
حيــــاة صــــيادي بورونــــدي وفــــن تجفيــــف
السمك

, أغسطس  | كتبه نون بوست

تحسنت حياة صيادي السمك على ضفاف بحيرة “تنجانييكا” في بوروندي بعد أن اكتشفوا تقنية
“التجفيف المرتفع”، والتي أعادت لهم الأمل في الحصول على إيرادات تمكنّهم من مجابهة متطلّبات

حياتهم الصعبة.

والتقنيــة الجديــدة هــي عبــارة عــن أســلوب مبتكــر مــن قبــل منظمــة الأمــم المتحــدة للأغذيــة والزراعــة
(الفـاو)، حيـث انطلقـت المبـادرة في شهـر يوليـو/ تمـوز المـاضي، وتمثلـت في رفـع الأسـماك إلى مـتر واحـد
فوق سطح الأرض على رفوف معدنية؛ مما أدى إلى تقليص الوقت المخصّص لتجفيف الأسماك من

ثلاثة أيام إلى ثمانية ساعات فقط، مما يسمح بحفظ الأسماك بشكل أفضل، ويحسن من جودتها.

وعلاوة على ذلك، مكنّت الطريقة الجديدة من التخفيف من أعباء العمل بالنسبة لمجفّفي السمك
في بوروندي، وهو ما انعكس إيجابًا على إيراداتهم، فتضاعفت خلال وقت وجيز.

وأولى تطبيقات هذه التقنية المستحدثة كانت على ضفاف  بحيرة “تنجانييكا”، في “مفوغو”، وهي
قرية أسّسها الصيادون، وتقع على بعد  كم من العاصمة “بوجمبورا”، في بلدية “نيانزت لاك”،

https://www.noonpost.com/3362/
https://www.noonpost.com/3362/


التابعـة لمقاطعـة “ماكامبـا”، حيـث ترسـو يوميًـا المئـات مـن الـزوارق، والمعروفـة محليًـا باسـم “إيـبيب”،
على الشاطئ، في انتظار حلول الليل لغزو مياه البحيرة الشهيرة بوفرة الأسماك فيها.

وفي محيط الشاطئ تتناثر البيوت المغطاة بأسقف من البلاط أو من الحديد الذي اعتلاه الصدأ بفعل
العوامـــل الطبيعيـــة والإهمـــال .. وهنـــاك جعلـــت وفـــرة الســـمك في البحـــيرة، مـــن الساحـــل وجهـــة
يـة الكونغـو وتنزانيـا وزامبيـا، إلى جـانب المـواطنين للصـيادين مـن مختلـف الـدول، وخاصـة مـن جمهور

البورونديين، الذين تحولت التقنية الجديدة إلى منبع لسعادتهم، صيادين وباعة على حدّ سواء.

“لــونجين ســيندايهيبورا” صــياد وعضــو في اتحــاد الصــيادين في بورونــدي، قــال للأنــاضول: “حاليًــا، لا
نتوقّع خسائر فيما يتعلّق بالسمك، لأنّ الدعامات مغطاة بالقماش المشمّع، كما أنّ وقت التجفيف
تقلّص إلى حدّ كبير، وهذا ما يسمح لنا بتجفيف دفعات عديدة من السمك يوميًا”، مشيرًا إلى ما
كان الصيادون يلاقونه من مشقة وخسائر في منتوجهم اليومي، قائلاً: “في السابق، كنا نخسر إنتاجنا
بشكل شبه كامل، حيث تتسبّب الأمطار في انجراف السمك، بما أنّ الأسماك الفضية (يطلق عليه



ــا عرضــة ــا اســم نــداغالا) تتطلّــب التجفيــف علــى الأرض وفــوق الرمــال، وهــو مــا جعلهــا دائمً محليً
للميكروبات، ويعرضّ – بالتالي – صحة المستهلك للخطر”.

وتــابع الصــياد حــديثه قــائلاً “عنــد هطــول المطــر، تغمــر الأخــيرة الأســماك، فتتســبّب في تعفنهــا؛ وتبعــا
لذلــك، كــانت خسائرنــا هائلــة”، مضيفًــا: “أمّــا الآن، فجــودة الأســماك أفضــل بكثــير، وهــي مــن دون
حصى، لأنهّا تجفّف في ظروف صحية، كما أنّ المستهلكين لن يجدوا حبات الرمل في الأسماك التي
يقتنـون .. لقـد مكـّن هـذا المـشروع أيضًـا مـن خلـق مـواطن شغـل، فـالفقراء اسـتطاعوا الحصـول علـى

عمل في تجفيف الأسماك، وعملية سداد أجورهم تكون إما نقدًا أو عينيًا”.

ومــن جــانبه، رأى منسّــق المــشروع في منظمــة الأغذيــة والزراعــة “بروســبير كيوكــو” أنّ هــذا الأســلوب
الجديــد “فعّــال للغايــة”، موضحًــا: “الســمك بهــذه الطريقــة محمــي مــن التلــوث، ويتمتّــع بأفضــل
ظروف التهوية بعد تجفيفه، وهذا ما يحافظ على جودته، ويمكن بالتالي من تخزينه لأكثر من ستّة
أشهر”، متابعًا: “قبل تطبيق هذه التقنية، كانت مخاطر التلوث والتلف كبيرة جدًا، فالسمك كان
٪ من نوعية رديئة، وفترة حفظه الممكنة قصيرة لا تتعدّى الأسبوعين، فيما قدّرت الخسائر بنحو

من إجمالي الإنتاج”.

، وكمثال على ذلك، استحضر “كيوكو” وضعية مقارنة شملت فترة سابقة، قائلاً: “في العام
قدّرت الخسائر بنحو  آلاف طن، من أصل إنتاج إجمالي في السنة يناهز الـ ألف طن، وهو ما
شكلّ خسارة كان يمكن للبلاد تجنّبها، وضمّها إلى قائمة الأرباح، لكن ومع تقنية التجفيف الحديثة،
فقــد انخفضــت خســائر مــا بعــد الصــيد بشكــل ملحــوظ لصالــح جــودة وتــوافر الأســماك علــى المــدى

الطويل”.
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