
صـنع في مصر: هـل تقـع “أعظـم فلافـل في
العالم” تحت التهديد؟

, أبريل  | كتبه ديني مولين

ترجمة حفصة جودة

ــز جــاويش بوســط البلــد في ي كــانت معظــم المتــاجر مغلقــة الساعــة الـــ صــباحًا في شــا عبــد العز
القاهرة، فأي وقت قبل منتصف اليوم يعد مبكرًا للعمل هنا، لكن هناك بائع متجول يؤدي عمله،

يقف سيد الديب هنا وبيده عجينة الفلافل الخضراء الخفيفة ليشاركنا أسراره.

يقول الديب: “نحن هنا لا نضيف أي كربونات أو خبز للعجينة وهذا هو السر، فنحن نصنع الفلافل
مثلما تُصــنع في المنزل، لقــد كــانت الفلافــل تجــارة عائلتنــا منــذ  عامًــا، فقــد بــدأتها أمــي ثــم أخــتي

وعندما توفيت توليت المهمة وها أنا أفعل ذلك منذ  عامًا”.

الوقوع في حب الفول

يهتم المصريون كثيرًا بالفلافل الخاصة بهم التي تسمى محليًا بـ”الطعمية” ربما لأنها تُصنع بطريقة
مختلفــة، حيــث يتــم اســتبدال الحمــص بفــول التــدميس، وبالإضافــة إلى الثــوم والبصــل (المكونــات
الأساسية) يضيف المصريون بعض المنتجات الطازجة مثل البقدونس والكزبرة والكراث، لتمنح تلك
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الوجبة الشعبية طعمًا مميزًا.

تصنع أسرة سيد الديب الفلافل منذ  عامًا

يقول مصطفى الرفاعي رئيس الطهاة في مطعم “زوبا” أحد أشهر سلسلة مطاعم في القاهرة وسفير
المطبخ المصري التاريخي في جمعية الطهاة العالمية: “الأعشاب التي نستخدمها تجعل الفلافل أغنى
ية واللبنانية، عندما تفتحها ترى أن لونها ذهبي طعمًا، لا توجد الكثير من الأعشاب في الفلافل السور
يـة جافـة وكثيفـة بعـض الشيء بينمـا في حين أن الفلافـل المصريـة لونهـا أخـضر، كمـا أن الفلافـل السور

المصرية أخف بكثير، لهذا أعتقد أن الفلافل المصرية أفضل نكهة”.

يــا ولبنــان ومصر وفلســطين عــن ظــل النقــاش عن منشــأ الفلافــل محتــدمًا لســنوات ودافعــت سور
أحقيتها، لكن العديد من المؤرخين يقولون إن موطنها الأصلي مصر، وفي كتابها “أمة الفلافل” تقول
البروفيسور يائيل رافيف من جامعة نيويورك: “يعود أصل الفلافل إلى المسيحيين الأقباط في مصر،
فلم يكن مسموحًا لهم بتناول البروتين في بعض الأعياد خاصة الصيام الكبير، لذا كانت الطعمية
تؤدي دور اللحوم لأنها غنية بالبروتين، وعندما انتقل الطبق إلى مناطق أخرى بالشرق الأوسط تم

استبدال الفول بالحمص”.



يوضح مفضل سيف الدين الفروق بين أنواع حبوب الفول المستوردة

السياسات الغذائية

لا شـك أن فـول التـدميس يعـود أصـله لمصر، فقـد ظهـر في مقـابر المصريين القـدماء، ويقـول كين ألبـالا
كلــون الفــول مــؤ الغــذاء في جامعــة كاليفورنيــا إنــه لا شــك أن المــواطنين المصريين القــدماء كــانوا يأ
المدمس، يقول الرفاعي: “إذا صنعت أي شيء هنا من الحمص فإنه لا يعد مصريًا وهذا لا يعني أنه
سيء الطعم لكنه ليس منا، فهنا نصنع كل شيء من فول التدميس ونحن فخورون بذلك، هناك

شعور بالقومية تجاه الفول المدمس وأي طعام يُصنع منه”.

الإخلاص

في وســط القــاهرة، وتحديــدًا في الزقــاق المتفــ مــن شــا شريــف باشــا، اشــترى محمد إســماعيل لتوّه
كل سوى الطعمية المصرية، الطعمية من عربة معدنية تقف هنا منذ  عامًا، يقول إسماعيل: “لا آ
ية أو اللبنانية، فالطعمية المصرية غنية بالخضراوات والأعشاب الطازجة، لذا فهي لم أتناول قط السور

كثر بالنسبة لي، الطعمية هي حياتي، أتناولها في الفطار والعشاء”. صحية أ

أمــا الأطعمــة الأخــرى الــتي يمكــن تناولهــا بهــذا القــدر مــن الإخلاص فهــو الخبز والفــول المــدمس الذي
يتكـون مـن حبـوب فـول التـدميس الـتي تـم طهيهـا لأكـثر مـن  ساعـة ثـم إضافـة الزيـت والكمـون
وعصــير الليمــون إليهــا، عــادة مــا يتــم تنــاول الطعميــة في وجبــة الإفطــار، لكــن محبيهــا الحقيقيين

يتناولونها في المساء أيضًا.



كل سوى الطعمية المصرية يقول محمد إسماعيل إنه لا يأ

يقــول ألبــالا: “يعــد الاعتمــاد علــى فــول التــدميس أمــرًا ذا مغــزى، فهــو يحتــوي علــى كميــة كــبيرة مــن
الــبروتين وكذلــك الكثــير مــن النشــاء الــذي يجعلــه ســهل العجــن، ومــن الممكــن قليــه كذلــك وتجفيفــه
بسهولة، هذه الاعتبارات تجعله مكونًا رئيسيًا، ولأن حبوب الفول تمدنا بالبروتين، لذا فهي تمنحنا
تغذيـــة عظيمـــة، ورغـــم أنهـــا ليســـت وجبـــة متكاملـــة، يمكن الاعتمـــاد عليهـــا، ومـــع إضافـــة بعـــض
الخـضراوات الطازجـة للحصـول علـى الفيتامينـات وإضافـة بعـض منتجـات الألبـان يمكنـك الحصـول

على وجبة متكاملة”.

علاقة حب محفوفة بالمخاطر

نظرًا لعلاقة الفول بالعصر الفرعوني، يبدو أن المصريين يعتبرون تناول الفول جزءًا من تعبيرهم عن
هــويتهم وطريقــة لتــذكر تــاريخهم، لكــن هــذا العــام ســيذكرهم بــأن تلــك العلاقــة محفوفــة بالمخــاطر،
 ألف إلى  سوى ألف طن من الفول سنويًا، لكنها لا تز  فالدولة تستهلك الآن نحو
كــبر مســتوردي الأرز ألــف طــن، وفقًــا لما قــاله مفضــل ســيف الــدين مــدير شركــة “حبــه وحبــه” أحــد أ

والبقوليات في مصر.

كبر مصدري الفول، حيث يصدران نحو ثلثي الكمية لمصر، بينما تأتي تعد أستراليا والمملكة المتحدة من أ
البقية من دول البلطيق. يأخذنا سيف الدين في جولة بمصانعه خا القاهرة وهناك نجد في البهو

صورًا على الحائط للطعمية وكفتة العدس وطرق أخرى مبدعة لاستخدام البقوليات.



قلي الفلافل المصرية المعروفة باسم “الطعمية”

في مصنع المعالجة تفتح حاوية الشحن التي تضم  طنًا من الفول وتُسكب ملايين الحبوب التي
 معدودة.

ٍ
تنهمر كالشلال بينما تصنع موجة من الغبار تمنع الرؤية لثوان

تبلغ تكلفة الفول ما بين  ألف وحتى  ألف جنيه للطن، مقارنة بـ آلاف وحتى  ألف للطن
في العــام المــاضي وقبــل المــاضي، ويرجــع ذلــك إلى عجــز هــذا العــام نظــرًا لمشكلــة المحاصــيل في المملكــة
المتحــدة الــتي أدت إلى نقــص الــواردات بنحــو  ألــف طــن، لكــن الحكومــة حــاولت التــدخل لحــل
المشكلــة، كمــا أن بعــض بــائعي الطعميــة اســتبدلوا فــول التــدميس بالبــازلاء الصــفراء المقسومــة، لكــن

المستهلك لا يزال متأثرًا.

الأسعار آخذه في الارتفاع

يقول سيف الدين: “عندما يذهب شخص ما لتناول الإفطار بميزانية  جنيهات فهو لا يملك سوى
ذلك، ولذا يضطر لتناول شيء آخر، ربما ساندويتش من الباذنجان أو عبوة من رقائق البطاطس

مع الخبز وشريحة جبن”.

كما يدرك سيد الديب جيدًا أثر هذا النقص وارتفاع الأسعار حيث يقول: “قبل ذلك كان كيلو الفول
بنحـو  جنيهـات ثـم أصـبح  جنيهـات ونصـف والآن وصـل إلى  جنيهًـا، وهـذا يشكـل فارقًـا كـبيرًا
للزبائن، فقد كنت أبيع الساندوتش بجنيهين، والآن أصبح ثمنه  جنيهات وهو سعر مرتفع بالنسبة
للكثيريـن، فالزبـائن اعتـادوا شراء نحـو  سانـدوتشات للإفطـار أمـا الآن فهـم مضطـرون لتنـاول كميـة



أقل”.

عمال مصنع “حبه وحبه” يجمعون الحبوب غير المناسبة بأيديهم

كثر لذا كيف انتهى الحال بتلك البلاد التي تعشق الفول المدمس إلى هذا الموقف الذي تستورد فيه أ
من % من غذائها الأساسي؟ هناك سببان رئيسيان: النمو السكاني وتوزيع الأراضي، لقد كانت
كـثر تحـضرًا، وحلـت المنـازل والـبيوت دلتـا النيـل مـن أفضـل الأراضي الزراعيـة في العـالم لكنهـا أصـبحت أ

محل الحقول الخصبة في مصر.

يرى بعض المحللين أن الكثير من المشكلات سببها سياسة الأراضي التي انتهجها الرئيس جمال عبد
النـاصر الـذي يـراه الكثيرون مهنـدس الاسـتقلال المصري، فقـد أدت حركتـه الشعبيـة إلى الاسـتيلاء علـى
أراضي الأغنياء وتوزيعها على الفقراء في الخمسينيات، وكان لهذا الأمر آثار سلبية على صناعة الزراعة

في البلاد.

فالأرض التي كانت مساحتها  هكتار مثلاً قُسمت لقطع مساحتها  هكتارًا، وأدى التقسيم
إلى الحد من القيمة التنافسية في الاقتصاد، كما أن الأشخاص الذين حصلوا على الأراضي لم يعلموا

كيف يديرونها بفاعلية لذا بنوا عليها للاستفادة منها.



حاويــة شحــن تحمــل  طنًــا مــن الحبــوب وتصــب ملايين الحبــوب في صومعــة بمنطقــة العبــور
الصناعية

يعتقــد ســيف الــدين أن ارتفــاع الأســعار هــذا العــام حــدث فجأة، فمخــزون فــول التــدميس في مصر
مؤمن دائمًا، لكن أي دولة تعتمد على استيراد غذائها الأساسي بشكل كبير عرضة للخطر دائمًا.

ما الذي يحمله المستقبل؟

التقلبات الناتجة عن سيطرة البلد المصدّر مثل العملة وإنتاج المحاصيل والطقس ستظل مصدر قلق
للدول التي تعتمد على التصدير، وتبدو التنافسية نقطة خلافية عندما تنفق دول مثل أستراليا وكندا
والمملكة المتحدة والدول الأخرى التي تز فول التدميس الملايين في البحث والتطوير والتكنولوجيا
والبنية التحتية والمعرفة العامة، فيجدون أنفسهم الآن وصلوا إلى مرحلة تركوا فيها المزا التقليدية

منذ سنوات بل عقود.

يأمل الرفاعي أن يستقر سعر الفول في المستقبل القريب، فهو يشيد بقدرة المصريين على التحمل في
أسوأ الظروف، لكنه يعتقد أنه لا بد من إبقاء سلعة أو اثنين خا الحدود، ويضيف: “هنا في مصر لا
تقترب من الخبز والفول فهما ما نحيا عليه، يمكنك رفع أسعار اللحوم أو كل ما ترغب فيه فلن يهتم
أحد، لكن إذا اقتربت من الفول أو الخبز…”، يبدو أن سفير الطهي المصري غير قادر على التفكير فيما

قد يحدث إذا حُرم المواطنون من تناول الطعمية.

المصدر: ميدل إيست آي
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