
طقـــوس وحكايـــا.. الخبز الفلســـطيني مـــن
خابية الطين إلى تنور الحطب

, أبريل  | كتبه محمد حسين الشيخ

للخبز مكانة خاصة في وجدان الفلسطيني، فهو ليس مجرد غذاء، بل رمز للكرامة والصمود، ونقيض
ــة والــذاكرة، حــتى أن محمــود درويــش، شــاعر فلســطين للجــوع والحرمــان، كمــا ارتبــط الخبز بالهوي
الأشهر، جعله معادلاً للحنين حين قال: “أحن إلى خبز أمي”، وذلك عندما كان معتقلاً في السجون

الإسرائيلية.

يُكـنّ الفلسـطينيون احترامًـا خاصًـا للخبز، يفـوق أي طعـام آخـر، فلا يُلقـى في القمامـة، بـل يُكـرم “كي لا
تزول النعمة”، كما وثقّ المستشرق الألماني غوستاف دالمان في موسوعته “العمل والعادات والتقاليد في
كرمــوا الخبز”، كمــا ورد في “المســتدرك علــى فلســطين”. ولعــل في ذلــك صــدى لوصــية النــبي محمد: “أ
الصــحيحين”، ولمــا قــاله المســيح: “أنــا هــو الخبز الحــي الــذي نــزل مــن الســماء…” (إنجيــل يوحنــا)، في

إشارة رمزية للقداسة والغذاء الإلهي.

لكن الخبز الذي شكلّ يومًا طقسًا يوميًا للدفء والحياة، صار اليوم رمزًا للمحرومية في أرضه، حيث
ير الأمم المتحدة. يتعمد يعيش الفلسطينيون تحت الاحتلال الإسرائيلي مجاعةً متعمدة، بحسب تقار
الاحتلال قصف المخابز، وحرمانها من الوقود، أو إغلاقها، ضمن سياسة تجويع ممنهجة تستهدف
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كثر من البطون. ما هو أ

في ظل الجوع القاتل الذي يعيشه الفلسطيني اليوم تحت الحصار والقصف، نتذكر كيف كان شديد
الحرص على تأمين خبزه من كدّه وعرقه، من قمحه وطحينه، من تراب أرضه ومواسمه، إذ لم يكن
 يوميّ يتناغم مع إيقاع الطبيعة

ٍ
الرغيف مجرد لقمة تسد الجوع، بل ثمرة جهدٍ جماعي، وطقس

ومواسم الز والحصاد.

قبل الاحتلال، كان الفلسطيني يبتكر من محدودية الوسائل أدواتٍ تكفيه لتأمين رغيفه، فإن تعذّر
وجود الطابون أو الفرن، استحدث البديل، من حجارة وحطب وقش، كما كان يخزنّ حبوبه بوسائل

بدائية لكنها دقيقة، ويطحنها بأدوات بدوية أو قروية تتوارثها الأجيال.

يــر، نعــود إلى تلــك المراحــل الــتي ســبقت الاحتلال، لنســتعرض خطــوات إنتــاج الخبز لــدى في هــذا التقر
يـن الحبـوب، إلى الطحـن وتحضـير الأفـران وتسويـة الخبز، الفلاح الفلسـطيني في بيئتـه الأولى، مـن تخز

 بسيطٍ ولكنه عميق.
ٍ
جماعية، وف 

ٍ
وما يرافق هذه المراحل من طقوس



. بائع القماج (الخبز ) بالقدس سنة

نستند في هذه الرحلة إلى عدد من المصادر المهمة التي وثقت هذه الممارسات عن قرب، لا سيما في
النصف الأول من القرن العشرين، أو قبله بقليل، وأبرزها:

موسوعة “العمل والعادات والتقاليد في فلسطين” للمستشرق الألماني غوستاف دالمان، الذي عاش
ـــل، ي ـــويس موز ـــاب “Arabia Petraea” لأل ـــد، و كت ي في فلســـطين ودوّن مشاهـــداته بتفصـــيل فر
المستشرق التشيكي الذي تنقل بين فلسطين وشبه الجزيرة العربية، وتعمّق في دراسة الحياة البدوية

والقروية.

The Manners and Customs of the Rwala – كتــــابه الآخــــر “عــــادات وتقاليــــد بــــدو الرولــــة
Canaan  d’après  – وكتـــــــــاب “كنعـــــــــان حســـــــــب الاســـــــــتكشافات الحديثـــــــــة   ،”Bedouins
l’exploration récente” لعــالم الآثــار الفــرنسي لــويس هيــوج فنســنت، الــذي عــاش فــترة الانتــداب
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البريطاني ودوّن تفاصيل دقيقة عن الحياة الفلسطينية آنذاك.

ين القمح المبتكرة الخابية والمطمورة.. أدوات تخز
يـن، حيـث تُنقـل الحبـوب المغربلـة يتـه ومكيـاله، تبـدأ مرحلـة التخز بعـد الانتهـاء مـن حصـاد القمـح وتزر
كيـاس مـن الخيـش تعـرف باسـم والتبن علـى ظهـور الحمـير أو البغـال، وأحيانًـا الجمـال، محمولـة في أ

نفاص”، إلى أماكن الحفظ والتخزين.
ِ
“ج

عند وصول القمح إلى بيت الفلاح، يُنشر على سطح المنزل أو في فناء الدار ليتعرض لحرارة الشمس
ويجف تمامًا، وبعد ذلك، يُخزن في أوعية ضخمة خصصت لهذا الغرض، تعرف باسم “الخابية” في

جنوب فلسطين، و”الكوارة” في شمالها.

تصنيع الخابية كان غالبًا من عمل النساء، وقد كانت جزءًا من جهاز العروس، إذ يقولون: “المرََة إلها
ثوب وخابية تهر”، أي أن لكل امرأة مقبلة على الزواج ثوبًا جديدًا وخابية تخزن فيها حبّها.

تُصنع الخابية بم الطين بالتبن، حيث يُشكل الخليط ليأخذ هيئة صندوق كبير، ثم يُطلى بطبقة
من الجير لحمايته، أما السقف، فيُدعم بأعواد البوص الممزوجة بالطين والتبن، مما يمنح الخابية

متانة كافية لحفظ الحبوب من عوامل الطبيعة لسنوات طويلة.

وعلى جسم الخابية، كانت الفلاحات الفلسطينيات ينقشن زخارف على الطين، وقد تكون الزخارف
بـارزة تُحـشر في الطين، وتتشكـل في هـذه الحالـة مـن كسر زجـاج أو فخـار أو سـعف نخيـل، وقـد تكـون
الأشكال التي تُنقش على هيئة حيوانات أو طيور يُعتقد أنها تحمي من العين الشريرة التي قد تحسد

أهل البيت على خزينهم.

كثر من خابية، وتُوضع الخوابي فوق مصطبة داخل المنزل، ولها بيوت الفلاحين، في الغالب، كان بها أ
فتحتان، الأولى في أعلاها وواسعة، وقد يمتد عرضها إلى نصف متر، تُستخدم لإدخال الحبوب عند

التخزين، ويُغطى فمها لاحقًا بإحكام.

أما الفتحة الثانية، فتقع أسفل الخابية، صغيرة لا تتجاوز  سنتيمترات، وتُسمى “روزنة” أو “فُم”
أو “زرزورة” أو “صرصـورة”، وكـانت الفلاحـة تسـدها بخرقـة قماشيـة، وحين تحتـاج إلى بعـض القمـح

.لطحنه، تزيح الخرقة، لينساب الحب برقة إلى الخا

يــن كامــل المحصــول، وحينهــا، كــان وفي بعــض المواســم الــوفيرة، قــد لا تكفــي الخــوابي الموجــودة لتخز
الفلاحون يحفرون خزانات إضافية تحت الأرض، تُسمى “مطمورة”، غالبًا ما تكون محفورة في فناء

الدار، لتصبح كنزًا مخبوءًا تحت التراب، يحفظ الغلة حتى موسم الحصاد التالي.

ز بعناية ودقة، لضمان حفظ القمح بعيدًا عن الرطوبة، فبعد حفرها في فناء كانت حفرة المطمورة تُجه
الدار أو بقرب البيت، كان الفلاح يفرش قاعها وجدرانها بطبقة كثيفة من التبن، ليصنع عازلاً طبيعيًا



يحمي الحبوب من البلل.

حين تجهز المطمورة، تُف الحبوب داخلها بحرص، ثم يُغطى سطحها بطبقة أخرى من التبن، قبل
أن يُهيل الفلاح فوقها طبقة من التراب لإغلاقها، ولمزيد من الحماية، كان يفرش فوق التراب غطاءً
بْــل” (خليــط مــن روث الحيوانــات والــتراب)، يســتخدم عــادة كســماد

ِ
ــا ممــا يُعــرف بـــ”سَكَن ز إضافيً

طبيعي للأرض، لكنه هنا يؤدي وظيفة مزدوجة: حماية الحبوب من الرطوبة، وإخفاء معالم المطمورة
عن الأعين الغريبة، خوفًا من اللصوص أو المعتدين.

ومع كل هذه العناية، كان الفلاح يحذر أن يُفرط في وضع الزبل فوق المطمورة، حتى لا تتسرب رائحته
إلى القمح وتفسده، فإذا تسربت الرائحة، وصار القمح غير صالح للخبز، كانوا يقولون بأسف: “هذا

نْفَعْش”، في إشارة إلى أن فساد القمح أضاع جهد الموسم كله.
ِ
طْمِر ما ب قمح ام

طحن القمح تحت أي ظرف
كثر من طريقة، أبسطها “الهاون الحجري” الذي يتوفر يُستخ القمح من مكان تخزينه ويُطحن بأ

كثر من جنوبها، وكذلك لدى البدو. لدى الفلاحين في شمال فلسطين أ

وهو يتكون من قطعتين، إحداهما مربعة، وهي التي تُدق الحبوب، والأخرى مستديرة، وهي التي
تُوضع بها هذه الحبوب خلال طحنها.

أما الوسيلة الأكثر تطورًا وانتشارًا، فكانت الطاحونة اليدوية الدوارة، التي كانت من أساسيات بيوت
الفلاحين وخيام البدو، وهي عبارة عن حجرين من البازلت الأسود، الأول سفلي ثابت، ويعلوه آخر

متحرك دوار.



. الخبز اليافاوي سنة

وكانت النساء هي التي تتولى طحن الحبوب من خلال هذه الطاحونة، وكلما قَلت حبوب القمح
الملُقـاة للطحـن، زادت نعومـة الطحين، والعكـس. هـذه الطاحونـة كـانت نسـخة مبسـطة أو مصـغرة،
ية، أي تعود ملكيتها لشخص يأخذ مما يُعرف بطاحونة البغل الضخمة، والتي كانت طاحونة تجار

أجرًا نظير طحنه للحبوب.

كثر من الريف، لإنتاج كميات كبيرة، حيث تتمتع بحجر ضخم طاحونة البغل كانت تُستخدم في المدن أ
لا يستطيع الإنسان تحريكه، وتُسند المهمة إلى البغل. كان الحجر الدوار يُثبت فيه خشب، ويُربط هذا

الخشب في رقبة البغل، ليدور ويدور معه الحجر، ويطحن الحبوب.

كثر تطورًا، ولكن بأعداد أقل في هذا التوقيت، كطواحين الهواء التي تتحرك بدفع وظهرت طواحين أ
الرياح، وطواحين الماء التي كانت تدور بدفع المياه، وكانت تُقام بجوار الجداول المائية والأنهار.

والطواحين الأهم، والتي توسعوا فيها فيما بعد، كانت طواحين الوابور، أو طواحين المحركات، التي
تعمــل بمحــرك يعمــل بالــديزل، والــتي بــدأت في المــدن الكــبرى مثــل القــدس ونــابلس في بــدايات القــرن

العشرين، ثم توسعت بعد ذلك.



وعمومًا، كان الفلسطيني يستطيع طحن حبوبه دائمًا تحت أي ظرف، حتى ولو لم تتوفر الطواحين
ية الكبيرة، فهناك الهاون والطاحونة اليدوية. التجار

بعد الطحن، يُجرى جمع الطحين، ثم يُنخل بالغرابيل والمناخل المتنوعة، لفصل القشور عن الدقيق
كياس أو خبزه. الأبيض الذي يُصنع منه الخبز، ثم تخزينه في أ

وقود الخبز: التحطيب على أنغام الحب
في الريــف الفلســطيني، كمــا في الصــحراء وكثــير مــن المــدن، كــان طهــي الخبز يتــم عــبر إشعــال الحطــب
ــبيوت، يجهــزن الحطــب مقــدمًا، أو ــولين الخَبز بأنفســهن داخــل ال ــانت النســاء، إذا ت والخشــب، وك

يشترينه من الحطّابين المحترفين الذين يجلبونه إلى الأسواق، ويبيعونه للأفران العامة أو للمنازل.

كــان موســم جمــع الحطــب وبيعــه يبــدأ منتصــف الصــيف، في أغســطس/آب، بعــد أن تجــف جــذوع
الأشجار وأغصانها وأعوادها تحت حرارة الشمس، فتكون جاهزة للاشتعال.

أما في القرى، فكان مشهد جمع الحطب يتحول إلى طقس جماعي مبهج رغم قسوته، حيث كانت
النســاء والفتيــات يخرجــن في جماعــات، يتجهّــن إلى الحقــول أو إلى المنــاطق البريــة الشبيهــة بالغابــات،
حيث تنمو الأشجار والشجيرات الدائمة الخضرة، ويحملن أدواتهن البدائية البلطة أو الشرِخ أو الطَبرَ
ويقطعن الفروع والأغصان بحذر ومهارة، يجمعنها ويكوّمنها على رؤوسهن أو يحملنها في حُزم ثقيلة

يعودن بها إلى البيوت.

لم يكن جمع الحطب مجرد عمل شاق، بل كان أيضًا مساحة للغناء الجماعي والأحاديث والأمثال
المتداولــة بين النســاء، واحتفــاءً بالحيــاة الريفيــة الــتي كــانت تتنفــس مــع دورة الطبيعــة موســمًا بعــد

موسم.



سيدة فلسطينية توقد النار استعدادًا لإعداد الخبز، حيث تظهر بغطاء رأس تقليدي بجانب موقد النار، وعلى يسارها
أرغفة العجين مقطعة.

أمــا الأشجــار اللائي كُــنّ يقطعــن منهــا، فأشهرهــا كــانت: البلــوط والصــنوبر والــتربنتين، وذلــك بجــانب
أشجار الزيتون التي شاخت في العمر، والتي كانت تتمتع بقدرة كبيرة على الاشتعال حتى وهي خضراء

لم تيبس، حتى قالوا عنها: “أخضر الزيتون يابس الحطب”.



ية متوارثة، بها ربط بين وأثناء قطع هذه الغصون، التي يُسمّونها “حطب”، كُنّ يُغنين أغُنيات فلكلور
الخبز وبين الحـــب والعلاقـــات العاطفيـــة والـــزواج، والتبـــاهي بجمـــال النســـاء اللائي يخرجـــن لجمـــع
بـات الحطـب، ؟ إمخليّـات الأعـزب يمـشي وراكـن، يـا محط بـات، منين جبتن الحطـب، مثـل: “يـا محط
بات الحطب، روس الحطب حِنة، يا يا محط ،

ِ
ي كما الذيب

ِ
، يا مخليّات الأعزب يعْو

ِ
روس العراقيب

مخليّات الأعزب يمشي ويتمنىّ، الله معاكم، يا اللي رايحين بعيد، رَدّكم بالسلامة عَ ليالي العيد”.

ومن غنائهن أيضًا: “حطبي يا إيدي، وكثري النار تحت زواد المحبوب، حطبي، وقشقشي حتى تظل
قهوة المحبوب قايدة، ريتك يا ريحة الحطب، حطب المحبوب عنبر، وتطلع ريحتك مثل الياسمين
وشجـرة، واوعـي يـا نـار تـؤذي الحـبيب، وكـوني سلام وهَنـا، واشعلـي، ووصّـلي شرارك لأعلـى، علشـان
أشوف نار الغالي على طول موقدي، واشعلي، ووصّلي لهبك للسما، علشان أشوف نار المحبوب،

رمز الصهر والوفا”.

وبجـانب حطـب الأشجـار القـوي، كـانت هنـاك أعـواد النباتـات الشوكيـة المتـوفرة بكـثرة، وجميعهـا كـان
ير، القَندول، اللُبيد، الخرفيش الكبير، والعر”. يُسميها الفلسطيني “شوك”، رغم تنوعها، مثل: “المرُّ

وبجانب هذا وذاك، كان هناك القَش، وهو أعواد الحبوب التي جفّت، التي قد يُستخ منها التبن
أيضًــا، ولكــن الأجــزاء الســفلية منهــا كــانت تُســتخدم كقــش يمكــن إشعــاله مــع الحطــب كوقــود، كمــا
ــة”، وتجفيفهــا لإشعالهــا لّ

ِ
يُســتخدم القــش أيضًــا بإضــافته إلى روث الحيوانــات لإنتــاج أقــراص “الج

كوقود للأفران والطوابين.

الصاج أم الطابون.. أيهما أشهى؟
تنوّعت أساليب تسوية الخُبز في فلسطين، ولكن أشهرها كانت: “الصاج والطابون”، بجانب أفران
المدن التي لا تُمثّل خصوصية للفلسطينيين، إذ إنها كانت موجودة في الدول المحيطة، بل وتشبه تلك

الموجودة في إيطاليا.

خبز الصــاج، كــان يُخبز علــى صــاج معــدني أو صــفيحة مســتديرة، تُوضــع فــوق الموقــد، الــذي تنــوّعت
أشكاله، ولعل أشهرها تلك المبنية بالطين على شكل حدوة حصان، ومفتوحة من الأمام والأعلى،

حيث يُوضع الحطب ويُشعل أسفل الصاج.

وإذا لم يتـوفر الصـاج، قـد تلجـأ المـرأة الفلسـطينية إلى اسـتخدام طبـق مسـتدير مـن الخـزف، وفي بعـض
المناطق مثل طبريا، كان خبز الصاج يُصنع على الزنطوع إذا لم يتوفر الصاج، وهو قرص دائري جاف

مصنوع من الطين.

وكانت النساء تُغنيّ وهي تخبز على الصاج: “يا شوفة شفتها – تخبز على الصاج، مدقوقة عَ الصدر
– خرفان ونعاج

لا تزعلــن يــا سُــمُر – الــبيض غنّــاج”، وهــي مــن الأغنيــات الــتي مــا زالــت معروفــة حــتى الآن، تتوارثهــا



الأجيال.

يــا، وخبز الصــاج ليــس حكــرًا علــى الفلســطينيين وحــدهم، ولكنــه شــائع في بلاد الشــام المجــاورة (سور
لبنــان، الأردن، فلســطين)، ومــا زال شائعًــا بقــوة، ولكــن ربمــا الأكــثر خصوصــية لــدى الفلســطينيين،

والذي قل وجوده، هو خبز الطابون.

ا سيدة بجانب موقد النار، وعلى رأسها صينية قش كبيرة عليها خبز مغطى بقطعة قماشية، وعلى الأرض أرغفة
الخبز على صينية قش “المنقلة”.



الطابون هو موقد مغلق دائري الشكل، يكاد يكون ملتصقًا بالأرض، بل إن جزءًا منه مُتواري تحت
الأرض، ولــه فتحــة ضيّقــة نسبيًــا مــن الأعلــى لإدخــال العجين منهــا، ومــا يُميزه عــن غــيره مــن أدوات
الخَبز، هو تسخينه قبل الخبز، بل يكاد يكون ساخنًا دائمًا، وجاهزًا لخبز العجين في أي وقت، ناهيك

عن طعم الخبز الناتج عنه، والذي يتمتع بمذاق لا نظير له.

كان جسم الطابون المستدير يُصنع من الطين، والجزء العلوي منه له فتحة مستديرة أضيق بكثير
من الجزء السفلي الذي يُوضع به الخبز، وفوق الفتحة غطاء مصنوع من الطين المجُفف أيضًا، وله

مقبض خشبي للإمساك به.

وفي قاع الطابون، أحجار جيرية صغيرة ملساء تُسمى “رَضف”، هي التي يُوضع عليها الخبز، وتحتها
طبقة من الطين والتبن، وأحيانًا الرمل.

الطــابون فكرتــه تقــوم علــى التســخين الخــارجي، فهــو يختلــف عــن الأفــران العاديــة بأنــه يُحمــى مــن
ــة والزبــل والتبن، وتُشعــل بهــا النــيران، الخــا، حيــث يُوضــع مــن فــوقه ومــن حــوله أقــراص الجلّ
فيســخن جســم الطــابون مــن الخــا، ويعكــس حرارتــه إلى الــداخل، حيــث يُوضــع العجين فــوق

الرضف.

والطابون لا يكون مكانه داخل المنزل، بسبب الدخان الكثيف الذي ينبعث من حوله، بل يكون في
كثر كوخ خاص في فناء المنزل بالخا، وكثيرًا ما يشترك مجموعة من أهالي القرى، ويبنون طابونا أو أ

كواخًا، وبداخلها الطابون. على أطرافها، ويستخدمه الجميع بالتناوب، حيث يبنون أ

وحول الطابون، تكثر الأغنيات التي تُغنيها الفلاحات، ومنها: “شفت الزين، قاعد باب طابون، يقطب
في جروحه، وما ظِن يطيبون، نيالك يا زبل باب طابون، يطولك من دوس الحباب ندى”.

ين” وخبز الرماد “شعب الجبار
الفلاحون أو البدو، حين كانوا يسافرون سفرًا طويلاً، كثيرًا ما كانوا يحملون معهم كيسًا من الدقيق،
كلون الدقيق بالملح كما هو، دون خبز، لكن إن كان لديه الوقت، ومعه كيسًا صغيرًا من الملح، وقد يأ

قد يخبز الخبز بدون فرن أو طابون أو صاج، حيث يُعدّ الفلسطيني ما يُعرف بـ”خبز الرماد”.

ــل مــن العجين أرغفــة كــان الفلســطيني يفــرد أي قماشــة معــه، ويعجــن عليهــا الــدقيق بمــاء، ويُشكّ
مستديرة، أو كما يشاء، ويحاول ترقيقها كي يسهل خبزها بنار أو سخونة ضعيفة.



. باعة الخبز في القدس عام

بعدها، يُحضرّ حجرًا، ويُفضل أن يكون مستويًا، ويُشعل النار حوله، ومن تحته، وفوقه، لتسخينه،
ثم يُزيل ما فوقه من نار، ويضع عليه رغيف العجين. وبعد وقت، حين تضعف النار وتقل سخونة



الحجر، يمكن وضع الجمر الساخن المحُمّل بالرماد فوق العجين نفسه، بعد أن يجف العجين نسبيًا
نتيجة الحرارة.

كـد أنـه طـاب للطعـام، وبعـدها يحـاول الفلسـطيني نفـض أثـر ويُقلَـب الرغيـف بـأي عصـا أو عـود، للتأ
كلــه، لكنــه مهمــا فعــل، يظــل أثــر الرمــاد عالقًــا بــالخبز، لكــن الرمــاد والفحــم مــن فــوق الرغيــف قبــل أ

كله دون مشكلة إن اضطُر له. الفلسطيني كان يأ

فلاحو فلسطين، كانوا يُسمّون “خبز الرماد” أحيانًا “كعكة” أو “قرص مَلّة”، وهذا النوع من الخبز
كـــل هـــذا النـــوع مـــن الخبز مـــن أيـــدي معـــروف في ســـائر فلســـطين، ويحـــكي غوســـتاف دالمـــان أنـــه أ

الفلسطينيين، موضحًا أنهم كانوا يستغرقون في خبزه من نصف ساعة إلى ساعة؛ لضعف الحرارة.

ــة، يُثبــت مــدى قــوة الإنســان ــدّ دون موقــد أو فــرن أو أي أداة خَبز تقليدي هــذا الخبز، الــذي كــان يُعَ
الفلسطيني وقدرته على التكيّف، والعيش في أصعب الظروف.

كل السلاحف البحرية، بسبب كل الصبر بشوكه، وأ هذه القدرة، التي جعلت الفلسطيني يستطيع أ
كثر من أزمة الجوع الناتجة عن حصار الاحتلال، الذي يستخدم التجويع سلاحًا ضد أهالي غزة منذ أ

عامين، ما يجعل وصف الفلسطينيين بـ”شعب الجبارين” أمرًا يقبله العقل.

/https://www.noonpost.com/308725 : رابط المقال

https://www.facebook.com/watch/?v=1192126985799261
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