
 نابلــس - تعــــد مدينة نابلس، شــــمالي 
الضفة الغربية المحتلة، عاصمة الحلويات 
في فلسطين، حيث استطاع قطاع صناعة 
أشهى وأشهر الحلويات العربية أن يثبت 
نفســــه ليس في فلسطين فحسب، بل وفي 

العالم العربي.
تتحول الكثير من المطاعم في رمضان 
إلى محال لصنع الحلويات، لتلبية الطلب 
الكبير عليهــــا، وتعويض الصائم ما فقده 
من سكر خلال الصيام، فتتراجع مبيعات 
الكنافة التي لا تؤكل إلا ســــاخنة، لمصلحة 
حلوى أصابع زينب والعوامة والتي تؤكل 

بكل أوقاتها.
يقــــول محمد عيــــد الــــذي ينهمك منذ 
الصباح فــــي إعداد عجينــــة القطايف في 
محلــــه في شــــارع النصــــر ”إن مَحَلي في 
الأيــــام العاديــــة عبارة عن مطعــــم، لكنني 
في شــــهر رمضــــان ومــــع ازديــــاد الطلب 

علــــى القطايــــف، أتحــــول لبيــــع هذه 
الناس  يطلبهــــا  والتي  الحلــــوى، 
فمنهــــا  الأحجــــام،  بمختلــــف 
الصغيــــر والمتوســــط والكبيــــر، 
والتي تحشــــى إمــــا بالجبنة أو 
بالقشطة أو بالمكسرات، وهناك 

البعــــض ممن يحشــــوها 
بالشكولاتة“.

وبعد ركود 
هذا القطاع بسبب 

فايروس كورونا، اســــتعاد عافيته جزئيا 
خلال شــــهر رمضــــان، ليقــــدم للصائمين 
مزيجا من الحلويات الشهيرة التي تضفي 

رونقا خاصا على مائدة الصائمين.
وكانــــت محــــال الحلويات قــــد أغلقت 
منــــذ مطلــــع مــــارس الماضي، أســــوة بكل 
القطاعــــات، عقــــب الإعــــلان عن تســــجيل 
إصابــــات بالفايروس، في مدينة بيت لحم 

جنوبي الضفة الغربية.
ومع شــــهر رمضان، رفعــــت الحكومة 
الفلســــطينية قيود منع الحركة جزئيا في 
عدد من محافظات الضفة، لخلوها من أي 
إصابة بكورونا، ومن بينها مدينة نابلس.
ويكثر الإقبال على تنــــاول الحلويات 
في شــــهر رمضــــان، وعادة مــــا تفتح تلك 
المحال أبوابها طيلة الشهر بساعات عمل 

مضاعفة.
يقول مجــــدي أبوصالحة، أحد مالكي 
محــــلات الحلويات، ”لا تخلو مائدة إفطار 
فــــي مدينــــة نابلــــس مــــن الحلويات، 
نابلس مدينة تعشق صناعة وتناول 

الحلويات بكل أنواعها“.
هــــذا  ”يعمــــل  أنــــه  ويضيــــف 
الموســــم بقــــدرة إنتاجيــــة مقدارها 
20 فــــي المئة فقط، تماشــــيا 
مــــع قــــرار الحكومــــة 

الفلســــطينية، الذي يمنع وجود عدد كبير 
من العمال في المصانع“.

ويتابع ”نعمل كل ما بوســــعنا لتلبية 
حاجة الســــوق، لأن الإقبال على الحلويات 

يتزايد عادة في شهر رمضان“.
المواســــم  خــــلال  أبوصالحــــة  وكان 
الرمضانية الســــابقة قد اعتاد أن يزيد من 
عدد العمــــال لديه، إلا أن الأمــــر تغيّر هذا 

العام بسبب كورونا.
ويقول وائل الشــــرف الــــذي يعمل في 
مصنع أبوصالحة، بينما يعمل على إعداد 
فطائر بالجبن، ”كان المصنع يتحول طيلة 
شــــهر رمضان لخلية نحل، نعمل نحو 12 
ســــاعة يوميا، حين كان هنــــاك إقبال كبير 

على الحلويات النابلسية“.
وبينما يصنع الشــــاب شرفة الفطائر، 
يصنع زمــــلاء له أصنافا أخــــرى، ويتابع 
آخرون عملية نضــــج الحلوى في الأفران، 
بينمــــا يحضر شــــبان فــــي مقتبــــل العمر 
القطر (الماء المحلــــى)، والجبن والعجينة، 
والمكسرات، وغيرها من المواد المستخدمة 

في صناعة الحلوى.
وللمحــــل زبائــــن مــــن مختلــــف مدن 
وبلدات الضفة الغربية وفلسطينيي 1948 
(الداخــــل الإســــرائيلي)، في حــــين اقتصر 
محيط زبائنه هذا العام على سكان مدينة 

نابلس وبعض البلدات المجاورة.
وكانت الحكومة الفلسطينية قد منعت 
دخول الفلســــطينيين من داخل إســــرائيل 
للبلدات والمدن الفلســــطينية، خشــــية نقل 

العدوى.
يقول أبوصالحة إن ”القطاع اســــتعاد 
جــــزءا من عافيتــــه بعد نحو شــــهرين من 
الإغلاق التام“، لافتا إلى ”أنه تكبد خسائر 

مادية كبيرة“.
ويحرص العاملون على لبس القفازات 
والكمامات خــــلال العمل وتلبية متطلبات 
الزبائن. وعلــــى مدخل المتجر يمر الزبائن 
عبــــر غرفة خاصــــة للتعقيم قبــــل دخولهم 

وخروجهم.
وتجــــري عمليــــات تعقيــــم وتنظيــــف 
المتجــــر مرات عــــدة خلال ســــاعات العمل 
التي تبدأ من العاشرة صباحا حتى موعد 

أذان المغرب.
ويقــــول مجدي عرفــــات، صاحب محل 
حلويات في نابلس، إن ”الإقبال هذا العام 
أقل بكثير مقارنة مع السنوات السابقة“.

ويضيــــف عرفــــات (49 عامــــا)، بينما 
يعمــــل على صناعة حلــــوى أصابع زينب، 
أنه يعمل في المهنة منذ 34 عاما، وتعلمها 
من والده وجده، وأن ”نابلس هي دمشــــق 

الصغرى، مدينة من الحلويات، شــــهرتها 
وصلت كافة المعمورة“.

ويصنع عرفات الحلويــــات على مدار 
العام، ويــــزداد الإقبال عادة بشــــكل كبير 

خلال شهر رمضان.
يقـــول ”رمضـــان كان فرصـــة للعمـــل 
وكســـب الرزق، النـــاس تقبل على شـــراء 
الحلويـــات بـــكل أصنافهـــا خـــلال شـــهر 
الصيـــام، فالحلويات للفقيـــر والغني في 

شهر رمضان“.
ويعزو عرفات تراجع الإقبال إلى تردي 
الحالـــة الاقتصاديـــة الناجمة عن تفشـــي 

فايروس كورونا والإغلاق الناتج عنه.
بعرفـــات  الخـــاص  المحـــل  ويصنـــع 
حلوى العوامة وأصابـــع زينب والطمرية 

والزلابية.
وتعتبر الكنافة النابلســـية من أشـــهر 
أنـــواع الحلويـــات التي صنعتهـــا مدينة 

نابلس وسميت على اسمها.
ويحتفـــظ الحـــاج إيـــاد خليـــل داود 
أبوســـير بالرواية التاريخيـــة لهذا الطبق 
التي تعود لنحو قرنين من الزمان، ويفخر 
بـــأن لجده الأكبر يد الســـبق في منح هذه 

الحلوى بصمة نابلسية بامتياز.
ففي العام 1850 وفد شاب سوري لمدينة 
نابلس، واشـــترك مع الجـــد الأكبر لعائلة 
أبوســـير في محل لإعداد هذا الطبق، لكن 
أبوســـير يؤكد أن الطبق بشـــكله الحاضر 

وبطعمه وبرائحته طبق نابلسي الأصل.
ويبـــينّ قائـــلا ”كانت الكنافـــة في ذلك 
واللوزيات،  بالمكســـرات  تحشـــى  الوقـــت 
وبعد مرور سنتين من تأسيس المحل، ترك 
المواطن الســـوري نابلس وعـــاد إلى بلده، 
وبقي المحل لجدي، ثم دخل معه في المحل 
شـــقيقه، وعرف المحـــل باســـم ’حلويات 

غرناطة'“.
ونظـــرا لعـــدم وفـــرة المكســـرات التي 
تحشـــى بهـــا الكنافـــة، قام الجـــد بوضع 
الجبنة كحشوة بدلا من المكسرات، وكانت 
أول مـــرة توضـــع الجبنة داخـــل الكنافة 

وكان طعمهـــا شـــهيا جـــدا. وحســـب ما 
يؤكد أصحـــاب محلات الكنافة في المدينة، 
يشـــتهر هذا الطبق أكثر من غيره ويزداد 
الطلب عليه في فصل الشتاء، وفي المواسم 
والمناسبات كشهر شعبان، حيث يلجأ إليه 
النـــاس بحثا عن الـــدفء والطاقة في هذا 

الطقس البارد.
وإلى جانب الكنافة الخشنة والناعمة، 
تصنـــع فـــي نابلس حلـــوى، فطائر الجبن 
وفطائر القشـــطة، وخدود الست، وشفايف 
الســـت، وآراتيـــس بالحليب، وسُـــرّة بنت 
الملك، وبين ناريـــين، والعوامة، وكراكيش، 
والهريســـة، وقزحة، والقطايف، ومدلوقة، 
وبرمـــة،  بأنوعهـــا،  والبقـــلاوة  وكلاج، 
وبلوريـــة. وفي أســـواق المدينـــة القديمة 
ينتشـــر العشـــرات من الباعة الموســـميين 
في شـــهر رمضان، يصنعـــون أصنافا من 
الحلويات التي لا تخلو منها مائدة إفطار 

في المدينة. 
 ونابلـــس واحـــدة من أقـــدم المدن في 

العالم، ويطلق عليها اسم دمشق 
لتشـــابه  نظرا  الصغرى، 

بناء بلدتها القديمة 
مع حارات دمشـــق 

القديمة.

 دمشــق - فـــي الوقـــت الـــذي غيرت 
فيه جائحة كورونـــا الكثير من العادات 
الرمضانيـــة كالزيـــارات العائلية، فإنها 
تندثـــر  كادت  قديمـــة  عـــادات  أحيـــت 
مـــن المجتمع الســـوري، وهـــي صناعة 

الحلويات في البيت.
وللحلويات السورية تاريخ وقصص 
متداولة في الذاكرة السورية والدمشقية 
على وجه الخصـــوص، وإذا خلا البيت 
السوري من الحلويات، قيل إن أصحابه 
ليســـوا معيدين وفي الســـابق كان يتم 
التحضير لشرائها قبل أسبوع من موعد 

العيد فهي المدللة والثمينة.
واعتادت الأسواق في المدن السورية 
خلال الأيـــام الأخيـــرة من رمضـــان أن 
تشـــهد ازدحامـــا علـــى محـــلات بيـــع 

الحلويات كالأسواق المعروفة في دمشق 
منها الجزماتيـــة والمرجة والميدان حيث 
يتحول عـــرض الحلويات إلـــى لوحات 
فنية ضمن أجواء احتفالية لجذب انتباه 

الناس.
وتشـــتهر دمشـــق وحلـــب بصناعة 
الحلويـــات التـــي ازدهـــرت فـــي القرن 
التاسع عشـــر حيث اشـــتهر صانعوها 
المعروفـــون باســـم ”البغجاتية“ بالتفنن 
فـــي صناعـــة الأنـــواع المختلفـــة منها 
كالبقلاوة والمبرومة والكنافة والوربات.

على خلاف العادة فـــي هذه الفترة، 
وبفعل غلاء الأســـعار والحجر الصحي 
نزلـــت  كورونـــا،  وبـــاء  فرضـــه  الـــذي 
الســـيدات الســـوريات إلـــى الأســـواق 
لاقتناء مستلزمات حلويات العيد والمواد 

الأولية التي تدخل في تصنيعها.
وصناعة 
حلويات الأعياد 
في المنازل 
تقليد قديم في 
المجتمع السوري 
حيث تتفنن 
ربات البيوت 
بعمل مختلف 
أنواع 
الحلويات 
في طقوس 
ورثنها عن الأمهات 
والجدات فتفوح روائحها 
الزكية في الأرجاء مستحضرة 
عراقة الماضي والذكريات الجميلة 
لعادات وتقاليد تجمع بين بساطة 
العناصر المحلية المستخدمة وبهجة 
المناسبة بالرغم من انتشار محلات 

الحلويات وتعدد الأصناف والأشكال في 
الأسواق.

فـــي ســـوق البزورية فـــي العاصمة 
دمشـــق والذي الذي ما زال محافظا على 
خصائصـــه ببيـــع البهـــارات والتوابل 
أصحـــاب  يفـــرد  العيـــد،  ومســـتلزمات 
المحال التجارية بضاعتهم التي تســـحر 
للســـوق  العابريـــن  وتدفـــع  الناظريـــن 
للتمتع بالمعروضات حتى ولو لم يرغبوا 
بالشـــراء فالمنظر بحد ذاته يشكل دافعا 

قويا للتجول في السوق.
أم حســـن مـــن خـــان دنـــون قالـــت 
لوكالـــة الأنبـــاء الســـورية، إنهـــا تريد 
شـــراء ”بهارات وعجوة وحلوى مجففة 
وبكمبودر والشـــمرة والحبة الســـوداء 
والسمسم“ مشـــيرة إلى أنها تأتي دوما 
إلى ســـوق البزورية لأنـــه يحتوي على 
أفضل وأجود المنتجات من المواد الأولية 

لصناعة الحلويات وبأسعار مميزة.
ورغم الأوضاع الاقتصادية الصعبة، 
فـــإن حلويات العيد لها بهجة خاصة لذا 
تحرص الأسر على توفير المال لتحضير 
المعمول قبل العيد بأيام، هذا ما قالته أم 
خليل موضحة أن موائد الحلويات التي 
تصنعهـــا الســـيدات تختلف من أســـرة 
لأخرى حيث تقوم بعض الأسر بصناعة 
الحلويـــات فـــي المنزل، وبعضهـــا يقوم 
بشـــرائها من الســـوق والبعـــض الآخر 
يجمع بين الشـــراء من السوق وصنعها 

في المنزل.
و قـــال ماجـــد خليـــل مـــن الغوطـــة 
الشـــرقية، إن عائلته تتكاتـــف في الأيام 
الأخيرة من رمضـــان، وتتعاون من أجل 
تحضير حلوى عيـــد الفطر في ما بينها 
في جو يميزه التســـامر والفـــرح، لافتا 

إلى أن هذه العادة تلاشت في السنوات 
الماضيـــة، لكن غـــلاء الأســـعار وجائحة 
كورونا ســـاهما في عودة هذه الظاهرة 

الجميلة.
عدد مـــن أصحاب المحـــال التجارية 
أكـــدوا أن محلات بيع لـــوازم الحلويات 
تشـــهد حركة نشـــطة في أواخر رمضان 
حيـــث بين محمـــد المدنـــي صاحب محل 
لبيـــع أدوات صناعـــة الحلويات المطبعة 
والقوالـــب أن الإقبال هـــذا العام يختلف 
عن الأعوام السابقة حيث أن أغلب الأسر 
عـــادت لتصنـــع الحلويات فـــي منازلها 
مشـــيرا إلى أن للقوالب أشـــكالا مختلفة 

مصنوعة من خشب الزان أو العضم.
من جانبه أكد صاحب محل مكسرات 
أن الطلب على المكســـرات والشـــوكولاتة 

والحلـــوى المجففة يتزايـــد بصفة كبيرة 
خلال هذه الأيام. وقال محمود حلاق أحد 
حرفيـــي وبائعي الحلويات في دمشـــق، 
إن الدمشـــقيين قديمـــا كانـــوا يجهزون 
حلويـــات العيد في صـــوان كبيرة حيث 
كانت الهريســـة وكرابيج الفستق تشوى 
على الفحـــم أو أفران الحطب قبل دخول 

أفران الغاز والكهرباء.
الدمشـــقيين  أغلـــب  أن  ويضيـــف 
كانوا يأتون بالمـــواد اللازمة ويعطونها 
إلى الحلوانـــي حتى يحضرهـــا لهم ثم 
يأخذونها فـــي صوان كبيرة، فقبل العيد 
بقليـــل تزدحم الحـــارات القديمة بمرور 
الناس الذين يرفعون صواني حلوياتهم 
المليئة بالهريســـة وكرابيج الفســـتق أو 

أقراص العجوة والبرازق.

وتابع، قديما كانت الأحياء الدمشقية 
القديمة ضيقة وتطل على بعضها، وقبل 
العيد تعبق الحـــارات برائحة الحلويات 
التي كانت تصنع يدويا دون تدخل الآلة 

في صناعتها.
وأضـــاف أنهـــم يقومـــون بتحضير 
الحلوى قبل أربعة أيـــام من قدوم العيد 
تقريبا، لأن الكثير من زبائنهم يرســـلون 
علـــب الحلـــوى لأقربائهـــم وذويهـــم في 
محافظـــات أخرى قبل العيـــد بيومين أو 

ثلاثة.
وتقول السيدة ياســـمين إنها تصنع 
حلويات العيـــد في منزلها بســـبب عدم 
قدرتهـــا على شـــراء الحلويات الجاهزة، 
وتؤكـــد أن الحلويـــات المنزليـــة أطيـــب 
وأشهى وفيها بركة، وإنها تقوم بتصنيع 
الغريبة والمعمول فـــي المنزل لتقديمهما 
للضيـــوف. وعـــن طريقـــة تحضيرهمـــا 
تقول إنه يدخل فـــي صناعتهما الطحين 
والسمنة والحليب والسكر لكنها تضيف 

للمعمول ماء الزهر لمنحه نكهة ألذ.
الســـيدة فاتـــن تشـــتري حلوياتهـــا 
جاهزة لأن ليس لديها وقتا كافيا، فهي لا 
تستطيع أن تصنع حلوياتها مع المطبخ 
في رمضـــان، وترى أن الســـوق يحتوي 
أنواعا عديدة مـــن الحلويات وبمختلف 
الأســـعار، وأنهـــا لا تشـــتري الحلويات 
العربيـــة غاليـــة الثمـــن بـــل تعتمد على 
والبيتفور  والمعمول  كالبرازق  الناشـــفة 

لأنها تناسب دخلها.
وبين صناعة الحلويات أو شـــراءها 
يبقى الســـوريون مصرين على المحافظة 
على عاداتهم وتقاليدهم حتى البســـيطة 
منها وتحدي الظروف الصعبة واستعادة 
مظاهر حياتهم الطبيعية وأجواء الفرح.

تعتبر نابلس عاصمة الحلويات الفلســــــطينية التي تشهد عادة حركة نشيطة 
ــــــات تضفي على حياة وموائد رمضان طعما  ــــــع أنواع مختلفة من الحلوي لبي
ورائحة فلســــــطينية أصيلة، لكن كورونا أجل هذا الموســــــم وأصاب المصانع 

والمتاجر بالكساد، ولم يفرج عنها إلا في الثلث الأخير من شهر الصيام.

نابلس تستعيد لذة حلوياتها 

في أواخر رمضان

السوريون يعودون إلى صناعة حلويات العيد في البيت

الكنافة تقتطر تاريخا مشتركا بين نابلس ودمشق

العاملون في مصانع

الحلويات يحرصون على لبس 

القفازات والكمامات خلال 

العمل وتلبية متطلبات الزبائن 

الذين يعقمون أياديهم عند 

الدخول والخروج

تشكيلة متنوعة تشترك في الطعم اللذيذ

الحلو البيتوتي بنكهة خاصة
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علــــى القطايــــف، أتحــــول لبيــــع هذه 
الناس يطلبهــــا  والتي  الحلــــوى، 
فمنهــــا  الأحجــــام،  بمختلــــف 
الصغيــــر والمتوســــط والكبيــــر، 
والتي تحشــــى إمــــا بالجبنة أو 
بالمكسرات، وهناك بالقشطة أو

البعــــض ممن يحشــــوها
بالشكولاتة“.
وبعد ركود

هذا القطاع بسبب

لا تخلو مائدة إفطار محــــلات الحلويات، 
فــــي مدينــــة نابلــــس مــــن الحلويات،
نابلس مدينة تعشق صناعة وتناول

الحلويات بكل أنواعها“.
هــــذا ”يعمــــل  أنــــه  ويضيــــف 
الموســــم بقــــدرة إنتاجيــــة مقدارها
20 فــــي المئة فقط، تماشــــيا
مــــع قــــرار الحكومــــة

الكنافة خارج حسابات الصائمين

تج
بعرفـــات الخـــاص  المحـــل  صنـــع 
لعوامة وأصابـــع زينب والطمرية

ة.
عتبر الكنافة النابلســـية من أشـــهر
الحلويـــات التي صنعتهـــا مدينة

وسميت على اسمها.
حتفـــظ الحـــاج إيـــاد خليـــل داود 
ير بالرواية التاريخيـــة لهذا الطبق
ود لنحو قرنين من الزمان، ويفخر
منح هذه لجده الأكبر يد الســـبق في

 بصمة نابلسية بامتياز.
1850 وفد شاب سوري لمدينة العام 0ي
 واشـــترك مع الجـــد الأكبر لعائلة
ير في محل لإعداد هذا الطبق، لكن
ير يؤكد أن الطبق بشـــكله الحاضر

ه وبرائحته طبق نابلسي الأصل.
”كانت الكنافـــة في ذلك ـــينّ قائـــلا
واللوزيات، بالمكســـرات تحشـــى 
رور سنتين من تأسيس المحل، ترك
الســـوري نابلس وعـــاد إلى بلده،
لمحل لجدي، ثم دخل معه في المحل
’حلويات  ه، وعرف المحـــل باســـم

.“
ظـــرا لعـــدم وفـــرة المكســـرات التي
ى بهـــا الكنافـــة، قام الجـــد بوضع
كحشوة بدلا من المكسرات، وكانت
رة توضـــع الجبنة داخـــل الكنافة

وبرمـــة،  بأنوعهـــا،  والبقـــلاوة  وكلاج، 
وبلوريـــة. وفي أســـواق المدينـــة القديمة 
العشـــرات من الباعة الموســـميين ينتشـــر
في شـــهر رمضان، يصنعـــون أصنافا من 
الحلويات التي لا تخلو منها مائدة إفطار 

في المدينة. 
 ونابلـــس واحـــدة من أقـــدم المدن في 

العالم، ويطلق عليها اسم دمشق
لتشـــابه  نظرا  الصغرى، 

بناء بلدتها القديمة 
مع حارات دمشـــق

القديمة.

الدخول والخروج

لاقتناء مستلزمات حلويات العيد والموادتشـــهد ازدحامـــا علـــى محـــلات بيـــع 
تصنيعها. تدخل في الأولية التي

وصناعة
حلويات الأعياد
في المنازل
تقليد قديم في
المجتمع السوري
حيث تتفنن
ربات البيوت
بعمل مختلف
أنواع
الحلويات
في طقوس
ورثنها عن الأمهات
والجدات فتفوح روائحها
الزكية في الأرجاء مستحضرة
عراقة الماضي والذكريات الجميلة
لعادات وتقاليد تجمع بين بساطة
العناصر المحلية المستخدمة وبهجة
محلات انتشار من بالرغم المناسبة
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