
 رومــا - رغم محنـــة أربـــاب المطاعم 
المغاربـــة فـــي مختلـــف أنحـــاء إيطاليا، 
الذيـــن تأثـــروا ســـلبا بتداعيـــات أزمـــة 
فايـــروس كورونا على غـــرار نظرائهم في 
باقي بلـــدان العالـــم، إلا أن التفاؤل يبقى 
ســـلاحهم لتجاوز هـــذه الظرفية العصيبة 
بأقـــل الخســـائر الممكنة، بعـــد أن أعلنت 
الســـلطات الإيطالية عـــن الرفع التدريجي 

للقيود المرتبطة بالجائحة.
ففي ظل القيود التي فرضتها الحكومة 
الإيطاليـــة منـــذ 9 مـــارس 2020 لمواجهة 
الوباء، اضطر أصحاب المطاعم المغاربة 
إلـــى التكيّف مع التغيـــرات التي فرضتها 
الجائحة من أجل مواصلة نشاطهم، حتى 

ولو بطريقة محدودة وبمداخيل قليلة.
مطعــــم  صاحــــب  محمــــد  وأوضــــح 
بإيطاليــــا في تصريــــح لوكالــــة المغرب 
العربــــي للأنبــــاء، أن المطاعــــم بوســــط 
مدينة روما شأنها شــــأن تلك المتواجدة 
فــــي باقــــي المدن الســــياحية، هــــي التي 
تكبّدت أكثر الخســــائر لأن أســــعار الكراء 
مرتفعــــة جــــدا مقارنة مــــع مناطق أخرى 
وكذلــــك فاتــــورة الكهربــــاء والضرائــــب 
ورواتــــب العمــــال، فضلا عن الخســــائر
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وقــــال ”أفتــــح كل يوم أبــــواب المحل 
حتى يتذكــــر الزبائــــن أن المطعم لا يزال 
العمــــال  ”عــــدد  أن  مضيفــــا  موجــــودا“، 
أصبــــح محدودا ويشــــتغلون ثلاثــــة أيام 
في الأســــبوع فقــــط وتم خفــــض رواتبهم 

اليومية“.
وأكد أن ”المطاعم المغربية على غرار 
مطاعـــم البلـــد المضيف تتقيـــد بتطبيق 
الإجـــراءات الوقائيـــة، مـــن فـــرض تباعد 
وتنظيف مستمر واســـتخدام أكواب ذات 
الاســـتعمال الواحد، في الوقت الذي تعزز 
فيه الســـلطات المحليـــة عمليات المراقبة 
والتفتيش حرصا علـــى تطبيق توصيات 
اللجنـــة العلميـــة لكبـــح جمـــاح فايروس 

كوفيد – 19“.
وبحسب عدد كبير من أرباب المطاعم، 
فإن العمـــل في ظل هذه القيود لا يســـمح 
بتوفيـــر الحد الأدنـــى مـــن المداخيل ولا 
يغطـــي مصاريـــف المطعـــم الأساســـية، 
وأحيانا لا يوفر أي أرباح لبعض العاملين 
في هـــذا القطـــاع الذين باتـــوا مضطرين 
إلى بيع جزء مـــن ممتلكاتهم أو الحصول 
على قـــروض صعبة من البنـــوك لمحاولة 
الصمود فـــي وجه الجائحـــة لأطول فترة 

ممكنة.
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الاســـتثنائي، فهذا بالتأكيد ليس هو حال 
المطاعـــم التـــي تحضر مأكـــولات لا يمكن 
نقلها للمنـــازل مثل الكســـكس والطاجين 
وغيرهـــا من الأطبـــاق بحســـب مصطفى 
السنتيســـي صاحـــب مطعم في بريشـــيا 

بشمال إيطاليا.
المطاعـــم  مـــن  الكثيـــر  أن  وســـجل 
في هـــذا البلـــد الأوروبي تعتبـــر بمثابة 
”مطاعـــم عائليـــة“ يديرهـــا ويعمـــل بها 
أبناء الأســـرة الواحدة، وأدى توقفها إلى 
توقف دخل العائلة بشـــكل كامل، ما أوقع 
هـــذه العائلات في صعوبـــات مالية غير 
مسبوقة، وسط مطالبات للدولة بتخفيف 
القيـــود المفروضـــة وتقديـــم المزيد من 
الدعـــم لأصحـــاب المطاعـــم لإنقاذهم من 
خطر الإفلاس في هذه المرحلة الصعبة.

ومـــا يزيـــد الطيـــن بلة هـــو تراجع 
السياح الذين يزورون هذا البلد بحوالي 
90 فـــي المئة، حيـــث توقع السنتيســـي 
أن تحتـــاج المطاعـــم إلى ثـــلاث أو أربع 
سنوات للتعافي كليّا من تداعيات الأزمة 

الصحية.
وبالنسبة إلى جميع أرباب المطاعم، 
فـــإن ”وعـــود الحكومـــة بالتعويض عن 
بعـــض عائداتهم المهدرة، ليســـت كافية 
لإطعـــام عائلاتهم ومواصلـــة دفع رواتب 

العمال العاطلين عن العمل“.
وتحـــت ضغـــط الاحتجاجـــات التي 
يخوضها العديد مـــن أصحاب المطاعم، 
قـــرر رئيـــس الـــوزراء الإيطالـــي ماريو 
دراغـــي، تخفيـــف القيـــود اعتبـــارا من 

الاثنين، إذ ستتمكن المطاعم من استقبال 
الزبائن مرة أخرى لتنـــاول وجبة الغداء 
أو العشـــاء، ولكن في الهواء الطلق فقط، 
وذلـــك وفـــق مرســـوم جديد يمـــدد حالة 

الطوارئ حتى 31 يوليو المقبل.
وعلـــى إثـــر قـــرار تخفيـــف القيـــود 
وإعـــادة فتح شـــرفات المطاعـــم  ولو أن 
حظـــر التجـــول لا يـــزال ســـاريا اعتبارا 
مـــن الســـاعة العاشـــرة ليـــلا بتوقيـــت 
غرينيتـــش، يســـتعد أصحـــاب المطاعم 
المغاربة لاســـتقبال الزبائـــن، آملين في 
عـــدم العودة مرة أخرى إلى حالة الإغلاق 
التام ومستبشـــرين خيرا بقـــرب انفراج 

الأزمة.

وقــــال محمــــد ”نأمل أن تكــــون إعادة 
فتــــح موفقة وأن نتمكن بأســــرع وقت من 
اســــتقبال الرواد في الداخل أيضا“، فيما 
كان زملاؤه يزيلون السلاســــل التي مدت 
للربــــط بيــــن طــــاولات المطعــــم بانتظار 

انفراج الوضع.
ويتوقع أن يعود إليــــه زبائنه خاصة 
مــــن العــــرب والمســــلمين الصائمين من 

الجاليات المقيمة في روما.
وتعــــرض رئيــــس الــــوزراء الإيطالي 
لضغوط مــــن متظاهرين مــــن أجل تليين 
القيود المفروضــــة لمكافحة الوباء. وأقر 
في  بأنه يقــــدم على ”مجازفة محســــوبة“ 
وقت لا تزال إيطاليا تســــجل معدلا يفوق 

300 وفــــاة يوميــــة، رغــــم تراجــــع وتيرة 
الإصابات والدخول إلى أقســــام الإنعاش 

في المستشفيات.
وبلغت حملة التطعيم وتيرة مستقرة 
تقارب 350 ألف جرعة في اليوم، مع وجود 

تباين بين المناطق.
وحذر نينــــو كارتابيلوتــــا على رأس 
المتخصص في مســــائل  معهد ”غيمبي“ 
الصحــــة العامــــة ”مــــن الواضــــح أنه إذا 
فســــرت إعادة الفتح التدريجية على أنها 
عــــودة إلــــى الحياة كمــــا كانت مــــن قبل، 
فقد يســــجل ارتفــــاع جديد في مســــتوى 
الإصابات سيشــــكل خطرا على الموســــم 

الصيفي“.

 الجزائر - تحرص العائلات الجزائرية 
خلال شـــهر رمضـــان وعيـــد الفطر على 
تحضير العديد مـــن الحلويات التقليدية 
المـــوروث  بهـــا  يزخـــز  التـــي  العريقـــة 
الثقافـــي الجزائري تبعا لكل منطقة؛ ففي 
قسنطينة تزخر عروس الشرق الجزائري 
بالعديـــد مـــن الحلويـــات التقليدية ومن 
أبرزهـــا الحلويات التراثية التي تســـمى 
”الجُوزِيـــة“، والتـــي اشـــتهرت عائـــلات 
معروفة بصناعتها وبيعها في الأسواق.

وتلقب الجوزيـــة بـ“الحلوى الملكية“ 
و“سلطانة“ السهرات الرمضانية.

وتشتهر حلوى الجوزية في محافظة 
قســـنطينة التـــي تعـــدّ مهـــد صناعتها، 
علـــى الرغـــم مـــن أنهـــا أصبحـــت فـــي 
الســـنوات الأخيرة متوفّرة في محافظات 

أخرى.
وتوارثها سكان قسنطينة أبًا عن جد، 
ولا تزال إلى اليوم من أشـــهر الحلويات 
التي تزين مائدة الســـهرات في رمضان، 
م هديـــةً للضيوف  وفي المناســـبات تقـــدَّ

والأصدقاء والأقارب.
كمـــا تخطـــى صيت الجوزيـــة حدود 
قســـنطينة والجزائـــر، حيـــث أصبحـــت 
لا تفـــارق حقائـــب زوار البـــلاد من أبناء 
الجالية الجزائرية في الخارج والسواح.

رمضان  خـــلال  الجوزيـــة  وتنافـــس 
بالجزائـــر حلويات عريقـــة مختلفة، مثل 
البقلاوة وقلـــب اللوز والزلابية والمقروظ 
وغيرها، ويقبل عليها الصائمون بصورة 
لافتة خـــلال شـــهر الصيام وعلـــى مدار 

السنة، لطعمها المميز.

والجوزيـــة اســـم مشـــتق مـــن ثمرة 
الجوز الذي يشـــكل عنصراً أساسياً في 
صنعها وتزيينهـــا، إضافة إلى مكوّنات 

أخرى منها العسل والبيض.
يمتهنون  وحرفيون  مختصون  ويقر 
صناعـــة الجوزية بـــأنّ تاريخها ضارب 
في القدم، حيث كانـــت تلقب بـ“الحلوى 
لكونهـــا مخصصة لقصر الباي  الملكية“ 

وليس للعامة.
يقـــول خالـــد أحمد، صاحـــب متجر 
جوزيـــة ”أحمد بـــاي“ الـــذي افتتح عام 
2003، إن أقدم محـــلات بيع الجوزية في 
المدينـــة العتيقـــة بقســـنطينة هو محل 

الحاج صيد خلفه.
ويشـــير إلـــى أن ”هنـــاك حلويـــات 
أخرى، إلـــى جانب الجوزية، مثل حلوى 
’روح البـــاي‘ التـــي كان يأكلهـــا البـــاي 
إذا غضـــب، فتخفف عنه التوتّر حســـب 

الروايات المتوارثة“.
ويضيـــف ”كانت الجوزية مخصصة 
لقصـــر الباي ولم تكـــن للعامة، إذ كانت 

تعد آنذاك حلوى ملكية“.
ويلفـــت إلـــى أنّ ”العائـــلات الأولى 
التي اشـــتهرت في قســـنطينة بصناعة 
الجوزية هـــي عائلة بن تشـــاقر، وخلفة 
صيد، وبن شوالا، ثم بدأت هذه الحلوى 
تنتشر مع مرور الســـنوات“، مضيفا أن 
كل عائلة تحتفظ بأسرار خلطة الجوزية 
فـــلا تبـــوح بهـــا إلا لمـــن يتوارثهـــا من 

العائلة.
ويوضـــح أحمـــد أن تلـــك العائلات 
”كانت تصنع الجوزيـــة داخل المنازل، ثم 

توسعت إلى المحلات، لكن عائلات قليلة 
فقط حافظت على المهنة، مثل عائلة خلفة 
صيـــد التي توارث أبناؤهـــا الحرفة ولا 
يزالـــون إلى اليوم يمارســـونها في قلب 

المدينة العتيقة“.
ويشير إلى أنه ”في تسعينات القرن 
الماضي أخذت صناعة الجوزية تتوســـع 

وبـــدأت العلامـــات التجاريـــة تنتشـــر، 
خصوصاً عام 2015 في إطار قســـنطينة 

عاصمة الثقافة العربية“.
ويضيف ”وغدت الجوزية اليوم غاية 
تجارية بـــدل حرفة أصيلة عند الكثيرين، 
الذيـــن يُعدّون ويصنعـــون جوزية مقلدة 

وليست أصلية“.

وتصنع الجوزية مــــن الجوز وبياض 
البيض والعســــل الصافي، ”مع وجود سر 
يكمــــن في طريقة طبخهــــا وتحضيرها، لا 

يمكن الكشف عنه“، بحسب أحمد.
وفي النهاية تصــــفّ وتقطع إلى قطع 
مربعــــة تعلوها حبة الجوز أو مســــتطيلة 
ممزوجــــة بمكســــرات الجــــوز، ثــــم تغلّف 

بنايلون شفاف.
بدوره يقــــول خلفة عبدالكــــريم، الذي 
يديــــر محــــل ”جوزية ســــيرتا“ ابن الحاج 
خلفة صيد، أعرق العائلات القســــنطينية 
التي تصنع الجوزية، إن ”شهرتها تخطت 
المدينــــة إلى العالم، والطلــــب عليها طوال 
الســــنة، ولدينا زبائن من أميركا والصين 

ودول كثيرة“.
ويشــــير عبدالكريم، الذي ورث الحرفة 
عن والده منذ 27 سنة، إلى أنّ ”جودة وسر 
طبخ الجوزية يكمنان في خلطتها، إضافة 
إلى اســــتحضار النية في إعدادها، وإلاّ لما 

نجحت الوصفة“.
ويعــــود عبدالكــــريم إلــــى إرث والــــده 
وبداياته مع ”الحلوى الملكية“، فيقول إنّه 
في أربعينات  فتح محل ”جوزية ســــيرتا“ 
القــــرن الماضي، ويعــــد من الأوائــــل، فبدأ 

بجوزية تعتمد في مكوناتها على السكر.
من جهته يرى عبدالوهاب شري، رفيق 
درب الحاج خلفة صيد، أنّ ”بدايات عائلة 
صيد مع الجوزية كانت يدوية وبوســــائل 
بســــيطة“، لافتــــاً إلى أن إنجــــاز الصينية 

الواحدة منها كان يستغرق 3 ساعات.
ويقول إن ”خلفة صيد كان من يشــــرف 
عليها بنفسه، ويختار الجوز السليم غير 

المكســــر، وعســــل النحل، وبياض البيض 
ويقوم بخلطته الســــحرية، على طاولة من 

رخام“.
ويشــــير شــــريط إلى أن ”الحاج صيد 
بــــدأ بحلوى النوقة التي تشــــبه الجوزية، 
ثم حلــــوى الحلقوم والفونــــدا، ثم جوزية 
العسل الطبيعي التي يشتهر بها المحل“، 
مضيفا ”خــــلال الحقبــــة العثمانية كانت 
الجوزية تعتمد في مكوناتها على السكر، 
ثــــم تطورت مــــع مرور الزمــــن إلى جوزية 

أساسها العسل الطبيعي“.
ويقــــول أحمد شــــفيق الــــذي أتى إلى 
المحل مع ابنتــــه أمينة إنّــــه ”يقصد محل 
الحاج صيد كلما سنحت له الفرصة لشراء 

الجوزية المميزة“.
ويشــــير إلــــى أنــــه يشــــتري الجوزية 
للعائلــــة خصوصــــاً فــــي رمضــــان، وفي 
مناســــبات مختلفة، كما يهديها للأصدقاء 

والأقارب.
ويأسف الحاج خلفة على ”الانتشار 
الواســـع للجوزية المقلدة في قســـنطينة 
وغيرها مـــن المناطق، حيث يتم الاعتماد 
فـــي إعدادها على جوز ذي نوعية رديئة، 
مـــع الاعتمـــاد على عســـل الســـكر بدل 
العســـل الحر، وهو ما يســـيء إلى هذا 
التـــراث ويهـــدد الجوزيـــة الأصلية في 
اســـتمرارها لأن التقليدية ذات سعر أقل 

بكثير“.
ويتحدد ســــعر الجوزية بحجم العلبة 
وعــــدد القطع داخلهــــا، وتختلف من محل 
إلــــى آخر، وعموما يتراوح ســــعرها بين 3 

دولارات و20 دولارا.

ــــــي في أنحاء العالم فحمل المهاجرون معهم أســــــرار  اشــــــتهر المطبخ المغرب
البهارات والأكل الأمازيغي لتكون فاتحة مشاريع تجارية تعود بنجاح وربح 
وفير عليهم، لكن مع تفشــــــي جائحة كورونا تأثرت المطاعم المغربية خاصة 
فــــــي أوروبا، لكن في إيطاليا يعود لهم الأمل مجددا بعد أن بدأت إجراءات 

الحجر تخف تدريجيا.

أصحاب المطاعم المغربية في إيطاليا متفائلون رغم الأزمة
الرفع التدريجي لقيود الحجر الصحي يعيد الزبائن إلى الفضاءات العامة

الأربعاء 202021/04/28

السنة 43 العدد 12044 تحقيق

لذيذة منذ قدم التاريخ

الجوزية سلطانة الحلوى الرمضانية في الجزائر

حلي مغربي

روائح البهارات المغربية تفوح في أوروبا

جميع أرباب المقاهي والمطاعم 

لم يجدوا بدا من تسريح العمال 

بعد أن واجهوا مشاكل مالية منذ 

انتشار فايروس كورونا

م“، 

جميع 
هي
م

انتشار 
ورونا“.
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