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 صنعــاء - كأنها تكافح من أجل البقاء 
في مواجهة الاندثار، تقف صناعة الفخار 
باليمن شـــاهدا علـــى عصـــور تاريخية 
لعبت فيهـــا دور البطولة في تشـــكيلات 
الأواني والتماثيل قبـــل حلول الماكينات 

التكنولوجية.
ولا تكاد تذكر صناعة الفخار اليمنية 
و“زبيـــد“  ”حيـــس“  بمـــدن  مقرونـــة  إلا 
في إقليم  و“بيت الفقيـــه“  و“الجراحـــي“ 
تهامـــة جنـــوب مدينـــة الحديـــدة، تليها 
عـــدة مناطـــق فـــي محافظـــة حضرموت 

والعاصمة صنعاء.
ويقـــول الباحث عبدالســـلام الحداد، 
مؤلـــف كتـــاب ”مدينـــة حيـــس اليمنية؛ 
إن مدينةَ  تاريخهـــا وآثارهـــا الدينيـــة“ 
حيس مـــن أوائل المـــدن التي تخصصت 
في صناعـــة الفخار والأوانـــي الخزفية، 
إذ كانـــت المورد الأساســـي لمـــا يحتاجه 
اليمن مـــن هـــذه الأواني، نظـــرا لتوافر 
التربـــة الطينية الجيدة في وديان المدينة 
والأكاســـيد المعدنية في الجبال الواقعة 

إلى شرقها.
ويصنع الفخار مـــن التراب الأبيض 
والأسود والأحمر ويدخل قسم من الرمل 
في صناعتهـــا إذ يتم نخل التراب ونقعه 
فـــي أحـــواض بعدهـــا يصـــول ويصفى 
ويجبـــل ليصبـــح عجينة جاهـــزة لصنع 

الأواني والأدوات الفخارية.
بأناملهـــم  الفخاريـــون  ويرســـم 
تشـــكيلات فنية للأواني المســـتخدمة في 
الطعام والشراب والتماثيل والديكورات، 
ويزخرفونها بألوان زاهية، في محاولات 
دؤوبـــة للحفاظ على المهنة التاريخية من 

الاندثار.
وتواجه صناعة الفخار باليمن جملة 
مـــن التحديـــات أبرزها الركود الشـــديد 
فـــي رواجهـــا جـــراء تدهـــور الأوضـــاع 
الاقتصاديـــة والمعيشـــية لليمنيين طوال 

سنوات الحرب والحصار.
وتمتد صناعـــة الفخار في اليمن إلى 
الآلاف من الســـنين، إذ يعود تاريخها إلى 
عام 2600 قبل الميلاد، بحســـب اكتشافات 
البعثة الإيطالية في المرتفعات الوســـطى 

بالبلاد.
وفي منطقة مذبح بالعاصمة صنعاء، 
يقف الســـتيني صالـــح الزبيـــري داخل 
معمل صغيـــر، حاملا علـــى كاهله خبرة 

أكثر من 50 عاما في صناعة الفخار.
ويعـــد الزبيـــري مـــن أقـــدم وأمهـــر 
الحرفيـــين اليمنيين فـــي صناعة الفخار، 
كما يعتبرهـــا مصدر دخله الوحيد وإرث 
أجـــداده الـــذي يأبى التنـــازل عنه تحت 

ضغوط الركود والتهديد بالاندثار.
ويقول الزبيري ”نصنع جميع أشكال 
الأوانـــي الخاصـــة بالطعـــام والشـــراب 
والطهي فـــي الأفران وأحيانـــا التماثيل 

والتحف والديكورات“.
بيـــع  دون  الأيـــام  ”تمـــر  ويضيـــف 
مـــا يكفـــي لدفـــع تكاليـــف المعمـــل مـــن 
أجـــرة العمـــال وقيمة اســـتئجار المكان، 
بســـبب الركود التجاري وغـــزو الأواني 
من  المســـتوردة  والمعدنية  البلاســـتيكية 

الخارج للأسواق اليمنية“.
وباتـــت الأواني الصينيـــة منخفضة 
الأسعار محل إقبال كبير من قبل الناس، 
ولا يُلقون بالا لمواصفات ومعايير الجودة 

إلا القليل من كبار السن.
ويمضـــي قائـــلا ”لا يوجد فـــي هذه 
الصناعة ســـوى العناء واستمرارنا فيها 
من أجـــل الحفـــاظ عليها وعلـــى تراثها 
التاريخي من الانقراض.. أفنيت فيها 50 
عاما مـــن عمـــري دون أن أتمكن من بناء 

منزل لأولادي“.
والزبيري لا يبيـــع مصنوعات أخرى 
غير الفخار، ففي الغرفة الخلفية للمتجر 
خصـــص مكانا لصناعـــة الفخـــار التي 
تتم فـــي المســـاء وينتهي منهـــا صباحا 

وفـــي النهار يعمل في بيـــع تلك الأواني.
ويختتـــم حديثـــه بالخـــوف علـــى هـــذه 
المهنـــة من الاندثـــار ”كنا نتعلـــم الحرفة 
عن طريـــق الوراثـــة، وبذلـــك تنتقل  من 
جيـــل إلى جيـــل فـــي الأســـرة الواحدة، 
نبدأ بالمشـــاهدة ومساعدة الوالد في نقل 
الأوانـــي الجاهزة لتوضع في مكان معين 
في الورشة لا تصله الشمس حتى تجف، 
ونبـــدأ أولـــى محاولاتنا ونحـــن أطفال 
بأن نقوم بالتوليف والتشـــطيب، وخلال 
تلـــك الفتـــرة نتـــدرب على صنـــع وعمل 
النمـــاذج الصغيرة مثل الفنجان والكأس 
والصحـــن، وبعد ذلك نبـــدأ التدرب على 
صنـــع النماذج الكبيرة، لكن اليوم لا أحد 
من الشـــباب يرغب في تعلم هذه الحرفة 

لأنها لا تؤمن المستقبل“.
عبدالله حسين تاجر فخار يأتي بهذه 
الأواني من منطقة المراوعة، لكنه يصطدم 
علـــى الدوام بعـــدم إقبال النـــاس عليها، 
يقول ”كنا في الســـابق نشـــتري كميات 
كبيرة من الأواني الفخارية ونبيع الكثير 

منها بسبب الإقبال المتزايد“.

ويضيف ”هذه الأيام يقل الطلب على 
هذه الأواني“، وباستثناء دلات الماء يجد 
عبدالله صعوبة في تسويق بقية الأواني 
الفخارية لأن الناس كما يقول لم يعودوا 
يهتمـــون بقيمة هـــذه الأوانـــي التي لها 

علاقة بالتاريخ اليمني.
عبدالله مســـتوعب جيدا للتسلســـل 
الزمني لهذه الصناعة حتى اللحظة على 
اعتبـــار أن هذه الصناعة هـــي الوحيدة 
التـــي ربطـــت الماضـــي بالحاضـــر، وما 
عدا ذلـــك مجرد تدوينات قـــد تصدق في 
ما تصـــف وقد تخطئ في مـــا تقول تارة 

أخرى.
ويقـــول محمـــد الأدور، مشـــتر لأوان 
فخاريـــة، إن اقتناء الأواني الفخارية يعد 
الأنســـب بســـبب نقص الغاز في اليمن، 
إضافـــة إلى طهي الطعام بشـــكل صحي 

وأكثر جودة في المذاق.
ويضيـــف الأدور ”أنصـــح الجميـــع 
بشـــراء الأواني الفخاريـــة للحفاظ على 
المهنة التاريخية من الاندثار في اليمن“.

وينتظر الحرفيـــون القلائل دعم هذه 
الصناعـــة وتمويلهاحتـــى تبقـــى قائمة 
ليتسنى تصنيعها بطرق أفضل وإدخال 

التحسينات عليها.
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حرفة تراثية تقاوم

 الحرب والكساد

 جيبوتــي - تســــتحضر النكهة الحارة 
الاستثنائية للأسماك اليمنية في جيبوتي 
التاريخ المعقد المتعدد الثقافات لهذا البلد 
الســــاحلي الصغيــــر الواقع بــــين أفريقيا 

والجزيرة العربية.
فــــي وقت الغداء، يزدحم مطعم ”شــــي 
الجيبوتيــــة.  العاصمــــة  فــــي  حمدانــــي“ 
مشــــاهير محليون ومغتربون زوار ورعاة 
رحــــل، يتوافــــد الجميع إلــــى المطعم الذي 
أنشــــئ قبل عقــــود عــــدة لتذوق الســــمك 
اليمنــــي، وهو الطبــــق الوحيد على قائمة 
الطعام، رغم وجود مــــا يربو عن 50 نوعا 

من الوجبات والمخبوزات الأصيلة.
وتتميــــز جيبوتــــي بموقــــع جغرافي 
فريد، وهي إحدى الدول العربية الأفريقية، 
ورغــــم أن تعدادهــــا قليل مقارنــــة بالدول 
الأخرى إلا أنهــــا تضم أعراقا عدة أكثرهم 
مــــن الصوماليين، إلى جانب العرب الذين 
ترجع أصولهم إلى شــــمال اليمن، وهناك 
مجموعة من الســــكان من أصول فرنسية 

وأقليات إثنية أخرى.

وعلــــى مــــدار ســــنوات عديــــدة كانت 
جيبوتي محطة أساسية في طريق تجارة 
التوابل في العالــــم، لذلك فإن نكهة معظم 
الأصناف فــــي المطبخ الجيبوتــــي متأثرة 
باســــتخدام التوابــــل تارة علــــى الطريقة 
الهنديــــة وتــــارة أخــــرى علــــى الطريقــــة 

العربية.
وتنعكس الثقافات المتنوعة والتركيبة 
السكانية المتباينة على المطبخ الجيبوتي 
حيــــث تأثــــر بالمطبــــخ العربــــي والهندي 

والبرتغالي والإنجليزي والفرنسي.
يمتلكهــــا  مختلفــــة  مطاعــــم  وهنــــاك 
جيبوتيون من أصول يمنية استقروا منذ 
زمــــن طويل تتوفر فيهــــا الأطعمة اليمنية 
والشــــامية كالكبــــاب والمنــــدي والمخبازة 
والحنيــــد، وذلك بحكم القــــرب الجغرافي 

والتجانس 
المجتمعي 

بين 
البلدين.

وتستخدم هذه 
المطاعم معدات الطبخ 

الحديثة المعروفة، لكنها مازالت متمسكة 
بالتقليدية منها كالموفى والتنور والملحة 

والخزفيـــة  الطينيـــة  الفخاريـــة  والأدوات 
للإعداد والتقديم وبطرق وأســـاليب شـــتَى، 
وهو ما يجلب لها الزبائن الذين يلتقون على  

أنواع متعددة من الأكلات بحسب الوجبة.
وروى أبوبكــــر موســــى وهــــو مذيــــع 
تلفزيوني ســــابق، فيما ينتظر طبقه ”إنها 
وصفــــة مســــتوردة من اليمــــن اعتمدناها 

وهي جزء من عاداتنا الغذائية“.
ويعتبر السمك المشوي بالموفا (التنور 
اليمنــــي) من أفضــــل الأكلات المشــــهورة 
فــــي اليمــــن وانتقلت إلــــى دول أخرى من 
جيبوتي حيث تقدم مباشــــرة بعد شويها 
ومعهــــا أيضــــا الخبــــز اليمني الســــاخن 

وصلصة السحاوق الحارة مع الجبن.
وأضــــاف موســــى البالــــغ 63 عامــــا، 
وهــــو زبــــون منتظم فــــي هذا المــــكان ”كل 
الجيبوتيــــين، ســــواء كانــــوا صغــــارا أو 
كبارا، يتناولون وجبة الســــمك الشهيرة، 

ومن يغادر منــــا إلى الخارج 
يشتاق إليها“.

ولا يثبط الحر 
الشديد في جيبوتي 

حماس موسى أو 
أحفاده البلجيكيين 
الذين أتوا لزيارته 
لتناول طبق سمك 

حار.
وقالت سوهان (16 

عاما) التي اكتشفت 
الطبق مع جدها 

منذ سنوات خلت 

”في كل مــــرة أزور جيبوتي، نأتي إلى هنا 
وأنا سعيدة جدا“.

وأضافــــت ”عندمــــا نعد هــــذا الطبق 
فــــي المنزل فــــي بروكســــل، يكــــون طعمه 
مختلفا رغم محاولاتنا ألا ننســــى شــــيئا 
من مكوناتــــه، لكنه يذكرني بجيبوتي، إنه 

ذكرى صغيرة“.
ويقوم صيادون مــــرات عدة في اليوم 
بتوصيل الدنيس والبوري وأنواع أخرى 
من الأسماك إلى العديد من مطاعم السمك 
اليمنيــــة التــــي تعرف باســــم ”مقباســــة“ 
والمنتشــــرة في المدينــــة الســــاحلية التي 

يفصلها خليج عدن عن اليمن.
وبعد ذلــــك، يحين الوقت ليبدأ الطهاة 
العمل، تقطع الأسماك بالطول وتملح قبل 
دهنها بخلطة من الفلفــــل الأحمر المعتدل 

المستورد من إثيوبيا، باستخدام فرشاة.
وقال أحد الطهاة فيما يثبت سمكة في 
قضيب معدني طويل قبل وضعها في فرن 
طين تقليدي يشــــبه التنــــدور الهندي 

”أهم مكوّن هو الفلفل“.
وفي كل أنحاء مدينة جيبوتي، 
يتم تناول الأسماك اليمنية مع 
فطائر البانكيك و“فاتا“ وهي 
عجينة مصنوعة من الموز أو 
التمور، وعادة ما تباع بنحو 
ألف فرنك جيبوتي (5 

يوروهات).
ويعزو صاحب 
المطعم عمر 
حمداني الشعبية 
المستمرة لمطعمه 
إلى وصفة جده 
”المشهورة عالميا“ 
بعد قرابة قرن 
من هجرته إلى 
جيبوتي من اليمن 
وافتتح المطعم في 
عشرينات القرن 
الماضي، حيث كان 

يقدم سمكا مشــــويا على الطريقة اليمنية 
والذي وجد طريقه في بعض الأحيان إلى 

قوائم طعام الغداء الخاصة بالرئيس.
ولم يتغير الكثير في ”شــــي حمداني“ 
منذ ذلــــك الحين، باســــتثناء إضافة طابق 

ثان.
فمازالــــت جدرانــــه مزينــــة بالخــــزف 
التقليــــدي. وهناك صالة طعام صغيرة في 
الخلف مخصصة للنســــاء اللواتي يرغبن 
في تنــــاول الطعام بمفردهن. أما الوصفة، 
فعلى حالها مازال حمداني يحتفظ بسرها 

رغم بساطتها.
وقال صاحــــب المطعــــم ”حملها جدي 
من اليمــــن، وافتتح هذا المطعــــم ثم تولى 
والدي المســــؤولية منــــه، والآن حان دوري 
لأتولى زمــــام الأمور“، مضيفــــا أن المطعم 
أصبح ملتقى اليمنيين الذين يعيشون في 
جيبوتــــي والقادمين في زيــــارات من دول 

أخرى.
واليمنيــــون هــــم ثالــــث أكبــــر جماعة 
إثنية فــــي جيبوتي، بعد قبيلتي عيســــى 
وعفــــر، والهجــــرة والتجارة بــــين البلدين 

موجودتان منذ الآلاف من السنين.
لكــــن فــــي الســــنوات الأخيــــرة اتخذ 
تاريخهمــــا المشــــترك منعطفــــا مأســــاويا 
مــــع عبــــور الآلاف مــــن اليمنيــــين مضيق 
باب المنــــدب بحثا عن ملاذ فــــي جيبوتي 
والهروب من الحرب التي عصفت ببلدهم 

منذ العام 2014.
وبعد الفرار من صنعاء إلى جيبوتي، 
أنشــــأ الموظــــف الحكومي الســــابق أمين 
مع  مقتــــل ملتقــــى مقباســــة ”الكعبــــول“ 
مهاجرَين آخرَين يقدمون فيه أشــــهى وألذ 
لرغبتهم  والإثيوبيــــة،  اليمنية  المأكــــولات 
فــــي بدايــــة جديــــدة وتوقهــــم إلــــى طعم

الوطن.
وقال أمين البالغ 45 عاما ”عندما أكون 
في هذا المطعم، أتناول الطعام فيه محاطا 
بأبناء بلدي، أشعر بأنني بخير، لأن كل ما 

كان لدي في اليمن موجود هنا“.

تفوح رائحة المطبخ اليمني في أنحاء 
ــــــى الغربية منها  الدول المجاورة وحت
كإنجلترا والولايات المتحدة، وتشتهر 
مطاعم السمك المشــــــوي والحار في 
ــــــث يقبل عليه الســــــكان  ــــــي حي جيبوت
ــــــل أصبح بمثابة  المحليون والزوار، ب
ــــــق الوطني لجيبوتي يأكله الكبير  الطب

والصغير والغني والفقير.

السمك اليمني طبق وطني في جيبوتي
وصفات الأجداد تحافظ على نكهاتها الاستثنائية

من البحر إلى المطبخ

سمك حار في التنور

السبت 2021/08/14
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مــــدار ســــنوات عديــــدة كانت 
حطة أساسية في طريق تجارة 
ي العالــــم، لذلك فإن نكهة معظم 
ــــي المطبخ الجيبوتــــي متأثرة 
م التوابــــل تارة علــــى الطريقة 
وتــــارة أخــــرى علــــى الطريقــــة 

س الثقافات المتنوعة والتركيبة 
لمتباينة على المطبخ الجيبوتي 
ــر بالمطبــــخ العربــــي والهندي 

والإنجليزي والفرنسي. ي
يمتلكهــــا  مختلفــــة  مطاعــــم  ك
 من أصول يمنية استقروا منذ 
تتوفر فيهــــا الأطعمة اليمنية  ل
كالكبــــاب والمنــــدي والمخبازة 
وذلك بحكم القــــرب الجغرافي 

خدم هذه 
دات الطبخ 

عروفة، لكنها مازالت متمسكة 
منها كالموفى والتنور والملحة

ي
الجيبوتيــــين، ســــواء كانــــوا صغــــارا أو
كبارا، يتناولون وجبة الســــمك الشهيرة، 

ومن يغادر منــــا إلى الخارج
يشتاق إليها“.

ولا يثبط الحر
الشديد في جيبوتي

حماس موسى أو 
أحفاده البلجيكيين
الذين أتوا لزيارته 
لتناول طبق سمك 

حار.
وقالت سوهان (16

عاما) التي اكتشفت 
الطبق مع جدها 

منذ سنوات خلت 

المستورد من إثيوبيا، با
وقال أحد الطهاة فيم
طويل قبل قضيب معدني
طين تقليدي يشــــبه
”أهم مكوّن هو الف
وفي كل أنحا
يتم تناول الأ
فطائر البان
عجينة مص
التمور، وع
ألف
يورو

ج
و

صناعة الفخار في اليمن تمتد 

إلى الآلاف من السنين، إذ 

يعود تاريخها إلى عام 2600 

قبل الميلاد

مطعم الحمداني يقدم 

السمك منذ عشرينات القرن 

الماضي ووجد طريقه أحيانا 

إلى قوائم طعام الغداء 

الخاصة بالرئيس

ي
والديكورات،
في محاولات
لتاريخية من

باليمن جملة
كود الشـــديد
ور الأوضـــاع
يمنيين طوال

في اليمن إلى
تاريخها إلى
ـب اكتشافات
الوســـطى ت

صمة صنعاء،
بيـــري داخل
 كاهله خبرة

 الفخار.
قـــدم وأمهـــر
صناعة الفخار،
لوحيد وإرث
تح ن زل

إ إ

يعود تاريخها إلى عام 2600

قبل الميلاد


