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يعدّها مدينة المنستير بمن بين الأكلات التقّليدية الأساسيةّ  "الشركاو"سمك  طباقأيعتبر إعداد 

 سكّانوقد حافظ ". كسكسي الشّركاو"أحيانا في بعض المناسبات خاصّة وميةّ وفي حياتهم اليالأهالي 

 .استهلاكه دون باقي مناطق الجهةوتفرّدوا بإعداده و مدينة المنستير على هذا الطبّق منذ سنوات طويلة

 ينتمي إلى فصيلة الأسماك الصغيرةالذّي  يرتكز هذا الطبق كما تشير إلى ذلك تسميته على سمك الشّركاو

تقدير، غرام على أقصى  62سم كحدّ أقصى لوزن جملي يبلغ  51 سم و 4العائمة يتراوح طوله بين 

ويمتاز بقيمة حر يتغذّى الشركاو من علق الب. أضعاف نموّه في الطوّل 2وينمو في الوزن ما يعادل 

تمتدّ فترة . غذائيةّ هامّة، يعيش في شكل مجموعات بحريةّ كثيفة ويوجد على كامل السّواحل التونسيةّ

ويتكثفّ صيده بين جوان  بيض سمك الشركاو بجهة المنستير على خمسة أشهر من ماي إلى أوت

واسطة شبكة خاصّة به يسمّيها و قد اختصّ بعض الصياّدين في صيده دون غيره من الأسماك ب .سبتمبرو

وقديما كانت نساء مدينة المنستير يجتمعن لغسل الصّوف على شاطئ البحر تحديدا في ". بّ الك  "البعض 

فيصطدنه بالغربال أو حتىّ بالوزرة الصّوفيةّ نظرا " بحر النسّاء"حالياّ أو ما كان يسمّى " مارينا"شاطئ 

النوّع من بمدينة المنستير بهذا " القراعيةّ"لبحرية على شاطئ الصخور والمغارات اوقد ارتبطت . لوفرته

  .السّمك أين كان ينتشر بكثرة

ا الخيالي وقد تناقلت الذاكرة الجماعيةّ المحليةّ أسطورة سمك الشّركاو التّي بقطع النظّر عن جانبه

ت قصّ على مسامعه الشّركاو إلاّ ومن باحث في أمر  فماتراثها الغذائي بهذا السّمك، فإنهّا تربط المدينة و

كميةّ من السّمك فكان  ناسك شطّ القراعيةّ من الصياّد الذّي يحضر لها أكبر ابنةزواج هذه القصّة حول 

مائة "الفوز من نصيب صياّد سمك الشّركاو دون غيره من الصياّدين لأنهّ أحضر لها كما تقول الأسطورة 

 . رة أسماك الشّركاو مقارنة بباقي الأسماك الأخرىفي إشارة إلى وف" سمكة وسمكة

بعة لئن كان الكسكسي المستخدم في هذا الطبق هو نفسه الذّي يتمّ إعداده وفقا للطريقة التقليديةّ المتّ 

و إتبّاع طريقة مختلفة في البعض من  في مختلف جهات البلاد، فإنّ التميزّ يكمن في اعتماد سمك الشركاو

 .مراحلها عن كيفيةّ إعداد الكسكسي العادي

 :إعداد كسكسي الشركاو -

 :يمرّ إعداد كسكسي الشركاو بالمراحل التالية

مرارا حتى تبدأ جيدّا بذلك الملح  ي فركالملح الخشن وكميةّ كبيرة من ب ي رشّ غسل الشركاو بالماء ثمّ ي   -

  ".تكسكيس"تسمّى العمليةّ يتمّ نزعها كلياّ وو  الخروجالقشور ب

 سماكأكانت  إذا، علما وأنهّ الملحما بقي من حباّت كذلك سّمك جيدّا بالماء لنزع القشور وغسل الي   -

 .ذلك لكونها أقلّ قشورا وشوكاوفضل فإنهّا تعتبر الأ الحجم ةريصغ الشّركاو

 .ترك باقي السّمكة حتىّ يجفّ من الماءي  جانبا وتوضع تفصل رؤوس الأسماك و -

حفظ للمئونة  ستخدم الكسكسي العادي المفوّر أو الشّمسي الذّي ي  وي   حضّر صلصة الكسكسي كالمعتادت   -

لكن أحيانا يتمّ إعداد الكسكسي في حينه لغاية طبخه مع الشّركاو والاستغناء عن كسكسي العولة إذ تعتبره 

 .الكثير من النساء أحسن مذاقا

ومسحوق الفلفل المفروم البصل  معخلطها  المنزوع الرّأس إلى قسمين بعد تقسّم كميةّ سمك الشركاو -

غمس في وي  صرّة في شكل لفّ قسم منها في قماش ـالفلفل الأسود والملح، حيث ي  الأحمر المجففّ وتتبيلها ب

أو طبخه بالبخار مع  من هذا السّمك ويقع تفوير القسم الثاني .ينضجترك حتىّ ي  أين صلصة الكسكسي 

فرش قطعة قماش وع عودين في الكسكاس ثمّ الكسكسي وذلك بوض فوقها الشركاو المتبلّ  ـوضعي  ت ـ

 صرّة رؤوس الشركاو المنزوعة في جمعت  كما . ضاف فوقها الكسكسيغطىّ بقطعة ثانية من القماش وي  ي  و

  .لغرض التفويح وليس الأكل لقى كذلك في صلصة الكسكسيت  وأخرى 

فرغ الصّرة ستخرج صرّة رؤوس الشركاو ويتمّ التخلصّ منها برميها في حين ت  الصّلصة ت  بعد أن تجهز  -

 .تترك جانبافي صحن و أسماك الشركاو تحويالثانية التّي 

، تنضج كذلك أسماك الشّركاو الملفوفة في قماش تحت الكسكسيبالبخار و بعد أن ينضج الكسكسي -

مك ستوضع فوقه كميةّ ي خلط جيدّا حتىّ يجهز ووبالصّلصة ى سقالقدر وي  هذا الأخير في سكب ي  
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الأحمر الجافّ زينّ الطبّق بالفلفل الأخضر ووي   المطبوخ بالبخار وتلك المطبوخة في الصّلصةالشّركاو

     .في الصّلصة ةالمطبوخالبطاطا و القرع الأحمر كذلك بقطعفي الزيت و المقلياّن

لا يتمّ  عادة للأكل في الأياّم العاديةّ خلال موسم صيد الشّركاو حيث أنّه الشّركاو كسكسييقدّم 

بإستثناء بعض الأفراد الذّين يقومون بحفظه في منازلهم أو في هذا النوع من السّمك أو تجفيفه  خزن

 مويمكن تقدي .على امتداد السّنةمع الكسكسي  هتقديمو مطاعمهم إن كانوا من أصحاب المطاعم أو النزّل

في بعض أحيانا  إعداده كما يمكن ،مع فطائر الشركاو التي اشتهرت بها مدينة المنستير هذا الطبّق

عدّ للمناسبات في مدينة المنستير التقليدي الكسكسيطبق نظرا لأنّ أو الدّينيةّ ناسبات الخاصّة الم يطبخ  الم 

يقدّم مع الفلفل المقلي في الزّيت وبالثوّم والفلفل والتابل لحم البقر المتبلّ يتكوّن من بالطريقة المعتادة و

  . دون خضروات أو بيض

 ":الشّركاو"إعداد فطائر 

لمقطعّ عد تنظيف سمك الشّركاو وتحضيره تماما كما حدث مع الكسكسي أي خلطه مع البصل اب

خبز دقيق اليضاف إليه البقدونس و فْرَم  ي  تتبيله بالفلفل الأسود والملح، والفلفل الأحمر المجففّ و

ى في الفرن مَ حْ عن خبز ي  هو عبارة حكّه في المبشرة وكما يقال في الجهة بعد " مْقلَطّْ "أو خبز  "طْ م  شْ بَ مْ ال"

حتى تمتزج وي تْرَك  برهة من الزمن جيدّا الخليط يخلط وثم يضاف البيض الطازج دون تعريضه للشمس، 

لقى في الزيت تماما مثل ما تثمّ " كعابر" تسمّى الخليط كرات صغيرة مسطحّة ت صْنعَ  من. همكوّناتمختلف 

 الشّركاو تقدّم فطائر عد أن تجهزب. التي تعدّ من سمك السّردينو في جهات أخرى ك فْتةَ السّردينةب عرفي  

  ."كسكسي الشركاو"أو مع  مع طبق آخر لوحدها

 

 ...(الأدوات/ الأزياء/ الفضاء) الماديةّ واللامادية المصاحبة للممارسة أو المهيكلة لها العناصر  -

مع ما يحتويه هذا المكان من أدوات  الشركاو أطباق سمكيشكّل المطبخ الفضاء الرئيسي لإعداد 

أدوات الطبّخ العاديةّ مثل  الطبّخ الخاصّة بطبق الكسكسي عموما تحديدا الكسكاس والمقفول إلى جانب

لا وجود لأزياء خاصّة و .الملاعق المختلفة الأحجامالفخّاريةّ والمعدنيةّ وواني الأقلاة والمكّين وسال

                                                                                                                                                 .رأة عند الطبّخ لحماية ملابسهابإستثناء لباس ترتديه الم بالعنصر

 

 الممارسات العرفية التي تنظمّ أو تمنع الوصول إلى العنصر -

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                           .لا توجد ممارسات عرفيةّ من هذا القبيل

 

 كيفيةّ التعلمّ وطرائق النشر بين الأعضاء والتمرير للناّشئة -

ملاحظة والتطبيق أي المساهمة في إعداد هذا الالشركاو من خلال  أطباق سمكإعداد يتمّ تعلمّ 

نه في ذلك شأن الكثير من الأطباق التقليديةّ، أالطبّق بإشراف الأمّ والإعتياد على تحضيره حتىّ إتقانه ش

حتىّ الفتيان ممّن للأجيال الناشئة من الفتيات و جدنه من مهارات الطبّخالجدّات ما ي  مّهات وحيث تنقل الأ

                                                                                                                                                                                                                                                                                                          .  يعملون في مجال فنون الطهّي

 

 الفاعلون المعنيون بالعنصر -3

 حملة العنصر من الممارسين له بشكل مباشر -

                                                                                                                                                  .عائلاتهانساء مدينة المنستير و -

 

 مشاركون آخرون -
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التي ، والمدينةبزل نّ المطاعم والالطباّخون في بعض الجمعياّت المختصّة في الطبّخ التقليدي وبعض  -

                                                                     (....القراصنة، مطعم المهدوي، مطعم النخّيلمطعم ) ت بتقديم هذه الأطباقراشته

 .الصياّدون بمدينة المنستير -

  . باعة أسماك الشّركاو بسوق المدينة -

 

 المجتمع المدنيّ / منظمّات غير حكوميةّ -

 .جمعيّة مهرجان الشّركاو بالمنستير -
         .بالمنستير "الطهي للجميع فنّ "جمعية  -
  .الجمعية الأورومتوسطية للثقافة والترفيه -

 .الغرفة الفتيةّ العالميةّ بالمنستير -

 

 هيئات رسميةّ -

 .المندوبيةّ الجهويةّ للثقافة بالمنستير -

 .المندوبيةّ الجهويةّ للسياحة -

 .بلديةّ مدينة المنستير -

 .المعهد الوطني للتراث -

 .معهد التغذية -

 . المندوبيةّ الجهويةّ للصناعات التقليديةّ -

  .معرض منستير الدّولي -

                                                                                                                             .تكنولوجيا البحارالمعهد الوطني لعلوم و -

 

 العراقيل والتهديدات: مدى قابليةّ العنصر للاستمرار -4

                                                                             .قلّ طبخه لكن الإقبال على استهلاكه يبقى هامّاسمك الشركاو و قلّ صيد -

تذوّق بتنظيم أياّم  بالاكتفاء 6155سنة مهرجان الشّركاو منذ  قفتو: للعنصرتراجع الإجراءات المثمّنة  -

                                                                                                                                  .سياحيةّ جهويةّفي إطار تظاهرات ثقافيةّ و

 

 برامج التثّمين وإجراءات الصّون -5

 .بعث مهرجان سنوي للشركاو بمدينة المنستير -

الأطباق المرتبطة بسمك بمدينة المنستير تثمّن من بين برامجها وسياحيةّ تنظيم تظاهرات ثقافيةّ  -

ر لجمهوتقدّم وحيث يتمّ طبخها في أجواء احتفاليةّ على شاطئ المدينة فطائر، ، من كسكسي والشّركاو

 .بإعتباره من الخاصياّت الغذائيةّ لمدينة المنستير السياّحواسع من المحلييّن والزائرين و

عدد من الطهّاة خلاله تولىّ " فن الطهي للجميع"جمعية تنظيم يوم تذوّق الشّركاو تحت إشراف  -

 .المختصّين إعداد طبق كسكسي الشّركاو وفقا للطرق التقليديةّ

تحت إشراف نقابة مالكي ديار مارينا والغرفة الفتية العالمية «  المنستير تحتفل »م تظاهرة يتنظ -

إلى تذوق لأكلة الشركاو، بالمنستير في مركب مارينا المنستير، تضمّ برنامجا متنوّعا من بين فقراته 

جانب معرض وثائقي حول الحبيب بورقيبة وعروض موسيقية واستعراض للباس التقليدي التونسي 

 .للأشرعة في عرض البحر تعراضواس

 

 

 التوثيق الفوتوغرافيّ للعنصر -6
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 فطائر الشركاو

 

 هويةّ الشخوص المرجعيةّ المعتمدة في استيقاء البيانات -7

، وقد شمل البحث الميداني بعضهنّالشركاو أطباق تتقن الكثيرات من نساء مدينة المنستير إعداد 

 : من جمعيةّ مهرجان الشّركاوالوثائق وكما تمّ جمع بعض المعطيات 

 .سنة أقدميةّ، تعلمّت عن والدتها 51المنستير، أكثر من  44سنة، الفرينة ج  16حميدة زقيّنة،  -
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 سنة أقدميةّ  11المنستير، أكثر من  51سنة، حيّ الرّياض عدد  45، (المعروفة بسعديةّ)مناّنة بسباس  -

   .جدّتهاذه المهارة، توارثتها عن أمّها وفي ه

مدير بالصّندوق الوطني للضمان  ، كاهيةسنة، رئيس جمعيةّ مهرجان الشّركاو 14 ،عياض علاقّ -

  .الإجتماعي بالمنستير

سنة أقدميةّ، ساحة  41سنة، صياّد مختصّ في صيد سمك الشّركاو وإعداد شباكه،  42صالح المهدوي،  -

                .أوت، المنستير 3

 

 المصادر والمراجع -8

 المكتوبة -

- Gobert (E.G.), Usages et rites alimentaires des Tunisiens, leur aspect 

domestique, physiologique et social ; Suivi de les références historiques des 

nourritures tunisiennes, Edition MediaCom, Tunis, 2003. 

Feki (A.), « Cuisine tunisienne, cuisine méditerranéenne ? », In Alimentation et 

pratiques de table en Méditerranée, Colloque du GERIM, Publié avec le 

concours de l’Institut français de coopération de Tunis, Maisonneuve & Larose, 

Editions GERIM 2000.  

- Tlatli (R.), « Aux origines de la cuisine tunisienne : la Méditerranée » In 

Alimentation et pratiques de table en Méditerranée, Colloque du GERIM, 

Publié avec le concours de l’Institut français de coopération de Tunis, 

Maisonneuve & Larose, Editions GERIM 2000. 

خصوصية ت ميزّ مائدة .. .كسكسي الشركاو"للصحفي التونسي ماهر جعيدان بعنوان  تقرير صحفي -

 .10/6154/ 62، بتاريخ "نسيةالمنستير التو

 "وكسكسي بالشركا: المنستير ،أكلات من الجهات"مقال صحفي للصحفي المنجي المجريسي بعنوان  -

   .54/12/6151بتاريخ  الشروق بجريدة 

                                                                                                                                   .بالمنستيرحول مهرجان الشركاو  12/12/6112مقال صادر بجريدة الصباح  -

 

 السّمعيةّ البصريةّ -

                                                                                                                                       .وجدتلا 

 

 المواد الوثائقية المحفوظة في المتاحف والأرشيفات والمجموعات الخاصّة -

                                                                                                                                                            .لا توجد

 

 الجردعمليةّ معطيات تقنية حول  -9

 تاريخ البحث الميدانيّ ومكانه -

 .مدينة المنستير 0/51/6154 -

                                                                                                                                                     .مدينة المنستير 63/11/6152 -

 

 

 

https://www.turess.com/alchourouk
https://www.turess.com/alchourouk
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 جامع أوجامعو المادّة الميدانيةّ -

  .باحثة بالمعهد الوطني للتراث إسمهان بن بركة، -

                                                                                                                                                                           .بالمنستير عياض علاقّ، رئيس جمعيةّ مهرجان الشّركاو -

 

 خال بيانات الجردتاريخ إد -

- 54/51/6154. 

- 64/11/6152. 

 

 محرّر البطاقة  -

 .، باحثة بالمعهد الوطني للتراثإسمهان بن بركة

 

 

 

 

 

 


