
كلات عليــك تناولهــا كــل الشــوا .. أ أ
يارتك لتونس عند ز

, يوليو  | كتبه شمس الدين النقاز

تعتبر تونس وجهة سياحية مثالية لعشاق الطعام، بفضل تنوع مطبخها التقليدي بأصناف شتى من
الأكلات الزمنية التاريخية، على غرار الكسكسي والملوخية والمدفونة والمرقة الحلوة والرشتة والنواصر،

وغيرها من الأطباق التي يعود تاريخها إلى مئات السنين.

ورغم التنوع الكبير الذي يتميز به المطبخ التونسي التقليدي، فإن كثيرين يرون في المقابل، ضعفًا كبيرًا
كــل الشــواStreet Food – ، مقارنــة بــدول أخــرى، علــى غــرار المغــرب ومصر وتركيــا فيمــا يتعلــق بأ
والهنـد وإيـران وباكسـتان، وغيرهـا مـن الـدول الـتي اشتهـرت بتنـوع الوجبـات والأطبـاق الـتي تقـدمها

المطاعم والعربات المنتشرة في مدنها.

كلات وأطبـاق معروفـة ومنتـشرة في الشـوا التونسـية، يتناولهـا يـر، سـنعرفك بـأبرز  أ في هـذا التقر
معظم التونسيين بشكل شبه يومي.

صحفة د
كلـة الـد المعروفـة أيضًـا باسـم الصـحلب أو السـحلب، وهـي يمكنـك بـدء يومك في تـونس، بتنـاول أ
كلات الشوا المنتشرة في عدد من المحلات والمقاهي التونسية، التي تفنن بعضهم في تقديمها في من أ

أبهى صورة وأطيب مذاق.

وعن كيفية تحضيرها، يتم تجفيف حبوب الد ثم طحنها لتصبح ناعمة ويتم طهوها إما في الماء
الساخن وإما في الحليب الساخن لتصبح فيما بعد متماسكة بعض الشيء، كما يتم تزيينها بالعسل
والفواكه الجافة ويرش فوقها القليل من الزنجبيل الذي يقي بدوره الإنسان من برد الشتاء القارس،

ويبلغ متوسط سعر صحفة الد  دنانير تونسية (نحو دولار واحد).
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الصحن التونسي
يعتــبر الصــحن التــونسي أحــد أشهــر الأكلات المنتــشرة في المطــاعم التونســية، وتميزت بتقــديمه مطــاعم
معينـة منـذ عـشرات السـنين، خاصـة في العاصـمة تـونس، ويبلـغ متوسـط سـعره أربعـة دنـانير ونصـف

(نحو . دولار).



يـة (سـلطة ويتكـون أساسًـا مـن مكونـات متناسـقة فيمـا بينهـا، علـى غـرار الهريسة وسـلطة أمـك حور
مصــنوعة مــن الجــزر المســلوق والثــوم والهريســة وبعــض البهــارات الأخرى) والســلطة المشويــة (يتم
تحضيرهـــا مـــن الفلفـــل الأخـــضر والطمـــاطم والبصـــل والثـــوم والزيت) وســـلطة الخيـــار والبطاطـــا
والطماطم والبصل والزيتون وزيت الزيتون والطرشي (لفت مخلل)، وغيرها من المكونات التي تتغير

من محل إلى آخر.

كفتاجي العاصمة
كثر الأكلات الشعبية انتشارًا في المطاعم التونسية المختلفة، وتختلف طريقة يعد طبق الكفتاجي أحد أ
تحضيره من محافظة إلى أخرى، لكن تبقى محافظتا تونس والقيروان رائدتين في صناعة هذا الطبق

الشهير.

كلة الكفتاجي، لكن تذكر مصادر أن أصلها تركي، فكلمتا “كفتة” و”كفتاجي” لا يعرف تحديدًا أصل أ
ية العثمانية التي أخذتها بدورها عن اللغة الفارسية، دخلتا اللهجة التونسية عن طريق الإمبراطور
ففي اللغة التركية كلمة الكفتة تعني اللحم المفروم الذي يُصنع على هيئة أصَابع أوَ أقَراص ويُشوَى
في السَــفُود علــى النــار أوَ يُقْلــى، لــذا، فــإن القاســم المشــترك هــو الفــرم وهــو المعــنى المأخــوذ مــن الفعــل

الفارسي “كوفتن” (koftan) بمعنى كسر، ضرب، دك، سحق، داس.

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.

ويتــم إعــداد طبــق الكفتــاجي في العاصــمة تــونس ومعظــم المحافظــات الأخــرى بمكونــات بســيطة
موجـودة في كـل مطبـخ، وهـي الفلفـل والطمـاطم والقـ (اليقطين) والبطاطـا والـبيض، حيـث يتـم
قلي هذه المكونات ثم تقطيعها بواسطة السكاكين، وإضافة بعض البهارات وزيت الزيتون، ويبلغ

سعره في أغلب المحلات  دنانير (نحو . دولار).



كفتاجي القيروان
يختلــف كفتــاجي القــيروان في مكونــاته وطريقــة تحضــيره عــن الكفتــاجي بالعاصــمة، فيتميز الكفتــاجي
القيرواني بمذاقه الحار، لكون الفلفل الأخضر المكون الرئيسي في إعداده، حيث يتم قليه وإضافة كمية

قليلة من الطماطم الطازجة والبيض المقلي، وبعض البهارات على غرار الملح والكروية.

وللكفتــاجي القــيرواني طــرق مختلفــة في التحضــير، فبينمــا يختــار حرفيــون دك الفلفــل في آلات الفــرم
الكهربائيـة، ظـل آخـرون محـافظين علـى المهـراس التقليـدي أو مـا يطلـق عليـه الحرفيـون “الهروسـة”،
وهي وعاء نحاسي دائري، يوضع داخله الفلفل والطماطم والبيض وبعض البهارات، لدكها بمقابض
نحاسية أربع، لتشكل مع بعض، طبقًا متناسقًا يسر الناظرين ويمتع الآكلين، ويبلغ متوسط سعره

الثلاثة دنانير ونصف (نحو . دولار).





اللبلابي
كلــة اللبلابي المقاومــة لانخفــاض يقبــل معظــم التونســيين عنــد اشتــداد بــرودة الطقــس علــى تنــاول أ
. دنانير تونسية ونصف (نحو  درجات الحرارة، وذات السعر المنخفض، إذ يبلغ متوسط سعرها

دولار).

يتكون اللبلابي من الحمص والخبز غير الطا والهريسة وزيت الزيتون، إذ يُنقع الحمص في الماء ليلة
يًا ويقطع فيه الخبز، ويضاف إليه الثوم والكمون والهريسة كاملة، ثم يترك على النار إلى أن يصبح طر

وزيت الزيتون والبيض المسلوق.

واللبلابي يثــير رغبــات الكثيريــن مــن زوار تــونس لاكتشــاف نكهتــه، خاصــة أهــل الفــن والثقافــة الذيــن
ينزلون ضيوفًا على مهرجانات البلاد، وسبق لسفيرة بريطانيا في تونس لويس دي سوزا، أن نشرت
يــدة في شهــر فبراير/شبــاط ، طلبــت خلالهــا مــن المتــابعين، اقــتراح أمــاكن معروفــة لتنــاول تغر

صحفة لبلابي.

ساندويتش اللبلابي
تشتهر محافظة بنزرت التونسية، بتقديم ساندويتشات اللبلابي التي تعرف إقبالاً واسعًا من ساكني

وزوار المدينة، بفضل رخص أسعارها بالأساس.



يتــون، ويختــار البعــض يــت الز وتتكــون سانــدويتشات اللبلابي مــن خبز وحمــص مطبوخ وهريســة وز
إضافة التونة أو السردين والبيض المسلوق، ويبلغ متوسط سعر هذه الوجبة . دينار تونسي (نحو

. دولار).

الملاوي
تشتهــر كثــير مــن مطــاعم الوجبــات الخفيفــة والأكلات السريعــة في عــدد مــن المحافظــات التونســية،
كلة الملاوي، وهو نوع من الخبز التقليدي الذي يتم تحضيره من الدقيق والزيت، ثم يقدم بتقديم أ
ساخنًا كنوع من السندويتشات، ومن مكوناته الأساسية، الهريسة والسلطة المشوية وسلطة الخضر
والتونة أو البيض أو صدور الدجاج المشوية غالبًا، ويبلغ متوسط سعر هذه الوجبة  دنانير تونسية

(نحو دولار واحد).



الشاباتي
هـــو نـــوع خـــاص مـــن الخبز، انتـــشر خلال العقـــود الأخـــيرة في مطـــاعم الوجبـــات السريعـــة في أغلـــب
المحافظــات التونســية، ويختلــف الشابــاتي التــونسي في الشكــل والمضمــون عــن نظــيره الهنــدي، فيتــم
تحضـيره أساسًـا مـن الـدقيق والمـاء والخمـيرة وبعـض البهـارات الأخـرى، ثـم يُخبز علـى مواقـد خاصـة،
قبل أن يتم حشوه بالهريسة والسلطة المشوية والبصل والبقدونس والتونة غالبًا ويبلغ متوسط



سعر هذه الوجبة  دنانير تونسية (نحو دولار).

العجة
ــونس، وتخصصــت مطــاعم معينــة في ــة انتشــارًا في ت كــثر الأكلات الشعبي كلــة العجــة إحــدى أ تعتــبر أ

تقديمها في أبهى حلة منذ سنين طويلة، خاصة في محافظات تونس الكبرى.

والعجة هي وجبة لا بالخفيفة ولا بالثقيلة، وتختلف مكوناتها من مطعم إلى آخر، لكن يبقى الزيت
والبصل والفلفل وصلصة الطماطم والبيض، مكوناتها الرئيسية الثابتة، حيث يتم في مرحلة أولى،
تقلية الفلفل والبصل مع إضافة المرقاز (السجق) أو غلال البحر أو صدور الدجاج، ثم صب صلصة
الطماطم، وتركها تُطهى على نار قوية قبل صب البيض في آخر مرحلة، ثم تزيينها برشة بقدونس

وبصل وزيت الزيتون.

ــير مــن المطــاعم الفــاخرة والســياحية، خاصة العجــة بغلال البحــر وتقــدم العجــة كطبــق رئيسي في كث
والمرقاز، ويبلغ متوسط سعرها غالبًا،  دينارًا تونسيًا (نحو  دولارات).



الهرمة
كثرهــا دسامــة في المطبــخ التــونسي، وتختلــف طريقــة تعتــبر الهرمــة إحــدى أثقــل الأكلات التونســية وأ
كلات الشوا في تونس، ويستوجب تحضيرها عناية تحضيرها من مكان إلى آخر، وتعتبر من أخطر أ

فائقة بنظافة مكوناتها.

والهرمـة عبـارة عـن مـرق، يتـم تحضـيره أساسًـا مـن لحـم رأس وكـوا الأبقـار والعجـول أو الخرفـان،
بالإضافة إلى البصل والثوم والزيت، وهناك طرق عديدة لتحضيرها، وتختلف الهرمة في المنازل عن

تلك التي تباع في المطاعم الشعبية.

تخصصت مطاعم تونسية منذ عقود، بتقديم الهرمة إلى حرفائها، وغالبًا ما يتم إضافتها إلى طبق
اللبلابي، حيـث يتـم قـص لحـم الـرأس والكـوا لأحجـام صـغيرة، ثـم صـبه علـى صـحفة اللبلابي، مـع
. دنانير تونسية (نحو  إضافة كأس من زيت الزيتون والثوم، ويبلغ متوسط سعر هذه الوجبة

دولار).



يشــار إلى أن بحثًــا ميــدانيًا عن المســتهلك التــونسي وجــودة خــدمات المطــاعم، أجــراه “المعهــد الــوطني
للاســتهلاك”، علــى عينــة مــن  شخــص في إقليــم تــونس الكــبرى، كشــف أن % مــن العينــة
المســتجوبة تقبــل علــى تنــاول الطعــام خــا المنزل  مــرات في الأســبوع، وبنســب متقاربــة بين الذكــور

والإناث.

وبحســب هــذا البحــث الميــداني، فــإن الإنــاث يقصــدن مطــاعم الوجبــات أساسًــا، خلافًــا للذكــور الذيــن
كثر. يقصدون المطاعم الشعبية والعربات المتجولة أ
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