
إلى عشــاق الكــاتشب والمــايونيز والخــردل..
يخهم؟ هل تساءلت عن تار

, أبريل  | كتبه آلاء الرشيد

نكهة لذيذة لا يمكن إضافتها داخل صنف الطعام في أثناء طهيه، بل هي لمسة خاصة يتفرد بقرار
إضافتها صاحب الوجبة لإكمال عناصر مذاقها المميز في وجود صلصات الكاتشب والمايونيز والخردل.

نـــدرك أن ســـيرة الصـــلصات الثلاثـــة ســـتدفعتك لتحضـــير طبـــق مـــن البطاطـــا المقليـــة المقرمشـــة أو
شطيرة “برغــر” لإضافتهــا إلى مائــدة الإفطــار، لكــن قبــل ذلــك دعنــا نتعــرف معًــا على سر نشــأة تلــك

المنكهات الأكثر شهرة عالميًا.

الكاتشب
الكاتشب (Ketchup) هو صلصة حلوة ولاذعة مصنوعة من الطماطم والسكر والخل مع التوابل

والبهارات، تتنوع البهارات والنكهات المضافة.

ية الأمريكيــة الشهــيرة “هــاينز”، ويعتقــد الكثــيرون أن وكثــيرًا مــا نــرى ارتبــاط الكــاتشب بالعلامــة التجار
أصلها أمريكي، لكن التاريخ أثبت غير ذلك.

ففي القرن السادس الميلادي ظهرت أول فكرة لصلصة الكاتشب في جنوب شرق آسيا وتحديدًا في
الصين، والمفـاجأة هنـا أن تكـوينه في ذلـك الـوقت لم يكـن مـن الطمـاطم كمـا هـو حاليـا، بـل مـن أمعـاء
السـمك ومعـدته ومثـانته، حيـث يُحفـظ هـذا الخليـط في أوعيـة مغلقـة بعـد إضافـة الملـح، ثـم تُعـرض

المكونات على أشعة الشمس لمدة  يومًا.

”ki-tsiap وكــانت عمليــة التخمــير ســببًا في تسميته “كاتشب”، فالصــينيون يطلقــون “كي – تســياب
على الصوص المستمد من الأسماك المخمرة والمملحة، وسنريحك عزيزي القارئ من أحرفها الصينية

التي لا تقل تعقيدًا عن مكوناتها غير المتوقعة!

في القرن السابع عشر بدأت تغيرات جديدة تطرأ على مكونات الكاتشب منذ أن انتقل من الصين إلى
أوروبـــا عـــبر المســـتعمرين البريطـــانيين والهولنـــديين، فهـــذه التعـــديلات تتوافـــق مـــع طبيعـــة الأغذيـــة
والمنتجـــــــات في ثقافـــــــة الطعـــــــام الأوروبي مـــــــن بينهـــــــا الفطـــــــر والجـــــــوز والمحـــــــار والفراولـــــــة

والخوخ والكرفس والفطر.
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أمــا في بريطانيــا فقــد أجُــري علــى الكــاتشب بعــض التعــديلات الــتي ميزتــه عــن غــيره، وذلــك بإضافــة
التوابل التي كان يجلبها التجار الإنجليز مثل القرفة والفلفل والخردل وجوزة الطيب.

تبعها ظهور أنواع مختلفة من الكاتشب في أوروبا مثل كاتشب الأنشوجة وكاتشب الفطر وكاتشب
المحار وكاتشب الجوز وكاتشب الليمون. 

يــة لكــاتشب “هــاينز” الذي يحتــوي علــى الطمــاطم وهــو الشكــل وإلى أمريكــا، مــوطن العلامــة التجار
الذي استقر عليه مكونات الكاتشب في وقتنا الحاليّ.

قصة “هاينز” مليئة بمراحل النجاح والفشل، فقد بدأت بجهد الطفل هنري جون هاينز في التاسعة
من عمره عندما كان يبيع الفجل المبشور المزروع بحديقة منزلهم في مدينة بيتسبيرغ.

وعنــدما أصــبح شابًــا فتيًــا في الخامســة والعشريــن مــن عمره، أســس عملــه الخــاص وأطلــق العلامــة
ية “هاينز أند نوبل” للمنتجات المحفوظة، التي كانت في ذلك الوقت عبارة عن مخلل الملفوف التجار

والفجل المبشور والمخللات وغيرها من المنتجات.

، عام وبعد اندلاع الأزمة المالية الأمريكية خسرت شركة “هاينز” رغم تطورها بشكل متسا
ثم استطاع النهوض من أزمته بعد مرور عام، فقد عمل هاينز على تحضير الصلصة من الطماطم

المزورعة في حقول ولاية “بنسلفانيا” الأمريكية خصيصًا لإنتاج الشركة.

استمر انتشار كاتشب “هاينز” في المطاعم، ولاقى قبولاً في تناوله مع الوجبات في المطاعم التي تحسن
طعم الأطعمة كالنقانق والمعكرونة.

https://www.heinz.com/Past-Ads


ومع حلول عام  بدأت شركة “هاينز” في تصميم زجاجة الكاتشب، ثم تطورت أشكال العبوات
منذ ذلك الوقت إلى وقتنا الحاليّ بما يتناسب مع شكل عبواتها مع الوجبات السريعة.

كمــل ابنــه مســيرة نجــاح الشركــة “Heinz Tomato Ketchup” ثــم بعــد وفــاة هــنري جــون هاينز أ
 مقابــل  العائلــة يُــدعى بيركشــاير هاثاواي عــام حفيــده، إلى أن اشتراهــا شخــص مــن خــا

مليار دولار.

 

المايونيز
كثر الصلصات شعبية، وعنصر أساسي المايونيز الصديق الحميم لصلصة الكاتشب، وهي واحدة من أ
في النظــام الغــذائي لــدى بعــض الشعــوب، وتتكــون مــن الزيــت النبــاتي والــبيض والخــل، بالإضافــة إلى

بعض التوابل والبهارات المتنوعة.

قصـة اخـتراع هـذه الصـلصة ذات اللـون الأبيـض المائـل للصُـفْرة تعـود إلى إسـبانيا لكـن بأيد فرنسـية،
فكيف ذلك؟

الروايـة الأكـثر انتشـارًا حـدثت عـام  وتُنسـب إلى الطـاهي الشخصي للـدوق الفـرنسي ريشيليـو،
يمًا للفوز المتوقع على البريطانيين في بورت مايون، بجزيرة مينوركا عندما كان يُحضر حفل عشاء تكر

الإسبانية.

لكــن الطــاهي تفــاجأ بعــدم تــوافر القشطــة المســتخدمة في تحضــير صــلصة ســميكة مــع الــبيض وهــي



صنف أساسي في العشاء، وبحكم خبرة الطاهي غامر باستخدام زيت الزيتون عوضًا عن القشطة
وأنقذ الموقف!

وقــد نالت الصــلصة الجديــدة “المــايونيز” إعجــاب الــدوق ومــدح الضيــوف، وصــنع هــذا العشــاء بدايــة
صلصة طعام استمرت إلى وقتنا الحاليّ. 

رواية أخرى تحدثت عن وصفة لصلصة مشابهة للمايونيز انتشرت في تاج أراغون الإسبانية، يطلق
عليها (all-i-oli) وتعني باللغة الكتالونية “الثوم والزيت” ويعود تاريخها إلى القرن الرابع عشر.

،(Charles de Guise) كما أن هناك روايةً ثالثةً، تربط اختراع المايونيز باسم شارل الأول دي لورين
وهو دوق مدينة Mayenne الفرنسية التي استُمد منها كلمة “مايونيز”.

لم تبق صلصة المايونيز حبيسة مطابخ عُلية القوم، بل انتقلت إلى مرحلة التصنيع في مدينة نيويورك
ـــــذي ـــــايونيز ال ـــــدما باع الم ـــــا لريتشـــــارد هيلمان عن ـــــة مايونيز مشروعً ـــــة، فكـــــانت أول علب الأمريكي
تحضره زوجته منزليًــا في شــا كولومبــوس، ونــال إعجــاب الكثــير، مــا اضطــره إلى بنــاء مصــنع لإنتــاج

كبر عام ، وميز علبة المنتج بلون شريط أزرق.  كميات أ

وبالانتقال إلى اتحاد الجمهوريات الاشتراكية السوفياتية، بدأت بتصنيع المايونيز عام ، وارتبط
بأعياد رأس السنة الجديدة، لدرجة جعلت الناس تقف طوابير للحصول عليه من المتاجر.



أما في مرحلة ما بعد الاتحاد السوفيتي، ندر توافر المايونيز في المتاجر، وبدأ عُشاقه بتحضيره منزليًا، لكن
لم يكن بنفس جودة ومذاقه السابق لخلوه من المثبتات ومحسِنات النكهة والنشا. 

الخردل 
يختلف الخردل عن الثنائي الكاتشب والمايونيز، من حيث النكهة والانتشار، وهو نوع من المنكهات
الذي له طعم لاذع يستهوي الأشخاص الذين يميلون لتذوق النكهات المختلفة والمميزة عند إضافته

في اللحوم والبرغر والهوت دوغ، وكذلك في الصلصات والمخللات والشوربة. 

ورغــم ذلــك يقــال إنــه أول صــنف بهــار وضعــه البــشر علــى طعــامهم، بــل رافقهــم إلى حيــاة الآخــرة!
يـة زراعـة الخـردل في يـات الأثر فالفراعنـة المصريـون خزنـوا بـذور الخـردل في قبـورهم، وكمـا وثقـت الحفر

حضارة القارة الهندية في وادي السند قبل  قبل الميلاد.

ثم جاء عهد الرومان وهم أول من طور بذور الخردل لتصبح عجينة وذلك بعد مزجها بعصير العنب
mustum”مع بذور الخردل المطحون وسمي المنتج من ذلك بـ (must) غير المختمر الذي يسمى
ardens” أو “burning must” أي العنــــب المحــــروق، واختصر الاســــم ليصــــبح “mustard” أي

“ماسترد” وهو الاسم المتُعارف عليه إلى الآن.



 وعنـد غـزو الرومـان لدولـة فرنسـا، نقلـوا معهـم بـذور الخـردل، وزُرعـت في مدينـة ديجـون Dijon الـتي
غدت محور إنتاج الخردل في القرن الثالث عشر، ومن ثم بدأت مادة الخردل تغزو القارة الأوروبية،
ــواع بنكهــات ــالفواكه، وغيرهــا مــن الأن ــا” الحلو، والخــردل الإيطــالي ب فهنــاك الخردل البافــاري “ألماني

مختلفة مُضافة.

أما في الولايات المتحدة الأمريكية، فقد استخدم الخردل كتوابل في مطبخها عام  بعد إضافته
كتوابل في شطيرة “هوت دوغ”، وحقق المرتبة الثانية في استخدامه لدى الأمريكيين بعد الفلفل، ما
كـــثر مـــن جعـــل ولايـــة ويسكونســـن الأمريكيـــة تن “متحـــف الخـــردل الـــوطني”، الـــذي يضـــم أ

كثر من  دولة.   صنفًا من جميع الولايات وأ

وربمــا حــاز الخــردل هــذا الاهتمــام والانتشــار لأنــه مــن النباتــات الاقتصاديــة، إذ تُؤكــل أوراق النبــات
والأزهار وكذلك الساق، لكن بذور الخردل هي الجزء التجاري المعروف بعد أن يُطحن كمسحوق، ثم
يباع بما يسمى دقيق الخردل، ويستخدم كتوابل أو بعد إضافة سوائل مختلفة كالخل والماء وعصير

الليمون وفي بعض الحضارات خُلط مع النبيذ.

كثر أنواع الخردل المتُعارف عليه في وقتنا الحاليّ هو الأصفر بدرجاته، مع وجود ألوان أخرى له كما أن أ
كالأبيض والبني والأسود.
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