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Abstract: 

Backing Bread from the Εnd of the late Pharaonic Period to the End of 

Ptolemaic Period after the Recent Excavations at Kom el-Loli / Tuna el-

Gebel. 

Bread played an essential role throughout the ancient Egyptian civilization, 

and beyond into the Graeco-Roman period, not only as a basic foodstuff, but 

also in the ancient economy, daily life relations, funerary and religious 

practices, and sometimes kind of bread were used as a medicine. 

Backing bread is well documented from the archaeological evidences; 

temples, tombs, papyri. The wall paintings from the temples and tombs 

shows out all the stages of backing bread from farming to the ovens. The 

papyri also refer to the amounts of loaves given by the governorate to the 

people. The resourses mentioned above represented backing bread in its 

official form. The question, is that the only way for the hole citizens to get 

bread, or they have another way to provide bread? This paper represents the 

recent excavation at kom el-Loli. Kom el-Loli settlement is located on Tuna 

el-Gebel, on the eastern edge of the desert to the main entrance of the temple 

of Osiris-Baboon and the subterranean galleries. The settlement of Kom el-

Loli was the place in which the priests and craftsmen of the religious 

association of the animal cemetery had been lived. The private houses from 

kom el Loli and its inner contents is dated back to the period from late 

Pharaonic to the Ptolemaic and Roman period. It gives an answer for this 

question, and a complete idea about backing bread in the private houses. 
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 مقدمة:
خبز أحد الدعائم الرئيسة في قائمة طعام المصري القديم في مختمف العصور، يُعد ال

ا في ا جوىريً لغذاء، بل لعب دورً ولم يقتصر دور الخبز كونو عنصر رئيس في ا
 (1)الأمر للاستخدامات الدوائية. ىالطقوس والممارسات الدينية والجنائزية، وتخط

عداد ا رئيسً تشكل الموحات الجدارية في المقابر مصدرً  ا لممعمومات عن صناعة الدقيق وا 
اعة ا من زر تتبع مراحل تطور صناعة الخبز بدءً  كما ساىمت بشكل أساسي فيالخبز، 

عداد الدقيق، وصولًا لعممية الخبز في الأفران.القمح، مرورً  كما تناولت  (2)ا بحصاده وا 
مجرد مكاتبات توضح عمميات  ق موضوعات تتعمق بالخبز، وىيالعديد من الوثائ

الأرغفة يتم أعداد معينة من  حسابية تتعمق بالكميات المطموبة من القمح اللازمة لإنتاج
المخصصة لكل فئة من الممحقة بالمعابد، أو الكميات والحصص إعدادىا في المخابز 

الشعب. لذلك فإنيا مجرد نصوص تتناول الأرقام والأعداد ولم تتطرق للؤساليب فئات 
لا يمكن إنكار دور تمك الوثائق وأىميتيا فالرغم من ذلك  ىعمو المختمفة لإعداد الخبز، 

 (3).الخبزعن القمح و  في إمدادنا بالمعمومات والإحصائيات

 

                                                           
(1)

  Samuel. D., (1997). Fermentation technology 3,000 years ago - the archaeology 

of ancient Egyptian beer :2     
(2 (   Ikram. S., (2001), "Deit", the Oxford Encyclopedia of Ancient Egypt:1 
(3)

 Ebeid. M.,(2010), A Ptolemaic demotic account of  bread on an ostracon (O.AL-

Ashmunein Magazine Inv.No.1130):157.; Tcherikover.A.V.,(1957), Corpus 

Papyrorum  Judaicarum, vol.1: 137 ; Tcherikover.A.V.,(1964), Corpus Papyrorum 

Judaicarum, vol.2: 179.  
 

 

 

http://ancientgrains.org/nesbitt1997beer.pdf
http://ancientgrains.org/nesbitt1997beer.pdf
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 مراحل صناعة الخبز:
 ينتاج وطيإمرت صناعة الخبز بالعديد من المراحل بدأ من مرحمة الزراعة حتى 

  :الخبز وىى
 الزراعة والحصاد:

عداد الدقيق   ىا لدا بالغً الخبز اىتمامً  وتجييزه لإعدادشكمت عممية زراعة القمح وا 
 المصري القديم.
بزراعة نوعين من الحبوب، الشعير وقمح الإيمر في مصر الفرعونية  وناشتير المزارع

Emmer Wheat ُن احتل قمح الإيمر مكانة ، وكلاىما ا ستخدم في إعداد الدقيق، وا 
وخلال نياية العصر الفرعوني، ى كبيرة في عصر الدولة الحديثة، واستمر الأمر حت

يتميز ىذا  .(القمح الفرعوني) اسم البطممي والروماني، وأطمق عميو الرومانالعصرين 
مقاومة  ىفي التربة الفقيرة، وقدرتو الفائقة عم ىالنوع من القمح بإنتاجو الجيد حت

  (1)(.1-)شكل الفطريات
عدادىا لمزراعة ثم ا  رض وتسويتيا بعد انخفاض مياه الفيضان و الزراعة بتمييد الأ أتبد

  (2).بقار والثيرانرض باستخدام الأيقوم الفلاح بعد ذلك بحرث الأ

غنام موعة من الأبقرتان ثم تقوم مج تجره محراثاً أو خشبية مجرفة الفلاح استخدمحيث 
 .(2-ة )شكلالمحروث المنطقة بتغريز الحبوب عن طريق السير عمييا فيوالماعز 

 وفول  مزودة بشفرات من الصوان. وتحزيموبمناجل خشبية  الربيع في القمح حصاد يتم
عن  حمميا عمى الحمير ثم فصل سيقانيام شكل حزم صغيرة  يت فيبالحبال  ووربط

 (3).الحبوب الناضجة وتذريتيا باستخدام مغرفة خشبية

                                                           
(1)

 Samuel. D., (1997), Cereal food and nutrition in ancient Egypt:579. 
(2)

 Newberry. P. C., (1893), Beni Hasan, Part.1, London: 68 
(3)

 Rosalie. D., (2003), Handbook to life in ancient Egypt: 117- 122. 
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ومنيا عممية زراعة  مثل مناظر الحياة اليوميةالتي تولدينا بعض الموحات الجدارية 
أ،  3 -)شكل الجدار الشرقي عمي (4).بتونا الجبل مقبرة بيتوزيريسفي  وحصاد القمح

الرجال بقطع السنابل يقوم ث يمناظر حصاد القمح ح يالعمو الصف صور عمي ، ب(
يتوكأ عمى عصاه وتظير بالمنظر  يبمناجل مقوسة تحت مراقبة مشرف العمال الذ

نياية المنظر ثلاثة رجال يضربون حزمة من القمح ليفصموا  يطفال وفسيدة وبعض الأ
 (2).الحبوب عن السنابل

ت القمح عن القش وقد صنعيا من قطع لفصل حبا المذراةالقديم  المصرياخترع 
مسك يوكانت التذرية تتم وقت ىبوب الرياح حيث  ،خشبية عمى شكل راحة اليد )الكف(

قدر  في اليواء ويضع بيما كمية من الحبوب ويرفعيما المذراةالفلاح لوحتين من 
، بعد االمستطاع فتسقط الحبوب الثقيمة  وتحمل الرياح القش والمواد خفيفة الوزن بعيدً 

عممية تقدير  أدوات الكيل وتبدأن ومعيم يدوات الكتابة والكيالأالكتبة ومعيم  يأتي ذلك
                                                           

(1) 
 Venit . S. M., (2016),Visualizing the Afterlife in the Tomb of Graeco-Roman 

Egypt: 35.; Bowman. A. K, (1986), Egypt after the Pharaohs, from Alexander to the 

Arab Conquest (332 B.C-AD 642): 102, fig.59 
توزيريس ىى مناظر بي ين العناصر والمناظر  المصورة فأيرى لوفيفر مكتشف مقبرة بيتوزيريس  ((2

وعمى ىذا فيناك  ين المقبرة ترجع لمعصر الفارسأيرى ف مونتيوبير  أما العالم ،ييونان ذات طابع
يدت عمى مرحمتين المرحمة ويرى سيد عبد المالك أن مقبرة بادى أوزير قد شُ المقبرة خلاف عمى تأريخ 

دينية ويتضح ىذا من أن واجية ىذه  الأولى وىى الأقدم تمثل الصالة الداخمية بما فييا من مناظر
يميل إلى الداخل  يالذ يمن الخارج قد جاء عمى شكل وطراز الصرح المصر  يالصالة الجدار الشمال

المرحمة الثانية وىى إضافة الصالة الخارجية ، الخيزران والجدار عمى جانبي امن أعمى كما يزين ىذ
وما يؤيد ىذا أن واجية الصالة الداخمية تقع عمى حتفالات شارع الا يالبروناووس حيث تم إضافتيا ف

 مع مقبرة سيشو. يمحور واحد ومتساو 
نياية العصر  قدم العصور التاريخية  حتىأمعبودات المنيا من  ،(2119) ،راجع: عبد المالك، سيد

 .43-39 (، تاريخ مصر البطممية:2111) عمي، زكي، .65: يالفرعون
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)سيتم شرح أشكال الصوامع وتطورىا فيما  المحصول ثم يتم تخزينو داخل الصوامع
سنابل القمح ووضعيا في ىاون كبير من الخشب أو الحجر، و يتم حصاد أ (1)بعد(.

لفصل الحبوب عن القشور، وتتم ىذه العممية بواسطة وتستخدم المطارق الخشبية 
، ثم يتم تخزينيا في شخص واحد أو اثنين أو مجموعة بحسب حجم الياون أو الوعاء

 (2).الصوامع

 التخزين في الصوامع:
 .كان تخزين الحبوب مرحمة متوسطة بين إنتاج الحبوب ومعالجتيا وتوزيعيا واستيلاكيا

بيئة تتفق مع  فيأنو وضع المنتج من الحبوب وغيرىا يُعرَّف التخزين أحيانًا بو 
يكون عمييا  التيخصائصو بحيث يتم حفظ المنتج في حالة أقرب ما يمكن من الحالة 

سوف يتم تخزينيا  التيوكان الشرط الأساسي لمتخزين ىو أن يتناسب مع نوع السمع 
ا إلى ظروفياليدف من التخزين ىو الحفاظ عمى الحبوب في حالة أقرب ما تكون ف

يتم  .قت وتخزين دائم طوال العامؤ تخزين م الطبيعية. تختمف طرق التخزين ما بين
وعادة ما تكون الحبوب المحمصة والمسموقة تمييداً لمتخزين، و سمقيا أتجفيف الحبوب 

  .أسيل في الحفظ من الحبوب الحية
الاقتصاد  في كبيرة ىميةأ الصوامع احتمتو قد  .يتم تخزين القمح في الصوامع

لى جانب إداخل المنازل والمدن السكنية ب بأشكاليا المختمفة ظيرتو القديم  المصري
  (3).المعابد عمى حد سواء

ل التاريخ عبارة عن حفر ببداية عصور ما ق فيكانت الصوامع قبل معرفة الزراعة و 
في  .ستخداميا خلال موسم الجفافلالتخزين النباتات البرية ستخدمت ربما اُ  بسيطة

                                                           
 . 36 -11 :اعنةيام الفر أزراعة ال ،(2111) ، محمدحمدأ يعم ((1

(2)
 Samuel. D., (2013), Who made bread , and how, at Amarna? :5 ; Samuel. D., 

(1993), Ancient Egyptian cereal processing: beyond the artistic record: 276-283. 
(3)

 Arnold. D. (2003), the Encyclopaedia  of Ancient Egyptian  Architecture: 99. 

http://www.ancientgrains.org/Amarna_2013.pdf
http://ancientgrains.org/samuel1993art.pdf
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بسلال مغطاة  تمك الحفر تم تبطين - الألفية الخامسة قبل الميلاد - حضارة الفيوم
حضارة مرمدة بنى سلامة  يوف، بأغطية صمبة احتوى بعضيا بالفعل عمى بقايا الشعير

اتخذت  ولىمنذ عصر نقادة الأ .بالسلال والحصير المغطى بطبقة من الطين طيتغُ 
وفي نياية عصر الأسرات  3وفي أواخر نقادة  دائرية مبنية،ر حفالصوامع شكل 
التطور  الشكل، وىو الشكل الذي شيد المزيد من صوامع المستطيمةلالمبكرة ظيرت ا

من الدولة القديمة  أمثمة ى. وقد عُثر عموالوسطى الدولة القديمة في عصر والتنوع
معبد  يتخص المجموعة اليرمية مثل صوامع المجموعة اليرمية لمممك منكاورع وف

بمدينة خنت كاوس بالجيزة بينما   Eالمنزل رقم يلميرم المنحنى بدىشور وف الوادي
لفنتين أالكاب و  فيصعيد مصر  فيول عصر الانتقال الأ فيجاءت نماذج الصوامع 

لفنتين واللاىون وتل أ فيجدت نماذج ليا بيدوس ومن عصر الدولة الوسطى وُ أو 
  (1).بسطا

ر الدولة الوسطى طرازين رئيسين من الصوامع المستقمة وتصور رسوم المقابر من عص
 فيظيرت  التيوىو يمثل الصومعة  :ولالطراز الأ. بشرفة مسطحة المغطاةوالصوامع 

تغطييا قبة  التيالمرتفع  الأسطوانيتطورت من الشكل  والتي ،عصر الدولة القديمة
 يحمق الخارجيا لى قبة مرتفعة حدىإو ألى مخزن لمحبوب منخفض من نفس الطراز إ

  (4-)شكل .الشكل

ستخدم كممر وىو طراز جديد من الصوامع مغطى بشرفة مسطحة تُ  :الثانيالطراز 
 (2) (5-)شكل .علاىاأين من الانتشار بطولو لتعبئة الصوامع من حلافيمكن ال

                                                           
(1)

 Bardoňová. M., (2019), Grain Storage in Ancient Egypt (2600-1650 BC) :32-49. 
ول والدولة الوسطى مصرية القديمة عصر الانتقال الأتاريخ العمارة ال ،(2112) سكندرإبدوى،  ((2

 . 45-44الجزء الثاني :  ،وعصر الانتقال الثاني
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فعمى سبيل المثال  ؛وقد ظيرت الصوامع بأشكال متعددة  في عصر الدولة الحديثة
حبوب في تل العمارنة عمى شكل صوامع مبنية بشكل دائري وسقف كانت مخازن ال

قبوي، وفي بعض الأحيان كان يتم دمج صومعتين متجاورتين مع وجود سمم متعرج 
يصل إلى الفتحة  العموية التي يتم صب الحبوب من خلاليا وكانت توجد فتحة مربعة 

ا  كانت ىذه المخازن عبارة حيانً أو  1))خراج الحبوب منيا.ا  في الأسفل لتفريغ الصومعة و 
عن مباني أسطوانية أرضياتيا عميقة تمتد حوالي متر تحت السطح، مع وجود فتحة 
صغيرة مستطيمة الشكل في جانب واحد عند مستوى الأرض تقريبًا يمكن تخيميا عمى 
أنيا منتيية بقبة من الطوب أعلاه. وكانت توضع طبقة من الرماد عند وضع الحبوب 

وب من ىجمات الحشرات والديدان. ىذه الصوامع استمرت مستخدمة بنفس لحماية الحب
الشكل خلال العصرين البطممي والروماني وىو ما يظير بوضوح من خلال المكتشفات 

 الحديثة في منطقة كوم المولي )موضوع الدراسة(.

منطقة كوم المولى الطرز  فيوالعصر البطممى  المتأخرالعصر  فيتخذت الصوامع اُ  
شيد من فمنيا ما كان يُ  ،شكاليا ومواد صناعتياأ فينيا تنوعت أغير  يانفسسابقة ال

من الداخل ولكنيا ذات شكل مدرج من الخارج يتسع من  دائريالطوب المبن بشكل 
عمى أومنيا ما كان مستطيل الشكل  لو مدخل مربع من  (2).سفل ثم يضيق كمما ارتفعأ

، وتميزت شيدة من الطينيضا صوامع مُ أجدت كما وُ  ب،سم وسقف مقب 61سم  61
تحمل زخارف ترجع لمعصر المتأخر  مع من الفخاراصو منطقة كوم المولي بوجود 

 كل كبير في تأريخ المنازل المكتشفة.شتم الإعتماد عمييا ب وىي ما .يوبداية البطمم

 

                                                           
(1)

 Badawy. A. A. (1968), A History of Egyptian Architecture, The Empire (the New 

Kingdom) : 96. 
(2)

 Flossmann-Schütze. M., Le mobilier domestique et cultuel de l’association 

religieuse du cimetière animalier de Touna el-Gebel (Égypte)  



 
 صناعة الخبز منذ نهاية العصر المتأخر الفرعوني حتى نهاية العصر البطممي 

436 
 

 إعداد العجين والخبز في الأفران:

لتنقيتيا من القشور، ثم توضع  صوامعبعد إخراجيا من ال يتم نخل )غربمة( الحبوب 
، ويتم (6-)شكل (4).طحن بحجر صغيروتُ  saddle querns حجر مسطح ىالحبوب عم

نخميا مرة أخري لتنقية الجريش من الشوائب، ويتم النخل في مناخل مستديرة بحواف 
 مرتفعة مزودة بثقوب ضيقة يتساقط منيا الدقيق في وعاء موضوع أسفل المنخل.

، والتي تتم بإضافة الماء والممح والخميرة إلي بح الدقيق جاىز لعممية العجنوبذلك يص
. بعد عجن الدقيق وتخميره يتم تشكيل ، أو تضاف بعض الفواكو والسمن والعسلالدقيق

  (2).في الأفران المًعدة ليذا الغرض مخبزا لتمييدً الأرغفة بالشكل المطموب 
ن تنوع ا  أساسي من قمح الإيمر، و  مما سبق يتضح أن الخبز كان يُصنع بشكل

 المستخدم في صناعة الخبز بمرور الوقت. وقد احتمت ىذه الصناعة مكانةالأسموب 
 كبيرة وشيدت العديد من التغييرات عبر العصور.

تنوعت أساليب إعداد الخبز؛ ففي عصر الدولة القديمة تعددت الأساليب ما بين وضع 
سط الطرق المستخدمة في صناعة الخبز، وىناك من أب ىالنار، وى ىلخبز مباشرة عما

في سقارة تُظير عممية إعداد  Niankhkhnum and Khnum hotepلوحة من مقبرة 
عداد وتشكيل الخبز، ثم وضع الأرغفة مباشرة عم النار، وتُعد ىذه  ىالطحين في إناء، وا 

ن في سرعيا لإعداد الخبز وبخاصة لمعمال والمزارعيأالطريقة من أبسط الطرق و 
 (.7-)شكل الحقول

ا في تشكيل العجين منذ عصر الدولة القديمة، ولدينا لوحة من ستخدمت القوالب أيضً اُ 
في سقارة تُظير عممية تشكيل العجين في قالب بشكل زىرة، يتم وضع  Tiمصطبة 

                                                           
(1    (

Lang. E.,(2016), Maids at the Grindstone: A Compartive Study of New 

Kingdome Egypt Grain Grinders:281. 
(2)

 Mohamed, E. A., (2020), The Ancient Egyptian bread and fermentation: 53 ; 

Restelli.F.B and Mori.L.,(2014), Bread, Backing moulds, and Related Cooking 

Techniques in the Ancient Near East, food and History, vol.12 – n.3:45. 

 432-431(، انربع فً يصط انمسًٌت:2442يحًس  انًهسي، إًٌاٌ ) 
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النار، ويتم طيي الخبز من خلال الحرارة المتسربة  ىالعجين في القالب ووضعو عم
   إلي القالب.

عممية طيي الخبز في  Pepiankhتُظير بعض الموحات من مقابر الدولة القديمة مقبرة 
أفران بشكل بسيط عبارة عن ثلاثة ألواح تُرص بشكل دائري أو مربع ويوضع فوقيا لوح 

-وضع عميو الخبز وتوقد النار بين الموحات الثلاث )شكلرابع يشكل غطاء أفقي يُ 
8.)(4) 

ستخدمت قوالب ، واُ ىلتطورات في عصر الدولة الوسطشيدت صناعة الخبز بعض ا
مخروطية الشكل لتشكيل الخبز، بعض الموحات من مقابر بني حسن تُظير تمك 

لوحة  ىرص إما داخل الفرن، أو عميا العجين وتُ فيالقوالب المخروطية التي يوضع 
  (2) الفرن. ىوضع أعمتُ 

صغيرة ومتوسطة الحجم، وكان في عصر الدولة الحديثة صُنع الخبز في شكل أرغفة 
يتم لصقيا بجدار الفرن )عيش التنور(، أما الأرغفة الكبيرة فقد كان يتم وضعيا فوق 

 دام القوالب والأطباق بلاطة من الفخار في أرضية الفرن، واستمر في تمك الفترة استخ
 (3)قطع عمييا الخبز ويتم تشكيمو.لكي يُ 

ن الشكل الأسطواني _ وىو الشكل الأكثر في عصر الدولة الحديثة، اتخذت الأفرا
طيي بو سميكة، ويختمف شكل الفرن بحسب موقعو أو الكمية التي تُ الا _ بجدرانو شيوعً 

الحجرة  يف العمال، أفران ىلحق بالأماكن المقدسة الصغيرة في قر من الأرغفة. اُ 
خمية القوية، الخارجية، يبمغ قطرىا نصف متر، وتتميز بجدرانيا السميكة والبطانة الدا

 ووجد بيا بقايا الفحم المتراكم. 
                                                           

)1 (
  Roeten. L, (2018), Loaves, Beds, Plants and Osiris Considerations about the 

emergence of the Cult of Osiris: 38 
(2  (

Samuel. D., (1989), "Their staff of life: initial investigations on ancient Egyptian 

bread baking," : 255. 
(3) 

Rova. E.,(2014), Tannurs, Tannur Concentration and Centralised Bread 

Production at Tell Beydar and elsewhere, in; History of Ancient Near East/ 

Monographs(HANE/M), vol.XIV: 121-151.  

http://ancientgrains.org/samuel1989bread.pdf
http://ancientgrains.org/samuel1989bread.pdf
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لدينا فكرة جيدة عن كيفية عمل تمك الأفران، وطريقة إشعاليا وتسخينيا، حيث تتشابو 
حد كبير مع الأفران المستخدمة في العديد من المناطق في وقتنا الحالي. يتم  ىإل

المطموبة، بعد ذلك درجة الحرارة  ىيصل إل ىإشعال الفرن من الداخل، ثم تسخينو حت
 الجدار مباشرة.   ىيتم تنظيف أركان الفرن لإزالة السناج ويتم لصق الخبز عم

العصر البطممي شيدت صناعة الخبز تحولًا من العصر الفرعوني المتأخر و في 
ا في طريقة القمح القاسي، غير أن ىذا التحول لم يغير كثيرً  ىاستخدام قمح الإيمر إل

ن شيدت تمك الفترة بعض التغييرات الطفيفة في أشكال  صناعة الخبز، واسموب وا 
 القوالب المستخدمة في تشكيل العجين.

وكان ىناك العديد من  (1)في العصر الروماني، استمر الاىتمام بالزراعة والري.
الاختلافات في طرق طيي الخبز بين ولايات الإمبراطورية مترامية الأطراف؛ فمم يكن 

ا لاختلاف البيئة والأنواع التي تُزرع من القمح في الولايات رً موحد، نظ أسموبىناك 
 (2)المختمفة، وفي مصر ظمت الأساليب المستخدمة في طيي الخبز مستخدمة كما ىي.

 :أسماء وأنواع الخبز
ختام عصر بداية أقدم ظيور لمخبز جاء في نصوص و أرف الخبز بأكثر من اسم و عُ 
ىم أومن   t wAHخبز  ثم بكممة  يوالتي تعن  t ولى  وذكر باسمسرة الأسرات والأالأ
،  AXt   ،   idAt   ،   Idntا يضً أسماء الأ

 bAit   ،  bnbn   ،   bst   ،  Psn  
ا وقد تعددت اسمً  121كثر من أمسميات الخبز  سماء فقد تعددتوغير ذلك من الأ

يقدم   .حجامو  ما بين الكبير والمتوسط والصغيرأشكالو واختمفت أنواع الخبز و أ
 يحممو عمى يدأ يبيض الشيمعبد ) الخبز الألى معبودات الإىذا الخبز بشكمو المدبب 

                                                           
(1(

 Mommsen. T.,(1909), The Provinces of the Roman Empire from Caesar to 

Diocletian: 253; Bowman.L, (2013), Agricultural production on Egypt: 219-253. 
(2)

 Tomber. R., (2013), Backing bread in Roman Egypt:132-134. 
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يقوم  يلى المعبود جحوتى تحوت  الذإا يضً أبيض قدم الخبز الألمكا ) قرينك( ( كما يُ 
تنعقد فى  يمنح الممك الانتصار خلال جمسة الحساب التا ويُ حيانً أكبر بدور المعبود الأ

ا يضً أىذا الخبز بشكمو الطولي يتم تقديمو   عمدة.قاعة الأ
حمل لك الخبز أليذا الخبز في معبد دندرة )  المشاىد لمعبودات المعبد وىناك عشرات

 (1).شنس ىة عيناك فمتأكل جلالتك منو  فيو طاىر(
وتجدر الإشارة إلي أن الأسماء التي ذكرت ترجع لعصور الدولة القديمة والوسطي 

ويبدو أن ىذه الأسماء ظمت مستخدمة كما ىي بدون تغييرات كبيرة خلال  والحديثة،
 (2)العصر الفرعوني المتأخر والعصرين البطممي والروماني.

الرغم  ىوعم، أرغفة خبز من النوعية المستخدمة في الحياة اليومية ىلم يتم العثور عم
أنيا ف متاحف عدة؛ محضارة المصرية فيرغفة الخبز التي ترجع لأمن وجود العديد من 

نماذج بعيدة كل البعد  ىتمثل بقايا ما تم اكتشافو في المقابر والمعابد فقط كنذور، وى
ميز باختلاف أحجاميا وأشكاليا، تنواع الخبز المستخدم في الحياة اليومية. وتأعن 

 (3)وعادة ما تكون مزينة بالعديد من الزخارف.

ليومي إما الشكل الدائري بسطح خال من تأخذ أرغفة الخبز المستخدمة في الطعام ا
 الرغيف في المنتصف لوضع ما يُؤكل بالخبز و يبمغ قطر تحةالزخارف مع وجود ف

، 9-)شكل سم9، أ(، أو بشكل السمكة ويبمغ طولو حوالي 9-سم )شكل21حوالي 
  (4)ب(.

                                                           

 -1الخبز فى مصر القديمة : (2119)،نور الدين، عبد الحميم: ىلممزيد عن أنواع الخبز ارجع إل (1)
 .54لآلية في مصر القديمة:رابين اق ،(2111) ؛  كوفيل، سيمفي11
محمد وحتي عصر الدولة الحديثة ارجع إلي:  من بداية عصر الاسرات( لممزيد عن أسماء الخبز 2)

 .42-45: (، الخبز في مصر القديمة2119الميدي، إيمان )
(3) 

Attia. V., (2017), Bread in Ancient Egypt: 4.  
(4)

 Tamang. J. P. & Samuel. D., (2010), Dietary Cultures and Antiquity of 

Fermented Foods and Beverages, : P.14 
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ن لم  ا ما،نعت من دقيق جيد نوعً البقايا القميمة من أرغفة الخبز التي عُثر عمييا صُ  وا 
أو الكسر الصغيرة من القمح، ولعل ىذا النسيج الخشن ىو ما  من بعض الشوائب يخلُ 

دفع بعض الباحثين للاعتقاد بأن تقنية طحن الحبوب لم تكن بالميارة اللازمة لإنتاج 
ا لاكتشاف أرغفة مصنوعة من دقيق أنواع ناعمة من الدقيق، وىو اعتقاد خاطئ نظرً 

كسر صغيرة من القمح  ىستخدام الدقيق الخشن الذي يحتوي عما، ويبدو أن اناعم جدً 
 (1)البعض كما في وقتنا الحالي. ىكان مفضلًا لد

توضح عممية إعداد الخبز  - وىي قميمة - وقت قريب كانت المعمومات المتوفرة ىحت
من  ىو قصور الأثرياء، ولكن كيف كانت الغالبية العظمأفي المخابز الممحقة بالمعابد 

الخبز.  ىوغيرىم( يحصمون عم ، المزارعين.....ةب بفئاتو المختمفة )العمال، الكتبالشع
قدم لتمك الفئات كمعونة أو ا من الخبز كانت تُ أن حصصً  ىتشير بعض الوثائق إل

  (2).كواجب من الدولة تجاه رعاياىا
 م أنوأالخبز؟  ىالطريقة الوحيدة لحصول العامة عم ىويبق التساؤل ىل كانت تمك ى

كان يتم إعداد الخبز في المنازل الخاصة لتوفيره بشكل دائم كعنصر أساسي لا تخمو 
 منو مائدة الطعام في أي وقت؟

من ىنا تأتي أىمية دراسة المكتشفات الحديثة في منطقة كوم المولي، والتي قد تسيم 
. وكيف الخاصة بشكل كبير في تكوين صورة مكتممة عن صناعة الخبز في المنازل

 العامة والحرفيون يوفرون احتياجاتيم اليومية من الخبز.كان 
 

                                                           
(1

 
(

Samuel. D., (1996), Investigation of ancient Egyptian baking and brewing 

methods by correlative microscopy:488 
(2)

 Elmaghrabi. M. G., (2021), C. E. Romer (eds), More Texts from the “Archive” of 

Socrates: Papyri from House 17, Level B, in Karanis – P. Cair. Mich. III: 158-159. 

http://ancientgrains.org/samuel1996science.pdf
http://ancientgrains.org/samuel1996science.pdf
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 (1)_ تونا الجبل كوم المولي منطقة

وزير بابون من أمواجية معبد  يفكوم المولي عمى الحافة الشرقية لمصحراء  منطقةتقع 
مام المدخل الرئيس لموكب الاحتفالات وجبانة الحيوانات والطيور أناحية الشرق 

                                                           
كم  271الجبل عمى حافة الصحراء الغربية في مصر الوسطى، عمى بعد حوالي  اتقع تون ((1

ا ( عاصمة الإقميم  شمونين حاليً م غرب مدينة ىرموبوليس ماجنا ) الأك 11جنوب القاىرة و 
قاليم مصر العميا ومركز عبادة تحوت، معبود الحكمة والكتابة والعموم. وربما أالخامس عشر من 

 ،البحيرة يوتعن       ن الكممة المصرية القديمةاشتق اسم تونا الجبل م
عرف أيضًا باسم كما تُ  ،رنبةرض الأأ يتعن التي  tA untنو ربما جاء من كممة تاونت أو أ

الموثق من القرن   Θῦνις  ن يكون ىو اسم المكان اليونانيأومن المحتمل  ،ىرموبوليس الغرب
. كانت ىيرموبوليس ماجنا المركز الديني المخصص لممعبود تحوت والمدينة الأول الميلادي

الجبل ثقافيًا بمؤسسات  الذلك ارتبطت تون  المقدس ( التامون)  التي نشأت فييا نظرية الخمق
شكمت تونا الجبل  العاصمة التي كانت المركز السياسي والاقتصادي والديني ليذه المنطقة.

الروماني، وتحتوي  و  اليوناني ينجبانة لمدينة ىرموبوليس من الدولة الحديثة حتى نياية العصر 
الإلو تحوت ومعابد لممعبود تحوت  وأيضًا  ا عمى مقابر لمطيور والحيوانات المقدسة رمزحاليً 

عبد  نور الدين، :ىمنازل لمكينة والكتبة. لممزيد عن تونا الجبل وتاريخ الحفائر بيا ارجع إل
سرات قدم العصور وحتى نياية عصر الأأثار المصرية  القديمة  منذ واقع الآم( 2119)، الحميم

(، العمارة الدينية في 2111) عرفة، تغريد،. 66 :القاىرة   ،الجزء الثاني مصر العميا ،المصرية
 .197-174في العصرين اليوناني والروماني:  ىمصر الوسط

Lembke. K., (2015), Die Petosiris-Nekropole von Tuna el-Gebel: 1 ; Fassbinder. J. 

and Flossmann-Schütze. M, (2015),The Hellenistic settlement of Tuna el-Gebel: 

276 ; Tyldesley.J.,(1999), Tuna el-Gebel: 1037 ; Flossmann-Schütze.M.,(Octobre 

2014), 40 ans de recherches menées par l’Institut d’égyptologie de Munich à Touna el-

Gebel : 9 ; Flossmann-Schütze.M., (2014), Die Siedlung am Ibiotapheion 

Untersuchungen zur Lebenswelt einer Kultgemeinschaft im griechisch-römischen 

Tuna el-Gebel : 195.; Kessler . D., Die Galerie C von Tuna el Gebel:108 ; Bunson. 

M. R., (2002), Encyclopedia of Ancient Egypt: 413; Bard. K. A., (1999), 

Encyclopedia of the Archaeology of Ancient Egypt : 1037-1038;  Riggs. C., (2005), 

The beautiful burial of ancient Egypt: 129 ; Scalf. F, (2012), The role of birds 

within the religious landscape of ancient Egypt: 36-37. 
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bwj-PA-)  النصوص باسم يتم ذكر ىذه المنطقة ف حت الأرض.المقدسة الموجودة ت

Sa) ى، وى(1)ة إلى تحوتيذُكرت في نصوص النداء الديموطيق "مكان الرمال" التي 
عندما تحول معبد  "Serapeum Komeصبحت في العصر اليوناني "أالتسمية التي 

 (2).تحوت الكبير في الجنوب تدريجيًا إلي معبد السيرابيوم

نطقة كوم المولي المكان الذي عاش فيو الكينة والحرفيون التابعون لممؤسسة تشكل م
الكينة  ىؤلاء. ورالكينوتية الدينية المشرفة عمى الجبانة المقدسة لمحيوانات والطي

والحرفيون ىم أصحاب المقابر البطممية والرومانية الواقعة بين جبانة الحيوانات ومنازل 
 .  (11-)شكل الكينة

ا لوجود كميات السكان العرب المحيطين بيذا الموقع اسم كوم المولى نظرً  قطمأوقد 
المنطقة، ومن ىنا جاءت في  الأرض سطح ىزرق عمخضر والأكبيرة من الخرز الأ
 تسمية )كوم المولي(.

ف ااكتشتم و  (3)حفائر في كوم المولىب م1913ار المصرية عام ثقامت مصمحة الآ
سرة الثلاثين لى عصر الممك نختنبو الثاني الأإجع ناووس من الجرانيت الوردي ير 

  (1).بالتحرير المصريا في المتحف ومحفوظ حاليً 

                                                           
(1)

 Tongefäß Berlin (1971)5/66,5; E. Lüddeckens, “Frühdemotische Inschrift eines 

Tongefäßes in Berlin”,  Enchoria 1: 2-3    
(2)

 Kessler. D.,( 1990), “Der Serapeumsbezirk und das Serapeum von Tuna el-

Gebel”:183-189; Kessler. D.,( 2007), “Die Tempel von Tuna el-Gebel”, : 131-152; 

Kessler. D. and A. el Halim Nur el-Din,  (2005), “Tuna al-Gebel: Millions of Ibises 

and other Animals”: 131-137; Kessler.D. et al., (2011), Die Oberbauten des 

Ibiotapheion von Tuna el-Gebel:12-15    
 فيشعبان  فنديأمحمد  ثريالأتونا الجبل برئاسة  فيثار بعمل بعثة لمتنقيب قامت مصمحة الآ ((3

  .نطقة كوم المولىم فيوالذى قام بالحفر   1913عام 
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لجزء من كوم المولي بواسطة  ي، تم عمل مسح مغناطيسي وجيوفيزيقم2113في عام 
وذلك بغرض الكشف عن طريق  جامعة ميونيخ. -البعثة المشتركة جامعة القاىرة 

لمعبد يقع في  ( يؤديدروموس)شارع رئيسي  وىو عبارةموكب الاحتفالات الكبرى 
في الشمال تم  جزئين؛ ى، يقسم المنطقة إلم16يبمغ عرضو  ،أقصى شرق القرية

م. يشبو   16×  24م ، والآخر  24×  21 تبمغ مساحتوالكشف عن مبنيين، أحدىما 
اكن، الجزء الجنوبي العديد من المس حويالمعبد ذي الصرح. ي طخطمتخطيط الأول 
  (2)(.11-)شكلالعبادة والساحات نازل ذات مقاصيرمالو  المنازل البرجيةبما في ذلك 

ويرجع تاريخ ىذه المباني إلى نياية العصر المتأخر الفرعوني، واستمرت قيد الاستخدام 
في العصرين البطممى والروماني حيث تشابيت ىذه المنازل البرجية مع منازل بوتو  

  وتل الضبعة.

عمميات الحفر تم الكشف عن العديد من الأواني الفخارية اليونانية الطراز، كما  وأثناء
 (3) أمفورات يونانية. ىعمTG 2012.K6   عُثر في المنزل رقم

 يحفائر بمنطقة كوم المول بأعمال ثارالمصرية لوزارة الآ قامت البعثة م2117في عام 
لمانية ائر البعثة المصرية الأ)حفائر البعثة المصرية في منطقة مجاورة لمنطقة حف

القسم  :قسامألى ثلاثة إوقد قسمت البعثة الموقع  (4).المشتركة وليس نفس الموقع(
                                                                                                                                                     
(1)

 Flossmann-Schutze. M. ( 2014) . Die Siedlung am Ibiotapheion Untersuchungen 

zur Lebenswelt einer Kultgemeinschaft im griechisch-römischen Tuna el-Gebel 

,TEG 8: 198. 
(2) 

Flossmann-Schütze . M. (Octobre 2014) , 40 ans de recherches menées par 

l’Institut d’égyptologie de Munich à Touna el-Gebel : la nécropole animale et son 

association religieuse :20. 
(3) 

Flossmann-Schütze . M., (2014), Les Maisons-Tours de l'association  religieuse 

de Touna EL-Gebel, Nehet 2: 22 
 يثري سيد عبد المالك عبد الحميد كبير مفتشثار برئاسة الأية لوزارة الآتم تشكيل البعثة المصر  (4)
 .يغرب النيل وذلك لإجراء الحفائر العممية  بكوم المول يممو 
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محفورة مقابر كتشف بو اُ  القسم الثاني البئرية، مقابركتشف بو مجموعة من الاُ  ولالأ
 ز.لطرازل مختمفة االمناكتشف بو العديد من فقد اُ الثالث في باطن الأرض، أما القسم 
دراسة مخططات المنازل التي تم اكتشافيا بواسطة  ىتعتمد ىذه الورقة البحثية عم

فران، وأماكن إعداد الخبز البعثة المصرية العاممة في المنطقة، وأنواع الصوامع، الأ
   الموجودة بيا لتكوين صورة مكتممة لعممية إعداد الخبز في المنازل.

 منازل كوم المولي:
ومخططات المنازل التي عثرت عمييا البعثة المصرية العاممة في شكال أاختمفت 

الموقع، وتتراوح ما بين المنازل البرجية، المنازل ذات مقاصير العبادة، والمنازل 
و أوي أفران حتستخدم كمكاتب أو مقرات إدارية ومن ثم لم الإدارية. والنوع الأخير اُ 
 صوامع لتخزين الغلال.

 المنازل البرجية: (1)
ف ىذه النوعية من المنازل من عدة طوابق؛ الطابق الأرضي قميل الارتفاع، ولا يكاد تتأل

يزيد ارتفاعو عن نصف ارتفاع الطابق الثاني، ويربط بين الطوابق المختمفة سمم من 
قع غرف السطح. ت ىجزائو، ويؤدي ىذا السمم إلأداخل البيت ومنفصل عن بقية 

صص الطابق الأرضي لممخازن والصوامع ، بينما خُ المعيشة في الطابق الثاني
   (1)والمطابخ.

: ( الجزء الأولأ، ب 12-كلقسام ) شأمن ثلاثة أجزاء أو الطابق الأرضي تكون ي
المُعدة لتخزين الحبوب. وتتراوح أشكاليا ما عبارة عن مخزن يحوي الكثير من الصوامع 

 الصومعة ذات ىووالشكل المميز والفريد   .الشكل ةمخروطيو الشكل  ةدائريبين 
يبمغ ارتفاعو متر ونصف   بمن سقفيا وليا سقف مقب الشرقيء الجز  فيمربع المدخل ال

                                                           
 .147-145(، العمارة في مصر القديمة: 1971)، أنور شكري، محمد (1)
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. كما (13-) شكل كانت تخزن بيا التيلى نوعية المواد إوربما جاء اختلاف الصوامع 
فالبعض منيا مشيد من الطوب المبن  تنوعت المواد المُشيدة منيا تمك الصوامع؛

       .والبعض منيا من الطينمن الفخار  وبعضيا

وصناعة الخبز وتحتوي معظم  نتاجلإالمكان المخصص أو وىو المطبخ  :الجزء الثاني
اتساعًا وتحتوي عمى ر لمخبز. وكانت مطابخ الأغنياء أكثالمطابخ المصرية عمى أفران 

 (1).العديد من الأفران

الجية  فيالمنزل منتصف  فيتقع  داخل حجرة مربعة ييقع المطبخ في كوم المول
ىو الطعام ) الكانون ( كما  يفران ومواقد طيوكانت تضم العديد من الأالشرقية 

 في .KL.H.1 البرجيتقع حجرة المطبخ المنزل  .المصريالريف  فيف و عر م
وىى حجرة مربعة   ،نيايتو من الناحية الشرقية يلممنزل وف الشرقيمنتصف الضمع 

عمى  يقسم يحتو ؛ لى قسمينإ( ومقسمة 14-لسم  )شك  2661سم  2661ا تقريبً 
والفرن من الفخار المكسو ، الطعام يخر بو كانون لطيلقسم الآالخبز وا يفرن لطي

بعاده من الخارج أ (2).من الخارجمن الداخل ومربع الشكل  الشكل دائري ،بالطوب المبن
 81الداخل سم ومن  84لى إفيو يصل  الفخاري ما قطر الفرنأ ،ام تقريبً  1م 1لى إ

منتصف الفرن من الناحية الغربية  فيشعال النار تقع ا  الوقود و  لإدخالسم ولو فتحة 
 . يتشابو سم 21سم  23لى إبعادىا أرضية الحجرة وتصل أعند مستوى  بالأسفل

الفرن الفخاري مع الأفران الفخارية التي تم الكشف عنيا بواسطة البعثة المصرية 

                                                           
(1)

 Kaufman. C. K., (2006) , Cooking in Ancient Civilization:117. 
 

(
2

 وانًؤضخ بانعصط انبطهًً  S.Yeivinوفماً نتصٍُف  type 2( ٌتشابه هصا انططاظ يع انططاظ  

 نهًعٌس اضجع إنً:

Yeivin.S.(1934), Miscellanea Archaeologica, I.Oven and Backing in Roman Egypt: 

114-121; Depraetere D.D.E., (2002), A Comparative  of the Study on the 

Construction and the Use of the Domestic Bread Oven in Egypt during the Graeco-

Roman and Late Antique/Early Byzantine Period: 123-125, fig.2 
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-مة بمنطقة كوم المولي، والمؤرخة بالعصر البطممي )شكللمانية المشتركة العامالأ
15.)(4)    

 سم33لى إسم وسمك الجدران  75لى إ بالأفرانيصل اتساع مدخل الحجرة الخاصة 
 21 يلى حوالإخر يصل سمكو آم حجرة الفرن بجدار يدعتالمنزل  في ىذا الفريدومن 

النار  تأثيرسم من 111لى إو يبمغ سمك يلممنزل الذ الأساسيسم وذلك لحماية الجدار 
ن الفرن أا وجود كمية كبيرة من الرماد مما يدل عمى يضً أكما تبين  (.16-)شكل عميو

  (17-)شكل .قد استخدم لفترة زمنية كبيرة

نجد غرفة صغيرة لطحن الغلال  يمولكوم ال فيمرة  ولأول فران من الغربمام حجرة الأأ
( بابيا يقع في 18-م ) شكل  3621 م 3بعادىا حوالي أتصل  عداد العجينا  و 

دائرية  مختمفة بأشكالالشمال في الجزء الغربي منيا مائدة من الطين بيا فتحات 
 بأشكالوومستطيمة  ومربعة مغطاة  بطبقة من الجص لعمل العجين وتقطيع الخبز 

  .الشمس  قبل وضعو داخل الفرن فيالمختمفة وتركو لفترة  
لقطعان الحيوانات المختمفة من  حظائر البرجية: عبارة عنمن المنازل  الجزء الثالث

 ،صة بياماكن تربية الماشية والمرابط الخاأالأبقار والأغنام حيث تم الكشف عن 
ليا، وقد شكمت ىذه الحيوانات أىمية لمفلاح لما ليا من ماكن وضع الطعام أوكذلك 

 (2)لو.ا في تخطيط منز دور في أعمال الحقل، ومن ثم خُصص ليا جزءً 
لمانية قد عثرت عمى  خمسة ن البعثة المصرية الأإبالنسبة لتأريخ المنازل البرجية ف

 و TG2010.K5 و TG2002.K3  TG2006.K420و   TG2002.K2: منازل

TG2012.K6 TG2006.K4 ،  ماكن تربية الحيوانات أوتم دراستيا  بما تحويو من
مثل العملات المعدنية والفخار   والأفران والصوامع وما عُثر عميو من لقى أثرية

                                                           
)1 (

   Flossmann-Schütze . M., (2015), Ferne und neue Welten Aktuelle Forschungen 

der Joint mission CairoßMunich in Tuna el-Gebel , Sokar 31: 72. 
(2) 

Rostovtzeff. M, (1940), Social and Economic History of the Hellenistic World : 

292.Bowman.L, (2013), Agricultural production on Egypt: 219-253. 



 

 سيد عبد المالك – الباسط عمي عبد 

444 
 
 

وطرز العمارة تكشف عن  .جدت في المبانيوالنقوش وقصاصات البردي التي وُ 
والمرحمة  ،وس الثانييلى عيد بطممإمرحمتان رئيسيتان لمبناء: الأولى يعود تاريخيا 

السادس. والقميل من المنازل تأسست في عيد وس يبطممالثانية من البناء تحت حكم 
  (1)الأول.س و يبطمم

ثار عمى العديد من المقى الأثرية المتنوع من كما عثرت البعثة المصرية لوزارة الآ 
والعصر المتأخر وستراكا والتمائم والعملات التي تنحصر بين العصر الفرعوني الأ

ييدرا من الفخار المزخرف تم وضعو داخل من نوعية الناء إ ى، كما عُثر عميالبطمم
 دعىرفات سيدة يونانية تُ  يناء كان يحو ستر ىذا الإالبحجر الأمن  سطوانيأناء إ

ؤرخ ناء يُ ذا الإىن إا لمزخارف فوطبقً  ،الفخاريناء يا عمى الإم)زوبيا( حيث ورد اس
 (2).ق.م 231- 227لى ما بين إ بالفترة

  أ، ب( 11 -)شكل :المنازل ذات مقاصير العبادة  (2)

المخطط متشابية في  ىفتح عمى الشرق وىت متجاورة ف ثلاثة منازل متتاليةتم اكتشا
  المعماري.التصميم و 

تتشابو في مخططيا أن المنازل ذات مقاصير العبادة في كوم المولي  ىتجدر الإشارة إل
العام مع المنازل اليونانية الرومانية التي تم الكشف عنيا في العديد من المواقع كما في 

ا يُظير اندماجً والفيوم والداخمة. وىو مخطط  العممين بالساحل الشمالي - منازل مارينا
ما بين الطراز اليوناني المعروف بطراز المنازل ذات الفناء الأوسط المُحاط بالأعمدة 

Peristyle وبين الطراز  ،تنتشر حولو الحجرات المختمفة الأحجام والاستخدام يالذ
وىو ما  ،لمُحاط بالحجراتالروماني المحوري وقوامو الفناء الأوسط المفتوح )الأتريوم( ا

                                                           
(1)

 Flossmann-Schütze . M.,(2014), Les Maisons-Tours de l'association  religieuse de 

Touna EL-Gebel: 14. 
(2)

 Lembke.K., Abdel Malik.S., Derbala.A., A new Ptolemaic hypgeum with a Hadra 

vase at Tuna el-Gebel, MDAIK 76/77 ) under publishing):4-11.  
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مشكاوات مخصصة  ى، كما تحتوي ىذه المنازل عميُعرف بالمنازل اليونانية الرومانية
و لوحات دينية تقع في الحجرة الرئيسة المواجية لممدخل، أو ما ألوضع تماثيل لمعبادة 
 (1).يُعرف بحجرة الاستقبال

تصمة بالشمال والجنوب المنزل من مدخل يؤدي إلى صالة كبيرة مستطيمة م نيتكو 
المؤدي إلى مقصورة   ويوجد مدخل في منتصف جدارىا الغربي ،بمجموعة من الغرف

محورىا من الشمال إلى الجنوب، مبنية من الطوب  مستطيمة الشكل،، لمعبادة صغيرة
الخارجي مغطى  جدارالومغطاة بالجبس الممون. في بعض الأحيان كان  ،المبن

 .4، 3،  1ازل رقم بالحجر الجيري مثل المن
تخزين الحبوب وبيا لحجرة  3جد في المنزل رقم فيما يخص صوامع تخزين الغلال؛ وُ 

م 1صومعتين مربعة الشكل من الطوب المبن صغيرة الحجم تبمغ مقاسات كل منيا 
1 سم  81ما من الداخل أم من الخارج81  ثر بيما عمى بعض عُ وقد  ،سم

 (. 21-)شكل لة سيئةحا يحبات من نبات القمح ولكن ف

                                                           
 :ىالعممين والفيوم والداخمة ارجع إل-لممزيد عن منازل مارينا (1)

-Bakowska. G & Czerner. R, (2015), Le influenze dell´occidente romano sull´antica 

citta di Marina el-Alamein in Egitto ; Boak. A. E. R., (1926), The University of 

Michigan’s Excavations at Karnis: 1924-5 ; Boozer. L. A., (2015), Inside and Out: 

Romano-Egyptian Houses from the Fayyum and Dakhleh Oasis ;Czerner. R & 

Madeksza. S,(2007), The Commodus Monument from House H21c in Marina El-

Alamein, in Conservation Work in the 2007 Season ; Daszewski. W et al,(1991), 

Marina el-Alamine Archaeological Background and Conservation problems;  

Daszewski. W,(2008),  Graeco-Roman Town and Necropolis in Marina el-Alamein; 

Gallazzi.C, (2012),Umm-El-Breigât (Tebtynis) Campagna di Scavo dell’ Anno 

2010;  Gazda. E. K., (2004), Karanis: An Egyptian Town in Roman Times;  Hope. 

C.A. & Brown G.E., (2002), Dakhleh Oasis Project: Preliminary Reports on the 

1994-1995 to 1998-1999 Field seasons; Pensabene P., (2010), le abitazioni di 

Marina: modelli ellenistici in chiave  alessandrina, in Recent Discoveries and Latest 

Recherches in Egyptology.  
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عمى يسار المدخل الرئيس لممنزل ولكن غالبًا ما تكون داخل غرفة بالأفران نشئت اُ 
تضم أفرانًا وصوامع  وىيومجاورة لو  لو الشرقيةالناحية  فيىناك ممحقات لممنزل تقع 

 الحبوبً وغرف التخزين. لتخزين 
وية الجنوبية المنزل في الزا الفرن ىنا يقع خارج ؛الآتيفران عمى النحو وقد جاءت الأ

سطوانية مغطاة بطبقة من الطين ويبمغ قطرىا من أنية فخارية آ الشرقية وىو عبارة عن
موقود تقع في منتصف لفتحة ب ، مزودةسم55سم وقطرىا من الداخل 61ي الخارج حوال

عة من سم وأرضية الفرن مصنو 17سفل وىي دائرية وقطرىا حوالي أالضمع الغربي من 
من  لأكثرن الفرن كان ممموء بالرماد أومن الملاحظ  ،(21-ار المحروق )شكلالفخ
 .فخارية شقفجدت سم من ارتفاعو وبداخمو وُ 31
ولم يتم  ،الشكل دائري، خر وىو من الفخارآايا فرن نفس المنزل تم العثور عمى بق يوف

كثيفة عند ت لكنيا كان، محرق بداخمول قميمة ثارآ توجدالطين كما أو  تغطيتو بالطوب
ربما كانت لو ، و الغربيالجانب  فيالوقود تقع  لإدخالا فتحة يضً أولو  القاع من الداخل
لى حوالى إويصل  الشرقيكثر ارتفاع لو بالجانب أ فيوما تبقى منو  قاعدة من الفخار

 (22-) شكل .سم21الغرب  فيسم بينما 55
 الجنوبي الركن يفة المنزل مام واجيأ 1مقصورة العبادة رقم  ذيالمنزل  فيالمطبخ 
لى الجنوب من الفرن ا  سم و 66لى إقطره  يصلمن الفخار الفرن الموجود بو  .الشرقي

من  كبيرعمى مصحن وبجواره تم العثور  كانون مشيد من الطوب المبنيوجد موقد 
 .(23-) شكللطحن الغلال  الجيريالحجر 

جدت في المنازل ذات وُ  وقد ،خبزالبيوت البرجية مائدة يقطع عمييا ال يوبينما كانت ف
ليجف ترك يُ و الخبز  اعد عمييطباق مسطحة دائرية كانت تستخدم ليُ أ مقاصير العبادة

 .(24-الشمس ) شكل في
فقد اكتشفت البعثة البريطانية لممتحف  ؛نيشمونيفران الأأمع  يفران كوم المولأتشابو ت

منازل، التي تشبو أفران كوم ن العديد من الأفران داخل اليشمونيالأالبريطاني في 
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المولي. عمى سبيل المثال، في منزل واحد في ىرموبوليس يحتوي عمى فرنين أحدىما 
الأفران وىذه  .سم71سم، وكان الفرن الأصغر قطره 46سم وارتفاعو 113كبير قطره 
      (1)(25-)شكل العصر البطممي. تعود إلى

 فيتعمل  التيالبعثة اليابانية   عثرت عمييا الأفران التي يفران كوم المولأا يضً أتشبو  
مجموعة من  عبارة عن ىم، وى2113وم 2112كوريس(عام أمنطقة طينا الجبل )

وعمى  ،شيد من الطوب المبنخر مُ شيد من الفخار والبعض الآفران البعض منيا مُ الأ
فران ذه الأنو لم يتم العثور عمى بقايا رماد وغالبية ىألا إفران الرغم من تعدد ىذه الأ

رية والمنتجات الفخارية الفخا الأوانيا فقط كان لحرق الخبز وواحدً  يوطي لإنتاجكانت 
سرة سرة العشرين والأواخر الأأ بالفترة منفران ىذه الأؤرخ تُ و (، 26-)شكل المختمفة
 .ستخدام خلال العصر البطمميواستمرت قيد الا ،والعشرين الحادية

فران عمى اتساع المدة ثار عمى جدران الأآالنيران من  وتدل كمية الرماد وما تركتو 
  (2).فرانستخدمت فييا تمك الأاُ  التيالزمنية 

 
 
 
 
 
 
 
 

                                                           
(1)

 Spencer .J. A.(1993), Excavations at El –Ashmunein, part 3 , the Town :15  
(2)

 Kawanishi. H. et al (2015), AKORIS ,preliminary report  :4-8. 
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 الخاتمة
 ا لأىمية مر العصور، نظرً  ىاحتمت صناعة الخبز مكانة كبيرة في مصر عم

 أىميتو ىساسي في مائدة طعام المصري القديم، بالإضافة إلأالخبز كعنصر 
 والنذور في المعابد والمقابر.في التقديمات 

  ًا من اىتمت الدولة المصرية القديمة بمؤسساتيا المختمفة بصناعة الخبز، بدء
عداد  زراعة القمح وحصاده، ثم تخزينو في الصوامع، وصولًا لطحن الحبوب وا 

 العجين وتشكيمو وطييو في الأفران.
 رة عن عممية إعداد تمدنا الموحات الجدارية من المعابد والمقابر بمعمومات وفي

الخبز بجميع مراحميا، كذلك الوثائق البردية تمدنا بالمزيد من المعمومات عن 
ن كانت مجرد مكاتبات تتناول الأرقام والإحصائيات والأعداد  الخبز، وا 

ن نو لا يمكإالفئات المختمفة من الشعب، ف ىالمطموب توفيرىا لتوزيعيا عم
أن الموحات الجدارية  ىتجدر الإشارة إلو  .يم عن الخبزمإنكار دورىا كمصدر 

 ا لصناعةفي حقيقة الأمر مصدرً  ىوالمناظر المصورة والوثائق البردية، ى
الخبز التي تُشرف عمييا الدولة بمؤسساتيا المختمفة، ولم تتناول بشكل كاف 

 صناعة الخبز في المنازل الخاصة، ومن ىنا تأتي أىمية ىذه الدراسة.
 ة الميمة في تونا الجبل، والتيسكنيال اتتجمعلي أحد الكوم المو  تشكل منطقة 

ا كبيرين في تمك الفترة التي تمتد من نياية العصر ا وازدىارً نشاطً  تشيد
بطممي وحتى بداية العصر الروماني، وىو الفرعوني المتأخر وخلال العصر ال

 رات.ما يؤكده ما تم اكتشافو خلال عمميات الحفر من لقى أثرية ترجع لتمك الفت
  م 2117الاكتشافات الحديثة التي قامت بيا بعثة وزارة الآثار المصرية في عام

في منطقة كوم المولي، نتج عنيا اكتشاف مجموعة من المنازل، وتشكل ىذه 
مكينة والحرفيون التابعون لممؤسسة الكينوتية الدينية لالمنطقة مقر سكني 

عدة  ىتنقسم المنازل إل .رو المشرفة عمى الجبانة المقدسة لمحيوانات والطي
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ؤرخ ىذه المجموعة تُ و طرز: المنازل البرجية، والمنازل ذات مقاصير العبادة. 
المتأخر واستمرت قيد الاستخدام خلال الفرعوني من المنازل بالعصر 

ما تم الكشف عنو خلال  ىذا التأريخ أكدهو العصرين البطممي والروماني، 
كما أن المنازل ذات  ة يونانية الطابع.أثري ىأعمال الحفائر من أواني ولق

حد كبير في مخططيا العام مع المنازل التي تم  ىمقاصير العبادة تتشابو إل
العممين والفيوم والواحات الداخمة، وجميعيا مؤرخة -الكشف عنيا في مارينا

 بالعصرين البطممي والروماني.
 المنزلي عمي تصور كامل عن مراحل صناعة الخبز  تعطي منازل كوم المولي

   النحو التالي:
المرحمة الأولي: تتمثل في تخزين القمح في الصوامع المبنية من المبن، 
الفخار، أو الطين. ذات الاشكال الدائرية، المخروطية، أو ذات السقف 

وقد تم الكشف عنيا تمك الصوامع في المنازل البرجية والمنازل ذات  المقبب.
 مقاصير العبادة.  

عداد العجين في حجرات خاصة ممحقة المرحمة ال ثانية: يتم طحن الغلال وا 
مغطاة  بالمطابخ، ويتم تشكيل العجين عمي موائد مبنية من الطين بيا فتحات

المنازل البرجية(. أو يتم ) مستطيمة، أو مربعة بالجص وتأخذ أشكال دائرية،
 المنازلسطحة ويترك ليجف في الشمس )وضع العجين في أطباق دائرية م

 ذات مقاصير العبادة(.
المرحمة الثالثة: يتم طيي الخبز في الأفران الفخارية التي تأخذ الشكل الدائري 
من الداخل والمربع من الخارج )المنازل البرجية(، أو الأفران الإسطوانية بشكل 
الآنية الفخارية المغطاة بالطين و مزودة بفتحة لموقود )المنازل ذات مقاصير 

 العبادة(.
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 صوامع لتخزين الحبوب، العناصر المعمارية في منازل كوم المولي من  بمقارنة
بما تم الكشف عنو  وأماكن لتجييز العجين وتشكيل الخبز، وأفران لمطيي.

لمانية العاممة بتونا الجبل، أو ما تم الكشف عنو بواسطة البعثة المصرية الأ
يمكن  )طينا الجبل(  ن أم أكوريسفي المناطق المجاورة سواء في الأشمونيي

 .تأريخيا بالفترة المتأخرة من العصر الفرعوني والعصر البطممي
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 المراجع
 أولًا: المراجع العربية:

، الييئة المصرية (، العمارة في مصر القديمة1971أنور شكري، محمد ) -
 العامة لمتأليف والنشر.

قدم العصور التاريخية  حتى ، معبودات المنيا من ا(2119،)المالك، سيد عبد -
جامعة غير منشورة، كمية الآداب،  ماجستيررسالة  ،الفرعونينياية العصر 

  .المنيا
العصرين (، العمارة الدينية في مصر الوسطي في 2111) عرفة، تغريد، -

 ي، مكتبة مدبولي، القاىرة.اليوناني والرومان
 ار المعارف ،  القاىرة.، الزراعة ايام الفراعنة ، د (2111، محمد )عمى احمد -
 (، تاريخ مصر البطممية، كمية الآداب، جامعة القاىرة.2111) عمي، زكي، -
، الييئة المصرية (، الخبز في مصر القديمة2119) ،انمحمد  الميدي، إيم -

 العامة لمكتاب، القاىرة.
ثار المصرية  القديمة  منذ اقدم واقع الآم(، 2119عبد الحميم ) نور الدين، -

  ،الجزء الثاني مصر العميا ،وحتى نياية عصر الاسرات المصريةالعصور 
 القاىرة.

(، الخبز في مصر القديمة ، مكتبة 2119نور الدين، عبد الحميم ) -
 .الاسكندرية

 
 ثانياً: المراجع المترجمة:
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ول تاضٌد انعًاضة انًصطٌت انمسًٌت عصط الاَتمال الأ ،(2442) سكُسضإ، يبسو -

، ترجمة: صلاح الدين انجعء انثاًَ ،لاَتمال انثاًَوانسونت انىسطى وعصط ا
 رمضان محمد، وزارة الثقافة، المجمس الأعمي للآثار.

ترجمة سيير لطف  ،مصر القديمة يقرابين الآلية ف ،(2111) يكوفيل، سيمف -
 . الله
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 الكتالوج

 
بمنطقة  2 ، من أحد الصوامع في المنزل البرجي رقمEmmer Wheatقمح الإيمر بقايا : 1-شكل

 تونا الجبل، تصوير سيد عبدالمالك -كوم المولي

 

 

، الجدار 3، المقبرة رقم مقابر بنى حسن – باستخدام الثيران والأبقار منظر حرث الارض :2-شكل
 :، نقلًا عن الغربي

 Newberry.P.C.,(1893), Beni Hasan,Part.1:68, pl.XXIX,(Row.V ) 
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بتونا الجبل، تصوير لقمح وتجييزه، مقبرة بيتوزيريس ، أ: مراحل زراعة وحصاد ا3-شكل
 سيدعبدالمالك

 

  ، ب: مراحل زراعة وحصاد القمح وتجييزه، مقبرة بيتوزيريس بتونا الجبل، تصوير سيد3-شكل

 المالك عبد
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الاسكندر بدوى : نقلا عن ،الدولة الوسطي،صوامع عمى ىيئة خلايا النحل يتقدميا رواق: 4-شكل
:44 

 

 

 

 45:الاسكندر بدوى:نقلا عن ، الدولة الوسطي،فناء بو صفين من مخازن الغلال: 5-شكل
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 Saddle quern: سٍسة تمىو بطحٍ انسلٍك عهً انحجط 6-شكم

، ٌؤضخ بانفتطة يٍ يُتصف حتً َهاٌت الأسطة G 2415)(انتًثال يٍ انحجط انجٍطي، يٍ انجٍعة 

  ق.و( 2323-2424انرايست )

 :Commons.wikimedia.org/wiki/File َملاً عٍ:

Ancient_egyptian_statuette_of_a_woman_griding_grain_1.jpg 

 

، يشهس نثلاثت عًال؛ الأول ٌرهط في سقارة Niankhkhnum and Khnum hotep: يمبطة 4-شكم

َملاً:  انعجٍٍ، انثاًَ ٌمىو بانعجٍ، والأذٍط ٌطهى انربع عهً انُاض يباشطة.

www.atthemummiesball.com/wp-content/uploads/2018/04 

Oxford Expedition to Egypt 
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، ويظير في الموحة مرحمة العجين وتشكيل الخبز قبل اتمام عممية  وضعة داخل الافران : 8-شكل
 من الدولة القديمة. Pepiankhالأشخاص يطيو الخبز عمي فرن بسيط الشكل، مقبرة أحد 

 نقلًا عن:

Roeten.L, Loaves, Beds, Plants and Osiris Considerations about the 

emergence of the Cult of Osiris :38 

 

 ،أ: ضغٍف يٍ انربع، زائطي انشكم وبه حفطة ٌىضع بها انطعاو2-شكم

 َملاً عٍ: 

Mohamed,E.A.,(2020),The Ancient Egyptian bread and fermentation: 5 
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 Nebamunكت، يمبطة ،ب: ضغٍف بشكم انس2ً-شكم

 َملاً عٍ:

www.atthemummiesball.com/wp-content/uploads/2018/04/loaf-of-bread-

tomb-of-Nebamun.jpg 

 

 

 ة توضح موقع كوم المولي : خريطة بالأقمار الصناعي11-شكل

 المالك تنفيذ: سيد عبد

http://www.atthemummiesball.com/wp-content/uploads/2018/04/loaf-of-bread-tomb-of-Nebamun.jpg
http://www.atthemummiesball.com/wp-content/uploads/2018/04/loaf-of-bread-tomb-of-Nebamun.jpg
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 : انسهى الاحًط ٌشٍط انى انًُاظل انبطجٍت 44-شكم

 انسهى الاصفط بشٍط انى انجباَت انراصت بكىو انهىنى 

  انسهى الاظضق ٌشٍط انى انًُاظل شاث انًماصٍط

 المالك تنفيذ: سيد عبد

 

 

 سيد عبد المالك -وم المولى  بك 1منظر عام لممنزل البرجى رقم ، أ: 12-شكل



 

 سيد عبد المالك – الباسط عمي عبد 
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رسم الأثري: ىشام أحمد  -بكوم المولى   1لمنزل البرجى رقم ، ب: مخطط ا12-شكل
 عبدالقادر)منطقة آثار مموي(
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ذات الشكل المدرج من من الطوب المبن   مبنية صوامعالشكل:  صوامع مختمفة :13-شكل

 متسعة من اسفل وتضيق من اعمى. صوامع وطي عمى شكل مخر الخارج و من الداخل 
الطوب المبن مغطى بطبقة من الجص.  في الارض مشيدة من ةور الشكل محف ةمستطيم

تصوير سيد عبد  ،كوم المولىبالبرجية  منازلال ذات بدن مستطيل بسقف مقبب، امعصو 
 المالك
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 المالك تصوير سيد عبد –KL.H.1 البرجيالمنزل  فيحجرة الافران  :14-شكل
 

 
 

حجرة خاصة بافران من الفخار بكوم المولى  فى احد المنازل البطممية التى اكتشفتيا   :15-شكل
 البعثة المصرية الالمانية المشتركة  فى تونا الجبل 

 نقلا عن:
 Flossmann-Schütze . M., (2015), Ferne und neue Welten Aktuelle 

Forschungen der Joint mission CairoßMunich in Tuna el-Gebel , Sokar 31: 72. 
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 تصوير سيد عبد المالك ،KL.H.1 1رقم  البرجيالمنزل  في ،حجرة الافران: 16-شكل
 

 
 

، KL.H.2 2: بقايا الرماد المستخدم في إشعال النار في الفرن، المنزل البرجي رقم  17-شكل
 تصوير سيد عبد المالك

 



 

 سيد عبد المالك – الباسط عمي عبد 
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عداد العجين وتخميره وتقطيع العجين ووضعو عمى قوالب صنع لفلال حجرة طحن ا: 18-شكل وا 

 سيد عبد المالك ، تصويرKL.H.1 1الخبز، المنزل البرجى رقم  
 

 
 

 تصوير سيد عبد المالك ،4رقم ذي مقصورة عبادة  منزل ، أ : 19-شكل
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 بكىو انهىنى،  4، ب:  يُعل يمصىضة انعبازة ضلى 42-شكم

 نًانك  سٍس عبس ا : ضسى

 

: حجرة تخزين الحبوب وبيا صومعتين مربعة الشكل من الطوب المبن صغيرة 21-شكل     
سم  عثر بيما  81سم  81م من الخارج اما من الداخل 1م 1الحجم تبمغ مقاسات كل منيا 

 عمى بعض حبات من نبات القمح ولكن فى حالة سيئة 
Cult  house no 3 

 تصوير سيد عبد المالك
 



 

 سيد عبد المالك – الباسط عمي عبد 
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، دائري الشكل  يظير البدن الداخمي لمفرن الى جانب فتحة فرن من الفخار: 21-شكل
 الوقود واشعال النيران ، تصوير سيد عبدالمالك

 

 
 

من الفخار، دائرى الشكل  وبدون ارضية فخارية، منزل مقاصير  احد الافران: 22-شكل
 سيد عبدالمالك، تصوير 2العبادة رقم 
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 تصوير سيد عبد المالك ،1العبادة رقم ذي مقصورة منزل لاالفرن فى  :23-شكل
 

  

عُثر عميو أثناء الحفائر  طبق من الفخار لصنع الخبز: الصورة عمي اليمين: 24-شكل
  بالمنطقة

 الصورة عمي اليسار: أطباق صنع الخبز في وقتنا الحالي
  تصوير سيد عبد المالك



 

 سيد عبد المالك – الباسط عمي عبد 
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 ي أحد المنازل بالأشمونيين بواسطة العثة البريطانية،: الفرن الذي تم العثور عمييا ف25-شكل
 نقلًا عن: 

Spencer .J Excavations at El –Ashmunein  ,part 3 , the Town ,p ,15 

 

 

 

 
 

 : الأفران التي تم الكشف عنيا بواسطة البعثة اليابانية في أكوريس )طينا الجبل(26-شكل
 نقلًا عن:

Kawanishi. H. et al (2015), AKORIS ,preliminary report  :4-8. 
 

 
  

 


