
عيـــد الأضحـــى في تـــونس.. لا شيء يضيـــع
من الأضحية

, يوليو  | كتبه عائد عميرة

يحتفل التونسيون اليوم الجمعة، على غرار باقي المسلمين في أنحاء العالم بعيد الأضحى الكريم، حيث
أدى مئــات الآلاف منهــم صلاة العيــد في المساجــد رغــم تســجيل إصابــات جديــدة بفــيروس كورونــا في

البلاد خلال الأيام الأخيرة.

ويعتبر عيد الأضحى – الذي يأتي في الـ من شهر ذي الحجة من كل سنة هجرية – أحد العيدين
المعتمـدين شرعًـا في الإسلام، وهـو يـوم “الحـج الأكـبر” الـذي يقـوم فيـه الحجـاج بأغلـب المناسـك، ولـه

أهمية خاصة عند التونسيين.

ير لنون للتونسيين طقوس متعددة في هذا العيد الذي يسمى عندهم بـ”العيد الكبير”. في هذا التقر
بوست، سنحاول رصد علاقة التونسي بالأضحية ولحم العيد، فالمبدأ الأساسي في تونس عدم ترك
أيّ شيء يضيـــع، فكـــل شيء في أضحيـــة العيـــد يمكـــن اســـتغلاله أو تنـــاوله حـــتى فيمـــا يتعلـــق بجلـــد

الأضحية.
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عملية الذبح
يصلي رب البيت صلاة فجر العيد في المسجد ثم يتناول بعدها الإفطار مع أهله، ليتوجه فيما بعد إلى
المسجد لأداء صلاة العيد، وما إن تنتهي الصلاة، حتى يقفل راجعًا إلى بيته ليجتمع مرة أخرى بأهله

وأبنائه، ويغير ملابسه ويرتدي ملابس الذبح.

في البدايــة، يتــم “تكتيــف” الأضحيــة جيــدًا ثــم توجيههــا نحــو القبلــة، ومــا إن تطمئن حــتى يتــم الذبــح
بشكـل سريـع بسـكين حـاد حـتى لا تتعـذب، بعـد الذبـح، تُثقـب إحـدى أرجـل الأضحيـة ثـم يُنفـخ فيهـا

ليسهل تجريدها من جلدها، بعد ذلك يتم تعليقها على الجدار لنزع الجلد.

“فروة الخروف” يتم تحويلها لسجادة رائعة تضيف ملمسًا خاصًا على ديكور
المنزل

عقــب الانتهــاء مــن ذلــك يبــدأ تقطيــع لحــم الأضحيــة في أجــواء عائليــة ممتعــة، مــا إن تنتهــي عمليــة
كــل يــومي وغــيره)، وقســم آخــر التقطيــع حــتى يتــم تقســيم الأضحيــة، قســم يبقــى للعائلــة (شــواء وأ

مهم من الأضحية يقدم للفقراء والمحتاجين.

يـم بذبـح أضـاحيهم والإهـداء منهـا للفقـراء ويتقـرب التونسـيون إلى الله تعـالى أيـام عيـد الأضحـى الكر
والمحتاجين والمساكين والسائلين في تجسيد لتعاليم الإسلام، حتى تعم الفرحة بيوت جميع المسلمين

ولا يبقى بيت لا تدخله فرحة العيد الكبير.

استخدامات متعددة
ــا علــى مائــدة العائلــة أو في الــبيت، حــتى “فــروة كــل مــا في الذبيحــة يتــم اســتخدامه ويجــد لــه مكانً
الخروف”، يتم تحويلها لسجادة رائعة تضيف ملمسًا خاصًا على ديكور المنزل، يتم تنظيف الجلد إما
في البيت وإما في محلات خاصة، ثم رمي الملح عليه وتجفيفه وتسريحه ثم صبغه، حتى يتم تهيأته

بشكل نهائي.

رأس الخـروف يتـم شيـه، وهـي عمليـة تعـني وضـع رؤوس الأضـاحي فـوق النـار لمـدة مـن الزمـن حـتى
تنضج وتكون صالحة للطهي، وغالبًا ما تتم العملية خا البيت ويفضل التونسيون طهي الرؤوس

مع الكسكس، بينما يفضل آخرون تبخيرها.

نفس الأمر بالنسبة للأقدام، أو ما يعرف بـ”الكرعين” في تونس، حيث يتم شيها وبعد ذلك تطهى،



غالبًـا في إنـاء مـع الزيـت والبصـل والتوابـل والحمـص، ومثلهـا مثـل الـرؤوس، فهـي مليئـة بالسـعرات
ية، ويشترط طهيها لمدة زمنية طويلة مقارنة باللحم حتى تتخلص من جميع الجراثيم التي قد الحرار

تكون عالقة بها.

أمـا شحـوم الأضحيـة، فتحفـظ في الثلاجـة لأجـل اسـتخدامات غذائيـة متنوعـة، منهـا “خبزة المطبقـة”،
كلة تونسية اشتهر بها خاصة الجنوب التونسي، وهي عبارة عن خبز عربي تتكون عجينته من وهي أ

طحين وخميرة خبز وقليل من الماء والملح تشبه بشكلها عجينة البيتزا.

يتــم طهيهــا في الفــرن أو علــى الحطــب في قــدر خــاص بهــا، والمطبقــة مشهــورة أساسًــا بحشوهــا الــذي
يتكــون مــن الشحــم والبصــل والطمــاطم تقطــع كلهــا مربعــات صــغير في وعــاء ثــم نظيــف لهــا الملــح
والبهـارات حسـب الـذوق ونخلطهـا بقليـل مـن المـاء، وبعـدها نضعهـا وسـط العجينـة الـتي نشكلهـا في

شكل نصف دائرة كبير الحجم ويتم طهيها.

تُسا بعض المناطق في الجنوب التونسي لطبخ العُصبان في أوّل وجبة تلي
حفل الشّواء أول أيام العيد الكريم

كلة “العصبان”، ففي مواسم عيد الأحشاء أيضًا لا يتم التخلص منها، فغالبًا ما يتم استخدامها في أ
الأضحــى لا يخلــو منزل في تــونس مــن صــناعة العصــبان، فتتحولــق حــوله الصــبايا لمساعــدة الأم علــى
التحضــير، ويتنافســن علــى ذلــك لأن الأشــد كفــاءة منهــن ســوف تحظــى برضى أفــراد العائلــة والــزوار

وينسب إليها إعداده وتحضيره وخاصة لذته.

كلــة تعــرف باســم “القلايــة”، كلــة “العصــبان” تســتخدم العــائلات التونســية الأحشــاء في أ إلى جــانب أ
فبعد غسل كرش الخروف وأمعائه جيدًا، تطبخ هذه المكونات على نار هادئة بإضافة الزيت والتوابل

والبصل والزيتون، وتستعمل أيضًا لطهي طبق “الشْمِنْكَة”.

في البدايــة، تقــوم النســاء بتنظيــف الكرشــة والأمعــاء بشكــل جيــد ثــم يقمــن بتقســيم الكرشــة لأجــزاء
متساوية ويقمن بخياطتها على شكل الجيوب، أو كرات صغيرة الحجم ويتركن جزءًا منها مفتوحًا
وذلك لإدخال الحشو الذي يتكون من الخضر واللحوم والأمعاء والقلب والرئتين والكبد والتوابل
والفلفل الأسود والأرز، ليتم خياطة ما تبقى من الكيس بعد ذلك، حتى يتم الحفاظ على تماسك

هذا الكيس العجيب.

تُسا بعض المناطق في الجنوب التونسي لطبخ العُصبان في أوّل وجبة تلي حفل الشّواء أول أيام
العيد الكريم، في حين تترك بقية المناطق العصبان للأيام الموُالية، وعادة ما يطبخ مع طبق الكسكسي

اللذيذ سلطان المائدة التونسية.

فضلاً عن كل هذه الاستخدامات، تعتبر حفلات الشواء، أبرز الفعاليات خلال أيام العيد، يتم قبلها



اختيار قطع من اللحم تكون صالحة للشواء، ثم يتم إعداد خليط لحوم الشواء، وبعدها يتم التوجه
نحو الشواية والاستمتاع باللحم والوقت الطيب مع الأهل.
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