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مــع اختلاف ثقافــات الــدول العربيــة تختلــف العــادات بينهــم، ولكنهــا في الــوقت نفســه قــد تتشــابه في
بعضهــا خاصــة فيمــا يتعلــق بالمناســبات الاجتماعيــة والدينيــة الــتي تجمعهــا، مثــل عيــد الفطــر الــذي
تستقبله كل بلد بطقوس معينة ومراسم احتفالية لا تخلو من الملابس الجديدة والتجمعات العائلية

وأنواع مختلفة من الحلوى التي يتضاعف الطلب عليها مع اقتراب هذه المناسبة.

تحاول كل دولة مسلمة الترحيب بهذه الأيام المبهجة بأجواء خاصة ومميزة تزيد من ارتباطنا بهذه
كولات والحلويات التي لا تغيب عن موائد المناسبة التي تبدأ عادةً بانشغال ربات المنزل في تحضير المأ
الضيافة في أول أيام العيد، فقديمًا كانت تتجمع نساء القرية في منزل واحد لإعداد هذه الأطعمة،
ليتم أخذها إلى الأفران والمخابز، ولكن مع ظهور الأجهزة المنزلية لم تعد هذه العادة موجودة بحيث
 متشابهــة، وفي أحيــان أخــرى قــد تختلــف في طــرق التزيين

ٍ
انفــردت كــل عائلــة في تجهيزهــا بأشكــال

والمكونات مثل العجوة والمكسرات.

كولات في هذه المناسبة رمزيتها العاطفية وما تشكله للمسلمين من ذكريات ما يزيد من أهمية المأ
قـد تثـير مشـاعر الانتمـاء والحنين إلى هـذه العـادات والأجـواء، ففـي حـال غيابهـا يفقـد جـزء مهـم مـن

مظاهر الاحتفال، ومن أبرز هذه الأطباق التي تحرص العوائل على تقديمها سنويًا:

المعمول والكعك في بلاد الشام ومصر
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كعك الأساور الشامي

يـن بجـانب القهـوة العربيـة يـن مائـدة العيـد وتقـدم باسـتمرار للزائر تعـد مـن الأطبـاق الرئيسـية الـتي تز
بالهيل أو الشاي، وغالبًا ما تكون معدة في المنزل وليست مجهزة في الخا، لسهولة تحضيرها وقلة
يـد على الطحين والسـميد والعجـوة والينسـون، وقـد يزينهـا البعـض ببعـض تكلفتهـا، فمكوناتهـا لا تز

المكسرات.

جـدير بـالذكر أن هنـاك اختلافًـا في تسـمية الكعـك وشكلـه الخـارجي وحشـوته بين مصر وبلاد الشـام،
فعادة ما يكون الكعك الشامي على شكل أساور ويقدم بحشوة التمر، وبالنسبة إلى المعمول فيكون
عبـارة عـن أقـراص مسـتديرة ومصـنوع مـن المكسرات والسـميد والجـوز والفسـتق، أمـا الكعـك المصري

فيكون على شكل أقراص ومحشو بالعجوة.

ويقال إن تاريخ هذه الحلوى يعود لعهد الإمارة الإسلامية الطولونية التي أسسها أحمد بن طولون
التغزغــزي الــتركي في مصر، وتمــددت لاحقًــا نحــو بلاد الشام، اعتــاد شعبها صــناعتها بقــوالب مكتــوب
 أوســع في عصر

ٍ
ــات بشكــل ــة تميزت هــذه الحلوي ــة الطولوني ــار الدول عليهــا “كــل واشكــر”، ومــع انهي

ير أبــو المــاد رالي اهتــم بصــناعة الكعــك وأطلــق عليــه اســم “افطــن لــه” الإخشيــديين، فيقــال إن الــوز
وكانت تقدم في دار الفقراء على مائدة طولها  متر وعرضها  أمتار.

كما اعتنى بها الفاطميون، إذ يقال بأن الخليفة الفاطمي خصص مبلغ  ألف دينار لصناعة كعك
يعهــا عيــد الفطــر، فكــانت المصــانع تتفــ لإعــداده منــذ منتصــف شهــر رجــب، وكــان الخليفــة يتــولى توز

بنفسه وكانت مائدته التي يبلغ طولها  مترًا تحمل  صنفًا من الكعك والغريبة.

الكعك المصري



هذا وأنشئت في عهده أول دار لصناعة الكعك سميت (دار الفطرة) وكانت الكعكة في حجم رغيف
يــع الكعــك بمختلــف أنــواعه وأشكــاله علــى العــاملين الخبز، وكــانت الأوقــاف تهتــم بشكــل كــبير في توز
والموظفين، جدير بالذكر أنه وجدت قوالب كعك في متحف الفن الإسلامي بالقاهرة منقوش عليها
عبـارات مثـل “كـل هنيئًـا واشكـر” و”كـل واشكـر مـولاك” و”بـالشكر تـدوم النعـم” وعبـارات أخـرى لهـا

نفس المعنى.

ومن جهة أخرى، تقول المصادر التاريخية إن الفراعنة أول من صنعوا الكعك، حيث كان خبازو البلاط
الفرعــوني يتفننــوا في صــناعته بأشكــال مختلفــة وصــلت إلى  نقشــة، منهــا اللولبيــة والمســتطيلة
ــه العســل الأبيض ونقشــوا عليــه صــورة ــانوا يضيفــون علي ــه أنهــم ك والمســتديرة، ومــن المتعــارف علي
الشمس التي عرفت عند الفراعنة بالإله “آتون” لتنتشر هذه الحلوى في بلاد الشام وجمهورية مصر

مع اختلافات بسيطة.

الكليجة في العراق والسعودية

الكليجة العراقية

هي كلمة تشير إلى أنواع مختلفة من الكعك المنتشر في كل من العراق والسعودية، ويعتقد بأنها كلمة
فارسية تعني خبز صغير معجون بالزبد، وفي مصادر أخرى تقول إن أصل التسمية تركي والبعض الآخر

يوضح بأنها كلمة عربية محرفة من كلمة “كيالجة” التي تعني المكيال.



موطن نشأتها العراق ولكنها انتشرت فيما بعد لدول الخليج وتحديدًا السعودية، ومع ذلك تختلف
طريقة صنعها وتحضيرها بين البلدين، ففي العراق تبرع الموصليات في إعدادها ولا يكتمل العيد إلا
ــل الجــوز ــورد والسمســم وبعــض المكسرات مث ــه الهيــل ومــاء ال بتقــديمها بحشــوة التمر المضــاف إلي

والفستق الحلبي، كما تقدم مقطعة وباردة بالجانب إلى الشاي العراقي المغلي بالهيل.

الكليجة القصيمية

أمــا في الســعودية، فتتميز بهــا مــدينتي القصــيم وحائــل ويضــاف إليهــا توابــل الزنجبيــل والدارصــيني
وتكون مستديرة، وعلى العكس من العراقية فهي تقدم ساخنة ولا يقتصر تقديمها على العيد فقط،
يـدة كنـوع مـن الحفـاظ بـل تعـد أيضًـا في احتفـالات الـزواج، كمـا يقـام لهـا مهرجـان سـنوي في مدينـة بر

والتشجيع على هذا الموروث التقليدي.

ينهــارت دوزي في “تكملــة المعــاجم العربيــة” وتحــدث عنهــا ابــن بطوطــة في رحلتــه ذكرهــا المســتشرق ر
يارته لأمير خوارزم قطلو دمور، وذكر أن “تحفة النظار في غرائب الأمصار وعجائب الأسفار” في أثناء ز
مائدته فيها “الطعام من الدجاج المشوي والكراكي وأفراخ الحمام، وخبز معجون بالسمن يسمونه

الكليجا، والكعك والحلوى”.

أنواع مختلفة من الحلويات في بلاد المغرب العربي



تتجمل موائد المغرب العربي بمجموعة مميزة من الحلويات متنوعة بالشكل واللون والمذاق، وتختلف
كــل دولــة في أطباقهــا المقدمــة، فعلــى سبيــل المثــال تقــدم تــونس “كعــك الورقــة” المكــون مــن الــدقيق
ــاللوز والبنــدق ــوز والســكر، إضافــة إلى البقلاوة التونســية المحشــوة ب ــودرة الل ــورد وب ــدة ومــاء ال والزب

والفستق، وآخر الأنواع هي الحمصية المكونة من مسحوق الحمص والزبدة والسكر.

وفيما يخص الجزائر، فإن البقلاوة الحلوى الرئيسية، ويعود أصلها إلى بلاد الرافدين في القرن الثالث
عشر ميلادي وانتشرت لبلاد الشام، وهذا بالجانب من التشاراك المكون من العجين المحشو بالتمر أو

المكسرات ويكون لونه أبيض.



أما المغرب، فيشتهر بحلوى “كعب الغزال” المحشو باللوز، والزليجة المكونة من العجين والشيكولاتة
التي تُقطع على شكل مربعات فسيفسائية، والمحنشة المكونة من عجينة ورقية ملفوفة حول حشوة

من اللوز وتأخذ الشكل الحلزوني.

يعتقد بأن الحلويات المغربية جاءت من المطبخ الأندلسي الموريكسي المنقولة ثقافته من الذين هاجروا
إلى المغرب منذ القرن الثالث عشر ميلادي، لتؤكل مع الشاي المغربي الشهير.



وكمـا جـرت العـادة، تشـترك هـذه الـدول بأنـواع معينـة مـن الحلويـات مثـل المقـروض الـذي ينتـشر في
تونس وليبيا بالأخص، وهو عبارة عن نوع من الحلويات المصنوعة من السميد والتمر، وقد يضاف
إليه بعض الفواكه المجففة واللوز والسمسم ونبات الجلجلان، ويقلى بالزيت وينقع بشراب العسل

أو قشر البرتقال ويترك ليقدم باردًا.

تعــود أصــوله إلى الدولــة الأغلبيــة الــتي حكمــت المغــرب العــربي مــع جنــوب إيطاليــا، وتقــول الحكايــة إن
كــثر الأطبــاق التقليديــة شيوعًــا المهــاجرين الجــزائريين أول مــن أدخلــوه إلى فــاس ليصــبح واحــدًا مــن أ

بهذه المناسبة في هذه الدولة باختلاف بسيط في الشكل والمسمى بين مقروط ومقروض ومقيرط.

القبيطة في اليمن

يقال إن تاريخ هذه الحلوى يعود إلى صانعها الحاج علي سعيد القباطي في عشرينيات القرن الماضي،
كثر الحلويات شعبية في العيد، حيث تطهى في أوان نحاسية كبيرة الحجم. ومن المؤكد أنها من أ

يـة القبيطـة التابعـة وتشتهـر بالتحديـد في منطقـتي الراهـدة والعنـد، ولكنهـا بالأسـاس تنحـدر مـن مدير
ــواع مختلفــة أشهرهــا الهريســة والخلطــة والشبــح والــديش لمحافظــة لحــج جنــوب اليمــن، ولهــا أن

والعرائسي والصوري المصنوعين بالحليب وجوز الهند والشيكولاتة.
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