
الحلويــات ضيــف الســهرات الرمضانيــة في
تونس
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إضافــة إلى مــا تتميز بــه تــونس طيلــة شهــر رمضــان مــن ســهرات فنيــة تنســيهم تعــب النهــار، وأخــرى
إيمانية يتقربون بها إلى الله، وعادات وتقاليد ظلت راسخة على امتداد الأجيال وأطعمة ومشروبات
ينة المائدة ساعة الإفطار، يتميز هذا البلد العربي أيضًا، بحلويات لا تكتمل سهرات رمضان إلا مثّلت ز

بحضورها على موائدهم، إن ذقت بعضها فلن تنسى طعمها.

المخارق والزلابية

يــم، يتفننّ التونســيون في صــناعة مــا لذ وطــاب مــن حلويــات، ولمــن لم يحــالفه خلال هــذا الشهــر الكر
الحظ في ذلك، يجد في الأسواق ما يسر العين ويسعد العائلة في السهرة، هناك في المحلات التي يأتيها
التونســيون قبــل ساعــات مــن موعــد الإفطــار ليصــطفوا في طــوابير أمامهــا، تصــنع حلويــات الزلابيــة

والمخارق التي تشتهر بها مدينة باجة شمال غرب البلاد.
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تشتهر مدينة باجة بصنع المخارق

ويقول تونسيون إنّ وصفة “الزلابية والمخارق” نفلها فيلقٌ من الجنود الأتراك انشقوا عن الجيش
العثماني ولجأوا لمدينة باجة، حيث اشتهر قائد هذا الفيلق بتصوفه وتدينّه وكرهه للدماء والحروب
ــة التونســية ــراك في المدين وكــان يعــرف باســم ســيدي علــي بوتفاحــة ومــن هنــاك اســتقر الجنــود الأت

واندمجوا بين سكانها ونقلوا سر وصفة هذه الحلويات لأهالي المدينة.

الزلابية التونسية

ويتم صنع الزلابية، على شكل قطع مستديرة ومشبّكة ذات لون ذهبي أو مستطيلة مع الاستدارة،
مــن عجينــة سائلــة يميــل طعمهــا إلى الحموضــة وتوضــع في شكــل حلقــات صــغيرة في الزيــت، وحالمــا



يتها من ثم تُحلى في الشحور (سكر ماء وليمون)، أما “المخارق” فكعكة تنضج ترفع لتفقد شيئًا من ز
يـة بنيـة اللـون مصـنوعة مـن الصـميد والسـمن مغطسـة في العسـل بنكهـات مختلفـة منهـا يـة طر دائر

بمذاق الزهر وأخرى رائحة الورد.

ويقول بعض أهالي مدينة باجة: “ليلة السابع والعشرين من شهر رمضان خلال حكم الإمبراطورية
العثمانية في تونس، كان ينطلق من مدينة باجة أسطولٌ من العربات المجرورة بالأحصنة “كاليس”،
وقد ملئت بعشرات الكيلوجرامات من حلويات الزلابية والمخارق لتقدم كهدية للبايات في العاصمة

التونسية”.

يبة والمقروض الغر

كواب الشاي بالصنوبر والشاي الأخضر يحرص التونسيون، أيضًا طيلة ليالي شهر رمضان على شرب أ
يبـة” الـتي تصـنع بخلـط الـدقيق مع السكر ومسـحوق كـل حلويـات “الغر المنعنـع والقهـوة، تزامنًـا مـع أ
الخبز والزيت والســمن والفانيليا، ومــن ثم تقطّــع العجينــة وتــرص في قــوالب للحصــول علــى عجينــة

منقوشة ثم تخبز بالفرن وبعدها تزينّ بالفستق أو اللوز.

حلويات الغريبة

كما لا تخلو سهرات التونسيين خلال هذا الشهر الفضيل من حلويات “المقروض” التي تشتهر بها
مدينة القيروان وسط البلاد، وتعود صناعة المقروض في تونس إلى عدة قرون، ولا يوجد تاريخ محدد،
يـد علـى  قرنًـا لكونهـا تعتمـد علـى الـدقيق والتمـر فـالبعض يعـدها صـناعة عربيـة خالصـة أي لمـا يز

والزيت، وهي المواد التي كانت متوفرة لديهم.



صحن مشكل من أنواع المقروض

ويتكــون المقــروض مــن ســميد رقيــق يســمى باللهجــة المحليــة “خمســة يسي” يخلــط بزيــت يفضــل أن
يكون زيت الزيتون ويضاف إليهما السكر وشوش الورد والقرفة المسحوقة وماء العطرشية والكركم

لتغيير اللون إضافة لعجين التمر، ونجد أيضًا المحشو باللوز والفستق والسمسم.

كعك الورقة ووذنين القاضي

“كعـك الورقـة”، نـوع آخـر مـن أنـواع الحلويـات الـتي يحـرص التونسـيون علـى وجودهـا بموائـدهم في
سهرات رمضان، وله فوائد صحيّة وغذائية كما يقول البعض، لاحتوائه على عطر النّسري.

ويتكـون كعـك الورقـة الـذي جلبـه الموريسـكيون (السّـكان المسـلمون للأنـدلس) معهـم عنـد تهجيرهـم
منهــا إلى شمــال إفريقيــا، فحــافظ التونســيون عليــه، مــن عجين اللــوز الممــزوج بعطــر النّسري، الــذي

يستخ من زهرة النسري في مدينة زغوان ( كم جنوب العاصمة تونس).



صحن من حلويات كعك ورقة

ــة وكعــك الورقــة، اشتهــرت الســهرات التونســية بحلــوى وذنين يب ــة والمخــارق والغر إلى جــانب الزلابي
القاضي (الدبلة)، وهي نوع من الحلوى الأندلسية، ادخلها الأندلسيون الذين هاجروا إلى تونس بعد
قــرار الطــرد ســنة  ميلادي، وتصــنع حلــوى آذان القــاضى أو وذنين القــاضى بخلــط الــدقيق مــع
البيض والزيت، ثم تعجن وتفرد العجينة وتقسم شرائح وتشكلّ كل شريحة منها بشكل أسطوانى

مستدير، ثم تقلى في الزيت، وتترك قليلاً حتى يصفى منها الزيت، ثم يصب فوقها القطر.



وذنين القاضي
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