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 دمشــق – بصوت المشـــاحف وعيون 
يراقبـــون  الذيـــن  والشـــباب  الأطفـــال 
طريقـــة حركتها، يرتســـم مشـــهد إعداد 
البوظـــة ”عالصـــاج“، النـــوع الجديـــد 
الـــذي ازداد انتشـــاره مؤخرا في بعض 
محال البوظة بدمشـــق، متخذا لنفســـه 
مكانا مميـــزا إلى جانب البوظة العربية 
كما يســـميها  المعروفة بـ”البوظة الدق“ 

السوريون.
ففـــي حي القيمرية الدمشـــقي يوجد 
اليـــوم ما لا يقل عن ســـتة محـــال تقدم 
هـــذا النـــوع الجديد من البوظـــة والتي 
أصبحت محـــط جذب لأنظـــار كل المارة 
بصـــوت أدواتهـــا أثنـــاء تقليـــب ودق 
المواد علـــى الصاج وبالألـــوان الزاهية 
للمكونـــات التـــي يتـــم خلطهـــا معهـــا، 
حتـــى أن هذه المحـــال بدأت بالانتشـــار 
بعـــدة مناطق أخـــرى في دمشـــق وعدد 
من المحافظـــات ولاقت إقبـــالا لافتا منذ 

افتتاحها.
طريقـــة تصنيع ”البوظـــة عالصاج“ 
تعـــود لأصـــول تايلندية وانتشـــرت في 
السنوات الأخيرة بشكل كبير في بعض 
الـــدول العربية حتى دخلت إلى ســـوريا 
منذ ثلاث ســـنوات، حسب تصريح ماهر 
الداؤود أحد العاملين بهذا المجال لوكالة 
الأنباء الســـورية (ســـانا)، مبينا أن هذا 
النوع من البوظة يحتاج لأدوات بسيطة 
وهي صاج معدني يجري تبريده لدرجة 
حرارة 50 تحت الصفر بواسطة مواسير 
تبريد تلصق بأسفله، ثم توضع المكونات 
على الصاج وتدق وتقطع بحركة رشيقة 

من أيدي العامل باســـتخدام مشـــاحف 
معدنيـــة، حيـــث يتم بداية فـــرد الخلطة 
الســـائلة ”المكونـــة من حليب وقشـــطة 
وفانيلا حســـب رغبة الزبون“ مع عصير 

أحد أنواع الفواكه الطبيعية.
ليتماســـك  جيـــدا  المزيـــج  ويخلـــط 
ويصبح ســـطحه أملس ثـــم يتم تقطيعه 
وتشـــكيله علـــى شـــكل لفائـــف وتقـــدم 
في صحـــون مـــن البســـكويت أو ”علب 
بعـــد تزيينها بالكريمة  كرتون صغيرة“ 

والمكسرات.
الـــداؤود وزملاؤه فـــي العمل البالغ 
عددهم 12 شـــخصا بـــدأوا بالعمل بهذه 
الفكرة بعد رؤيتهم لعدد من الفيديوهات 
التي انتشـــرت من عدة بلدان عن طريقة 
صنعها وبحثهم عـــن كل الأمور المتعلقة 
بهـــا لتعلـــم إنجازهـــا، حيـــث تحولـــت 
فكرتهم إلى مشـــروع صغير يشـــكل لهم 
الآن مصدر رزق أساسيا، وإقبال الناس 
الكبير على محلهم شجعهم على السعي 
لخلق أفكار جديدة لإضافتها أثناء صنع 
البوظة أو طريقة إعدادها، مشـــيرين في 
حديثهـــم إلـــى بعض الصعوبـــات التي 
تواجههم أحيانا بتأمـــين المواد الأولية 
اللازمة وخاصة المكســـرات، إضافة إلى 
انقطـــاع التيـــار الكهربائي الـــذي يؤثر 
علـــى محال البوظة بكل أنواعها بشـــكل

عام.
(البوظــــة  محــــلات  أمــــام  الالتفــــاف 
عالصــــاج) والوقــــوف لمشــــاهدة طريقــــة 
صنعهــــا مشــــهد لا بد من رؤيتــــه أمام كل 
محــــل لكونها شــــيئا جديدا في الســــوق 

السورية، وفق وصف إلهام إبراهيم التي 
أضافــــت ”أطفالي ســــمعوا من أصدقائهم 
عــــن البوظــــة عالصاج وأصــــروا على أن 
نذهــــب لنراهــــا ونشــــتريها، مذاقها مثل 
شــــكلها جميل جدا“، فيما تعرب الشــــابة 
أليســــار محمــــد عــــن إعجابهــــا بطريقة 
صنع هذا النوع مــــن البوظة، مبينة أنها 
وصديقاتها قصدن التوجه لشــــرائها بعد 
مشــــاهدة فيديوهــــات كثيــــرة عنها على 

فيسبوك ويوتيوب.

ومـــع ذلك ورغـــم التجديـــد والتنوع 
اللذين تشـــهدهما صناعة البوظة، إلا أن 
مكانـــة البوظة العربيـــة مازالت تتصدر 
رغبـــات الكثيـــر مـــن الســـوريين الذين 
يصفـــون نكهتهـــا أحيانـــا بـ”التراث“، 
خاصـــة أن بعـــض محـــال صنعهـــا في 
ســـياحيا  مقصـــدا  أصبحـــت  دمشـــق 
لتناول البوظة العربيـــة لقدمها الزمني 
واستمرارها إلى اليوم بالحفاظ على هذه

المهنة.

”نعمل فـــي صناعة البوظـــة العربية 
منذ أكثر من مئة عام حيث بدأ جدي العمل 
بها عام 1895 بأســـاليب وطـــرق بدائية 
ونحن ورثنا هذا العمل عنه وعن والدي 
واستمررنا به مع تحسين وتطوير المنتج 
والأدوات دون المساس بالميزات التراثية 
التي أصبحت علامة فارقة بالمكان وجزءا 
ومعلما ســـياحيا لكثيرين“، هذا ما ذكره 
أحمد بكداش صاحـــب محل بكداش في 

سوق الحميدية.

لا تزاحم بوظة الدق التقليدية

 تشــــــتهر دمشــــــق بالبوظة العربية التي يزداد الإقبال عليها خاصة في فترة 
الصيف لأنها تطفئ الظمأ، لكن في الآونة الأخيرة أدخل صناع هذه الحلوى 

بوظة جديدة يعدونها على الصاج بدل الدق التقليدي.

{بوظة عالصاج} قادمة من تايلند إلى دمشق

أطفال الموصل يتعلمون 

السباحة بعيدا عن دجلة
 الموصــل (العــراق) – لا يعرف الإجهاد 
طريقــــه إلــــى محمــــود موفق وهــــو يكرر 
تعليماتــــه لمجموعة مــــن الصبية الصغار 
الذين يلقون أجسادهم الصغيرة في مياه 
المســــبح الــــذي صنعه بنفســــه بمجرد أن 

يطلق صافرته.
يتحدث موفق، وهو من سكان الموصل 
فــــي العراق، بأعلى طبقات صوته ليضمن 
وصول توجيهاته رغم الضجيج وهتافات 

الأولاد المتحمسين.
ويلقن موفق الأطفــــال الصغار مبادئ 
الســــباحة والغــــوص وتوخــــي إجراءات 

السلامة في الماء.
يعشــــق الرجل، وهو نفسه ابن سباح 
محترف، هذه الرياضة منذ سنوات طويلة. 
لكن المسبح يمثل بالنسبة إليه شيئا أكبر 
بكثير من مجرد تسلية، إنها مهمة حملها 
على عاتقه منــــذ أن حاول في مارس 2019 

إنقاذ بعض من أكثر من 90 شخصا غرقت 
عبارتهم في نهر دجلة القريب.

وفي محاولة للحد من حوادث الغرق، 
قرر موفق بناء حوض الســــباحة بإجراء 
عمليات ترميم وتجديد وتعديل في جســــم 
خــــزان مهجور في البلــــدة القديمة. ورغم 
وجــــوده وســــط الحطــــام والمبانــــي التي 
لتحقت بها أضرار، يعتني موفق بالمسبح 

وينظفه بانتظام ويطهره بالكلور.
ويقــــول ”أصبح الآبــــاء الخائفون من 
النهر يســــمحون لأبنائهم بالانضمام إلى 

دروس السباحة التي يقدمها موفق“.
وقــــال عبدالرحمــــن أحمــــد وهو أحد 
طــــلاب موفق بنبرة اعتــــزاز، ”بعد أن كان 
أهلنــــا يمنعوننا مــــن الســــباحة في نهر 
دجلة، أصبحــــوا يشــــجعوننا اليوم على 
الذهاب إلى المسبح. السباحة تفيدنا (…) 

كابتن محمود علمنا كل شيء“.

فندق سويسري 

يقبل التعامل 

بالعملة الرقمية
 جنيف (سويسرا) – أعلن فندق ”تشيدي 
أندرمات“ الذي يقع في منطقة جبال الألب 
السويســــرية ويديــــره الملياردير المصري 
ســــميح ســــاويرس، أنــــه ســــوف يســــمح 
لنزلائه بتسديد نفقات إقامتهم في الفندق 

بالعملات الرقمية.
وذكر الفندق أنه سوف يقبل العملتين 

الرقميتين ”بيتكوين“ و“إيثريوم“.
ويقــــع الفندق من فئــــة الخمس نجوم 
علــــى بعــــد 110 كيلومتــــرات مــــن مدينــــة 
زيورخ، وتصل تكلفة الإقامة به إلى الآلاف 
من الدولارات في الليلة الواحدة، بحســــب 

موقعه الإلكتروني.
وبدأ الفندق قبل أربعة أعوام دراســــة 
خيــــار التعامل بالعمــــلات الرقمية، ولكنه 
انتظــــر حتــــى يســــتطيع التأكــــد مــــن أن 
التعاملات المالية ســــوف تكون آمنة فضلا 
عــــن إمكانية تفــــادي تقلبات أســــعار هذه 

العملات.

فمحــــل لكونها شــــيئا جديدا في الســــوق على الصاج وتدق وتقطع بحركة رشيقة

 اكتشاف أول أحفورية لحوت برمائي في مصر

حورية فرغلي تتبنى المواهب الشابة

 القاهرة 
– أعلنت 
مصر 
اكتشاف 
أول 
أحفورية 
لحوت 
برمائي 
عاش 
بمحافظة 
الفيوم في جنوب 
البلاد منذ 43 مليون 

عام.
وقال التلفزيون 
المصري 

مســـاء الخميس ”حصل اكتشاف لهيكل 
حـــوت برمائي في مصـــر بمنطقة الفيوم 

يرجع إلى 43 مليون عام“.
وقـــال أســـتاذ الحفريـــات بجامعـــة 
المنصورة هشام سلام، أحد أعضاء فريق 
البحث المصري، فـــي مداخلة هاتفية مع 
التلفزيون الرسمي ”سجّلنا في موسوعة 
علـــم الحيـــوان.. كائنـــا جديدا لـــم يكن 

موجودا من قبل“.
وأوضح ســـلام ”هـــذه أول مرة يكون 
فيها فريـــق عربـــي، وبالتحديد مصري، 
هـــو قائد الورقـــة البحثيـــة لتوثيق هذا 

الاكتشاف“.
وســـمّى الفريق الحوت ”فيوميستس 
أنوبيس“، ليجمع بين المكان المكتشف فيه 

وهو محافظة الفيوم، واسم أنوبيس أحد 
آلهة الفراعنة.

وكانـــت وزارة البيئة أعلنت الأربعاء، 
أن البحث الذي شاركت فيه بالتعاون مع 
وزارة التعليـــم العالـــي والبحث العلمي 
وجامعة المنصورة ”يكشف عن أقدم حوت 

أفريقي والأكثر شراسة“.
وأشـــار البيان إلى أن هذا الاكتشاف 
”يســـدّ جـــزءا مـــن الفجـــوة الكبيـــرة في 
البيانات التي تثبت نظرية تطور الحيتان 
التي كانت تعيش منذ الملايين من السنين 
ببحر التيتـــس الـــذي كان يغطي منطقة 

الفيوم قبل 43 مليون سنة“.
وأفاد البيان بأن الأحفورية تؤشر إلى 
أن طول الحوت كان يبلغ نحو ثلاثة أمتار 

ووزنـــه نحو 600 كلغ، وهو أحد الثدييات 
البرمائية، أي أنه كان قادرا على المشـــي 

باليابسة والسباحة في البحر.
وأضاف ”تبينّ من الدراسة التشريحية 
المفصلة للأجـــزاء التي عثر عليها أن ذلك 
الحـــوت الجديـــد يختلف تمامـــا عن كل 
أقرانه من الحيتـــان المعروفة من قبل، إذ 
أوضحت خصائصه التشـــريحية أنه كان 
يتميز بمهارات افتراس كبيرة، وعضلات 
فكين قويـــة وضخمة مكنته مـــن الهيمنة 

على البيئة التي عاش فيها آنذاك“.
ويُذكر أن ســـلام قاد فريقا بحثيا من 
فتيـــات جامعة المنصورة فـــي 2018 أعلن 
اكتشافه لأول هيكل ديناصور في أفريقيا، 

بصحراء في محافظة الوادي الجديد.

 القاهــرة – أعلنـــت الممثلـــة المصرية 
حوريـــة فرغلي من خلال فيديو نَشَـــرَته 
عبـــر حســـابها علـــى إنســـتغرام، أنّها 
ســـتتبنى أيّ موهبـــة لديهـــا القُـــدرات 
للظهـــور معها في عمل فنـــي كرد جميل 
لمتابعيها الذين وقفوا إلى جانبها أثناء 

مرضها.
وجاءت هذه الخطـــوة كرد جميل 
لمتابعيها الذين دعموها طوال الفترة 
الماضيـــة فـــي رحلـــة مرضهـــا التي 

اســـتغرقت عدة أشهر، ســـافرت خلالها 
إلى الولايات المتحدة للعلاج، إذ خضعت 
لثـــلاث عمليـــات جراحيـــة فـــي الأنـــف 

لتعديله ومعالجة مشكلة التنفس.
وشـــرحت حورية تفاصيل المشاركة 
معها قائلة ”مســـاء الخير لأقرب الناس 
لقلبـــي جمهوري الذي دائما يســـاعدني 
ويســـاندني والـــذي من أجلـــه أنا اليوم 
في لبنان أصور مسلســـلي الجديد الذي 

وعدتكم به“.

وأضافت ”مشاركتكم لي تفرحني جدا 
ومن أجلكم لأنكم أنتم دائما تدعمونني، 
وتقفون بجواري، وتشجعونني. أتشوق 
أنا أيضا أن يكون لي ولو دور بسيط في 
أن أساعد أي شخص أو أدعم أي إنسان 

عنده موهبة“. 
وتابعـــت ”أنا موجودة لأســـاعد أي 
شخص عنده موهبة ويريد أن يُشاركني 
بهـــا، أو يريد أن يراها الناس، أو يتمنى 

أحدا ما يكتشفه ".

 حين نشـــر رائد الفضاء الفرنسي 
توماس بيســـكيت صـــورة للعاصمة 
تونـــس التقطهـــا مـــن الفضـــاء قبل 
يومين وتُبرز أضواءها الســـاطعة في 
الليل وبحيرتها وسبخة السيجومي، 
تســـاءل عن سر بروز اللون البرتقالي 
الداكـــن الذي يميـــز العاصمة ويظهر 
واضحـــا من الأعلـــى، وعمـــا إذا كان 
التونســـيون يلاحظونه في الشوارع 

أم لا.
أجـــاب  الســـخرية  مـــن  وكنـــوع 
التونســـيون إن اللون البرتقالي مرده 
أنه موسم تجفيف الفلفل الأحمر فوق 
الأســـطح وخاصة الفلفـــل البقلوطي 
التونســـي الذي تصنع منه الهريسة 
البهار الوطني، دون نســـيان السلطة 
المشـــوية ملكـــة ســـلطات العالم التي 
سبق أن تصدّرت المرتبة الأولى عالميّا 
على رأس قائمة ضمّت 12 بلدا ونوعا 

من مختلف السلطات.
والفلفـــل البقلوطـــي هـــو فلفـــل 
تونســـي أصيل وهو عبارة عن قرون 
كبيرة منحنية قليـــلا، يتراوح طولها 
بـــين 15 و20 ســـنتيمترا، ولها شـــكل 
مخروطي يتناقص تدريجيا إلى طرف 
مدبب على الطرف غير الجذعي. لامع 
وقاس يتحول من الأخضر إلى الأحمر 
الفاتح عندما ينضج، ثم ينشـــر فوق 
أسطح المنازل أو في الشرفات ليجف.

ينحدر الفلفل البقلوطي التونسي 
من أصناف الفلفل الأصلية التي تعود 
أصولها إلـــى أميركا الجنوبية والتي 
تمت زراعتها منـــذ العصور القديمة. 
تم إدخـــال الفلفل الأصلي إلى شـــمال 
أفريقيا من قبل المســـتعمرين الإسبان 
والبرتغاليـــين في القرنـــين الخامس 
عشـــر والســـادس عشـــر، زرع الفلفل 
بشـــكل طبيعي ليتطور ويصبح فلفلا 
بقلوطيا تونســـيا وهـــو الموجود في 

الأسواق في العصر الحديث.
البقلوطـــي  الفلفـــل  ويعتبـــر 
التونســـي الـــذي يمكن العثـــور عليه 
فـــي كل مكان مصدرا ممتازا لفيتامين 
ســـي، وهو أحـــد مضادات الأكســـدة 
التي يمكن أن تساعد في حماية جهاز 
المناعة وزيادة إنتاج الكولاجين داخل 
الجســـم. ويحتوي الفلفل أيضا على 

حمض الفوليك وفيتامينات كثيرة.
البقلوطـــي  الفلفـــل  ويشـــتهر 
التونســـي خاصـــة باســـتخدامه في 
الهريســـة، وهي عبارة عن بهار شبيه 
بالصلصة مصنوع مـــن الفلفل الحار 

وزيت الزيتون والملح والثوم.
في تونس تســـتخدم الهريسة في 
كل الأطعمـــة تقريبا وإن لم تســـتخدم 
فغالبا ما يتم تقديمها في طبق جانبي 
مع بعض زيت الزيتون لاســـتخدامها 
كصلصـــة غمس.. لا عجـــب أن تونس 
هـــي أكبـــر دولة مصـــدرة للهريســـة 

الجاهزة في العالم!
فـــي تونس لـــكل عائلـــة وصفتها 
الخاصـــة لصنـــع الهريســـة الخاصة 
بها. تفضل بعض العائلات هريســـة 
حـــارة بينمـــا تفضل عائـــلات أخرى 
هريســـة أكثر اعتدالا.. لا نكهة تشـــبه 

الأخرى.
أرجـــو أن يكـــون الســـيد توماس 
فهم ســـبب ظهـــور العاصمـــة باللون 
البرتقالي.. لقد اقترب موســـم صناعة 
الهريســـة قـــد تتحـــول قريبـــا إلـــى

 الأحمر.

صباح العرب

موسم البقلوطي
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