
كلــة “الحلالم” التونســية مــوروث أنــدلسي أ
يق عر

, مايو  | كتبه وفاء الحكيري

ـــت عـــبر البحـــار خلال الهجـــرة ـــالأحرى نقل ـــة الحلالم أو ب كل ـــت أ ـــونس انتقل ـــدلس إلى ت مـــن بلاد الأن
الأندلسية إلى بلدان شمال إفريقيا سنة م وم، لتتوارثها الأجيال وتحذقها النسوة على
مر الأيام والسنين والعقود. وتصبح بذلك من أشهى الأكلات الشعبية التي تتصدر الطاولات والموائد

التونسية إما في سائر الأيام أو خلال شهر البركة، شهر رمضان المبارك.

كلة الحلالم في البداية بمدن الشمال حيث استقر المهاجرون اشتهرت أ
الأندلسيون

كلة الحلالم في البداية بمدن الشمال حيث استقر المهاجرون الأندلسيون، مثل بنزرت وقد اشتهرت أ
ورفــراف وراس الجبــل والعاليــة وقلعــة الأنــدلس وتســتور، لتتحــول فيمــا بعــد إلى المنــاطق الساحليــة

والداخلية وحتى الأرياف.
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تحويل العجين لخيوط باليد ليتم استخدامها في صناعة الحلالم

وفي القديم حين كانت النسوة يقبعن بالبيوت ويعشن في بيت العائلة الممتدة، كن يتجمعن لصناعة
“الحلالم والنــواصر والرشتــه” وجلهــا مــن الأكلات الأندلســية العريقــة الــتي تعكــس حــذق الأندلســيين
ــة الكســكسي والمحمــص” الــتي تعــد مــن العــادات ــة المبتكرة، إضافــة إلى “عول للحــرف والمهــن اليدوي

يغية، مما يعد شاهدًا على ثراء التاريخ التونسي وتنوع ثقافاته وعاداته وتقاليده. البربرية والأماز

واليوم لئن باتت أغلبية النساء يكتفين بشراء الحلالم الجاهزة للطبخ من محلات بيع المواد الغذائية
وذلـك لأن منهـن مـن بـاتت تتخذهـا مصـدرًا للـرزق، فذلـك لا يعـني أن جـل النسـوة يـرضين بمـا هـو

كولات الشعبية بكلتا أيديهن.  جاهز لذلك تراهن يهوين صناعة وإعداد المأ

يتًا ولا تتوانى الواحدة منهن أن تقوم بإعداد “الحلالم” بمفردها، فتراها تحضر الطحين أو الدقيق وز
طبيعيًا وماءً فاترًا وقليلاً من الملح وتضعهم في قصعة وتقوم بالخلط والعجن حتى تصير عجينًا لينًا

متماسكًا يسهل التعامل معه.

ولا تنسى صانعة الحلالم أن تحضر غرابيل، لتضع عليها ما سيعد من حبات حتى تجف وتصير جاهزة
للطبخ، ويتهدج رنين صوتها بأغنية من أغاني الفنانة صليحة:

بخنوق بنت المحاميد عيشة ** ريشة بريشة عامين ما يكملوش النقيشة

بخنوق بنت المحاميد حده ** ردّه بردّه عامين مايردعوش بضدّه

يا مسلمين الله طيعوا الأسمر ** ما طاعت العربان باي العسكر

بخنوق بنت المحاميد دوجه ** موجه بموجه عامين ما يكملوش حروجه

قلت نهار السوق يا كذابة ** تعديت على حوشك مسكرّ بَابَه

بخنوق بنت المحاميد بيّه ** ليّه بليه عامين تشعل علينا الثريا

ـيدّين عداله
ِ
بعد اللي لفظتِ علاش قلتِ لالا ** واللفظ عند الج

لو كان ليلة البا الليلة ** أنا والخليلة وعامين تشعل علينا الفتيلة

فيما مضى حبيتني وحبيتك ** واليوم طحنا للعناد رميتك

وعلــى ترانيــم صوتهــا العــذب تحــول “الحلالم”، بأنامــل ســحرية وأصــابع تتســم بالخفــة والسرعــة مــن
عجين إلى خيوط عجين قصيرة ثم تحول إلى حبات صغيرة كحبات المطر حين يتساقط في انسجام.



وبحركـة رشيقـة متوارثـة، تحذقهـا النسـاء التونسـيات، وخاصـة منهـن ربـات الـبيوت، تتساقـط حبـات
الحلالم من بين أصبعي السبابة والإبهام وتنسدل في انسجام واتقان لا يخفيا على عين الرائي لتقع

وسط الغربال محدثة تسلسلاً وتقاطعًا في شكل شبكة عنكبوتية.

ولا تكاد ساعة من الزمن تنقضي حتى تنهي ما بيدها وتتركها لتجف في الهواء الطلق إما في فناء الدار
أو على الشباك أو حتى فوق السطح.

بعد تقطيع العجين يتم تركه ليجف على أسطح المنازل

يـــج مـــن ومـــا إن يحـــل المســـاء، حـــتى تفـــوح رائحـــة الحلالم، تن عـــن مـــذاق طيـــب ونكهـــة رائعـــة، مز
الخضراوات المفيدة من سلق وبقدنوس وبصل وجزر مقطع جزئيات صغيرة الحجم وحبات حمص
وفــول وثــوم وعــدس وزادتهــا نكهــة طعــم الهريســة الشهيــة الــتي تتســم بــالمذاق الحــار والقليــل مــن
الطماطم الحمراء المعجونة التي أبدًا لا يخلو منها مطبخ تونسي، إضافة إلى التوابل، التي لا يكتمل
طعامًــا إلا بإضافتهــا إلى القــدر، ولا ننسى كذلــك النعنــاع المجفــف والفلفــل الأخــضر اللــذان يتركــان إلى

حين الانتهاء من الطبخ.

بعض العائلات التونسية تهوى إضافة “اللحم المقدد”(القديد) إلى الحلالم

ومن العائلات التونسية من تهوى إضافة “اللحم المقدد” (القديد) إلى الحلالم وهو لحم يقع تجفيفه
كلة تحت أشعة الشمس ويمكن الاحتفاظ به لمدة طويلة قد تتجاوز السنة. والحلالم ليست فقط أ
كلــة الحــاضر والمســتقبل، يحبهــا الصــغار ويعشقهــا الكبــار، لمــا فيهــا مــن مكونــات الجــدات وإنمــا هــي أ

غذائية متكاملة وطاقة مفيدة لجسم الإنسان.  
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