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�WŽ—e∫ قطيع من الاغنام في مزرعة بلغارية

بـصـنـاعـة الـزبـادي لا تـزال بـاقـية. إذ
يــطـوف صــانــعـو الــزبــادي عـلى دور
الـــضـــيـــافــــة واĠـــطـــاعـم في الـــقـــرى
والـبـلـدات الـصـغـيـرةĒ وعـلى جـانـبي
الطرق في بـلغاريا لـتقدĤ منـتجاتهم
لـلـناس. وتـقـول سـتـويكـوف: "عـنـدما
كـــنت طـــفـــلــةĒ كـــانت جـــدتي تـــخــلط
الــزبـادي مع اĠــربى وتــطـلق عــلـيــهـا
اسم 'الآيس كــرĤ ?'لأنـــهـــا الـــبـــديل
الصـحيĒ وهذه الحـيلـة أغرتـني على
تــنــاول الــزبــادي حـتـى أصـبـح عـادة
يــومـيــة لي. أعي أن لـلــزبـادي مــزايـا
صـــحـــيــــة عـــديــــدةĒ ولـــكن الــــســـبب
الحقيـقي الذي يدعـوني إلى اĠواظبة
عـلى تـنـاولـه بـكـثـرة هـو أنه جـزء من

أسلوب الحياة البلغاري."

يرجع إلى أن اللĜ الذي استخدم في
تحـــضــيــره غـــيــر مــتـــجــانسĒ أي لم

يتعرض لعملية تكسير الدهون.
تــقــول ســتــويــلــوفــا: "تــكــمن أصــالـة
الـزبـادي الـبـلـغـاري في تـنـوعهĒ فـهذا
الـزبــادي لـيس له مــذاق مـوحـد. وإذا
Ēěمختلفت ěأعدته عائلتان في قريـت
باستخدام نفس الـعناصرĒ ستجد أن
لـكل مـنهـمـا مـذاقا خـاصـا. فـإن مذاق
الــزبــادي يــرتـــبط ارتــبــاطـــا وثــيــقــا
بـالأرض والحــيـوانـات الــتي أنـتـجت
الــلـــĒĜ وذوق الـــعــائـــلـــةĒ وطــريـــقــة
الـتـحـضـيـر الـتي تـوارثـتـهـا الأجـيـال
اĠــتــعـاقــبـة". بــالــطـبع لـم يـعــد مـذاق
الـزبـادي الـبـلـغـاري مـتـنـوعـا كسـابق
عــهـــدهĒ ولــكن الـــعــادات اĠـــرتــبـــطــة

الــعـضــوي إلى لــĜ زبـادي. إذ تــتـبع
عــمـــلـــيــة الإنـــتـــاج الحــديـــثـــة نــفس
الخطـوات التي وضـعهـا غريـغوروف
Ĝعام  .1905في البـداية يـُختـبر الـل
ثـم يــبــســتـــر عــنــد درجــة حــرارة 96
درجــة مـئــويــةĒ ويـُتــرك لــيـبــرد حـتى
 43.5درجـة مـئـويـةĒ وتـضـاف مزارع
الــبـادئــات وتـتــرك لــتـخــمـّر الحــلـيب
لـنحـو ست سـاعـات. وبعـدهـا يوضع
الزبـادي في الثلاجـات ويعـبأ ويـكون

جاهزا للأكل.
Ēإلا أنـــني عــنـــدمــا تــذوقـت الــزبــادي
وجدته حامض اĠذاقĒ وكثيف القوام
تعـلـوه طبـقـة رقيـقة مـن القـشدة. ولم
يكن متجـانسا وأملس الـقوام كسائر
الأنـواع الــتي اعـتــدت عـلـيــهـاĒ وهـذا

بــإســتـــيــراد بــادئـــات الــتـــخــمــر من
Ēبـلغـاريـا. وبـعد وفـاة مـيـتشـنـيـكوف
وانـهيـار الـشيـوعـيـة في عام ?1989
ěــروجــĠفـــقــدت بــلـــغــاريــا أفـــضل ا
للـزبادي البـلغاريĒ ولـهذا انـخفضت

شعبيته في أوروبا.
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إلا أن البـلـغاريـě حـافظـوا على إرث
صنـاعـة اللـĜ الزبـاديĒ وتـشهـد هذه
الــصـــنـــاعــة انـــتـــعـــاشــا فـي الــوقت

الحالي.
وتـعـد شركـة هـارمـونـيـكـا واحدة من
الشركـات الجديدة الـتي تنتج زبادي
عضـوي. وعـندمـا زرت مـعمل الألـبان
عـلى مـشـارف مـديـنـة صـوفـيـاĒ رأيت
عـــمـــلـــيـــة تحـــويل حـــلـــيب الأبـــقـــار

الدقيقة اĠسؤولة عن عملية التخمر.
تـــقــول ســتــويــلــوفــا: "كــان الــزبــادي
التقليدي يـُحضر من الحليب الطازج
Ėـــخــــتــــلف أنــــواعهĒ مــــثل حــــلـــيب
الجاموس أو الـغنمĒ بـحسب اĠنـطقة
أو اĠوسم. ولكن الـزبادي الآن يرتبط
في أذهـاننـا بـحـليب الـبـقـرĒ لأنه بات
ينُتج على نطاق أوسع في اĠصانع".
ěوبالرغم من أن الكثيـر من البلغاري
حافـظوا عـلى عادة تحـضيـر الزبادي
في اĠنزلĒ فإن الدولة هيمنت في عام
 1949على صنـاعة الألـبانĒ وأحدثت

اĠزيد من التغيرات.
w�u� e�—

إذ أصـــبح الـــزبــــادي رمـــزا قـــومـــيـــا
لـبلـغـاريـاĒ تـمتـاز به عن سـائـر بـلدان
الـكـتـلــة الـسـوفـيـتـيـة. وبـسـبب كـثـرة
وتنوع اĠـنازل واĠـناطق الـتي تصنع
الزبـادي في بـلغـاريـاĒ اهتـمت الـدولة
بــــالـــــتــــوصل إلـى نــــوع بـــــلــــغــــاري

أصــــــــــيل.
ولهـذاĒ جـاب علـمـاء الأحيـاء الـدقيـقة
البلاد طـولا وعرضـاĒ يطـرقون أبواب
اĠــنــازل لجـمـع عـيــنــات من الــزبـادي
اĠـصــنـوع في الأواني الـفــخـاريـةĒ ثم
أجروا عليها تجارب لاختيار سلالات
البكتيريا الأكثر نفعا صحيا ومذاقا.
وأســفــرت تجـــاربــهم عن لــĜ زبــادي
بلغاري رسـمي جديدĒ سـجلت الدولة
عنه بـراءة اختراع وروجـته وصدرته
للدول الأخرى. وتـمتلك شركة "إل بي
بـولـغـاريــكـوم" اĠـمـلـوكـة لـلـدولـة حق
بــراءة الاخــتـــراعĒ وتــمــنح Ėــوجــبه
تـراخـيص لـشـركـات في بـلـدان أخرى
Ēمــثـل الــيــابــان وكــوريــا الجــنــوبــيـة
لـتــصـنـيع الـزبـادي الــبـلـغـاريĒ الـذي
يــلــقى الآن رواجــا كــبــيــرا في هــذين

البلدين.
ولأن الخـلـيط الـفــريـد من الـبـكـتـيـريـا
اĠـسـتـوطـنـة طـبـيـعـيـا في بـلـغـاريا لا
يــتـكــاثـر في بــلـدان أخــرىĒ فـإن هـذه
الــشــركـات الأســيــويـة لـن تـســتــطـيع
إنـتــاج الـنــوع الـبـلــغـاري الأصـيل إلا

انـتـبـاه عـالم الأحـيـاء الـروسي إيـلـيـا
مـيــتـشـنــيـكـوف الحـائــز عـلى جـائـزة
نوبلĒ وربط في كـتابـة "إطالـة العـمر"
الـــذي صـــدر عـــام  1908بــě إقــبـال
الــريـفــيـě الــبـلــغـاريــě عـلى تــنـاول
ěالزبادي وب Ĝكميات كـبيرة من اللـ

أعمارهم الطويلة.
وقـــد سـُـجل بــالـــفــعل أكـــبــر عــدد من
اĠعمرين فوق اĠئـة عام على مستوى
أوروبا في جبال رودوب في بلغاريا.
ěوأثــــارت فــــكـــرة وجــــود علاقــــة بـــ
الـــزبــادي وطــول الـــعــمـــر مــوجه من
الاهـتـمـام إلى حـد الـهـوس بـالـصـحة
في الـبـلــدان الأوروبـيـةĒ مـثل فـرنـسـا
وســويـــســرا وأĠـــانـــيــا وأســـبــانـــيــا
وبـريـطـانــيـاĒ وحـرص سـكـانـهـا عـلى
إدخـال الــزبـادي الـبـلــغـاريĒ الـذي لم
يكن يحظـى بشعبـية في غرب أوروبا
من قبلĒ كـمكـون رئيـسي في نظـامهم

الغذائي.
ولـــكن هـــذا الــــطـــلب الجــــديـــد عـــلى
الــزبــادي الــبــلــغــاري أحــدث تــغــيـرا
Ĝجذريا في طرق إنـتاجه. إذ كان الل
الــزبـــادي الـــبـــلـــغــاري فـي الــســـابق
تحضره النساء في اĠـنازل ويعتمدن
عــلى تــقــديــرهن الخــاص فـي قــيـاس

اĠقادير.
لكن عـندمـا هـيمن الـعلـماء واĠـصانع
على عملـية تحضيـر الزباديĒ حددوا
مقادير وقياسات صارمةĒ واشترطوا
اســتــخــدام مـعــدات خــاصــة ومـزارع
بــكــتـيــريـا نــقــيـة لا تحــتــوي إلا عـلى
سلالـــة واحــدة من الــبــكــتــيــريــاĒ ولا
تـتـضـمن أي كـائنـات دقـيـقـة إضـافـية
تـعــيش بـشـكـل طـبـيــعي في الـزبـادي

اĠنزلي.
وأصـــبـــحت اĠـــصـــانع الـــتـي تــنـــتج
الزبادي البلغاري بكميات وفيرةĒ في
اĠناطق الـتي لا تتوفـر فيهـا الظروف
اĠـثــالــيــة لـنــمــو وتـكــاثــر بــكـتــيــريـا
Ēلاكــتــوبــاســـيــلــوس بــلـــغــريــاكــوس
تــســتــخـــدم حــلــيب الـــبــقــر ومــزارع
الــبــادئـــات المجــفـــفــة أو الــكـــائــنــات

الــنـاس بـطــريـقـة مــا. وتـعـد مــنـطـقـة
البـلـقان واحـدة من اĠـناطـق العـديدة
من الـعالم الـتي تـتوفـر فـيهـا الأنواع
اĠــعــيــنــة من الــبــكــتــيــريــا ودرجـات
الحـــرارة اللازمـــة لإنــتـــاج الـــزبــادي
بطريـقة طـبيعـية". وبغض الـنظر عن
Ēــكـان الــذي اكـتــشف فـيه الــزبـاديĠا
فــإن كل مــا نــعـرفـه هـو أن بــلــغــاريـا
لـــعــبـت دورا مــحـــوريــا في تـــعــريف
الغرب بـالزبادي وجـعلت منه مـنتجا

شعبيا وتجاريا كما نعرفه الأن.
وكــان الـــعــالمِ الـــبــلـــغــاريĒ دكـــتــور
ســتــامـě غــريــغــوروفĒ هـو أول من
حـــلل تـــركــــيـــبـــة الـــزبـــادي. إذ عـــاد
غريـغـوروفĒ بـعيـد زفـافه عام 1904
في منـطقـة تران بـبلـغاريـاĒ إلى كلـية
الــطب بـجــامـعــة جــنـيفĒ حــيث كـان
يـدرسĒ وأحـضـر مــعه آنـيـة فـخـاريـة
تقليدية تحـتوي على زبادي مصنوع
في اĠـنـزل لـفـحـصهـا في اĠـعـملĒ في

إطار دراساته.
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وبعـد عام واحـدĒ اكـتشف الـبكـتيـريا
الـتي تـسـبب عـمـلـيـة تـخـمـّر الحلـيب
وتحــــــيـــــــلـه إلى زبـــــــادي. وعـُــــــرفت
الـبـكـتيـريـا فـيـمـا بعـد بـاسم "اĠـُلـبـنة
الـــبـــلـــغــاريـــة" (لاكـــتـــوبـــســـيـــلــوس
بولـغاريـكوس) لـيرتـبط اسم بلـغاريا

إلى الأبد بإنتاج الزبادي.
وتكرėا لإنجاز هذا العالمĒ تحتضن
الآن قـريـة سـتـودن إيـزفـورĖ Ēـنـطـقة
Ēمـــســـقـط رأس غـــريـــغــوروف Ēتـــران

متحف الزبادي الوحيد في العالم.
ورĖــا يــحـظى الــزبــادي الــتـركي أو
الــيـــونـــانـي أو حـــتى الأيـــســـلـــنــدي
Ēبـشـعـبـيـة كـبيـرة في الـوقت الحـالي
ولـكـن في عـشـريــنـيـات وثلاثــيـنـيـات
الــــقـــــرن اĠـــــاضيĒ كـــــان الـــــزبــــادي
الـبلـغـاري هـو الأكثـر رواجـاĒ بـسبب
اهــتــمـام المجــتــمع الـعــلــمي بــعـيــنـة

غيريغوروف الأصلية.
ولـفت بـحث غـريـغـوروف الـذي شرح
فــيه تــركـيــبـة الــزبـادي بــالــتـفــصـيل
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في بلغارياĒ ستـجد اللĜ الزبادي في
كل مــكــان من حــولك. إذ يــضـاف إلى
لــفـائـف الـفلافـلĒ وتـغــطى به أطــبـاق
"اĠـــوســـاكـــا"Ē وتــمـــتـــلئ به ثـلاجــات
متاجر البيع بالـتجزئةĒ وهناك أيضا
Ĝأطباق بلغـارية تقليديـة قوامها الل
الزباديĒ مثل "التـراتور"Ē وهو حساء
بـــارد من الـــزبــادي واĠـــاء والخـــيــار
والجـــــوز والأعـــــشـــــابĒ وســـــلـــــطــــة
"ســنــيــزانــكــا" اĠــكــونــة من الــزبـادي

والثوم والشبت.
وفي شوارع بلغارياĒ يحتسي الناس
مــشــروب الــزبــاديĒ ويــغــمـســون في
اĠـطـاعم شـرائح الـكـوسـا اĠـقـلـيـة في

أطباق الزبادي.
تـقـول نـيكـولا سـتـويـكـوف من مـديـنة
صـوفـيـا: "نـحن نـضيـف الزبـادي إلى
كل شيء. وأواظب عـلـى تـنـاول ثلاث
ěفي الصباح وب Ēعلب زبادي يوميـا
الوجبـات أثناء الـنهارĒ وقبل أن آوي

إلى الفراش في الليل."
ولـــلــĜ الــزبــادي جـــذور ضــاربــة في
تـاريخ بـلـغـاريـا. إذ يـزعم الـكـثـيـر من
الــبـــلــغــاريــě أنه اكـــتـُـشف Ėــحض
الصـدفة مـنذ  4.000عامĒ حě كانت
الــقــبـائـل الـرحُـل تحـمـل الحـلــيب في
قـِـربَ من جــلــود الحــيــوانــاتĒ وهـذه
القرِبَ تهيئ البيئة اĠواتية للبكتيريا
Ēّحتى تـنـمو وتـسبب عـملـية الـتخـمر

التي ينتج عنها اللĜ الزبادي.
ولــكن في جــمــيع الأحــوالĒ هــذه هي
Ĝالــطــريـقــة الـتـي اكـتـُـشف بــهـا الــلـ
الزبادي في أماكن مخـتلفة من العالم
وفي أزمــنـة مــخـتــلـفــةĒ ورĖـا تــعـود
أصـول اكـتـشـافه إلى مـنـطـقـة الـشرق

الأوسط وآسيا الوسطى.
وتقـول إيلـيسـتا سـتويـلوفـاĒ الأستاذ
اĠـــســاعــد لــعــلـم الأعــراق بــجــامــعــة
بـــلــوفـــديف: "ظل الـــزبــادي بــالـــفــعل
عنـصرا أساسـيا في الـنظـام الغذائي
Ēلشعوب دول البلقان على مدار قرون
لأن عمـلية إنـتاجه طـبيـعية اكـتشـفها
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نـتقـدم بجـزيل الشكـر ووافر الـتقديـر للـســـــــــــــيدات
b?³?Ž ¡«b?O?ÐË nO??D?K?�« b?³?Ž œu?L??×?� b?M?ſ

»�Š ‚«dý«Ë ‰u?KNł ‚«“d�b³Ž 5 اĠوظفات

في الـهيئة الـعامة للـضرائب / فرع الكـرادة Ġا يبذلنه
من جــهـــد واخلاص في خـــدمــة مـــراجــعـي الــهـــيــئــة

وتسهيل معاملاتهم  ,نتمنى لهن كل توفيق .
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فـقدت مـني وثيقـة التـخرج اĠـدرسية
الــــصـــادرة مـن اعـــداديــــة الــــوحـــدة
الــصـنــاعــيــة بـاسم (جــعــفــر صـادق
مــحــمــد عـلـي ) الــرجــاء Ęن يــعــثـر

عليها تسليمها Ġصدرها .


