
 قابــس (تونــس) - يســــارع ســــكان 
التونســــي في  بالجنــــوب  مدينــــة قابس 
ساعات الصباح الأولى إلى شراء كأس أو 
قنينة من شــــراب ”اللاقمي“، نسغ النخيل 
الطازج الذي تشــــتهر بــــه المنطقة ويباع 

في غالب أماكن المدينة.
ويتــــداول في قابس وفــــي المناطق التي 
تجاورهــــا، مثــــل شــــعبي مرتبــــط بهــــذا 
المنتوج مفاده ”كلما حام عليه الناموس، 

كثر الناس من حوله“.
ويكثر اســــتهلاك اللاقمي طيلة شهر 
رمضــــان لاحتوائه على ســــعرات حرارية 
وكميــــات كبيــــرة من الســــكر ويجعل منه 
ســــكان قابــــس وجبة فطور خلال أشــــهر 
طويلة من الســــنة من مطلع شــــهر مارس 

وصولا إلى شهر أكتوبر.
وأوضحــــت الأخصائية فــــي التغذية، 
يمونة معالي، أن ”لمشروب اللاقمي قيمة 
غذائيــــة كبيرة خاصة وانــــه يحتوي على 
مكونــــات مجهرية ونوع من الســــكريات 
الحينيــــة ســــريعة الامتصــــاص، وهو ما 
يســــاعد فــــي تعويض مــــا فقده الجســــم 
من هذه المواد بســــرعة فضــــلا عن كونه 
مشروبا يساعد في تعديل منسوب المواد 
السائلة في الجسم وخاصة المياه، وهو 

ما يمكّن من مقاومة العطش“.
ويشــــكل اللاقمــــي شــــرابا تمتــــاز به 
الواحــــات الصحراويــــة كمــــا تطلق عليه 
تســــميات أخرى في مناطــــق مختلفة من 

العالم.
عنــــد الســــاعة الســــابعة صباحا في 
فــــي قابس تصطف  منطقة ”عين ســــلاّم“ 
العربات  وحتــــى  والدراجات  الســــيارات 
العســــكرية، ويتحلق عدد من الأشخاص 
حــــول ثلاثــــة باعة يجلســــون على كراس 
بالقرب من وعاء بلاســــتيكي يحتوي هذا 
الســــائل الثمين، يشــــترون ما أمكن لسد 

عطشهم وإطفاء لهيب الحر.
يصــــل أكــــرم الثلاثينــــي مشــــيا إلى 

المكان مبتمســــا، ثمّ يقول ”ولدنا مع 
اللاقمــــي، كان ينتجــــه أبي ومن 
قبله أجــــدادي، شــــربته ابنتي 

ذات الســــنة والنصــــف، وأنا 
كذلــــك  عليــــه  أقبــــل 
صباح مســــاء، حتى 
أنــــي تغنيــــت به في 

أغنية ألفتها“.
ويؤكد هيثم من 

جانبه قائلا، ”اللاقمي جزء 
من هويتنا، هو شيء 

نادر وبمثابة 
هبة“، متابعا 

”هو ليس 
علما بل 
صداقة 

وفن“.

وتتطلب عملية اســــتخراج النُسغ من 
قلب شــــجرة النخيل حرفية عالية وصبرا 
ويجــــب ألا يكون الشــــخص نهما حتى لا 

يقتل الشجرة.
يتربع رضا موســــى فــــي أعلى نخلة 
طولهــــا ثمانية أمتار وفي فمه ســــيجارة 

ويبادر بإزالة قشرتها بتؤدة.
الملقــــب بـ“ملك  الســــتيني  أتقن هذا 
النخيل“ تقنيات القص واستخراج النُسغ 
من جده الذي دربه منذ سن الرابعة عشرة 

في واحة قابس على أسرار المهنة.
ويفصــــح بفخر واعتزاز، ”من لا يحب 
النخلة، ليس من أصيلي قابس، هناك الله 

ثم النخلة“.
ويجمــــع رضــــا قرابة 15 لتــــرا يوميا 
من هــــذا الرحيق بالتســــلق حافيا جذوع 

النخيل معتمدا على سرعته وخفته.
يقــــول رضــــا، إن الهدف هــــو إحداث 
قصــــة يمكــــن من خلالهــــا أن تــــدر علينا 
النخلــــة بعصيرهــــا، ويبين رضــــا الذي 
يجمع نحو ثمانيــــة آلاف لتر من اللاقمي 
سنويا، ”يجب ألا نلمس قلب النخلة، لأن 

ذلك يمكن أن يتلف الشجرة بأكملها“.
ويملك هذا المزارع 25 شــــجرة نخيل 
ويســــتغل كلاّ منها لمدة ســــنتين قبل أن 

يتركها ترتاح طيلة أربع سنوات.
الباعــــة  مــــن  وهــــو  يوســــف،  أمــــا 
المشــــهورين في مدينة قبلــــي المجاورة 
لقابــــس، قــــال إنه يحرص علــــى تحضير 
سيســــتغلها  التــــي  النخيــــل  أشــــجار 
لاستخراج هذا المشروب قبل مدة تتراوح 
بين الأســــبوع والعشــــرة أيــــام، مع تفقد 
الآلة التي سيســــتعملها في هذه العملية 
المعروفة بـ“الحجامة“، وهي آلة شــــبيهة 
بالمنجل إلا أنها حادة جدا تتم بواسطتها 
إزالة أغلب جريد النخلة وقص وســــطها 
أو ما يســــمى بلبها ويســــمى ”الجمار“، 
ويكون ذلك بصورة أفقية وبسمك يتراوح 
بيــــن صنتمتر واحد وصنتمترين ليتجدد 
جمار النخلة، وهو مــــا يجعل اللاقمي 
ينساب منه في قطعة من القصب 
تقسم على اثنين ويتم تركيزها 
في أســــفل الجمار 
بمثابة  لتكــــون 
الســــاقية التــــي 
خلالها  مــــن  تنســــاب 
قطرات اللاقمي، ويقع في 
مــــا بعد توجيهها نحو الجرة 
الفخاريــــة المعلقة في 

أعلى النخلة.

وأكــــد يوســــف علــــى أهميــــة حماية 
مدخل النخلة الذي ينســــاب منه اللاقمي، 
بقليــــل من أليــــاف الجريــــد أو بقطعة من 
القماش حتى لا تدخل الحشــــرات، فضلا 
عن تغطيتها بقطعة من القماش السميك، 
مــــع الحــــرص على بلّــــه بالميــــاه في كل 
عمليــــة ”حجامة“ (أي قــــص) للب النخلة 
أو الجمار والتي تتكــــرر عادة مرتين في 
اليوم، وذلك حتى يحافظ المشــــروب على 
درجة من البرودة وعلى طعمه الذي يتأثر 

بدرجات الحرارة المرتفعة عادة.
وبخصــــوص أنواع النخيــــل وكيفية 
الحصــــول على اللاقمي، قال يوســــف إن 
”اللاقمي يســــتخرج من النخلة المســــنّة 
التــــي يُرغب في تجديدهــــا أو من النخلة 
غيــــر المثمــــرة أو ذات التمــــر الــــرديء“، 
وأوضــــح أنه ”يحرص على اختيار أنواع 
محــــددة من أشــــجار النخيل، ذلــــك أنه لا 
ينبغي القضاء على الأشجار المخصصة 

لإنتاج دقلة النور“.

وأضاف أنه ”من بين أبرز الأشــــجار 
التــــي يحبذهــــا نخلةمن نوع بســــر حلو 
أو أشــــجار اللقــــاح المعروفــــة بالــــذكار، 
على أن تكون الشــــجرة غالبــــا بعيدة عن 
منبــــع الميــــاه أو الســــاقية حتــــى يكون 
طعم مشــــروبها أكثر حلاوة نظرا للنقص 
في كميــــات المياه وتضاعــــف المكونات 

السكرية“.
وبيّــــن أنــــه ”غالبــــا ما يشــــتري هذه 
الأشــــجار مــــن أصحابها الذيــــن يرغبون 
في التخلص منها نظرا لأنها من أشــــجار 
النخيــــل التــــي تنبــــت طبيعيــــا وأحيانا 
تكون في مــــكان مضايق لصاحب الأرض 

بالمقسم الفلاحي“.
وتباع القــــارورة التــــي تحتوي على 
لتــــر ونصف اللتر مــــن اللاقمي بدينارين 
ونصف الدينار (حوالي دولار واحد) عند 

مفترق طرق منطقة عين سلاّم.
ويتــــم أيضا، إنتــــاج اللاقمي المُخمّر 
حيــــث تضــــاف إليه نســــبة من 
الكحــــول  أو  معيّنــــة  خميــــرة 
”اللاقمي  تسمية  علية  وتطلق 
مســــكرا،  ويصبــــح  الميّــــت“ 
بائعي  عكس  بائعوه  ويتخفى 
الشــــباب  الطازج منه. يتردد 
على شــــراء اللاقمــــي الميت، 
لا  ”الشــــباب  هيثــــم  ويؤكــــد 
يملكون الكثير مــــن المال ويدفعون 
دينــــارا واحدا فــــي مقابــــل اللاقمي 
الميت، لكن طعمه غير جيد“. وكان هيثم 
يعد مشــــروبه المســــكر مــــع البعض من 

و“اللاقمي  الكحول  باســــتعمال  أصدقائه 
الحي“، ويضيف ”نتركه يتخمر لمدة أربع 
داخل كوخ من القش  أو خمس ســــاعات“ 

في الواحة.
ويســــتعين منتجو اللاقمي في عملية 
اســــتخراجه ليلا بالثلــــج على الدوام لأنه 

سرعان ما يفسد ويتحول إلى خل.
عملية الإنتاج الدقيقة هذه التي تعتمد 
على توفر البرودة تحد من انتشــــار بيعه، 
يقول هيثم ”حتى في مدينة صفاقس التي 
تبعد حوالي 140 كيلومترا عن قابس، فهو 
غير موجود… وبقي منتجا عضويا خاليا 

من المــــواد الكيميائية“. ويعتبر ســــكان 
مدينــــة قابــــس أن عملية إنتــــاج اللاقمي 
صحية وجيدة، غير أن هيثم يخشــــى من 
أن ارتفــــاع الإقبال على هــــذا العصير قد 
يــــؤدي إلى ”المزيد مــــن قطع النخيل وقد 

نخسر الواحة“.
ويبدى موسى تخوفا من أن ”التلوث 
الكيميائــــي الــــذي تفــــرزه المصانع يهدد 
الواحة“، لكن موســــى يواصل في المقابل 
رفع التحــــدي، بتفاؤل وثقــــة فيؤكد ”لقد 
دربــــت ابني ليبقى هــــذا التقليد إلى الأبد 

في قابس“.

ودعت الأخصائية معالي إلى ”المزيد 
مــــن العنايــــة بنظافــــة هــــذا المشــــروب 
والحــــرص علــــى المحافظــــة على شــــكله 
التقليــــدي الخــــام المتأتــــي من شــــجرة 
النخيــــل دون إضافــــة المــــاء إليــــه، مــــع 
اســــتعمال أوان صحية في عملية حفظه، 
وخاصــــة الأوانــــي الفخاريــــة والبلورية، 
وتجنــــب قواريــــر البلاســــتيك التــــي يتم 
جمعها من أماكــــن مختلفة، وقد لا تراعى 
فيها شروط النظافة، بالإضافة إلى تجنب 
استهلاك هذا المشــــروب من قبل مرضى 

السكري.

 دمشــق - لا تحضـــر الحلويات في 
ســـوريا خلال أيام عيد الفطر فقط، بل لا 
تغيب أيضـــا عن عيد الأضحى لما يتميز 
به من تعدد الضيافات ومواكب الاستقبال 
وأجـــواء المعايدة التـــي يتبادلها الأهل 

والأصدقاء.
والتحضير لعيد الأضحى في سوريا 
يبدأ قبل أســـبوع من حلوله حيث تشهد 
الأســـواق ازدحاما لافتـــا وتكتظ المحال 
التجارية بالمتســـوقين لشـــراء الملابس 
الجديدة ومستلزمات الضيافة من فواكه 
وحلويـــات وغيرها بينما تفـــوح رائحة 
الكعـــك والمعمول من المنـــازل والأحياء 
لتضفي نكهة خاصة على هذه المناسبة.

قال أيمن بيرقدار أحد حرفيي صناعة 
الحلويـــات فـــي دمشـــق لوكالـــة الأنباء 
السورية (سانا)، إن عيد الأضحى موسم 
لبائعـــي الحلويـــات حيث يـــزداد الطلب 
عليهـــا ويكثـــر إقبـــال الســـوريين على 
شـــرائها، ويعتبر المعمول بالفستق من 

أهم أصناف حلوى العيد.
وأضاف، أنـــه يقوم بتجهيز المعمول 
قبـــل عـــدة أيام وهـــو يصنع من الســـكر 
والطحين والســـمن إضافة إلى الفســـتق 
الحلبـــي، ويكـــون علـــى شـــكل أقـــراص 
صغيـــرة.. تصفّف في صوان مســـتديرة 
ويرش عليها الســـكر الناعـــم أو يضاف 
إليهـــا الســـكر المطبـــوخ أو ما يســـمى 

بالناطف.

وأوضـــح أن المعمول بالفســـتق من 
أوائل الحلويات الشـــرقية التي أضيفت 
إلـــى الحلويـــات الشـــامية وتصدرتهـــا 
فـــي الأعيـــاد، والكثير من ربـــات البيوت 
يحضـــرن حلـــوى المعمول فـــي المنزل، 
الاحتفـــال مظاهـــر  أهـــم  أحـــد  فهـــو 
 والفـــرح المصاحبة لعيـــد الأضحى منذ 
القـــدم ويتم تحضيره قبل أيام من قدومه 
حيث تجتمع النســـاء لصنعه في جو من 
الألفة والبهجـــة، ورغم أن صناعته الآلية 
توفـــر الوقـــت والجهـــد، لكـــن الصناعة 
المنزليـــة اليدوية تعكـــس بصمة تراثية 

عريقة.
وقال الشـــاب ريـــاض قوجة صاحب 
فـــرن لخبز كعك العيد في حلب، إن وجود 
الكعك والمعمول الحلبي وأقراص التمر 
عـــادة قديمة لدى أهالي حلب، فهي مكون 
أساســـي في الأعياد لضيافة الزوار وتعد 

في حد ذاتها بهجة للعيد.
وطعـــم المعمـــول المنزلي لـــه نكهة 
خاصـــة تميزه عن المنتوجات الشـــبيهة 
الأخرى حيث يدخـــل إلى مكوناته الجوز 
والتمـــر والفســـتق الحلبـــي والقشـــطة 
وتضاف إليهـــا وصفات مبتكـــرة عديدة 
بالفاكهة المجففة مثل التوت والمشمش 
وغيرهـــا أو حتـــى الشـــوكولاتة، ويجهز 
المعمـــول في صوان كبيـــرة، وكان قديما 
يشـــوى على الفحم أو في أفران الحطب 

قبل دخول أفران الغاز والكهرباء.

ويتميـــز المعمـــول بالأشـــكال التي 
يأخذهـــا، فمنه مـــا يكون دائريـــا، ومنه 
مـــا يكون مســـتطيلا. وقد جـــرت العادة 
أن يكون معمول التمـــر أو الجوز دائري 
الشـــكل في حيـــن تكون الحبة بحشـــوة 

الفستق الحلبي مستطيلة.
وبينت ســـوزان العلي مـــن اللاذقية 
وهي ربـــة منزل وأم لثلاثـــة أطفال، أنها 
جاءت إلى الســـوق لشراء لوازم تحضير 
حلويات العيد مـــن كعك ومعمول بالتمر 
والمكســـرات في المنزل باعتباره تقليدا 

موروثا لا يمكن الاستغناء عنه.
وتفضل سوزان إعداد المعمول برفقة 

العائلة والأحبة لما في ذلك من متعة 
وتعزيز  والصغـــار  للكبار 

والمحبة  الألفـــة  روح 
تربى  التي  والتعاون 
منذ  السوريون  عليها 

الصغر.
تـــرى  بالمقابـــل 

الســـيدة نجـــلاء 
الحلويات  في  موســـى 
مثاليا  حـــلا  الجاهـــزة 
والجهد  الوقـــت  لتوفير 

وتقديم تشكيلة أوسع من 
رغم  والنكهات  الأصنـــاف 
مقارنة  الأســـعار  ارتفـــاع 
بعيد الفطر. وفي السويداء 
تعكف النســـاء علـــى إعداد 

حلويـــات العيـــد بأنفســـهن وتحضيرها 
قبـــل أيام من قـــدوم العيد كمـــا هو حال 
رولا القنطار التي تبين أنها تقوم بإعداد 
أصناف متعددة من الحلويات ككعك العيد 
والمعمول والغريبة والبرازق، معتبرة أن 
صناعتها في البيت أطيب وأشهى وأوفر 
للكلفة على ميزانية العائلة إضافة إلى أن 
إعدادها يخلق جوا مـــن الألفة والتعاون 
ويدخل الســـرور إلى قلـــوب جميع أفراد 
العائلة ولاســـيما الصغار الذين يتلهفون 

على مشاركتهم في تحضيرها.
ومـــع تكبيـــرات العيد في المســـاجد 
أو قبيل العيد بيوم وحســـب كل منطقة 
بدأ نساء حوران بتحضير 
العجينة الخاصة 
بخبز القالب أو 
المعمول بأنواعه 
وحشواته 
المختلفة في جو 
من البهجة والألفة 

 والسرور.
الســـليمان  ســـميرة  تبيـــن 
موظفة، أن صنع المعمول بحشـــواته 
المختلفـــة حديـــث العهـــد فـــي درعا ولا 
يعتبر من تراثها، واعتادت النساء خلال 
الخمسين ســـنة الماضية على تحضيره 
قبيل عيـــدي الفطر والأضحـــى وتقديمه 

عند استقبال المهنئين والضيوف.
وتضيف قائلة، إن المواد التي تدخل 

في صناعة المعمول هي الدقيق والسمن 
وزيت الزيتون والقرفة والخميرة والسكر 
المطحون وبهارات مختلفة مثل المحلب 
واليانسون والملح والسمسم إضافة إلى 
الحشـــوة التي تتنوع حسب الرغبة بين 

العجوة والجوز وغيرهما.
واعتادت ســـوجانة دواره على إعداد 
المعمول والمرشـــم بمســـاعدة جاراتها، 
مشـــيرة إلى أجواء الألفة والتعاون التي 
تســـود قلوب الناس فـــي الأعياد، وأن ما 
يحمله العيد من تســـامح ومحبة وزيارة 
الأهـــل والأقارب هو أجمل وأثمن شـــيء 

يجب أن نحرص عليه دائما.
ويقـــدم المعمول للضيـــوف في عيد 
الأضحى والمناسبات الأخرى إلى جانب 
القهـــوة أو العصير في علب خشـــبية أو 
معدنيـــة أو كرتونية مغلفة بشـــكل مميز 

وجذاب.
”المزيـــد مـــن العنايـــة بنظافـــة هذا 
المشـــروب والحـــرص علـــى المحافظـــة 
على شـــكله التقليدي الخـــام المتأتي من 
شجرة النخيل دون إضافة الماء إليه، مع 
اســـتعمال أوان صحية في عملية حفظه، 
والبلورية،  الفخاريـــة  الأوانـــي  وخاصة 
وتجنـــب قواريـــر البلاســـتيك التي يتم 
جمعها مـــن أماكن مختلفة، وقد لا تراعى 
فيها شروط النظافة، بالإضافة إلى تجنب 
استهلاك هذا المشـــروب من قبل مرضى 

السكري.

حر الصيف في الجنوب التونسي لاهب لا يقاوم، لكن الأهالي هناك تعلموا 
كيف يطفئون ضمأ الصحراء، فابتكروا من صديقتهم النخلة شرابا يروي 
عطشــــــهم بتكاليف قليلة، حتى أن شباب المنطقة هناك ممن يعشقون شرب 

الخمر حوّلوه إلى شراب مسكر لمحدودية تكاليفه.

شراب اللاقمي يسعف العطاشى في الجنوب التونسي

ي أيام عيد الأضحى في سوريا
ّ
المعمول يحل

ر مسكر   
ّ
عصير النخيل كأسان، طازج منعش ومخم

الأربعاء 202019/08/14

السنة 42 العدد 11436 تحقيق

بعض الشباب ينتجون 

را تضاف إليه 
ّ
خم

ُ
لاقمي م

نسبة من الكحول ليصبح 

مسكرا وتطلق عليه 

ت
ّ
تسمية اللاقمي المي

عصير يسكن عاليا

جرت العادة أن يكون معمول 

التمر أو الجوز دائري الشكل 

في حين تكون الحبة بحشوة 

الفستق الحلبي مستطيلة

 أكــــرم الثلاثينــــي مشــــيا إلى 
”ولدنا مع  مســــا، ثمّ يقول
كان ينتجــــه أبي ومن
ادي، شــــربته ابنتي
نة والنصــــف، وأنا

كذلــــك  ــــه 
ــــاء، حتى 
ــــت به في

ها“.
هيثم من 

لا، ”اللاقمي جزء 
، هو شيء 

بة 
عا 

بيــــن صنتمتر واحد وصنتمترين ليتجدد 
جمار النخلة، وهو مــــا يجعل اللاقمي 
ينساب منه في قطعة من القصب 
تقسم على اثنين ويتم تركيزها 
في أســــفل الجمار 
بمثابة  لتكــــون 
الســــاقية التــــي 
خلالها  مــــن  تنســــاب 
قطرات اللاقمي، ويقع في 
مــــا بعد توجيهها نحو الجرة 
الفخاريــــة المعلقة في 

أعلى النخلة.

بالمقسم الفلاحي
وتباع القــــارورة ا
لتــــر ونصف اللتر مــــن
ونصف الدينار (حوالي
مفترق طرق منطقة عين
ي

ويتــــم أيضا، إنتــــا
حيــــث تضــــ
مع خميــــرة 
علية وتطلق 
و الميّــــت“
با ويتخفى 
الطازج من
على شــــرا
هي ويؤكــــد 
يملكون الكثير مـــ
دينــــارا واحدا فــــ
الميت، لكن طعمه غير
يعد مشــــروبه المســــك

 المنزل باعتباره تقليدا 
لاستغناء عنه.

إعداد المعمول برفقة  ن
ما في ذلك من متعة 

وتعزيز  ر 
محبة 
ربى 
منذ 

ـرى 

لويات
مثاليا
والجهد

وسع من 
رغم  هات 
مقارنة ر 
 السويداء
لـــى إعداد

على مشاركتهم في تحض
ومـــع تكبيـــرات العي
أو قبيل العيد بيوم وحس
بدأ نساء ح
ال

ال

ا
من
 والس
ســـم تبيـــن 
موظفة، أن صنع المع
المختلفـــة حديـــث العهــ
يعتبر من تراثها، واعتاد
الخمسين ســـنة الماضي
قبيل عيـــدي الفطر والأض
عند استقبال المهنئين و
وتضيف قائلة، إن الم

الفستق الحلبي مستططيلة
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