
“المخـارق”.. حلويـات تونسـية أصـلية أبـدع
فيها الباجية وطوّرها القيروانيون

, يوليو  | كتبه شمس الدين النقاز

تـزدان موائـد العـائلات التونسـية بحلويات المخـارق، وهـي نـوع مـن الحلويـات الأندلسـية الأصـل علـى
الأرجح، تتكون أساسًا من الدقيق والسميد والبيض والسمن والخميرة وزيت الزيتون، وتوارثَ سرّ

إعدادها في محافظات تونسية معيّنة جيل وراء جيل.

وتشتهــــر حلويــــات المخــــارق في مختلــــف الولايــــات التونســــية، لكــــن تبقــــى مــــدن باجــــة والقــــيروان
وغمراســـن أقطابًا متخصـــصة في تحضـــير وتقـــديم هـــذا النـــوع مـــن الحلويـــات الشعبيـــة الـــتي يكـــثر
اســتهلاكها تحديــدًا في شهــر رمضــان، وتختلــف طريقــة تحضيرهــا مــن مدينــة إلى أخــرى، حيــث يبقــى

التنافس على أشدّه بين الحلوانيين للظفر بلقب ملك المخارق في مدينته.

وتؤكـّـد عــدة مصــادر أن أصــل حلويــات المخــارق لم يُحســم بعــد، ففــي حين يــرى الأســتاذ الجــامعي
والباحث في الحضارة زهير بن يوسف أن “حلويات المخارق أندلسية المنشأ، وصلت إلى باجة في القرن
الثــالث عــشر ثــم تــدعّمت مــع هجــرة المورســكيين (المســلمون الذيــن بقــوا في الأنــدلس تحــت الحكــم
ــعُ المــؤّ التــونسي عبــد الســتار عمــامو دخول صــناعة حلــوى

ِ
المســيحي) في القــرن الســابع عــشر”، يُرج

المخارق إلى مدينة باجة عن طريق جندي تركي عاش في المدينة عدة سنوات، حيث قام بتلقين إحدى
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العائلات الباجية إعداد حلوى المخارق، ومنذ ذلك الوقت توارث أفراد العائلة مهنة إعداد وبيع هذه
الحلوى الأشهَر في شهر الصيام.

المخارق القيروانية
ورغم الشهرة الواسعة التي تتمتع بها مدينة باجة، الواقعة شمال العاصمة تونس، في صنع حلويات
يتــون والســمن المســتخدمتَين في تحضيرهــا، إلا أن يــت الز المخــارق منــذ عقــود، بفضــل جــودة مــادتيَ ز
مدينــة القــيروان هــي الأخــرى تتميز بصــناعة وتحضــير نــوع آخــر مــن هــذه الحلويــات، لــن تجــده إلا في

عاصمة الأغالبة.

كلة الفطائر الصباحية في القيروان إلى محلات فمع بداية شهر رمضان، تتحول معظم محلات بيع أ
ا، خاصة متخصصة في صناعة الزلابية والمخارق، ولكنّ للمخارق في عاصمة الأغالبة نكهة ورونقًا خاص

المخارق باللوز أو المخارق “سبيسيال” كما يحلو للقيروانيين تسميتها.

القـيروان هي مدينـة تونسـية تقـع علـى بعـد  كيلـومترًا مـن العاصـمة تـونس، تشتهـر طـوال أشهـر
السـنة أساسًـا بصـناعة المقـروض والخبز القـيرواني الـذي لـن تجـده في أي مدينـة تونسـية أخـرى، ولكـن

تتميز المدينة خلال شهر رمضان بعشرات المحلات المتخصصة في بيع الزلابية والمخارق.



تطوير حلويات المخارق
وسط مدينة القيروان، وبالتحديد في منطقة القرقابية، يتواجد محل الحاج الهادي العزعزوي، وهو
كثر من  عام، يقصده القيروانيون وزوّار المدينة طوال أيام السنة بخلاف شهر محل تاريخي منذ أ
رمضـان المعظّـم، لتنـاول الفطـائر والسـفنج في ساعـات الصـباح الأولى، لكـن الأمـور تتغـيرّ مـع أول أيـام

الشهر الفضيل، حيث ينتقل المحل لصناعة الزلابية والمخارق، وخاصة المخارق “سبيسيال”.

ويشتهــر آل العزعــوزي في عاصــمة الأغالبــة منــذ مئــات الســنين بإتقــانهم لهــذه الحرفــة، حيــث توارثهــا
الأبناء عن الآباء الذين توارثوها بدورهم عن الأجداد، وتقول مصادر إن أصل هذه المهنة أندلسية.

يجلس رضوان العزعزوي، حفيد الحاج الهادي العزعوزي، متربعًّا على مقعده وسط المحل الشهير،
لفتــل عجينــة المخــارق بين يــديه، قبــل قليهــا في الزيــت، ثــم إخراجهــا ووضعهــا في العســل المكــوّن مــن

السكر الذائب، وصولاً إلى رشّها بحبّات السمسم لتزيد من جمالها ونكهتها.



أمــام محــل الحــاج العزعــوزي، ينتظــر العديــد دورهــم للظفــر بنصــيبهم مــن حلويــات الزلابيــة والمخــارق
والمخارق باللوز، وكلهم أمل أن يحافظ العزعوزي الحفيد على الجودة المعهودة التي اشتهرَ بها المحل

منذ عشرات السنين.

تتكوّن عجينة المخارق باللوز من السميد والدقيق والخميرة والبيض وزيت الزيتون واللوز والجلجلان
والسمسم، وأنواع أخرى من المكسرات حسب رغبة الزبون.



القيروان مهد صناعة المخارق
يقــول صــاحب المحــل رضــوان العزعــوزي في تصريــح خــاص لـــ”نون بوســت”، إن المخــارق بــاللوز بدعــة
قيروانية خالصة، ابتدعها القيروانيون منذ عشرات السنين، حيث كان أعيان القيروان من ميسوري
الحــال، يطلبــون مــن باعــة المخــارق إضافــة اللــوز أو الفســتق أو البنــدق إلى عجينــة المخــارق العاديــة،

لتشتهر بعد ذلك هذه النوعية من الحلويات مع مرور الزمن.

وبحسـب العزعـوزي الحفيـد، فـإن مدينـة القـيروان هـي مهـد صـناعة الزلابيـة والمخـارق في تـونس، وأن
أول من أدخل حلويات المخارق إلى باجة كان من أصول قيروانية، والأمر نفسه بالنسبة إلى مدينة دار
شعبان التابعة لمحافظة نابل، حيث كانت عائلة النجار القيروانية الأصل أول من فتحَ محلا للزلابية في

المدينة، وفق قوله.



ويبلغ سعر الكيلوغرام الواحد من الزلابية والمخارق العادية  دنانير (نحو . دولارًا)، في حين يصل
الكليوغرام الواحد من المخارق باللوز  دينارًا ( دولارات).

وتتشابه طريقة إعداد حلويات المخارق في القيروان مع نظيرتها في باجة نظرًا إلى تشابه المواد الأولية
المسـتخدمة في تحضيرهـا (سـميد، دقيـق، بيـض، سـمن، خمـيرة والزيت)، مـع اختلافـات بسـيطة مـن
ناحية طريقــة تقــديمها للزبــائن، حيــث تتميز المخــارق الباجيــة بحجمهــا الكــبير الــدائري، في حين تكــون

المخارق القيروانية متوسطة الحجم وعلى شكل أعمدة.

وبعـد ساعـات مـن تخمـير العجينـة، يتـمّ تقسـيمها إلى قطـع صـغيرة وتشكيلهـا بأحجـام مختلفـة مـن
منطقـة إلى أخـرى، ومـن ثـم قليهـا حـتى تصـل إلى اللـون البـني، عنـدها توضـع في القطـر لبضـع دقـائق

قبل تقديمها للزبائن.

يشار إلى أن الأطباء والمختصين في التغذية يحذّرون من الإفراط في تناول حلويات المخارق لكونها من
يــــة أطبــــاق الحلويــــات الدســــمة، وتحتــــوي علــــى نســــبة مرتفعــــة مــــن الــــدهون والســــعرات الحرار
يادة الوزن والسمنة والكولسترول، ما يؤدي إلى ارتفاع خطر الإصابة بالأمراض الصحية على غرار ز

والإصابة بمرض الكبد الدهني والنقرس.
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