
اء قكلمة البروفسور سليم دكّاش اليسوعيّ، رئيس جامعة القدّيس يوسف في بيروت، بمناسبة افتتاح اللّ 
، "الكروم اللبنانيّة، نوعيّة النبيذ وتثمين المنتجات الثانويّة" : تحت عنوان ذيالنب وصناعة الكرمةراعة لز الأوّل 

وم في الساعة التاسعة من قبل الظهر، ي ،المتوسّطيّة ةالزراعيّ هندسة لل العالي معهدالو تنظّمه كليّة العلوم 
 ، في قاعة فرانسوا باسيل، حرم الإبتكار والرياضة.2015تشرين الثاني )نوفمبر(  27الجمعة الواقع فيه 

 

 متهظ  ني ذالو  المناقشاتوالمحاضرات و  التفكيربالمفعم طويل ال لاليوم الأو   ب بكم في هذاأرح   لشرف لي أن هن  إ
طي ة ةالزراعي  هندسة لل العالي معهدالالعلوم و ة كلي   ل الأو   ل قاءال نوانعتحت  هوو  يس يوسفجامعة القد   في المتوس 
في هذا اليوم ي ن يب. ةاللبناني  الكروم و  مناطق منتوجات النبيذ المحل ي الذي يتناول وصناعة النبيذ الكرمةزراعة ل

مجال  كان في ، سواءالبحث العلمي   من حيثالذي توليه جامعة القد يس يوسف  الاهتمام الأساسي   ذاته حد  
ا ةمركزي   أصبحت صناعةل ،قتصادي  في المجال الإأو  صنع الخمور أنتم   .ناني  بالل   قتصادي  في النظام الإ جدًّ

ق. يس يوسف تفك ر بمن لديهم ولع بالنبيذ ويتمت عون بحس  التذو   تلاحظون جي دًا كيف أن  جامعة القد 

والإخوة  ءهذه الأجيال من الآباإلى علمي،  ة على حد  ل مر  تحية لأو   وج هسمحوا لي أن أ  إفي بداية هذه الكلمة، 
 ا مننطلاقً فا. تعنايلكسارة و  حقولفي  غرسهاالكروم إلى لبنان ل ىلأو  1857عام الفي  جلبواين الذين اليسوعي  

فرضت و تعنايل شهيرة من كسارة و منتجات  أنشأت، كروم الدواليمزيج أصناف و  أبحاثهم حول صنع الخمور
، بناني  لنبيذ الل  ين لالمحدثهم ون ة. إذا كان اليسوعي  النبيذ الدولي  أنواع  تداولا في جدًّ  مي زةم كعلامة النبيذ اللبناني  

لتي استمر ت نبيذ امع هاجس إنتاج النبيذ بكمي ة ضخمة، لكن لا يجب أن ننسى مختلف مخازن وخوابي وأقبية ال
 ن  ننسى أجب أن يلا  هضًا في تطوير وتصنيع أفضل المنتجات والنبيذ المؤر خ المعت ق. كما أن  في الإنتاج وأي

أمكنة ت في د  جِ و   التي الخمر دِنان على ذلك شهدوتسنة،  5000أكثر من  منذ كرومنانبيذ صنعوا الفينيقيين 
 حملهي ذط. النبيذ من صور وصيدا، الالبحر الأبيض المتوس   حوض الفينيقيون في جميع أنحاء كثيرة سكنها

 أحد أن   ننسى لا ودعونا القديمط في جميع أنحاء البحر الأبيض المتوس   بهل ف  حت  ي   كان، ون ارة الفينيقي  البح  
 س.باخو  للإله سمكر   بعلبك في ةالروماني   المعابد

على لتنافس اب اجودة تسمح له اكتسبت بناني  النبيذ الل  أنواع  أن   أكثر فأكثر أصبح من الواضح، في أي امنا
ن ف ،من ذلكأكثر ، ولكن. الدولي   المستوى  أن كان يجب  ،الكبرى في العالمالأصناف  من بين النبيذ لكي ي ص 

 المناضلين شغوفينال أحد الباحثينوهو ، Jean-Luc Etiéventإتييفان  لوكجان بحسب ما ورد بقلم  تتفر د بجودتها
لتراث ا وتقدير على تثمين يستندأحد الوسائل  ؟ كيف. ودوالي العنب فيها ةالمحلي   لكرومازراعة  من أجل



ع وض من خلال إدخال، ، بلا شك  ثم. ةالأصلي   الدوالي أصناف ف علىفي التعر  الأمر هذا  ويبدأ. المحلي  
على  ن و بنانيلل  ا له : السؤال التالي على نفسه الخبير طرحي وبالتالي .مضبوطة تسميات أو ةجغرافي  إشارات 
 هجهذا الن أن يقترن ، يجب ةذات مصداقي   هم إذا أرادوا أن يكونوا أن  ، في حين، هذا الإطار لقبول استعداد

 ؟ جدي ة ضوابطب

ل   يومساعد ي سوفلذلك، . هاتجاوز  يكون من الصعبوف سالجودة في صنع النبيذ و  إلى اليوم لبنانتوص 
ط وكلي   تصميمه أكاديمي  كمثل هذا اليوم الذي تم   ة من قِب ل معهد الهندسة الزراعي ة العالي لمنطقة البحر المتوس 

يس يوسف  إلى  أساسًا الذي يهدفو خوابيه و  بناني  الل  النبيذ  مصانع منتوجات بمشاركةالعلوم في جامعة القد 
ة الحالي   ياتلتحد  ل أفضل على فهم ،التبادلهذا  وتعزيزصناعة النبيذ ة و الأكاديمي   ساتالمؤس   التبادل بين تعزيز

 ة.صناعة رئيسي   تصبحزراعة أ من أجل ةوالمستقبلي  

لى المحاضرين و  هذا اليوم ميمنظ   ه الشكر إلىوج  أفيما   نانلبمن و ، يس يوسفجامعة القد  من  القادمينا 
ن  الشبكة التي إن   أود  أن أقول، وفرنسا زارعي الكروم و الخمر  الخاص  بصانعي هذا الحدث بمناسبة اليوم تتكو 

يس يوسفبنانل  ال والباحثين من جهة نمنتجيوال  ملائهممن ز  مةقي  المساعدة ال من بدعم   ي ين من جامعة القد 
 بناني  الل   يذالنب تعزيز في همتساالتي  ةمرجعي  الداة تلك الأ أن تكون  لا يمكن إلا من جهة أخرى، ينالفرنسي  

الطي ب حت ى  تناول النبيذإلى حد   ليس ولكن كرفي حالة س   نفلنك .دولي  على الصعيد ال سمعتهالحفاظ على و 
 الجمال !والنكهة و  ق ذو  تال في خدمة رائعال هذا اليوم نجاح بسبب الثمالة


