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, مايو  | يا كتبه مجد أبو ر

كولات لها جذور وقصص كلاتها الشعبية التي تعود لآلاف السنين، فالمأ تتميز جميع شعوب العالم بأ
تاريخية دخلت ضمن عادات وتقاليد البلاد وتراثها الشعبي، والمطبخ العربي والشرقي له نصيب الأسد

من هذه الأطعمة بنكهة التاريخ العريق.

اهتم عدد من الباحثين والمؤرخين منذ القدم بتاريخ هذه الأطباق وألفوا عنها كتبًا ككتاب “الطبيخ
كـل الدمشقيـة” للكـاتب العـربي محمد بـن الحسـن بـن محمد الكـاتب البغـدادي الـذي عـاش في ومعجـم المآ
العصر العبــاسي، وكتــاب “الطــبيخ” للحــارث بــن بســخنر، وكتــاب “الطعــام في العــالم القــديم” للكــاتب
الإنجليزي جون إم ويلكنز وشريكه شون هيل، وكتاب “الطبخ في الحضارات القديمة” للمؤلفة كاثي

كوفمان.

التد الغذائي للإنسان القديم
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تقول كوفمان في كتابها إن طرق الأكل الأولى عند الإنسان كانت بسيطة، فالرجال والنساء في العصر
الحجــري حصــلوا على الطعــام باصــطياد قطعــان الحيوانــات الكــبيرة الــتي كــانت تغطــي الــشرق الأدنى

ومنطقة حوض البحر المتوسط.

بداية تاريخ الطبخ عند الإنسان لم يبدأ كما يبدو وكما تشير الحفريات، إلا مع
ظهور الكوانين أو المواقد الحجرية قبل  عام

كما كانوا يجمعون ما يتيسر من الفواكه والخضراوات البرية والحبوب التي يصادفونها على امتداد
طريقهم لزيادة أطعمة اللحوم، ولكن يتفق المؤرخون على عدم معرفة كيفية تحضريهم لطعامهم،

وذلك حتى مرحلة استخدام الإنسان للنار.

يبًــا، يقــول علمــاء الوراثــة العرقيــة (الفيلــوجيني)، إن عمليــات الطبــخ بــدأت قبــل . مليــون ســنة تقر
وبعــد ذلــك بنصــف مليــون ســنة بــدأ التحــول عنــد أسلاف الإنســان مــن تنــاول المكسرات لاســتهلاك
يـات، إلا مـع ظهـور اللحـوم، لكـن بدايـة تـاريخ الطبـخ عنـد الإنسـان لم يبـدأ كمـا يبـدو وكمـا تشـير الحفر

الكوانين أو المواقد الحجرية قبل  عام.

كد علماء آثار من جامعة نيويورك الأمريكية في مجلة ”Naturwissenschaften“ بأن الإنسان وأ
القديم الذي عاش قبل مليون ومئتي ألف سنة، لم يستخدم النار لطهو الطعام بل تناول اللحوم ني،
وذلـك بعـد أن عـثروا علـى بقايـا قـوارض وحيوانـات ابـن عـرس صـغيرة موجـودة فيمـا تبقـى مـن فـك

لإنسان قديم عاش في العصور الحجرية في منطقة تلال أتابويركا شمال إسبانيا.

 انتقل الإنسان من الموقد إلى استهلاك السمك النهري، كما تشير الاكتشافات والآثار قبل
عام، وخصوصًا بقايا أقدم أنواع الإنسان الحديث في شرق آسيا المعروف بالتيانيوان، ومن السمك

ظهرت آثار استخدام الطحين في أوروبا وبالتالي الخبز غير المخمر أو خبز الفطير.

كانت البقوليات تُكمل الحبوب وتُوفر البروتين الأساسي، وتقلل الحاجة
الغذائية للحوم عند جزء كبير من العالم القديم

وبعد ذلك أي قبل  ألف عام بدأ الإنسان استخدام السنارة ومن ثم بدأ الناس بزراعة الأرز
في كويا قبل  سنة، بحسب الكاتبة العراقية بلقيس شرارة في كتابها “الطباخ دوره في حضارة

الإنسان”.

يبًا كان كولات، وتقر كان الشعير والأطعمة المحضرة من الحنطة كالخبز والكعك والعصائد، أهم المأ
يستهلكها كل شخص في العالم القديم، فيما كانت البقوليات تُكمل الحبوب وتُوفر البروتين الأساسي،

وتقلل الحاجة الغذائية للحوم عند جزء كبير من العالم القديم.



وبحسب كوفمان كان يُنظر للأطعمة المحضرة من الحبوب بأنها علامة من التحضر، أما البدو فكانوا
يتنالون أغذية تعتمد بالكامل على الحليب واللحم.

مائدة العرب قبل الإسلام

يحدثنا الأديب والمؤ العراقي محمود شكري الألوسي في كتابه “بلوغ الأرب في معرفة أحوال العرب”
عن المائدة عند العرب قبل الإسلام، بأنها اشتهرت باستخدام لحم الصيد والسويق والألبان ونبتة

القيصوم الصحراوية.

كل الضب، إضافة إلى المواد فيما كان أحسن اللحوم عندهم لحوم الإبل، وكان منهم من يستطيب أ
ـــانوا ـــتي ك ـــات الصـــحراء ال ـــح الصـــحراوية، والأرانب وغيرهـــا مـــن حيوان ـــة الشي ـــتي يطبخونهـــا نبت ال

يصطادونها.

كلاتهــم، فيذكر الألــوسي لائحــة بأهــم طبخــاتهم ومنهــا “العصــيدة” المكونــة مــن أمــا عــن أطبــاقهم وأ
الدقيق والماء مضافًا له سمن ولبن محلّى بالعسل أو السكر و”الحريقة” المعدّة من الدقيق على ماء

كلونها في أوقات الفقر الشديد. أو لبن حليب فيحسى وتكون أغلظ من “السخينة” التي كانوا يأ

من أشهر الأكلات العربية في العصر الجاهلي “الثريد”، وهو الخبز والمرق أي أنه
الخبز المفتّت مع المرق

إضافة لأكلات كثيرة مشابهة كـ”الصحيرة”، أساسها اللبن المغلي الذي يضاف إليه الدقيق التي تشبه
كلة “الرغيدة” وكذلك “العذيرة” التي تصنع من الدقيق الذي يضاف إليه لبن ثم يحمى بالرضيف أ

(وهي الحجارة التي يوقد تحتها ويطهى عليها اللحوم).

وهنــاك “العكيســة” المكونــة مــن لبن يصــب عليــه “الإهالــة”، وهــي عبــارة عــن شحــم المــواشي المــذاب،
يــــض والنفســــاء، و”الفريقة” أساســــها الحلبــــة الــــتي تتــــم إضافتهــــا إلى اللبن والتمر وتقــــدم إلى المر

و”الصفيف” تطلق على ما “صُفّ” من اللحم على الجمر ليشوى.

وعن حب العرب للجراد فهناك طبق “العبيثة” عبارة عن لبن يلقى فيه الجراد وقيل هو “الأقط”،
ـــه، ومـــن أشهـــر الأكلات العربيـــة في العصر لبن محمـــض يجمـــد حـــتى يســـتحجر ويطبـــخ أو يطبـــخ ب

الجاهلي “الثريد”، وهو الخبز والمرق أي أنه الخبز المفتّت مع المرق.

كولات العربية المعروفة اليوم أصل المأ

الملوخية

تُعتبر واحدة من أقدم الأكلات، إذ يرجع هذا الطبق النباتي إلى زمن الفراعنة ويعتقد أنه في وقت من
كولات المصرية الأوقات كانت تُقدم إلى الملوك فقط ولذلك سميت بـ”الملوكية” وأصبحت من أشهر المأ



التي انتقلت للوطن العربي.

أما في رواية أخرى، هي أن الفراعنة كانوا يعتقدون أن الملوخية نبات سام وأطلقوا عليه اسم “خية”،
وعندما احتل الهكسوس مصر أجبروا المصريين على تناول “خية” وأضافوا لها “ملو”، ولكن عندما
تناولهـا وجـدوا أنفسـهم مـا زالـوا علـى قيـد الحيـاة وأن النبتـة ليسـت سامـة كمـا يعتقـدون واسـتمرت

حتى يومنا هذا.

ورواية ثالثة تقول إن الملوخية كانت في زمن المعز لدين الله الفاطمى، حيث نصحه الأطباء بتناولها
عندما جاءه مغص حاد في معدته، وبالفعل شفى من المغص وأصبح المصريون يتناولونها.

ورق العنب أو اليبرق أو ورق الدوالي أو اليالنجي

يبًا، وكلمة “يبرق” أخذ العرب هذه الأكلة من الأتراك في أثناء حكم الدولة العثمانية عام  تقر
كلـة تعـني بالتركيـة ورق العنـب، ومـع مـرور الـوقت انتـشرت الأكلـة في العديـد مـن البلـدان وأصـبحت أ

مشهورة في بلاد الشام ومصر والعراق وتركيا والبلقان والقوقاز.



 

الفرق بين المسميات أن “اليبرق” هو محشي ورق العنب بالرز واللحم المفروم والمطيبات والبهارات،
أما “اليالنجي” هو نوع من أنواع ورق العنب ويكون خاليًا من اللحم وأصل تسميته مأخوذ من

كلمة تركية بمعنى الكذاب وذلك إشارة لخلوه من اللحم.

الكبة النيئة

ية، حيث كانت يا ولبنان، ويُرجح المؤرخون أنها ترجع إلى جذور آشور من أشهر الأكلات القديمة في سور
كولات الفاخرة، إذ تتكون من اللحم والمكسرات والبرغل. من المأ



يقـول بعـض المـؤرخين إن أصـل الكبـة النيئـة يعـود إلى مدينـة أورفـا التركيـة المشهـورة بالكبـاب، وهنـاك
روايات تعيدها إلى زمن النبي إبراهيم عليه السلام وحكايته مع النمرود، فعندما جمع النمرود جميع
الحطـب والأخشـاب في المنطقـة لحـرق الرسـول إبراهيـم، نفـد حطـب الطهـو، فـابتكرت إحـدى النسـوة

هذه الكبة النية، بعد م اللحم بالبرغل والفلفل الحار، وهرسها بالحجارة.

الكشري

واحدة من أشهر الأكلات الشعبية المصرية القديمة، مأخوذة من المطبخ الهندي وذلك حسبما قال
الرحالــة العــربي الشهــير ابــن بطوطــة في كتــابه “غرائــب الأمصــار وعجــائب الأســفار”، فقــال عــن الهنــد:

كلونه بالسمن ويسمونه كشري وعليه يفطرون في كل يوم”. “يطبخون الشعير مع الأرز ويأ



كلة مصرية أصيلة، وذلك بالاعتماد على ما ورد في كتاب “الجيبتانا لكن هناك رأي آخر بأن الكشري أ
أسفار التكوين المصرية” الذي يحوي النصوص الدينية لمصر القديمة، وأصل الكلمة “كشير” ومعناها

طعام الآلهة، ويستخدمها اليهود بمعنى الطعام الحلال.

المسخن

من أشهر الأكلات الفلسطينة التراثية التي يُعتقد أنها تعود للكنعانين، ابتكرها الفلاحون هناك، فتكثر
بالمناطق الريفية، وجاءت مكونات هذه الأكلة من بيئة الأرض الفلسطينية كالسماق والصنوبر حيث
تتكـون مـن طبقـات الخبز البلـدي المخبـوز علـى (الطـابون) الـذي اعتـاد السـكان علـى صـنعه منـذ زمـن

بعيد.



الكُسكُسي

يتانيا، واحدة من أشهر الوجبات في أغلب مناطق شمال إفريقيا، الجزائر وتونس والمغرب وليبيا ومور
يغية، فهي مشتقة حتى انتقلت لجزيرة صقلية الإيطالية وفرنسا، ويرجع أصل الكلمة إلى اللغة الأماز

من سيكسو وهي كلمة أمازيغية ومعناها الطريقة التي تحضر بها حبوب القمح الصغيرة.

يـد في كتـابه “جمهـرة اللغـة” في القـرن العـاشر للميلاد، كمـا ذكرهـا وذكرهـا العديـد مـن الرحالـة كـابن در
الرحالة شارل أندري جوليان في كتابه “تاريخ إفريقيا الشمالية”.



التبولة

تعــود أصــول التبولــة إلى “الكلــدانيين”، وهــم مــن الشعــوب الساميــة الــتي اســتوطنت بلاد مــا بين
النهرين، سنة  ق.م، وكلمة تبولة مشتقة من الجذر (ت ب ل) ويعني خلط الخضار، كما أن
كلمـة تبـولي هـي فعـل الأمـر مـن “ت ب ل” الكلدانيـة، وقـد كـان أهـالي هـذه المنطقـة يخلطـون جميـع

أنواع الخضار في طبق واحد ويقدمونه لكبار القوم.



ية للمناطق المجاورة، انتقلت التبولة إلى لبنان التي طور سكانها هذا الطبق، ومع الفتوحات الأشور
كإضافة البرغل، ويُرجح أنها تمت في العصر المملوكي في منطقة البقاع بسبب انتشار زراعة القمح في

سهل البقاع، حتى أصبحت من أهم الأكلات التراثية اللبنانية.

الحمص

هــي واحــدة مــن أقــدم الأكلات الــتي عرفهــا الإنســان، وتــدعي الكثــير مــن الــدول أنهــا أول مــن عرفــت
تحضــير طبــق الحمــص، ولكــن الكثــير مــن المــؤرخين يعتقدون أن أول من حضر الحمص هم ســكان

فلسطين القدماء، حيث ينبت الحمص طبيعيًا في بلادهم القديمة منذ آلاف السنين.



كــل الحمــص “حــب” أهــل روم القديمــة، فيمــا ذكــر الفيلســوف لكنهــم يعتقــدون أيضًــا أن أول مــن أ
“أفلاطون” و”أرسطو” ملاحظاتهم عن فوائد الحمص.

المناقيش

يرجــح البــاحثون أن أصل تســمية منــاقيش مشتقــة مــن كلمــة “نقــش” في اللغــة العربيــة التي تعــني
تلوين الشيء بالشيء، كما يعتقدون أن المصريين القدماء كانوا الأوائل في اكتشاف طريقة صنعها عن

طريق عملية تخمر طحين القمح والشعير التي كانت تقود إلى صنع الخبز.



الفلافل أو الطعمية

تعــد أشهــر الأكلات الشرقيــة عالميًــا، وهنــاك إجمــاع بين معظــم المــؤرخين بــأن أول مــا صــنعت الفلافــل
كلة صيامية بديلة عن وبيعت كان في مصر القديمة، فالأقباط المصريون هم من ابتكروا الفلافل كأ



اللحوم، وكلمــة فلافــل نفســها هــي كلمــة قبطيــة قديمــة، وهــي مكونــة مــن ثلاثــة أجــزاء: “فــا”، “لا”،
و”فل” أي “ذات الفول الكثير”.

متبل البابا غنوج

من أشهر المازات الشرقية، ويُعتقد أن سبب تسميته يعود إلى قس اسمه “بابا غنوج” عاش في القرن
الأول بعـد الميلاد في بلاد الشـام، وكـان محبوبًـا بين تلامذتـه وقـومه، وفي أحـد الأيـام أعـد تلميذه وجبـة
مخصــصة لــه محــضرة مــن الباذنجــان والخضــار، لكنــه رفــض تناولهــا بمفــرده ووزعهــا بين الحضــور،

فأطلقوا عليها هذا الاسم.

البقلاوة

تعـود البقلاوة في شكلهـا البـدائي بحسـب المـؤرخين إلى الآشـوريين الذيـن صـنعوها مـن رقـائق العجين
المحشو بالفواكه المجففة، كما قدموها محشوة بالمكسرات، ثم أخذها عنهم الأتراك في عصور الدولة

العثمانية وطوروها حتى صنعو منها الكثير من الأنواع.



وتقول الروايات إنها سميت بهذا الاسم، بسبب الطباخة “لاوة” التي ابتدعت هذه الحلوى وذاقها
واستحسنها السلطان العثماني عبد الحميد الثاني فقال لضيف عنده: “باق لاوة نه بايدي” أي انظر

ماذا صنعت “لاوة”.

القطايف

تعــددت الروايــات عن هــذه الأكلــة، منهــا أن الخليفــة ســليمان بــن عبــد الملــك الأمــوي أول مــن تنــاول
يًــا، وروايــة أنهــا عُرفــت بــالعصر الفــاطمي، حين كــان حلــوى القطــايف في شهــر رمضــان عــام  هجر

صناع الحلوى يتنافسون على تقديم أجمل ما لديهم للسلطان لينال إعجابه ويعمل بقصره.



ينه فقرر أحد الطهاة أن يبتكر فطيرة صغيرة محشوة بالمكسرات، ثم وضعها بشكل أنيق في طبق وز
بالمكسرات وخ به على الضيوف في القصر الملكي ليذوقوا اختراعه الجديد، فتهافت عليه الحاضرون

وظلوا يقطفونها من بعضهم فأطلق عليه صانعها اسم “قطايف”.

وفي روايـة ثالثـة روتهـا كتـب التـاريخ أن أول مـن ابتكـر القطـايف هـم الأندلسـيون، ثـم انتقلـت إلى بلاد
الشرق العربي في ظل الحكم الإسلامي، وظلت تتطور على مدار السنوات لتصبح من أهم الأعراف

المرتبطة لدى المصريين بشهر رمضان.

الكنافة

هنـــاك روايتـــان في أصـــل حلـــوى الكنافـــة بحســـب المـــؤرخين: الأولى تقـــول إن أول من تناولهـــا هـــو
ــــة بن أبي ســــفيان حين صنعها له الطهاة ليتناولها في ســــحور رمضان حتى لا يشعر بالجوع في معاوي

أثناء الصيام، وكان ذلك خلال فترة إمارته لولاية الشام.



أمـــــا الثانيـــــة والأكـــــثر ترجيحًـــــا، فتعـــــود لمصر حيـــــث صـــــنعها المصريـــــون وقـــــدموها إلى المعز لـــــدين
الله الفاطمي عند مجيئه إلى مصر في القرن الـ الهجري كأحد مظاهر الاحتفال والترحيب به.

حلوى أم علي

تعود قصة هذه الحلوة الشهيرة لـ”شجرة الدر” الشهيرة التي كانت جارية من أصل تركي أو خوارزمي
اشتراهـا السـلطان الصالـح أيوب وتزوجهـا في مصر، ثـم توفي بعـدها بفـترة وكـانت ترغـب بحكـم مصر،

ولكنها قوبلت بمعارضة كبيرة من الشعب الذي لم يرغب أن تحكمه امرآة.



لم تجـــد شجـــرة الـــدر أمامهـــا ســـوى التنـــازل عـــن العـــرش للأمـــير عـــز الـــدين أيبـــك الذي تزوجتـــه
ومارســت الحكم عــن طريقــه، فكــان خاضعًــا لســيطرتها وأرغمتــه علــى هجــر زوجتــه الأولى أمــم ولــده

“علي” وحرمتهما منه، بحسب المؤرخين.

وحين بــدأ عــز الــدين يعترض علــى حكمهــا أشــاعت “شجــرة الــدرّ” أن عــزّ الــدين أيبك مات فجــأة
بالليــل، ولكن المماليــك لم يصــدقوها فقبضــوا عليهــا وحملوهــا إلى زوجــة عــز الــدين أيبــك الأولى “أم
يها بقتل شجرة الدر، فضربوها بالقباقيب علي رأسها وألقوا بها من فوق سور علي” التي أمرت جوار

القلعة.

وبعد موتها قامت الزوجة الأولى لعز الدين “أم علي” بعمل حلوى الثريد التي سميت لاحقًا بحلوى
“آم علي” ووزعتها في أنحاد البلاء ولا تزال منسوبة هذه الحلوى لها حتى الآن.

الكباب

اختلف المؤرخون عن أول من قام بعمل الكباب، فبعضه يرى أنه نشأ في بلاد فارس والبعض الآخر
يرى أنه نشأ في شبة الجزيرة العربية، وذلك نظرًا لتربيتهم الماشية وطبيعتهم الصحراوية.



كثر الحكايات المتفق عليها أن الكباب أصله عثماني، حيث ظهر في بداية الأمر في أثناء الفتوحات ولكن أ
العثمانيــة، فنتيجــة للــوقت الطويــل الذي كــان يقضيــه الجنــود في الصــحراء خلال التنقــل مــن مكــان

لآخر في أثناء حملاتهم كان عليهم إيجاد طريقة سريعة ومناسبة لطبيعة الصحراء لتناول اللحوم.

ــار في الصــحراء لطهيهــا، ــون الن ــدخلون ســيوفهم فيهــا ويشعل فكــانوا يقطعــون اللحــم إلى قطــع وي
وسرعــان مــا انتــشرت تلــك الطريقــة في البلاد العربيــة وكــان ينقــل العثمــانيون تلــك الأكلــة إلى كــل بلــد

يدخلونها. 

يــة القديمــة الــتي تعــني يقــول بعــض المــؤرخين إن اســم الكبــاب يعود إلى كلمــة “كبــابو” الأراميــة السور
“حرق” و”تفحيم”، وفي القرن الـ استعملت الكلمة لتدل على الطريقة لشوي اللحم المفروم على

شكل كروي، كما تدل الشيش كباب على قطع اللحم المشوية التي تشوى على السيخ.
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