
يـة: اختلاف حـول حلـوى قلـب اللـوز الجزائر
أصلها واتفاق على لذتها

, مايو  | كتبه عبد الحفيظ سجال

لا تخلو معظم الموائد الجزائرية خلال شهر رمضان من كل عام من بعض الأطباق التي يزداد عليها
الطلــب خلال هــذه الفــترة الدينيــة، ومنهــا حلــوى قلــب اللــوز التي تظــل حــتى اليــوم ســيدة الســفرة
ــاريخه وحكــايته لــدى يــة رغــم مــرور الســنوات والقــرون، فمــا خصوصــية هــذا الطبــق، ومــا ت الجزائر

الجزائريين؟

ــا في الشهــر الفضيــل مــن قبــل ــات الأكــثر اســتهلاكًا وطلبً تعــد حلــوى قلــب اللوز واحــدة من الحلوي
الجــزائريين مــع الزلابيــة، وحــتى إن أدخلــت بعــض المقــادير إلى الوصــفة التقليديــة، إلا انهــا تظــل مجــرد
إضافات يمكن الاستغناء عنها في حلوى قلب اللوز التي يطلبها الجزائريون سواء كانوا داخل الوطن

أو في ديار الغربة.

https://www.noonpost.com/40588/
https://www.noonpost.com/40588/
https://www.youtube.com/watch?v=9up-B5lVqEA


تعددت الروايات
حافظت هذه الحلوى المميزة لسنوات على تسميتها بـ”قلب اللوز“، رغم أنها تعرَف ببعض المناطق
بتســميات أخــرى، كـــ”الشامية” في غــرب الجــزائر، و”الهريســة” في شرقهــا، غــير أنهــا تظــل تســميات لم
تستطع أن تخ من النطاق المحلي على عكس اسم قلب اللوز الذي التصق بهذه الحلوى لسنوات

وقرون.

كغيرهـا مـن الأطبـاق والحلويـات الشهـيرة، تختلـف القصـص المتعلقـة بأصـل حلـوى قلـب اللـوز، ومـن
م في البلاط فقط للملوك، وكانت أبرزها أن البعض يقول إن هذه الحلوى أصلها عثماني، كانت تقد
حكرًا على الحكام والسلاطين، ولشدة تعلقهم بها لم يسمح أن تنقل هذه الوصفة إلى الخا، لكن
مــع مــرور الــوقت اســتطاع بعــض الطهــاة أن ينقلوهــا إلى العامــة مــن النــاس، لتظــل تقــاوم النســيان

والاندثار رغم مرور مئات السنين.

ويعــود الوجــود العثمــاني في الجــزائر إلى ســنة  لمــا وصــل الأخــوان العثمانيــان عــروج وخــير الــدين
بربــروس إلى العاصــمة الجــزائر، للمساعــدة في مواجهــة الاحتلال الإســباني، وفي ســنة  أصــبحت

الجزائر رسميا تابعة للسلطنة العثمانية. 

تقول بعض الروايات الأقل ترجيحًا إن أصل حلوى قلب اللوز فرنسي، أو أنها
تعود إلى عهد الخليفة العباسي المأمون.

لكن بعض الروايات الأخرى تقول إن قلب اللوز حلوى قادمة من الأندلس وأصلها إسباني، ووصلت
الجزائر في القرن الـ  عبر المسافرين القادمين من الضفة الشمالية للبحر الأبيض المتوسط.

وتقول بعض الروايات الأقل ترجيحًا إن أصل حلوى قلب اللوز فرنسي، أو أنها تعود إلى عهد الخليفة
العباسي المأمون، وحملت وقتها اسمه فعرفت بـ”المأمونية” ونقلها التجار والطهاة إلى الجزائر قبل أن

تصبح معروفة بالاسم الحالي.

المكونات والتحضير
تتمثل مقادير تحضير حلوى قلب اللوز في السميد، وهو طحين القمح الصلب الذي يحبذ أن تكون
جزيئاته خشنة نوعًا ما مقارنة بدقيق الخبز العادي، وفي السكر والزبدة وماء الزهر واللوز والقطر أو

العسل.

وتحضر حلوى قلب اللوز بوضع السميد والسكر معًا في وعاء، ويتم خلطهما جيدًا، ثم تضاف الزبدة
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الذائبة إلى الخليط، ويتم الاستمرار في العجن حتى الحصول على عجينة متماسكة نوعًا ما، ويرش
القليل من ماء الزهر إلى الخليط.

وبعــدها يتــم مــد العجينــة في صــينية وتوضــع حبــات اللــوز للتزيين بغرســها في العجينــة، ومــن هــذه
الحبــات أخــذ الطبــق اســمه، فــالجزائريون يطلقــون علــى نــواة حبــة اللــوز قبــل كسر غشائهــا الصــلب
“القلب”، أي أن الثمرة قلب اللوز، وبعدها توضع الصينية في الفرن في درجة حرارة متوسطة، وبعد
نضوج العجينة، تخ من الفرن ليضاف إليها القطر، أو ما يعرَف لدى الجزائريين بـ”العسيلة”، وهو

السكر المذاب داخل الماء.

وإذا كــان الطبــق وفــق هــذه الكيفيــة هــو حلــوى قلــب اللــوز، لكــن قــد يحمــل اســم “محشي” عنــدما
تقســم العجينــة إلى قســمين، يوضــع فــوق القســم الأول طحين اللــوز ثــم تضــاف طبقــة ثالثــة مــن
العجينــة، أي عنــدما يُحــشى طحين اللــوز بين قســمي العجينــة، فيمــا تكــون بعــض الخطــوات الأخــرى

نفسها.

اليوم مع انتشار محلات بيع الشاي والحلويات التقليدية التي غزت المدن
الكبرى في الألفية الجديدة، ازدادت خدمات توفير هذه الحلوى التقليدية على

مدار العام.

وتعد هذه الوصفة الأصلية لحلوى قلب اللوز، ورغم بساطتها إلا أنها تحتاج إلى لمسة كل طباخ الذي
يجب أن يتمتع بمهارة ومعرفة بمقادير مكونات الطبق لإخراجه في حلوى لذيذة لا تقاوم.

هوية
في الوصفة الأصلية، لا يمكن الاستغناء عن اللوز في هذه الحلوى التي ينسب اسمها إلى هذه الثمرة،
غـير أنـه مـع الارتفـاع الجنـوني في ثمـن اللـوز اهتـدى صـانعو الحلويـات إلى اسـتبداله بـالفول السـوداني

حتى يكون في متناول الجميع، في محاولة منهم لتبقى هذه الحلوى رمزًا للهوية الجزائرية.

ولا يرتبط هذا التغيير في الوصفات بالجانب المالي فقط، إنما أيضًا بالتطوير في الوصفة، حيث يمكن
يــادة بعض اســتبدال اللــوز بنــوع آخــر مــن المكسرات كالفســتق والجــوز وغيرهمــا، إضافــة إلى إمكانيــة ز

المقادير الأخرى كالحليب أو القشدة، لكنها تبقى مكونات ثانوية.

في السـنوات الماضيـة كانت المحال لا تـبيع حلـوى قلـب اللـوز في الغـالب إلا في شهـر رمضـان، إلا مـا نـدر
منهـا المتخصـصة في بيعـه. أمـا اليـوم مـع انتشـار محلات بيـع الشـاي والحلويـات التقليديـة الـتي غـزت
المدن الكبرى في الألفية الجديدة، ازدادت خدمات توفير هذه الحلوى التقليدية على مدار العام، لكن
يــة التخلــي عنــه، خاصــة بعــد أن تبقــى خصوصــية تنــاوله في رمضــان تقليــدًا ترفــض العــائلات الجزائر

https://www.youtube.com/watch?v=ywdkzZxMsrI


ســـاهمت برامـــج الطبـــخ التلفزيونيـــة ومواقـــع التواصـــل الاجتمـــاعي في انتشـــار وصـــفاته، وإمكانيـــة
تحضيرها بالمنزل.

يـون لمـا يجتمعـون ولأن حلـوى قلـب اللـوز في الجـزائر تـاريخ وهويـة، وقصـص إنسانيـة يعيشهـا الجزائر
على تناوله في سهراتهم الرمضانية أو لقاءاتهم العائلية، لم تتردد المخرجة إيمان عيادي أن يكون عنوان
فيلمها السينمائي “الشيخ قلب اللوز”، لأن هذه الحلوى حتى إن غزت دولاً أخرى أو توجد حلويات
شبيهة بها في بلدان ثانية، إلا أن وصفتها الجزائرية تبقى الألذ والأكثر معنى، لأنها مرتبطة بما تجود به

الأرض من قمح ولوز، وهي خيرات متوفرة في الجزائر حتى إن تراجع إنتاجها في العقود الأخيرة.
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