
“اللاقمــي”.. المــشروب الرمضــاني الــذي لا
يغيب عن موائد جنوب تونس

, مايو  | كتبه فريق التحرير

شراب يميــل لــونه إلى الأصــفر، ومذاقــه كــالتمر المحلــى بالســكر، تســتحضر وأنــت تشربــه للمــرة الأولى،
أذواق ما عرفت من العصائر، فتجد نكهته لا تحيل إلا عليه، يستخ من جذوع أشجار النخيل في
واحــات جنــوب تــونس، إنــه “اللاقمــي”، المــشروب الــذي لا يغيــب عــن موائــد إفطــار ســكان الواحــات
لحلاوة طعمه وقدرته العجيبة على إطفاء ظمأ الصائمين في شهر رمضان الكريم، ولفوائده الصحية

العديدة أيضًا.

ينة المائدة.. مشروب طبيعي ذو فوائد عدة ز

قبــل أذان المغــرب بساعــات قليلــة، طيلــة شهــر رمضــان المعظّــم، يتــوجّه عــشرات الشبــان إلى الواحــات
ير بلاســتيكية فارغــة، علــى أمــل أن يظفــر كــل منهــم بنصــيب مــن مــشروب “اللاقمــي”، حــاملين قــوار
يزينون به موائد إفطارهم، كون هذا المشروب من لبّ النخلة، مما يجعل كمياته محدودة، ذلك أن

النخيل المؤهلة للتضحية بها محدودة.

يعتبر إنتاج مشروب “اللاقمي” في واحات الجنوب التونسي، قديمًا قدم أشجار
النخيل في هذه المناطق
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يــة بــشري، مــن وعــن هــذه العــادة الــتي توارثهــا ســكان واحــات تــونس، قــال قليعــي، أحــد ســكان قر
محافظـة قبلـي جنـوب البلاد لنـون بوسـت: “ككـل رمضـان لا تحلـو المائـدة مـن غـير مـشروب اللاقمـي،
فبه يستعيد الجسد قوته وكل ما فقده”، وتماشيًا مع طول ساعات الصيام يعمد أهالي الجنوب إلى
تنويع وجبات الإفطار وتحضير أفضل الأطعمة والمشروبات التي تساعد الصائم على تحمل الجوع
والعطش، ويظل مشروب “اللاقمي” أبرز هذه المشروبات، ويبلغ سعر اللتر والنصف من “اللاقمي”

دينارين (. دولار).

ويضيـف قليعـي لنـون بوسـت: “شخصـيًا أحبـذ مـشروب اللاقمـي علـى كـل أنـواع المشروبـات الأخـرى،
فهذا مشروب طبيعي ولا تغيير في طعمه، فكله فائدة”، وتتفاوت جودة هذا المشروب بحسب الوقت
الذي يُجمع فيه وطبيعة النخلة المستهدفة، فأجود أنواعه الذي يُعصر فجرًا من نخلة غير مسقية

حديثًا.

ويعتــبر إنتــاج مــشروب “اللاقمــي” في واحــات الجنــوب التــونسي، قــديمًا قــدم أشجــار النخيــل في هــذه
المناطق، ويتم الإنتاج طبقًا لما توارثه الآباء عن الأجداد، وهو مورد رزق للعديد من العائلات في عدة

ولايات يكثر فيها شجر النخيل.

يحتوي مشروب “اللاقمي” على عديد من الفوائد الصحية

ــاء ــة، إن هــذا المــشروب متكامــل ويحتــوي علــى العديــد مــن المكونــات أهمهــا الم ويقــول خــبراء التغذي
والسكريات، ويعدّل السكر في الدم ويصفّي المعدة، وهو ما يفسرّ الإقبال الكبير عليه خاصة مع تزامن
شهر رمضان هذه السنة مع فصل الصيف في تونس، حيث تشهد درجات الحرارة ارتفاعًا هو الأعلى

خلال العام وخاصة في مناطق الجنوب التونسي.

فنّ في الإعداد والاستخراج



لإعداد اللاقمي يعمد “اللاقمة” (من يبيع اللاقمي) قبل حلول شهر رمضان الكريم بأربعة أيام أو
خمسة إلى اختيار إحدى أشجار النخيل التي لم يعد في حاجة لها، وتكون عادة من أشجار النخيل التي

لا يبيع تمرها، ليستخ منها شراب اللاقمي وهي عملية تعرف في منطقة الجنوب بـ”قتل النخلة”.

يحرص “اللقامة” على حماية المدخل الذي ينساب منه “اللاقمي”، بقليل من
ألياف أشجار النخيل أو بقطعة من القماش حتى لا تدخل الحشرات إليه

وتقع عملية تحضير النخلة عبر قص أغلب جريدها لكشف الجزء الأوسط منها أو ما يعرف بـ”قلب
النخلة” ثم قص هذا القلب بطريقة أفقية بواسطة آلة معروفة باسم “الحجامة”، وهي آلة شبيهة
بالمنجل إلا أنها حادة جدًا، ومن ثم القيام بتثبيت قطعة قصيرة من القصب، تقسم على اثنين ولا
يــد طولهــا علــى  ســنتيمترًا بــالقلب، علــى أن تكــون بمثابــة الساقيــة الــتي تمثــل المكــان الــذي يز
ية تعلق بأعلى النخلة ثم يصفى  بلاستيكية أو فخار

ٍ
سينسكب منه المشروب الذي يتم جمعه في أوان

محتواهــا ويحفظ عــادة في درجــات حــرارة معتدلــة بالثلاجــات ليحــافظ الــشراب علــى برودتــه ومذاقــه
السكري الحلو.

ويحــرص “اللقامــة” علــى حمايــة المــدخل الــذي ينســاب منــه “اللاقمــي”، بقليــل مــن أليــاف أشجــار
النخيل أو بقطعة من القماش حتى لا تدخل الحشرات إليه، فضلاً عن تغطيتها بقطعة من القماش
السميك، مع الحرص على تبليله بالمياه في كل عملية “حجم” (أي قص) “للجمار” والتي تتكرر عادة
مرتين في اليوم، وذلك حتى يحافظ المشروب على درجة من البرودة وعلى طعمه الذي يتأثر بدرجات
الحرارة المرتفعة عادة، ويبلغ معدّل إنتاج النخلة طيلة فترة استغلالها،  ليترات يوميًا، وقد يصل

إلى  ليترًا بحسب حجم النخلة ونوعيتها.
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