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تربــط الأتــراك بتراثهــم علاقــة وطيــدة ولا ســيما ذلــك الــتراث الذي يعــود أصــله إلى الدولــة العثمانيــة،
فنراهــم يهتمــون به ويحيــونه باســتمرار بطريقتهم الخاصــة كــل حين. ويــأتي الطعــام وأصــنافه ضمن
يــة والبقوليــات المــوروث الثقــافي الذي يتمســك به الأتراك ويســعون لتوفيره دائمًــا، فالأطعمــة البحر
واللحـوم هـي أول مـا يلاحـظ السائـح انتشـاره في تركيـا، وإسـطنبول تحديـدًا، لكـثرة المطـاعم الشعبيـة

وموائد الشا المختلفة في كل حيّ و منطقة.

 فبينمـا تشـدّ السائـح قوارب السـمك المشـوي وكاسـات المخلـل الورديـة في سـوق إمينونـو المطـل علـى
البسـفور في إسطنبول، واصـطفاف النـاس أمـام مطـاعم المحـار المحـشي بـالأرز في شـا بشكتـاش يـأتي
صـحن الفاصوليـاء ببسـاطته ومحدوديـة مكونـاته شهـيّ وكافٍ ليسـد جـوع يـوم عمـل طويـل ويقـدم

للجسم الفائدة. فما قصة هذا الطبق عند الأتراك؟ 
 

قصة الفاصولياء

لا يُجمــع الأتــراك علــى أن طبــق الفاصوليــاء هــو مــن مــوروث الطعــام الــتركي، وأنــه جــزء مــن المائــدة
الشعبية، نظرًا لحداثته. فتقول بعض المصادر إن طبق الفاصوليا دخل إلى تركيا في القرن الثامن عشر
يكـــا، يـــق الأوروبيين الذيـــن وصـــلتهم حبـــوب الفاصوليـــا في القـــرن الســـادس عـــشر مـــن أمر عـــن طر
كثر من  نوع من الفاصوليا الخضراء والمجففة. على كلّ حال، وإن إذ تُعرف الأخيرة باحتوائها أ
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اختلفوا على أصالة الطبق تاريخيًا، إلا أن الواقع والذائقة العامة في تركيا تفرضه منذ زمن طويل.

يــن، إذ يعتــبر الطعــام يتصــل المطبــخ الــتركي كثــيرًا بثقافــة البلاد والمجتمع ويقــول عنــه الكثــير أمــام الزائر
الشعبي معبرّاً عن الطريقة التي يطبخ بها أهل المدينة وكيفية تناولهم لطعامهم إن كان على الطاولة
أم علـى الأرض ويعـبرّ كذلـك عـن الطبقـة الاجتماعيـة الـتي ينتمـون إليهـا وإن كـان النـاس يعـانون مـن
أوضاع مادية صعبة أثناء الحروب. كما أنه يقدم صورة وإن كانت غير كاملة عن المنتوج الزراعي وقوة

أو ضعف الثروة الحيوانية للبلاد أو المدينة المشهورة بهذا الطبق. 

وفي هذا السياق، تحدث براق أو ناران، الكاتب التركي في كتابه “التاريخ في المطبخ” عن أهمية الطعام
الشعـبي بالنسـبة للشعـب الـتركي وكيـف ساعـد في توصـيف وشرح أوضـاع الشعـب طـوال سـنين عـدة
فيقول: “إن طعامنا غالبًا ما يصف مجتمعنا من الداخل بطريقة تحضيره وتوافره، كما أنه يختلف
من منطقة إلى أخرى وقد شهد تغيرًا أثناء الحروب التي مررنا بها. وحتى وإن كان تحضير الفاصوليا
والأرز يختلف من مدينة إلى أخرى أو تم إضافة بعض التعديلات عليه إلى أنه يبقى طعامًا تركيًا كما

لأي بلد في العالم طعامًا تشتهر به. 

نظرًا لأهميته في السوق التركي، تنظم العديد من الفعاليات المتعلقة بالفاصولياء، فعلى سبيل المثال،
تنظّم غرفة التجارة في مدينة اسبارطة سنويًا مسابقة لاختيار أفضل طبق فاصوليا في المدينة، تجتمع
عليـه النسـاء ويبـدأن بتحضـير أطباقهن بصـلصات خاصـة بهن، ثـم يوزعنهـا على النـاس مـن الأهـالي

والمارةّ ليصوتوا للفائزة. هذه دلالة كبيرة على أهمية وحب الأتراك للفاصوليا.
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كمــا أن هنــاك الكثــير ممــا يــدعوا لتفضيــل هــذا الطبــق عــن غــيره لســهولة تحضــيره ووفــرة مكونــاته
وأسـعارها المتوسـطة، إلا أن قـدرة الطـاهي علـى تغيـير وإضافـة مكونـات حسـب الرغبـة هـو مـا يجعلـه
منتشرًا  إلى هذه الدرجة إذ يقتصر تحضيره على البندورة والبصل المقلي في الزيت لتضاف لهم فيما

بعد الفاصوليا وتترك على النار حتى تنضج ثم يقدم مع الأرز والمخلل. 

إذا كنـت تتجـول في تركيـا، يمكننـا الإشـارة لبعـض أفضـل الأمـاكن الـتي تقـدم الفاصوليا في العديـد مـن
المــدن التركيــة، أشهرهــا تنتــشر في إســطنبول في حــيّ كراكــوي وخلــف جــامع الســليمانية في منطقــة
يتـون بورنـو، و “Kazımağa” في مدينـة قونيـا سـليمانية، إضافـة لمطعـم “Bizce kuru” في منطقـة ز
يزة في منطقة البحر الأسود وهو مطعم قديم جدًا القديمة ومطعم “Lale Lokantası” في مدينة ر

يعود عمره إلى  سنة.

مكانة الفاصولياء في المنتوج الزراعي

يعتـبر قطـاع الزراعـة في تركيـا مـن القطاعـات المهمـة الـتي تلعـب دورًا رئيسـيًا في تحديـد نسـب التضخـم
ــا وارتفــاع الأســعار وانخفاضهــا أو انتعــاش الاقتصــاد المحلــي، فيمــا تســاهم الأقــاليم المتعــددة مناخيً
وجغرافيًــا في إنتــاج أنــواع كثــيرة مــن البقوليــات والحمضيــات والفــواكه. بالنســبة لأوروبا، تحتــل تركيــا
ـــا. أمـــا داخـــل تركيـــا، فقـــد أعلنـــت مؤســـسة المرتبـــة الأولى في مجـــال الزراعـــة والمرتبـــة السابعـــة عالميً
كثر المدن التركية زراعة للفاصولياء احتلت بها مدينة قونيا المرتبة الإحصائيات التركية عام  عن أ

الأولى ثم تلتها مدينتيّ كهرمان مرعش ونيف شهير الأكثر تصديرًا للفاصوليا البيضاء والخضراء. 

كما تعدّ الفاصولياء من المحاصيل الصيفية التي تحتاج إلى درجات حرارة عالية لكي تنضج على عكس
البازلاء. وعادّة ما تنضج بعد  أو  يوم من زراعتها وقد تحتاج أحيانًا إلى بيوت بلاستيكية داعمة

أو أقفاص. 
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يقة الطهي الآمن  فوائدها على الصحة وطر

يكثر الحديث بين أخصائي التغذية والمواقع المهتمة بالصحة والطعام عن فوائد الفاصوليا الكثيرة إذ
أنهـــا مصـــدر كبير للبروتين وتمـــدّ الجســـم بالكربوهيـــدرات بالإضافـــة إلى تمتعهـــا بخصـــائص مضـــادة
للأكسـدة ممـا يعـزز مـن صـحة القلـب وتساعـد في تنظيـف الجسـم لاحتوائهـا مـادة الموليبـدينوم، الـتي

تحفز عدد من الإنزيمات التي تعمل على تنظيف الجسم من السموم.

يـد مـن شعـور الشبـع لمـدة أطـول. برغـم ذلك، ينصـح دائمًـا تناولهـا كمـا أن غناهـا بالأليـاف الغذائيـة تز
بعد طهي جيد كي تستطيع المعدة  هضمها بسهولة مما قد يؤدي إلى توعك لعدة ساعات وقيء في
بعـض الحـالات لـذا مـن الـضروري الـتركيز علـى سـلقها جيـدًا في المـاء قبـل إضافتهـا إلى الصـلصة أو إلى

السلطات الباردة.  
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