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ية الأساسية مثل مع استمرار الأزمة الاقتصادية العميقة في لبنان، أدى ارتفاع أسعار المنتجات الضرور
الخبز إلى وقوع الكثير من اللبنانيين تحت خط الفقر، يعتمد الخبازون في لبنان على الدقيق المستورد
كلــه يــادة أســعار الخبز التقليــدي المســطح المــدعوم بشكــل كــبير – ويأ لصــنع منتجــاتهم، مــا أدي إلى ز

. أضعاف سعره منذ  – الفقراء والأغنياء على حد سواء في معظم الوجبات

يحــاول مخبز “ماويــة” الــذي يقــع في ضاحيــة جميزة ببيروت، ضمــان حصــول لبنــان علــى أمــن غــذائي
أفضل وأقل اعتمادًا على الدقيق المستورد لمخابزه من خلال سلسلة من المشاريع الإنسانية.

افتتحت مؤسسة “سعد السعود” التعليمية غير الحكومية المخبز بمساعدة الخباز المتحمس برانت
ســتيوارت، يعمــل المخبز ضمــن مطبــخ تعــاوني في طرابلــس ويوظــف فقــط النســاء مــن المجتمعــات

المهمشة.

يقول ستيوارت: “أسست هذه المساحة لأنني أردت أن أفعل شيئًا مرغوبًا ومطلوبًا بغض النظر عمن
ــا لمــن يصــنعه يفعلــه، وإلا فلــم يكــون دائمًــا، فعــدد الأشخــاص الذيــن يرغبــون في شراء شيء مــا وفقً
يتناقص سريعًا، عدد الحقائب المزينة التي يمكن أن يشتريها الناس محدودة لكن الجميع بحاجة إلى

الخبز”.

مزروع محليًا
في الوقت الحاليّ، فإن % من الدقيق الذي يستهلكه اللبنانيون مستورد من دول مثل أوكرانيا
التي تمتلك إنتاجًا عاليًا على مساحة شاسعة من الأراضي التي يفتقر إليها لبنان، أما القمح القليل

المزروع محليًا فيستخدم مثل الفريكة أو البرغل”.
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يًــا غــير مجــدٍ ماليًا في لبنــان، ربمــا يزرعــه النــاس بأنفســهم للاســتخدام “يعــد القمــح محصــولاً تجار
الشخصي لكن من الناحية الصناعية لا يتم إنتاج القمح المحلي”.

“الدقيق الذي نشتريه هنا من مطاحن بقاليان والمصنوع من قمح مستورد يكلفنا  ليرة لكل
كيلـوغرام (دولار)، وهـو أرخـص بكثـير مـن قمـح البقـاع المحلـي الـذي يكلفنـا  لـيرة (. دولار)

للكيلوغرام، وذلك لأنه لا يوجد إنتاج محلي كافٍ لتغطية الطلب”.

“لا توجد مطاحن تركز على طحن القمح المزروع محليًا، هذه المطاحن الضخمة تعمل على القمح
المستورد ولا يمكنها أن تأخذ فقط كمية القمح الصغيرة المزروعة محليًا لطحنها، فهذا اللآلات ضخمة
وعملية الطحن تلك هي الحلقة المفقودة في السلسلة، فالطحن فن وعندما تطحن كمية صغيرة لا

تُطحن جيدًا وتصبح أقل جودة”.

ارتفاع أسعار الدقيق
مــع انخفــاض قيمــة اللــيرة اللبنانيــة، أدى ارتفــاع ســعر الــدقيق المســتورد إلى ارتفــاع أســعار الخبز، ومــع
ــز مــشروع ــة، يرك ــار، فمــن المتوقــع أن ترتفــع الأســعار للغاي الأقــوال المنتــشرة بانتهــاء الــدعم في مايو/أي
يـة جديـدة للمـزارعين لاسـتخدامها سـتيوارت الجديـد علـى زراعـة القمـح محليًـا وتركيـب مطـاحن حجر



Middle East Children’s“ بحرية، بتمويل من منحة يقدمها تحالف أطفال الشرق الأوسط
Alliance” الذي يأمل أن يشجع الناس على زراعة المزيد من القمح المحلي وبالتالي يصبح بديلاً

أرخص.

ستكون المطحنة جاهزة في يونيو/حزيران في مدينة زحلة الغنية بالأراضي الزراعية وستسمح بطحن
كميــات قليلــة مــن القمــح المحلــي بجــودة عاليــة، يقــول ســتيوارت: “أعلــم أن مطحنــة واحــدة صــغيرة
وكمية القمح التي نزرعها لن تصنع فارقًا كبيرًا في جميع أنحاء البلاد، لكننا بحاجة لأن نبدأ من مكان

ما”.

إذا تمكن لبنان يومًا ما من توفير معظم القمح الذي يحتاجه محليًا فإن تكلفة
الخبز ستكون أقل ارتباطًا بالاقتصاد المتذبذب

“يجب أن نبدأ بتغيير أفكار الناس بشأن أهمية زراعة واستهلاك القمح المحلي، وليس فقط الزراعة
على نطاق صغير للاستخدام الشخصي، لكن للدخول في النظام العام، لذا هذه بدايتنا الصغيرة”.

القمح المتوارث
يز ستيوارت حاليا  نوعًا من القمح في أحد الحقول المتنوعة بيولوجيًا من الأراضي الممنوحة في
مدينـة راشيـا، مـا يسـمح لـه بتجربـة مختلـف الأنـواع والحصـول علـى مصـدر كامـل للـدقيق مـن أجـل

مخبز ماوية من حصاد يوليو/تموز، بعض الأنواع التي يحاول تجربتها لم تعد موجودة في البلاد.

يقــول ســتيوارت: “ســوف تكــون مرحلــة انتقاليــة نوعًــا مــا، فالقمــح المحلــي لم يتــم تطــويره عــبر الســنين
لاســتخدامه في الخبز المخمــر علــى عكــس القمــح المســتورد، لكنــني وجــدت أنواعًــا محليــةً جيــدةً للغايــة
للعمل بها، حصلت على معظم هذه العينات من بنوك الجينات وأود أن أرى ما سينمو منها جيدًا

وكيف سيكون مذاقه”.

يضيف ستيوارت “هناك فوائد بيئية لزراعة الأنواع المحلية لأن سلالة القمح – ما يعادل الخضراوات
كثر تحملاً للجفاف ومقاومة للأمراض والحشرات الموروثة – تتأقلم مع المناخ المحلي، فتصبح السلالة أ

بشكل طبيعي فتقل الحاجة للمبيدات”.



كما أن اعتماد القمح الأجنبي على المواد الكيميائية لزراعته بكفاءة، هو جزء من عدم قدرة المزارعين
 سـتيوارت يبًـا مـن زحلـة، يـز يـة تربـل قر علـى تحمـل إنتـاجه في لبنـان، في قطعـة أرض أخـرى بقر
أطنان من القمح المحلي، نصفهم سيذهب إلى المخبز الذي سيفتتحه في مخيم الم للاجئين في سهل

البقاع الذي سيوفر خبزًا مسطحًا مجانيًا.

اقتصاد ضعيف
سوف تترأس يسرا عبد الخطابية – لاجئة سورية عملت عدة سنوات مع مخبز ماوية – المخبز الجديد
بــدلاً مــن المخبز الســابق الــذي كــانت تــديره منظمــة غــير حكوميــة أخــرى واضطــرت لإغلاقــه بســبب

الاقتصاد المتهاوي.

تقول يسرا: “لقد تعلمت صناعة الخبز المخمر في مخبز ماوية واستمتع بصناعته حقًا، أحتاج للعمل
بشــدة وعنــدما أغلــق مخبز المــ أبــوابه أخــذني ســتيوارت للمخبز الجديــد وكــان أمــرًا رائعًــا للغايــة، أنــا

سعيدة بالعودة للمخبز، فالناس يحتاجون إليه بشدة وهذا النوع من الخبز تخصصي”.

أمــا الأطنــان الخمس المتبقيــة فســوف تــدخل في برنــامج يطــوره ســتيوارت يهــدف إلى توصــيل الــدقيق
المحلي إلى الخبازين لتجربته فيقرروا صنع التغيير بأنفسهم، إذا تمكن لبنان يومًا ما من توفير معظم



القمح الذي يحتاجه محليًا فإن تكلفة الخبز ستكون أقل ارتباطًا بالاقتصاد المتذبذب.

يقول ستيوارت: “ربما ندعم الدقيق بأنفسنا حاليا ليصبح سعره معقولاً، فلا أحد يملك مالاً إضافيًا
لينفقه علي أي شيء، إن الهدف من ذلك صنع تغييرات مستدامة في الأمن الغذائي، والمطحن جزء
مـن ذلـك بـالطبع، لكنـني أعتقـد أن فكـرة تغيـير عـادات النـاس بشـأن المكـان الـذي يحصـلون منه علـى

الدقيق مهمة للغاية”.

المصدر: الجزيرة الإنجليزية
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