
 الخليــل – يعانــــي مزارعــــو العنب في 
فلســــطين مــــن انخفــــاض حاد في ســــعر 
المحصول ووصوله إلى أدنى مســــتوياته 
لهذا العــــام، خاصة في فترة ذروة الإنتاج 
الممتدة ما بين منتصف شــــهر أغســــطس 

وحتى منتصف سبتمبر.
يقول المزارع يوســــف أبوريان إن هذا 
الموســــم شــــهد انخفاضا كبيرا في ســــعر 
كيلــــو العنب، مضيفــــا، أن هذه المشــــكلة 
ليست جديدة، لكنها تضاعفت هذا الموسم 
نتيجة جائحة كورونا وتأثيرها الســــلبي 
على السلوك التسويقي للمزارعين، والذي 
بــــدا واضحا مــــن خلال إســــراعهم بضخ 
منتجاتهم للأســــواق، خوفا مــــن احتمال 
العــــودة للحجــــر وبقــــاء المحاصيل على 
الأشجار. وأمام ركود منتوجاتهم ورخص 
ثمنهــــا، يحرص المزارعون على تحويل ما 
زاد من المحصول إلى الزبيب بعد تجفيفه، 
وصناعــــة الملبن والمربــــى والدبس والخل 
وغيرها من المنتجات التي مازالت العائلة 
الفلســــطينية تحتفظ بها حتى باتت إرثا 

تتناقله الأجيال.
ويعــــد الدبس أحد الأطعمة الشــــعبية 
الفلســــطينية التي تحضر منزليا وبطرق 
تقليدية عبــــر عصر وطبخ ثمــــرة العنب. 
وباتــــت هذه الأكلة غير متوفرة على نطاق 
واســــع نتيجة تطور التصنيــــع الغذائي، 
لكــــن مازالــــت العديــــد من العائــــلات في 
الخليل وبيت لحم اللتين تشتهران بزراعة 
العنــــب، تصنع الدبس بطريقة ورثتها عن 
الأجــــداد. ويقــــول أحمد عطيــــة جابر (82 
عامــــا) المنهمك برفقة أفراد أســــرته أولادا 
وأحفــــادا في إعــــداد مربى دبــــس العنب 

في تقليد سنوي يرافق الموسم ”نعمل 
على وضع عصير العنب الذي حصلنا 

عليه في المرحلة الأولى في 
وعاء معدني كبير يسمى 

الدست بعد تصفيته 
بقطع القماش المتوفرة، 

ونسمي هذه العملية 
الزلزلة، ثم يوضع على 

النار، للوصول إلى 
مرحلة تسمى السلق، 

حيث تستغرق من 
الوقت نحو أربع 

ساعات“. 
ويضيف 

”نقوم في 
اليوم التالي 

بزلزلة العصير 

المسلوق مرة أخرى، من أجل التخلص من 
جميع الترســــبات، إضافــــة إلى التخلص 
من الشــــوائب التي تظهر على شكل مادة 
تسمى ’قوشة‘، والتي تزال بمصفاة حديد 
كبيرة“. ويوضح ”بعد الانتهاء من مرحلة 
الزلزلة، تبدأ مرحلة الطهي التي تســــتمر 
لســــاعات طويلة، يوضع خلالها الدســــت 
علــــى قاعــــدة مــــن الحديد ونبــــدأ بوضع 
الحطب أســــفلها بحذر، حيث أن أي زيادة 
في الحرارة  تؤدي إما إلى حرقه وإما إلى 

فورانه خارج الوعاء“.

ويقــــول ”تنتهي هــــذه الرحلة بفحص 
الدبــــس من خلال كثافته، فإذا كانت عالية 
يكــــون جاهــــزا، ويمكن ملاحظتــــه بالعين 

ومن خلال الطعم أيضا“.
وعــــن المــــردود المــــادي للدبــــس يقول 
”الأمــــر غيــــر مجد كثيــــرا، لكــــن هدفنا هو 
وبأرضنــــا  أجدادنــــا،  بمهنــــة  التمســــك 
حتــــى لا تكون هدفا للاحتــــلال الذي يهدد 
بمصادرتهــــا لصالح الاســــتيطان، ونحن 
بقيامنــــا بزراعتها وإنتــــاج الدبس نثبت 

وجودنا وحقنا بهذه الأرض“.
ويستخدم العنب بأشكاله كافة في 
المطبخ الفلسطيني، من ذلك صناعة 
الملبن وهي حلوى على شكل رقائق 
صفراء بسمك 2 ملمتر، 
تصنعها العائلات من 
العنب الأبيض بالتحديد 
وليس الأسمر. ويقول 
الحاج موسى عاشور 
(أبوجميل) الذي يعد 
مع عائلته الملبن، إنه 
يستعمل حوالي 12 
طنا من العنب أو ما 
يعادل 700 صندوق 
لإنتاج طنين من الملبن 
سنويا، كما يحتاج 
إلى 700 كيلوغرام 
من السميد الجيد، 
والقريش المأخوذ 
من شجر 

الســــرو للزينة. ويضيف ”هــــذه الصناعة 
ورثناها عن آبائنــــا وأجدادنا، كنا نصنع 
الملــــبن لاحتياجات البيت فــــي البداية من 
العنب الزائد عن حاجتنا، ولكن منذ عشر 
ســــنوات نجحت فــــي تســــويق الملبن إلى 
تجار في المدينة، وزاد الطلب عليه لحسن 
تصنيعــــه ونظافتــــه، ولخلوه من الســــكر 

الأبيض ومذاقه الشهي والمميز“.
وتقــــول أم جميل، وهي تنظف ســــطح 
المنــــزل بعناية، إن العمــــل يحتاج إلى دقة 
وتكامــــل، فيما كانت إحــــدى بناتها تعمل 
على تصفيــــة عصير العنب الذي دعســــه 
أبوجميــــل، بمصفــــاة وتضعــــه فــــي قدر 
كبيــــر على نــــار الحطب. وقــــال أبوجميل 
”صممت هذا الحوض المبلط بالســــراميك 

لغســــل العنب ودعســــه (أي عصــــره بعد 
إضافــــة حفنتين من الحــــور الأبيض الذي 
يعمل على إزالة الحموضة والشــــوائب)، 
وللحــــوض الذي يســــمى أيضــــا المدعس 
صنبور يخرج عصير العنب الصافي إلى 
حوض آخــــر تمهيدا لتصفيتــــه من جديد 

قبل وضعه على النار“.
وفــــي المرحلــــة الثانية تعمــــل زوجته 
على إزالة الرغوة والشوائب الطائشة عن 
سطح القدر ووضعها في كيس من الخيش 
لتصفية العصير من كل الشــــوائب، وينقل 
العصيــــر الصافــــي والمســــمى ”الراووق“ 
إلــــى قدر آخر من أجل غليــــه، وبعد الغلي 
تضيــــف الزوجة الســــميد بالتدريج، فيما 
يســــتمر أبوجميل في التحريك دون توقف 

إلى أن يثقل المزيج وينضج.
يغــــرف  الطبخــــة  تنضــــج  أن  وبعــــد 
أبوجميــــل من القــــدر فــــي أوان وبراميل 

تمهيدا لنقله إلى مكان مد الملبن.
وفرشــــت أم جميــــل النايلــــون علــــى 
الســــطح، ثم بدأت تســــكب الملبن الساخن 
بهــــدوء، فيمــــا ســــارع أبوجميــــل إلى مد 
الخليط بشــــكل رقيق على طــــول النايلون 
بواســــطة قطعــــة خشــــب ملســــاء. وقــــال 
أبوجميــــل ”يترك الملبن في الشــــمس مدة 
أربعــــة أيام حتى يجف، وبعــــد ذلك نعمل 
علــــى تقطيعــــه  بأحجام متقاربــــة، وطيه 
تمهيدا لتسويقه“. وبحسب وزارة الزراعة 
الفلسطينية، تشــــكل كروم العنب قرابة 5 
فــــي المئة من الأراضي المزروعة في الضفة 
الغربية وتنتج ســــنويا أكثــــر من 50 ألف 
طن من العنب. ويســــتخدم عشرون صنفا 
مــــن العنب في صناعة النبيــــذ في الضفة 
الغربية. وتقــــول عائلة خــــوري إن إنتاج 
النبيــــذ في الأراضــــي الفلســــطينية ليس 
مسألة ذوق فحسب، بل هو ”فعل إيماني“ 
فــــي الأرض المقدســــة التي تملــــك تاريخا 

طويلا مع النبيذ.
ويقول نديم خورين ”منذ زمن المسيح 
والنــــاس تصنــــع النبيــــذ فــــي الأراضــــي 

المقدسة“.

 دمشــق – تعتبر ســـوريا مـــن أوائل 
الدول العربية والشـــرق أوســـطية التي 
اشـــتهرت بصناعة تجفيف الفاكهة التي 
تكثر صيفا وتقل شتاء ما يمكن المواطن 
الســـوري من التمتع بخيرات أرضه في 

كل الفصول.
تتنوع الفاكهة وتتعدد أشـــكالها في 
فصل الصيف وهـــي عنصر غذائي مهم 
غني بالفيتامينات، فضلا عن أنها تلطف 
درجة حرارة جســـم الإنسان وتعوض ما 
فقده مـــن ماء وهي بذلـــك تعتبر بمثابة 

دواء طبيعي منشط.
وعـــن وفـــرة الفواكـــه فـــي ســـوريا 
ودمشـــق خاصة، تروي كتـــب التراث أن 
أحد ضيـــوف الخليفة الأمـــويّ يزيد بن 
معاوية وصف أهالي دمشـــق بالمبذّرين، 
وذلك لأنه لاحظ ثمار الفواكه تجري على 
سطح نهر بردى في المدينة، فظنّ أن أهل 
دمشق يرمون الفواكه فيه كنوع من هدر 

النعمة التي خصّهم الله بها.
ولما سمع الخليفة الأمويّ كلام ضيفه 
قـــال له إن اكتظاظ أشـــجار الفاكهة على 
جانبـــي النهر، مـــن منبعه إلـــى مصبّه، 
يؤدّي إلى تســـاقط الثمار عليه، فتجري 

مع الماء لتصل إلى دمشق.
ولكي تكون هذه الفاكهة الصيفية في 
متناول الســـوريين خلال فصل الشتاء، 
انتشرت صناعة تجفيف الفواكه بجميع 
أنواعهـــا وفق طرق كثيرة منها الكبريت 

وثاني أكســـيد الكربون لمنع تأكســـدها 
خلال عملية التجفيـــف وبعدها للحفاظ 

على لونها الأصلي من التغيير.
وقال سليم شرف الدين أحد حرفيي 
صناعـــة تجفيـــف الفواكـــه، إن عمليـــة 
تجفيـــف الفواكه وحفظهـــا لها أصولها 
لأنها تحتاج إلى كميات معينة من السكر 
والماء الـــذي يضاف إلـــى الفواكه المراد 

تجفيفهـــا،  مشـــيرا إلى أن الدمشـــقيين 
مازالوا يمتلكون سر هذه الصنعة التي 
لم تخرج من دمشق بل تفردت بها وإلى 
الآن تستورد جميع بلدان العالم الفواكه 

المجففة من سوريا.
وقـــال إنـــه احتـــرف مهنـــة تجفيف 
الفواكـــه عن جـــده صلاح الديـــن الذي 
بدوره أخذها عن أجداده أيضا فالعائلة 

امتهنـــت هذه الحرفة منـــذ قرابة المئتي 
عام وتميزت بها، مشـــيرا إلى أن عائلته 
افتتحت محلا في ولايـــة كاليفورنيا في 
الولايات المتحدة باســـم الديوان واسمه 
المكتـــوب باللغة العربية مشـــهور هناك 
وهو يبيـــع الفواكه الدمشـــقية المجففة 

حتى اليوم.
وعمد السوريون خاصة في الأرياف 
إلى تجفيف التين في فصل الصيف موعد 
نضوجه. وتقول بديعة حاتم إن صناعة 
التـــين المجفف من العادات المتوارثة منذ 
القـــدم فبعـــد قطاف التـــين الأخضر يتم 
تيبيســـه ثم تتم عملية التهبيل وتشكيله 
بأشكال عدة، كما يتم صنع مربى التين، 
مشـــيرة إلى أن هذا العمـــل يؤمن دخلا 
جيـــدا للعائـــلات الريفيـــة وخاصة مع 

ارتفاع أسعاره هذا العام.
وتقـــول فهيمـــة محفوض مـــن ريف 
حمص إنهم ينتظرون في كل عام موسم 
التين الذي يشـــكل لهم مردودا اقتصاديا 
جيـــدا، حيث تعمل علـــى تجفيف  التين 
لأيام عبـــر تعريضه للشـــمس كما تقوم 
بتعريضه للبخـــار ومن ثم طحنه أو دقه 
بالجرن وتقطيعـــه ويمكن بعدها تزيينه 
بجـــوز الهنـــد أو السمســـم أو البرغـــل 
الناعم، مشـــيرة إلى أنهـــا تقوم بتخزين 
جزء منه كمؤونـــة لعائلتها وتبيع كمية 
جيـــدة منه لتوفـــر دخلا ماليـــا إضافيا 

للأسرة.

أمـــا العنب فهو أحد ملـــوك الفواكه 
الثلاث (الرطب والتين والعنب) ويصنع 
منه دبس العنب وهـــو مفيد جدا كدواء 
يحتوي على مركبات تقاوم بكتيريا الفم 

التي تسبب تسوس الأسنان.
ويحتفـــظ الزبيب (العنـــب المجفف) 
بأكثـــر خـــواص العنب الطـــازج خاصة 
الجســـم  ويمد  والمعـــادن  الفيتامينـــات 

بفوائد تزيـــد مقاومته ومناعته 
ويفيد في النزلات الصدرية 

وحرقة الصدر والمعدة 
والأمعاء. ويقول 

محمد حاج خميس 
وهو بائع في 
محل بزورات 

وأصناف 
مجففة، عن 

مراحل تجفيف 
العنب، ”يُوضع 

العنب في البداية 
في ماء مغلي لإزالة 

أي طبقة عالقة بسطحه 
ثـــم يُنقـــل ويعـــرض للشـــمس 

ثلاثة أو أربعة أيام، ويتم تكديســـه فوق 
بعضـــه البعض مع تقليبه مـــرة واحدة 
في اليوم على الأقـــل وتغطيته في الليل 
لمنـــع تعرضه لأي رطوبة، ثم تنقل الثمار 
وهـــي في حالـــة نصف جافـــة إلى مكان 
جيد التهويـــة ويمكن أن تدخله أشـــعة 

الشـــمس بصورة غير مباشـــرة إلى أن 
تجف بالصورة المطلوبة“.

وتابع ”بعد انتهـــاء عملية التعرض 
للشـــمس تتم عملية الغربلـــة لتخليص 
حبيبـــات الزبيب من العوالق الخشـــنة 
والناعمة ثـــم يُفرز باليـــد للتخلص من 
أي أجســـام غريبة، ويوضع في مصاف 
ويعاد غســـله بـــرذاذ خفيف مـــن الماء، 
ويُعرض لأشعة الشمس مرة أخرى 
وذلك للتخلص من 
الرطوبة التي اكتسبها 
في عملية الغسيل، 
وتراعى في هذه 
الخطوة العناية 
التامة بالنظافة، 
وأخيرا يوضع 
الزبيب في صناديق 
خشبية مبطنة 
بالورق، ثم يُكبس 
جيدا باليد ويُغطى 
بنفس الورق، ثم تُقفل 
الصناديـــق وتخـــزن فـــي مـــكان بارد 
لحين تســـويقها وتســـمى هذه العملية 
بالترطيـــب التـــي تعمـــل علـــى تجانس 

الرطوبة بحبيبات الزبيب“.
وليـــس العنـــب والتين مـــن الفواكه 
التي تجُفف وحدها، بل هناك المشـــمش 
والفستق كما تخلل فواكه أخرى وتزين 

أسواق البزورية في فصل الشتاء.

يســــــتقبل المزارعون الفلسطينيون بفرح موســــــم جني العنب كما يستقبلون 
ــــــلاث (الرطب والتين  ــــــب أحد ملوك الفواكه الث موســــــم جني الزيتون. فالعن
والعنب) باعتبار أن موســــــمه يعود بالرزق عليهم ومنه يدخرون مؤونة تُدفئ 

شتاءهم، لكنّ كورونا جعل مردود هذا الموسم قليلا رغم أن الإنتاج وفير.

العنب في فلسطين.. 
دبس وملبن ونبيذ

فواكه الصيف المجففة مؤونة السوريين في الشتاء

 الإنتاج وفير والمردود قليل في زمن كورونا
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إنتاج النبيذ في فلسطين 

ليس مسألة ذوق فحسب، 

بل «فعل إيماني» في الأرض 

المقدسة

تحقيق

طازجة في الصيف مجففة في الشتاء

عنقود الفرح في الخليل ورام الله

الدبس دفء الشتاء

الملبن صناعة دقيقة المراحل
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