
كلة العصبان التونسية؟ ماذا تعرف عن أ
, مايو  | كتبه وفاء الحكيري

في هذا المقال سنطرق أبواب المنازل التونسية، “دار دار و بيت بيت وزنقة زنقة”، وسندخل تحديدا إلى
المطبخ التونسي، حيث سنتعرف على أشهى الأكلات التونسية على الإطلاق والذي يفوح ويرد الروح

كلة “العصبان”. وهو أ

كلة كلة مشتركة بين كل سكان المغرب العربي الذين يوحدون التسمية، وتعرف بأنها أ تعد العصبان أ
ــرأة مــن الألــف إلى اليــاء، وهي من الأكلات الشعبيــة، كذلك، في مصر حيــث شعبيــة متميزة تعــدها الم

يسمى بـ”الممبار”.

العصبان يعد أساسا من  “كرش” وأمعاء الأبقار أو الخرفان أو الماعز

ولأن العصبان يعد أساسا من “كرش” وأمعاء الأبقار أو الخرفان أو الماعز، ففي مواسم عيد الأضحى
لا يخلو منزل من صناعة العصبان، فتتحولق حوله الصبايا لمساعدة الأم على التحضير، ويتنافسن
علــى ذلــك لأن الأشــد كفــاءة منهــن ســوف تحظــى برضى أفــراد العائلــة والــزوار وينســب إليهــا إعــداده

وتحضيره وخاصة لذته.

وقــد كــانت العــائلات التونســية تخــص إعــداد العصــبان وتربطــه بموســم عيــد الإضحــى، ولكــن في
الســنوات الأخيرة، بــات تحضــير الأكلــة مرتبطًــا بعــدة عوامــل منهــا عوامــل نفســية وأخــرى اقتصاديــة

وحتى زمنية.

فمثلا لــو رغــب رب العائلــة في “كســكسي بالعصــبان” ، بــدون اســتئذان ســتراه يفــاجئ زوجته بكــل مــا
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يقتضيه ويستوجب تحضير “العصبان”، وقد يرتبط كذلك إعداده بالقدرة على تحمل تكاليف الشراء
وكل “قدير وقدرو” كما يقال باللهجة العامية.

هذا بالإضافة إلى التف، لأن المرأة في تونس خرجت الى سوق العمل وباتت عاملة، ولا يوجد وقت
ــد عــاداته ــبيرًا، إلا في العطــل والأعياد، ولكــل بل ــة الــتي تتطلــب جهــدا ك فــراغ للتحضــير وإعــداد الأكل
وتقاليــده وطرقــه الــتي تميزه و”كــل بلاد وأرطالهــا” في طريقــة إعــداد وتحضــير العصــبان، حيــث تبقــى

“الهريسة العربي الدياري” أهم عنصر يميز مذاق العصبان التونسي. 

يقة التحضير طر

في البداية نقوم بتنظيف الكرشة والأمعاء بشكل جيد جداً ثم نقوم بتقسيم الكرشة لأجزاء متساوية
ونقــوم بخياطتهــا علــى شكــل الجيــوب، أو كــرات صــغيرة الحجــم ونــترك جــزءاً منهــا مفتوحــاً وذلــك

لإدخال الحشو الذي سوف نعده لاحقا.

في مرحلـة أخـرى نقـوم بتنظيـف كـل مـن اللحـم والقلـب والـرئتين والكبـد وبعـد القيـام بتنظيـف هـذه
العناصر نقوم بتقطيعها قطعاً صغيرة ونضعها في  قدر ممتلئ ماء ونتركها تغلي على النار مدة زمنية

معينة.

من الملاحظ عند تحضير الأكلة أن رائحة الخليط متميزة وفواحة وكذلك عند
الطهو، فرائحة العصبان تتجاوز النوافذ لتحرك أرنبة أنف المار

كلة العصبان، فنقوم بتقطيع كل إضافة إلى عنصر اللحم تعتبر الخضار عنصرًا أساسيًا حتى تكتمل أ
مـن البصـل والسـبانخ والمعـدنوس والثـوم ونضيـف إليهـا كـل مـن النعنـاع المجفـف والطمـاطم المعلبـة
والهريسة العربي والزيت الطبيعي، والتوابل والفلفل الأسود والأرز ثم نظيف قطع اللحم التي سبق

وقمنا بإعدادها ونمزجها جيداً بالأيدي ونتركها حتى ترتاح.

كياس الكرشة بهذا الخليط المتكون من عناصر غذائية أساسية يستفيد منها وفي النهاية نقوم بحشو أ
جسمنا وذو نكهة ومذاق طيب ونقوم بخياطة ما تبقى من الكيس حتى نحافظ على تماسك هذا
الكيـس العجيـب، ذو الطـابع المتميز والرائحـة الزكيـة الـذي تحبـذه جـل العـائلات التونسـية الغنيـة منـه

والفقيرة.

ومـن الملاحـظ عنـد التحضـير أن رائحـة الخليـط متميزة وفواحـة وكذلـك عنـد الطهـو فرائحـة العصـبان
تتجاوز النوافذ لتحرك أرنبة أنف المار.
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