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ــن عــروس التونســية، يقــدّم العــم طــاهر طبــق ــه الصــغير في شــا فرنســا بمحافظــة ب وســط محلّ
الكفتاجي لزبائنه، مردّدًا مقولته الشهيرة: “إذا لم تشبع، فاطلب الزيادة مجّانًا”.

العمّ طاهر الملقّب بـ”ملك الكفتاجي” في منطقته، اشتهر منذ عشرات السنين، منذ كان عاملاً بأحد
أشهر المحلاّت في قلب العاصمة تونس، بتحضير وتقديم الكفتاجي التونسي الأصيل، ليصبح واحدًا

من أعلام هذه الأكلة الشعبية في تونس.
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والكفتــــــــــــاجي هو طبق تونسي تقليــــــــــــدي، اشتهــــــــــــرت محلاّت مخصــــــــــــصة بالعاصــــــــــــمة في
تحضيره وتقـديمه بطرق متعـدّدة، ويتكـوّن أساسًـا مـن الطمـاطم والقـ الأحمـر (اليقطين) والفلفـل

والبيض.

يقـــة تحضـــير الكفتـــاجي ومكوّنـــاته بين محافظـــة القـــيروان والمحافظـــات الأخـــرى، حيـــث تختلـــف طر



يستخدم القيروانيون الفلفل والطماطم والبيض، بينما يشتهر الكفتاجي العاصميّ بإضافة الق
(اليقطين) ليضفي على الطبق حلاوة ونكهة فريدة من نوعها.

سرّ الشهرة
يقـول العـم الطـاهر في حـديثه لــ”نون بوسـت” إن السرّ وراء شهرتـه الواسـعة يكمـن أساسًـا في جـودة
يا لتحضير هذا الطبق، مضيفًا أن كثيرين غيره يغيرّون بعض المكونات في المواد التي يقوم بشرائها دور

بعض الأوقات بسبب غلاء سعرها.

مـراد، زبـون دائـم يـتردّد علـى المطعـم منـذ سـنوات، يقـول إن “الكفتـاجي عنـد عـمّ الطـاهر لا يضـاهيه
كفتاجي آخر، بفضل جودة مكوّناته ونظافة المحلّ والصنعة الكبيرة التي يتميزّ بها العاملون به”.

ويضيــف في حــديثه لـــ”نون بوســت” قــائلاً: “أنــا زبــون دائــم منــذ نحــو  ســنوات، ولقــد اخــترت هــذا
المطعم دون غيره لمحافظته على النكهة والطعم نفسهما، دون أن ننسى الكرم الذي يتميزّ به صاحب

المحل، فالجميع يخ شبعان”.

طبق الفقراء والأغنياء
ورغم بساطة هذه الأكلة، إلا أن شعبيتها في تونس تزداد يومًا بعد يوم، فهي وجبة الفقراء والأغنياء
الــتي يحرصــون علــى تناولهــا في أوقــات متفاوتــة، بــالنظر إلى رخــص ســعرها، واحتوائهــا علــى ســعرات
ية عالية، وأيضًا نسبة عالية من الفيتامينات بفضل مكوّناتها المتناسقة من الفلفل والطماطم حرار

والبيض.

ولا يُعرف تحديدًا أصل طبق الكفتاجي، لكن تذكر مصادر أن أصله تركي، فكلمتا “كفتة” و”كفتاجي”
ية العثمانية التي أخذتها بدورها عن اللغة الفارسية. دخلتا اللهجة التونسية عن طريق الإمبراطور

كلات الشوا في تونس، إلا أن متخصصين في مجال ورغم أن طبق الكفتاجي يعدّ من بين أشهر أ
الطبخ وطهاة يرون أن هذا الطبق يعدّ من أصناف المقبّلات وليس طبقًا رئيسيا متكاملاً، حيث يقدّم

الكفتاجي مع البطاطا المقلية والفلفل المقلي والخبز.



وتقـــدّم المطـــاعم التونســـية في مجملهـــا طبـــق الكفتـــاجي دون أي لحـــوم إضافيـــة، لكـــن مطـــاعم
أخرى اختارت إضافة مكوّنات على غرار الكبدة والمرقاز (السجق)، ليكون بذلك وجبة متكاملة بفضل

احتوائها على اللحوم والخضروات.

بساطة المكوّنات
ورغـم بساطـة مكوّنـات طبـق الكفتـاجي، إلا أن عـددًا محـدودًا مـن المطـاعم بـَ في تحضـيره وتقـديمه
يــارة محلاّت مخصــصة بالطريقــة المثلــى، حــتى أن بعــض التونســيين يقطعــون عــشرات الكيلــومترات لز

دون غيرها لتناول هذا الطبق.

وفي وسـط العاصـمة تونس يتواجـد محـلّ “كفتـاجي الجنـوب” المعـروف بتقـديم طبـق الكفتـاجي منـذ
عام  أبا عن جد، ما جعله مقصدًا لمئات التونسيين يوميا.

وبحسب صاحب المحل، فإن بدايتهم مع هذا الطبق انطلقت عام ، حيث تخصص جدّه في
تحضـير وتقـديم الكفتـاجي دون غـيره مـن الأكلات الأخـرى، ليحـافظ الآبـاء والأحفـاد علـى هـذه المهنـة

المتوارثة بطريقة التحضير نفسها والمكوّنات نفسها.



وبخصوص طريقة التحضير، يتمّ قلي الطماطم والفلفل واليقطين والبيض ثم قصّها في وعاء، ويتمّ
إضافة بعض البهارات وزيت الزيتون والبقدونس والبصل والزيتون حسب رغبة الزبون.

ويختلف طبق الكفتاجي عن الأكلات التونسية الشعبية الأخرى في طريقة تحضيره ومكوّناته، على
غـرار الصـحن التـونسي واللبلابي، لكـنّ اسـتهلاكه لا يعـرف فصلاً محـددًا علـى غـرار طبـق اللبلابي الـذي

يعرفُ إقبالاً كبيرًا من التونسيين عند برودة الطقس.

ارتفاع الأسعار
كلــة رخيصــة وفي متنــاول الجميــع، إلا أن ســعره عرف خلال الأشهــر ورغــم أن طبــق الكفتــاجي يعتــبر أ

الأخيرة ارتفاعًا بسبب ارتفاع أسعار المواد الأساسية، على غرار الفلفل والطماطم واليقطين والزيت.

وفي هــذا الســياق، يقــول صــليح، صــاحب مطعــم متخصــص في الكفتــاجي، إن ارتفــاع أســعار الزيــت
ســاهمت في ارتفــاع تكــاليف هــذه الأكلــة، فلا يخفــى علــى زبائننــا أن مكوّنــات الكفتــاجي جميعهــا يتــمّ

قليها في الزيت، قبل قصّها وتقديمها لهم.



دنـانير للصـحن و  ويضيـف صـليح في حـديثه لــ”نون بوسـت” أن سـعر الكفتـاجي في مطعمـه يبلـغ
كلات أخــرى لا تحتــوي علــى دنــانير للسانــدويتش، وهــو ســعر يعتــبر في متنــاول الجميــع، خاصــة أن أ

القيمة الغذائية نفسها للكفتاجي تُباع بأضعاف سعره.

وبحســب بحــث ميــداني حــول المســتهلك التــونسي وجــودة خــدمات المطــاعم، أجــراه المعهــد الــوطني



للاسـتهلاك علـى عينـة مـن  شخـص في إقليـم تـونس الكـبرى، فـإن % مـن العينـة المسـتجوبة
تُقبل على تناول الطعام خا المنزل  مرات في الأسبوع، وبنِسَب متقاربة بين الذكور والإناث.
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