
  

 

 حموس؛ غذایی برای اتحاد و چندپارگی خاورمیانه

 ١کیچن سیسترز

 

ر ای برای صلح دجنگند، کنار هم بنشاند و به بهانههاست بر سر دین میهایی را که سالتواند ملتدرآمد: آیا غذا می

، »وسحم«زند؟ شاید با خواندن حکایت ن میشان دامشود؟ یا برعکس، به اختلافات جدیدی میانخاورمیانه تبدیل 

وان به دانند، بتها و سایر ملل خاورمیانه، آن را متعلق به خود میها، مصریها، فلسطینیها، اسرائیلیغذایی که لبنانی

 ای رسید.نتیجه

 

 اند.گذاشته »های حموسجنگ«اش را نام

که  ها را متهم کردهنویسد که لبنان اسرائیلیی هاآرتص اسرائیل مینگارِ ستون تغذیه در روزنامهوِرِد، روزنامه رونتی

به این ترتیب، حموس به یک نماد «گوید: به عنوان غذای ملی خود ثبت کنند. او می خواهند حموس را بدزدند ومی

 »ها در خاورمیانه.تبدیل شده؛ نمادِ تمام تنش

 پوندیِ حموس آغاز شد.  ۴۵٣٢بر سر یک بشقابِ جنگ،  این

ن تریی بزرگگری لبنان طرحی ریخت تا این کشور رکورد جهانی� تهیه، فوزی عبود، وزیر گردش٢٠٠٩در سال 

 حموس را بشکند. او در آن زمان ریاست انجمن مدیران صنایع لبنان را نیز بر عهده داشت. 

مدیران صنایع لبنان در نمایشگاه غذایی در فرانسه حضور داشتیم. در آنجا به ما گفتند که با جمعی از «گوید: عبود می

کنند که اسرائیل حموس را اختراع کرده اکنون مردم دنیا فکر میحموس غذایی اسرائیلی است. این یعنی که هم

 »است.

کرم م لبنانی بودنِ حموس به مردم جهان به فبهترین راهی که برای اعلا«عبود نتوانسته بود چنین چیزی را تاب بیاورد: 

  »رسید، شکستن این رکورد در کتاب رکوردهای جهانی� گینس بود.

                                                       
خوانید یچه مرا در رادیوی ملی آمریکا بر عهده دارند. آن »هیدِن کیچِنز« ی رادیوییی برنامهنام مستعار داویا نلسون و نیکی سیلو که تهیه ۱ 

 ست:ی زیر ابرگردان مقاله

The Kitchen Sisters, ‘Give Chickpeas A Chance: Why Hummus Unites, And Divides the Mideast’, 18 July 2016 



  

 

خواهیم تمام ما می«ی آن بشقاب بزرگِ حموس، اعلام کرد: ی گینس به لبنان برای تهیهاو در مراسم اهدای جایزه

واند تتن این رکورد در کتاب رکوردهای گینس، تمام دنیا میاست. با شکس دنیا بداند که حموس و سالاد تبوله، لبنانی

 »با غذاها و فرهنگ ما آشنا شود.

 ی خاورمیانه به یک بمب خبری تبدیل شد.این رویداد در سراسر منطقه

 نشین با همین نامدر روستایی عرب »ابو غوش«اسرائیلی و مالک رستوران معروف –جودت ابراهیم، کارآفرین عرب

تم: نه، انگیز است. من گفکه حموس را لبنانی بدانیم بسیار مناقشهاین«گوید: حوالی اورشلیم، در این باره میواقع در 

 »حموس متعلق به همه است.

خواهیم این رکورد را که در کتاب در این روستا برگزار کردم و گفتم: ما می ایگردهمایی من«افزاید: او می

 »بشکنیم. ما یعنی اهالی روستای ابو غوش، نه دولت اسرائیل.رکوردهای جهانی گینس ثبت شده 

امروز «شکستند، این خبر در سراسر جهان پیچید که:  ٢٠١٠ی وقتی اهالی روستای ابو غوش این رکورد را در ژانویه

عنوان  ی ابو غوش، اسرائیل با پختن� حموسی به وزن چهار تُن و قرار دادن آن در یک دیش ماهواره،صبح، در دهکده

 »ترین حموس جهان را باز پس گرفت.ی بزرگکنندهتهیه

 »درست شنیدید، دیش ماهواره. آن هم یک جور بشقاب است، مگر نه؟«دهد: ابراهیم توضیح می

ی ابراهیم، شمار عکاسانی که برای عکاسی از این رویداد گرد آمدند حتی از زمانِ دیدار اوباما از اسرائیل هم به گفته

 بود.بیشتر 

پوند را  ٢٣٠۴٢ای را طراحی کردند و تنها چند ماه بعد، حموسی به وزن ضد حمله ها نیزچند ساعت، لبنانی س ازپ

 برای عرضه به جهان تدارک دیدند. 

ا و ای که شامپاین به نام فرانسه، پارمیجیانو رجیانو به نام ایتالیزمان سعی داشت به همان شیوهی عبود، لبنان همبه گفته

ی اروپا به انحصار خود درآورد و به نام خود را در اتحادیه »حموس«ی ها به ثبت رسیده، واژهپنیر فتا به نام یونانی

پا خواست که کشورهای دیگر به جز لبنان را از به کار بردن نام حموس برای ی اروثبت کند. عبود از اتحادیه

 نامیده بود.  »تان از غذاهای ما کوتاهدست«شان منع کند. انجمن مدیران صنایع لبنان  کمپین خود را غذاهای

ن حموس را به کار ی نخود در عربی، همابرای کلمه«گوید: ی تاریخ حموس پرداخته، میعبود که اخیراً به مطالعه

 »ی نخود در عربی گرفته شده است.برند. بنابراین، نام کنونی این غذا از واژهمی

است  ی حموس را به نام خود ثبت کند زیرا حموس غذاییی اروپا به لبنان اجازه نداد که واژهاما در نهایت، اتحادیه

 شود.ی خاورمیانه پخته میکه در سراسر منطقه

 گیرد.سرائیل را نیز در بر میاین منطقه، ا



  

 

 حموس جزئی از سنت ما است

های آشپزی در این کشور ی تنوع غذاهای اسرائیلی و شیوهها دربارهنگار ستونِ تغذیه در هاآرتص، سالوِرِد، روزنامه

 قلم زده است. 

اند، این کشور فاقد آنجا آمدهگذرد و شهروندانش از سراسر جهان به سال می ۶٨از آنجا که از عمر کشور اسرائیل تنها 

 گونه بود که حموس به غذایی رایج در اسرائیل تبدیل شد.این ای است.سنتِ غذایی یکپارچه

شان را موضوع که ما فقط سرزمین اند. نمادِ اینها نیز حموس را به نماد تبدیل کردهفلسطینی«کند: وِرِد خاطرنشان می

 »ایم.ایم و به غذای خودمان تبدیل کردهرا نیز گرفتهایم بلکه غذایشان از آنها نگرفته

ی فرش کند و یک مغازهالمللی همکاری مینگاران بینفلسطینی که به عنوان مترجم و راهنما با روزنامه »نُهی مصلح�«

 »حموس جزء سنت ما است. تبوله بخشی از سنت ما است.«الله دارد، با وِرِد موافق است: فروشی در رامو عتیقه 

کنیم. در میان راه، پس از توقفی طولانی در یک ایستگاه الله سفر میی باختری و رامهمراه مصلح از اورشلیم به کرانه

یب، دارد و به این ترتالله نگه میهای محبوبش در رامبازرسی، مصلح ماشین شاسی بلندش را مقابل یکی از رستوران

 سر و دست آیند برای حموسالله میمردم وقتی به رام«گوید: توانیم طعم حموس فلسطینی را بچشیم. او میمی

تان شود. که پیتزای خوبی در مرکز شهر ر�م، یا استیکِ تی ب�ن� خوبی در تگزاس نصیبشکنند. مثل این است می

 »ام.ها نبودهکنم. خودم تا به حال آن طرفطور تصور میاین

ا ب ست کههای حموسیکند که پر از بشقاباش هدایت میعلی ابو اَنَس، صاحب رستوران، ما را به سوی آشپزخانه

آن  ‑یا روح� ‑فرق یک حموس با حموس� دیگر در نفس «گوید: است. او می تربچه، ترشی و سماق تزئین شده

 کوبند.در این رستوران، حموس را با دست می» است.

کوبندش. از هیچ کوبندش و میکوبندش، میآنها می«کند: طور ترجمه میمصلح برایمان سخنان ابو اَنَس را این

کنند. در آن خمیر کنجدِ خوب، آردِ کنجد و سماقِ خوب، لیموهای شهر اریحا و روغن هم استفاده نمیدستگاهی 

 »ریزند.های حبرون میزیتون تپه

حموس  اش افتخار کند یا در مصر نیزها مشکلی با این مسئله ندارند که لبنان به حموسگوید که فلسطینیاو به ما می

 کند.یکدیگر متحد می ها را بابپزند. این غذا عرب

 ها و اسرائیل ندارد.ثیر مشابهی بر روابط میان فلسطینیأکند همیشه تها را متحد میاما همین غذایی که عرب

ها چندان از غذاهای محلی ی نخستِ تشکیل اسرائیل، اسرائیلیدر دو دهه«دهد: گونه شرح میوِرِد این موضوع را این

شان چسبیده بودند. در عین حال، موضوع، سیاسی هم هست. اگر من غذای گذشتهخوردند و هنوز به عادات نمی



  

 

های دیگری در اینجا هستند که غذای کنم که آنها وجود دارند و آدمفلسطینی بخورم، در واقع به نوعی دارم تصدیق می

 »خودشان را دارند.

اش کرد و این غذا به های غذاخوریالنی حموس در سبود که ارتش اسرائیل شروع به ارائه ١٩۵٠ی اواخر دهه

 ها نیز به غذایی روزانه تبدیل شد. زودی برای سایر اسرائیلی

 حموس بهترین غذا است«ی ی مقالهآویو و نویسندهدر تلشناس دانشگاه آزاد اسرائیل ی دفنه هیرش، جامعهبه گفته

ا غذاهای تبار آشنایی بیشتری بمهاجران اسرائیلی اروپایی کهزمانی، »اش کرده باشندها تهیهکه تازه باشد و عربوقتی

 ترها شروع به خوردن آن کردند.محلی پیدا کردند، حموس به گل سرسبد این غذاها تبدیل شد؛ به غذایی که جوان

 .ها تبدیل شد که در اسرائیل به دنیا آمده بودندحموس به غذای اختصاصی� نسل جدیدی از اسرائیلی«گوید: او می

داریم که به این شکل است که  آورند. نوعی آداب و رسوم مردانهحموس را در اسرائیل غذایی مردانه به شمار می

 » رویم تا حموس بخوریم.فروشی میشویم و با هم به حموسای مرد جمع میعده

این روزها حموس «گوید: ، میhummus101.comوبلاگ  گذارآویو و بنیانشوقی جلیلی، کارآفرین جوان اهل تل

ای هایی را برها و توصیهها، دیدگاهوبلاگ او دستور طبخ» دیگر فقط نوعی غذا نیست، نوعی خرده فرهنگ است.

ی او، حموس برای خودش یک دهد. به گفتهفروشند، ارائه میهایی که حموس میفروشیها یا همان اغذیهپ�زیحموس

 دارد. ٢»داری مارکجامعه«

یگر از و بسیاری د به خرده فرهنگ جلیلی –دهد الله را به ما نشان میای که گوشه و کنار رامزن فلسطینی –اما مصلح 

 ها علاقه ندارد. اسرائیلی

اند. اما در واقع، در جهان عرب و در سراسر متاسفانه حموس را در گروه فست فودها قرار داده«گوید: مصلح می

خورند. پدر خانواده صبح از خواب ی بسیار آبرومندی در روزهای جمعه میهفلسطین، حموس را به عنوان صبحان

هایش را به صرف آن دعوت ی دختران، پسران و عروسپزد و همهکند، غذا میشود و حموس درست میبیدار می

ها و نگرانیخواهد تمام کند. این راهی برای گ�ردِ هم جمع شدن در صبح جمعه است؛ یعنی زمانی که خانواده میمی

 »بیرون کند. مشکلاتش را از فکر خود

 

 نشاندغذا؛ تنها چیزی که مردم را کنارِ هم می

این «گوید: گردیم، میمصلح در حین رانندگی و بازگرداندن ما به اورشلیم، و زمانی که به سمت ایستگاه بازرسی برمی

چپ و روستای قلندیا در سمت راست آن قرار دارد جاده معمولا� خیلی شلوغ است، چون اردوگاه پناهندگان در سمت 

                                                       
 .شوندمی شناخته مشترکی تجاری نام با و فکرندهم که مشتریانی از گروهی ۲ 



  

 

نفر از همین یک ١٣٠٠٠٠خورد. یعنی نیز که خالی از سکنه است به همین جاده می »کفر عقب«ی جنگی� و منطقه

 »کنند.جاده استفاده می

مه ترافیک که ه ی پربینیم که در طول این جادههای غذا را میرویم، تاجران فرش و فروشندهطور که جلوتر میهمین

هیچ وقت در روزهایی که مجبورم از «گوید:اند. مصلح میپهن کرده رانند، بساط دستفروشیدر آن آهسته می

هم آن  خورم. چون ببینید، یک کبابی آنجاست و تعدادی دستفروشنمی های بازرسی رد شوم، از قبل صبحانهایستگاه

ها پررونق است زیرا به قول  کاسبی� این دستفروش» فروشند.ی) م٣طرف هستند که کاک (نان کنجدیِ زعتردار

وقتی اضطراب دارید نیاز دارید چیزی بخورید. ممکن است به شما شلیک کنند، در ایستگاه بازرسی «مصلح، 

تان بمبِ گازی پرتاب کنند. به یک باره انگار که دیگر انسان نیستید. این غذاهای بندان درست شود یا به سمتراه

 »ایستگاه بازرسی در ایجاد ارتباط انسانی میان مردم واقعاً نقشی حیاتی دارند.

مان را که نامش دیوید وارون است توجه ی تاکسیشویم، خالکوبی رانندهرسیم و سوار تاکسی میآویو میوقتی به تل

 »ای که روی بدنت خالکوبی شده چیست؟معنی کلمه«پرسیم: کند. از او میجلب می

ی هزاران که در کشوری زندگی کنند که سابقهبعضی از مردم از این«دهد: و توضیح می» یعنی ترسی ندارم.«گوید: می

توانید زندگی کنید. چون این جدال بر سر ترسند. در اسرائیل اگر بترسید نمیسال جنگ و جدال و خونریزی دارد، می

حموس، «دهد: در حال رانندگی ادامه می» جدال هم تمامی ندارد.دین رخ داده و تا زمانی که دینی وجود دارد این 

 »شود مردم اینجا کنارِ هم بنشینند.ست که باعث میفلافل و در کل غذا شاید تنها چیزی ا

یو، و آودر حموسی� ل�نا در اورشلیم، ابو حسام در تل های اسرائیل دیدیم، مثلا�فروشیپ�زهایی که در حموساغلبِ حموس

 عقیده بودند.سعید در عکا، با وارون هم حموس

 حرفِ کسانی که چنین«گوید: شناس� دانشگاه آزاد اسرائیل، با این نظریه مخالف است. او میاما دفنه هیرش، جامعه

اما  آید.مان هم که شده، بین ما صلح به وجود میدیدگاهی دارند این است که اگر با هم غذا بخوریم، به لطفِ شکم

ز بسیاری ا» تواند مشکلی را حل کند.که استعمار و اشغال ادامه داشته باشد، حموس نمیست. تا زمانیچنین نی

 ای داشتند. پ�زهای فلسطینی که با آنها صحبت کردیم چنین عقیدهحموس

 ای.ای آشپزخانهای دارد، نظریهبا این حال، جودت ابراهیم هم نظریه

نشین� ابو غوش� اسرائیل، در فقر بزرگ شده است. در بیست و چند سالگی، در ست که در روستای عربابراهیم، عربی

 ٢٣آزمایی� شیکاگو، در بخت ١٩٧٣رود و بعد در سال س�نت پول در جیبش بوده به آمریکا می ٢۵که فقط حالی

گوید: فروشی� خود را راه بیندازد. او میا رستوران حموسگردد تبرد و به روستایش در اسرائیل بازمیمیلیون دلار می

م ترین چیز است. مردی ما پختن حموس نبود. گردِ هم آوردنِ مردم مهمما رکورد جهانی گینس را شکستیم، اما مسئله«

                                                       
 .آفریقا شمال و خاورمیانه در مخلوط یادویه نوعی ۳ 



  

 

ی ارهتوانند دربخواهم فکرشان را به سمت موضوع دیگری ببرم. مردم میزنند و من میاز قتل و خونریزی حرف می

 »چیزهای خوب خاورمیانه حرف بزنند، نه کشتار و تیراندازی.

 »بیند.کم در چنین جنگی  کسی آسیب نمیدست«گوید: ادامه دارد. اما ابراهیم می »های حموسجنگ«

 

 دستور طبخ حموس� ساده:

نشین� غربِ هودیی یه در محلهاسرائیلی ک‑دارِ بریتانیاییاین دستور طبخ به لطفِ یوتام اوتولنگی، سرآشپزِ و رستوران

نشین� شرقِ اورشلیم بزرگ شده، در اینجا ی مسلماناورشلیم بزرگ شده و همکارش، سرآشپز سمیع تمیمی که در محله

 ایم.برای شما انتخاب کرده» اورشلیم: یک کتاب آشپزی«شود و  آن را از کتاب منتشر می

 طعمی را دارد که ما دوست داریم. است، یعنی دقیقاً آن این حموس طعم� ملایمی دارد و پر از خمیر کنجد

 ی شش پ�رس حموس:مواد لازم برای تهیه

 پیمانه نخود خشک ١  ١٫۴

 خوری جوش شیرینیک قاشق چای

 پیمانه آب ۶  ١٫٢

 ی دو قاشق غذاخوری خمیر کنجدِ نَرم یک پیمانه به علاوه

 چهار قاشق غذاخوری آب لیموی تازه

 پودر شدهچهار حبه سیرِ 

 قاشق غذاخوری آبِ یخ ۶  ١٫٢

 نمک 

کم دو برابر حجم نخودها باشد. ی بزرگ آب سرد بگذارید. میزان آب باید دستنخودها را از شبِ قبل در یک کاسه

 بگذارید نخودها در طول شب خیس بخورند.

بگذارید و نخودها و جوش ی زیادِ اجاق ی متوسط را روی شعلهروز بعد، آب نخودها را خالی کنید. یک قابلمه

شیرین را در آن بریزید. حدود سه دقیقه این مخلوط را به طور مداوم به هم بزنید. آب را اضافه کنید و بگذارید تا 

شود بگیرید. پختن نخودها بسته به های نخود را که روی آب جمع میها و پوستهبجوشد. هنگام پختن، تمام کف

که پختند، باید بسیار ترد شده برد. زمانیدقیقه و گاهی حتی بیشتر زمان می ۴٠تا  ٢٠شان بین جنس و میزان تازگی



  

 

دی اما دهید به سادگی از وسط بشکنند و تا حدوهایتان فشارشان میباشند به حدی که وقتی بین شَست و دیگر انگشت

 نه خیلی زیاد، نرم شده باشند.

 »کُنمخلوط–خُردکُن «مانه نخود داشته باشید. نخودها را در یک پی ٢  ٢٫٣آب نخودها را بگیرید. حالا باید حدود 

خمیرِ  کند،کن دارد کار می(مولینکس) بریزید تا به خمیر غلیظی تبدیل شود و در همین حال که دستگاه مخلوط

قاشق چایخوری نمک را به آن اضافه کنید. در پایان کار، آرام آرام آب یخ را به این  ١  ٢/١کُنجد، آبلیمو، سیر و 

لوط شود تا در نهایت، خمیر بسیار نرم و ک�رِم مانندی باقی مخلوط اضافه کنید و بگذارید حدود پنج دقیقه، خوب مخ

 بماند. 

دقیقه به همین شکل باقی  ٣٠کم حموس را در یک کاسه بریزید، رویش را لفافِ پلاستیکی بکشید و بگذارید دست

 بماند. اگر همان موقع قصد خوردن حموس را ندارید، آن را در یخچال بگذارید.

 

 برگردان: سپیده جدیری


