
 بيــت لحــم (الأراضــي الفلســطينية) - في 
قبــــو منزل فــــي مدينــــة بيت لحــــم، ينتج 
الفلســــطيني نادر معدي نحو 500 زجاجة 
مــــن المشــــروبات الكحوليــــة، هــــي كميــــة 
صغيــــرة، لكنهــــا كانــــت كافيــــة ليحظــــى 
باعتــــراف دولــــي ينعش صناعــــة العرق 

التقليدية في الأراضي الفلسطينية.
فــــي ضواحــــي المدينــــة الواقعــــة في 
جنــــوب الضفــــة الغربية المحتلة، يشــــرح 
الشــــاب البالغ من العمــــر 35 عاما طريقته 
لصنع العرق البلدي، المشــــروب الكحولي 
الواســــع  اليانســــون  المكوّن أساســــا من 
الانتشــــار علــــى ضفاف المتوســــط والذي 

تختلف تسمياته باختلاف البلدان.
وتنتشــــر صناعــــة العــــرق أو تقطيره 
في العديــــد من البلدان العربية مثل لبنان 
وســــوريا والعراق والأردن، وفي فلسطين 
عرف السامريون بصناعته، وهي صناعة 

موغلة في القدم.
ويضــــمّ القبــــو الضيّق ثلاثــــة أجهزة 
تقطيــــر صغيرة وســــتة براميــــل وزاوية 
لاختبــــار العنب الذي يشــــتريه معدي من 

مزارعين محليين. وهــــو يعمل وحيدا في 
أغلب الأحيان. وللمرة الأولى هذه السنة، 
شارك نادر بمنتجه ”عرق معدي“ المصنوع 
من العنب واليانسون في ثلاث مسابقات 
دولية، إلى جانب المئات من المنافسين من 

حول العالم.
ونــــال معــــدي الميداليــــة الذهبية في 
الدوليــــة  مســــابقة ”برلــــين ســــبيريتس“ 
وجائزة أفضل مشــــروب عــــرق، كما حاز 
الميداليــــة الفضية وجائزة أفضل عرق في 
نيويورك، في حين فاز بالميدالية البرونزية 

في مسابقة ”لندن سبيريتس“.
ويبيع نــــادر زجاجة العرق مقابل 150 
شيكلا (40 دولارا)، وهو سعر أعلى بكثير 
من أسعار الســــوق المحلية لهذا المشروب 
الكحولي المحــــدودة النطاق في الأراضي 

الفلسطينية.
ولا يخفي الشــــاب اعتزازه بصناعته، 
يقول ”أنا سعيد جدا لأنني من قبو منزلي 
في الضفــــة الغربية وباســــتخدام معدات 
بســــيطة وبمكونات محلية، استطعت أن 
أنافس صناعــــات تصرف علــــى إنتاجها 

الملايين من الدولارات“.
المولــــود فــــي الولايات  ويخبر نــــادر 
المتحدة التي يحمل جنســــيتها إلى جانب 
جنســــيته الفلســــطينية ”أن العرق أصبح 
رائجــــا في المجتمع العربــــي في الولايات 

المتحدة“.
وغالبــــا مــــا يتواجد العــــرق الممزوج 
بالمياه ومكعّبات الثلج على مآدب الطعام 
لدى شــــريحة واســــعة من العرب المقيمين 

في الولايات المتحدة.
ومعظم العرق المســــتهلك في الولايات 
المتحــــدة من إنتــــاج لبناني حيث ينشــــط 

المسيحيون في صناعته.
أما فــــي الأراضي الفلســــطينية حيث 
يشــــكل المســــيحيون نســــبة ضئيلــــة من 
مجموع السكان، فإن إنتاج الكحول يبقى 

محدودا.
وتقتصر صناعة المشروبات الكحولية 
على بضعة كــــروم لصنع النبيذ ومصانع 
بيــــرة ومعامل تقطيــــر. ويتأثر 
إنتاج المشروبات 
الكحولية، 
كغيرها 
من السلع، 
من ضغوط 
النزاع الإسرائيلي 

الفلسطيني.
ويؤكد معدي الــــذي يعمل مع جمعية 
خيريــــة دوليــــة أن إنتاج العــــرق المحلي 
تراجــــع لعقود عــــدة وقلت جودتــــه نظرا 

للظروف القاسية في الأراضي المحتلة.
وبــــدأ نــــادر بصناعة العــــرق قبل 10 
ســــنوات كهاو، وتعلم طريقــــة إعداده من 

خلال كتب اقتناها من موقع ”أمازون“.
لكــــن الهواية أصبحت أكثــــر احترافا 
ووضــــع نادر لمســــاته الخاصــــة على هذه 
الصناعــــة، وأصبح يقــــوم بتقطير العرق 

ثلاث مرات، رغبة منه في صنع مشــــروب 
شبيه بإنتاج أجداده.

تثليث العرق ليســــت فكرة نادر، فهي 
طريقــــة موجودة منذ قــــديم الزمان، وكان 
صانعــــو العــــرق يقطرونــــه ثــــلاث مرات 
للحصــــول على كميات جيــــدة منه خاصة 
وأن أغلب العائلات المســــيحية في الشرق 
كانت تقطــــره مؤونــــة لها لبقية الســــنة، 
واليوم في لبنــــان خاصة هناك من يقطره 
أربع مــــرات، لكن هذا العرق المربع لا يباع 
في الأســــواق، بل تحتفظ به العائلات لها 

أو تقدمه هدايا أو ضيافة لمن يزورها.
ويقول معدي ”أريــــد أن يعرف الناس 
كيــــف كان يصنع العرق فــــي الماضي وأنه 

كان جيدا“.

علــــى  معــــدي  نــــادر  منــــزل  ويقــــع 
مشــــارف مدينة بيــــت لحم، فــــي جزء من 
الضفــــة الغربيــــة الواقع تحت الســــيطرة 
الإسرائيلية الكاملة، على طريق يربط بين 

مستوطنتين.
ويقــــول نادر الذي يحلــــو له أن يطلق 
تيمنا  على المنطقة اسم ”بوردو فلسطين“ 
بمدينة بوردو الفرنسية المعروفة بصناعة 
النبيذ، إن المســــتوطنين يقومــــون أحيانا 
”بحــــرق محاصيل الفلســــطينيين أو قطع 
الأشــــجار، الأمــــر الــــذي يجعل اســــتمرار 

الإنتاج صعبا“.
وغالبا ما يتهم مزارعون فلسطينيون 
محاصيلهم.  علــــى  بالقضاء  مســــتوطنين 
وتفيــــد مجموعــــات حقوقيــــة أن بعــــض 

الحوادث مردّها رغبة في الثأر من هجمات 
على إسرائيليين.

ويحــــرص معدي بالرغم من الشــــهرة 
التي اكتســــبها حديثا علــــى إبقاء إنتاجه 
محــــدود النطــــاق. وهو ينقــــل الزجاجات 

بنفسه إلى متجر قريب.
ويقول ســــتيف شــــهوان الــــذي يملك 
متجــــر ”فــــودكا أند مور“ فــــي مدينة بيت 
لحم، إن مبيعات محله من الويســــكي هي 
الأعلــــى، لكن العرق يزداد شــــعبية بفضل 

تنوّع البضائع الموفّرة.
ويضيــــف ”العــــرق مشــــروب تقليدي، 
يحتســــيه النــــاس مــــع وجبــــات الطعــــام 
متجــــر  صاحــــب  ويشــــير  الدســــمة“. 
المشروبات الكحولية إلى أن الجوائز التي 

زادت الاهتمام  حصل عليها ”عرق معدي“ 
بإنتاجه من هذا المشروب.

ويقــــول ســــتيف ”أحبه كثيــــرا، عندما 
أحتســــيه أتذوق نكهة مميزة ونظيفة على 
عكس أي مشروب عرق تذوقته في حياتي“.

ويأمل نادر أن تعود عليه هذه الشهرة 
بالفائدة، وهو وسّع طموحاته لهذه السنة 
مــــع إنتــــاج يــــوازي 1500 زجاجــــة، لكنه 
يحرص علــــى ألا يكون ذلك على حســــاب 

النوعية.
ويقــــول ”لســــت مســــتعدا لأن ينمــــو 
إنتاجــــي من العرق بوتيرة تعرض جودته 
للخطر، أريد أن أركز على الجودة أكثر من 
الكمية“، مضيفــــا ”أريد إنتاج أفضل عرق 

في العالم“.

  الســويداء (ســوريا) - مـــاذا يفعـــل 
مزارعـــو العنـــب في ســـوريا بما يفيض 
مـــن العنب في ظل صعوبات التســـويق، 
خاصـــة وأنها فاكهة صيفية ســـرعان ما 
تخرب مـــع حرارة الشـــمس؟ قبل مخازن 
التبريد وجـــد المزارعون منذ القدم حلولا 
تعتمـــد على العصر والتجفيف، فصنعوا 
مـــن العنـــب، النبيـــذ والدبـــس والزبيب 
لتكون مؤونة لشتائهم البارد، بل اكتشف 
أحد المهندسين الزراعيين منتوجا مركزا 

أطلق عليه اسم شهد العنب.
في محافظة الســـويداء كما في بقية 
المحافظـــات المنتجة لهذه الثمـــار حافظ 
المزارعـــون علـــى تقاليـــد تتجـــدد مع كل 
موســـم عنـــب، يصنعـــون دبـــس العنب، 
وهو أحد الأطعمة الشعبية التي تكتسب 
قيمتهـــا الغذائية بخلوها مـــن النكهات 

الصناعية.
ويحـــرص أهالـــي الســـويداء علـــى 
تحضيـــر الدبس منزليـــا كتقليد متوارث 
عن أســـلافهم، رغم دخول الآلات الحديثة 

لربح الوقت والجهد.
  قـــال عدنـــان فهـــد ”صناعـــة دبس 
العنب، صناعـــة قديمـــة ومتوارثة جيلا 
بعد جيـــل نظرا لانتشـــار زراعـــة العنب 

على نطاق واسع في محافظة السويداء، 
وهذه الصناعة هي بمثابة تقليد ســـنوي 
يقـــام بنهاية موســـم العنب حيث تجتمع 
العائلة في جو من البهجة والفرح وكثيرا 
ما ينضم الجيران والأصدقاء للمســـاعدة 
والفزعـــة كمـــا نســـميها وللســـهر حتى 
الفجر وتداول القصص والأحاديث ريثما 

نحضر الدبس“.
وعـــن طريقة تحضير هـــذا النوع من 
الدبـــس يتابـــع الفهد قائلا ”فـــي البداية 
نقوم بفرز العنب ونأخذ النوع السلطي، 
فهو أنســـب الأنواع لصنع الدبس، وبعد 
ذلك نقوم بغسله بالماء جيدا لإزالة الأتربة 
والأوساخ منه، وتفرط العناقيد، ويستبعد 
التالف منه، ويؤخذ إلى أحواض حجرية 
والمعاصر،  المداعـــس  تســـمى  مخصصة 
ويهـــرس العنـــب، وبعـــد الانتهـــاء مـــن 
العصـــر، نأخذ العصيـــر الناتج ونضعه 
فـــي أكياس قماشـــية أو خيشـــية معلقة، 
وبداخـــل الأكيـــاس تراب أبيض يســـمى 
الحور، والهدف منه تنقية العصير وإزالة 
الشـــوائب والحموضة منه، ويترك يوما 
كاملا، بعد ذلك يؤخـــذ العصير ويوضع 
في قدور تســـمى الدســـت، بحيث يصبح 
جاهزا للغلـــي، ثم نقـــوم بتجهيز مواقد 

الحطب ونضع الدســـت على النار حتى 
يغلـــي العصيـــر ويكثف، ويصبـــح دبقا 
كالعســـل، وبعد الانتهاء، نتركـــه ليبرد، 
ويعبـــأ فـــي مرطبانـــات زجاجية خاصة 

وتغلق جيدا لحين استعمالها“.
وتشـــير إقبـــال إلى ”أنـــه قلما يخلو 
بيت مـــن دبـــس العنب، فمعظـــم الناس 
تحـــرص على وجود الدبـــس في بيوتها 
كوجـــود زيـــت الزيتـــون، وخاصـــة في 
فصل الشـــتاء، كونه يعطي طاقة ودفئا، 
ويؤكل بعـــد وضع طحينة السمســـم أو 
اللبن فوقه غمســـا بالخبز، وعند تساقط 
الثلوج نمزجه مع الثلـــج لعمل مثلجات 
وكذلـــك اعتدنا على اســـتخدامه للتحلية 
بدل الســـكر ولصنع الحلويـــات المنزلية 
ولمعالجة نزلات البرد في فصل الشتاء“.

وعلى الرغـــم من الحفاظ على الطرق 
التقليديـــة في صناعـــة المؤونة من دبس 
العنـــب، أصبحـــت صناعته آليـــة أيضا 
وقـــال إحســـان العلـــي صاحـــب إحدى 
المعاصـــر الآليـــة ”فـــي وقتنـــا الحالـــي 
وبســـبب كثرة محصول العنب وزيادة 
الطلب على الدبس، يلجأ بعض الأهالي 
لعمل الدبس آليا لسهولة وسرعة عمله، 
وكثرت المعاصر الآلية لتصبح باب رزق 

للعشرات من العائلات، أما عن الفرق في 
المذاق فقد لا يلحظه المستهلك العادي في 
الوقت الذي يســـتطيع فيه من اعتاد على 

صنعه منزليا التفريق بين عمله يدويا 
وآليا“.

ويصنع المزارعون السوريون 
من العنب، الزبيب ويفضل 

هؤلاء عنب السلطي 
أبوخصلة تحديدا، 

لأن لونه أصفر 
ويعطي الزبيب 

لونه الأشقر 
المحبب لدى 

الناس.
وهناك عنب 

سلطي يطلق 
عليه 

عنب المائدة، وهو للأكل وصناعة الدبس؛ 
لأن نســـبة الحلاوة فيه أقل من الســـلطي 
أبوخصلـــة، ولونه في حـــال قطف لصنع 

الزبيب يميل إلى الأسود.
فبعد أن يميل لون عنب السلطي 
إلـــى الاصفـــرار يصبـــح جاهـــزا 
لـ“الســـطح“، أي فرشه على سجاد 
على تراب مســـتويا تماما حتى 
يشـــرب التراب الماء النازل 
من الســـجادة براحة، فإذا 
حبـــس الماء في الســـجادة 
وبقـــي أثر منـــه على حبات 
الزبيـــب يصبـــح المنتج غير 

سليم.
ويقول أحد المزارعين 
”نقوم بـ‘تخصيل‘ العنب 

ووضعه في المـــاء، نأتي بجرّتين من الماء 
الصافي، ونضيف إليهما كمية من القلو 

وهو بديل البوتاس وصفوة الحطب“.
ويضيـــف ”مهمـــة القلـــو تكمـــن في 
تســـريع نضـــج حبـــة العنب، ثـــم نضع 
مقدار كيلوغرام واحـــد من زيت الزيتون 
الـــذي تكمـــن مهمته فـــي أن يبقـــي حبة 
العنـــب طرية بعد أن تفقـــد ماءها، حيث 
تظهر حبة العنـــب زاهية ولامعة وطرية، 
ثم تخلـــط هذه المكونات فـــي الماء جيدا، 
وعندمـــا ينقع العنـــب في المـــاء ويحرّك 
جيدا في الوعاء، نقوم بنشـــله وتصفيته 
من المـــاء، وبعد ذلك نأخذه لنشـــره على 

السطح“.
وتمكـــن المهنـــدس الزراعـــي نايـــف 
الســـنيح أحد أبناء محافظة الســـويداء 
مـــن اســـتنباط منتـــج جديد مـــن العنب 
أطلق عليه ”شـــهد العنـــب“ يتميز بطعم 
ونكهة خاصة وبفوائده أنه مصنع بشكل 

طبيعي دون إضافات أو مواد حافظة.
مصنع  المنتـــج  المهنـــدس،  وحســـب 
باستخدام آلات طبخ بالبخار ما يؤدي 
لتكثيف المـــادة دون عمليـــة الحرق أو 
الكرملة ما يكسبه نكهة خاصة ويجعله 

آمنا صحيا وذا فائدة غذائية كبيرة. 

النجــــــاح يكمن في تفاصيل دقيقة، أو هكــــــذا يبدو من خلال تجربة صانع 
ــــــز عالمية في جودة منتجه الروحي رغم  العرق الفلســــــطيني الذي نال جوائ
ــــــه لا يمتلك مصنعا مجهزا بأفضــــــل المعدات، بل انطلق من قبو ومعدات  أن
ــــــز والحفاظ على ما وصل إليه من جودة،  ــــــة، بدأ كهاو، ثابر على التمي قليل

ليصبح محترفا ناجحا.

صانع عرق فلسطيني يرتشف كأس الشهرة العالمية

العنب في سوريا.. من فاكهة الصيف نصنع مؤونة الشتاء

جوائز في لندن وبرلين ونيويورك لمشروب روحي مقطر في قبو
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الشاب الفلسطيني يعتز 

بصناعته لأنه من قبو منزله 

وبمعدات بسيطة وبمكونات 

محلية استطاع أن ينافس 

صناعات تصرف عليها 

الملايين من الدولارات

نخب الفوز

مختبر صغير الحكمة في التفاصيل

المسيحيون في صناعته.
أما فــــي الأراضي الفلســـ
يشــــكل المســــيحيون نســــبة
مجموع السكان، فإن إنتاج ا

محدودا.
صناعة المشروبا وتقتصر
على بضعة كــــروم لصنع النب
بيــــرة ومعامل تقط
إنتاج

النزاع
الفلسطيني.

ويؤكد معدي الــــذي يعمل
خيريــــة دوليــــة أن إنتاج الع
تراجــــع لعقود عــــدة وقلت ج
للظروف القاسية في الأراضي
وبــــدأ نــــادر بصناعة الع
ســــنوات كهاو، وتعلم طريقــــ
خلال كتب اقتناها من موقع 
لكــــن الهواية أصبحت أك
ووضــــع نادر لمســــاته الخاص
الصناعــــة، وأصبح يقــــوم بت

الملايين من الدولارات
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الوقت الذي يســـتطيع فيه من اعتاد على 
صنعه منزليا التفريق بين عمله يدويا

وآليا“.
ويصنع المزارعون السوريون 

من العنب، الزبيب ويفضل 
هؤلاء عنب السلطي 
أبوخصلة تحديدا،

لأن لونه أصفر 
ويعطي الزبيب 

لونه الأشقر 
المحبب لدى 

الناس.
وهناك عنب

سلطي يطلق 
عليه 

حـــال قطف لصنع  أبوخصلـــة، ولونه في
الزبيب يميل إلى الأسود.

فبعد أن يميل لون عنب السلطي 
إلـــى الاصفـــرار يصبـــح جاهـــزا 
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