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IUOAMC 2026 ©
جميع الحقوق محفوظة لهذا الإصدار.

صيغ المتن والتمارين والبطاقات والقاموس لهذا الكتاب، وأثبتت مراجع الحقائق العلمية والتاريخية
في آخره. ترد أمثلة الصانعين بأسمائهم لتحديد مصدر تعليمات المنتج؛ لا تمثل رعاية أو توصية

تجارية.

الغلافان وبعض الصور التوضيحية مولّدة لأغراض النشر والشرح. صور الأطلس الحقيقية معاد
استخدامها بتراخيص مثبتة مع أسماء أصحابها؛ وتبقى حقوقها وتراخيصها مستقلة عن حقوق بقية

الكتاب. الرسوم والمنحنيات الرقمية أأُعدت من الأرقام المبينة في النص، ولا تمثل نتائج قياس
لعينات فعلية. جميع البيانات العددية التعليمية الموسومة أمثلة افتراضية.
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كلمة افتتاحية
أحمد عصام المعدراني

أقدّم هذا الكتاب انطلاقًا من قناعة بأن قيمة التذوق تظهر عندما نستطيع شرح ما أدركناه،
لهذا غني  مثال  الشوكولا  واضح.  بدليل  الحكم  وربط  والتفضيل،  الملاحظة  بين  والتمييز 
حسية، وتفاعلات  تصنيع،  وخيارات  خام،  مادة  قصة  تجتمع  صغيرة  قطعة  ففي  المسار؛ 

وتفاصيل عملية تغير النتيجة.
أردت لهذا العمل أن يكون قريبًا من القارئ، نافعًا للطاهي وصانع الحلويات، وقابلًا للعودة إليه
أثناء التجربة. لذلك جمعنا فيه شرح الأنواع والمكونات، وطريقة قراءة الملصق، وخطوات
وأضفنا والحساب.  والمقارنة  التطبيقات  إلى  انتقلنا  ثم  والتمبير،  الإذابة  ودرجات  التذوق، 

القاموس والبطاقات لتكون اللغة أداة عمل وليست قائمة مصطلحات للحفظ.
في الاتحاد الدولي ماستر شيف العرب، نولي اهتمامًا للمعرفة التي تتحول إلى ممارسة موثقة.
لا تكفي قوة العبارة أو شهرة المنتج لتكوين حكم مهني؛ نحتاج سؤالًا واضحًا، وإجراءً مناسبًا،
واستعدادًا لمراجعة النتيجة عندما تظهر معلومات جديدة. وهذه الروح هي التي نرغب أن

يحملها القارئ من صفحات الكتاب إلى مطبخه وجلساته.
الهادئة: أن يصف قبل أن يفسر، وأن يسجل قبل أن يقارن، وأن القارئ إلى التجربة  أدعو 
يحافظ على متعة الاكتشاف مع دقة الملاحظة. كل بطاقة تذوق جيدة تفتح سؤالًا جديدًا،

وكل سؤال محسّن يمنح التجربة معنى أعمق.
آمل أن يسهم هذا الكتاب في بناء لغة عربية عملية للشوكولا وتذوقها، وأن يكون خطوة نافعة

في تطوير الممارسة الطهوية والذائقة الواعية.

أحمد عصام المعدراني
المؤسس والرئيس العام
الاتحاد الدولي ماستر شيف العرب
4 نوفمبر 2026
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مقدمة
يمكن أن نحب الشوكولا قبل أن نعرف كيف نصفها. لكن الانتقال من الإعجاب إلى الفهم
أثر إلى  الفم، ونتعرف  به داخل  نراه وما نشمه وما نشعر  نميز ما  يفتح تجربة أوسع: 

المكونات والحرارة والمعالجة، ثم نختار المنتج والتطبيق بوعي أكبر.

الخام، والمادة  بالتاريخ  يبدأ  المائدة.  إلى  الكاكاو  من  متصلة  رحلة  الكتاب  هذا  يقدم 
ويفصل بين الأنواع والمنشأ والوصفة، ثم ينتقل إلى الحواس وجلسة التذوق والتمبير
والحفظ، قبل أن يتناول المطبخ والتنسيق والمقارنة والقرار. ويضم في نهايته قاموسًا

ثلاثي اللغات وبطاقات عملية يمكن العودة إليها.

ويجرب الأولى  بالفصول  يبدأ  أن  للقارئ  الممارسة.  إلى  المعرفة  من  القراءة  تتدرج 
ملاحظاتها، ثم يعود إلى الجداول والبطاقات عند الحاجة. وللممارس المهني أن يختار
السؤال الذي يهمه، مع الاحتفاظ بمبدأ واحد: وصف الملاحظة بدقة، والفصل بينها وبين

تفسير السبب أو الحكم على الجودة.

تتغير المنتجات وتوصيات معالجتها، لذلك ترتبط جداول الحرارة بأمثلة محددة ولا تقوم
لا ولهذا  والظروف؛  الشخص  مع  أيضًا  التجربة  وتتغير  للمنتج.  الحالية  البطاقة  مقام 
يستبدل رقم شدة أو انطباع واحد بتقرير كامل. غاية الكتاب أن يمنح القارئ لغة أوضح

وطريقة عمل يمكن مراجعتها وتحسينها.
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الفصل 1

من الثمرة إلى اللوح
الشوكولا تمنح  التي  التحولات  إلى  استعماله  تاريخ  من  الكاكاو  رحلة  نقرأ 
على نبحث عن حكم  أن  قبل  الخام  المادة  من  الفهم  يبدأ  ونكهتها.  شكلها 

القطعة.

تاريخ نقرؤه من داخل القطعة
حين نرفع قطعة شوكولا إلى الفم، نلتقي نتيجة سلسلة طويلة من التحولات. كانت نقطة
عالج وتأُطحن وتأُخلط، قبل أن تصبح لوحًا يمكن البداية بذرة داخل ثمرة، ثم صارت مادة تأُ
الإنسان معرفة  بين  الخلط  تمنع  الترتيب  بهذا  التاريخ  قراءة  وتقسيمه.  وتداوله  حمله 

بالكاكاو وبين ظهور الشكل الصناعي الذي نشتريه اليوم.

تدل دراسة أثرية منشورة عام 2018 على استعمال قديم للكاكاو في موقع سانتا آنا لا
الجذور فهم  يوسع  أنه  الدليل  أهمية  سنة.   5300 نحو  قبل  الإكوادور  في  فلوريدا 
أو لوصفة كانت للوح حديث  إلى صورة متخيلة  للكاكاو؛ ولا يجوز تحويله  الأمريكية 

مطابقة لما نعرفه الآن. ]1[

عندما نستحضر مشروبات الكاكاو في حضارات أمريكا الوسطى، نفهم أن المنتج ارتبط
قائمة أو  هدية  علبة  في  الحالي  استعماله  عن  تختلف  واقتصادية  اجتماعية  بأدوار 
في الإنتاج  وأدوات  الوصفات  وتغير  أخرى  مجتمعات  إلى  انتقاله  ساهم  ثم  حلويات. 

تشكيل أذواق جديدة. لا تحمل كلمة »تقليدي« معنى واحدًا يصلح لجميع الأزمنة.
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