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 اللهم
 ارزقنا الحكمة واهدنا

ر بصائرنا  السبٌل ونو ًّ

 وٌسر لنا الخٌر برحمتك

 ٌا أرحم الراحمٌن 



Prof. Dr. Khaled El-Kholy 



 الكبد الدهنًبطاقة تعرٌف 
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 معناها الأصل فرنسٌة كلمة هً Foie gras الفواجراه

 من  الفواجراه أو الدهنً الكبد وٌعتبر ،"الدهنً الكبد"

 .العالم أنحاء جمٌع فً والمشهورة الشهٌة الأطعمة

 خلال من تكبٌرها بعد الأوز أو البط كبد هً والفواجراه

 Force الإجبارٌة بالتغذٌة تعرف خاصة غذائٌة تقنٌة

feeding  (بالفرنسٌة "التلقٌم أو التزغٌط" بالعربٌة  

  الإنجلٌزٌة باللغة "Gavage كافاج أو القسرٌة التغذٌة"

 cramming)". Prof. Dr. Khaled El-Kholy كرامنج أو الدفع»
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           بالقوة، الأوز أو البط تغذٌة عملٌة هو الدهنً الكبد إنتاج

ا 21-14 لمدة  سٌزداد الفترة، هذه وخلال .التسوٌق عمر قبل ٌوم 

ا 80 حوالً ٌبلغ أولً وزن من الكبد وزن  نهائً وزن إلى جرام 

ا 1000-600 بٌن ٌتراوح  Prof. Dr. Khaled El-Kholy  .جرام 
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 المفضل الغذائً العنصر هً والذرة

 بسبب للأوز القسرٌة التغذٌة لفترة

 والتكلفة النشا من العالً محتواها

ٌ ا المنخفضة  الكبد إنتاج وٌعتبر .نسب

ا عملٌة الدهنً ا، متخصص   جد 

 المهارة توفر ٌلزم وللنجاح

 الذي الشخص قبل من والحساسٌة

 .بالقوة الأوز أو البط ٌغذي

Prof. Dr. Khaled El-Kholy 

Prof. Dr. Khaled El-Kholy 
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 الكبد الدهنًنبذة تارٌخٌة عن 

Poultry Production Department - Faculty of Agriculture – Damietta University  

 فى ابتدأت الطٌور تزغٌط عملٌة

 2500 حوالى منذ القدٌمة مصر

 البحر لبلاد انتشرت ومنها م.ق

 الكبد إنتاج بغرض وذلك المتوسط

  الفواجرا) الدهنً أو المسمن

Foie gras) من ٌتضح كما 

 Prof. Dr. Khaled El-Kholy   .المقابل الشكل
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Prof. Dr. Khaled El-Kholy 

أن  ( مقبرة سقارة)أثبتت الحفرٌات الأثرٌة فً مصر القدٌمة 

تربٌة الأوز كانت شائعة فً وقت مبكر من الألفٌة الثالثة قبل 

وقد أكتشف المصرٌون القدماء الفواجراه بطعمها . المٌلاد

اللذٌذ من ذلك الأوز الذي كان ٌأتً مهاجرا لقضاء فصل 

لقد فهموا أن . الشتاء على حواف ومستنقعات دلتا النٌل

الحٌوانات بفطرتهم وبشكل طبٌعً ٌلجأوا إلى زٌادة حجم 

كبدهم من خلال الإفراط فً التغذٌة من أجل إنجاز رحلات 

بالإضافة إلى اندهاشهم من فرط إستساغة . هجرة طوٌلة

ولم ٌكن على المصرٌٌن سوى إعادة إنتاج هذه . طعم لحومها

وهناك لوحات على مقبرة . العملٌة لاكتشاف الفواجرا

مصرٌة ٌعود تارٌخها إلى الأسرة الرابعة والخامسة من 

الرجال الذٌن ٌقومون بإطعام الأوز بكرٌات كبٌرة من 

 .الحبوب
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Prof. Dr. Khaled El-Kholy 

  أن (سقارة مقبرة) القدٌمة مصر فً الأثرٌة الحفرٌات أثبتت

 قبل الثالثة الألفٌة من مبكر وقت فً شائعة كانت الأوز تربٌة

 بطعمها الفواجراه القدماء المصرٌون أكتشف وقد .المٌلاد

 فصل لقضاء مهاجرا ٌأتً كان الذي الأوز ذلك من اللذٌذ

 أن فهموا لقد .النٌل دلتا ومستنقعات حواف على الشتاء

 حجم زٌادة إلى ٌلجأوا طبٌعً وبشكل بفطرتهم الحٌوانات

 رحلات إنجاز أجل من التغذٌة فً الإفراط خلال من كبدهم

 طعم إستساغة فرط من اندهاشهم إلى بالإضافة .طوٌلة هجرة

 هذه إنتاج إعادة سوى المصرٌٌن على ٌكن ولم .لحومها

 مصرٌة مقبرة على لوحات وهناك .الفواجرا لاكتشاف العملٌة

 الذٌن الرجال من والخامسة الرابعة الأسرة إلى تارٌخها ٌعود

 .الحبوب من كبٌرة بكرٌات الأوز بإطعام ٌقومون

  القدٌمة مصر فً الأثرٌة الحفرٌات أثبتت

 شائعة كانت الأوز تربٌة  أن (سقارة مقبرة)

 .المٌلاد قبل الثالثة الألفٌة من مبكر وقت فً

 الفواجراه القدماء المصرٌون أكتشف وقد

 ٌأتً كان الذي الأوز ذلك من اللذٌذ بطعمها

 حواف على الشتاء فصل لقضاء مهاجرا

   .النٌل دلتا ومستنقعات
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Prof. Dr. Khaled El-Kholy 

 بفطرتهم الحٌوانات أن فهموا لقد

 زٌادة إلى ٌلجأوا طبٌعً وبشكل

 فً الإفراط خلال من كبدهم حجم

 هجرة رحلات إنجاز أجل من التغذٌة

 من اندهاشهم إلى بالإضافة .طوٌلة

 ولم .لحومها طعم إستساغة فرط

 إعادة سوى المصرٌٌن على ٌكن

 لاكتشاف العملٌة هذه إنتاج

 مقبرة على لوحات وهناك .الفواجرا

 الأسرة إلى تارٌخها ٌعود مصرٌة

 الذٌن الرجال من والخامسة الرابعة

 كبٌرة بكرٌات الأوز بإطعام ٌقومون

 .الحبوب من

Prof. Dr. Khaled El-Kholy 
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 الكبد الدهنًنبذة تارٌخٌة عن 

  (iecur ficatum) فٌكاتوم اٌكور وسموها الفواجرا بإنتاج الرومان أهتم كما

 على الأوز بتغذٌة ٌقوموا كانو لأنهم نالتٌ معنها (فٌكاتوم)و الكبد معناها (اٌكور)و

 ٌذبح كان الذي كله الطٌر بل وفقط، الكبد هو الهدف ٌكن لمو .المتجفف التٌن

 الصناعات وبعض الإنارة فً شحومه تستخدم وكذلك الأكل فً وٌستخدم
 

Prof. Dr. Khaled El-Kholy 



 الكبد الدهنًنبذة تارٌخٌة عن 
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Prof. Dr. Khaled El-Kholy 

 التاسع القرن بداٌة فً أنه بالذكر والجدٌر

 Niclas Appert اختراع وبفضل عشر

 الكبد أصبح المحفوظة الأطعمة لمعلبات

 كله، العالم ثم بأكملها أوروبا ٌجوب الدهنً

 دلٌل الدهنً الكبد أصبح الوقت ذلك ومنذ

 الموائد لتزٌٌن ومادة والرفاهٌة الجٌد الذوق

 إنتاجه وأصبح علٌه الطلب كثر ولذا الفاخرة،

 جانب إلى ومعرفة ومهارة تقنٌىة ٌتطلب

   .الضرورٌة والأدوات الإمكانٌات
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 جدولال أنظر) العضلات داخل الدهن وكذلك الجلد تحت المخزن للدهن كبٌرة زٌادة

 .(التالً

 جدا   غنٌة المغذاة العلٌقة تكون حٌث خصوصٌات (بالقوة الإطعام) الزق ولعملٌة

 :عنها ٌنتج حتى الكافٌة بالكمٌة تكون وأن بالطاقة

  
 البٌانات

 بط سودانً بط بكٌنً أوز

 تزغٌط تغذٌة حرة تزغٌط تغذٌة حرة تزغٌط تغذٌة حرة

 6.6 4.0 4.6 4.1 6.7 4.7 (مم) الجلد سمك

 13.5 8.4 14.4 10.9 13.9 12.9 : العضلات فً الدهن تخزٌن

 126.8 3.7 45.0 7.5 22.4 90.3 : الأحشاء حول الدهن تخزٌن

 73.9 14.4 35.8 31.1 22.0 30.0 : الكبد فً الدهن تخزٌن

 .جدول  يوضح أماكن تخشين اندهن في كم من الأوس وانبط في حانت اندفع انغذائي وانتغذيت انحزة
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 شكم يوضح انفزق انوسني وانهوني

 قبم وبعد انتشغيط الإجباري في انبط

 كبد كبٌر نتٌجة التضخم الناتج عن التشحم وهً حالة طبٌعٌة وغٌر مرضٌة -2
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 :القٌمة الغذائٌة للفواجراه
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 نسبة على تحتوى أنها من بالرغم الفوجراه أن أخٌرا   الأبحاث أثبتت ولقد

 غٌر دهنٌة أحماض على تحتوى فهً صحً غذاء أنها إلا عالٌة دهون

 واستخدامها الزٌتون زٌت فً الموجودة النسبة تقارب عالٌة بنسبة مشبعة

 تقلل وبذلك بالدم الضار الكولٌستٌرول مستوى تقلٌل على ٌساعد التغذٌة فً

  .القلب أمراض مخاطر ومن الشراٌٌن تصلب من

 

 مقارنة منخفضة بنسبة مشبعة دهنٌة أحماض على تحتوى والفوجراه

 دهنٌة أحماض : 52 على ٌحتوى الزبد فمثلا   الأخرى الدهنٌة بالمواد

  على الزٌتون وزٌت منها فقط :27 على الفوجراه تحتوى حٌن فً مشبعة

 أحد أ فٌتامٌن فً الغنٌة المواد من الفوجراه فإن ذلك إلى بالإضافة .. : 17

 .وتحمٌه الهضمً للجهاز المبطن الغشاء تحمى أنها كما الأكسدة مضادات

 :القٌمة الغذائٌة للفواجراه
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 ٌؤدى للبط الإجبارٌة التغذٌة استخدام وأن كما

  المسمن الدهنً الكبد على الحصول إلى

 فإنها ذلك إلى بالإضافة فإنها (الفوجراه)

 للطائر الصدر لحم فً كبٌرة زٌادة تسبب

  المائٌة الطٌور أن وجد فلقد وعموما   .المسمن

 تكون عمرها بداٌة مع (والأوز البط)

 الجلد من عالٌة نسبة على محتوٌة أجسامها

 المٌاة برودة من أجسامها لتقً والدهن

 والجلد الدهن نسبة فإن العمر فً وبالتقدم

 وخصوصا   العضلات نسبة لصالح تنخفض

 النمو فً تستمر التً الصدر عضلات

 .الإجبارٌة التغذٌة مع والزٌادة
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الطٌور أنواع 
 ةالمستخدم

 نظم الإسكان

 طرق التغذٌة
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أنواع الطٌور 
 المستخدمة

 البط الأوز
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 الأوز: أولا  

 وقد البلاد من كثٌر فى الأوز من الفوجراه انتاج تطور الحدٌث التارٌخ فى

 أوز وٌعتبر عال كبد بوزن تتمٌز عشائر تربٌة ذلك رافق

  السلالات من منهما الناتجة والهجٌن والسلوفاك  Landaiseاللاندٌز

 لها الطٌور فهذه الإجبارٌة التغذٌة طرٌق عن الفوجراه لإنتاج المناسبة

 للجسم مفرطة سمنه حدوث دون مسمن كبد إنتاج على القدرة

 السلوفاكأوز   Landaiseأوز اللاندٌز
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 الفوجراه انتاج من % 97 أصبح الأخٌرة السنوات وفى

  . البط سلالات بعض عاتق على ٌقع عالمٌا  

ً أو المولر : أنواع البط المستخدم  ٌستخدم البط مسكوف

 ذكور بٌن للتهجٌن نتٌجة جاءت (مولار) البط بغال

 لحم من العالٌة النسبة بٌن للجمع البكٌنً وإناث المسكوفً

 الهجن وكانت للثانٌة العالً التناسل ومعدل للأولى الصدر

 ٌتعلق فٌما النقً المسكوفً البط مع تقرٌبا   تساوت الناتجة

 عقٌمة الهجن هذه كانت ولكن الذبٌحة إلً الصدر بنسبة

 الجهاز فً مشكلات بوجود تتصف الإناث أن حٌث جنسٌا  

 وتبدو للتزاوج سلوك أي تبدي لا الأنثى وأٌضا   التناسلً

 للذكور مشابه



Poultry Production Department - Faculty of Agriculture – Damietta University  

 العمر المستخدم

 لمدة الإجبارٌة التغذٌة علائق ٌعطى ثم خاصة مساكن فً البط تسكٌن ٌتم

 أو للتصدٌر خارجٌا   الفوجراه وتسوق محلٌا   اللحم وٌسوق ٌذبح ثم أسبوعٌن

 .السٌاحٌة والمنتجعات للفنادق داخلٌا  

 أو العمر هذا فً ٌشترى أن وٌمكن كجم 4 حوالً قائم بوزن شهور ثلاثة عمر

   .التسمٌن دورات تخدم دورات فً المزرعة فً ٌربى أن
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  Individual Cages : الأقفاص المفردة 

 .البط من الفوجراه إنتاج مشارٌع فً معروفة إسكان نظم ثلاث هناك

 نظم الإسكان

 البلاستٌك من وتصنع واحد طائر تسع أقفاص وهً العالم فً شٌوعا   الإسكان أنظمة أكثر وهً

 للطائر وٌحسب الزرق لتصرٌف وطرٌقة للشرب مصدر على وتحتوى المجلفن السلك أو القوى

 .2سم1050 - 900 قدرها أرضٌة مساحة فٌها

Prof. Dr. Khaled El-Kholy Prof. Dr. Khaled El-Kholy 
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  Group Cages : الأقفاص الكبٌرة 

 السلك من تصنع وهً طٌور 4 –3 لعدد فٌها عٌن كل سعٌت كبٌرة أقفاص وهً

 للمٌاه مصدر على وتحتوى البلاستٌك من عالٌة نوعٌة من أو المجلفن الصلب القوى

 .2سم 2500 حدود فً أرضٌة مساحة فٌها للطائر وٌحسب الزرق لتصرٌف وطرٌقة

Prof. Dr. Khaled El-Kholy 

Prof. Dr. Khaled El-Kholy 
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  Pens : الأعشاش 

 وبها المخدوم الأسمنت من أرضٌة ذات التهوٌة جٌدة غرف أو أرضٌة أعشاش هً

 للطائر وٌحسب طائر 15 -12 حوالً العش وٌسع النشارة أو القش من فرشة

 غٌر وهً .. المناسبة المساقً بها توضع – العش أرضٌة من 2سم 2500 مساحة

 المزارع تناسب وهً الإجبارٌة التغذٌة عملٌة فً مجهدة ولكنها إنشائها فً مكلفة

 المعروفة الإسكان نظم من :25 حوالً تمثل وهً الدورة فً طائر 50 حتى الصغٌرة

 .عالمٌا  
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 طرق التـغـذٌــة

 طوٌل أنبوب وله الغذاء لدفع داخلٌة برٌمة به القمع مثل جهاز عن عبارة وهً

 ٌد طرٌق عن البرٌمة بإدارة ٌدوٌا   ٌعمل وهو الطائر حوصلة إلى الغذاء لتوصٌل

 / بطة 15 -10 ) البط من بسٌط عدد تربٌة حالة فً مناسب وهو .القمع بأعلى

 .(الدورة

 التغذٌة الإجبارٌة عن طرٌق الماكٌنات الٌدوٌة -1
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 الهواء ضغط بواسطة الغذاء كتلة دفع على تعتمد الأجهزة هذه فً الأساسٌة الفكرة

 إلى ٌصل وخرطوم الغذاء به خزان من ٌتركب الجهاز وهذا .. الطائر حوصلة إلى

 وٌتصل الغذاء دخول فً للتحكم ٌد وعلٌه الحوصلة إلى تصل أنبوبة به الطائر فم

 طائر لكل العلٌقة كمٌة لضبط جهاز وبه (كومبروسٌور) هواء ضاغط الغذاء بخزان

 هذه التزغٌط وعملٌة الطائر حوصلة إلى الغذاء كتلة تنطلق الٌد على الضغط وعند

 . فقط طائر لكل ثوان 5-3 حوالً تستغرق

 الآلٌة الأجهزة طرٌق عن الإجبارٌة التغذٌة -2
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 العلائق المستخدمة

 سرٌعة للسلالات البط ذكور وهى البط ببغال ٌعرف ما باستخدام ٌتم بأنه الذكر أسلفنا كما

 الى نقلها ٌتم ذلك وعند "أسبوعا20 عمر حتى دٌة العا العلائق على تربٌتها ٌتم حٌث النمو

  كل أى ٌومٌا مرتٌن تزغٌطة وٌتم فردى قفص فى بط ذكر كل ٌوضع حٌث بطارٌات بها عنابر

  عن عبارة الكمٌة وهذة الساخن الماء فى المنقوعة المجروشة الأذرة من بكمٌة ساعة12

 كل ٌكون شهر لمدة هذة التزغٌط عملٌة وتستمر مرتٌن على مقسمة ذكر / ٌوم/ جرام300

 أوتوماتٌكٌا هذة التزغٌط عملٌة تتم ما وعادة الأذرة من كجم 10 حوالى تناول قد ذكر

 الكبد على للحصول البط ذكور ذبح ٌتم المدة هذة وبعد للتزغٌط ومسدس مضخة باستخدام

 . الواحد البط لذكر جرام950-550 بٌن الكبد وزن ماٌتراوح وعادة ( الفواجرا) الدهنى
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 تأقلم الطٌور المائٌة للتغذٌة الإجبارٌة

 لهم والإوز البط من كلا   أن بالذكر وجدٌر

 عادة والتً المريء، جدار بطول واقٌة طبقة

 أنبوب إدخال جراء تهتك أي من ٌحمٌهم ما

 عكس وعلى أٌضا كذلك .الإجبارٌة التغذٌة

 لأن منعكس فعل رد لدٌهم لٌس البشر،

 .منفصل ممر خلال من ٌتنفسون

 عن سلالة أفضلٌة خلق الذي ما :سؤال

 :الجواب ؟ الإجبارٌة التغذٌة لنجاح الآخرى

 بعض ومرئ لحلق التشرٌحٌة الصفة

 الأخرى، عن السلالات
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تعطى الطٌور علائق انتقالٌة لمدة أسبوعٌن وتقدم هذه العلائق للشبع ثم تبدأ التغذٌة الإجبارٌة، وتغذى 

وٌزداد وزن الوجبات  High Energy Diet H.E.Dالطٌور على وجبتٌن ٌومٌاً بعلائق عالٌة الطاقة 

 .تدرٌجٌاً حتى آخر ٌوم قبل الذبح

لاحظ ازدٌاد حجم "جدول ٌوضح عدد الوجبات لكل طائر خلال فترة الأسبوعٌن 

 .  جم قبل النهاٌة 450جم إلى أن تصل لـ  300وزن الوجبة تدرٌجٌا من 

الوجبات عدد  
لكل وجبة/المأكولة الكمٌة  

( طائر/جرام ) 

المأكولة الكلٌة الكمٌة  

(طائر/كجم)  

1 - 7 300 2.100 

8 - 14 350 2.450 

15 - 21 400 2.800 

22 -28 450 3.150 

Total ------ 10.500 
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 تجرى ثم السفلً الفك خلف الدموٌة الأوردة بقطع الإسلامٌة بالطرٌقة الطٌور تذبح

 أي ٌتسبب لا حتى الحرص بمنتهً ٌدوٌا   الرٌش وإزالة السمط عملٌات للطائر

 ) A ( العالٌة بالدرجة ٌدرج حتى كدمات دون سلٌم علٌه ٌحصل حتى للكبد أضرار

 البارد بالماء وٌشطف بهدوء الكبد منها وٌخلص الأحشاء وتستخرج الطائر ٌفتح ثم

 لحٌن وٌبرد خاصة فوم علب فً ٌُحفظ ثم بإحتراس المرارٌة الحوصلة منه وٌنزع

 . التصدٌر أو بالتسوٌق المختص إلى تسلٌمه

 عملٌة الذبح
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 من متنوعة مجموعة تسوٌق إلى الفواجرا إنتاج ٌؤدي

 العضلة) الصدر عضلات أي اللحم، قطع مثل المنتجات،

 تسمى والتً (Pectoralis major الكبٌرة الصدرٌة

  إٌغٌلٌت و قٌمة، الأكثر وهً "Magret" ماجرٌت

"Aiguillette" (الصغٌرة الصدرٌة العضلة  

Pectoralis minor). مختلفة بطرق إعدادها وٌتم 

 مدخنة أو طازجة كلحوم وتباع







 الخاصة دهونها فً الطبخ بعد الماجرٌت وتسوق تباع قد كما

 وٌستخدم "Confit" "الكونفٌت" الأخٌر النموذج هذا وٌسمى

 ٌتم كما .(183 شكل) والقوانص والأجنحة للأرجل أٌضاً 

 اللحوم من الصغٌرة والقطع القلوب مثل أخرى أجزاء تسوٌق

 أن بالذكر الجدٌر ومن .التجهٌز مختلفة أو طازجة صور فً

 أفخم فً الأعلى الطلب ٌمثل طازج كمنتج الفواجرا تقدٌم

  وأرقى
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 شكرا جزٌلا  


