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مقال مؤسسي رسمي الاتحاد الدولي ماستر شيف العرب
International Union of Arab Master Chefs

التحكيم الطهوي الاستباقي: عندما يتنبأ الدماغ
بطعم الطبق قبل تذوّقه

إطار علمي مبتكر للكشف عن أثر التوقعات البصرية والذاكرة الحسية في قرارات محكمّي مسابقات الطهي

البيانات الرسمية للمقال

امسح للتحقق من المقال

رقم المقال
8288

كاتب المقال
—

رقم الحماية
—

كود المقال
—

المرجع

—

لا يبدأ تقييم الطبق عند لحظة التذوق، بل يبدأ منذ اللحظة التي يرى فيها المحكمّ الطبق. فاللون، وشكل التقديم،

وارتفاع العناصر، ولمعان الصلصة، ونظافة الحواف، واسم الطبق، وحتى سمعة المتسابق؛ كلها إشارات يستعملها

الدماغ لبناء توقع مسبق للطعم والجودة.

تؤكد علوم الإدراك الحسي أن النكهة ليست إحساسًا صادرًا عن اللسان وحده، وإنما تجربة متعددة الحواس

تتكامل فيها حاسة الذوق مع الشم والبصر واللمس والإحساس الحراري والصوت. وتشير الأبحاث إلى أن طريقة

تقديم الطعام يمكن أن تؤثر في مقدار الإعجاب بالنكهة، حتى عندما لا تتغير مكونات الطعام نفسه.

.It Tastes as Good as It Looks – Appetiteو Multisensory Flavor Perception – Cell

Predictive – انطلاقاً من ذلك، يقترح هذا المقال مصطلحًا مهنياً جديداً هو التحكيم الطهوي الاستباقي

Culinary Judging، ويعُرف بأنه:

العملية الذهنية التي يبني من خلالها المحكمّ توقعاً مسبقًا للنكهة والجودة قبل التذوق، ثم يقارن هذا

التوقع بالتجربة الحسية الفعلية عند تناول العينة.

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/24589740/?utm_source=chatgpt.com
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/25815982/?utm_source=chatgpt.com


IUOAMC • iuoam.uk • Article #8288 • 2/3

هذا الإطار المقترح ليس تخصصًا علمياً مستقلاً مثبتاً حتى الآن، بل نموذج تطبيقي جديد يستند إلى نتائج علم

النفس الحسي، والتكامل متعدد الحواس، ودراسات التحيزّ في التقييم الغذائي.

دورة الحكم الاستباقي

تمر عملية التقييم المقترحة بأربع مراحل:

التنبؤ البصري: يبني المحكمّ توقعاً أولياً استناداً إلى اللون، والبنية، والتناسق، وطريقة التقديم. .1

التنبؤ العطري: تعدلّ الرائحة التوقع السابق، وتستدعي ذكريات مرتبطة بالمكونات وطرق الطهي. .2

المواجهة الذوقية: يقارن الدماغ بين الطعم المتوقع والطعم الذي تم إدراكه فعلياً. .3

تصحيح الحكم: يقرر المحكمّ ما إذا كان سيعدلّ انطباعه الأول أو يسمح له بالاستمرار والتأثير في الدرجة .4

النهائية.

المشكلة المهنية تظهر عندما لا يجري المحكمّ التصحيح الأخير بصورة واعية. فقد يحصل طبق جميل على درجة

نكهة أعلى مما يستحق، أو يظُلم طبق متواضع بصرياً رغم تفوقه التقني والذوقي.

كما يمكن أن يظهر ما نسميه خطأ التنبؤ الطهوي، وهو مقدار الاختلاف بين الجودة التي توقعها المحكمّ قبل

التذوق والجودة التي اكتشفها بعده:

خطأ التنبؤ=التقييم المتوقع−التقييم الحسي الفعلي

لا تمثل هذه المعادلة مقياسًا سريرياً معتمداً، وإنما أداة تدريبية تساعد المحكمّ على فصل توقعاته عن الأدلة

الحسية التي يختبرها فعلياً.

بروتوكول الفصل الإدراكي المقترح

لتقليل التحيزّ، يقترح المقال اعتماد بروتوكول من خمس خطوات:

تسجيل الانطباع البصري الأولي بكلمات وصفية، دون منح درجة نهائية.

تذوق العينة قبل قراءة قصة الطبق أو معرفة هوية المتسابق، متى كان ذلك ممكناً.

تقييم النكهة والقوام ودرجة الحرارة في حقول منفصلة.

مقارنة الملاحظات الحسية بالانطباع البصري الأول.

تسجيل أي فرق جوهري تحت بند «تصحيح التوقع».

وتدعم أدلة تحليل الحسّ الغذائي أهمية ضبط ترتيب العينات، وظروف الاختبار، والتأثيرات المتبقية من عينات

Carryoverو Best Practice in Sensory Analysis .سابقة؛ لأن هذه العوامل قد تدُخل انحيازًا في النتائج

.Effects in Sensory Evaluation

https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC6262531/?utm_source=chatgpt.com
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الأهمية المستقبلية

يمكن تطوير هذا الإطار ليصبح جزءًا من تدريب المحكمّين الدوليين، من خلال اختبارات تقارن بين:

التقييم البصري قبل التذوق.

التقييم الحسي في اختبار أعمى.

التقييم بعد الكشف عن اسم الطبق وهوية المتسابق.

مقدار تغير الدرجة بين المراحل.

وعند جمع هذه البيانات يمكن بناء مؤشر مقاومة التحيزّ الاستباقي لكل محكمّ، شريطة إخضاع المؤشر

لدراسة منهجية للتحقق من الثبات والصدق قبل اعتماده رسمياً.

تكمن قيمة التحكيم الطهوي الاستباقي في أنه لا يطلب من المحكمّ إلغاء حاسة البصر، بل يدربه على معرفة

اللحظة التي تتحول فيها المعلومة البصرية من دليل مشروع إلى قوة خفية تعيد تشكيل الطعم داخل الذهن.

فالطبق لا يدخل الفم وحده؛ تسبقه صورة، وتوقع، وذاكرة. وعدالة التحكيم تبدأ عندما يستطيع المحكمّ التمييز بين

ما تذوقه حقًا وما توقع أن يتذوقه.


