
طعــام المســتقبل.. أهــم أطبــاق موائــدنا في
الأعوام القادمة

, فبراير  | كتبه ضحى صلاح

كله قد تكون السبب في كل العديد من الأشياء العجيبة هذه الأيام، ونسبة كبيرة جدًا مما نأ نحن نأ
كلهــا أصــبحت اليــوم مــن مســببات الاحتبــاس الحــراري؛ لذلــك فنــاء البشرية، فقطعــة اللحــم الــتي تأ

يجب أن تتغير سياسة الطعام لدينا، لو أرادت البشرية الاستمرار في الحياة على كوكب الأرض.

العديـد مـن الـدراسات ذكـرت أن صـناعة اللحـوم تلعـب دورًا كـبيرًا في التغـيرات المناخيـة؛ فعلـى سبيـل
المثـال في الولايـات المتحـدة الأمريكيـة تعتبر الغـازات الدفيئـة المنبعثـة مـن قطـاع الزراعـة الـتي تنتـج عـن
تربية الحيوانات وتسميد الحقول ونقل الأعلاف، سببًا في الاحتباس الحراري، وذلك بسبب انبعاثات
غاز الميثان التي تحدث في أثناء عملية هضم الطعام، هذا الغاز يتميز بقدرته على امتصاص الأشعة
التي تفقدها الأرض، فتقلل خروج الحرارة إلى الفضاء، مما يساعد على تسخين جو الأرض، مساهمًا

في ظاهرة الاحتباس الحراري.

كل هذا يجعلنا نعود كي نسأل من جديد: كيف سيكون بإمكاننا إطعام  ملايين شخص في ؟

هـذا السـؤال هـو شاغـل العلمـاء في الـوقت الحـاليّ، لهـذا بـدأوا بـالتركيز علـى إيجـاد أطعمـة جديـدة أو
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بديلة، لتكون على طاولة طعامنا في ، والآن دعني أعرض لك أهم الأطباق التي ستكون على
مائدتك في المستقبل: 

- الحشرات

الحشرات بوجه عام ستكون جزءًا رئيسيا من موائدنا في ، الكثير من الدول لديها بالفعل الآن
كــل الحــشرات، خصوصًــا دول جنــوب شرق آســيا وبعــض الــدول الإفريقيــة، بــل وأيضًــا بعــض ثقافــة أ

كل الجراد. الدول العربية التي تأ

لذلـــك ســـوف تجـــد حـــشرات مثـــل: الجراد والصراصير واليرقـــات، تـــدخل بشكـــل مـــا في الصـــناعات
الغذائية، كما أنها ستظهر كوجبات رئيسية في المستقبل.

كلها من قبل مما يجعل الجراد يبدو كراهيتنا للحشرات رُبما تنبع من معتقدات ثقافية وكوننا لم نأ
يــة، على كــل حــال هنــاك نــوع مــن مثــيرًا للغثيــان إلى جــوار الجمــبري الــذي بــدوره يعتــبر حــشرات بحر
الدقيق المصنوع من الصراصير يباع في الأسواق العالمية في وقتنا الحاليّ، وبدوره يعطي إضافة لا بأس

بها من البروتين لوجبتك اليومية.

كــل كلــك لـــ جــرام مــن الصراصــير ســتحصل علــى  :  جرامًــا مــن البروتين، كمــا أن أ فعنــد أ
الحـشرات غـير ضـار بالبيئـة مثـل اللحـوم، ومذاقهـا ليـس سـيئًا علـى الإطلاق، لكـن السـؤال هنـا: هـل
ســيوافق حقًــا البــشر علــى تنــاول الحــشرات؟ وهــل نســتطيع كسر هــذا الخــوف والإقبــال علــى تنــاول

طعام المستقبل؟

- سويلنت
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ابتكــره روب راينهــارت في ، وهــو عبــارة عــن بــديل غــذائي يــأتي بأشكــال متعــددة ســواء شراب أو
مسحوق أو قطع.

يُعتــبر الـــ”ســويلنت” بمثابــة بــديل للوجبــات الغذائيــة اليوميــة، يمكــن تحضــيره بسرعــة كــبيرة، كمــا أنــه
متوافر بنسبة %، وبه كل العناصر الغذائية التي يحتاجها الشخص يوميا.

https://en.wikipedia.org/wiki/Soylent_(meal_replacement)
https://healthy-magazines.com/soylent-food-future/


ينهــارت عــن الســويلنت: “إعــداد الطعــام يعتــبر أمــرًا مزعجًــا في أغلــب الأوقــات”، كمــا أوضــح يقــول ر
ينهارت أن الهدف من ابتكار هذا الطعام هو إيجاد بديل غذائي، وليس الهدف مساعدة الأشخاص ر
الذين يتبعون الحميات الغذائية أو يحاولون الحفاظ على وزنهم، لكن حتى وإن كان هذا هو مقصد
كيـد يساعـد في الحميـات الغذائية، وقـد يبـدو هـذا سـببًا مقنعًـا لمحـاولته ينهـارت، فهـذا المنتـج بكـل تأ ر

.
ٍ
لابتكار غذاء تبلغ تكلفته  دولارات فقط، وتحضير وجبة منه لا تتطلب سوى عدة ثوان

https://www.soylent.com/


يرى الكثير من العلماء أن السويلنت يمثل مصدرًا غذائيا مهمًا للبقاء على قيد الحياة خلال الأزمات
الاقتصادية والكوارث الطبيعية والمجاعات.

- أعشاب البحر



يا واليابان والصين، ستجد أعشاب البحر مألوفة بشكل كبير في الثقافات الآسيوية، خصوصًا في كور
الكثــــــــير مــــــــن الأطبــــــــاق الــــــــتي تحتــــــــوي علــــــــى أعشــــــــاب البحــــــــر تقــــــــدم إليــــــــك، مثــــــــل:

النوري والواكامي وكيلب، وذلك بسبب نكهتها الفريدة وفوائدها الغذائية الكبيرة.

فأعشـاب البحـر تحتـوي علـى نسـبة عاليـة مـن البروتين والدهون والكربوهيـدرات أيضًا، كذلـك غنيـة
بالأوميجا  والألياف والأحماض الدهنية التي تقي من أمراض القلب.

https://www.theguardian.com/global-development/2012/jan/22/future-of-food-john-vidal
https://www.wur.nl/en/project/Seaweed-as-future-food-feed-and-medicine.htm


يُطلــق علــى تلــك النباتــات “خــضراوات البحــر”، والميزة فيهــا أنهــا تنمــو بشكــل سريــع، ولا تحتــاج إلى
المساحـة الكـبيرة الـتي تحتاجهـا المحاصـيل الزراعيـة العاديـة، كمـا أنهـا لا تحتـاج إلى سـقاية ولا تسـتهلك
المياه العذبة وتمتص ثاني أوكسيد الكربون والنيتروجين والفسفور؛ مما سيساعدنا على حل مشكلة

الاحتباس الحراري.

بدأت مزا عشب البحر بالانتشار في السنوات الأخيرة، وتتزعم الصين هذا المجال بتجاوزها سبعة
يــا، وســوف يســاهم ملايين طــن في عــام ، كمــا أن هــذا النــوع مــن المــزا يتــوفر في اليابــان وكور

بشكل كبير في تنظيف الغلاف الجوي.

- اللحم المصنع معمليا

https://www.foodmatterslive.com/news-and-comment/comment/Why-seaweed-must-be-considered-as-a-future-food


كــل اللحــوم، شريحــة اللحــم المســتقبلية الخاصــة بــك ســوف لأولئــك الذين يرغبــون في التخلــي عــن أ
تُصَنع داخل أحد المعامل.

إن تربيــة الحيوانــات ليســت الطريقــة المثاليــة للحصــول علــى الــبروتين، فمــزا الحيوانــات تســتهلك
نصف مخزون الولايات المتحدة الأمريكية من المياه.

يــق اســتخدام دمــاء اكتشــف العلمــاء أن اللحــوم مــن الممكــن ببساطــة تصــنيعها في المعامــل عــن طر
العجـول وأنسـجتهم في تصـنيع كميـة كـبيرة مـن اللحوم، الهـدف مـن هـذا هـو الإنتاج والحفـاظ علـى

البيئة عن طريق تقليل الغازات المنبعثة من المزا الحيوانية.

ما زالت الأبحاث مستمرة في هذا المجال للحصول على أفضل مذاق وأرخص سعر، كما أنك سوف
تستطيع في المستقبل الاستمتاع بشطيرتك من البرجر دون الشعور بالشفقة على الحيوان المذبوح.

- الطحالب

https://www.futurefood.org/in-vitro-meat/index_en.php
https://futurism.com/are-lab-grown-meats-really-the-future-of-food/


هناك العديد من النظم الغذائية التي تعتمد فقط على النباتات دون الاحتياج إلى اللحوم، لكن في
المستقبل سيكون هناك العديد من الأنظمة الغذائية التي تعتمد فقط على الطحالب!

إنها فكرة مشابهة لأعشاب البحر، الطحالب تستطيع زراعتها في أي مكان مثل برك السباحة، كما
أنهــــــا غنيــــــة بمضــــــادات الأكســــــدة والفيتامينــــــات والكالســــــيوم بمــــــا يفــــــوق أغلــــــب الفاكهــــــة

والخضراوات، وهناك نوعان من الطحالب قابلان للأكل وهما: “الإسبيرولينا” و”كلوريلا”.

https://www.businessinsider.com/algae-is-the-superfood-of-the-future-2014-6
https://thefishsite.com/articles/algae-the-future-of-food-and-feed


كــل الطحــالب والاســتمتاع بهــا؟ لا تقلــق هنــاك العديــد مــن هــل تتســاءل عمــا إذا كنــت تســتطيع أ
الوصــفات الــتي تحتــوي علــى الطحــالب، كمــا أنهــا شهيــة للغايــة، تســتخدم الإسبيرولينــا في الســموزي

والمعكرونة والأومليت، بل وحتى في الحلوى.

إذا كنت ترغب بمعرفة الفرق بين الطحالب وأعشاب البحر عليك معرفة الآتي:

أعشـــاب البحـــر عبـــارة عـــن مجموعـــة مـــن الطحـــالب، لكـــن ليســـت كـــل الطحـــالب تعتـــبر “أعشـــاب
بحر”، الطحالب تستطيع النمو في المياه المالحة أو العذبة، أو حتى المياه المعكرة، أما أعشاب البحر تنمو

فقط في البحر.

والآن أخبرني أي من هذه النواع ستكون قادرًا على تجربتها؟
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