
 

 

 

 

 

 كلية التربية للبنات  -جامعة تكريت 

 قسم الاقتصاد المنزلي

 

 محاضرات في الاجهزة المنزلية 

 

 دوات المطبخ واواني المطبخ ا

 

  الرابعة/ المحاضرة  المرحلة الاولى

 

 

 

 اعداد: م. د فلاح سالم داود

       Fahah.salim@tu.edt.iq  

 

 

 

 

 

 

mailto:Fahah.salim@tu.edt.iq


 

 .أدوات المطبخ وأوانً المطبخ 

 :جهزة الى المجامٌع التالٌةالادوات او الاٌمكن ان تصنف هذه  

 اي فوق الطباخ. الادوات المستعملة فً المطبخ السطحً  -1

 .الادوات المستعملة فً الطبخ الفرنً -2

 .عدادللاالادوات المستعملة  -3

: المدور ذات الممبض الواحد او الممبضٌن ، الكتالً ، الممالً ، لدور الضغط -مل المجموعة الاولى شتت

: -: لدور الكٌن ، لدور لحم الروست ، اطباق خبز المعجنات . والمجموعة الثالثة -اما المجموعة الثانٌة 

 .ٌرهااكواب المٌاس ، المالعك ، السكاكٌن ، المبشرة ، أدوات التمطٌع وكثٌر غ

زم كما انها ٌجب ان تصنع ٌجب اختٌار كل من هذه الادوات من حٌث التركٌب ، الكفاءة ، والاعتناء اللا

من مواد مناسبة للغرض الذي اعدت له وتتصف بانها متٌنة وبسٌطة ومناسبة فً الحجم والشكل والمادة 

 .حٌث ٌسهل تنظٌفها وذات كفاءة عالٌة

 ادوات المطبخالطرق الاساسٌة التً تصنع منها 

 :تصنع ادوات المطبخ بأربع طرق اساسٌة

: باذابة المواد التً تكون عادة من الحدٌد او الالمنٌوم وصبها فً الموالب الخاصة لذلن ثم تترن -الصب  -1

 .لتجف وتجمد وتستخرج الاداة من المالب وتشذب من الزوائد السطحٌة ان وجدت

 :وتتمٌز عن الادوات المصنوعة من الصفائح المعدنٌة بما ٌلً 

 .الممبض جزء من الاداة اي انها لطعة واحدة -

لغطاء ولد تمتلن بعض ادوات غٌر الصب احدى معٌنة لمة لاحافة المدور تكون مستوٌة مع وجود ع -

 ولكن ادوات الصب تمتلن المٌزتٌن معا.المٌزتٌن 

المختومة بعملٌة مفردة من صفٌحة معدنٌة تشكل منها الادوات بواسطة مثمب : تصنع الادوات -الختم  -2

حظ فً لاك المصافً لدور خبز الكٌن والمعجنات .وٌلاعوعدد معدنٌة كما فً صنع اكواب المٌاس الم

الختم ان زٌادة فً المادة تطوى او تلف الى الجوانب عند الزواٌا واذا كانت رلٌمة ممكن ان تتشمك او 

 .عند الثنًتتكسر 

ل هذه العملٌة لااو اكثر وخ 10او  8الى  2: عبارة عن سلسلة من عملٌات الختم لد تكون -السحب  -3

الانتاج الى ان ٌصل الى الشكل المطلوب واحٌانا ٌحتاج المعدن الى اعادة تسخٌنه مرة وٌمط ٌسحب 

 .شكل التركٌب البلوريعادة لااخرى بٌن الخطوات 

المعدنٌة الى الطرف المدور من المالب الذي سٌدور اثناء تشكل المعدن حوله : تربط الصفٌحة -الدوران -4

،وكانت هذه العملٌة تجرى بالٌد بٌنما تجرى الان بالمكائن. ٌجب تسلٌط ضغط متساو على جمٌع 

 والالمنٌوم فولاذالمساحات على نفس الممٌاس. تصنع بهذه الطرٌمة الاوعٌة الكبٌرة من ال



 :الممابض والصنابٌر

دوات الصب ، بٌنما فً ادوات الختم والسحب لألممابض والصنابٌر و السٌمان هً اجزاء مكملة ا  

م ٌاللحام، اللح ,البرغً) والدوران تربط هذه الاجزاء بها بعد صنعها وتستعمل احدى الطرق التالٌة:

 (.بالنحاس

الاستعمال فً الطبخ حٌث تستعمل طرٌمة البرغً لتبدٌل الجزء المكمل عند الحاجة او التلف او 

السطحً. وٌصعب تنظٌف هذه الاجزاء وما حولها او انها لد تكون خشنة وتجرح الٌد، اما اللحام فهو ٌعمل 

فً درجات حرارٌة معتدلة باستعمال المصدٌر والرصاص ولد ٌزول اللحام فً درجات حرارة عالٌة او 

فً درجة حرارة الاحمرار وبذا ٌكون التوصٌل الاستعمال الخشن اما اللحام بالنحاس او البراص فانه ٌتم 

 ة.دائمً وتلحم ابارٌك المهوة بهذه الطرٌم

ل لاتستعمل البرشمة لربط ممابض المدور اذ ٌمرر بسمار معدنً ذو رأس من احد طرفٌه خ 

ئما لوزن الاداة لاٌجب ان ٌكون حجم البرشم م ى الطرف الاخر فً رأس ثان.والصفٌحة المعدنٌة وٌط

ن البرشام الصغٌر ٌمكن ان ٌنتزع ، ولد ٌكون رأس البرشام ظاهرا على الاداة فتتجمع لاوٌمدر الحٌز تماما 

  .علٌه الاوساخ او الاطعمة لذا ٌجب غسله باعتناء

ل لطعتً لالً باللحام الكهربائً وذلن بأرسال تٌار كهربائً عالً الشدة خاوتربط ممابض المم

 لالى بضع بمع محددة. فتصهر الحرارة المطعتٌن معا تاركا على السطح حفرا صغٌرة جدا وللٌلة المعدنٌن ع

 .تسبب مشاكل فً التنظٌف وهذا الربط دائمً

 الاغطٌة

حظة عملٌة الطهً وهذه لاتجهز أغلب المدور بأغطٌة من نفس مادة المدر او من الزجاج لم 

محدب اكثر كفاءة اذ ٌسع حجما اكبر من الطعام وٌجب ان والشكل ال .الاغطٌة لد تكون مسطحة او محدبة

 . ٌكون كال من الغطاء والمدر مضبوطا بحٌث ٌمنع تسرب البخار عند استعمال كمٌة صغٌرة من السائل

هنان بعض الاغطٌة تملن حافات تدخل فً المدر وهذه الاغطٌة تجعل السوائل والابخرة من الطعام 

تدخل عمدة الغطاء هذه فً اخدود ٌمع  .لغلٌان وبعض اغطٌة المدور علٌها عمدةتعود الى المدر عند التبخر وا

 لأعلى المدر وجدار المدر وعند الاستعمال فان السائل الناتج من تكثف البخار على الغطاء ٌمابٌن عمدة 

لغطاء اخدود المدر مكونا ختما بخارٌا فاذا لم تخفض الحرارة بعد الوصول الى نمطة البخار فانه ٌدفع ا

 .وتخرج فماعات الماء من الاخدود وتسمط على الطباخ

 ادوات الطبخ السطحً والمواد المستعملة فً صنعها

 . الكتالً والممالًوان ادوات الطبخ السطحً تشمل المدور ذات الممبض الواحد وذات الممبضٌن 

كما ان المواد  ،سم 20-15 نخ التً ٌكون لطرها بٌاسطح وحدة الطب هذه الادوات لها علالة بابعاد وابعاد

التً تصنع ٌجب ان تؤخذ بنظر الاعتبار . وتصنع هذه الادوات عادة من الالمنٌوم ، النحاس ، الحدٌد، 

 .ذ الصامد ، الخزف، الزجاج المماوم للحرارة وسٌرامٌن الزجاجلاالفو



ولما كانت الحرارة تنتمل بطرٌمة التوصٌل والحمل عند الطبخ على سطح وحدة الطباخ، لذا ٌجب ان 

تتكون بمع ساخنة ٌلتصك علٌها الطعام  لاتنتخب مواد موصلة للحرارة لمواعد ادوات الطبخ السطحً كً 

 .المحافظة علٌهاوٌسهل وٌحترق . كما ٌجب ان تكون بنفس الولت سهلة التنظٌف 

غم من ان الفضة موصل ممتاز الا انها نادرا ما تستعمل فً أدوات الطبخ وٌعود ذلن الى وبالر

ٌلً الفضة فً جودة التوصٌل النحاس الذي تكون درجة انصهاره عالٌة لذا ٌمكن استعماله فً  .ء ثمنهالاغ

ماء فوق الحرارة ذ الصامد اوفً الكتلً الذي ٌماوم البلابٌنما ٌصنع داخلها من الفو ،ةلاصنع لاعدة المم

ء والى غسل بعد كل استعمال بمنظفات خاصة او باستعمال لالكن النحاس ٌحتاج الى ط. لساعات طوٌلة

اما الالمنٌوم فان معامل توصٌلة الحراري حوالً نصف معامل التوصٌل الحراري للنحاس . الماء والخل

صنع المدور والممالً والكتالً وبعض  مل فًذ الصامد لذا فانه ٌستعلاذ والفولاالفو وثلاثة امثال الحدٌد او

 .الادوات المصنوعة من الالمنٌوم ولها انهاءآت خارجٌة من الخزف او المٌنا ومكسوة من الداخل بالتٌفال

 :فً صناعة ادوات الطبخ لتوفٌر الصفات التالٌة (ذ الصامدلاالفو)ذ المماوم للصدأ لاوٌستعمل الفو

 .المتانة -1

 .النعومة -2

 .التنظٌفسهولة  -3

 .عدم التأثر بالطعام -4

الصامد ردئ التوصٌل للحرارة لذا تصنع الادوات من النحاس والحدٌد اللذان ٌوضعان بٌن  فولاذولكن ال

الصامد فً  فولاذالصامد فتكون الاداة جٌدة التوصٌل للحرارة وسهلة التنظٌف لوجود ال فولاذطبمتٌن من ال

 .الداخل والخارج

فانه غٌر مسامً وٌماوم درجات الحرارة المتغٌرة العالٌة والواطئة وذلن لصغر اما سٌرامٌن الزجاج 

معامل تمدده وهذا النوع ٌمكن نمله من المجمدة الى فرن ساخن ولد تطور هذا النوع من السٌرامٌن فاصبح 

سطح  ٌستعمل على النار العالٌة اٌضا . وهذه الاوانً تكون مستوٌة ومسطحة المعر لتكون بتماس لرٌب من

 .وسٌرامٌن الزجاج ردئ التوصٌل للحرارة لذا ٌفضل استعماله فً طبخ الاطعمة مع الماء ،وحدة الطبخ

اما بالنسبة لمٌنا الخزف فهً تمتلن نفس صفات الزجاج والمعدن معا اذ ان اساسها معدنً وانهاءها 

الم ٌطبخ بالماء واذا كان كأساس معدنً ٌجعل الطبخ غٌر منتظم وٌحرق الطعام م فولاذفاستعمال ال. خزفً

، توضع المٌنا عادة على السطح الخارجً لاداة الطبخ، وهذه الاساس الالمنٌوم اصبح الطبخ اكثر انتظاما

 الاونً لد تتصدع او تتشمك لذا ٌجب الاعتناء بها.

بحوامض وللوٌات  رهذلن لعدم تأثوٌستعمل الزجاج المماوم للحرارة فً صنع ادوات الطبخ السطحً 

. طعمة على الرغم من انها تتكسر بسرعة من الاصطدامات المٌكانٌكٌة وتغٌر درجات الحرارة الفجائٌةالا

وٌمكن تحاشً ذلن باستعمال مشبن فوق سطح الطباخ توضع فوله الاداة الزجاجٌة . ولما كان الزجاج 

 .الماءالتوصٌل للحرارة لذا ٌكون الطبخ فوق سطح الوحدة مباشرة اذا كان الطبخ مع  ردٌئ



من الممكن استعمال ادوات الطبخ السطحً الزجاجٌة فً الفرن ولكن الادوات الزجاجٌة التً تستعمل 

ٌمكن استعمالها فوق الطباخ مباشرة . وعند اختٌار ادوات الطبخ السطحً من المهم مراعاة  لافً الفرن 

 :النماط التالٌة

 .ان تكون الماعدة جٌدة التوصٌل للحرارة كالالمنٌوم -1

تكون الماعدة مسطحة لتسهل التماس مع مصدر الحرارة وجوانبها مستمٌمة لتملٌل الاشعاع  -2

 .الحراري

 .ٌجب ان تكون ذات اغطٌة مضبوطة لتملٌل فمدان البخار -3

ل عملٌة الطهً اذا كانت الممابض مصنوعة من لالها ممابض من مادة عازلة لتبمى باردة خ -4

ستٌن هو لاواحسن انواع الب .عدها عن اللهب المباشرستن فٌجب ان تكون ذا طول مناسب ٌبلاالب

درجة مئوٌة . وهنان بعض الممابض التً ٌمكن نزعها عند  171الذي ٌماوم فً الفرن الى درجة 

 .ٌلتصك به لااللزوم وهً ذات تركٌب وانهاء ٌسهل تنظٌفه كالتٌفال مثال اذ ان الطعام 

 الاسعمالات: 

طبخ عادة بحرارة عالٌة الى ان تصل الى درجة الغلٌان ثم تخفض ان الاطعمة التً تتطلب الغلٌان ت

الحرارة المعطاة الى الل ما ٌمكن على ان ٌبمى الغلٌان مستمرا لاتمام عملٌة الطبخ. وٌجب ان ٌتناسب حجم 

اذا كان بشكل طبمة رلٌمة فً وعاء الوعاء مع كمٌة الطعام المطبوخ. فان الممدار الكبٌر ٌنضج بشكل اسرع 

ر مما لو كان بطبمة سمٌكة وفً وعاء صغٌر. والطبخ بماء للٌل ٌحفظ الفٌتامٌنات والمحتوٌات المعدنٌة كبٌ

وٌنبغً تجنب وضع الخضراوات ف اوان محكمة السد لفترة طوٌلة وذلن لان حوامض فً الاطعمة 

لتخلص من الخضراوات المتطاٌرة تغٌر اللون الاخضر الساطع الى اخضر داكن او لهوائً غٌر جذاب ول

 مرة او مرتٌن خلال الدلائك الاولى من الطبخ للسماح بالتطاٌر ثم ٌغطى بعد ذلن.ذلن ٌرفع الغطاء 

والبصل والخضراوات الطازجة ٌضاف الٌها كمٌة للٌلة من الماء وٌرفع  عند طبخ المرنابٌط واللهانة

الغطاء عدة مرات، اما اذا اكنت الخضراوات لدٌمة فٌضاف الٌها كمٌة كبٌرة من الماء ثم تطبخ بدون 

 غطاء. 

 

 


