
المقــروض القــيرواني الأصــيل: مــذاق يمــ
بين الأصالة والحداثة

, أبريل  | كتبه وفاء الحكيري

ــم عاصــمة الأغالبــة “القــيروان”، فلا شــك أنكــم قــد تذوقتــم وطعمتــم ونعمتــم مــن إن ســبق وزرت
مقروضها الأصيل التقليدي، الذي يم بين عبق الماضي ورونق الحاضر، مقروض يجمع بين الأصالة

والحداثة.

ثــم إن المســافر مــن الشمــال إلى الجنــوب لا بــد لــه أن يتوقــف باستراحــة القــيروان هنــاك حيــث يبــاع
المقروض القيرواني بشتى أصنافه وأنواعه ولذته، حيث تكون الحركة دؤوبة بشكل يومي وعلى مدار
الأسبوع، في شكل ذهاب وإياب، فلا يفوت الزائر أو المسافر المار مرور الكرام أن يتزود ويشتري ما لذ
وطــاب مــن المقــروض القــيرواني الأصــيل والــذي مــا يــزال يحمــل في مذاقــه نفــس المميزات الــتي خلفهــا

السلف.

يتـون حلـو يـت الز هـذا المقـروض الأغلـبي والعـربي والقـيرواني الأصـيل الـذي يتحلـى بالعسـل المصـفى وز
المذاق ودقيق قد من قمح “مطمور روما” وتمور الجنوب التونسي ولا ننسى أبدًا ماء الزهر الفواح،
وهو يعد من العادات والتقاليد الأصيلة، ومقروض القيروان، ذلك النوع من الحلويات الذي يميز

هذه المدينة منذ قرون طويلة.
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والقَيرَْوَان هي مدينة تونسية، تبعد حوالي  كيلومترًا عن تونس العاصمة وتبرز أهميتها البالغة
في دورها الاستراتيجي في الفتح الإسلامي؛ فمنها انطلقت حملات الفتح نحو الجزائر والمغرب وإسبانيا
وإفريقيا، بالإضافة إلى أنها رقاد لعدد من صحابة رسول الإسلام محمد عليه الصلاة والسلام، ويطلق
عليها الفقهاء “رابعة الثلاث،” بعد مكة و المدينة المنورة والقدس، وما من شك أن المطلع على تاريخ
القيروان، له من العلم والدراية بالفاتح عقبة بن نافع الفهري ومسجده الشامخ والأغالبة وتاريخهم

العريق ومقام الصحابي أبي زمعة البلوي حلاق الرسول الأعظم صلى الله عليه وسلم.

يخ فأخبر عن “المقروض القيرواني” تحدث التار

يقول المؤ ابن الرقيق القيرواني في المقروض “إنه إذا قحط البربر وانتابتهم سنة جدباء اشتروا تمورًا
كلوا بلا توقيت وسميدًا ثم عجنوه بزيت أخضر وقسموه كتلاً وأصابع أفطروا عليها كل يوم وربما أ
كيــف أمكــن وضربــوا عليــه بجرعــة مــن رايــب فهــي عــادتهم بــدل الكسرة اليابســة”، فــالمقروض بمثابــة
كلـة الأكلـة الـتي تلجـأ لهـا العائلـة القيروانيـة ومـن ثـم التونسـية لمقاومـة الأيـام المجدبـة، إلا أنـه كذلـك أ
المناســبات دون منــا، ترصــفه المــرأة القيروانيــة في قصــاع النحــاس القــيرواني والأطبــاق المقــدودة مــن
فضة، أهرامات صغيرة لا تكاد تعطيها قيمتها الحقيقية إلا عندما تتذوق إحداها وتأسرك حلاوتها،

أما إذا رأيتها سطورًا مرصوفة، فإنك لا محالة قد وقعت ضحية بريق الزيوت.

كــثر مــن حكايــة، يقــول فيــه الكــاتب حسين القهــواجي، أصــيل المدينــة، “كــان وللمقــروض القــيرواني أ
العسل يجلب مصفى في قرب الماعز من جبل وسلات المعطار، أما زيت الزيتون فتدفع به معاصر دار
الســبوعي بالباديــة الفيحــاء المســماة العلا”، وتــأتي التمــور فــوق ظهــور القوافــل قادمــة مــن تــوزر، أرض
“دفلــة النــور” التونســية المميزة، وتحــط الرحــال في “ذراع التمــار” والرحبــة الفســيحة في أرض عقبــة،
وترسل أرياف القيروان والولايات (المحافظات) المجاورة قمح “فريفا” وفي السنبلة مائة حبة صلبة
تزيد في قوة الذهن وطلاقة الوجه واحمرار الوجنتين، وكم من المنافع يشتمل عليها زيت الزيتون
القــادم مــن السواحــل التونســية فهــو يلين الأعصــاب المجهــدة ويذهــب الإجهــاد والإعيــاء، ويحســن

يتًا قادمًا من شجرة مباركة. الخلق أليس ز

ينة الناعم تضاف إليهما أما عن كيفية التحضير؛ فبعد غربلة كمية من السميد الخشن ودقيق الفار
البكربونـات والملـح ثـم يحمـى الزيـت ويسـكب فـوقه الخليـط ثـم يعجـن باليـد مـع إضافـة للمـاء الفـاتر
بكميــات متفاوتــة إلى أن تتماســك العجينــة وتوضــع جانبًــا حــوالي  دقيقــة، في تلــك الأثنــاء يتــم دق
التمـر بعـد نـ النـوى في مهـراس أو يرحـى بآلـة رحـي وتضـاف إليـه القرفـة والزيـت إلى أن يصـبح مرنًـا

وليّنًا.

تؤخـذ قطـع مـن عجين الـدقيق وتفتـل علـى شكـل إسـطوانة مسـتطيلة ثـم تحفـر في الوسـط ليوضـع
فيها بعض عجين التمر ثم تلف العجينة حول التمر وتفتل مرة ثانية آخذة شكل المستطيل، وتخضع
لعملية تسطيح بقالب خشبي يتم إحضاره للغرض، ثم تقطع حبات المقروض بالتساوي، وترمى في
المقلاة حيث الزيت الساخن إلى أن تنضج، وبعد ذلك ترفع حبات المقروض وتوضع في مزيج ساخن

من السكر المذاب في ماء الزهر المقطر، ثم ترش باللوز المهروش بعد قليه.
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