
المطبخ الغزيّ: لا غنى عن الفلفل الحراّق
, أغسطس  | كتبه لميس الهمص

ــام في غــزة موســم الفلفــل الأحمــر “التشيلــي”، الطبــق الحــاضر في غالبيــة موائــد تصــادف هــذه الأي
يين المشهورين بحبهم للطعام الحار، حيث يفضّلون إضافة الفلفل إلى الأطعمة المختلفة، سواء الغزّ
 إضافي يضفي لسعةً يفضّلونها على الأطباق. ويعتبرَ موسم الفلفل

ٍ
نات الوجبة، أو كطبق كأحد مكو

فرصة لغالبية العائلات لتخزينه، من خلال الطحن ومن ثم إضافة الملح عليه ليبقى صالحًا طيلة
العام.

حب قديم
حتى وقت قريب كانت هناك نكتة شعبية معروفة انتشرت بعد توقيع اتفاقية أوسلو، وبدء المرحلة
يحــا عــام ، تقــول إن شعــار الســلطة الفلســطينية ســيتكوّن مــن الأولى المعروفــة باتفــاق غزة-أر

قرنيَ فلفل وموزة، في إشارة إلى موز أريحا وفلفل غزة.

ـــا، تواصـــلت “نـــون بوســـت” مـــع المـــؤ وعـــن سر حـــب الغـــزيّ للفلفـــل، وإذا مـــا كـــان ذلـــك تاريخي
ــدأ بمعرفــة النبتــة، ــبيض، الــذي قــال إن الفلســطيني يحــب الفلفــل منــذ أن ب الفلســطيني ســليم الم
مشيرًا المؤ السبعيني إلى أنه ومنذ الصغر، يشاهد الناس تترك الفلفل الأخضر إلى أن يصبح أحمر،
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ومن ثم تطحنه في طقوس استمرت حتى يومنا هذا. 

ا كردّ فعل وتأثير للفلفل الحار، ويستذكر أن ويتوقع المبيض أن الفلفل هو من جعل طبع الغزيّ حاد
هناك أناسًا من شدة حبها للفلفل كانت تخوض تحديات قائمة على حكّ الوجه والعيون بقرون

الفلفل.

الباحث والمختصّ في تاريخ المطبخ الفلسطيني الشيف سفيان مصطفى، المقيم في بريطانيا، يؤكدّ على
كــل الفلفــل ويســتمتع بــالألم المســبب له، يجــب أن يكــون شخصًــا عنيــدًا كلام المــؤ المــبيض بــأن مــن يأ
وقويا لأن ألم اللسان من أقسى أنواع الألم. ووفق مصطفى، فإن الفلفل المعروف في فلسطين المحتلة

هو الأسود الذي كان يُز فيها، أما فلفل الشطّة (التشيلي) فهو حديثٌ على العالم كله.

وتشير دراسات تاريخية إلى أن النبتة وصلت لفلسطين المحتلة، وغزة على وجه التحديد، عن طريق
يقـــاً للقوافـــل العالميـــة، يـــة وطر يـــة القادمـــة مـــن الهنـــد، كـــون البلـــد منطقـــة تجار القوافـــل التجار
حيث تبين أن طريق التوابل كانت تبدأ من الهند، وكان التجّار يتداولون بها إلى أن تصل إلى الموا
ية، فيما كان التجّار العرب معروفين بهذه التجارة، وكان ميناء غزة والمرا البحرية أو عبر الطرق البرّ

يا في طُرُق القوافل التجارية في العالم القديم. يتّخذ مكانًا محور

سبب استخدامه
يـات التاريخيـة تقـول إن يـذكر البـاحث في الأطعمـة سـفيان مصـطفى لــ”نون بوسـت” أن بعـض النظر
الفقـــراء هـــم مـــن يكـــثرون منهـــا للتغطيـــة علـــى تغـــير طعـــم اللحمـــة بســـبب قـــدمها، مســـتدركًا أن
كل الطعام الحار للشعوب عُ أ

ِ
فلسطين موطن حضارات وليست فقيرة، إلا أن بعض النظريات ترج



الفقيرة، لأن معه تفقد الحوائج طعمها نتيجة الألم، فيُغنيها عن اشتهاء اللحم مثلاً.

وبينّ أن فلسطين تتعامل مع الفلفل الأحمر بالطحن ومن ثم التمليح وبعدها يغمَر بزيت الزيتون،
موضّحًــا أن الطريقــة ذاتهــا توجــد عنــد الهنــود مــع إضافــة بعــض البهــارات، لــذا فــإن فكــرة الطحــن

متعارف عليها لدى الكثير من الشعوب بمسميات مختلفة.

حكاية الفلفل قديمة بدأت منذ “أن وعيت” على الدنيا، تقول الحاجة السبعينية أم أسامة ياسين،
دة مــن الفلفــل مــع حلــول موســمه، مشــيرةً إلى أن عائلتهــا منــذ القــدم تتفننّ في صــنع أصــناف متعــد

فيكون مخلّلاً ومجفّفًا ومطحونًا.

تتــابع أم أسامــة لـــ”نون بوســت”: “في مثــل هــذه الأيــام الحــارة كــانت أمــي تنــثر حبــاته في باحــة منزلنــا
لتجفيفه، واستخدامه كحب كامل في الطعام”.

ووفــق الحاجّــة أم أسامــة، فغالبيــة ســكاّن القطــاع المحــاصر يفضّلــون الطعــام حــارا، ويحبــون تنــاول
الفلفــل الأحمــر، بجــانب غالبيــة الأكلات، فــإذا لم يــدخل في مكونــات الطبخــة، فإنــه يوضــع طبقًــا ثانويــا

بجانبها.



أطباق لا تخلو من الفلفل
للفلفــل  أنــواع، هــي: البلدي والســلطان والرومي، وتبلــغ كميــة اســتهلاك الفــرد الواحــد ســنويا مــن
ــدائرة ــا ل ــا، في حين يبلــغ اســتهلاك القطــاع  ألــف طــن ســنويا، وفقً الفلفــل نحــو . كيلوغرامً
الخضار والزهور في وزارة الزراعة، ويبرز قطاع غزة كمنطقة تجيد زراعة الفلفل، وهو محصول أساسي

لا ينقطع إنتاجه طوال العام.

د أنــواع الفلفــل، فــإن الأحمــر المخروطــي الشكــل، الــذي يشتهــر بطعمــه الحــار وعلــى الرغــم مــن تعــد
يـون. أمـا عـن الفوائـد الصـحية للفلفـل الأحمـر، فتشـير كـثر الأصـناف الـتي يغـرَم بهـا الغزّ والحـاد، هـو أ
العديد من الدراسات إلى احتواء الفلفل على نسبة كبيرة من فيتامين سي والمعادن والألياف، وهو

ية لمرضى القلب ولتنشيط الدورة الدموية. من الأغذية الضرور

وأفادت وزارة الاقتصاد الوطني في قطاع غزة المحاصر، أن ما استُورد واستُهلك عام  من فلفل
الشطّة في القطاع، بلغ  طنا.

يــون علــى زراعــة الفلفــل بأنــواع متعــددة مــن ناحيــة الحجــم والشكــل واللــون والطعــم، ــلُ الغزّ
ِ
ويقب

وكذلك درجة حرقته، بالإضافة إلى تصنيعه بأشكال مختلفة كالفلفل المهروس (الأحمر)، أو المخلل، أو
الأسود المطحون، ويدخل الفلفل في الكثير من الأطباق سواء كان أحمر أم أخضر أم معمولاً كشطّة.



نـة مـن البصـل والبنـدورة وكثـير مـن الفلفـل وزيـت يـة المكو مـن هـذه الأطبـاق: المفتـول، والسـلطة الغزّ
يــــة شهــــيرة تعــــدّ في الأفــــراح والمناســــبات، وقلايــــة كلــــة غزّ يتــــون، كذلــــك الســــمّاقية التي هــــي أ الز

نة مع حبات معدودة من الطماطم المقلي مع كمية كبيرة من الفلفل الأخضر الحار. البندورة المكو

يين للفلفــل دفــعَ المــزارعين للإقبــال علــى زراعتــه، كــونه نبتــة ســهلة ولا تحتــاج إلى الكثــير مــن حــب الغــزّ
الرعاية.

ا بالنسبة إلى سكاّن غزة كأهمية الزيت والزعتر، فإن لم يحضر الأحمر نجد الأخضر ويبقى الفلفل مهم
كولـــة بـــالخبز كالباميـــة والملوخيـــة، وكذلـــك التتـــبيلات في أطبـــاق الفـــول موجـــودًا مـــع الطبخـــات المأ

والحمص.

/https://www.noonpost.com/41571 : رابط المقال

https://www.noonpost.com/41571/

