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يسمّوه “الماس الأسود”، لما يدره من مال وفير على من ينزل في أرضه، أو “بنت الرعد” لعدم نموه في
الأرض إلا بوجود المطر الراعد، أو “الچمة” كما يجب أن يطلق عليه أهل بلاد الرافدين، أو “الترفاس”
كما في شمال إفريقيا، أو “العبلاج” كما يسمى في بلاد السمر السودان، أو “الفقع” في جزيرة العرب،

تعددت الأسماء والكمأ هو المقصود.

https://www.noonpost.com/21665/


فطر الكمأ في الأسواق الخليجية

يعتبر فطر الكمأ اسمًا لعائلة من الفطريات تسمى الترفزية (باللاتينية: Terfeziaceae) وهو فطر
يظهر بشكل طبيعي موسمي (من ديسمر وحتى نهاية مارس)، ينمو في الصحراء بعد سقوط الأمطار

الرعدية بعمق من  إلى  سنتيمترًا تحت الأرض.

يستخدم كطعام منذ القدم، فقد ذكر اسمه في أقدم كتاب طبخ في العالم (الكتاب الذي يحتوي على
أقدم وصفات الطعام)، حيث ذكر ضمن أصناف الطعام المكتوبة على لوح طيني من الألواح البابلية
والمنقـــوش بلغـــة الأكاديـــة، ويعود تـــاريخ هـــذا اللـــوح إلى العـــام  قبـــل الميلاد، أي في عصر الملـــك

حمورابي صاحب المسلة الشهيرة.

كــثر العنــاصر الغذائيــة التي يحــاول كــل طبــاخ الحصول عليهــا إلى يومنــا هــذا يعتــبر فطــر الكمأ مــن أ
لوضعها ضمن قائمة طعامه، فالكمأ وخاصة الأنواع الجيدة منه يضفي نكهة مميزة لأغلب الأطباق

التي يضاف إليها.

ولأن الكمـأ فطـر بـري لا يمكـن زراعته، أصـبح الحصـول عليـه صـعبًا في ظـل تزايـد الطلـب ومحدوديـة
الإنتاج؛ مما رفع سعره بشكل كبير وجعل عملية جمعه وتسويقه عملية اقتصادية تدر أموالاً كثيرة،
كـثر مـن  نوعًـا أشهرهـم فقـد بلغـت إيراداتـه في إيطاليـا نحـو  مليـون يـورو، فيوجـد في إيطاليـا أ
ــورو في الســنة ــا الكمأ الأبيــض الإيطــالي، وفي فرنســا أيضًــا تبلــغ العائــدات  مليــون ي وأغلاهــم ثمنً

الواحدة!

https://www.library.yale.edu/neareast/exhibitions/cuisine.html
https://www.youtube.com/watch?v=rwAy3dQECOA
https://www.youtube.com/watch?v=3dCHCKLf8Yg


الكمأ الأبيض الإيطالي الفاخر في مزاد عالمي

الأمـر الـذي جعـل البلاد الـتي يظهـر بهـا نبـات الكمـأ، تحـاول الاسـتفادة منـه كمـورد اقتصـادي، وتعتـبر
الجزائر أبرز الدول العربية المنتجة والمصدرة له وتصدره بشكل أساسي لدول الخليج العربي وبعض
الدول الأوروبية، كما يظهر الكمأ في صحراء العراق والسعودية وعمان والسودان وليبيا وغالبًا لا يتم

تصديره ولكن يسوق بشكل داخلي لندرته وحاجة السوق الداخلية له.

كثر من حديث نبوي لعل أبرزهم ما رواه البخاري ومسلم عن سعيد بن زيد رضي الله ذكر الكمأ في أ
عنه أن رسول الله صلى الله عليه وسلم قال: “الكمأة من المن وماؤها شفاء للعين”، وتحتوي حبة
الكمأ على فيتامين أ وفيتامين ب وفيتامين ب وفيتامين ب وفيتامين ب، وهي فيتامينات
مهمــة لجســم الإنسان، كمــا يحتــوي علــى نســبة مــن الكربوهيدرات والبروتينات ونســبة مــن الأليــاف

ية، ويحتوي أيضًا على الفسفور والكالسيوم. والسعرات الحرار

تختلف ألون الكمأ، فيوجد منه الأبيض والأسود والأحمر، كما أن أحجامه مختلفة، فمنه الكبير الذي
يتجــاوز الكيلوغرام والمتوســط والصــغير جــدًا، وأنواعه عديدة قــد تصــل للعــشرات، منه الزبيــدي وهــو
الأشهــر عربيًــا ويكــون غالبًــا كــبير الحجــم، كمــا توجــد أنــواع نــادرة مثــل الكمــأ الأبيــض الإيطــالي ويصــل
كبر حبة كمأ إيطالية بيضاء تزن  غرامًا، لأسعار مبالغ بها كما حدث عام  حيث بيعت أ
 كثر من كيلوغرام واحد، في هونغ كونغ، للطباخ الصيني تشن شيانغ دونغ بقيمة تبلغ نحو أي أ

ألف دولار!

كيف يطبخ الكمأ؟



لا يمكن حصر الأطباق التي يمكن إنتاجها أو استخدام حبات الكمأ فيها، حيث يؤكل نيئًا أو مطبوخًا
ويستخدم في كل الأكلات بديلاً للفطر الاعتيادي لكن بنكهة مميزة، كما يقدم نيئًا دون طبخ كشرائح
رقيقة فوق بعض الأطباق الأوروبية والآسيوية الفاخرة، بينما في منطقتنا العربية وخاصة في الخليج
يقـدم مـع الأرز واللحـم وغالبًـا يطبخ بعـد تنظيفـه الجيـد مـن عوالـق الرمـال الـتي يسـتخ منهـا ويتـم

سلقه بالماء ولا يتبل فقط يضاف له القليل من الماء.

كبسة اللحم مع “الفقع” من المطبخ الخليجي

في أغلب المدن العراقية يطبخ فطر الكمأ سلقًا بالماء ويقدم بشكل أساسي مع البرغل ولحم الخروف
“القــوزي”، ويعتــبر هــذا الطبــق قمــة هــرم الأطبــاق الفــاخرة ويقــدم للضيــوف الأعــزاء، وأيضًا يضــاف
لبعض الأكلات المشهورة مثل الدولمة لتكون إضافة مميزة للطبق أو يطبخ كطاجن مع البصل وقطع

اللحم أو كفطيرة بيض وكمأ.

ويمكـن حفـظ الكمـأ بعـد موسـمه بالتجميد، حيـث ينظـف ثـم يسـلق بشكـل نصـفي ثـم يجمـد، ويتـم
استخراجه وإكمال الطبخ عند الحاجة، أو يتم تنظيفه وتقطيعه لشرائح وييبس تحت الشمس ثم
يسـتخدم عنـد الحاجـة بعـد غمره بالمـاء في غـير موسـمه للمحافظة علـى قـدر كـبير مـن النكهـة والطعـم

.الطا

كما يقدم في بلاد المغرب العربي مع الكسكسي أو مع الطاجن المغربي ليكون الطبق مميزًا بحبات الكمأ
ــا مــن مــدن جنــوب الــدول المغاربيــة (ليبيا وتونس والجزائر والمغرب) المتمتعــة بالصــحراء ــواردة غالبً ال

الممتدة التي تعتبر مزا طبيعية للكمأ.



صيد الكمأ

تعتـبر عمليـة جمـع الكمـأ مـن الصـحراء أشبـه برحلـة الصـيد أو التخييـم في الـبر، حيـث تعتـبر الساعـات
الأولى من النهار مع بزوغ الفجر أفضل الأوقات لجمعه، فيوجد الكمأ على شكل ارتفاع بسيط في
التربة غالبًا ينتج عنه شبه تشقق للأرض ويتم الحفر باليد لتجنب كسر أو ثقب الفطر الموجود على

بعد بسيط لا يتجاوز  سنتيمترات من سطح التربة.

جمع الكمأ من الصحراء العراقية

بينما يحتاج استخراج الكمأ الأسود والأبيض الأوروبي لعملية بحث بالكلاب وفي مناطق وجود أشجار
البلوط التي يكثر بالقرب من جذورها حبات الكمأ.

زراعة الكمأ

لعل أبرز ما يميز نبات الكمأ أو فطر الكمأ هو عجز الإنسان عن زراعته وترويضه ليكون نباتًا إنتاجيًا
يمكن زراعته ليشكل صناعة، لكن هذا لم يمنع عدد من الدول من تجربة زراعة الكمأ، كما فعلت قطر

في عام ، حيث تم إنشاء مزرعة لأشجار البلوط الملقحة بالكمأ.

الإنتــاج يتوقــع أن يتــم خلال  ســنوات مــن زراعــة تلــك الأشجــار، وهــذا مــا قــد يجعــل الأمــر مــوردًا
اقتصاديًا للبلد المنتج لهذا النوع الفاخر من الكمأ، حيث يصل سعر الكيلوغرام الواحد لـ يورو
في بعض المواسم، وهذا الأمر إذا نجح قد نشهد هبوط أسعاره ليكون في متناول الجميع، وهذا أمر

مف لأن طعمه يستحق أن يتذوقه الجميع فعلاً، فهو غني بالطعم والفائدة.
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