


تأسست شركة «التوابلي» عام 2021، برؤية واضحة تهدف إلى تقديم أفضل أنواع 
التوابل الطبيعية ذات الجودة العالية. منذ البداية، كان هدفنا هو إثراء تجارب الطهي 
وتحسين جودة الحياة من خلال توفير منتجات تعكس التراث الغني للتوابل وتساهم 

في تعزيز الصحة والتغذية.

نحن نؤمن بأن لكل توابل قصة، وأنها ليست مجرد مكونات، بل تجارب تضيف نكهة 
وحياة للأطباق. رؤيتنا هي أن نصبح الرائدين في صناعة التوابل، من خلال الابتكار في 

عمليات التعليب والتغليف، مع الالتزام بالاستدامة والحفاظ على البيئة.

نسعى أيضًا لبناء علاقات طويلة الأمد مع المزارعين المحليين والموردين. و نطمح 
إلى أن تكون منتجاتنا الخيار الأول للمستهلكين  في جميع أنحاء الجزائر، مع الحفاظ 

على معايير الجودة العالية التي تميزنا.





رأس الحانوت: سر النكهة الجزائرية
رأس الحانوت هو عبارة عن مزيج فريد من التوابل 

والبهارات، يعتبر جوهرة المطبخ العربي. اسمه 
يعني حرفيًا "رأس المتجر"، إذ كان العطارون قديماً 
يضعون أفضل ما لديهم من توابل في هذا المزيج، 

ليصبح رأس حجر متجرهم.

مكونات رأس الحانوت
تتكون تركيبة رأس الحانوت من مجموعة متنوعة من 
التوابل، قد تختلف قليلاً من منطقة إلى أخرى ومن 
عائلة إلى أخرى، ولكن المكونات الأساسية تشمل :

الكزبرة - الكمون - القرفة - الهيل - الزنجبيل - 
الكركم - الفلفل الأسود - القرنفل - جوزة الطيب
وغيرها من التوابل مثل: الفلفل الأحمر، البهارات 

الحلوة، ، الكبابة، وغيرها.

رأس الحانوت



فلفل عكري: نكهة مميزة ومواصفات فريدة
الفلفل العكري هو نوع من الفلفل الأحمر الحار ذو 
شعبية كبيرة في العديد من المطابخ، وخاصة في 

المطبخ الجزائري. يتميز بلونه الأحمر الزاهي وطعمه 
الحار القوي الذي يضيف نكهة مميزة للأطباق.

مميزات الفلفل العكري:
اللون: أحمر زاهي.

الطعم: حار وقوي النكهة.
الاستخدامات: يستخدم في العديد من الأطباق 

كالتشطينة، والمخللات، والصلصات، والتوابل.
الفوائد الصحية المحتملة: يحتوي على مضادات 

.C الأكسدة وفيتامين
طريقة تحضير الفلفل العكري:

التجفيف: يتم تجفيف الفلفل بعد قطفه وتنظيفه، 
ثم طحنه للحصول على مسحوق الفلفل الأحمر الحار.

التخليل: يتم تخليل الفلفل في الخل والملح 
والتوابل الأخرى للحصول على مخلل الفلفل الحار.

التحميص: يتم تحميص الفلفل على النار أو في 
الفرن لإضفاء نكهة دخانية عليه

فلفل عكري



الفلفل الأسود هو تلك التوابل السوداء الصغيرة 
التي تضفي نكهة لا تقاوم على أطباقنا. هو ثمرة 
نبات متسلق تجفف بعد قطفها، وتشتهر برائحتها 

القوية وطعمها الحار.

موطن الفلفل الأسود الأصلي هو جنوب الهند، 
ولكنه يزرع الآن في العديد من المناطق الاستوائية 

حول العالم.

يمكن استخدام الفلفل الأسود في العديد من 
الأطباق، سواء كان مطحونًا أو حبات كاملة. يضيف 

نكهة مميزة إلى اللحوم والدجاج والخضروات 
والحساء والصلصات

الفلفل الأسود



الشمر: نبات عطري بخصائص طبية وغذائية
الشمر هو نبات عطري سنوي ينتمي إلى الفصيلة 

الخيمية، ويتميز بذوره برائحة عطرية مميزة وطعم 
حلو مائل للحلاوة. يستخدم الشمر في العديد من 
الثقافات حول العالم لأغراض طبية وغذائية، ولأنه 

يضيف نكهة مميزة للأطباق والمشروبات.

يحتوي الشمر على مجموعة متنوعة من العناصر 
الغذائية والمركبات الفعالة بيولوجيًا، بما في ذلك:

زيوت طيارة: مثل الأنيثول، الذي يعطي الشمر 
رائحته المميزة وخصائصه المضادة للالتهابات.

.K وفيتامين C فيتامينات: مثل فيتامين

معادن: مثل الحديد والكالسيوم والبوتاسيوم.

مضادات الأكسدة: تحمي الخلايا من التلف.

الشمر (بسباس)



الفلفل الحار: نكهة لا تقاوم وفوائد صحية
الفلفل الحار هو نوع من الفلفل يتميز بطعمه الحار 

اللاذع، وشكله و لونه المتنوعين. يستخدم على 
نطاق واسع في مختلف المأكولات العالمية لإضفاء 

نكهة مميزة وحارة على الأطباق.
أنواع مختلفة من الفلفل الحار

النكهة: يضيف الفلفل الحار نكهة فريدة ومميزة 
للأطباق، مما يجعلها أكثر جاذبية.

الحرارة: يشعر الكثير من الناس بالإدمان على 
الشعور بالحرارة الذي يسببه الفلفل الحار.

الفوائد الصحية: يحتوي الفلفل الحار على العديد من 
العناصر الغذائية المفيدة، مثل فيتامين C ومضادات 

الأكسدة.

الفلفل الحار



الثوم: نكهة قوية وفوائد صحية لا تعد ولا تحصى
الثوم هو نبات بصلي شهير يستخدم على نطاق 

واسع في الطهي والتطبخ حول العالم. يتميز 
بطعمه الحاد ونكهته القوية المميزة، بالإضافة إلى 

فوائده الصحية العديدة.

فوائد الثوم الصحية: 
مضاد للميكروبات: يقتل البكتيريا والفطريات �

والفيروسات، مما يساهم في تقوية جهاز 
المناعة.

مضاد للأكسدة: يحمي الخلايا من التلف الناتج  �
عن الجذور الحرة.

مضاد للالتهابات: يساعد في تخفيف الالتهابات �
المزمنة المرتبطة بالعديد من الأمراض.

خفض ضغط الدم: يساعد في خفض ضغط الدم �
المرتفع.

تحسين صحة القلب: يقلل من خطر الإصابة �
بأمراض القلب والأوعية الدموية.

مفيد لصحة الجهاز الهضمي: يحسن الهضم �
ويقلل من أعراض عسر الهضم.

الثومالثوم



توابل الشاورما: سرّ النكهة اللذيذة
توابل الشاورما هي المكون السري الذي يمنح هذا 

الطبق نكهته المميزة والشهية. مزيج التوابل هذا 
يختلف قليلاً من منطقة إلى أخرى ومن وصفة إلى 

أخرى، ولكن هناك بعض التوابل الأساسية التي 
تتكرر في معظم وصفات الشاورما.

التوابل الأساسية في الشاورما:
الكُمّون�
الكزبرة�
البابريكا�
الفلفل الأسود�
الثوم�
البصل�
الزنجبيل�
القرفة�

توابل الشاورما



القرفة: نكهة دافئة وفوائد صحية لا حصر لها
القرفة، تلك التوابل العطرية ذات اللون البني 

الداكن والرائحة الفواحة، هي أكثر من مجرد إضافة 
لذيذة للأطعمة والمشروبات. فهي كنوز طبيعية 
غنية بالعديد من الفوائد الصحية، وتستخدم منذ 

قرون في الطب التقليدي.

القرفة هي لحاء شجرة دائمة الخضرة تنمو في 
المناطق الاستوائية. يتم تجفيف هذا اللحاء وطحنه 
للحصول على التوابل التي نستخدمها في مطبخنا.

تنظيم مستوى السكر في الدم: تساعد القرفة 
على تحسين حساسية الجسم للأنسولين، مما 

يساعد في تنظيم مستوى السكر في الدم، وهي 
مفيدة بشكل خاص لمرضى السكري.

القرفة



توابل الشربة: سرّ نكهة الشوربات اللذيذة
توابل الشربة هي المكون السري الذي يضفي على 

شورباتنا نكهة لا تقاوم. تتنوع هذه التوابل بشكل 
كبير، وتعتمد على نوع الشوربة والمذاق المطلوب.

أهم التوابل المستخدمة في الشوربات:

البصل والثوم: أساس العديد من الشوربات، 
يضيفان نكهة عميقة وغنية.

الكزبرة والكمون: توابل شرقية كلاسيكية، تضفي 
نكهة دافئة وحارة.

الكركم: يمنح الشوربة لونًا أصفر ذهبيًا جميلاً، 
بالإضافة إلى نكهة ترابية.

الفلفل الأسود: يضيف حرارة وعمقًا للنكهة.
الهيل: يمنح الشوربة نكهة عطرية وحلوة قليلاً.

القرنفل: يضيف نكهة دافئة ومرارة لطيفة.
ورق الغار: يعطي الشوربة نكهة عطرية وعميقة.

الزعفران: يضيف لونًا أصفر ذهبيًا ونكهة عطرية قوية

توابل الشربة



الكزبرة: نكهة مميزة وفوائد صحية
الكزبرة هي عشبة عطرية تستخدم على نطاق واسع 

في العديد من المطابخ حول العالم، وخاصة في 
المطبخ العربي. تتميز بأوراقها الخضراء الدقيقة 

وبذورها البنية الصغيرة التي تستخدم كتوابل.

مميزات الكزبرة:
الرائحة: عطرية ونفاذة.

الطعم: حلو مائل إلى الحمضيات مع لمسة من 
البهارات.

الأجزاء المستخدمة: الأوراق والبذور.
الاستخدامات: تستخدم في الطهي، والتوابل، 

والأعشاب الطبية.

فوائد الكزبرة الصحية المحتملة
الهضم: تساعد على تحسين الهضم وتخفيف 

الانتفاخ.
مضادات الأكسدة: تحتوي على مضادات الأكسدة 

التي تحمي الجسم من التلف.
مضادة للالتهابات: تساعد في تخفيف الالتهابات 

في الجسم.
مفيدة لصحة القلب: تساعد في خفض ضغط الدم 

والكوليسترول.
مصدر للفيتامينات والمعادن: تحتوي على فيتامين 

K وفيتامين C والحديد والمنغنيز.

الكزبرة



الكمون: كنوز صحية في حبة صغيرة
الكمون، تلك التوابل العطرية التي تزين أطباقنا 

وتضفي عليها نكهة مميزة، هي أكثر من مجرد 
توابل. فداخل هذه الحبة الصغيرة تكمن العديد من 

الفوائد الصحية التي قد تفاجئك.
فوائد الكمون الصحية:
صحة الجهاز الهضمي:

تحسين الهضم: يساعد الكمون على تحفيز إنتاج 
الإنزيمات الهاضمة وعصارة الصفراء، مما يسهل 

عملية الهضم ويقلل من الانتفاخ والغازات.
علاج مشاكل الجهاز الهضمي: يُستخدم الكمون في 

علاج مشاكل مثل عسر الهضم، والإمساك، 
والقولون العصبي 

فوائد أخرى:
مصدر للحديد: يحتوي الكمون على كمية جيدة من 

الحديد، مما يجعله مفيدًا لمرضى الأنيميا.
مضاد للسرطان: تشير بعض الدراسات إلى أن 
الكمون قد يكون له خصائص مضادة للسرطان.

مفيد لفقدان الوزن: قد يساعد الكمون في زيادة 
الشعور بالشبع وتسريع عملية الأيض، مما يدعم 

جهود فقدان الوزن

الكمون



الكركم: التوابل الذهبية ذات الفوائد العظيمة
ما هو الكركم؟

الكركم هو توابل مشهورة بلونها الأصفر الزاهي 
ومذاقها اللاذع قليلاً. يستخرج من نبات الكركم الذي 

ينتمي إلى عائلة الزنجبيل. موطنه الأصلي هو 
جنوب آسيا، وخاصة الهند، حيث يستخدم على نطاق 

واسع في الطهي والتطبق. المكون النشط 
الرئيسي في الكركم هو الكركمين، وهو المسؤول 

عن معظم فوائده الصحية.

فوائد الكركم الصحية:
مضاد للأكسدة والالتهابات: الكركمين هو أحد أقوى 

مضادات الأكسدة في الطبيعة، مما يساعد على 
حماية الخلايا من التلف الناتج عن الجذور الحرة. كما 

أنه يمتلك خصائص مضادة للالتهابات قوية، مما 
يجعله مفيدًا في علاج العديد من الحالات الالتهابية 

المزمنة.

الكركم



الزنجبيل، أو ما يعرف بـ"فتائل الرهبان"، هو نبات 
استوائي ذو جذور تحت الأرضية تتميز بطعمها اللاذع 
ورائحتها النفاذة. يستخدم الزنجبيل على نطاق واسع 

في الطهي والتطبخ، بالإضافة إلى استخدامه في 
الطب التقليدي لعلاج العديد من الحالات الصحية.

المذاق: يتميز الزنجبيل بطعم حار وحلو في نفس 
الوقت، مما يضفي نكهة مميزة على الأطباق 

والمشروبات.
الرائحة: تتميز رائحة الزنجبيل بنفاذتها وقوتها، وهي 

من العناصر الأساسية في العديد من التوابل 
والمخللات.

الفوائد الصحية: يحتوي الزنجبيل على العديد من 
المركبات النشطة بيولوجيًا، مثل الجينجيرول 

والشوباجول، والتي تساهم في العديد من الفوائد 
الصحية

الزنجبيل



توابل الدجاج المحمر: سر نكهة لا تقاوم!
هل تبحث عن وصفة سحرية لتحضير دجاج محمر 

بالبهارات؟  أنت في المكان الصحيح! الدجاج المحمر 
بالبهارات هو طبق كلاسيكي يحبه الكبار والصغار، 

ونكهته الغنية تعتمد بشكل كبير على التوابل 
المستخدمة.

ما هي التوابل الأساسية للدجاج المحمر؟

تختلف خلطات التوابل من بلد لآخر ومن وصفة 
لأخرى، ولكن هناك بعض التوابل الأساسية التي 

تتكرر في معظم الوصفات، مثل:

الكركم - الزنجبيل - الثوم والبصل البودرة - الفلفل 
الأسود - الكاري - الكمون - البابريكا - الزعفران

توابل الدجاج المحمر


