
الكســكسي.. طبــق مغــاربي مشــترك أبــدع
وتفنن التونسيون في تحضيره

, يوليو  | كتبه شمس الدين النقاز

كلة الكسكسي التونسية المعروفة، على مدى عقود، برعت الحاجة الزينة، المرأة التسعينية، في إعداد أ
مستعينة بخبرتها الطويلة وبالوصفة التقليدية التي توارثتها عن والدتها منذ زمن طويل.

ينّــة بمكونــات طبــق الكســكسي الــذي ســتعده لضيوفهــا، غــير ينــة أمــام طاولــة مز تجلــس الحاجــة الز
مبالية بحرارة الطقس والرطوبة المرتفعة التي تملأ المكان، ففي إعداد هذا الطبق وتقديمه لضيوفها

بالطريقة المثلى وفي أبهى صورة وألذ مذاق، متعة لا تضاهيها أخرى بحسب تعبيرها.

يخ الكسكسي تار
الكسكسي، ويسمى أيضًا الكسكس، هو طبق مغاربي مشترك، يعود تاريخه إلى مئات السنين، يصنع

أساسًا من القمح الصلب أو الشعير ويقدم بطرق ومكونات مختلفة، ويؤكل باليد أو الملعقة.

يتانيا، دول مغاربية خمسة، تشترك جميعها في هذا الموروث الغذائي تونس، الجزائر، ليبيا، المغرب، مور
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ويفتخرون جميعًا بنسبته إليهم، رغم اختلافهم في طريقة تحضيره ومكوناته.

خلال اجتماع الدورة الخامسة عشرة (المنعقد بتاريخ  ديسمبر/كانون الأول ) للجنة الدولية
الحكومية لصون التراث الثقافي غير المادي التابع لمنظمة الأمم المتحدة للثقافة والعلوم (اليونيسكو)،
تــم إدراج الكســكسي والمعــارف الخاصــة بإنتــاجه واســتهلاكه ضمــن قائمــة الــتراث اللامــادي الإنســاني

. لدول المغرب العربي الخمسة بعد سنة من تقديم الطلب في

أصل غير محسوم
معنى الكسكسي بحسب العالم المعجمي ابن دريد في كتابه “جمهرة اللغة” هو الطريقة التي تحضر بها
حبــــوب القمــــح الصــــغيرة الخاصــــة بطبــــق الكســــكسي، وبحســــب مصــــادر عديــــدة، فــــإن أصــــل
الكلمة أمازيغي، لكن التكوين الدقيق لها يشوبه بعض الغموض، وأن الأصل التاريخي للكسكسي

يبقى غامضًا.

ينــة، طلــب منهــا ضيوفهــا إعــداد طبــق الكســكسي بلحــم الخــروف، علــى طريقــة بــالعودة للحاجــة الز
ينتــه مــن بيــض وحمــص وزبيــب الأعــراس، ويســمى أيضًــا بكســكسي العــرس، إذ يمتــاز هــذا الطبــق بز

وحلوى في بعض الأحيان.

يقة تحضير الكسكسي طر
تقول الحاجة الزينة لنون بوست: “برعت في تحضير الكسكسي على الطريقة الساحلية التقليدية (في
إشارة للمنطقة التي تسكنها) وهي طريقة تعتمد أساسًا على تتبيل اللحم مع إضافة زيت الزيتون

والثوم والبصل والطماطم وتركها ترتاح قليلاً، قبل وضعهم جميعًا في القدر، دون تقليتها”.

بعـد مـ المكونـات مـع بعضهـا البعـض لتكـون المـرق، تسـكب الحاجة الزينة السـميد الخشـن في وعـاء
خشبي متوسـط الحجـم، لتبـدأ مرحلـة التكسـكيس، وهـي مرحلـة دقيقـة، تقـوم خلالهـا بسـكب قليـل
من الملح وإضافة كميات متفاوتة من الماء لمزجها بالسميد قبل برم حباته، حتى تحصل في الأخير على
كبر ورطبة من الكسكسي، تضعها في الكسكاس مع حبات قرنفل وقرفة لتطبخ ببخار المرق حبات أ

الخا من المقفول.



والكسـكاس هـو إنـاء عـادة مـا يكـون شكلـه أقـرب للكـروي، مثقـوب أسـفله، ليسـمح للبخـار الآتي مـن
الإنـاء السـفلي بالصـعود إلى السـميد المـبروم، أمـا المقفـول فهـو قِـدر خـاص ذو فوهـة مقاسـها مطـابق

لقعر الكسكاس.

تعد طريقة الحاجة الزينة في تحضير سميد الكسكسي طريقة قديمة متعارف عليها بين النسوة، فقد
كانت النسوة يجتمعن في منازلهن بعد موسم الحصاد للتكسكيس، وهو تجهيز مؤونة السنة من
الكســكسي ثــم تجفيفــه لأيــام تحــت أشعــة الشمــس قبــل حفظــه في أمــاكن خاصــة حفاظًــا عليــه مــن

التسوس.

أنواع الكسكسي
كبر حجمًا من إذا صنع السميد من الشعير يسمى ملثوت، وعندما تكون حبات الكسكسي خشنة وأ
حبــات الكســكسي العــادي يســمى بركــوكش ويطبــخ البركــوكش في الكســكاس بواســطة البخــار مثــل

الكسكس العادي، وتشتهر به محافظتا قابس وقفصة في الجنوب التونسي.



ينـة في مرحلـة تسـقية الكسـكسي، وهـي المرحلـة بعـد ربـع ساعـة مـن تفـوير الكسـكسي، تبدأ الحاجـة الز
التي يتم خلالها إضافة المرق على سميد الكسكسي ومزجه للحصول على لون برتقالي مثالي، ثم تركه
يينـــه بـــاللحم والفلفـــل المقلي والـــبيض المســـلوق والحمـــص والزبيـــب وتقـــديمه ليرتـــاح قليلاً قبـــل تز

للضيوف.



يحتوي طبق الكسكسي على قيمة غذائية عالية، من بروتين وفيتامينات ومعادن ودهون وكالسيوم
وحديد وكاربوهيدرات وغيرها.

طبق مغاربي ذو شهرة عالمية
كــثر الأطبــاق المغاربيــة الــتي نــالت شهــرة علــى مســتوى العــالم، فقــد يعــد طبق الكســكسي واحــدًا مــن أ
ساهمت الجاليات المغاربية خاصة في الدول الأوروبية، بالتعريف به، ليصبح وجبة مفضلة لكثير من

الأوروبيين الذين يقصدون المطاعم المغاربية لتناوله.

والكسكسي أنواع عديدة، ولكل نوع وصفاته وبهاراته وطريقة تحضيره الخاصة، فنجد الكسكسي
بالسمك والكســــكسي بالخضراوات والكســــكسي الحلو والكســــكسي بالعصبان وكســــكسي الشعــــير

وكسكسي القمح وغيرها كثير من الأنواع.



في هذا السياق، يقول الشيف التونسي محمد علي الطالبي في حديثه لـ”نون بوست” إن طريقة تحضير
الكســكسي في تــونس تختلــف مــن منطقــة إلى أخــرى، فنجــد اختلافًــا ملحوظًــا بين كســكسي منــاطق
الشمال الذي يعتمد أساسًا على لحم الخروف وكسكسي الجنوب الذي يطبخ في كثير من المناطق
بلحم الجمل والكسكسي الذي يُطبخ في المناطق الساحلية التي نلاحظ فيها حضورًا كبيرًا للأسماك في

وصفات الكسكسي الذي تعده على غرار السردينة والقاروص والأخطبوط وغيرها.



وفي محــافظتي باجــة والكــاف، يشتهــر كســكسي البرزقــان (بــالضم وبــالبكسر) كوجبــة فــاخرة تقــدم في
المناسبات وللضيوف الأعزاء، وهي نوع من الكسكسي المطبوخ مع السكر والزبدة والمكسرات والدقلة

واللحم المطبوخ في إكليل الجبل والحليب.

يورث ولا يدرسّ
وبحسـب الشيـف التـونسي، فـإن طريقـة تحضـير الكسـكسي لا تـدرسّ، بـل يمكـن تـوارثه وتعلمـه عـن
الأمهات والجدات واستلهام طرق تحضيره من الأعراس والمناسبات التونسية التي يُقدم فيها كطبق

رئيسي في معظم الأحيان.

ويعدّ الشيف محمد علي الطالبي، أحد الطهاة التونسيين الذين تفننوا في تحضير أصناف متعددة من
الكسكسي بمكونات متغيرة، على غرار الكسكسي بلحم الخروف والكسكسي بالأخطبوط والكسكسي
ــق طريقــة تحضــيره لهــذه الأكلات في ــير، وقــد وث بالسمك والكســكسي بالكلمــار المحــشي، وغيرهــا كث

يًا على قناته على اليوتيوب. الطبيعة الخلابة، في فيديوهات ينشرها دور

ورغم شعبيــة هــذه الأكلــة وانتشارهــا في كــل الــبيوت التونســية منــذ مئــات الســنين، فــإن الأوضــاع
الاقتصادية في تونس حالت دون أن يتزين الكسكسي في كثير من المنازل، بالطريقة المثلى، فقد صار
طبـخ الكسـكسي بلحـم الخـروف عنـد عـدد كـبير مـن العـائلات مناسـباتيًا، بسـبب ارتفـاع تكلفتـه وغلاء

اللحوم.
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