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تعود أولى الإشارات المكتوبة حول لحم ليون المقدد إلى القرن الرابع قبل الميلاد، حيث توصف 
.عملية إنتاج اللحم المقدد، وهي مطابقة لكيفية إنتاجها في الوقت الحاضر  
 

ة           ة قديم ا     . إنّ تقطيع الأغذية ليست بالمهنة الحديثة ولا المتطورة، بل إنها مهن ا فن في حد ذاته . إنّه
. نّ آل شريحة يتم الحصول عليها ترسم جزء من لوحة على إطار من البورسلان الأبيضإ  

ل شيء                    دة في آ تج  : إنّ مجرد متعة تذوق هذا اللحم المقطع شريحة بعد شريحة يمثّل تجربة فري المن
. والأحاسيس التي يجلبها  

 
 

 
 

 
 : أدوات التقطيع .1

ن    دد فم م المق د للح ع جي ى تقطي للحصول عل
: استخدام ثلاث أدواتالضروري  

سكين قصيرة ذي شفرة سميكة للتنظيف        -
 .والتقشير

فرة    - نّنة وذي ش ر مس ة غي كين طويل س
 .رقيقة لتقطيع الشرائح

كينين      - ا الس حذ آلت لب لش ن الص ة م قطع
 .   عند الحاجة

 
 

 
 

 :وضع القطعة .2
ة في              ل في فرش القطع ى تتمث الخطوة الأول

 تكون   ثيثينيرو، وهي أداة تستخدم للقطع، بحيث      
دا وآة جي ة ممس تم ضبطها  . القطع ذا ي ل ه ولأج

تم             رو ، وي ع أسفل ثيثيني دوير تق بواسطة ذراع ت
.الضغط عليها إلى أن تثبت القطعة  
      
 

 
 
 

 

 
 

 :التنظيف والوضع النهائي .3
ة           ى بهدف إزال ع أول ة تقطي تم عملي ك ت بعد ذل

دة        القشر والجلد والمنطقة الدهنية الصفراء، الزائ
. ة، من القطعة التي ستستهلك مباشرةعن الحاج  

بعد أن تكون القطعة نظيفة من الخارج، نضبطها           
ا       ع مريح ون التقطي ث يك رو بحي ي ثيثيني ة ف ثاني

.    وآمنا  
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 :التقطيع .4
ي      رة، ف ي الأخي وة، وه ذه الخط ل ه تتمث

. تقطيع الشرائح  
لى أسفل أو   يجب أن يتم التقطيع دائما من أعلى إ       

من اليمين إلى اليسار، ويجب أن تكون الشرائح         
دير        ن تق تمكن م ي ن رة لك ون آبي ة ولا تك رقيق
.البنيوية-العضوية مواصفات المنتج الـ   
ل خفيف            يجب أن تتحرك السكين برشاقة وبتماي

ويجب أن يكون القطع مستقيما        . من دون ضغط  
لّ السطح    ون آ ة أن يك ع محاول ان، م در الإمك ق

طحا،   المق ا أو مس ى أفقي تويا، وأن يبق وع مس ط
.   مع تجنّب التدرج  

وي    ى أن تحت ب أن نحرص عل ع يج د التقطي عن
ي       ل لك ل العض ي داخ ن ف ى ده رائح عل ل الش آ
. تكون أآثر طراوة  

 
 
 

 

 

 
 :        تقديمه في الطبق .5

ة   ة، مقطوع غيرة ورقيق رائح ص زع ش إنّ ن
ذو          د ت ذة عن قها في   بعناية وثقة وأمان، يجعلها لذي

. الطبق  
:لذلك ننصحكم بإتباع الخطوات التالية  

م  - ة اللح رارة قطع يجب أن تصل درجة ح
ى   تهلاك إل دة للاس دد المع ة 23المق  درج

ومين  ا بي ل تقطيعه ل قب ى الأق ة، عل . مئوي
 .ولا يجب أن تكون باردة أبدا

 .يجب أن تستهلك وهي مقطوعة حديثا -
ن      - ق م ي طب رائح ف ع الش ح بوض ينص

لان ا  رارة البورس ة ح يض، بدرج  26لأب
درجة مئوية، بهدف تقوية آل مواصفاتها      

 . العطرية والمذاقية
ون الأحمر     على هذا الطبق الأبيض يمكن إبراز الل

.      الكرزي التقليدي للحم المقدد  
 
 

 
 
 
 
 


