אגרת מספר 59  -- סיור להכרת אתרים ואנשים בעברון ובגשר הזיו: 
מברהטיי, קקטוסים, עמדות משוחזרות, ביצי יענים סדנאות אומנים ויקב אכזיב.

שלום לכולם. ב 8.10.210 יצאנו לסיור בו ביקרנו בנקודות שונות בקיבוץ עברון ובגשר הזיו -- בעקבות נגיעות באנשים, ביוצרים ובתוצרתם. חלקם עיסוק בתחביב, חלקם בפרנסה, כולם מעניינים ופתוחים לקהל. זאת במסגרת אחת המטרות, ששמנו מול עינינו, לתת במה לאתרים קולטי ציבור (בתשלום ושלא בתשלום). מתוך ראיה שיש להכיר לציבור המדריכים ואוהבי הארץ שלנו, את המקומות האלו, הקרובים אלינו פיסית, אך אינם מוכרים דיים. רווח נוסף הוא פתיחת החלון לאתרים עצמם, כדי שיותר מדריכים שמטיילים באזור עם קבוצות, יגיעו אליהם – שיתוף פעולה מיטיב עם כולם. זהו הרקע לסיור אותו הוביל רועי, בו ניסינו לטעום  ולהכיר מספר אתרים, להבדיל מהעומק שאנו נותנים כאשר יש סיור המתמקד בנושא מסויים. בכוונותינו להמשיך ולנסות לתת במה לאתרי התיירות הנמצאים בגליל המערבי. 

29 איש (בשיא) נפגשו בעברון. (וכמובן הבאנו את היורה).

פתחנו בביקור אצל יוניי סקיבה בבקתה האתיופית האותנטית – "מברהטיי" (הגוגל יודע לקרוא את זה מצויין) שפירושו האור. ישבנו בבית האתיופי וטעמנו קצת מהקולות והסיפורים של אתיופיה.

יוניי סקיבה – מנחת קבוצות ומטפלת פסיכודרמה. בוגרת ביה"ס מכון "כיוונים". מחנכת ועולה ותיקה מאתיופיה. 
בית מברהטיי הוקם מתוך אמונה בחזון קרוב הלבבות בדרך ההחשפות לשונות החזותית והתרבותית, ומציע מגוון סדנאות חוויה והעשרה. האירוח ב"מברהטיי" נעשה בשעות הפנאי ודרוש תיאום מוקדם מראש. 

רגעי קסם מהכפר באתיופיה:

· כבוד הדדי בתרבות האתיופית.

· בדרך מסודן לירושלים – סיפור העלייה והזיקה לארץ ישראל.
· ערכים, מסורת וקודים תרבותיים.
· אמא – האם בכפר האתיופי והחיבור לעולם המודרניזציה המערבי.
· מפגשים בדרך טכס ה"בונה" – מנהג הלקוח מהווי חיי הכפר באתיופיה המסמל הפוגה מעמל היום והפריה הדדית.
"נגיעות" לקבוצות:
· סדנת גיבוש וכייף לארגונים וגופים שונים.

· פסיכודרמה – מפגש פתוח והתנסות.
· "שבת אחים גם יחד" – קבלת שבת / חגים ואירועים פרטיים.
ניתן לשלב אוכל אתיופי בכל סדנה בתאום מראש.
טלפון להזמנות ותיאום: 0522360959.  http://www.2all.co.il/web/Sites/mavrhatey/PAGE1.asp
ממבהרטי עברנו לגלות פן נוסף בעיסוקיו של ידידנו פרדי דיקר – קקטוסים וסוקולנטים, פרדי לקח אותנו לכניסה לחדר האוכל שם הראה לנו את צמחי ה"דרצנה דרגון" בני ה- 60 שאחיהם המדבריים, הנראים בתמונות קטנים מאלו שכאן, הם בני 6000 שנה. (ואנחנו בסיורים הקודמים דיברנו על כך שעצים עתיקים הם בני כמה מאות שנים בלבד!!?). המשכנו אל ביתם של לאה ופרדי (וגם לכיבוד הקל שהוגש). כאן בממלכתו הקסומה יש כ- 7000 עציצים, חממות וגינה -  קקטוסים, ברומליות (צמחי אויר), עצי בונזאי, סחלבים, שרכים ומה לא? פרדי הראה הרכבות שעשה על קקטוסים. הכיר לנו את ה"פאיוטה" – צמח נרקוטי (שאסור לגידול בארה"ב) מכסיקני שאכילתו מביאה לאקסטזה, ועוד סיפורים על צמחים ועליו. לדבריו ה"שגעון" בא כדי לשמר משהו מבוליביה מולדתו, המקום כרגע לא מאורגן לקליטת טיולים וקבוצות אך במקרים מיוחדים ומתאימים ניתן לבדוק עם פרדי אם ניתן לבקר. 049857875

התחנה הבאה היתה העמדות המשוחזרות בעברון, גם כאן ידו של עמית שלנו – אמנון ברקן. נפגשנו עם אמנון ליד עמדת "גן אור" שהתפרסמה מאד לפני כמה שבועות בעקבות משחק "מטמון ה- 100" של דן חמיצר, לכבוד 100 שנות התיישבות קיבוצית. קיבוץ המטרה שנבחר היה הקיבוץ המאה שעלה על הקרקע – עברון. והשלט על העמדה היווה את פתרון כתב החידה. לדברי אמנון בעבר – 1975 – היתה אסיפת חברים על האפשרות להרוס את העמדה ההיסטורית לטובת בניית הגן. (מאוחר יותר הסתובבה גם אגדה על כך שהאנס הבורח בני סלע הסתתר כאן בעמדה). לפני שנה וחצי העמדה שופצה. בעתיד הקרוב יתווסף למקום שלט בעקבות חידת המטמון, השלט גם יתאר מדוייק יותר את ההיסטוריה של תולדות העמדה. העמדה נבנתה בשנת 1943 מאבן כורכר מקומית על ידי חברי קיבוץ נאות מרדכי (שנקרא אז געתון) שישבו כאן משנת 1941 ועד שנת 1946. העמדה הגנה על הגזרה הדרום מזרחית. אחרי בנייתה היא שמשה גם כמרפאה של הקיבוץ. קיבוץ עברון נוסד בשנת 1937 בנהריה. בשנת 1938 הוא עבר לעין שרה ובשנת 1945 עלה לנקודה הנוכחית. במהלך שנות קיבוץ עברון שימשה העמדה כמרפאה, מחסן של ענף הנוי ונקודת איסוף כביסה לבתי הילדים. 

שיחזור יפה במיוחד, שוב תחת ידו של אמנון היא העמדה בכיכר. הפילבוקס הזה משנת 1946 שוחזר בשנת 2008. ניתן לעלות לעמדת התצפית העליונה (שבדרך אגב שימוש קרבי אחרון נעשה בה במלחמת לבנון השניה – 2006 – לזיהוי נפילות בשטחנו), ולצפות על נוף הגליל הקרוב. בחדר התחתון אמנון עשה מוזאון לתולדות השמירה במקום, מעניין ועשוי טוב.

אמנון ברקן ניתן להגדרה כ"משוגע לדבר" של שימור העבר בעברון. במוזיאון הקטן גדול שלו "קיבוץ של פעם" כבר ביקרנו באחד הסיורים. מקום בו הנוסטלגיה חוגגת במיטבה. אגב כל פריט ישן מהבוידם יתקבל שם בברכה. אמנון מגייס תרומות ממקומות שונים ומתעל את הכסף לשיחזורים ולאוספים השונים.

נייד של אמנון – 0522360955 איתו ניתן לתאם ולבנות סיור באתרים הנמצאים בעברון במסגרת סיור הנקרא "סובב עברון" http://www.evron.co.il/evron%20trip 
התחנה האחרונה בעברון היתה בחדר הקטן בו נילי דיקר (הבת של..) מציירת על ביצי יענים, והופכת אותן למנורות מקסימות. המקום נקרא בשם "הביצה הקסומה". הנייד של נילי – 0523665121. www.nililahav.com
מעברון פנינו צפונה לגשר הזיו. כאן קיבל את פנינו מרק גוברמן – בעליו של יקב אכזיב. מרק הוא גם יינן וגם צייר וגם מלמד ציור. היקב הוא חלק מסדנאות האומנים במקום. ביקרנו בכמה סדנאות, האומנים הציגו את עצמם ואת עבודותיהם. 

 שלמה צחר – צייר ופסל – 0504577774.

בקה באיר – ציירת - 0546622062.

רמי זוננשטיין– שוטר לשעבר שעוסק בעבודות עץ כתחביב ב"סדנה להגשמת חלום". – פסלים, יודאיקה, קבלה - 0503272878

ציפי הר אבן – סדנה רב תחומית, מיחזור ופיסול בנייר, תחריט – 0508281029

אריק בלטינשטר – גלריה לצילום, צילומי ארץ ישראל, הדפסות על קנבס,פוטו או אבן. – 0507257707

יונתן בוהדאנה – תחריט, ציור, פיסול, הפעלות וחוגים – 0544488784

ירון קרנגל – עבודות ברזל, מתקנים לעישון בשר, נפחות, פיסול – 0507322930

דינה גרוסמן משה – ציור – 0523217485

אלינה כצנלסון – ציירת – 0547910004

קלוד – מלמד מוסיקה - 0508719546

לסיום נכנסנו לסדנה של מרק. מרק מתייחס בציוריו גם לאקטואליה פוליטית חברתית בארץ. אחרי הציורים נכנסנו ליקב הבוטיק הקטן. התיישבנו ליד היקב. המקום כאן לא גדול. לפי דברי מרק יש מקום עד אוטובוס. בסככת הצל בה ישבנו היה מקום נח לכ- 20 איש. מרק הוציא לנו מיינותיו לטעימה תוך כדי הסבר על איך לטעום ואיך עושים יין. מרק נוהג לספר לקבוצות המגיעות אליו על יין על צבע ועל ארכיאולוגיה.

לדברי מרק יין איכותי נמצא בחבית 18 חודש עד שנתיים. הוא עושה יין מהזנים קברנה סוביניון (המלך) ומרלו (המלכה). את הראשון הוא קונה בספסופה ואת השני מכרם בן זמרה. הוא עושה גם יין אדום מתוק. 

טעימה נכונה: כל החושים צריכים להיות שותפים - היין סגור בבקבוק בין 2-4 שנים. אחרי הפתיחה מוזגים לכוס. צורת הכוס חשובה: יין אדום – כוס גדולה כדי להריח יותר ארומות. מסובבים את היין בכוס כדי לשחרר ארומות ומריחים (זה יכול להציל חיים). יש ריח עץ ופירות. עכשיו מסתכלים על היין מול האור. היין לא צריך להיות שקוף מדי, צריך שלא יהיו בו גורמים זרים או משקעים. הקברנה אדום יותר וכהה יותר מהמרלו. בניגוד למים כאן ניתן לראות על הזכוכית זרימה כמו שומנית. במבט על היין כדאי לחפש גוונים של צבע. ועכשיו לטעם. בפה יש חיישני טעם בנקודות שונות על הלשון. לכן לא ממהרים, מכניסים לגימה לפה ומסובבים את היין על הלשון כדי להרגיש את הטעמים השונים. חוש המישוש מופעל כאן על ידי הלשון. חסרה פה הפעלת חוש השמיעה ואת זאת משלימים על ידי הקשת הכוסות אחת בשניה. 

איך עושים יין? את היין גילו לפני 5000 שנה בגיאורגיה. כנראה בצרו ענבים ושכחו אותם בשמש ואז אכלו אותם. באופן טבעי יש בענבים שמרים שתוססים, הם לא רצויים בתעשיית היין. תמיד בעבר דרכו על הענבים נשים צעירות כדי שלא לפגוע בחרצנים שמשחררים מרירות. היום עושים זאת בעזרת מכונה שסוחטת את הענבים. התירוש נכנס למיכלים אליהם מוסיפים שמרים לפי סוג הענבים, לפי הצבע, לפי אזור הגידול ולפי הזמן הרצוי לתסיסה. השמרים מפרקים את הסוכרים. תסיסה משחררת גז, משתחררת אנרגיה, לכן בוחשים תוך כדי התסיסה על מנת לקרר. התסיסה נמשכת 10 ימים. אחרי סיום התסיסה מפרידים מהקליפות. חשוב לדעת שהצבע, הטעם והארומה כולם מגיעים מהקליפות. הגרעינים מוסיפים קצת מרירות. ענבי היין הם קטנים כדי לקבל יחס קליפה גדול. עכשיו נותנים ליין לעמוד – תהליך שנקרא שפיה – נותנים לחומרים לשקוע – פעמיים 3-4 שבועות. רק אחרי כל זה מכניסים את היין לחבית עץ אלון ל- 1.5 – 2 שנים.

יקב אכזיב – מרק גוברמן – 0507713687

נפרדנו ממרק עם תמונה יפה של ענני ערימה המוארים באור השמש השוקעת.

תודה לכל המארחים. 
