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 دمشــق - ”تازة يا معروك، أكل الملوك 
يا معــــروك“.. و“يــــا ما عركــــوك بالليالي 
يــــا معــــروك“ عبــــارات يرددهــــا الباعة لا 
نســــمعها إلا في شهر رمضان، على الرغم 
من أنه يباع في كل أيام السنة، لكن تتجه 
جميع أفران الحلويات والمخابز لصناعته 

وعرضه أمام الصائمين طازجا لجذبهم.
وقــــال أبومحمــــد (53 عامــــا)، وهــــو 
صاحب مخبز في دمشــــق، ”قبــــل أن يبدأ 
شــــهر رمضــــان نبــــدأ التحضيــــر لخبــــز 
رمضان، المعروك، وفي كل عام نحرص أن 
نقدمه بذات الســــوية والنهكة التي اعتاد 
عليها الزبائن“، مشــــيرا إلى أنه ورث تلك 
الصنعة من أجداده ولا يزال متمسكا بها.

”المعــــروك  أن  أبومحمــــد  وأضــــاف 
هــــو طقس هــــام فــــي رمضان وهــــي أكلة 
شــــعبية معروفة لدى أهالي دمشق وباقي 
المحافظات السورية“، لافتا إلى أن الطلب 
على هذه الأكلة ازداد بســــبب غلاء أسعار 
الحلويــــات التي كانت الغالبية قادرة على 

شرائها.
وقــــال واصــــف صبحة، أحــــد أوائل 

حرفيــــي صناعــــة المعروك ”يعــــد خبز 
المعروك الأكلة الشعبية الرمضانية 

الأولى التي يرغبها السوريون، 
حيث يقبل الناس على شرائه 
لأنه نوع من التقليد الخاص 

بشهر الصيام، حتى أن 
الباعة الجوالين لديهم 

نداءات مميزة تشد المارة 
لشراء هذه 

الأكلة 
التراثية“.
وفي 

حي الأمين 
بدمشق 

يوجد أحد 
أقدم الأفران 

الدمشقية 
لصناعة 

الحلويات، يقول 
بهاء شحادة 

لوكالة الأنباء 
السورية (سانا) 

”يسمى خبز المعروك 
أيضا بخبز رمضان، 

كون الدمشقيين كانوا 
يوزعونه على الفقراء الذين 
يعتمدون عليه في سحورهم 

أو فطورهم بشكل أساسي بدلا 

مــــن الخبز العــــادي، وتجمع هــــذه الأكلة 
التراثيــــة ما بين الخبــــز والحلوى، لكنها 
أقــــرب للخبــــز فــــي طراوتها، فيســــميها 
البعض بالخبز الدمشقي لكن الكل يجمع 

على اسم المعروك“.
ويشرح شحادة الذي يعمل في مجال 
الحلويات لأكثر من 35 ســــنة طريقة صنع 
هذا الخبز قائــــلا ”يبدأ تشــــكيل المعروك 
بوضــــع الطحين والســــكر وقليل من الملح 
والخميــــرة والمحلــــب والبيض ومحسّــــن 
يعطي قوة للعجــــين وحليب بودرة يعطي 
اللــــون الذهبــــي للمعــــروك، ومــــاء وزيت 
نباتي وقليــــل من الســــمن الحيواني، ثم 
توضع المكونات في العجانة لمدة 20 دقيقة 

لتمتزج وتصبح روحا واحدة“.
ويضيــــف ”تتــــرك العجينــــة لتختمر 
وتفرد على الرخام حيث تقطع 
وتوزع حسب الحجم، 
وتحشى بعجينة التمر 
أو الشوكولا أو جوز 
الهند والزبيب ثم يرش 
على وجهها السمسم 
وحبة البركة لتوضع 
بالفرن حتى تنضج 
وتجذب المارة 

   برائحتها المميزة“.
وعن أصناف المعروك 
بينّ عبدالله خماش 
مشرف المعمل أنها 
متنوعة، فمنها المحشو 
بجوز الهند 

والزبيب والســــادة مع الســــمنة والسكر، 
إضافة إلى المحشو بالشوكولا السوداء أو 
البيضاء وأكثرها فائدة المحشــــو بعجوة 
التمر والسمســــم، مشــــيرا إلى أن المعمل 
يجدد منتجاته لتواكب متطلبات السوق، 
ومنها ”بابلي“، وهي كرات محشوة بجوز 

الهند مع الزبيب.
وبحسب الأطباء، للمعروك 
فوائــــد كثيــــرة، فهو يزود 
الصائم بالسكريات 
سهلة الامتصاص 
التي يحتاجها 
بعد فترة 
صوم 
طويلة، 
خاصة

أنــــه خفيف وســــهل الهضــــم، بينما يفيد 
المعروك بحبة البركة في تنشــــيط الدورة 
الدموية وطرد الغــــازات البطنية وتفتيت 
الحصيــــات الكلوية، وأكثر أنواع المعروك 
فائــــدة هــــو المضافة إليــــه عجــــوة التمر 

والسمسم لغناه بالفيتامينات والمعادن.

ويؤكــــد صبحــــي أن الأفــــران تكثــــف 
صناعة المعروك على حساب باقي أصناف 
الحلويــــات فــــي رمضان، مضيفــــا أن لكل 
حرفي وصفته التي اكتسبها طيلة سنوات 
واحتفظ بها لنفســــه، قائلا ”نحن كحرفيي 
معجنات منذ خمســــين عامــــا، أضفنا من 
خبراتنــــا لتطوير صناعة المعروك لنرضي 
جميــــع الأذواق وخاصــــة في هذا الشــــهر 
الــــذي يبحــــث فيه الســــوريون عــــن طيب 
الطعام ولذيذه، وقــــد أوجدنا من المعروك 
أنواعا مثل الملوكي وهو الذي يضاف إليه 
جوز الهنــــد والزبيب ومــــاء الزهر، وهذا 
النوع هو الأكثر طلبا، ونوع السادة الذي 
يــــرش على وجهه السمســــم وحبة البركة 

والمحشو بالعجوة“.
ويضيــــف أن بعــــض الأفــــران تقــــوم 
بصناعة نوع من الخبز الرمضاني أيضا، 
القريــــب مــــن المعــــروك لكن دون حشــــوة 
مشهورة باسم ”المشطاح“، وهو مستطيل 
طويــــل، يتجــــاوز طولــــه 60 ســــم، مغطى 
بالسمســــم وحبة البركة، وهو أيضا أكلة 

شامية توازي المعروك بأصالتها.

وفي ما يتعلــــق بالبيع بينّ خماش أن 
ساعة الذروة الخاصة ببيع المعروك تسبق 

أذان المغرب والأسعار تناسب الجميع.

حيــــث  الفــــرن  واجهــــة  أمــــام  ومــــن 
الحلويات العربيــــة والأفرنجية المصفوفة 
بشــــكل أنيق، ينــــادي أحــــد العمال لجذب 
الزبائــــن ”تــــازة المعروك تــــازة أكل الملوك 
هالمعــــروك… كلو إلك يا صــــايم أطيب من 

لحم الديوك هالمعروك“.
وقــــال أبويزن (35 عامــــا) وهو يحمل 
بيده كيسا من أقراص المعروك ”هذه الأكلة 
البســــيطة لم يعــــد ثمنها رخيصــــا، ولكن 

قياســــا بباقــــي أصناف الحلويــــات باتت 
الأرخص ثمنا والأكثر طلبا“.

وتقول أم ســــامي (44 عاما) وهي ربة 
أســــرة، إن المعروك هو أكلة الفقير والغني 
حاليــــا، مبينة أنه بات الخبز الأكثر تداولا 
حاليا بعد أن قفزت أســــعار الحلويات إلى 
مســــتويات عالية لم يعد بمقــــدور غالبية 

السوريين شراؤها.
تقــــف  وهــــي  ســــامي،  أم  وتضيــــف 
بداخــــل أحــــد محلات الحلويــــات بمنطقة 
المــــزة بدمشــــق، لوكالة أنباء (شــــينخوا) 
”المعــــروك أو خبــــز رمضــــان هــــو أكلــــة 
ســــهلة وغيــــر معقــــدة، وأفــــراد أســــرتي 
يتناولونهــــا عنــــد الســــحور، لأنها وجبة 
خفيفة وتعطي الجســــم طاقــــة خلال يوم

الصيام“.
وأكدت أن ســــعرها هذا العام يبدأ من 
500 ليرة سورية للقطعة الواحدة، وصولا 
إلى أربعة آلاف ليرة ســــورية أي أكثر من 
دولار أميركــــي (الــــدولار الواحد يســــاوي 
ثلاثــــة آلاف ليــــرة ســــورية فــــي الســــوق 

السوداء).

 ســنغافورة - يستنســـخ مختبـــر في 
ســـنغافورة مزود بتقنيات حديثة أطباقا 
آسيوية شهيرة باعتماد بدائل عن اللحوم 
النباتية بهدف إشـــباع الشهية المتزايدة 

في المنطقة على الطعام المستدام.
الســـنة  أواخـــر  ســـنغافورة  قـــرّرت 
الماضيـــة الســـماح بترويـــج وبيع لحوم 
مصنّعة مخبريا عن طريق خلايا عضلية 

حيوانية غير مذبوحة.
ويعمـــل متخصصـــون فـــي النكهات 
وخبـــراء فـــي الطعـــام مرتديـــن معاطف 
بيضاء، بمستخلصات نباتية في المنشأة 
التـــي افتُتحت حديثـــا من أجـــل ابتكار 
نسخ نباتية من أطباق لحوم تقليدية مع 

الحفاظ على طعمها الحقيقي.

والطلب على الأطعمة المســـتدامة في 
آسيا، رغم صغر حجمها مقارنة بالغرب، 
آخذ في الارتفاع مترافقا مع زيادة الوعي 
بالطعام الصحي والمخاوف بشأن التأثير 

البيئي لاستهلاك اللحوم.
وقال وليام تشـــين العالـــم المقيم في 
ســـنغافورة وعضو لجنة الخبـــراء التي 
تقـــدم المشـــورة للجهـــة التنظيميـــة، إن 
الأمـــن الغذائي كان مصدر قلق رئيســـي 
فـــي الحملـــة لتطويـــر بدائـــل اللحـــوم.

وتستورد ســـنغافورة الغذاء من أكثر من 

170 دولـــة وتتطلـــع إلى تنويـــع مصادر 
إمدادهـــا، وفي ذروة الوباء، غامر التجار 
بإحضـــار البيـــض مـــن بولنـــدا وكوريا 
الجنوبيـــة بدلا مـــن الاعتمـــاد فقط على 

الموردين التقليديين مثل ماليزيا.
وفـــي مواجهـــة احتماليـــة الانقطاع 
العالمـــي للإمـــدادات وتأثيـــر تغير المناخ 
على الزراعـــة ومصايد الأســـماك، تتجه 
ســـنغافورة إلى الإنتاج الغذائي البديل. 
سيشـــاهد  المســـتنبت،  الدجـــاج  بعـــد 
الســـنغافوريون قريبا بيضـــا نباتيا في 

قائمتهم أيضا.
وتُذبـــح حاليا ما يزيد عن 130 مليون 
دجاجـــة تقريبـــا وأربعة ملايـــين خنزير 
يوميـــا لتوفير اللحوم للبشـــر. وقد يؤثر 
الذبـــح المســـتمر للماشـــية علـــى توازن 

الطبيعة.
ووجـــد البرغـــر النباتـــي وشـــرائح 
الدجاج طريقهما إلى المنطقة في السابق، 
وتحاول العشرات مِن الشركات الصاعدة 
بشـــكل متزايد إيجـــاد طرق أقـــل ضررا 
بالبيئة لإنتاج اللحوم، لكن شـــركة ”إيه.
لمعالجـــة  العملاقـــة  الأميركيـــة  دي.إم“ 
الأغذية تركّـــز جهودها الآن على الأطباق 

الأكثر جذبا محليا.
وقال ديرك أوين نائب رئيس الشركة 
في جنوب شرق آسيا والمدير العام لقسم 
التغذية البشـــرية ”نحـــن نعمل مع طهاة 
وزبائـــن محليين بهـــدف تطويـــر المذاق 
وتكييفه بما يتناســـب مع ما هو مطلوب 

هنا في آسيا“.
وأضاف ”هذا هو المفتاح حتى نتمكن 

به من ابتكار الذوق المحلي“.
نســـخا  وابتكـــر مختبر ”إيه.دي.إم“ 
نباتية من الســـاتاي (أسياخ لحم مشوية 
تقـــدم مع صلصـــة الفـــول الســـوداني) 

وريندانغ (كاري لحم بقري مطبوخ ببطء 
بحليب جوز الهند وتوابل مختلفة).

ويأمل المختبر في تحســـين المكونات 
الأساســـية لمثل هـــذه الأطباق الشـــهية 
الاســـتهلاكية  للشـــركات  وتســـويقها 

ومتاجر السوبرماركت.
التقنيات  أحدث  العلماء  ويســـتخدم 
والرائحـــة  والقـــوام  التغذيـــة  لدمـــج 
والنكهـــة من أجـــل ابتكار بدائـــل نباتية 
غنيـــة بالبروتينات باســـتخدام الصويا 

والبازلاء بشكل أساسي.

وتحاكـــي منتجاتهـــم لحـــوم البقـــر 
والخنزير والدجـــاج والمأكولات البحرية 
مجموعـــة  فـــي  اســـتخدامها  ويمكـــن 
متنوعة من الأطبـــاق الجاهزة، كما أنهم 
استنســـخوا منتجات لحوم مصنعة مثل 

اللحم الصناعي والنقانق.
وتعتبر آســـيا موطنـــا لبعض المواد 
الغذائية النباتية مثـــل التوفو والتمبيه 
(طبـــق إندونيســـي مصنـــوع مـــن فول 
الصويـــا المخمـــر)، لكن مجموعـــة ”إيه.
الأميركيـــة تأمـــل فـــي أن تقـــدم  دي.إم“ 

وأكثـــر  أوســـع  خيـــارات  للمســـتهلكين 
تعقيدا.

وتتركّز المخاوف بشأن التأثير البيئي 
لاستهلاك اللحوم على كمية الميثان، وهو 
أحد غازات الدفيئة الشديدة التي تنتجها 
الماشـــية، وكذلـــك قطع الأشـــجار وإزالة 

الغابات لإفساح المجال للمراعي.
وفي بعـــض البلدان مثـــل البرازيل، 
يســـاهم هذا القطاع في تدميـــر الغابات 
التي تعتبـــر حواجز طبيعيـــة للاحترار 

المناخي العالمي.

وفيما يتزايد الطلب على بدائل اللحوم 
في آســـيا، مازالت شركات على غرار ”إيه.

دي.إم“ تواجه تحديـــات تتراوح من إقناع 
اســـتهلاك  عـــادات  بتغييـــر  المســـتهلكين 

الطعام القديمة إلى المنافسة الشديدة.
وقال شـــاب نباتي ”أنا حـــذر من هذا 
اللحـــم الاصطناعي بســـبب مكونات الدم 

والمصل التي تدخل في صنعه“.
وتعد ســـنغافورة موطنا لمجموعة من 
الشـــركات الناشـــئة المحلية التـــي تصنع 
أغذية مســـتدامة تتـــراوح مـــن المأكولات 
إلى  البحريـــة ”المزروعـــة فـــي المختبـــر“ 
الفطائـــر التقليديـــة المصنوعة مـــن فاكهة 

مدارية بدلا من لحم الخنزير.
وتعمـــل أكثر من 50 شـــركة في جميع 
أنحـــاء العالـــم الآن علـــى إنتـــاج لحـــوم 
مصنوعـــة مـــن خلايـــا حيوانيـــة حقيقية 
تزرع في مزارع، ولكـــن في الوقت الحالي 
مثـــل هذه اللحوم متاحـــة تجاريا فقط في 

سنغافورة.
ويتوقـــع مســـتثمرون فـــي القطاع أن 
تنخفـــض تكاليف الإنتاج بشـــكل حاد في 
الأعـــوام القليلـــة المقبلـــة. وقال ألاســـتير 
كوبر، من شـــركة ”سي.أيه.دي.إم كابيتال“ 
”ســـيتفاجأ الناس بمدى خفـــض التكاليف 

بشـــكل حاد“. وأضاف ”الكفاءة تتحســـن 
بشكل كبير“.

ولكـــن على الرغم من أن الســـعر، إلى 
جانب بيانات الاعتماد الصحية للمنتج، 
يعـــد عاملا مهما وراء قبـــول الزبائن، إلا 
أن الحاجز الأساسي أمام اللحوم البديلة 
هو ما إذا كان ينال إعجاب المســـتهلكين، 
كما قال روبرت لوســـون الشريك الإداري 
في شـــركة فود استراتيجي أسوشييتس 
الاستشـــارية ”فـــي النهايـــة، الطعم هو 

الدافع وراء الاختراق“.

يحتفل السوريون عادة بقدوم شهر رمضان بطرق عدة، وتشكل الحلويات 
أحد الأطباق التي لا يخلو  منها بيت كل يوم. وبالرغم من تنوع الحلويات، 
إلا أنه يكثر شــــــراء المعروك، حيث يعتبر الأكلة الشعبية الرمضانية الأولى 

التي يرغبها الصغير والكبير والغني والفقير في الإفطار والسحور.

{المعروك} خبز يحلي إفطار الدمشقيين في رمضان
 أكلة شعبية لا تغيب عن موائد الفقراء والأغنياء

خبز الملوك في المتناول

لذيذ وصحي

أطباق آسيوية تقليدية في سنغافورة ببدائل لحوم نباتية

ي و ن ر ي م س و
شــــعبية معروفة لدى أهالي دمشق وباقي 
المحافظات السورية“، لافتا إلى أن الطلب 
على هذه الأكلة ازداد بســــبب غلاء أسعار 
الحلويــــات التي كانت الغالبية قادرة على 

شرائها.
وقــــال واصــــف صبحة، أحــــد أوائل 

حرفيــــي صناعــــة المعروك ”يعــــد خبز 
المعروك الأكلة الشعبية الرمضانية

الأولى التي يرغبها السوريون، 
حيث يقبل الناس على شرائه 
لأنه نوع من التقليد الخاص 
بشهر الصيام، حتى أن
الباعة الجوالين لديهم 
نداءات مميزة تشد المارة

لشراء هذه 
الأكلة

التراثية“.
وفي 

حي الأمين 
بدمشق 
يوجد أحد

أقدم الأفران 
الدمشقية
لصناعة 

الحلويات، يقول 
بهاء شحادة

لوكالة الأنباء 
السورية (سانا)

”يسمى خبز المعروك 
أيضا بخبز رمضان، 
كون الدمشقيين كانوا

يوزعونه على الفقراء الذين
يعتمدون عليه في سحورهم 

أو فطورهم بشكل أساسي بدلا 

ر جي ر ي وي
وتفرد على الرخام حيث تقطع 
وتوزع حسب الحجم، 
وتحشى بعجينة التمر
أو الشوكولا أو جوز 
الهند والزبيب ثم يرش 
على وجهها السمسم 
وحبة البركة لتوضع 
بالفرن حتى تنضج 
وتجذب المارة 

   برائحتها المميزة“.
وعن أصناف المعروك 
بينّ عبدالله خماش 
مشرف المعمل أنها 
متنوعة، فمنها المحشو 
الهند  بجوز

والزبيب والســــادة مع الســــمنة والس
إضافة إلى المحشو بالشوكولا السود
بع وأكثرها فائدة المحشــــو البيضاء
التمر والسمســــم، مشــــيرا إلى أن الم
يجدد منتجاته لتواكب متطلبات الس
ومنها ”بابلي“، وهي كرات محشوة ب

الهند مع الزبيب.
وبحسب الأطباء، للمع
فوائــــد كثيــــرة، فهو
الصائم بالسكر
سهلة الامتص
التي يحتا
بعد
ص
طو
خ
أنــــه خفيف وســــهل الهضــــم، بينما
المعروك بحبة البركة في تنشــــيط الد
الدموية وطرد الغــــازات البطنية وتف
الحصيــــات الكلوية، وأكثر أنواع المع
فائــــدة هــــو المضافة إليــــه عجــــوة ا
والسمسم لغناه بالفيتامينات والمعاد

أصناف المعروك متنوعة، 

منها المحشو بجوز الهند 

والزبيب والسادة مع 

السمنة والسكر، إضافة 

إلى المحشو بالشوكولا

الطلب على الأطعمة 

المستدامة يزداد مع زيادة 

الوعي بالغذاء الصحي 

والمخاوف بشأن التأثير 

البيئي لاستهلاك اللحوم


