
الكفتــــــاجي والمقــــــروض وخبز الســــــميد..
يخية لن تجدها إلاّ في القيروان كلات تار أ

, مايو  | كتبه شمس الدين النقاز

تزخر مدينة القيروان بموروث غذائي منذ عقود طويلة، لكن يبقى الكفتاجي والخبز والمقروض أشهر ما
يميزّ هـذه المدينـة التونسـية الـتي يقصـدها سـنويا مئات آلاف التونسـيين، خاصـة في المناسـبات الدينيـة

المتفرقّة، على غرار إحياء ذكرى المولد النبوي الشريف، وليلة  من شهر رمضان من كل عام.

وبحســب المعهــد الــوطني للــتراث في تــونس، فــإن للقــيروانيين عــادات غذائيــة معروفــة كالكفتــاجي
القيرواني والخبز السميد والإسفنجة بالعسل، ولكن القيرواني بصفة عامة لا يميل إلى الأكل بالمطاعم،
ــات ــالمسلان والبرغــل، والمشروب ــالزبيب والكســكسي ب كــولات المنزلية كالكســكسي ب بقــدر مــا يفضّــل المأ

كولات القيروانية المعروفة.. فما هو الكفتاجي؟ كاللبن، والمأ
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الكفتاجي القيرواني
الكفتـاجي هو طبـق معـروف في المطبـخ التـونسي، تختلـف طريقـة تحضـيره مـن مدينـة إلى أخـرى، لكـن
يبقـى للقـيروان وتـونس العاصـمة بصـمة خاصـة في إعـداده، حيـث يتميزّ الكفتـاجي القـيرواني بمذاقـه
ــمّ قليــه وإضافــة كميــة قليلــة مــن ــرئيسي في إعــداده، حيــث يت الحــار كون الفلفــل الأخــضر المكــوّن ال

الطماطم الطازجة والبيض المقلي، وبعض البهارات على غرار الملح والكراوية.

يتميزّ الكفتاجي القيرواني بمذاقه الحار (صورة خاصة)

ورغـــم بساطـــة هـــذه الأكلـــة، إلا أن شعبيتهـــا في تـــونس تـــزداد يومًـــا بعـــد يـــوم، فهـــي وجبـــة الفقـــراء
والأغنيــاء التي يحرصــون علــى تناولهــا في أوقــات متفاوتــة، بــالنظر إلى رخــص ســعرها واحتوائها علــى
يــة عاليــة، وأيضًــا نســبة عاليــة مــن الفيتامينــات بفضــل مكوّنــاته المتناســقة مــن الفلفــل ســعرات حرار

والطماطم والبيض.

كلــة الكفتــاجي القــيرواني، لكــن تــذكر مصــادر أن أصــلها تــركي، فكلمتــا “كفتــة” لا يُعــرف تحديــدًا أصــل أ
ية العثمانية التي أخذتها بدورها عن اللغة و”كفتاجي” دخلتا اللهجة التونسية عن طريق الإمبراطور

الفارسية.

حيــث في اللغــة التركيــة كلمــة الكفتــة تعــني اللحــم المفــروم الــذي يُصــنع علــى هيئــة أصــابع أو أقــراص
ود على النار أو يقلى، لذا القاسم المشترك هو الفرم، وهو المعنى المأخوذ من الفعل ويشوى في السف

، سحقَ، داسَ. بمعنى كسرَ، ضربَ، دك (Koftan) ”الفارسي “كوفتن

أما كلمة كفتاجي فهي مكونة من كلمة كفتة واللاحقة التركية “جي”، التي تدل على المهنة أو المحل



الذي يشغله صاحب المهنة، فالكفتاجي باللغة التركية إذًا هو بائع الكفتة أو المحل الذي تباع فيه.

أسرار الكفتاجي القيرواني
يـارة مدينـة القـيروان، يحـرص الـزائرون علـى تنـاول طبـق الكفتـاجي، ومـن بين عـشرات المحلات عنـد ز
المنتــشرة في منــاطق متفرقّــة مــن المدينــة، يقصــد عشّــاق هــذا الطبــق التــاريخي محلات بعينهــا وســط

المدينة العتيقة، على غرار خيري وجلال وقاسم.

وفي حديث خاص مع “نون بوست”، لا يعرف حرفيو هذه المهنة تاريخ هذه الأكلة تحديدًا، لكنهم
يؤكـدون علـى تواجـدها في مدينـة القـيروان منـذ عقـود طويلـة، ويشـدّدون في الآن ذاتـه علـى أن أسرار

الكفتاجي القيرواني تكمن أساسًا في جودة مكوّناته وطريقة تحضيره.

وللكفتــاجي القــيرواني طــرق مختلفــة في التحضــير، فبينمــا يختــار حرفيــون دكّ الفلفــل في آلات الفــرم
الكهربائية، ظلّ آخرون محافظين على المهراس التقليدي، أو ما يطلق عليه الحرفيون “الهروّسة”،
وهي وعاء نحاسي دائري يوضع داخله الفلفل والطماطم والبيض وبعض البهارات، لدكهّا بمقابض

نحاسية أربع، لتشكلّ طبقًا متناسقًا يسرّ الناظرين ويمتّع الآكلين.

الهروّسة” هي وعاء نحاسي دائري يوضع داخله الفلفل والطماطم والبيض وبعض البهارات (صورة
خاصة)

يقول قاسم القدّاح، وهو صاحب محلّ لبيع الكفتاجي وسط المدينة القديمة في القيروان، في حديث
لـ”نون بوست”: “تختلف نكهة الكفتاجي الذي يتمّ تحضيره بـ”الهروّسة” عن أي كفتاجي آخر بآلات



الفـرم الكهربائيّـة، فالنتيجـة مختلفـة تمامًـا، حيـث يتميزّ كفتـاجي “الهروّسـة” بطريقـة فرمـه التقليديـة
ا، ما يفقده لذعة الفلفل ومذاقه الفريد، في حين يكون شكل كفتاجي آلات الفرم الكهربائية ناعمًا جد

ونكهته”.

ويضيــف القــدّاح: “لا تكتمــل نكهــة الكفتــاجي القــيرواني إلا بــالخبز القــيرواني الأصــيل، وهــو خبز دائــري
الشكل، تخصصت في تحضيره مخابز عتيقة منذ عشرات السنين، ويتميزّ بطريقة طهيه فيما يطلق
يةّ قبل وضع أطباق عليه التونسيون الفور العربي، وهو فرن تقليدي حجري، يتمّ تسخينه بمواقد نار

الخبز التقليدي داخله، ليُطهى على مهل”.

خبز السميد القيرواني
يارة القيروان إلاّ بشراء خبز السميد، وهو نوع تخصصت فيه مخابز معيّنة في المدينة منذ ولا تكتمل ز
عشرات السنين، على غرار “الكوشة العمرانية”، وهي أشهر مخبز في عاصمة الأغالبة، يقصدها يوميا

الآلاف للظفر بأنواع الخبز الذي تعدّه منذ عقود في الفرن الحجري التقليدي.

وفي هــــذا الســــياق، يقــــول صلاح عمرانيــــة، صــــاحب “الكوشــــة العمرانيــــة”، في حــــديث لـــــ”نون
بوست”: “يتجاوز عمر هذه المخبزة الـ  عام، ويتمّ تحضير نحو  أنواع من الخبز التقليدي على
غــرار خبز الشوّاي والمفرشخ والســميد المــدوّر، يُســتعمل في تحضيرهــا الســميد والشعــير والقمــح، بــدل

ينة” الذي تستخدمه المخابز الأخرى”. الطحين “الفار
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يارة القيروان إلاّ بشراء خبز السميد (صورة خاصة) لا تكتمل ز

يــد ومذاقه الخــاص والمميزّ، يؤكــد عمرانيــة أن ميزة خبز القــيروان تكمــن في طريقــة طهيــه وشكلــه الفر
بفضل استعمال زيت الزيتون والسمن البلدي والإكليل والزعتر والقرفة والقرنفل، ويُضاف إليه في
النهايـــة البســـباس (الشمّر) و”الســـينوج” (الحبـــة السوداء) والعـــود والجلجلان (السمســـم) و”حبّة

حلاوة” (اليانسون).

وبحسب بعض المصادر، فإن الأندلسيين هم أوّل من أدخل هذا النوع من الخبز إلى القيروان، حيث
اشتهروا بصناعة الخبز وإنتاجه، وكانت عجينة الخبز تعد في المنازل من قبل رباّت البيوت، ثم تُطبخ في



كدّه عمرانية في حديثه لـ”نون بوست”. الأفران، وهو ما أ

ر معـــدل اســـتهلاك الأسر التونســـية مـــن الخبز بــــ  كيلوغرامًـــا ســـنويا وفـــق المعهـــد التـــونسي ويقـــد
ــونس % مــن اســتهلاكها الإجمــالي مــن القمــح الصــلب، ويرجّــح أن تحقــق للاســتهلاك، وتنتــج ت

. اكتفاءها الذاتي من هذا الصنف عام

كثر من % من حاجتها له، ولم وتعرفُ تونس عجزًا مستفحلاً في مجال القمح اللينّ، إذ تستورد أ
يتجــاوز الإنتــاج المحلــي  ألــف طــن عــام ، بعــد أن تراجعــت المساحــات المخصّــصة لــه بســبب

انخفاض أسعاره عند البيع.

المقروض القيرواني
يـــارة المحلات المتخصـــصة في إعـــداد حلويـــات وقبـــل مغـــادرة مدينـــة القـــيروان، لا يفـــوّت زوار المدينـــة ز
ــة الــتي لا تضاهيهــا فيهــا ــد وجودتهــا العالي ي ــة، وتتميزّ بطعمهــا الفر المقــروض الــتي تشتهــر بهــا المدين

أي مدينة أخرى.

والمقروض هــو صــنف مشهــور مــن الحلويــات التونســية التقليديــة الــتي يكــثر اســتهلاكها في المناســبات،
ويتــمّ إعــداده مــن الــدقيق الرقيــق ويســمّى “الخمســة يسيّ” والســمن والتمــر، بالإضافــة إلى القرفــة

والكركم والسكرّ.

ــالزيت، ويضــاف إليــه ســائر المكونــات، وحين تســتوي العجينــة يتــمّ تشكيلهــا ويتــمّ عجــن الســميد ب
مســتطيلات ويوضــع التمــر في الوســط في شكــل حشــو متوسّــط الســمك، ثــم تطــوى العجينــة حــول
الحشــو ويوضــع فوقهــا قــالب خشــبي خــاص بصــناعة المقــروض عليــه نقــوش مميزة، قبــل أن تتــمّ
يــة ــع المســتقيم بخفــة ودقــة إلى قطع متواز بواســطة ســكين إزالــة مــا يتجــاوز خــط القــالب، ثــم يقط

الأضلاع.



حين تستوي العجينة يتمّ تشكيلها مستطيلات ويوضع التمر في الوسط (صورة خاصة)

يــت نبــاتي في درجــة الغليــان، وحين يتغــيرّ لونهــا وبعــد أن ترتــاح العجينــة قليلاً، توضــع القطــع في قــدر ز
ويميل إلى بين الأصفر والبني، تُرفع من الزيت وتوضع مباشرة في إناء فيه عسل مصنوع من السكر

والليمون يسمّى “الشحور”، ويترك فيه حتى يتشبّع من ذلك العسل.



يخ المقروض القيرواني تار
يقول المؤ ابن الرقيق القيرواني عن المقروض: “إذا قحط البربر وانتابتهم سنة جدباء اشتروا تمورًا
كلوا بلا توقيت وسميدًا ثم عجنوه بزيت أخضر وقسموه كتلاً وأصابع أفطروا عليها كل يوم وربما أ
كيف أمكن وضربوا عليه بجرعة من رايب فهي عادتهم بدل الكسرة اليابسة”، وتشير مصادر تاريخية

إلى وجود القالب المستعمل في هذه الصناعة منذ ما يزيد عن  قرون.
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قالب عتيق في إعداد حلويات المقروض (صورة خاصة)

وعــن تــاريخ المقــروض أيضًــا، يكشــف البــاحث في تــاريخ القــيروان حسين القهــواجي أن “العســل كــان
يُجلب في قِرَب الماعز من جبل و”سلات” المعطار، أما زيت الزيتون فتدفع به البادية الفيحاء المسماة

“العلا””.

ويضيف القهواجي: “تأتي التمور فوق ظهور القوافل القادمة من توزر، أرض “دقلة النور” التونسية



يــاف القــيروان المميزة، وتحــطّ الرحــال في “ذراع التمــار” والرحبــة الفســيحة في أرض عقبــة، وترســل أر
والولايات المجاورة قمح “فريقا”، حيث يتركبّ المقروض من ضدّين مختلفين مؤتلفين: سميد جاف

وتمر سهل الهضم”.

ويرى القهواجي أن المقروض القيرواني لا يوجد في أية منطقة أخرى في العالم بتلك الخصائص، رغم
وجوده ببلدان المغرب وتركيا، فهذه المادة ولدت في القيروان بخصائص طبيعية مرتبطة بهذه البيئة.

وخلال السنوات الأخيرة، طوّر القيروانيون صناعة المقروض وتفنّنوا في إعداده بطرق مختلفة، حيث
أدخلـوا اللـوز والفسـتق والبنـدق وغيرهـا مـن المكسرّات في صـناعته، كمـا اختـارت بعـض المحلات إعـداد

المقروض وطهيه في الفرن بدل قليه في الزيت.
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