
الصـــــحن التـــــونسي.. طبـــــق يجمـــــع كـــــل
التونسيين على مائدة واحدة

, يوليو  | كتبه شمس الدين النقاز

في محلــه الصــغير بمنطقــة العمــران وســط العاصــمة تــونس، يقــف مكــرم، الرجــل الخمســيني، يلــبي
كثر من طلبات عشرات المنتظرين تناول طبق الصحن التونسي الذي يعده في مطعمه الشعبي منذ أ

 سنة.

الصحن التونسي، هو أحد أشهر الأكلات الشعبية في تونس، تخصصت في تقديمه مطاعم معينة في
العاصمة تونس، منذ عشرات السنين، ويتكون أساسًا من مكونات متناسقة فيما بينها، على غرار
ية (سلطة مصنوعة من الجزر المسلوق والثوم والهريسة وبعض البهارات الهريسة وسلطة أمك حور
الأخرى) والسلطة المشوية (تُحضر من الفلفل الأخضر والطماطم والبصل والثوم والزيت) وسلطة
يتـون والطـرشي، وغيرهـا مـن المكونـات الـتي يـت الز يتـون وز الخيـار والبطاطـا والطمـاطم والبصـل والز

تتغير من محل إلى آخر.
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الصحن التونسي عند مكرم
في مطعم الأخوة بمنطقة العمران الشعبية، يقول مكرم صاحب المحل، في تصريح لـ”نون بوست” إن
كـثر مـن  عامًـا، وتحديـدًا في سن الــ، بفضـل عملـه بـدايته مـع الصـحن التـونسي انطلقـت منـذ أ
بمطعم خاله أبي فارس بمنطقة الجبل الأحمر، وهو واحد من أشهر المطاعم المتخصصة في تقديم

طبق الصحن التونسي منذ نحو  عامًا.

يعدد الرجل الخمسيني مكونات طبق الصحن التونسي على التوالي قائلاً: “نبدأ بوضع سلطة أمك
ية التي نحضرها يوميًا من الجزر الأحمر والثوم والهريسة العربي والتابل والكروية والفلفل الأحمر حور
المطحون، ونضيف لها القليل من الهريسة المعلبة، قبل وضع بيضة نصف مطهوة، ثم نضع السلطة
الخضراء المكونة من الخيار والبصل والطماطم والبهارات، ونضيف مرة أخرى شرائح من الطماطم
والبصــل والخيــار، ومكعبــات مــن البطاطــا المســلوقة، والمخللات مــن ليمــون ولفــت وفلفــل وكبــار، ثــم

نختم تزيين الصحن بالتونة، وزيت الزيتون”.



يحرص مكرم على تقديم وجبات الصحن التونسي متماثلة في الشكل والمضمون لحرفائه، فالسمعة
التي كسبها لم تكن وليدة الصدفة مثلما يؤكد حرفاؤه الذين يثنون على لذة صحنه ورفعة أخلاقه

وأخلاق العاملين معه.

يقـول محمـود وهـو حريـف دائـم بمطعـم مكـرم في حـديثه لــ”نون بوسـت”: “نكهة الصـحن التـونسي
عنده مختلفة عن المطاعم الأخرى، بفضل جودة المكونات المستعملة والبهارات المستخدمة، إضافة
إلى الكرم الكبير الذي يمتاز به ابن منطقتنا مكرم، فالفقير والغني وصاحب المال والمعدوم سواسية

كل بالمجان”. عنده ومن لا يملك المال يأ

كلات الشــوا في تــونس، إذ يبلــغ متوســط ســعره الأربعــة يعتــبر الصــحن التــونسي واحــدًا مــن أشهــر أ
دنانير ونصف (نحو . دولار)، وتخصصت مطاعم دون غيرها في تقديمه منذ عشرات السنين، رغم

اندثار بعضها.

أسرار يتناقلها جيل بعد جيل
على بعد بضعة كيلومترات عن وسط العاصمة تونس، يجلس الحاج الطاهر الساكر يتجاذب أطراف
الحديث مع حرفائه الذين ينتظرون دورهم لشراء الصحن التونسي وساندويتش التونة التي يشتهر

المحل بتقديمها منذ سنوات في منطقة جبل الجلود.

يؤكد الحاج الطاهر الرجل السبعيني لـ”نون بوست” أنه يعشق هذه المهنة التي تعلمها منذ العام
، وظــل محافظًــا عليهــا وعلــى أسرارهــا طيلــة  عامًــا، وعلمهــا لابنــه حُسين الــذي أخــذ عنــه



المشعـــل، مشـــيرًا إلى أنـــه اختـــار التخصـــص في هذيـــن الصـــنفين دون غيرهمـــا مـــن الأكلات الشعبيـــة
التونسية الأخرى على غرار الكفتاجي والدجاج المصلي وغيرهما، رغم إتقانه لطريقة تحضيرها هي

الأخرى.

يقصد الحاج الطاهر مئات الحرفاء يوميًا لتناول الصحن التونسي وشطائر التونة التي يتميز بها، ويتم



تحضير أغلب مكوناتها بشكل يومي منذ ساعات الصباح الأولى، على غرار تقطيع الخضراوات وإعداد
السلطات والبيض وغيرها من المكونات الأخرى.

كلة الصحن التونسي يخ أ تار
وبالبحث عن تاريخ هذه الأكلة، تجمع المصادر أن أصلها تونسي، لكن تختلف في أول من ابتدعها،
فتقول مصادر، إن يهود تونس كانوا أول من ابتكر هذا الطبق واشتهروا به منذ عقود طويلة، أبرزهم

“مالينو” الذي عرف في سبعينيات القرن الماضي وكان صاحب محل وسط العاصمة تونس.

ــا للمصــادر ذاتهــا، فقــد أبــدع مــالينو بطريقته الخاصــة في صــنع “كســكروت التن (ســندويتش ووفقً
التونـة)” أو “الكسـكروت التـونسي”، إلى جـانب “الصـحن التـونسي”، فكـان يركـز علـى الخبز السـاخن

والجديد، وكان يسمى حينها بخبز الإيطاليين وهو صغير الحجم ومصنوع على الطريقة الإيطالية.

يحتــوي طبــق الصــحن التــونسي علــى قيمــة غذائيــة عاليــة، بفضــل مزيجــه المتكــون مــن الخــضراوات
يــت الطازجــة، علــى غــرار الفلفــل والطمــاطم والبصــل والجــزر والثــوم، إضافــة إلى الــبيض المســلوق وز

الزيتون، وصولاً إلى سمك التونة، ما يشكل وجبة متكاملة غنية بالفيتامينات والبروتينات. 

وتختلــف مكونــات الصــحن التــونسي مــن مطعــم إلى آخــر، لكــن تبقــى الهريســة التونســية والبطاطــا
المسلوقة وسلطة الخضار والتونة، مكونات أساسية لا يمكن الاستغناء عنها مهما كانت الأسباب.
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