
 بيروت - نشــــأت تانيــــا نصر مع دبس 
الرمــــان الــــذي تعــــده جدتهــــا، لكنها لم 
تصنعه بنفســــها حتى الأزمة الاقتصادية 
فــــي لبنان حين أعادها فايــــروس كورونا 

إلى قريتها في الجبال.
وبينما أدت الاحتجاجات في الشوارع 
وانعـــدام الثقة في المســـتقبل الاقتصادي 
إلى انتكاســـة عملها كمنتجة أفلام، بدأت 
نصـــر، البالغـــة مـــن العمـــر 35 عاما، في 
التفكيـــر في كيفية ســـد النقـــص المفاجئ 
في المواد الغذائية المســـتوردة بالمنتجات 

المحلية التي تتذكرها منذ الطفولة.
وقالت عبـــر الهاتف من منطقة الكورة 
الشـــمالية، ”انتقلت مـــن إنتاج الأفلام إلى 
صنع أشـــياء تقليدية من الأرض. عليك أن 
تســـير على هذا النحو عندما تكون البلاد 

متوقفة ولا يمكنك شراء أي شيء“.
وفي مطبـــخ مطعـــم عائلتهـــا، كثفت 
نصر إنتـــاج معلبات البرتقال وزهر الورد 
وزيت الزيتون والزعتر، ووصفات مجددة 
مثل مربـــى الفلفل واللـــوز لجذب الأذواق 

الحديثة. وبدأت التصدير بالفعل.
وتعكس تجربة نصر مع الطهي تحولا 
في تذوق الطعام مدفوعا بالأزمة بعيدا عن 
المدن والســـلع المســـتوردة نحو الشركات 
المحليـــة التي تركز على الحد من النفايات 
وانبعاثـــات الغازات المســـببة للاحتباس 

الحراري.

وقد بدأ انهيار الاقتصاد اللبناني في 
منتصف 2019، لمّا كان شـــحن معظم المواد 
الغذائية من الخارج لإعداد أطباق أبرزها 
الحمص المشـــهور عالميا، لكن مشـــتريات 
الســـلع الأجنبية تراجعت أكثر من 40 في 
المئة في 2020 مقارنة بالعام الذي ســـبقه، 
وفقا لبيانـــات حكومية، حيث اســـتنزفت 

الأزمة احتياطيات العملات الأجنبية.
وانخفضــــت الــــواردات مــــن الفاكهــــة 
والعســــل  والبيــــض  الألبــــان  ومنتجــــات 
شــــحنات  وتراجعــــت  النصــــف.  بمقــــدار 
الشوكولاتة بنسبة الثلثين. وظهرت بعض 
البدائل المحلية المســــتدامة مع تزايد أعداد 
اللبنانيــــين الذيــــن يتخلون عــــن الاعتقاد 
السائد بأن المنتجات الأجنبية هي الأفضل.

وقال أنطوني رحايل، وهو مدون مهتم 
بالمطبـــخ اللبناني، ”كان الناس دائما أكثر 
اهتماما ببيروت والمدن، لكن الاتجاه تغير 
بين عشـــية وضحاها، وتغيرت الأولويات 

ووجدوا أنفسهم في قراهم“.
ومنذ اندلاع الأزمة، أكد أنه رأى زراعة 
حقـــول مهجـــورة منذ فترة طويلـــة. وقال 
”بدلا مـــن تناول النوتيلا، تأكل المربى الآن، 
بدلا من الكينوا، تأكل الفريكة، وهذا ما لم 

يكن يُنظـــر إليه على 
أنه مثير بما يكفي 

من قبل“.
وتركت يارا 

نادر البالغة 

مــــن العمــــر 30 عاما وظيفتهــــا في مجال 
التمويــــن عندمــــا انهــــار العمل بســــبب 
عمليــــات  وتأثيــــر  الاقتصاديــــة  الأزمــــة 
الإغــــلاق المرتبطــــة بالوباء، وعــــادت إلى 
قريــــة عائلتها في منطقة عكار الشــــمالية 

النائية.
وبعد أشــــهر، أطلقــــت خطها الخاص 
مــــن محميات المونة مثل بيســــتو الزعتر 
والجبن بالثوم والجوز والتوابل. وقالت 
نادر، التي تعيد إطلاق علامتها التجارية، 
”فكرت فــــي مغادرة البلاد، ثــــم نظرت إلى 
الأرض وعلمت أن لدينا المعرفة. رأيت أن 
كل شــــيء على ما يرام هنــــا. هذا ممكن، 

حتى في هذا الوضع الصعب“.
وبدأت بالفعل في البيع للمشترين في 
الخــــارج مثل تانيا نصــــر، لتأمين مصدر 

حيوي للعملة الصعبة.
ولا يزال قطاع الزراعة في لبنان يعتمد 
بشكل كبير على المدخلات المستوردة، من 
البذور إلى الأسمدة والمبيدات، لكن بعض 

رواد الأعمال يحاولون تغيير هذا.
وتدير خولة ســــيف ”تــــين وزيتون“، 
وهي مشــــتل نباتات مستدام يشجع على 
اســــتخدام البذور المحليــــة المتكيفة جيدا 
مع الظروف المناخية في لبنان، مما يعني 

أنهــــا تتطلــــب رعاية أقــــل. وقالت 
”مــــا أفعله هــــو الاســــتقلال عن 

الســــوق الخارجية.. لا مبيدات حشرية أو 
أسمدة أو بذور أجنبية. كانت الاستجابة 
إيجابية من حيث الأموال المدخرة وجودة

المنتج“.
ولكــــن علــــى الرغــــم مــــن اســــتقبال 
العمــــلاء بشــــكل جيــــد، إلا أن معظم هذه 
المبــــادرات صغيرة الحجــــم وتحتاج إلى 
دعم من الســــلطات للتغلب على سلســــلة 
من العقبــــات. وقالت وزارة الاقتصاد 
إن ”المنتجــــين المحليــــين لا يزالــــون 
يواجهــــون تحديات متعــــددة“، بما 
في ذلــــك انقطاع التيــــار الكهربائي 
المستمر ومشاكل السيولة والتدفقات 
النقديــــة المرتبطة بانخفــــاض قيمة عملة 

البلاد.
وقال كنج حمادة وهو خبير اقتصادي 
زراعي إن مثل هذه المشــــاريع تســــتهدف 
إلى حد كبير المســــتهلكين من ذوي الدخل 
المتوسط   إلى المرتفع، ولا تكفي لمعالجة 
قضايا الأمن الغذائي المتزايدة في 

لبنان.

وتابـــع ”يحتـــاج النـــاس إلـــى تناول 
منتجـــات القمـــح والبطاطـــس والطماطم 
والخيـــار، وقـــد رأينـــا القليـــل جـــدا من 
الاســـتثمار في هذه الزراعة المشتركة، على 
الرغم من أنها تدعم معظم السكان وتوظف 
الفئات الضعيفة وذات الدخل المنخفض“.

ومع ذلك، يأمل بعض الناس أن تؤدي 
زيادة توفّر الخيارات المستدامة إلى تعزيز 
الاهتمـــام بتقاليـــد الطهي في بلـــد يتمتع 
بســـمعة طيبة في أنواع الطعـــام الفخمة 

على مائدة الطعام.
وقالت ســـاري مجدلاني وهي رئيســـة 
الطهـــاة فـــي مطعم أمولـــة الراقـــي الذي 
افتتـــح في يونيـــو في العاصمـــة بيروت، 
بهدف إحياء التقاليد القديمة وطريقة عمل 
القرية، ”ماذا كان يفترض بنا أن نفعل“؟

ويقع المطعم على بعد أقل من كيلومتر 
من مركــــز انفجــــار هائل دمر أجــــزاء من 
المدينــــة قبل عــــام، وقالــــت مجدلاني إنها 
تأمــــل فــــي أن ”يجلب بعــــض الضوء إلى 

شارع مظلم للغاية“.

وبــــدلا مــــن شــــريحة لحــــم التونة أو 
الكركند، يقدم المطعم مجموعة مختارة من 
الســــردين المحلي. ويمكنهم لأولئك الذين 
ربما اختاروا لحم المتن في الماضي تناول 

أمعاء الضأن المحشوة.

وتابعــــت مجدلانــــي ”هنــــاك فلســــفة 
واضحــــة بشــــأن صفــــر نفايــــات. نحــــن 
نســــتخدم أكبر قدر ممكن من الحيوانات 
والمنتجات لأن كل شــــيء باهظ الثمن، ولا 
تعــــرف أبدا ما تتوقعــــه أو موعد وجبتك 

التالية“.

 دمشق - التين الشوكي، أو صبار التين 
الهنـــدي أو الصبارة بلهجة أهل دمشـــق، 
هو فاكهة لهـــا خصوصيتها وتميزها عن 
باقي أصناف الفواكه الأخرى، وبالإضافة 
إلـــى وجودهـــا فـــي محـــال بيـــع الفواكه 
والخضـــروات التقليديـــة فإن لهـــا أيضاً 
بائعـــين خاصين على ”بســـطات وعربات“ 
يتجولـــون فـــي أزقة وحـــارات محددة في 
فصل الصيف ويصبحون من معالم المدينة 

في مثل هذا الوقت من السنة.
وزائر دمشق يلاحظ أن هناك مساحات 
مـــن الأرصفة فـــي الأحياء الراقيـــة، كأبي 
رمانـــة والمالكي، قد تحولـــت إلى دوحات 
خضراء مزينة بالورود والنباتات، وتتوزع 
بينها كَراسٍ فولكلورية منخفضة من القش 
والخشـــب وأحياناً من البلاستيك، لتشكل 

ما يشبه ملتقى لعشاق هذه الفاكهة.
”صبارة باردة“، عبارة يصيح بها بائع 

التين الشـــوكي الذي يضع حبات الفاكهة 
أمامه مرتبة فـــي هيئة أكوام وفوقها قطع 
الثلج على ”بســـطته“ المزينة التي يضعها 
في مكان محدد يراه مناسبًا لجذب انتباه 

المارة واتخاذ قرار الشراء.
محمد جمـــال ناصر، أحد بائعي التين 
الشـــوكي المنتشـــرين بكثرة في شـــوارع 
دمشـــق التي تشـــهد حركة كثيفـــة، يضع 
حبـــات الصبـــار أمامـــه وبجانبـــه وعاء 
من المـــاء والثلج، يمســـك بثمـــار الصبار 
ويقشرها ويقدمها للزبائن دون أن يصيب 

شوكها يده.
البائع شـــادي ســـكروجة، الذي ورث 
هـــذا العمل عن أبيه منـــذ 23 عاما، يذكر 
بدوره أن موسم الصبارة يبدأ بالإثمار 
فـــي أول شـــهر يونيـــو ويتواصل إلى 
غاية منتصفه ويبدأ تسويقه في نهاية 

الشهر.

ويؤكـــد أن زراعتهـــا كانـــت منتشـــرة 
قديمـــاً في منطقـــة المزة ومـــن هنا جاءت 
تســـميتها ”مزاوية يا حلـــوة“ و“حلوة يا 
أم الشامات“، ولكن حالياً انتقلت زراعتها 
إلـــى منطقة ديـــر العـــدس ومناطق أخرى 
جنوب دمشق. وحسب رأيه اختلف طعمها 
بين المناطق بســـبب نوعية المياه والتربة 
أما بالنسبة إلى الإنتاج فقد توسع وازداد.
ولفـــت المـــزارع علي اليازجـــي إلى أن 
نبات التين الشـــوكي ينمو بشـــكل تلقائي 
دون الحاجـــة إلى الري والرعاية والخدمة 

الزراعيـــة ويلائـــم طبيعة ومنـــاخ منطقة 
ســـلمية التي تمتـــاز بهوائهـــا الجاف ما 
يجعله محصولاً زراعيـــاً ذا قيمة إنتاجية 
مضافـــة دون أي تكاليـــف أو أعبـــاء قـــد 
يتحملها المنتجون، عـــلاوة على أن فاكهة 
التين الشـــوكي ذات طعـــم محبب وتحوي 
عناصر غذائية مهمة وصحية وتلقى طلباً 

في الأسواق.
وينتشـــر التـــين الشـــوكي بكثافة في 
المناطق الجافة وشـــبه الصحراوية حيث 
يعمـــل أصحابـــه علـــى قطافه وتســـويقه 
عبر الأســـواق المحلية في منطقة ســـلمية 
من المنتج إلى المســـتهلك، مؤكـــداً أن هذه 
الفاكهـــة تحقق للكثير من الأســـر مردوداً 

مادياً وفيرا.
موســـى  ميرفـــت  المهندســـة  وتحـــث 
الفلاحين على التوســـع فـــي زراعة التين 
الشـــوكي لكونه من المحاصيـــل الصيفية 
المجديـــة زراعياً ولـــه قدرة علـــى التكيف 
مع مختلـــف الظـــروف المناخيـــة ويقاوم 
الجفاف وقلة الأمطار وثماره غالية الثمن، 
كمـــا أن نبـــات الصبار يعد علفـــاً مفضلاً 
للإبل وزراعته شـــائعة في أراضي سلمية 
ولاســـيما حول الحقول والبســـاتين حيث 

يعد سياجاً حامياً لها ضد أي تعديات.
وقـــال بســـام حـــداد، أحـــد الزبائـــن 
الدائمين لبســـطات التين الشـــوكي، ”على 
الرغم من تنوع فواكه الشام من تين وعنب 
ومشـــمش وكـــرز وتفاح وإجـــاص ودراق 
وتـــوت وبطيـــخ وشـــمام، إلا أن الصبارة 

يظل لها مذاق خاص“.
علـــى  معتـــادون  ”نحـــن  ويضيـــف 
تناولهـــا منـــذ الصغر، وقـــد أحبها 
لـــذا  زوجتـــي،  وكذلـــك  أطفالـــي 
أصطحبهم في بعض الأمســـيات 
لتناولهـــا، وأحيانـــاً أشـــتري لهم 

طبقـــاً من الثمرات وأحضـــره إلى المنزل“.
وعن الأســـعار يقول ”الزبـــون لا يدقق في 
الســـعر المطلوب منه، ففي أكل التين متعة 
جميلـــة في أمســـيات الصيـــف، وصبارة 
واحـــدة أفضـــل مئة مـــرة مـــن أن تتناول 
البوظة، وسعر حبة الصبارة أقل بكثير من 
سعر البوظة، مع الفارق في الطعم والنكهة 

إلى جانب الفائدة الصحية“.
وأشـــار ســـكروجة إلى أن حركة البيع 
جيـــدة لكنهـــا تأثـــرت قليـــلاً بالظـــروف 
الاقتصاديـــة التي تمر بهـــا البلاد وبوباء 
كورونـــا، لافتاً إلى أن حركة البيع تنشـــط 

مســـاء بعـــد غياب الشـــمس حيـــث يأتي 
الزبائن مع عائلاتهـــم لتناول هذه الفاكهة 
والاســـتمتاع بطعمها. وبينّ أن هناك نوع 
مـــن التـــين الشـــوكي ينضج في الشـــتاء 
ذات  ويســـميه البائعون ”صبارة رجعية“ 

طعم ولون مختلفين.
وأوضـــح أن التـــين الشـــوكي يبـــاع 
بالكيلوغرام أو مقشـــراً وجاهزاً حيث يتم 
وضعه على أطباق كرتون أو ضمن أكياس 
بلاســـتيكية ويباع أيضا مباشـــرة للزبون 
بالحبـــة الواحدة، فيما أكـــد البائع طارق 
حجيـــج -الذي حـــاز جزءا مـــن الرصيف 

الواقـــع بين حيي الروضـــة وأبورمانة في 
هذا الموسم- أن التين الشوكي من الفواكه 
الموســـمية الشـــهيرة التي تظهر في فصل 
الصيف، وهو يعمل على بيعه منذ سنوات 
ويدر ربحاً مقبولاً وخصوصاً في ظل هذه 
الظروف الاقتصادية الصعبة، مضيفاً أنه 
يجلبه مـــن مزارع دروشـــا التابعة لمنطقة 

قطنا في محافظة ريف دمشق.
وللتـــين الشـــوكي فوائد عديـــدة وهو 
من أغذية الرشـــاقة وإنقـــاص الوزن، لأن 
الســـعرات الحرارية التي تحتويها الثمرة 

الواحدة لا تزيد على ثلاثين سعرة.

ــــــة التي حلت بهم  ــــــم يقف اللبنانيون مشــــــدوهين أمــــــام الأزمة الاقتصادي ل
وأوقفتهم في طوابير الفقر، فعادوا إلى عاداتهم القديمة في الطبخ وإعداد 
الطعــــــام بوصفات الجدات، فعاد المربى المصنوع يدويا على طاولة الترويقة 
ــــــة بدل النوتيلا وعادت الفريكة إلى طاولة الطعام بعد أن أطردتها  الصباحي

أصناف قادمة من عالم الأكلات السريعة.

اللبنانيون يعودون 

إلى مطبخ جداتهم
الدبس والفريكة بدل

النوتيلا والكينوا على طاولات الطعام

صحية وغير مكلفة

وجبات لا تحتاج عملة صعبة مطبخ غني

ثمرة مفضلة

التين الشوكي في دمشق يجمع الفقراء والأغنياء على بسطة واحدة

في تذوق الطعام مدفوعا بالأزمة بعيدا عن
المدن والســـلع المســـتوردة نحو الشركات
المحليـــة التي تركز على الحد من النفايات
وانبعاثـــات الغازات المســـببة للاحتباس

الحراري.

بدلا من الكينوا، تأكل الفريكة، وهذا ما لم
يكن يُنظـــر إليه على 

أنه مثير بما يكفي 
من قبل“.

وتركت يارا
البالغة نادر

رواد الأعمال يحاولون تغيير هذا.
”تــــين وزيتون“، وتدير خولة ســــيف
وهي مشــــتل نباتات مستدام يشجع على
اســــتخدام البذور المحليــــة المتكيفة جيدا
مع الظروف المناخية في لبنان، مما يعني

رعاية أقــــل. وقالت  أنهــــا تتطلــــب
”مــــا أفعله هــــو الاســــتقلال عن 

إيجابية من
المنتج“.

ولكــــن ع
العمــــلاء بش
المبــــادرات ص
دعم من الس
من العق
”المن إن
يواجه
في ذلـــ
المستمر
النقديــــة المر

البلاد.
وقال كنج
زراعي إن مث
إلى حد كبير
المتوسط
قضاي
لبنان
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الواردات من الفاكهة 

ومنتجات الألبان والبيض 

والعسل انخفضت بمقدار 

النصف، وتراجعت شحنات 

الشوكولاتة بنسبة الثلثين

التين الشوكي من أغذية 

الرشاقة لأن السعرات 

الحرارية التي تحتويها الثمرة 

الواحدة لا تزيد على 

ثلاثين سعرة 
عي التين 
شـــوارع 
ــة، يضع 
وعاء  بـــه
ر الصبار 
ن يصيب 

ي ورث
ا، يذكر 
لإثمار 
إلى ل
نهاية

وزر لإبل
ولاســـيما
يعد سياج
ي و

وقـــال
الدائمين لب
الرغم من ت
ومشـــمش
وتـــوت وب
يظل لها م
ويض
تناو
أط
أص
لتن

ثلاثين سعرة 
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