
 الخليــل (الضفــة الغربيــة) – ”مواقد 
الدبس“ تقليد فلسطيني سنوي، تمارسه 
الكثيـــر مـــن العائـــلات بمدينـــة الخليل 
جنوبي الضفة الغربيـــة، وخلاله يجري 
طبخ العنب وتخزين أغلبه لاستهلاكه في 

فصل الشتاء.
والتجـــار  المزارعـــون  ويســـتغل 
والعائلات غالبا، عطلة نهاية الأســـبوع 
والســـبت)  (الجمعـــة  الصيـــف  خـــلال 
لإعـــداد ”الدبس“ وهو عصـــر العنب بعد 
وهو حبات العنب  الطبخ، و“العنطبيخ“ 
وهـــو عصير العنب  مطبوخة، و“الملبن“ 
مطبوخا مع السميد ثم مجففا، وذلك في 

ساحات البيوت أو حقول العنب.
ورغـــم أن المهمـــة شـــاقة وســـاعات 
العمل طويلة، يجد الفلســـطينيون متعة 
في الاجتماع حـــول المواقد نهارا أو بعد 
غيـــاب الشـــمس وحتى منتصـــف الليل، 
حيث يطبخ غالبا على الحطب وفي قدور 

نحاسية.
الحـــاج محمـــد إســـماعيل عرفة (69 
عاما) أحد أقـــدم مصنعي العنب بالطرق 
التقليدية، شـــارك جده ثم والده أول مرة 
فـــي تصنيع العنب قبـــل أكثر من نصف 
قرن، واليوم أصبـــح أحد أكبر من عملوا 
بهـــذه المهنـــة في بلـــده، بطاقـــة تصنيع 
تتجاوز 300 طن من العنب، يذهب أغلبها 

للاستهلاك المحلي.
يجد المسن الفلســـطيني غاية المتعة 
في مهمتـــه التي تســـتمر ثلاثة شـــهور 
كل عام، لكنه يشـــكو زحف العمران على 
الأراضي الزراعية، موضحا أن ”ما تبقى 
في الخليل من كـــروم العنب لا يتجاوز 3 
في المئة مـــن التي كانت قبـــل ثمانينات 

القرن الماضي“.
ويحافـــظ عرفـــة علـــى قطعـــة أرض 
صغيـــرة بمحيـــط منزله القديم، وســـط 
والعمـــارات  الحديـــث  البنـــاء  تزاحـــم 
التجارية والسكنية، وفيها يُصنّع العنب.
ويقول ”أعشق أجواء مواقد الحطب 
ورائحـــة الدخـــان ونكهـــة الدبس خلال 

الغليان واجتماع العائلة حولي“.

قبل خمســـة عشـــر عاما طـــوّر عرفة 
أدواته بنفســـه، فبـــدل أن يعصر العنب 
على قدميه كمـــا الكثير من الناس، صمم 
مكبسا آليا، وبدل تحريك العنب ساعات 
طويلـــة بيديـــه، صمم محـــراكا آليا، كما 

صمم مصافٍ من أدوات بسيطة.
وتظهر الآثار المكتشـــفة في فلسطين، 
آلاف  منـــذ  للعنـــب  المزارعـــين  تصنيـــع 
الســـنين، حيث تنتشر المعاصر المحفورة 
فـــي الصخـــور، ومنـــذ نحـــو 55 عامـــا، 
لـــم تتغيـــر منتجـــات عرفة مـــن الدبس 

والعنطبيخ والملبن.
تجاريًا، شكلت جائحة كورونا تحديا 
مهما للمـــزارع الفلســـطيني، الذي يأمل 
بفتـــح المعابـــر حتـــى يســـتطيع إيصال 
إنتاجه إلى الأردن، فهناك نســـبة لا بأس 
بها مـــن زبائنه، وأغلبهـــم مغتربون من 

الخليل.
قبـــل الجائحـــة كان عرفـــة يخطط 
الإمـــارات  إلـــى  منتجاتـــه  لتصديـــر 

والســـعودية وبريطانيـــا، لكنه لم يتمكن 
من ذلك 

للعام 
الثاني 

على التوالي 
”لوجود إجراءات 
معقدة والحاجة 

لعدة موافقات 
وإجراءات لا 
تتناسب مع 
منتج بلدي 

محلي“.

ولا يســـتخدم عرفة إلا الحطب وقدور 
النحـــاس في طبيـــخ الدبس فـــي عملية 

تستغرق 12 ساعة.
ويقـــول عرفة الذي يســـاعده أبناؤه، 
وبينهم مهندسون، إنه جرب الطبيخ على 
الغاز، وفي قدور من مختلف المعادن، ولم 
ينجـــح إلا بالحطب، وفـــي قدور النحاس 
التـــي أحضـــر آخرهـــا من مدينـــة حلب 

السورية.
ويتابـــع ”دبـــس العنـــب الصحيح لا 
يصلح إلا بالنحاس، فالألمنيوم لا يصلح.. 
ولكن النحاس لا يبرد بسرعة، ولا يتأكسد 

أو يتفاعل مع ما يطبخ بداخله“.
أما عن الحطب فقال إنه ”يعطي ميزة 
للدبـــس على مدى 12 ســـاعة علـــى النار، 
الدخـــان يدخل في الطعـــم ويعطي نكهة، 
لكن ليس كل الحطب يصلح، إنما شجرة 

السرو فقط“.
ويعتبر أن ”كل المواد المفيدة موجودة 
فـــي العنـــب“، ويقتنـــع أنـــه يحمـــي من 
الســـرطان، مستشـــهدا بتمتع كبار السن 

قديما بالصحة.
ويمر العنب بعدة مراحل، فيوضع في 
مكبس يشـــبه إلى حد كبير مكابس عصر 
لاســـتخلاص  ببطء  ويعصـــر  الزيتـــون، 
المياه، ثم توضع خلاصة العنب (اللبش) 
في أكياس خيش، ويعاد عصرها بمكبس، 

لاستخراج آخر قطرات الماء منها.
مـــن  رشـــات  ”نضـــع  عرفـــة  يقـــول 
الحِـــوّر (تراب أبيـــض) على العنب خلال 
عصـــره لأنه يصفـــي الماء لاحقـــا من كل 

الشوائب“.
بعد فرز ماء العنب عن اللب والقشـــر 
والعناقيـــد يطبخ ليلا فـــي القدور حتى 
درجـــة مـــا قبل الغليـــان، ثم يتـــرك حتى 
صبيحـــة اليوم التالـــي، فيكون قد صفي 

تماما وترسبت الشوائب.
ويضيف ”نأخذ الماء الصافي ونضعه 
في القـــدر على نار عالية حتـــى يبدأ في 
الغليان، ثم يترك على نار متوســـطة لمدة 

12 ساعة، فيكون قد نضج“.
أمـــا العنطبيـــخ، فيوضـــح، أنه ”يتم 
انتقـــاء حبـــات العنب الجيدة وتغســـل 
وتوضع فـــي القدر وتحرك آليـــا لثماني 

ساعات“.
وعن أســـعار المنتجات فيوضح أنها 
تبـــاع بأســـعار تعـــادل ثمانيـــة دولارات 
للكيلوغـــرام الواحـــد، وتعـــد منتجـــات 
العنـــب وجبة غنيـــة ودافئة ويســـتلذها 

الفلسطينيون في فصل الشتاء.
أخرى  قصة  الشـــمس  لدبس 

يرويهـــا الأربعينـــي جعفر 
سلطان، الذي 

يشـــارك 

والده في تصنيع العنب في حقولهم إلى 
الغرب من مدينة الخليل.

يقول سلطان ”موســـم العنب جميل، 
ومـــا يزيد جمالـــه مواقد طبيـــخ الدبس 
فـــي الليل، واجتمـــاع العائلـــة لعصيره 

وتصنيعه نهارا“.
وإضافـــة إلى طريـــق تصنيع الدبس 
بالغليان، يشـــير إلى طريقة أخرى تعتمد 
على الشـــمس، لكن مع نفس طرق العصر 

والتنقية السابقة.
ويوضح ”بعد أخذ الماء النقي نطبخه 
على النار حتى يصل إلى منتصف مرحلة 
النضوج، ثم نضعه في أوان ذات أطراف 
عاليـــة ويعرض للشـــمس بـــين 7 إلى 10 
أيام حتى يفقد المياه ويتحول إلى سائل 

يشبه العسل في اللون واللزوجة“.
يوضح ســـلطان أن تصنيع الدبس 
عن طريق الشـــمس يحتاج إلى مهارة 
وحذر وعنايـــة، ”فيجب تغطيته 
بالقماش بعد مغيب الشـــمس، 
ووضع شـــوادر أو بلاســـتيك 
فـــي حـــال وجـــود غبـــرة أو 

أمطار“.
ويوضح أن هذا الصنف 
من الدبس لا يشتريه عامة 
الناس، وإنما من يسميهم 
”المتذوقون“ الذين يستلذون 

هذا النوع من الدبس.
ويقول سلطان إن سعر 
هذا النوع من الدبس 
مرتفع مقارنة مع الدبس 
العادي ”لأنه إنتاج قليل 
بسبب طول مدة 

تجهيزه“.

العنــــب  مجلــــس  معطيــــات  ووفــــق 
الفلســــطيني (غيــــر حكومي) فــــإن إنتاج 
العام الحالي يقدر بنحو 50 ألف طن، أكثر 
من نصفها تنتجه مدينــــة الخليل وحدها 

بواقع 27 ألف طن.
رضــــوان  المجلــــس  رئيــــس  وقــــدر 
أبوعيــــاش، مســــاحة الأراضــــي المزروعة 
بالعنــــب بحوالــــي 63 ألــــف دونم (الدونم 
يعادل ألــــف متر مربع) في الضفة الغربية 

وقطاع غزة.
وأشــــار إلى وجود أكثــــر من 17 صنفا 
للعنب في جبل الخليــــل، منه عنب المائدة 
المعروف بقساوته، وعنب الطبيخ المعروفة 
بغــــزارة مياهه، موضحــــا أنها جميعا من 
الأصنــــاف البعليــــة (دون ريّ) وتحتــــاج 

لنسب أمطار تتراوح بين 400 و600 ملم.
وذكــــر أبوعيــــاش أن جميــــع الإنتاج 
الفلســــطيني يســــوّق محليا فــــي الضفة 
الغربيــــة وقطاع غزة، وفــــي نهاية أكتوبر 
يصــــدّر إلى الأردن، لكــــن إجراءات جائحة 

مكافحة كورونا تحول دون ذلك.
وأشــــار إلــــى تحديــــات ناتجــــة عــــن 
الاحتلال بينها الاســــتيلاء على الأراضي، 
وإدخــــال المنتــــج الإســــرائيلي فــــي ذروة 
الإنتاج الفلســــطيني، مما يلحق الخسائر 

بالمزارعين.
وترتفع أعلــــى نقطة بمدينــــة الخليل 
حوالــــي 1065 مترا عن ســــطح البحر، مما 
يســــاعد على زراعة وإنتاج العنب البعلي، 
ووفق آخر معطيات نشرها الجهاز المركزي 
للإحصاء عام 2010 كان يشــــكل العنب 12 
في المئة من مجمل الإنتاج الزراعي ويحتل 
المرتبة الثانية بعد الزيتون من حيث كمية 

الإنتاج.

ــــــب وطبخ  يعتبر موســــــم جني العن
ــــــى  ــــــر ورزق عل ــــــس فــــــأل خي الدب
ــــــل إذ يوفر  الفلســــــطينيين في الخلي
فرص العمل للنســــــاء والرجال كما 
أنه يوفر مؤونة الشــــــتاء من الدبس 
ــــــه  ــــــبن“ يطبخون ــــــخ“ و“المل و“العنطبي
ــــــى نار الحطــــــب الهادئة ويعدونه  عل
بأسلوب تقليدي لم يتغير منذ حياة 

الأجداد إلا في جزء ضئيل منه.

مواقد الدبس.. تقليد سنوي يؤنس الفلسطينيين في الخليل
الدبس و{العنطبيخ} و{الملبن} مؤونة الشتاء تطبخ على نار هادئة في الصيف
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السر في قدر النحاس وحطب السرو

مزارع كروم العنب في 

الخليل لا تتجاوز 3 في 

المئة من التي كانت قبل 

ثمانينات القرن الماضي 

بسبب الزحف العمراني

الملبن وجبة الدفء

الدبس عسل العنب

منقذ من البطالة

 الخليــل (الضفــة الغربيــة) – تعمـــل 
مجموعة من النســـاء فلســـطينيات من 
مدينـــة الخليل جنـــوب الضفة الغربية 
كخليـــة نحل يوميـــا في إنتـــاج أنواع 
مختلفة من منتجات العنب في محاولة 

لدر الدخل عليهن.
وتشـــارك النســـاء العامـــلات فـــي 
مشـــروع موسمي مدته شـــهران تنفذه 
جمعيـــة (دورا) التعاونيـــة للصناعات 
الزراعيـــة غيـــر الحكوميـــة مـــن بداية 

أغسطس حتى نهاية سبتمبر.
وتقول هدى شديد رئيسة الجمعية 
الفلسطينية لوكالة أنباء (شينخوا) إن 
شهري أغســـطس وسبتمبر من كل عام 
توفر الجمعية فـــرص عمل مؤقت لما لا 
يقل عن 50 امـــرأة معظمهن يعانين من 

الفقر وسوء الوضع الاقتصادي.
وتنتـــج العاملات، اللاتـــي تتراوح 
أعمارهن ما بين (65-25 عاما) ما لا يقل 
عن طنين من ”دبس العنب“ الفلسطيني 
التقليـــدي و1.5 طن مـــن ”ملبن“ العنب 
وطن من مربـــى العنب ونصف طن من 
العنـــب المجفـــف ”الزبيـــب“ ومنتجات 

أخرى، بحسب شديد.
وتســـاهم العنـــب بنحـــو 12 فـــي 
المئـــة من إجمالي الإنتـــاج الزراعي في 
الأراضـــي الفلســـطينية، حيـــث تحتل 
المرتبـــة الثانيـــة بعـــد زراعة أشـــجار 
الزيتون من حيث كمية الإنتاج، بحسب 

إحصائيات رسمية.
ويقـــول الجهاز المركـــزي للإحصاء 
المزروعـــة  الأراضـــي  إن  الفلســـطيني 
بكـــروم العنب تقدر بأكثـــر من 80 ألف 
دونم، منهـــا 45 ألـــف دونم في الخليل 
و15 ألـــف دونم فـــي بيت لحـــم جنوب 

الضفة الغربية.
في  الإحصائي  الجهـــاز  وبحســـب 
تقريره الصادر نهاية العام الماضي فإن 
الإنتاج الســـنوي من العنب يقدر بنحو 
80 ألف طن ســـنويا في الضفة الغربية، 

منها 52 ألف طن في الخليل وحدها.
وتوضح شـــديد بينما تشرف على 
النســـاء أثناء طهـــي دبـــس العنب إن 
الخليل تشـــتهر بزراعـــة العنب، حيث 
تنتج أكثر من 15 صنفا يتميز معظمها 
باحتوائها على نسبة عالية من السكر، 
مما يتيح لنا إنتاج العديد من منتجات 

العنب وتسويقها محليا وعالميا.
وتمـــر صناعـــة دبس العنـــب بعدة 
مراحـــل تبدأ بأخـــذ أنـــواع عديدة من 
والســـلطي  البيروتـــي  مثـــل  العنـــب 
والشـــامي ليتـــم تنظيفها بالمـــاء جيدا 
لإزالـــة الأتربة ثم تفكيـــك حبات العنب 
ووضعهـــا فـــي قواريـــر حجريـــة ليتم 

عصرها.
ولاحقا يتم أخـــذ العصير ويوضع 
فـــي أكيـــاس معلقة تحتـــوي على نوع 
خاص من التربة البيضاء تسمى الحر 
(ذات تركيبة عالية من الأملاح المعدنية) 
الشـــوائب  وإزالـــة  العصيـــر  لتنقيـــة 

والحموضة منه وتركه ليوم كامل.
وبعـــد ذلك يتم وضـــع العصير في 
أوعيـــة فوق مواقد الحطب، حيث يغلي 

حتى يتكثف ويصبح لزجا مثل العسل 
وبعد ذلك يبرد ليصبح الشراب جاهزا 
للتعبئة في برطمانات زجاجية خاصة 

تغلق جيدا لحين الاستخدام.
الخمســـينية  الســـيدة  وأعربـــت 
ابتســـام أبوعرقـــوب مـــن الخليـــل عن 
ســـعادتها بالعمل في إنتاج مشـــتقات 
العنـــب التقليدية للعـــام الخامس على 
التوالي في محاولة لكســـب المال لإعالة 

أسرتها.
وتقول أبوعرقوب البالغة من العمر 
(55 عامـــا)، وهي أم لعشـــرة أبناء، إن 
العمل في موسم العنب يكسبها بعض 
المـــال التي تســـتطيع من خلالـــه إبقاء 

أسرتها على قيد الحياة.
وتضيف السيدة التي تعمل مقابل 
20 دولارا يوميا أن معظم الفلسطينيين 
يعانـــون مـــن الفقـــر بســـبب تدهـــور 
الأوضاع السياســـية والاقتصادية، ما 
دفع النســـاء لدخول ســـوق العمل في 
أعمـــال غير مســـبوقة تناســـب الرجال 

لمساعدة أزواجهن في كسب المال.

وتشـــير أبوعرقـــوب ذات العيـــون 
الخضـــراء إلى أن الصناعات التقليدية 
تســـاهم في توفير فرص عمـــل للمرأة، 
خاصـــة غيـــر المتعلمـــة، مشـــيرة إلى 
أن صناعـــة دبـــس العنـــب ورثتها عن 

أجدادها منذ قديم الزمان.
وبمجـــرد أن تنتهـــي النســـاء مـــن 
صناعـــة منتجـــات العنب، يقوم قســـم 
التســـويق فـــي جمعيتهـــن بتســـويق 
منتجاتهـــن فـــي الســـوق المحلـــي من 
خلال بيعها في محلات السوبر ماركت 

والأسواق المحلية.
وفي بعض الأحيان تصدّر الجمعية 
دبس العنب الفلســـطيني التقليدي إلى 
الخارج عبر تسويقه من خلال منصات 
التواصـــل الاجتماعي مثل ”فيســـبوك 

وإنستغرام“.
الأراضـــي  فـــي  الســـكان  وينظـــر 
الفلســـطينية إلى دبس العنب على أنه 
صحي للغاية ويساعدهم على محاربة 
العديد من الأمراض لأنه غني بالعناصر 

الطبيعية مثل الحديد والبوتاسيوم.
واعتاد الشـــاب الثلاثينـــي حمادة 
جـــرادات، وهـــو مـــن مدينـــة رام الله 
الانتظار كل عام لشـــراء دبـــس العنب 

ومنتجات أخرى من الخليل.
ويقول جـــرادات وهو والد لطفلين، 
إن دبس العنب يمنـــح الطاقة والدفء، 
مشـــيرا إلى أن منتجات الخليل الأكثر 
شهرة في فلسطين لأنها تتميز بصناعة 

طبيعية دون أي مواد حافظة.

قطف العنب.. موسم 

قصير يوفر فرص 

عمل للفلسطينيات

الإنتاج السنوي من العنب 

يقدر بنحو 80 ألف طن 

سنويا في الضفة الغربية، 

منها 52 ألف طن في 

الخليل وحدها
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 شكلت جائحة كورونا تحديا 
ارع الفلســـطيني، الذي يأمل 
بـــر حتـــى يســـتطيع إيصال 
 الأردن، فهناك نســـبة لا بأس 
بائنه، وأغلبهـــم مغتربون من 

يخطط  لجائحـــة كان عرفـــة
الإمـــارات  إلـــى  منتجاتـــه 

ية وبريطانيـــا، لكنه لم يتمكن 

ي
راءات 
لحاجة 

ات 
لا 
ع 

أخرى  قصة  الشـــمس  لدبس 
يرويهـــا الأربعينـــي جعفر 
سلطان، الذي 

يشـــارك 

أيام حتى يفقد المياه ويت
يشبه العسل في اللون
يوضح ســـلطان أن
عن طريق الشـــمس يح
وحذر وعنايـــة،
بالقماش بعد م
ووضع شـــوا
حـــال و فـــي

أمطار“.
ويوضح
من الدبس
الناس، وإ
”المتذوقون“
هذا النوع م
ويقول
هذا ا
مرتفع م
العادي


