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توجــد التوابــل في معظــم المطــابخ حــول العــالم، ويعتــبر الفلفــل الحــار أو الحريــف مــن جنــس الفليفلــة
كثر التوابل استخدامًا في العالم، وهي موجودة في آلاف الوصفات (الفصيلة الباذنجانية) واحدًا من أ
كل واحد من كل أربعة أشخاص على هذا الكوكب الفلفل الحار وأحيانًا يتم تناولها بمفردها، ويأ

يوميًا.

وبصفتي عالم فيزيولوجيا بيئية للغابات، وأدرس سمات التكيف التي طورتها الكائنات الحية النباتية
للتفاعل مع الكائنات الحية الأخرى والبيئة المحيطة.

ويمثل البحث عن الفلفل الحار والتوابل مثالاً بارزًا للعلوم متعددة التخصصات، فقد قدم العديد
من الباحثين في العقود الماضية معلومات حول هذا المذاق الحار المتميز والمرغوب كثيرًا.

لم يكن الفلفل الحار معروفًا لكثير من العالم حتى شق كريستوفر كولومبوس طريقه إلى العالم الجديد
سنة ، وأشارت العديد من النظريات الأصلية إلى أجزاء مختلفة من أمريكا الجنوبية باعتبارها

المكان الذي أتى منه الفلفل الحار.

وقد وجد تحليل علم الوراثة أن موطنه الأصلي يعود إلى منطقة تقع على طول جبال الأنديز من
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غرب إلى شمال غرب أمريكا الجنوبية. وأن هذه الفليفلة البرية كانت فواكه حمراء صغيرة، مستديرة،
شبيهة بالتوت.

ويعـود أقـدم دليـل علـى تـدجين الفلفـل الحـار إلى مـا قبـل  سـنة في المكسـيك أو شمـال أمريكـا
الوسـطى؛ حيـث تـم إدخـال الفلفـل الحـار إلى أوروبـا في القـرن السـادس عـشر. وحاليًـا؛ هنـاك خمسـة
أنواع مدجنة من الفلفل الحار. وهذه الأنواع هي: فليفلة حولية، فليفلة صينية، فليفلة شجيرية،

فليفلة عنيبية، فليفلة وبرية.

والأنواع الأكثر تنوعًا هي الفليفلة الحولية، والتي تشمل الهالبينو المكسيكي الجديد والفلفل الحلو،
وينتمــي فلفــل هــابنيرو وبــونيه إلى جنــس الفليفلــة الصــينية، بينمــا ينتمــي فلفــل تاباســكو إلى جنــس
الفليفلة الشجرية، أما فلفل أجي في أمريكا الجنوبية فهو من جنس الفليفلة العنيبية، في حين أن

فلفل الروكوت البيروفي والمكسيكي وفلفل مانزانو المكسيكي فينتميان إلى جنس هما الفليفلة البرية.

كثر من ثلاثة ملايين طن من الفلفل الحار سنويًا لسوق عالمية تزيد وفي الوقت الحاضر؛ يتم إنتاج أ
قيمتها عن 4 مليارات دولار أمريكي.

https://cpi.nmsu.edu/chile-info/for-kids-pages/the-story-of-chile-peppers.html
https://doi.org/10.14237/ebl.4.2013.2
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780857090393500074
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780857090393500074
https://www.tridge.com/market-guides/posts/how-is-the-general-landscape-of-the-chili-pepper-market


لماذا يسبب الفلفل الحار الشعور بالحرقة؟
كـــل طعامًـــا حـــارًا، يحفـــز الحرقـــة هـــي إحســـاس تســـببه مـــادة الكابســـيسين في الطعـــام، فعنـــدما نأ
الكابســيسين مســتقبلات في أفواهنــا تســمى مســتقبلات “تي ري بي في” ويــؤدي هــذا إلى رد فعــل،
فالغرض من هذه المستقبلات هو الاستقبال الحراري؛ أي الكشف عن الحرارة، وهذا يعني أنه من

المفترض أن تمنعنا من تناول الطعام الحار.

وعنـدما يتـم تنشيـط هـذه المسـتقبلات بواسـطة مـادة الكابسـيسين، فـإن الإحسـاس الـذي نشعـر بـه
مرتبط بالشعور بأننا نواجه شيئًا ساخنًا، مثل الوصول إلى الماء إلى درجة الغليان. ومع ذلك؛ فإن هذا
كثر من تأثير جانبي وهمي لمستقبلاتنا العصبية المشوشة، فلا يوجد شيء ساخن في الواقع الألم ليس أ

في الطعام الحار.

ليست كل أنواع الفلفل الحار متساوية
توجد درجات مختلفة من الحار وفقًا للفلفل الذي تتناوله. ففي سنة ؛ ابتكر الصيدلاني ويلبر
ســكوفيل مقياسًــا لقيــاس حــدة الفلفــل الحــار. وهــذا المقيــاس – الــذي تــم قياســه بوحــدات مقيــاس
سكوفيل للطعم الحار – والذي يعتمد على حساسية الكابسيسين التي يعاني منها الأشخاص الذين

يتناولون الفلفل الحار.

ووفقًا لمقياس سكوفيل للطعم الحار؛ يوجد الفلفل الحلو في الأسفل ( وحدة) ويمكن أن تتراوح
 إلى  وحــدة، مقابــل مــا يــتراوح بين  إلى  أنــواع فلفــل هــالابينو مــن

وحدة لفلفل تاباسكو، وما بين  إلى  وحدة لفلفل هابانيرو.

كثر أنواع الفلفل سخونة في العالم، هو كارولينا ريبر وتصل حدته إلى . مليون وحدة، وهناك رذاذ وأ
الدب –  في المائة من الكابسيسين – الذي يصل إلى . مليون وحدة، ويصل الكابسيسين النقي

إلى  مليون وحدة في الجزء العلوي من مقياس سكوفيل.

متعة الإنسان
وكتب عالم النفس بول بلوم: “غالبًا ما بحث الفلاسفة عن السمة المميزة للإنسان؛ كاللغة والعقلانية
والثقافــة ومــا إلى ذلــك، ولكــن ســأقول هــذا: “الإنســان هــو الحيــوان الوحيــد الــذي يحــب صــلصة

تاباسكو”.
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يعرض برنامج “هوت وانز” على اليوتيوب مقابلات مع المشاهير أثناء تناولهم الأجنحة الحارة.

كان بلوم على حق، فلا يوجد حيوان واحد يستمتع بالفلفل الحار، لكننا لسنا النوع الحيواني الوحيد
كل الفلفل؛ حيث تشترك الثدييات، مثل الفئران والسناجب، في نفس مستقبلات الطعام الذي يأ

الحار التي يمتلكها الإنسان، وتميل إلى تجنب الفلفل الحار كمصادر غذائية.

كل الطيور الفلفل الحار، لكنها لا تشعر بالحرارة في الواقع، فالطيور لديها مستقبلات مختلفة عن وتأ
البشر وغير قادرة بيولوجيا على تسجيل آثار الكابسيسين.

إن شرح سبب تطور مادة الكابسيسين ليس بهذه السهولة؛ حيث ويعلل البعض الأمر بأنه تكيف
لاختيار الطيور لأكل فواكه الفلفل الحار، كما أن الطيور لا تمضغ البذور أو تهضمها مثل القوارض، بل

تنقلها بعيدًا.

وقد اقترحت دراسات أخرى أن الكابسيسين هو أيضًا رادع فعال ضد هجوم الفطريات الطفيلية،
وأن الإحساس بالحرارة في الثدييات هو أحد الآثار الجانبية.

ويتحجـج بعـض الخـبراء بـأن البـشر يحبـون الفلفـل الحـار لأنـه مفيـد لنـا، ولـه بعـض الآثـار المفيـدة علـى
صحة الإنسان، فهو يقلل من ضغط الدم وقد يكون له بعض التأثيرات المضادة للميكروبات، ويمكن

لألم الفلفل الحار أن يطغى ويساعد في إدارة الآلام الأخرى.

ويمكن اعتبار فرضية أخرى بأن الأمر هو ماسوشية حميدة؛ حيث يقترح عالم النفس بول روزين أن
هناك نوعًا من الإثارة المشابهة لمتعة ركوب الأفعوانية. وقد أوضح، في مقابلة: “العقل قبل الجسد،

فيعتقد جسدي أنني في مشكلة، لكنني أعلم أنني لست كذلك”.

تقليل الشعور بالحرق
مـاذا يحـدث عنـدما يكـون الطعـام حارقَـا جـدًا؟ تـم اختبـار قـدرة العديـد مـن المشروبـات الشائعـة علـى

تقليل الشعور بالحرق، أو تقليل شعور حرق الفم الذي تسببه مادة الكابسيسين.

مـع الكابسـيسين، سـيكون كـوب المـاء غـير فعـال لأن الكابسـيسين كـاره للمـاء؛ حيـث لا يرتبـط الجـزيء
بالماء.

ويمكـن أن تساعـد المشروبـات الـتي تحتـوي علـى كميـة كـبيرة مـن السـكر في تخفيـف حـرارة الفلفـل لأن
تنشيط طعم الحلاوة يربك عقولنا بشكل أساسي، والكثير من المحفزات في التعامل معها سيقلل من

حدة الفلفل الحار.

يــم علــى تهدئــة الإحســاس وســوف يعمــل كــوب مــن الحليــب وبضــع ملاعــق مــن اللبن أو الآيــس كر
يــد، مثــل الكــازين – وهــو الــبروتين بــالحرق، وعــادة مــا تكــون هــذه المنتجــات حلــوة، ولكــن هنــاك المز
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يئــات الكــازين يئــات الكابســيسين؛ حيــث تحيــط جز الأســاسي في حليــب البقــر – والــذي يجــذب جز
يئـات الكابسـيسين وتغسـلها بنفـس الطريقـة الـتي يغسـل بهـا الصـابون الشحـوم، لذلـك في المـرة بجز
القادمة التي تريد فيها تجربة صلصة حارة جديدة أو طبقا حارًا، لا تنس أن تطلب كوبًا من الحليب.
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