
يســـة” حكايـــة ســـفرة: هـــذه قصّـــة “الهر
الحارةّ في تونس
, كتوبر كتبه محمد بن رجب |  أ

ســاهم الموريســكيون منــذ وصــولهم إلى تــونس، بدايــة القــرن الـــ في تعميــم وانتشــار زراعــة الفلفــل
وتكثيـف الإنتـاج حـتى غـدت عـادة التصـقت أساسًـا بسـاكني جهـة الـوطن القبلـي، ولايـة نابـل شمـال
شرقي تونس، التي استقروا بها خلال الهجرة الأندلسية، بدورهم كان لليهود التونسيين دور كبير في
استغلال الفلفل وإعداد الهريسة وتحويلها إلى عادة غذائية مقترنة بجميع أنواع الوجبات الغذائية،

سواء في مدينة نابل وبقية المدن المجاورة، أو في جميع الجهات التونسية ولو بتفاوت كبير.

يخًا كاملاً في تاريخ ولأن الفلفل والهريسة التصقا بالعادات الغذائية لساكني ولاية نابل، ويمثلان تار
هذه المنطقة، شمال شرقي تونس، فقد عمل هؤلاء على تثمين هذه المادة المهمة في حياتهم وذلك
مـن خلال تنظيـم عيـد سـنوي  للفلفـل والهريسـة يسـجل حضـور أعـداد غفـيرة مـن المتسـوقين بـالبيع

كولات التي تمثل الهريسة أحد مكوناتها الأساسية. والشراء، أو المتذوقين لمختلف أصناف المأ

المرزوقي: “الموريسكيون وراء انتشار زراعة الفلفل في تونس، أما اليهود
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التونسيون فعرفوا بالهريسة ونشروها”

يسة الهجرة الأندلسية والهر

ــا مــن ــونس، هربً ســقطت غرناطــة (هـــ/)، فهــاجر الأندلســيون إلى بلاد المغــرب، ومنهــا ت
كثر من  ألف مهاجر وصلوا على دفعات متتالية، من بينهم التنصير، ورحلت السفن الإسبانية أ

التجار والفلاحون والصناعيون.

واستقر الموريسكيون في البلاد التونسية في عدة مناطق، ومنها شمال شرقي تونس، فطوّر الفلاحون
وسائل الري وأقاموا السدود والقنوات وحفروا الآبار، فانتشرت البساتين والأشجار المثمرة والبقول
والخضراوات وغيرها، ومن بينها زراعة الفلفل التي انتشرت في بعض الجهات وخاصة نابل والقيروان

وسيدي بوزيد.

ــة للفلفــل مــن خلال كتــب ــة بخصــوص “الجــذور التاريخي ــرزوقي، في مداخل ــور الم ــاحث أن وأوضــح الب
كـدت لـه أن الفلفـل ينحـدر أساسًـا مـن الـشرق الأقصى، وخاصـة الرحلـة”، أن البحـوث الـتي أنجزهـا أ
الهنــد والصين، مشــيرًا إلى أنــه اســتُعمل كمــادة مهمــة في التعامــل التجــاري والتبــادل مــع العديــد مــن
البلدان الأخرى خلال العصر الوسيط. وأشار المرزوقي إلى أن الفلفل مادة غذائية مهمة، كانت تنتشر

ية لا لشيء إلا لارتفاع أسعارها. بين عائلات الطبقة البورجواز

وشدد الدكتور المرزوقي على أن زراعة الفلفل دخلت تونس بعد وصول الأندلسيين إلى تونس بداية



القرن الـ، وساهم العرب الأندلسيون في نشر هذه الزراعة في المدن التي أقاموا بها أو التي بنوها
كسليمان وتستور وطبربة وبنزرت.

أما عن الهريسة التي يتم تجفيفها تحت أشعة الشمس الحارة، ثم رحيها وعجنها وخلطها بالثوم
وبعـض التوابـل الأخـرى، فقـد كـان لليهـود التونسـيين دور كـبير في التعريـف بهـا ونشرهـا وتحويلهـا إلى

مادة أساسية في العديد من الوجبات الغذائية.

يـرة السـياحة التونسـية، خلال افتتاحهـا فعاليـات عيـد الهريسـة مـن جانبهـا دعـت سـلمى اللـومي وز
والفلفــل بمدينــة نابــل، إلى العمــل علــى تســجيل مــادة الهريســة وتثــبيت تســميتها النابليــة (نابــل)
والتونســية في الــتراث اللامــادي، خاصــة بعــد وصــول شهــرة الهريســة التونســية إلى العديــد مــن بقــاع

العالم.“.

نابل عاصمة عالمية للفلفل

ولأن الهريســة مــادة أساســية في مكونــات الوجبــات الغذائيــة في مدينــة نابــل، فقــد دأب الأهــالي علــى
يــن كميــات مهمــة منهــا علــى مــدار العــام، وهــو مــا يعــرف بـــ”العولة”، أي إعــداد مكونــات غذائيــة تخز
مختلفة في موسمها وتخزينها لتبقى صالحة لفترة طويلة وتُستهلك يوميًا، وهو ما تمت الدعوة له
حتى تُطور “الهريسة العربي” التي تُعد من طرف ربات البيوت بطريقة تقليدية تتناسب مع أهميتها

وتراث المنطقة وخصوصية استهلاكها في هذه الجهات التونسية المختلفة.

كدت وبشأن إعداد “العولة” من الهريسة لدى ربة البيت “النابلية” (نسبة إلى مدينة نابل)، فقد أ
العارضة منى أن “النابلية” تقوم خلال شهري يوليو وأغسطس، بجمع أو شراء كميات من الفلفل
تعمـل علـى تجفيفهـا، وفي مرحلـة ثانيـة تقـوم برحـي الفلفـل الأحمـر الجـاف وتضيـف لـه مجموعـة مـن
التوابل لتفويحها حتى تمنحها مذاقًا خاصًا، وهو ما جعل الهريسة مادة أساسية ضمن العادات

الغذائية للتونسي.



الهريسة

وأضافت منى لـ”نون بوست” أن العديد من السياح، وخاصة من الجزائريين والليبيين، يقبلون على
التزود بكميات كبيرة من “الهريسة العربي” التقليدية وكذلك “السلطة المشوية” و”الفلفل الأخضر

المسير”، ذات الطعم الرائع والمذاق الذي يمنحك شهية الأكل بشراهة.

 صنفًا من الفلفل

ــا، يُحــول الفلفــل الأحمــر بعــد تجفيفــه إلى إلى جــانب اســتغلال الفلفــل في حــالته الأولى، أخــضر، يوميً
يــد بإنتــاج الفلفــل هريســة، ليــس في ولايــة نابــل بمختلــف مــدنها، بــل تشتهــر القــيروان وســيدي بوز

كثر من  ألف طن. وتسويقه في مختلف الأسواق التونسية، ضمن إنتاج يبلغ أ

تنتشر زراعة الفلفل في تونس من جنوبها إلى شمالها، وتمتد المساحات
المخصصة لزراعة الفلفل، ضمن الخضراوات، على نحو  ألف هكتار

ويتوفر  صنفًا ضمن القائمة الرسمية للفلفل، أشهره “البقلوطي” و”البلدي”، ولا يقتصر الفلفل
علــى مذاقــه الحــار، ولكــن يوجــد نــوع آخــر مــن الفلفــل الحلــو، أمــا عــن ألــوانه فيتــوفر بــاللون الأخــضر

والأصفر والبرتقالي والأحمر.



ومن بين الأطباق الشعبية المعروفة، لا في نابل فحسب، بل في جميع المناطق التونسية، والتي تمثل
الهريسـة جـزءًا مهمًـا ضمـن مكوناتهـا، ومنهـا “الكسـكسي” و”اللبلابي” و”التسـطيرة” و”الكفتـاجي”

و”العجة التونسية” و”السلطة المشوية”.

وتنتـشر زراعـة الفلفـل في تـونس مـن جنوبهـا إلى شمالهـا، وتمتـد المساحـات المخصـصة لزراعـة الفلفل،
كثر من  ألف طن، ورغم وفرة المنتج ضمن الخضراوات، على نحو  ألف هكتار، تنتج سنويًا أ
فقـد ارتفـع سـعر الكيلـوجرام الواحـد في هـذه الأيـام إلى . دولار، وتطـورت الصـادرات التونسـية مـن

الفلفل في السنوات الأخيرة لتبلغ  طنًا في العام  إلى ليبيا ودول الخليج وفرنسا.
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