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 للّمادّي االثق افيّ  للتّراث  الجرد الوطنيّ  
  4/015  عنصر رقم بطاقة جرد  

    
 
 تحديد العنصر  -1
 العنصر اسم -

 . الاجتماعيةو مطبخيّةال والممارسات المعارف والمهارات :هريسةال

 
 أسماء أخرى متداولة في المجتمع المحلّي   -

 .هريسة حارّة ،هروس ،فلفل معجون ،رةوّ ـهريسة مف ،هريسة عربي ،هريسة دياري

 
 الإطار الجغرافيّ لانتشار العنصر -

 

الهريسة البلاد    كلّ ب  تقليديّةال  تنتشر  المدن  التونسيّة  جهات  في 
  . للأكل  كذلكووللتتبيل  للطبخ  أساسا    حيث تستخدم  ، والأرياف على حدّ السّواء

بالاشتهرت    قدو الفلفل  المعروفةمناطق  بصفة خاصة  الساحل    ،بزراعة  مثل 
القبلي   الوطن  جهة  وخاصّة  قابس  وواحات  بوزيد  وسيدي   حيث والقيروان 

وفي واحات الجريد  الغذائي المحلي.    في التراث  هويةلل  ا مجذرا يمثل عنصر
وقفصة الفلفل    ،ونفزاوة  من  فصيلة  زراعة  في  الشروع  الحرا تم    ة ف شديد 
    . الحامية  بالمياه الجوفيةبواسطة الري 

الهريسةقد  و الوطني،    أصبحت  الغذائي  التراث  عناصر  من  بارزا  عنصرا 
تستهلك من قبل  فارتبطت بالبلاد التونسيّة ولقيت رواجا حتى خارج البلاد، إذ  

  خاصة   ،وفي عدد من بلدان العالم  ،بعض الأوروبييّن بفضل هجرة المغاربة
 الإفريقية. البلدان المتوسطيّة والعربيّة و

 
                    

                                                                                                    
 

 و الهريسة  أهم مناطق الفلفل                                                                                             

 
 انتماء العنصر سجلاتأو  سجل -

 . الثقافة الغذائية التقليدية -
 المعارف والممارسات المتعلقة بالطبيعة والكون. -
  .المهارات المرتبطة بالحرف التقليدية -
 .الممارسات الاجتماعيّة والطقوس والاحتفالات -

 
 
 وصف العنصر -2
 الوصف التفّصيليّ  -

 

   الـجـمهـورية الـتونسـية           
 الثقافيـة  الشـؤونوزارة               

    راثـــــــلوطني للتا  دــــــالـمعه         
 

     

     

     

     

     

              

   

                             REPUBLIQUE TUNISIENNE 

                    MINISTERE des AFFAIRES CULTURELLES 

                          INSTITUT NATIONAL DU PATRIMOINE 
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الهريسة دقّا دقيقا وسحقه وسحنه  مشتقة  كلمة  الشّيء دقّه  التوابل    الهريسة  تعُدّ و  ،من فعل هرس  تتكون   حيثمن 
إدخال الفلفل إلى تونس مع الاحتلال الإسباني خلال القرن ويعود    .بخ تونسيمط وتتوفر بكلّ    معجونأحمر  من فلفل  أساسا  

أما  السادس عشر،   الذين طوّروا زراعته.  القرن، هم  يقارب  الوافدين على تونس بعد ما  المورسكيين  فقد  الهريسةلكن   ،
 تقريبا. نفسها بدورها في الفترة  ظهرت

حوالي   تخصيص  النوع    20ويتمّ  من  خاصّة  الفلفل  لزراعة  هكتار  والغنوشي،  ألف  يسمّى  البقلوطي  الذي  النوّع  من  أو 
أكثر من   إلى هريسة  ألف طنّ    370"العصفور" وينتج  الغذائيّة   مصنعّة تحوّل منها كميّة هامة  المواد    في إطار صناعة 

ق أو يجفّف ويتمّ تحويله إلى مسحو  ،تقليديّة متنوّعة مثل الكسكسي  ضمن أكلاتفي حين يستهلك الباقي طازجا  ،  الزراعية
زينة"  "فلفل  هريسة    يسمّى  أو  تقليديّة  هريسة  إلى  يدويّا  يحوّل  أو  الأطباق  متوارثة    " دياري" لتتبيل  ومراحل  وفق طرق 

تجاوز الإطار المحلي ليبلغ   ،ويشهد استهلاك الهريسة التقليديّة إقبالا متزايدا.  الخصوصيّات الجهويّةفيها    تقلّ متواصلة  و
 الأسواق الخارجيّة. 

 زراعة الفلفل.  -1
التي تمّ  الشتلات    سغرالريّ ثمّ  لحرث وإضافة الأسمدة العضويّة وبعد تهيئة الحقل باالربيع    فصل  تنطلق زراعة الفلفل في

الفلفل    ويمكنإعدادها مسبقا،   لما    في نفس الحقل بزراعات أخرىاستبدال زراعة  الزراعي  في إطار ما يعرف بالتداول 
 وتخضع زراعة الفلفل إلى معارف وتقاليد فلاحيّة عريقة.   لذلك من تأثير إيجابي على الأرض وعلى زراعة الفلفل لاحقا.

بهذا  الريفيّة  المرأة  دور  ذكر  عن  نغفل  أن  دون  الرّجل،  عاتق  على  يلقى  الفلاحي  العمل  من  الأوفر  النصيب  كان  وإن 
 ص، فإنّ إعداد الهريسة الدياري يشكّل مهمّة المرأة بالأساس، وقلّة من الرّجال من يقومون بهذا العمل.  الخصو

 وتجفيفه. جني الفلفل -2
عرف بميسرة الفلفل التي تمتدّ إلى شهر أكتوبر باختيار  الفلفل الأحمر أواخر فصل الصّيف خلال موسم يُ جني صابة  يتمّ  

.  الناضج، حيث تنطلق عملية الجمع في الصباح الباكر في إطار عمل جماعي يتشارك فيه الرجال والنسّاءالفلفل الأحمر  
ومعارف  لمهارات  يخضع  أين  المنازل  إلى  وإمّا  والمصانع  الأسواق  إلى  إمّا  وينقل  الخَيْش  أكياس  في  الفلفل  ويوضع 

 . في إعداد الهريسة متوارثة
على  أو    واجهات المساكنلى  عفي شكل أكاليل  بنشره على مفروشات أو بتعليقه  شّمس  يجُفّف الفلفل الأحمر تحت أشعّة ال

خاصّة في فصل    ،الحبال، بينما تستخدم المرأة في بعض المناطق الريفيّة الفرن التقليدي لإعداد الخبز ما يسمّى "الطابونة" 
 باستغلال أشعّة الشّمس أفضل الطّرق. الشتاء مع تراجع درجة الإشماس وانخفاض حرارة الطّقس. لكن يبقى التجفيف 

 مراحل صنع الهريسة التقليديّة -3
في وكمكوّن أساسي    ،لتوابل للتتبيلسائر االتقليديّة: النوّع الأوّل يستعمل كيوجد في تونس على الأقلّ نوعان من الهريسة  

قليلةيويمكن أن    ،إعداد بعض الأكلات إليها زيت    الهريسةحيث توضع    ستخدم كذلك للأكل بكميّات  في صحن ويضاف 
والنّزل وفي بعض الزيتون   المطاعم  في  العشاء  أو  الغذاء  مكوّنات  باقي  تناول  في  الشروع  قبل  المفتحات  وتؤكل ضمن 
الثانيالمنازل.  بالأحيان   الفلفل بريسة بهال  تعُدّ   ،وفي النوع  ولا تستعمل للتتبيل أو الطّبخ بواسطة الكسكاس،  البخار  طهي 

  للأكل فحسب.ما نوإ
 الأكلات من التوابل أو مكوّن من مكونات  صنفالهريسة ك -

البذور الجافةّ الموجودة    اتشقّ ڤرون الفلفل الواحد تلو الآخر بواسطة المقصّ أو السكّين وتنُزع عنه عمليّة التجفيف،  بعد  
حتىّ يتخلّص من بقايا الأتربة أو الغبار ويكتسب بعض    بعض الشيءدافئ  عادي أو  الفلفل بعد ذلك في ماء    وضع. يُ اداخله

خرج من الماء في الإبّان ويوضع في غربال أو كسكاس ويترك برهة من الزمن حتى يتخلّص من الليونة أثناء رحيه، ثمّ يُ 
 الماء أو "يستقطر". 

الجهات مثل جهة الوطن القبلي ومنذ البداية  في بعض  حيث يضاف إليه  مرّة أولى  بالرحى اليدويّة المعدنيّة  يرُحى الفلفل  
و والثوم  ثانية    ،التابلالملح  مرّة  يعاد رحيه  بعدثمّ  يقع وضعها  لم  إن  الفلفل  أو إضافتها مع  جيّدا  المكوّنات  .  لخلط جميع 
الفلفل ثالثة  ويرُحى  على عجين  ل  مرّة  تمامرطب  لحصول  خال  القشور  امتماسك  إن    ،من  رابعة  مرّة  رحيه  لزم  ويمكن 

الرحى و  الأمر. سهّلت  كان  دنيّة  المع  قد  حيث  الرّحي،  يهُرسعمليّة  أو  يدُقّ  تخلط    الفلفل  النحاسي.  المهراس  بواسطة 
 . وتحفظ في أواني فخاريّة أو بلوّريّة في عدّة جهات الزيتون زيت الهريسة بعد رحيها مع القليل من 

 الهريسة المعدّة للأكل  -
تشطر ڤرون الفلفل الأحمر  الأحمر، حيث إلى تجفيف الفلفلالتي تسمّى الهريسة المفوّرة،  ،سةلا يحتاج هذا النوع من الهري

طبخها بواسطة البخار باستعمال الكسكاس وذلك بعد نزع بذورها. "تفويرها" أي  مجففّ ويتمّ  الالطازج أي غير    الحرّيف
ويقع تمرير   ، وترُحى جميع المكوّنات في رحى الطّماطم وأحيانا في رحى الفلفل  ،يخلط الفلفل "المفوّر" مع الثوّم المهروس

التوابل مثل الكمّون والكروية والتابل وكذلك الملح والفلفل المتحصّل عليه عبر الغربال وذلك لتنقيته من القشور، ثمّ إضافة 
 في الطّبخ.     دمتستخلا  ، في حينزيت الزيتون لتصبح الهريسة المفوّرة جاهزة للاستهلاك

 الفلفل والهريسة بين العادات والمعتقدات  -4
تقليديّة  ب  الفلفليرتبط    - فلاحيّة  ومعارف  المهارات  الرزنامة  إلى  التقليديةتخضع  فهو  زراعية  لا  ،  الزراعات  من  كغيره 

فصلي الشّتاء والرّبيع وقد عرفت وقد سميت بالحسوم لأنها تحسم بين  .  عتبر أيّام نحسلأنها ت  الثمانية  يزرع أيّام الحسوم
 مارس من كلّ سنة وتدور حولها عدّة مأثورات شفويّة.   17و 10تمتدّ بين و ،بشدّتها وقوّة رياحها
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بالجنوب لا شيء يمنع رحي الفلفل وعجنه لإعداد الهريسة طيلة أيّام الأسبوع وطيلة أشهر السّنة غير أنّ بعض المناطق    -
   شؤم.باعتباره يوم  يوم الأربعاء تطيّرا من هذا اليومليلة أو تمتنع عن ذلك التونسي 

  لوازم العشاء   تتضمّنوها أهل العريس للعروس  عدالعرس التي ي  قصعة   أو   ن قفة عغيابا كليا  تغيب الهريسة أو الهروس    -
يُ  أيّام    عتقدمن مواد غذائيّة متنوّعة، حيث  أيّ يوم من  العروس في  إلى  الهريسة  قد يتسببّ في بالزفاف    الاحتفالأن أخذ 

    .صعبة المراسوأي حادّة الطبع " حارّة" ينتج عنه عروس مشاكل وفوضى تعكّر أجواء العرس أو قد 
فقد    ،في المجتمع المحلّيحام من الحسد ومن العين الشرّيرة    رمزا  ، المادّة الأوليّة الرئيسيّة للهريسة،الفلفل  لطالما مثلّ  -

ل  تقاليدالجعلت   الفلفل الأحمر  ڤالتونسيّة  المرجان    ت منحوتةدامجسرن  الرضّع  ،حمرالأمن  الأطفال و  تعلقّ على ملابس 
، في حين  لتفادي العين الحاسدة  رون فلفل أحمر جافّ ڤ  " لسدّايةا" نول التقليدي أو  الوتعلقّ النسّاجات على    .من الحسد  متقيهل

 على أبوابتعلقّ  كما    تماما  ،وجلب البركةدرء الحسد  لالأبواب    سواكف  وعلىالتقليديّة    كي شبابالتعلقّها ربّات البيوت على  
  . بعض جهات البلادفي  الدكاكين

بعض الأغاني الشعبيّة تأكّده    ،عقابا لمن يسُيء إلى غيره بالقول أو الفعل  ،في دلالة رمزيّة  ،الفلفل بمذاقه اللاذعيعتبر    -
، نقاط  الأحمركثيرا ما تمّ الرّبط بين نشاط الأطفال وحيويتّهم أو حذاقة المرأة وحنكتها وبين الفلفل  والمأثورات الشفويّة. و
 والقوّة والطاقة. ة فالتشابه في ذلك الحرا

  أي   الحارّ   كان اعتقاد سائد بين النسوة في بعض الجهات بأنّ المرأة الحامل إذا مالت إلى تذوّق الفلفلمن باب التندّر،    -
تناولالحرّيف   أنّ جنينها ذكر  ،الهريسة  تأو  يعدّ دلالة  ذلك  المذاقذلك  ، وعكس  افإن  أقبلت على الأطعمة حلوة   .إذا ما 

   .نّ بالشّبه بين قرن الفلفل وشكل العضو الذكريويفسّرن اعتقاده
، جرت العادة أن يتمّ تقديم الأطباق المشبعة بالهريسة خلال الإصابة بالزكام أو حالات الإعياء أو في فصل الشتاء عموما -

الفوائ التونسيّة  العائلات  على  يخفى  ولا  والطاقة.  بالحرارة  الجسم  وتمدّ  الدمويّة  الدورة  تنشّط  للهريسة  كونها  الغذائيّة  د 
فيتامين   مثل  للفيتامينات  كمصدر  الدّهون  C"سي  "والفلفل  حرق  عن  صحيّة   فضلا  ومنافع  الكولسترول  نسبة  وخفض 

 متعدّدة.  

 
 الأزياء/ الأدوات...( /مادية المصاحبة للممارسة أو المهيكلة لها ) الفضاءغير الالماديّة والعناصر  -

 عناصر غير ماديّة: -
 معارف ومعارف عمل مرتبطة بزراعة الفلفل  -
 معتقدات وممارسات اجتماعيّة تصاحب عمليّة إعداد الهريسة.  -
 معارف ومهارات مرتبطة بإعداد الهريسة التقليديّة. ونقل ترسيخ -
 العادات والاستخدامات المحيطة باستهلاك الهريسة. -
 الفلاحيّة المرتبطة بزراعة الفلفل.   المفرداتعناصر شفويّة: سجّل  -
 عناصر ماديّة:  -
 لجمع الفلفل في أكاليل قصد تجفيفه   ستخدمط : وهو إبرة غليظة وطويلة تي  خْ المَ  -
 . فل المخصّص لإعداد الهريسة التقليديّةرحى الفلفل: رحى معدنيّة تستخدم لرحي الفل -
 الطّماطم وعند الحاجة لرحي الهريسة المفوّرة. رحى الطّماطم: تستخدم عادة لرحي  -
 رة.أيضا لإعداد الهريسة المفوّ وقبل رحيه،  وذلك بعد غسلهمن الماء الأحمر المجفّف يستخدم لتخليص الفلفل الغربال:  -
الفلفل الأحمر الخاصّ بالهريسة المفوّرة بواسطة البخار، كما يمكن استخدامه لتخليص الفلفل    لطبخالكسكاس: يستعمل    -

 الأحمر المجفّف من الماء. 
 السكّين أو المقصّ: لشقّ ڤرون الفلفل وتخليصها من البذور.  -
 أواني من الفخّار أو البلوّر لحفظ الهريسة.   -

 
 الممارسات العرفية التي تنظّم أو تمنع الوصول إلى العنصر  -

                                                                         .تمنع الوصول إلى العنصرلا توجد ممارسات  

 
 كيفيّة التعلّم وطرائق النشر بين الأعضاء والتمرير للناّشئة  -

بالدّرجة  تنتقل   العائليّة  الأطر  عبر  الغذائي  بالتراث  المرتبطة  والمعارف  تحرص  الأولى، المهارات  النساء    حيث 
بمختلف   إعداد الهريسة التقليديّة  طرقعلى تعلّم  بكامل البلاد  أو العاملات خارج المنزل  أو الموظّفات  واء ربّات البيوت  س

فإنهّن يحصرن على تزويد السّوق. وقد تمّ   ى،مؤسّسات صغرضمن  نّ أو  ببيوتهالعاملات    ،أنواعها. أمّا حرفيّات الهريسة
فترة إعداد   خلال بواسطة المشاركة والملاحظة أو الجارات، نقل هذه المهارات عن الأمهات والجدّات وأحيانا عن القريبات

السنويّة والتي من ضم الهريسةالمؤونة  أو  نها تحضير  الهريسة  إعداد  لتعلّم مختلف مراحل  الفرصة سانحة  ، حيث تكون 
 طبّاخين محترفين. عن طريقوبالمطاعم  السّياحيّةمدارس  الب تلُقّنكما أصبحت طريقة إعداد الهريسة . البعض منها

خلال   من  أو  والمزارعين  الفلاحّين  يشمل  جماعي  إطار  في  نقلها  يتمّ  الفلفل  بزراعة  المرتبطة  المعارف  فإنّ  بالمقابل، 
   المدارس الفلاحيّة. 
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 الفاعلون المعنيون بالعنصر  -3
 حملة العنصر من الممارسين له بشكل مباشر  -

 إعداد الهريسة التقليديّة وبيعها.  المختصّات في حرفيّاتربّات البيوت وال -

 
 مشاركون آخرون  -

 . أصحاب حقول الفلفلالمزارعون و الفلاحّون -
 أصحاب وصاحبات المؤسّسات الحرفيّة الصغرى والتعاونيّات لإعداد الهريسة التقليديّة وبيعها.  -
 تجّار وباعة الهريسة التقليديّة والتوابل.   -
 ومهنيّي الطّبخ.   المطاعمأصحاب  -
 كلّ مستهلكي الهريسة التقليديّة. -

 
 منظّمات غير حكوميّة/ المجتمع المدنيّ  -

 جمعية إنماء بالمعمورة، نابل.  -
 جمعيّة أصالة وثقافة ببنزرت. -
 جمعيّة التنمية والتكافل الاجتماعي بالقلعة، غار الدّماء، جندوبة. -
 . بسوسة جمعية "فنّ الطّهو للجميع"  -
 جمعيّة "أندلسيّات للثقافة الاجتماعية" بتستور، باجة. -
 جمعيّة صيانة مدينة نابل.  -
 .جمعيّة "هنّ" بتونس -
 جمعيّة صحّة وبيئة بصفاقس. -
 .جمعية إيلاف بتطاوين -
 جمعيّة "ذاكرة الأيام" بقابس. -
 .الفيدراليّة التونسيّة للمطاعم السياحية -
 الأكاديمية الوطنيّة للطّبخ.  -
 .بسيدي بوزيد تعاونية "إنصاف" للمواد الغذائية المحلية -
 القيروان. ،الشّركة التعاونيّة للخدمات الفلاحيّة "التحدّي"، منزل المهيري -
 مجمع التنمية الفلاحية "البركة" بوغرارة، مدنين. -

 
 هيئات رسميّة -

 والفنون المعاصرة.  الاثنوغرافيةالمعهد الوطني للتراث: قسم المسح ودراسة الممتلكات  -
 وزارة الشؤون الثقافية وهياكلها الجهويّة.  -
 وزارة الفلاحة والموارد المائيّة والصّيد البحري بمختلف هياكلها. -
 المصبرات الغذائية. اتمجمع صناع -
 بتونس. والتكنولوجيا الغذائيّة المعهد الوطني للتغذية  -
 للسّياحة.  التونسي الديوان الوطني  -
 السّياحي بنابل. مركز التكوين  -
 وزارة المرأة والأسرة والطفولة وكبار السنّ.  -
 . للاستهلاكالمعهد الوطني  -
       المعهد الوطني للبحوث الزراعية بتونس. -

 
 مدى قابليّة العنصر للاستمرار: العراقيل والتهديدات  -4

اليوميترتبط   المحلي  بالمطبخ  ارتباطا وثيقا  الغذائيّة  وبا  الهريسة  البيوت، فلا   التونسيّةلتقاليد  اقبالا في كلّ    وتلقى 
تهديدات  لبالتالي    وجود أو  استمرار مباشرة  عراقيل  دون  إنتاج  هاتحول  مستوى  على  استهلاكها  هاسواء  إذ  أو  حظى  ت، 

تجاري  هدف  المجال ولبصفة عشوائيّة دون خبرة في    لهريسة التقليديّةعدد المنتجين ل  تضاعف. غير أنّ  بالإقبال المتواصل
المختصّة، المخابر  لدى  الفلفل  تحليل عينات من  الصحيةّ )عدم  والسلامة  الجودة  الحرص على    بحت خارج شروط  عدم 
الهريسة(   إعداد  التقليديّة وإدخال مواد أخرى في  الوصفات  احترام  الهريسة، عدم  أن يؤثرّ على جودة مكوّنات    من شأنه 

 في شكله التقليدي وقيمته الغذائيّة وفوائده الصحيّة.   للاستمرارقابليّة العنصر 
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 برامج التثّمين وإجراءات الصّون -5

 تمّ اتخاذها:  الصّون التّي  تدابيرأبرز برامج التثّمين و مننذكر 
الهريسة و  سنوي  تنظيم مهرجان  - منذ سنة    " الفلفل"عيد  نابل  ال  2015بمدينة  دورته  انعقدت    3 و  1بين    خامسةحيث 

   .2019 نوفمبر
تنظيم عدّة مهرجانات سنوية بجهات مختلفة حيث يمثلّ الفلفل وكذلك الهريسة التقليديّة أبرز العناصر التي يتمّ تقديمها،    -

مهرجان مثلا  بلادي"    نذكر  والأندلسية" مهرجان  و"منسيّات  التقليدية  والحلويات  التراث و   " الأكلات  "مذاقات  مهرجان 
 ". المهرجان المتوسّطي لفنّ الطبخو" الغذائي" 

التظاهرات الثقافية والاجتماعيّة التي تضمّنت تقديم أنواع مختلفة من الهريسة التقليديّة والأطباق التي تعدّ من تضاعف    -
 هذا المكوّن للزائرين بهدف تثمين هذا العنصر.  

 المنتجات الغذائيّة المحليّة والسعي لضمان علامة الجودة للعديد منها.بعث مشاريع لتثمين  -
مشروع    - تظاهرات  في  التقليديّة  الهريسة  ديات"  حضور  "ماد  المتوسّطي  الغذائي  المواد   Med Dietالنظام  لتثمين 

 الغذائيّة التقليديّة. 
وإيط  - بباريس  الغذائيّة  للصناعات  الدوليّة  المعارض  في  الهريسة  الغذائيةّ  حضور  المنافع  إبراز  تمّ  حيث  وألمانيا  اليا 

 للعنصر.
وذلك    - الفتيات  وحتى  الحرفيّات  في صفوف  تقليديّة  هريسة  أفضل  لاختيار  والجوائز  المسابقات  سنة  تنظيم  نابل  بمدينة 

 . 2019و  2018بتونس سنتي و 2016
 ة.بعث مؤسّسات حرفيّة وتعاونيّات ومجمّعات لحرفيّات الهريسة التقليديّ  -
   تشجيع أعمال البحث العلمي حول التراث الغذائي. -

 
 التوثيق الفوتوغرافيّ للعنصر -6

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                       
 زراعة شتلات الفلفل                                                           

 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 جني الفلفل 
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 الفلفل لتجفيفه تحت أشعّة الشمس  تكليل
 

 
 

                                                  
 
 
 
 
 
 
 
 

 الفلفل بتعليقها على الجدران  كاليلتجفيف أ
 
 
 

 
                                   

 
 
 
 
 
 

 وذيولها )"تحتحيت" أو "تقعمير"(  الفلفل الجافنزع بذور 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 غسل الفلفل بالماء



7 
 

 
 

 
                                                                     

 
 
 
 
 
 
 

 ي الفلفل ـرح
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 والتوابلخلط الفلفل المرحي مع الملح     
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 نقل المعارف والمهارات للأجيال الناشئة

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 د للحماية من الحس تعليق قرون الفلفل الأحمر الجاف على المنسج التقليدي
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 البيانات  استقاءهويّة الشخوص المرجعيّة المعتمدة في  -7

إلى جانب    ،تقليديّةخصّصات في إعداد الهريسة اللمتالحرفيّات امن  من ربّات البيوت و   اشمل العمل الميداني عدد
   :جهات مختلفة من البلادبذلك و المزارعين المختصّين في زراعة الفلفلالحرفييّن في مجال الهريسة وبعض  بعض

 عدّة ميداليّات   متحصّلة علىسنة، نهج العربي زرّوق، مدينة نابل، حرفيّة في إعداد الهريسة التقليديّة،    43شهيدة بوفايد،    -
   .  25965589، الهاتف من وزارة السياحة والصناعات التقليديّة  هاتكريمالتي تمّ ابنتها  وكذلك في إعداد الهريسة التقليديّة

الهريسة، أكثر    وإعدادجني وتشكيك الفلفل  نابل، عاملة فلاحيةّ مختصّة في    8034قرية لبنة  سنة،    48بسمة الدريدي،    -
 سنة أقدميّة.   20من 
سنة فلاحّ مختصّ في زراعة الفلفل، عمل في الضيعات الفلاحيّة للمستعمرين،   83الحاج الطّاهر بن محمّد بن حسين،    -

 تافلون معتمدية الميدة من ولاية نابل.
سنة أقدميّة، تافلون    20الأب، أكثر من  سنة، فلاح مختصّ في زراعة الفلفل، مهنة متوارثة عن    48محمّد بن عبد الله،    -

 . 96609622معتمدية الميدة من ولاية نابل، الهاتف 
 .سنة في إعداد الهريسة التقليديّة 30، أكثر من ، مدينة بنزرتسنة، ربّة بيت، حيّ الأندلس 67حبيبة العروسي،  -
ضفلاوي،  - منذ    42سماح  الهريسة  إعداد  في  حرفية  البساتي  15سنة،  حي  تستور،  122ن  سنة،  الهاتف  باجة  ، 

25759332 . 
 .  92074711عين بوسعديّة سليانة، الهاتف تصنع الهريسة، سنة، ربّة بيت،  44ربح المطيري،  -
البحوري،  - ح   41خليفة  التقليديّةسنة،  الهريسة  إعداد  في  مع،  رفي  القرقاوي    يعمل  ناجية  أيضا    ، سنة  73والدته  هي 

 .  94345330الصيّادي مدينة المنستير، الهاتف د صالح نهج محم، حرفيّة
في إعداد الهريسة التقليديّة،  سنة أقدميّة    20القيروان،    3114سنة، حيّ الرّياض منزل المهيري،    50فلاوي،  ضنجوى    -

 . 40 899 463الهاتف ، " تحديالشركة التعاونية النسائية "ال ، رئيسةالميدالية الذهبية متحصّلة على 
منطقة حانوت  يعمل مع عائلته،  ،  سنة  30  منذ  حرفي مختصّ في إعداد وبيع الهريسة التقليديّةسنة،    66حمّادي بلعيد،    -

 . 96036672حجلة القيروان، الهاتف:  الرّايس سيدي عمر بو
 . 92285370الهاتف ، من ولاية مدنين قرية زموربيت،  ةربّ ، سنة 73  ساسية بن عبد الله الزموري -
، العبيدات، دوز، ربّة بيت،  سنة  77زهرة حامد،    /  92787150الهاتف  سنة، الغريبة صفاقس،    84مبروكة بريك،    -

 . 94382075نهج صقلية جنعورة قبلي، الهاتف  12سنة، ربّة بيت،  67فاطمة شوشان، /   95270205الهاتف 
سنة،    40،  كروتعهادية  /    96161936ف  اتسنة، شؤون المنزل، ساحة سيدي بوهلال الجم، اله  65فضيلة العيوني،    -

سنة، حرفيّة في إعداد    53منيرة عزري،    /  92459629، الهاتف  تالة، القصرين   1210يبّ المهيري  ربّة بيت، نهج الط
 . 96935848، الهاتف 9100سيدي بوزيد  المعاهدالهريسة والعولة، حيّ النور الغربي طريق 

 
 المصادر والمراجع -8
 المكتوبة -

جيلاني،  ة وتحقيق بن الحاج يحي  ـ، دراسالهدية أو الفوائد العلمية في العادات التونسيةشي )محمّد بن عثمان(،  يالحشا  -
 . 1996تونس، دار سراس للنشر، 

)سهام(الدبّ   - الميساوي  العربي،  ابي  التراث  في  والشراب  بمنوبة، الطعام  والإنسانيات  والفنون  الآداب  كلية  منشورات   ،
2008.     

ضمن    - الغذائية"،  بالممارسات  المرتبطة  والمحافظة  التغير  "مظاهر  )سهام(،  والتحولات  النجّار  الغذائية  الممارسات 
أنثروبولوجية سوسيو  دراسة  تونس:  في  المؤسسةالاجتماعية  بيروت،  )سهام(،  والنجار  )عماد(  المليتي  الجامعية   ، 

                                                                                     .2008للدراسات والنشر والتوزيع، 

- Baïrem (A.) : « Le Bit El-Muna ou chambre à provision dans l’habitation traditionnelle à 
Tunis », Cahiers des Arts et Traditions Populaires, n°7, 1980. 
- Bois (D.), Les Plantes alimentaires chez tous les peuples et à travers les âges, t. I, Paris, 
1927. 
- Bettaieb (V.), El Amri (Th.), « Harissa, piments et tomates, de quoi de rougir de plaisir », in 
Le goût vrai de la Tunisie, Editions Alif, 2015, pp. 172-183. 
- Bois (D.), Les Plantes alimentaires, Histoire, Utilisation, Culture, vol. III, 1934, p. 68-75.  
- Coque (R.), Nabeul et ses environs, étude d'une population tunisienne, Presses 
Universitaires de France, Paris, 1964. 
- De Neapolis à Nabeul, Éditions Alif, Tunis, 2000. 
- Dozy (R.), Supplément aux Dictionnaires Arabes, Beyrouth, 1968, p.476. 
- Droy, (I.), Femmes et développement rural, Editions KARTHALA, Paris, 1990. 

- Essid (M.Y.), «Chapitre 2. Histoire des alimentations méditerranéennes», dans CIHEAM, 
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MediTERRA, Presses de Sciences Po « Annuels », 2012. 
- Féki (A.), « Cuisine tunisienne, cuisine méditerranéenne ? », In Alimentation et pratiques de 
table en Méditerranée, actes du colloque du GERIM, publiés avec le concours de l’Institut 
Français de Coopération de Tunis, Maisonneuve & Larose, Editions GERIM, 2000.  
- Gobert (E.G.), Usages et rites alimentaires des Tunisiens, leur aspect domestique, 
physiologique et social ; Suivi des références historiques des nourritures tunisiennes, Edition 
MediaCom, Tunis, 2003. 
- Hamdane Abdelkader, « Conservation Artisanale du Piment dans la Presqu’île du Cap Bon 
», IBLA, n° 145, année 1980, p.149-153. 
- Labroy (O.), « La culture du Piment dans les pays tropicaux », Journ. d'Agri. Trop., n° 82, 
1908, p. 100-104. 
- Leroy (J.F.), « Les piments », In Revue de botanique appliquée et d'agriculture coloniale, 
23ᵉ année, bulletin n°263-265, Juillet-août-septembre 1943. pp.196 218; 
- Mahfoudh (D.), « Rites alimentaires, rites matrimoniaux dans la société tunisienne », IBLA, 
Tunis, n°170, 1992. 
- Mahjoub (N.), « Un aspect particulier des réserves alimentaires dans la maison des  
« Amdoun et de Balta », Cahier des Arts et Traditions Populaires, n°4, 1971.  
- Maurières (A.), Nabeul en vert et jaune, Edisud, Paris, 2002. 
- Melliti (I.), «Récits de vie et pratiques alimentaires ; origines, identités et biographies », in 
Melliti (Imed) et Najar (Sihem), Se nourrir en Tunisie, traditions et dynamiques actuelles, 
Beyrouth, Entreprise Universitaire d’Etudes et de Publication, 2008. 
- Meunissier (E.), « Les Piments » In Rev. Hort, sept. 1943, n° 2 102, p. 344. 
- Saad (Th.), Le Cap Bon terre d’attache, terre d’envol, Éditions Alif, Tunis. 2009.  
- Sethom (H.), Les fellahs de la presqu'île du Cap Bon, éd. Université de Tunis, Tunis, 1977. 
- Valensi (L.) «Consommation et usages alimentaires en Tunisie aux XVIIIe et XIXe siècles», 
dans Annales, Economies, Sociétés, Civilisations, 30è année, n° 2-3, 1975.  

 
 السّمعيّة البصريّة  -

 المعارف والمهارات المرتبطة بإعداد الهريسة التقليديّة.  لجردالميداني  خاصّة بالعملمقاطع فيديو  -
 الفلفل. حول مهرجان الهريسة ولجمعيّة صيانة مدينة نابل فيديو  تسجيلات -
 أجنبيّة.  و وطنيّةتلفزيّة قنوات ل تغطية واسعة لفعاليات مهرجان الهريسة والفلفل -
 لفلاحّين ومن بينهم منتجي الفلفل.  اتهتمّ بتونس  ي أول قناة فلاحية فك المنارة الفلاحيةبرامج قناة  -

 
 المواد الوثائقية المحفوظة في المتاحف والأرشيفات والمجموعات الخاصّة  -

المحفوظة    - الصّور  نابلمجموعة  مدينة  صيانة  جمعيّة  اللتوثقّ    بمقرّ  إعداد  من  مختلفة  من    ،هريسةمراحل  جني بدءا 
                                                                                                                                                             وصولا إلى مختلف مراحل إعداد الهريسة التقليديّة.  تجفيفهعمليّة و الفلفل محصول

 
 الجرد عمليّة معطيات تقنية حول  -9
 تاريخ البحث الميدانيّ ومكانه -

في إطار المشاريع العلميّة الجهويّة للمعهد الوطني   2008منذ سنة  التقليديّة  الميداني حول الهريسة    البحث  انطلق
  للتراث من خلال مشروع جرد وتوثيق حفظ المواد الغذائيّة وفق الطرق التقليديّة بجهة بنزرت. ثمّ تواصلت الجهود سنة 

نابلإعداد    عنصر   جردعبر    2016 نابل ومنطق  2016أكتوبر    8و  7يومي    هريسة  من والمعمورة  الصّمعة    تيبمدينة 
ليشمل جهات    2019سنة  من جديد  العمل    نطلقامادي. وغير العلى السّجل الوطني للتراث الثقافي    وإدراجه  ولاية نابل

زراعة الفلفل بكلّ من منطقة تافلون من معتمديّة    مع انطلاق موسم  2019تحديدا من أواخر شهر أفريل  مختلفة من البلاد  
موسم جني على إثر انطلاق    في سبتمبرالعمل الميداني  ثمّ استأنف  الميدة ومنطقة الغرفة من معتمديّة الهواريّة بولاية نابل.  

المحاصيل  الفلفل و الجنوبيّة ومنطقة  جمع  القيروان  الليل من معتمديّة  برق  منطقة  بكلّ من  الفلفل  تجفيف  عمليّة  ومواكبة 
 مناطق مختلفة شمل العمل الميداني    وقد .  القيروان ومنطقة لبنة من ولاية نابلبولاية  حانوت الرّايس سيدي عمر بوحجلة  

البلاد وتونس  مثل    من  وجندوبة  بنزرت  وباجة  ووونابل  و  ستيرالمنسوسة  بوزيد  القصرين  وصفاقس  وتطاوين  وسيدي 
 . عات المحليةاات والجمبالتعاون مع الجمعيّ  ،مدنين وقبلّيو

 
 جامعو المادّة الميدانيّة جامع أو -
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 .بتونس ، المعهد الوطني للتراثبالبحوث مكلّفإسمهان بن بركة  -
  والفنون المعاصرة. الاثنوغرافيةمدير قسم المسح ودراسة الممتلكات عماد صولة، أستاذ بحوث/ أستاذ محاضر،  -
ب  - القلالّ، ملحق  التس  /حوث صفاقسالبسهام  باردعاد  تراث  قبلّي/  مب  /وومي محافظ  تراث،  الطبّال، محافظ  عماد  روكة 

 محافظ مستشار تراث، سليانة.نجاة بدر الدين، الجمّ/   ،صالح، محافظ تراث
 أوّل ، مهندسيروائل صغي لطفي البكوش، مدير التنمية التجاريّة والتسويق، مجمع صناعات المصبّرات الغذائيّة بتونس/ -

بتونسةفلاح الغذائيّة  المصبرات  صناعات  مجمع  "هنّ"   /،  جمعيّة  بتطاوين/  إيلاف  جمعيّة  نابل/  مدينة  صيانة  جمعية 
بن   منى  العلوبتونس/  بكليّة  التراث  علوم  في  ماجستير  طالبة  بتونس/حميدة،  والاجتماعية  الانسانيّة  طالبة م  دبابي  سيدة 

بكليّة   طالبة دكتوراه في علوم التراثإيمان السّعدي،  /بكليّة العلوم الانسانيّة والاجتماعية بتونس    دكتوراه في علوم التراث
  العلوم الانسانيّة والاجتماعية بتونس.

 
 تاريخ إدخال بيانات الجرد  -

                .2016أكتوبر  10

 
 محرر بطاقة الجرد  -

 بالبحوث، المعهد الوطني للتراث بتونس. ة، مكلفّبن بركةإسمهان  -
 والفنون المعاصرة.  غرافيّةونث ر قسم المسح ودراسة الممتلكات الاعماد صولة، أستاذ بحوث/ أستاذ محاضر، مدي -

 
 تحيين المعطيات الميدانيّة  -

 . 2022ي ما

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


