
يـّـن المائــدة كلــة شعبيــة تز “الســماقية”.. أ
الغزاوية في العيد

, مايو  | كتبه مها شهوان

السماقية
كلة شعبية ينّ المائدة الغزاوية أيام عيد الفطر، فهي أ “حاذق حار” هو مذاق طبق السماقية الذي يز
توارثتهــا الأمهــات عــن الجــدّات، ويحــاولن تعليمهــا للفتيــات الصــغيرات ليحفظــن عــادة يقبــل عليهــا

الصغير قبل الكبير.

ورغــم أن مكوّناتهــا ثابتــة ولم يطــرأ عليهــا أي تعــديل منــذ عــشرات الســنين، إلا أن كــل ســيدة غزاويــة
تصنعها بطريقتها المميزة، وتتفننّ في طريقة تقديمها مع الخبز البيتي والمخللات الشهية، التي تُصنع في

البيت أيضًا.

ــا بالنســبة إلى الغــذاء، كــون جميــع كــانت الأسرة الفلســطينية شبــه مكتفيــة ذاتي  وقبــل حــرب
المسـتلزمات الأساسـية كـانت موجـودة علـى مـدار السـنة لـديهم، ولأن لكـل مدينـة مـن المـدن طابعهـا
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الخاص، تعدّ الأكلات الشعبية تراثًا ما زال يتمسّك به أهل فلسطين.

يــة منــذ القــدم في كتــاب الشيــخ محمد بــن الحســن وقــد ذُكــرت الســماقية بوصــفها أشهــر الأكلات الغزّ
البغدادي المسمّى بـ”الطبيخ” عام ، ويعود السبب الرئيسي لتسميتها إلى اعتبار أن أهم مكوّن

فيها هو السماق، الذي يُمَ مع المذاق الحار للفلفل الأخضر.

أما عن طريقة صنع السماقية الغزاوية التي ذاع صيتها خا البلاد وبات يطلبها كل من تذوقها،
بداية يُسلق اللحم بإضافة قليل من الماء إليه، ويُنقع السماق قبل يوم ثم يُطحن بمفراك خشب
ليصــفّى ويــذوّب بقليــل مــن الطحين، ثــم يُضــاف إلى اللحــم ونبــات الســلق المفــروم، ويوضــع لــه دقــة
“كمون – عين جرادة – فلفل”، ويُترك حتى يجمد ويتماسك قليلاً، ويوضع بـ”السكرجة أو الهون”،

ويُترك حتى يبرد، وبعد ذلك يتجمّع أفراد العائلة لتناول الطعام.

ولا يقتصر طيهـا في الأعيـاد فقـط، بـل هـي صاحبـة الأفـراح والأتـراح كمـا يصـفونها، كونهـا تصـنع وقـت
العزاء أو وقت الأفراح، لا سيما حفلة العريس التي تسبق فرحه، ويشتهر بها أهل غزة لأنها لا تحتاج

إلى ثلاجة فتريح المرأة، لذلك سمّيت “الطبخة الكسلانة” حيث يكمن حفظها أيامًا.

كلة بسيطة في مركبّاتها لكنها عظيمة في فائدتها ومذاقها، لاحتوائها أما خبراء التغذية يقولون إنها أ
علــى البروتينــات الحيوانيــة مــن اللحــم الــذي يــدخل في تركيبتهــا، والبروتينــات النباتيــة والمأخــوذة مــن
الحمّص الذي تحتويه هذه الأكلة، أما نبات السلق الذي يدخل في مكوّناتها له فوائد كبيرة للجسم،

لاحتوائه على الفيتامينات التي تمدّ الجسم بمضادات الأكسدة.

طقوس إعداد السماقية
كــثر مــن  طبقًــا عــادة في اليــوم الأخــير مــن شهــر رمضــان، تقــوم أم لــؤي ضــاهر ( عامًــا) بتجهيز أ

منها، بمساعدة زوجات أبنائها الثلاث.

ورغم انتشار الكثير من الفيديوهات التي تساعد على صنعها، إلا أن الغزيات يحرصن على أن تقوم
السيدات كبار السن بطهيها، لاعتقادهن أن في أيديهن البركة، كما تقول أم لؤي لـ”نون بوست”.

وتــذكر أنهــا كــانت تشاهــد أمهــا برفقــة الجــارات يجهّــزن لأكلــة الســماقية، حيــث يتشــاركن في تقطيــع
السلق والبصل، وغسل اللحمة ونقع السماق، لا سيما في الأعياد والأفراح، لذا تتعمّد إعادة تلك

الطقوس في كل مرة تطهو فيها السماقية برفقة بناتها أو زوجات أبنائها.

كما تحرص على تزيين طبق السماقية بزيت الزيتون، وتقديمه مع المخللات التي تجهّزها قبل شهر
كــثر مــن  رغيــف مــن الخبز رمضــان، مبيّنــة أنهــا في صبيحــة العيــد وبعــد الصلاة مبــاشرة تصــنع أ

البلدي الطا، لتوزعّه مع أطباق السماقية إلى الجيران والأقارب.



وتحكي أنها حين تزوجت لم تكن عائلة زوجها المهجّرة من قرية المحرقة تعرف طبق السماقية الغني
بالبروتينات، فبدأت تعدّه لهم وقت المناسبات، حتى تعلمته السيدات اللواتي أصبحن يتنافسن معها

لصناعة الطبق الأشهى.

يـات وهـنّ يجهـزن لهـذا الطبـق السـهل وتشبـه طقـوس أم لـؤي في صـناعة السـماقية السـيدات الغز
كلة تذكرّه بوالدته الصعب كما يوصف، لكن من يعيش خا البلاد يبقى طيلة الوقت يرغب بأي أ

وحياته قبل الغربة، كحال والد أمينة صادق ( عامًا).

منذ أن أتقنت أمينة صناعة السماقية، لم تترك مناسبة إلا ويكون الطبق
ينّ المائدة، لدرجة أنها دعت صديقاتها الأجنبيات والعربيات حتى الشعبي يز

أعجبن فيه، وكذلك عائلة زوجها الكويتية

حكايــة أمينــة مــع صــناعة الســماقية مختلفــة، فهــي لأمّ ألمانيــة وأب غــزاوي يعيشــون في مدينــة هــال
البريطانيــة منــذ ولادتهــا، ودومًــا يحــاول والــدها تعليمهــا وشقيقتهــا الأطبــاق الفلســطينية وتحديــدًا

الشعبية، كما تقول.

تحــكي لـــ”نون بوســت” أن والــدتها تعلمــت القليــل مــن الأكلات الغزاويــة مــن جــدّتها، مشــيرة إلى أن
والــدها دومًــا يشتهــي الســماقية، خاصــة في الأعيــاد، وحــاولَ كثــيرًا البحــث عــن الســلق، وهــو مكــوّن
أساسي للطبخة حتى وجده قبل  سنوات، ومن لحظتها لم يترك مناسبة إلا ويطلب منها طبخها،

خاصة في عيدَي الفطر والأضحى.

تقــول أمينــة: “لم أتــذوق الســماقية في حيــاتي لأشعــر بلهفــة والــدي لهــا (..) تواصــلت مــع عمــتي الــتي



تسكن غزة وعلمتني الطريقة وبقيت معي على الهاتف خطوة بخطوة، حتى تمكنّت من إعدادها
بطريقة جدتي كما وصف والدي حين تذوقها”.

ــــدي، خاصــــة أصــــدقائه ــــارة وال ي ــــأتي لز ــــابعت: “صــــنعت كميــــة كــــبيرة في العيــــد، وكــــل مــــن ي وت
الغزاويين، يفـاجئهم بوضـع صـحن السـماقية أمـامه والفلفـل الأخـضر الحـار، وسرعـان مـا يسـتذكرون

أمهاتهم ويضحكون”.

يــن المائــدة، ومنــذ أن أتقنــت أمينــة صــناعة الســماقية، لم تــترك مناســبة إلا ويكــون الطبــق الشعــبي يز
لدرجة أنها عزمت صديقاتها الأجنبيات والعربيات حتى أعجبن فيه، وكذلك عائلة زوجها الكويتية.

مقادير بـ”كفة اليد”
ن فيهــا طريقــة عمــل الأكلات الشعبيــة، تتفــردّ الشيــف علا الحــاج بعمــل ولقلّــة كتــب الطبــخ الــتي يــدو
فيــديوهات توضيحيــة تنشرها عــبر مواقــع التواصــل الاجتمــاعي، لتعليــم ربـّـات الــبيوت الصــغيرات

الأطباق التراثية كما الغربية.

كلــة الســماقية لا يعرفهــا أحــد مــن مــدن وقــرى فلســطين مــا عــدا تقــول الحــاج لـــ”نون بوســت” إن أ
الغزازوة، واصفة من ابتكرها بـ”العبقري” لمزجه المكوّنات مع بعضها، وصناعة طبق شهي يقبل عليه

الجميع.

وتضيف: “بعد نكبة  ووصول اللاجئين من قراهم في الداخل المحتل إلى قطاع غزة، تعلّمت
نسائهم إعداد السماقية من الغزاويات، حتى باتت حاضرة في جميع مناسباتهم، خاصة الأفراح”.

وتذكر الحاج أنها تعلمت هذه الأكلة الشعبية من والدتها لكن دون معايير، موضّحة أن كبار السن
مقاديرهم “عالبركة”، فمثلاً كانت تقول لها والدتها ضعي “بالكفّ” سماق، فبدأت تقدّر بالميزان حتى

خرجت بوصفة يمكن لأي سيدة أن تتقنها دون أن تفسد.

رغم تنوع الأكلات الشعبية وإدخال الأطباق الحديثة التي باتت يتقنّها
الغزاويات، إلا أن السماقية تبقى سيدة المائدة الغزاوية في الأعياد

وأشــارت إلى أنــه في الســابق كــانت الســيدات مــن كبــار الســن وحــدهن مــن يصــنعن طبــق الســماقية
بمساعــدة بنــاتهن، لكــن اليــوم هنــاك إقبــال مــن الصــغيرات علــى إعــداد الســماقية لأســباب كثــيرة
يارات، وهذا يتشاركنها من الجدات والأمهات، حيث إنهن في الأعياد يتفرغن لاستقبال الضيوف والز

كله باردًا ويبقى لعدة أيام. الطبق يمكن أ

وتشترك الشيف الحاج ضمن مجموعة لطباخين من الوطن العربي، لتبادُل الأطباق العربية خاصة



التراثيــة الــتي تميزّ كــل بلــد، وحين جــاء دورهــا لعــرض طبقهــا اختــارت الســماقية الــتي اســتغربوا مــن
مكوّناتها البسيطة ذات المذاق الطيب، كما وصفوا لها بعد تطبيقها.

ح أنها تركز في وصفاتها على إحياء الأكلات التراثية، خاصة أن الجيل الجديد يُقبل على طهي وتوض
كل ما هو سهل وحديث.

وتطرقّت خلال حديثها إلى أن كثيرًا من الغزازوة المقيمين في دول أوروبية يتواصلون معها لمساعدتهم
في إيجاد بدائل غير متوفرة لديهم، كنبتة السلق الأساسية في السماقية، فمثلاً يتساءلون هل يمكن

وضع السبانخ، فتساعدهم حتى ينجزون أطباقهم الشعبية التي يشتهون في مناسبات طهيها.

ورغم تنوع الأكلات الشعبية وإدخال الأطباق الحديثة التي باتت يتقنّها الغزاويات، إلا أن السماقية
تبقى سيدة المائدة الغزاوية في الأعياد، فمن تذوقها مرة واحد يبقى طعمها في فمه حتى يكرر التجربة.
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