
 شــتوتغارت (ألمانيا) – أصبحت أنواع 
قديمة وبدائية من القمــــح، كانت معروفة 
فــــي ألمانيا منذ أكثر من عشــــرة آلاف عام، 
آخــــر صيحة الآن في المخابز العضوية أو 
الأورجانيــــك. وتتميز هذه الأصناف بأنها 
تنمو في أراض باردة وفقيرة، ولها أعواد 
سنابل قصيرة ويصعب فصل حبوبها عن 

السنابل.
وتدخل هذه الأنواع من القمح البدائي 
فــــي الوقــــت الراهــــن فــــي منتجــــات مثل 
الخبز أو الجعة، وكذلك كحشــــو للوسائد 
الحراريــــة أو ســــنادات الرقبــــة أو الظهر 
فــــي الطائــــرات. كما تــــرى فيهــــا المخابز 
عنصرا متكاملا يشبع النهم إلى منتجات 

مستدامة وطبيعية وأصلية.
ومع ذلك، فــــإن العديد مــــن المزارعين 
وأصحاب المطاحــــن والخبازين لا يزالون 
لا يعرفــــون كيفيــــة الاســــتفادة مــــن هذه 
الحبــــوب البدائيــــة، ولذا فقد قــــرروا من 
البدايــــة التصــــدي لمــــا يســــمى الأصناف 
القديمة بســــبب الجهد المبذول وانخفاض 

الإنتاجية نسبيا.
وفي مــــا يمكــــن أن يطلق عليــــه أكبر 
تجربــــة ميدانيــــة فــــي العالــــم، يســــعى 
فريدريــــش لونغين، خبير القمح من مدينة 
شــــتوتغارت (جنــــوب ألمانيــــا)، بالتعاون 
مــــع هاينر بك ومولر هيرمــــان، الخبيرين 
في صناعة الخبــــز، لإزالة الغموض الذي 
يحيط بخبــــز القمح، بالبحث في ســــلوك 
هــــذه الأصناف مــــن المحصــــول، وما هي 
المخاطــــر التي تنطــــوي عليهــــا، وما هي 
المنتجات التي تتناســــب مــــع كل نوع من 

الحبوب بشكل أفضل.
وبحســــب لونغين ”نســــمع الخبازين 
يتحدثــــون بنــــوع مــــن اليأس عــــن أناس 
يقولــــون إنهــــم أصبحــــوا غيــــر قادريــــن 

علــــى تحمل خبــــز الدقيــــق، ولكنهم 
يستطيعون تناول الخبز المصنوع 

من الشوفان“.
المتخوفون  هــــؤلاء  ويؤكد 
مــــن خبــــز القمــــح أن تناوله 

يصيبهم بالصداع النصفي 
أو بمشــــاكل فــــي المعــــدة 

والأمعاء.
ولكن لونغين يشدد 

على عدم وجود 
أدلة علمية على 

عدم تحمل بعض 
الأشخاص 
القمح أكثر 
من أنواع 
الحبوب 
الأخرى.

شــــعبية  تراجــــع  الخبــــراء  ويبــــرر 
منتجــــات الخبــــز المصنوعة مــــن الدقيق 
باحتواء الخبز على الجلوتين، ذلك المكون 
المتهم بشــــكل متزايد بأنه يمثل مشــــكلة، 
وهو عبــــارة عن بروتين لاصق، بحســــب 
شــــتيفان كابيــــش، مــــن المعهــــد الألماني 

لأبحاث التغذية.
والتقــــى لونغين وزميليه، مطلع العام 
الحالــــي فــــي ”مارثــــون الخبيــــز“، حيث 
خبزوا 42 نوعا من الخبز على مدى ثلاثة 
أيام، باســــتخدام أنواع من القمح المزروع 
عضويا وقمح مزروع بالأسلوب التقليدي، 
بمســــاعدة قليــــل أو كثيــــر من الأســــمدة 

النيتروجينية.
ويعمــــل الخبيــــر الألماني فــــي جامعة 
هوهنهــــايم في شــــتوتغارت علــــى أنواع 
الحبوب البدائية ســــالفة الذكر، ومع ذلك 
فهو ليس مقتنعا حقــــا بالمزايا المفترضة 
للأصنــــاف التقليدية، ولكنه يعترف بأنها 
تجذب اهتمام المســــتهلكين بشكل متزايد 
فـ“المستهلك يريد القديم، التقليدي. يجب 

على الصناعة أن تتفاعل“.
ووفقا لاتحــــاد الخبازين فــــي منطقة 
بادن-فورتمبيــــرغ، فإن العمــــلاء يقدرون 
المحتوى العالي من المعادن والفيتامينات، 
كما يحب الكثيرون طعم المكسرات المذهلة 
والقويــــة والحــــارة لهذه الحبــــوب التي 

تنتمي إلى عائلة القمح.
وقال فرانك شــــوتر، مدير الاتحاد، إن 
الأنواع البدائيــــة، تتجاوز أكثر من مجرد 
موضــــة، مؤكدا ”الصيحــــة أصبحت أكثر 

رسوخا“.
ومــــن ناحيــــة أخــــرى تــــرى المخابــــز 
الصغيــــرة على وجه الخصــــوص أن بيع 
خبز مصنوع من توليفة من القمح القديم 
يعــــد فرصــــة كبيرة، ســــواء لكــــي تتميز 
عن الســــوبر ماركت التقليدي وسلاســــل 
المحــــلات الكبــــرى، أو لإعطــــاء مثال على 

التنوع الحيوي للمنتجات الإقليمية.
وأضاف شــــوتر ”الخبز المصنوع من 
قمح قديم، لن يحل محل الخبز التقليدي، 
ولكنه سيعمل على توسيع قاعدة انتشاره 

وزيادة حصته من السوق“.
وتتــــم حاليا فــــي حقــــول هوهنهايم 
شــــتوتغارت،  مشــــارف  على  التجريبيــــة 
زراعــــة 150 صنفــــا من القمــــح القديم، أي 
مــــا مجموعه حوالي طنين مــــن الحبوب. 
في وقت لاحق، ســــوف تطحن لإنتاج 500 
كيلوغــــرام مــــن الدقيق النقــــي، دون خلط 
الأصنــــاف، من أجل تصنيع حوالي 3000 

عبوة خبز على سبيل الاختبار.
ويذكــــر أن لونغــــين وأعضــــاء فريقه 
أمضوا سنوات في جمع البذور وإعدادها. 
ويقــــول لونغين ”بدأنــــا للتو فــــي إجراء 
أبحــــاث لفحص الحبوب 

البدائيــــة.. نحــــن على درايــــة بالكثير من 
المخاطــــر الكامنة في الخصائــــص، لكننا 
ما زلنا لا نعــــرف الإمكانيات التي توفرها 

الأصناف المختلفة“.
كمــــا يرى طلبا كبيــــرا على المعلومات 
مــــن قبل الخبازيــــن والمزارعــــين، لذا حذر 
خبيــــر القمــــح الألمانــــي ”لا يعــــرف معظم 
الناس أي شــــيء عن هذه الأنواع القديمة 
من القمح الحالــــي، لذا لا يمكنك البدء من 
نقطة الصفر دون الحصول على معلومات 
للقيــــام بذلك“. ويعتبر أنــــه من الضروري 
إجراء عملية تأهيــــل وتدريب على حصاد 
وإنتاج وتســــويق المنتجات على أســــاس 
هــــذه الحبــــوب المســــتردة، مضيفا ”يجب 
أن يكون الخبــــازون قادرين على أن 
خصائص  لزبائنهم  يشــــرحوا 
الخبــــز الــــذي يبيعونه وكيف 
وفوائد  ســــعره  تحديــــد  يتــــم 

تناوله وكذلك أضرار ذلك“.

وأوضح شــــوتر أن تكلفــــة نوع القمح 
تصل   “escanda“القديم المعروف باسم الـ
أحيانــــا إلى ثلاثة أو أربعة أضعاف تكلفة 
دقيــــق القمح التقليدي، ومــــن ثم يجب أن 
تنعكــــس تلــــك التكلفة على ســــعر وجودة 

المنتج النهائي من الخبز.
ويرجع ذلك إلى أن أنواع القمح القديم 
تــــدر على المــــزارع كمية أقل مــــن الطحين 
وهــــذا له انعكاس مباشــــر علــــى التكلفة، 
ومــــن ثم يعتقــــد لونغــــين أن الخبز المنتج 
من دقيق بدائي ســــوف يلقى بــــكل تأكيد 
رواجا في الأســــواق، ولكنــــه لن يحل بأي 
حــــال من الأحوال مكان خبز الشــــوفان أو 

الخبز التقليدي.
كما أن دراســـة جديـــدة أجراها فريق 
دولـــي من الباحثين ونشـــرت فـــي مجلة 
للأكاديميـــة  التابعـــة  ”بروســـيدنجز“ 
الأميركيـــة للعلـــوم، ديســـمبر الماضـــي، 
كشـــفت أن ألمانيـــا ودولا أوروبية أخرى 

أهملـــت تطوير البـــذور والتقاوي، حيث 
إن أصنـــاف القمح التي تـــزرع في ألمانيا 
ضعيفة أمام التقلبـــات الجوية المتطرفة 
مثـــل الحـــرارة المرتفعـــة أو الجـــدب أو 

الأمطار الغزيرة.
وأفاد كلاس نيدل، المشارك في الدراسة 
من مركـــز لايبنيتـــس الألمانـــي للأبحاث 
الزراعيـــة، بأن قدرة أصنـــاف القمح على 
تحمل الظروف الجويـــة المتطرفة لم تكن 
كافية لمواجهة هذه الظـــروف، قائلا ”من 
الصعب جدا استنبات أصناف قمح قادرة 
على مواجهة جميـــع التأثيرات المناخية 

وفي الوقت ذاته توفير محصول أوفر“.
وأوضـــح أن ”تطويـــر تقـــاوي قادرة 
على الجمع بين وفرة المحصول ومقاومة 
الظـــروف المناخية لا يمكـــن إلا من خلال 
التوصـــل إلـــى تنوع جيني واســـع لهذه 
الأصناف وإكســـابها قدرات متعددة على 

التكيف مع العديد من العوامل”.

 جنيف – في الوقت الذي تشهد فيه الدول 
الغنية جدلا حول مـــا إذا كان من الأخلاق 
الســـفر بالطائرة أو حـــرق الفحم، يجري 
بصورة أقل حديث حول الزراعة والغابات 
والاســـتخدامات الأخـــرى للأراضي، وهو 
الأمر المســـؤول عـــن نحو ربـــع انبعاثات 
الغـــازات الدفيئة المســـببة لظاهرة التغير 

المناخي.
وبحســـب ما ذكـــره علماء مشـــاركون 
في إعداد تقرير جديـــد صادر عن ”اللجنة 
الحكومية الدولية المعنيـــة بتغير المناخ“، 
والذي مـــن المقرر أن يتم نشـــره الخميس 
المقبـــل بجنيف في سويســـرا، فإن ســـكان 
كوكب الأرض عليهـــم تغيير الطريقة التي 

يأكلون ويلبسون بها.
مـــن  وغيرهـــا  الأبقـــار،  وتتســـبب 
الحيوانـــات المجتـــرة، فـــي انبعـــاث غاز 
الميثـــان، لأنهـــا تخمـــر الطعـــام قبـــل أن 
تهضمـــه، حيـــث يقـــول رئيـــس الاتحـــاد 
ماركـــوس  للمزارعـــين،  السويســـري 
ريتر ساخرا ”لا يمكننا إجبار الماشية على 

التوقف عن إخراج الغازات والتجشؤ“.
ومع ذلك، فـــإن هناك الكثير من الطرق 
لجعل الزراعة أكثر استدامة، وأكثر ملاءمة 
للمنـــاخ. وأفـــاد اثنان مـــن المؤلفين الألمان 
المشـــاركين في تقرير ”اللجنـــة الحكومية 

الدوليـــة المعنية بتغير المناخ“ قبل أن تبدأ 
اللجنة اجتماعها الجمعة المقبل في جنيف 
لوضـــع اللمســـات الأخيرة علـــى الوثيقة، 
بأن المستهلكين ســـيكون لهم دور رئيسي 

يقومون به.
وشـــدد ألكســـاندر بوب، الـــذي يعمل 
في معهد بوتســـدام لأبحـــاث تأثير المناخ 
الأرض  اســـتخدام  موضـــوع  ”يســـتحق 

اهتماما كبيرا“.
وأوضـــح ألموت أرنيث، عالم البيئة في 
معهد كارلسروه للتكنولوجيا أن ”مساحة 
ســـطح الأرض محدودة، بينمـــا ينمو عدد 
الســـكان، وهنـــاك حاجـــة إلـــى المزيد من 
الأراضـــي الزراعية من أجـــل إنتاج الغذاء 
والأليـــاف التـــي يمكـــن اســـتخدامها في 

تصنيع الملابس“.
ولفت أرنيث إلى أن الرفاهية المتزايدة 
تؤدي إلى زيادة استهلاك اللحوم، مضيفا 
أن اســـتخدام الأراضـــي يســـاهم أيضـــا 
فـــي تغير المناخ بســـبب الأســـمدة وإزالة 

الغابات.
قيـــام  بضـــرورة  العلمـــاء  ويطالـــب 
المســـتهلكين بتغييـــر نظامهـــم الغذائـــي 

وتناول كميات أقل من اللحوم.
وقال بوب ”لنعود إلى الشوي في أيام 
الأحـــد من كل أســـبوع“، وذلك في إشـــارة 

إلـــى تقليد تحضير اللحوم مرة واحدة في 
الأسبوع، كطبق خاص.

ووفقـــا لـــوزارة البيئة الألمانيـــة، يتم 
استخدام 91.6 بالمئة من الأراضي الزراعية 
المتاحـــة فـــي العالـــم كمـــراع، أو لتغذية 

الحيوانات.
وأكد أرنيث أن ”الابتعاد عن المجترات 
ســـوف يحـــرر مســـاحات مـــن الأراضـــي 
الزراعيـــة من أجل زراعـــة محاصيل المواد 

الغذائية وإعادة التشـــجير“. ويشـــار إلى 
أن زراعة كيلوغرام واحد من الخضروات، 
يؤدي إلى انبعاث غازات دفيئة تعادل 153 
غراما من ثاني أكســـيد الكربون، بحســـب 
وزارة البيئة، وتقلل الزراعة العضوية هذا 

الإنتاج إلى 130 غراما.
كما يتسبب إنتاج كيلوغرام واحد من 
اللحـــم البقري في دخـــول 13.3 كيلوغراما 
مـــن مكافئ ثانـــي أكســـيد الكربـــون إلى 

الغلاف الجوي – أو 11.4 كيلوغراما للحوم 
الأبقـــار العضوية. ولا تكمن المشـــكلة في 
المســـتهلكين وخياراتهم فقط، ولكن أيضا 

في الحكومات وسياساتهم.
وقد انتقدت، بشـــدة، اللجنة الحكومية 
البيولوجـــي  بالتنـــوع  المعنيـــة  الدوليـــة 
والنظـــم الإيكولوجيـــة، والمعروفة باســـم 
”آي.بي.بـــي.إي.إس“، فـــي تقرير لها صدر 

في مايو الماضي، دعم الزراعة.
وقدرت اللجنة إنفاق الدول الصناعية 
100 مليار دولار على الإعانات التي يحتمل 

أن تكون ضارة بالبيئة في عام 2015.
ومع ذلك، فإن المســـتهلكين يساهمون 
أيضا في الزراعـــة المفرطة، حيث يقومون 
بشـــراء كميـــات أكبـــر مـــن الطعـــام، ثـــم 
يتخلصـــون مـــن الطعـــام بقـــدر أكبر مما 

يأكلونه، وذلك بحسب ما أفد به أرنيث.
وتشـــتمل زراعـــة القطـــن مـــن ناحية 
أخرى، على استخدام المبيدات والكثير من 
الماء، إلى جانب ارتباط الاســـتخدام المفرط 
للمواد الكيميائية والمياه بالغازات الدفيئة 

أيضا.
وتشير دراسة عن القطن وتغير المناخ، 
أجراها مركـــز التجارة الدولية الذي يتخذ 
من جنيـــف مقرا له، إلى أن الأســـمدة هي 
مصادر مهمة لغاز أكســـيد النيتروز، الذي 

يلعب دورا في الاحتباس الحراري. كما أن 
هناك حاجـــة إلى وقود الكربـــون من أجل 
تشـــغيل المضخات التي تقـــوم بري حقول 

القطن.

وتجـــدر الإشـــارة  إلـــى أن حســـابات 
غير  منظمة ”غلوبـــال فوتبرينت نتوورك“ 
الحكومية، كشفت، مطلع الأسبوع الماضي، 
أن البشرية استنفدت كل الموارد الطبيعية 
التـــي تتيحهـــا الأرض وســـتعيش علـــى 

الاقتراض اعتبارا من هذا الاثنين.
وشـــدّدت المنظمـــة فـــي بيـــان على أن 
”البشـــرية تســـتخدم الموارد البيئية راهنا 
قـــدرة الأنظمة  بســـرعة تفوق بـ1.75 مرة“ 
البيئيـــة علـــى التجدد. وحـــذّرت من ”أننا 
لكوكبنـــا  الطبيعـــي  الرأســـمال  نقضـــم 
مخفّضين قدرته على التجدد في المستقبل“.

مــــــع تزايد تأثير ارتفاع الحــــــرارة والتقلبات المناخية على محاصيل القمح 
ــــــز العضوية الألمانية نتيجة لذلك  في أوروبا، ولاســــــيما بألمانيا عادت المخاب
إلى أنواع من القمح كانت تنتج قبل أكثر من عشرة آلاف عام، وصار هذا 
القمح البدائي يســــــتخدم في منتجات مثل الخبز وترى فيه المخابز عنصرا 

متكاملا يشبع النهم إلى منتجات مستدامة وطبيعية وأصلية.

قمح عمره 10 آلاف عام 
صديق للبيئة

النمو الديموغرافي يرهق كاهل المناخ

حبوب بدائية تدخل في صناعة الخبز والجعة

الثلاثاء 202019/08/06

السنة 42 العدد 11430

اللجنة الحكومية الدولية 

المعنية بتغير المناخ ترى 

أن الحاجة إلى المزيد من 

الأراضي الزراعية تساهم في 

تغير المناخ

بيئة

مصير الأرض رهين سكانها

مزارعون وأصحاب مطاحن يجهلون كيفية الاستفادة من هذه الحبوب البدائية

جعة بنكهة القمح

خبراء تغذية يجدون في إنتاج 

أصناف من حبوب القمح عمرها 

يزيد عن عشرة آلاف سنة، 

حلا للخروج من أزمة تراجع 

المحاصيل بسبب التغيرات 

المناخية، وعنصرا مغذيا يدخل 

في منتجات مستدامة وطبيعية 

وأصلية

بيرين ا ن، هير ر و و ك
لخبــــز، لإزالة الغموض الذي 
ز القمح، بالبحث في ســــلوك 
ف مــــن المحصــــول، وما هي 
تنطــــوي عليهــــا، وما هي ي
ي تتناســــب مــــع كل نوع من 

كل أفضل.
”نســــمع الخبازين  ب لونغين
نــــوع مــــن اليأس عــــن أناس 
ــــم أصبحــــوا غيــــر قادريــــن 

 خبــــز الدقيــــق، ولكنهم 
تناول الخبز المصنوع

.“
المتخوفون هــــؤلاء 
لقمــــح أن تناوله 

صداع النصفي 
 فــــي المعــــدة 

نغين يشدد
ود 
لى 

عض 

بيع أن وص ا وج ى رة ي ا
خبز مصنوع من توليفة من القمح القديم 
يعــــد فرصــــة كبيرة، ســــواء لكــــي تتميز 
عن الســــوبر ماركت التقليدي وسلاســــل 
المحــــلات الكبــــرى، أو لإعطــــاء مثال على 

التنوع الحيوي للمنتجات الإقليمية.
وأضاف شــــوتر ”الخبز المصنوع من 
قمح قديم، لن يحل محل الخبز التقليدي، 
ولكنه سيعمل على توسيع قاعدة انتشاره 

وزيادة حصته من السوق“.
وتتــــم حاليا فــــي حقــــول هوهنهايم 
شــــتوتغارت،  مشــــارف  على  التجريبيــــة 
150 صنفــــا من القمــــح القديم، أي  0زراعــــة
مــــا مجموعه حوالي طنين مــــن الحبوب. 
وقت لاحق، ســــوف تطحن لإنتاج 500 في
كيلوغــــرام مــــن الدقيق النقــــي، دون خلط 
0الأصنــــاف، من أجل تصنيع حوالي 3000

عبوة خبز على سبيل الاختبار.
ويذكــــر أن لونغــــين وأعضــــاء فريقه 
أمضوا سنوات في جمع البذور وإعدادها. 
ويقــــول لونغين ”بدأنــــا للتو فــــي إجراء 
أبحــــاث لفحص الحبوب

البدائيــــة.. نحــــن
المخاطــــر الكامنة
ما زلنا لا نعــــرف
الأصناف المختلفة
كمــــا يرى طلب
مــــن قبل الخبازيــ
خبيــــر القمــــح الأ
الناس أي شــــيء
من القمح الحالــــي
نقطة الصفر دون
للقيــــام بذلك“. وي
إجراء عملية تأهي
وإنتاج وتســــويق
هــــذه الحبــــوب ا
أن يكون الخ
يشــــرح
الخبـــ
يتــــم 
تناوله وك


