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ادویه ها، بخـش حیاتـی از آ�پـزی در ر�تـوران ها ه��نـد و می توا�ند

 طعم،  رنگ و عطر غذاها را به شکل قا�ل توجهی تغ��ر دهند. ما در مـزید

 به ��توانه دو دهه سابقه در طعم �ناسی، ذائقه �ناسی و در نظر گرفتن سلیقه

��شـــرو  ک�نده  تولید  عنوان  به  خود  جایگاه  ���یت  �ر  علاوه  ایم  توا��ته  ک�ندگان،  مصرف 

انــواع ادویه و چاشـنــی در کشــور، شرایطی فراهم آوريم �ا هتــل ها ، ر�تــوران ها ، کافه ها و 

د�ترسـی  طعمی  �بات  و  بالا  کیفیت  با  ترک��ی  و  خـام  ادویه  انواع  به  صنعتی  های  آ��زخانه 

با�ند. دا�ته 

١

دربــاره مـــا 

با     چـا�نـــی  انـواع  و  خـالـص  و  مـرغــوب  ادویــه  تـولیــد   مـــزيــد،  در  ما  هنــــر 

از  منــدی  بـهره  با  محصــولات  تولید  اسـت.  فـــرد  به  منحصـــر  های  طعم 

تمــــامــــی  کســـب  با  مــدرن،  های  د�تگــاه  و  مجـرب  �یـــروهای 

مجوزهای لازم �وده و �ا به امــروز توا��ته ایم عـلاوه �ر همــکاری 

های  کـشور  به  را  خود  محصولات  داخلــی،  مع�بـر  شرکت  ها  ده  با 

صــادر  سو�یـس  و  بحـریـن  امــارات،  کـانـادا،  انگلیـس،  از  اعـم  دیگر 

 . �يم نما



٢

به طور کلی تمرکز مزيد طراحی و تولید محصولات مخ�لف �رای سه حوزه است

 انواع ادویه های خام و ترک��ی تخصصی جهت ا�تفاده در ه�ل ها، ر�توران ها

صنعتی های  آ��زخانه  و  ها  کافه   

انواع ادویه و چا�نی با هدف سهولت و ایجاد �نوع در آ��زی

انواع ادویه خام و ترک��ی و طعم سازی �رای تولید محصولات انواع کارخانه های صنا�ع غذا�ی

کارخـانه هـای صنـا�ع غذایــی 

هــورکـــا

خانـگــی  مـصــارف 





١-    پاک تر�ن سورت موجود محصولات:   

دقت  با  �پـس  و  شده  بـررسی  سختگ�رانه  داخلی  ا��انداردهای  با  ورودی  اولیه  مواد  تمامی 

ک�یـم. می  ا�تفـاده  و  فــرآوری  را  ادویـه  هر  سـورت  تر�ن  پاک  مــــزيد  در  ما  شوند.  می  سورت 

٤

مزایـای ا�تـفـاده از مـزیـد در مجموعه های غذا�ی

٩٨ درصد تمام محصولات:  ٢-     خلوص بالای 

شوند  تـولیـد  ممکن  خلـــوص  بالاتر�ن  در  محصولات  شده  باعث  کیفیت  به  ما  تعهد  �نها  نه 

آ�یــــاب)  (کمـک  ثـانویه  مـواد  از  ا�تفــاده  به  �یازی  مــدرن  آلات  ما�یـــن  لطف  به  بلکــه 

تولیــد درصـدی   ١٠٠ خلــوص  بـا  مـــزيد  محصـــولات  اکثـــر  ��ســت.  شـدن  آ�یاب  بهتـر  جهـت 

دلیــل  به  شـــونــد،   کلوخــه  اسـت  ممکـن  دل�ل  هــر  به  که  محصــولاتی  �نـهـا  و  شوند   می   

شوند. می  تولید  درصــد   ٩٨ بالای  خــلوص  با  شدن  کلوخه  ضد  مــواد  از  ا�تفاده 



٣-     ���تم آ�یاب سرد :

 با بهره گ�ری از ا�ن ���تم به دل�ل گرم �شدن ادویــه ها در ح�ن �روسه آ�یاب، روغـن های 

اصلی  عطر  و  طعم  محصولات،  انواع  در  ا�تفاده  هنگام  در  و  شده  حفظ  ها  ادویــــــه  آروما�یک 

خود را آزاد می ک�ند.

٤-     فرآوری ادویه با سا�زهای م�نوع:

 به لطف بهره گ�ری از تکنولوژی مدرن و ��روهای متخصص،  ادویه ها در مزيد با سا�زهای 

گ�رند. قرار  ا�تفاده  مورد  �یاز  به  ��ته  مخ�لف،  محصولات  در  �ا  ه��ند  تولید  قا�ل  مخ�لف 

٥

٥-     مهندسی معکوس جهت تولید انواع چا�نی: 

خاص  م�تری   ، سالیان  طی  که  محصولاتی  �رای  شدن  بـهتر  جهت  در  حتی  طعم  تغ��ر 

را دارند کار ساده ای ��ست و از طرفی �ام�ن چــا�نـــی های خارجـی  خود 

به دل�ل تحريم ها و قیمت روزافزون ارز شاید دیگر به صرفه �باشد. 

ما در مـزيد با مهندسی معکوس به شما کمک می ک�یم راحت تر و 

با�ید. دا�ته  د�ترسی  ک�ید   می  ا�تفاده  سالها  که  محصولی  به  تر  ارزان 



٧-      فرمولا��ون خاص جهت دا�تن طعم های انحصاری:

فرآ�ندهای با  سازگار  و  انحصاری  طعم  ای،  زنج�ره  های  مجموعه  و  ها  ر�توران  اصلی  دغدغه 

 آماده سازی و پخت آن مجموعه است.  مـزيد با در اخ�یار دا�تن واحد تحق�ق و توسعه مجرب و همچ��ن 

را در ر�یدن به طعم مورد نظر �رای تولید محصول�ان تجربه و دا�ش فنی، شما 

کند. می  همراهی   

٦-     �بات کیفیت و طعم: 

ادویــه ها از دل ط�یعت به دست می آ�ند و ممکن است ��ته به فصل و منطقه رو�ش دارای رنگ و طعـــم متفاوت 

با�ند.  ما در مــزيد �رای به حداقل رساندن اختلاف طعم و رنگ ، محصولات را از مزرعه ک�ترل و مــواد ورودی را با ا��اندارد 

باشد. دا�ته    ٪٥ ز�ر  کیفی  �لورا�س  خروجی  محصول  �ا  ک�یم  می  پذ�رش  داخلی  شده  تعريف  های 

٨-      �شدید و تغ��ر رنگ ادویه و چا�نی ها:

 در �رخی از محصولات  ادویـــه ها علاوه �ر طعم، �رای 

شوند.  می  ا�تفاده  محصول  ���تـر  جـذا�يـت  و  رنگ 

مـا در مــزيد �نا �ر درخواست شما رنگ ادویه ها را با

 ا�تفاده از رنگ های ط�یعی

دهیم. می  تغ��ر  یا  �شدید  خوراکی   

٦



١٠-      دودی کردن به روش ط�یعی: 

طعم دود �رای اکثر ا�رانی ها دل���ن و خاطره انگ�ز است. 

ما در مــزيد در را��ای حذف اسا�س با روش دودی کردن سـرد، 

با  آن  ترکیـب  از  �ا  ک�یم  مـــی  دودی  را  چا�نــی  و  ادویـــه  انواع 

دودی  طعـم  اسانــس،  افــزودن  بدون  شما،  نهایــــی  محصـــول 

با�ید. دا�ته  دل���نی  و  ط�یعی 

٩-     ا��اندارد مزيد �رای هر محصول: 

هر محصول خروجی از مزيد به همراه �ا�یدیه ا��اندارد مزيد �وده و موارد ظاهری ، طعمی و �یمیا�ی ادویه ها به دقت 

شوند. می  �ررسی 

٧



آمــوزش  ما  فرد  به  منحصر  خــدمات  از  یکی  نکرده ایم.  اکتفـــا  کیفیت  با  چا�نی   و  ادویه  انواع  تولید  به  �نها  مزید  در  ما 

می باشد. شما  �یاز  اساس  �ر  جدید  محصولات  توسعه  و  �ست  محصولات،  از  ا�تفاده 

با  را  غــذاها  انواع  می توا�ید  شما  مزید،  مجرب  سرآ��زان  همکاری  و  صنعتی  کاملاً  آ��زخانه  فضای  دا�تن  اخ�یار  در  با 

ا�تفاده از محصولات مزید �ست کرده و به ترکیب منا��ی از ادویه ها و چا�نی ها �رای منوی خود دست یا�ید. ا�ن 

افــزا�ش  را  مشــتریا�تـان  رضایـت  و  بخ�یــده  به�ود  را  خود  غذاهای  کیفیت  و  طعم  �ا  می کند  کمک  شما  به  امکان 

و  طعــم  ا��انداردهای  بالاتر�ن  به  د��یا�ی  در  را  شما  �ا  ه��یم  حرفه ای  و  �ی نظ�ر  تجربه ای  ارائه  به  متعهد  ما  دهید. 

رسا�یم. یاری  کیفیت 

مـرکـز  آمـوزش  و  نـوآوری  مــــزید





ادویــه های خــــام



١٨
ش 

م
ه - 

�یا
ل 

ف
فل

١٢
ش 

م
ه - 

�یا
ل 

فــ
فل

شده 
ب �

�یا
�یاه آ

ل 
ف

فل

ل
هـــ

پــودر 
ل

هـــــ

س
�پایـــ

ل ا
آ

س
�پایــ

ل ا
�ودر آ

ی
صـــورتــ

ل 
فــ

فل

١١

ه
�یا

ل 
ف

فل
�ودر 



گلپــــر
پــودر 

س 
��ار ا��

�ودر  ا

ی
مـــد

ح
م

ل 
گ

�ودر 

گلپـــــر

ی
مــد

ح
م

ل 
گ

فید
س

ل 
ف

فل
پـودر 

ه 
شد

ب �
�یا

فید  آ
س

ل 
ف

فل
س

�تـــار ا�یــــ
ا

ل
جـ�یـــ

پـودر زن

١٢



ی 
گــار

�ی
ن 

دارچیـــ

ه
�یا

ل 
خرد

�ودر  

ک
خـــ

می
�ودر 

ه 
چــوبـ

پـودر زرد 

ن 
چیــــ

پـودر دار

ک
خـــ

می

ه
�یـــا

ل 
خـــرد

ل زرد 
خــــرد

ل زرد
خـــرد

پــودر 

١٣



ه
رازیــانــــ

ه
�ودر ر ازیــانـ

�بـــز
ه 

زیــر
ه

�یـــا
ه 

زیــر

مــز
قــر

ق 
مـــا

س

ی 
ه ا

هــو
ق

ق 
مــا

س

ه 
�یـا

ه 
�ودر زیــر

ی
هنـد

جـوز 
�ودر 

ی
هنــد

جـــوز 

١٤



�بــز 
ه 

�ودر ز�ر
گ بــو

بـــر

ن 
شــ

گ آو�
�ر

طــر 
ع

م
ن 

شـ
ل آویـ

گــ

گــانو بـولــد
اور

شــویـــد

عــنـــــا
ن

ن
شـــ

�ودر آویــ

ی 
ه

کو
ه 

�ودر �ون

١٥



١٦

ه
مـــرز

�ودر 

ی
مـــار

رز

ی 
فـــر

ع
ج

مـــــرزه

ن
حـــا

�ودر ری
ی

فــر
ع

ج
�ودر 

ی
مـــار

پــودر  رز

ه
�ودر �ونــ

ن
حــــا

ری



١٧

��یــــز
گ

��یــز
گ

�ودر 

ن
�ودر تـرخــو

ج
هــــار نارنـــ

ب

مـز 
قـر

ل 
فـ

فل
ل 

گــرانـو

کــا 
ل پا�ری

گرانو
ی

��ان
جار

م
کا 

 �ودر پا�ری

مــز
قر

ل 
ف

فل
�ودر 

ی
مانــ

ع
مو 

لی



١٨

پـودر �یـاز
ل �یــاز 

گــرانـو

�یـــر
ل 

گرانــو
ی 

گ
فرن

ه 
ج

گو
ل 

گرانو

�یـــر
مو

�ودر 

�یــــر 
�ودر 

ی 
گ

فرن
ه 

ج
گو

�ودر 

ی 
گ

فرن
ه 

ج
گو

س 
لا�

س
ا

ه 
شد

ت 
س

ن ر
ک�ا

م 
خ

ت



١٩

ی 
کــا دود

پا�ری

ی 
ک دود

مـــ
ن

��یـــز
گ

م 
خــ

ت

��یـز
گ

م 
خ

�ودر ت
ی 

ق دود
ما

س

ه
هــــدان

�یـــا





ادویــه های ترک�بــی



�ریمیکـس های �رگـر 



ویکتــوری همبـرگــر  پـریمیـکــس 

با ا�ن �ریمیکس به راحتی می توا�ید هم�رگری خوش طعم، معطر و در ع�ن حال سر�ع 

دا�ته با�ید.

تـرکـ�بـات
فلفل �یاه ، طعم دهنده دودی، نمک  و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

 انواع هم�رگر ، شاورما  و گوشت چرخ شده 

به ازای هر ١ کیلوگرم گوشت چرخی ٢٥  الی ٣٠ گرم �ریمیکس اضافه و در میکسر هم �ز�ید. 

هر ١  کیلوگرم �ریمیکس �رای ٣٥ کیلوگرم گوشت مناسب می باشد. 

مصرف نحوه 

مصرف موارد 

�ریمیکس هم�رگــر آس

٢٣

پـریمـیکــس همبـرگــر آس رمــز بـرگـر آبــدار و پـرمــزه اسـت. به دل�ل طعــم دودی، محبــوب 

مصـرف ک�ندگان است و به دلیـل سادگی ا�تفـاده در ر�توران، سـرعت عمـل در فــرآوری و 

درگیــری تعــداد کمتری از �یـروهای آ��زخانه، ا�تخاب اول ر�توران داران می باشد.

 انواع هم�رگر، شاورما ، غذاهای بار�یک�و  و  گوشت چرخ شده 

مصرف موارد 

تـرکـ�بـات

فلفل �یاه، �یــاز، �یــر، پا�ریکــا،نمک،  ��زیجات معطــر و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

٣٠ گرم �ریمیکس را با  ١  کیلوگرم گوشت چرخ شده و ١٠٠ گرم �یاز  آب گرفته  مخلوط 

کرده و در میکسر هم �ز�ید. 

هر ١ کیلوگرم  �ریمیکس �رای ٣٣ کیلوگرم گوشت مناسب می باشد .

مصرف نحوه 



�ریمیکس هم�رگر اک�تریم کمی دودی با طعم گوشت �ره است و بهتر�ن گز�نه

�ر ای دا�تن یک هم�رگر با طعم غالب گو�تی می باشد .

�ریمیکس هم�رگر اکـ�تـــریـم 

تـرکـ�بــات

عصاره �ره، ��ر، �یاز ، نمک  و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

مصرف نحوه 

 ٢٤

�ریمیکــس هم�رگـر لاکــی 

ا�زوله �رو���ن سویا، ��ر، �یاز ،نمک و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

٣٠ گرم �ریمیکس را با ١  کیلوگرم گوشت چرخ شده و ١٠٠ گرم �یاز آب گرفته مخلوط کرده و 

در میکسر هم �ز�ید. 

هر ١ کیلوگرم �ریمیکس �رای ٣٣ کیلوگرم گوشت مناسب می باشد .

تـرکـ�بــات

مصرف نحوه 

ا�ن �ریمیکس �رای دا�تن یک هم�رگر اقتصادی با درصد پا��ن تر گوشت طراحی شده و به دل�ل 

دا�تن ا�زوله �رو���ن سویا جذب آب هم�رگر را بالا می �رد . 

انواع �رگر طعم دار، �اس کباب و شاورما 

مصرف موارد 

٣٠ گرم �ریمیکس را با ١ کیلوگرم گوشت چرخ شده و ١٠٠ گرم �یاز آب گرفته مخلوط کرده و

 در میکسر هم �ز�ید.

هر ١ کیلوگرم �ریمیکس �رای ٣٣ کیلوگرم گوشت مناسب می باشد. 

انواع �رگر و میت لوف

مصرف موارد 



تـرکـ�بــات

فلفل �یاه، �یاز، جوز هندی، ��زیجات معطر، نمک و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی 

�ریمیکــس چیکــن �رگــر

مصرف نحوه 

چیکن �رگرها اکثرا به صورت کاملا �خ زده و با �ودر سوخاری سرخ می شوند. �ریمیکس چیکن �رگر  

مزیـد معطر و کمی دودی است و به سرآ��ز اجازه می دهد مرغ را ��ز ما�ند گوشت چرخ کرده  و �ر 

روی گر�ل ط�خ کند.  

�رگر های مرغ چرخ شده و کو�یده مرغ 

مصرف موارد 

١  کیلوگرم ��نه یا ران مرغ بدون ا�تخوان یا ترک��ی از ا�ن دو را با ٨٠ گرم �ریمیکس چیکن �رگر و ١٠٠ گرم �یاز آب گرفته مخلوط کرده 

و به مدت یک ساعت در فر�زر قرار دهید  �ا کمی سفت شود.

هر ١  کیلوگرم �ریمیکس �رای ١٢٫٥ کیلو گرم مرغ مناسب است.

٢٥



مر��ید های مــرغ



٢٧

تـرکـ�بـات
فلفل قرمز، پا�ریکا، نمک  و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

به  ازای هر  ١ کیلوگرم گوشت قرمز یا مرغ ٢٠ گرم چا�نی  را با ٥٠ گرم آب و٢٠ گرم روغن  مخلوط 

کرده و مواد را  کاملا  به ا�ن مر��ید آغ�ته نما�ید . 

هر ١  کیلوگرم چا�نی �رای ٥٠ کیلوگرم مرغ یا گوشت مناسب است.

فــاهیــتـا چـا�نی  

 فاه��ا یکی از معـروف تر�ن چا�نی های مکزیکی  است. ا�ن چا�نـــی درست ما�ند یک 

فـوت کوزه گـری به غـذاهای شما عطـــر و طعـم دیگــــری مـی بخشد. رنـگ قرمــز آن بـرای 

پاپـریکــا و فلفـل قرمز  می باشد.

مصرف نحوه 

مر��یـد مـرغ کبـابـی 

تـرکـ�بــات

مصرف نحوه 

مر��ید مرغ کبا�ی ادویه ای ��یار �ند و معطر است که به مرغ رنگ قرمز می دهد و �رای گر�ل،

 کباب و سرخ کردن مناسب است. 

فلفل �یاه، فلفل قرمز، ��ر، �یاز، جوز هندی، نمک و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

به  ازای هر  ١  کیلوگرم  مرغ ٣٠ گرم چا�نی  را با ٥٠ گرم آب و٢٠ گرم روغن  مخلوط کرده و 

مواد را  کاملا  به ا�ن مر��ید آغ�ته نما�ید .

هر ١ کیلوگرم چا�نی �رای ٣٣ کیلوگرم مرغ مناسب است.

 ا��یک، مزه دار کردن مرغ،  ماهی و گوشت قرمز، چا�نی کباب ، چا�نی ساندو�چ مرغ و ��زیجات

مصرف موارد 

انواع کباب و ا��یک مرغ

مصرف موارد 



٢٨

مـر��یــد  ا�تـالیـایـی

مر��یـد کبــاب دودی

تـرکـ�بــات

مصرف نحوه 

مر��ید ا��الیا�ی ترک��ی از ��زیجات معطر است. ا�ن ادویه بهتر�ن گز�نه �رای افزودن به انواع 

غذاها�ی است که �بک اروپا�ی دارد.

مر��ید کباب دودی با عطر و طعم دودی بهتر�ن گز�نه �رای مزه دار کردن انواع گوشت �رای دا�تن 

طعم دل���ن دودی است. 

به  ازای هر  ١ کیلوگرم گوشت قرمز یا مرغ ٥٠  گرم چا�نی  را با٧٠ گرم روغن  مخلوط کرده و مواد را

کاملا  به ا�ن مر��ید آغ�ته نما�ید .

هر ١ کیلوگرم چا�نی �رای ٢٠ کیلوگرم گوشت یا مرغ مناسب است.

فلفل �یاه، ��ر، پا�ریکا دودی،سماق دودی، نمک،  ��زیجات معطر و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

مر��ید مرغ و گوشت،  قارچ کبا�ی، �یب زم�نی سوخاری، �س های ���زا  ، پا��ا و ساندو�چ های 

مرغ و گوشت

مصرف موارد 

مر��ید انواع گوشت و مرغ جهت  کباب، بار�یک�و و انواع خورش 

مصرف موارد 

تـرکـ�بـات
ریحان، آو�شن،پا�ریکا، ��زیجات معطر  و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

به  ازای هر  ١ کیلوگرم گوشت قرمز یا مرغ ٢٠ گرم چا�نی  را با ٥٠ گرم آب و نمک به مقدار دلخواه  

مخلوط کرده و مواد را  کاملا  به ا�ن مر��ید آغ�ته نما�ید .

هر ١ کیلوگرم چا�نی �رای ٥٠ کیلوگرم گوشت یا مرغ مناسب است.

مصرف نحوه 



چا�نـــی همه کاره کـــاخـــون

چا�نــی کـاری هنــدی 

تـرکـ�بــات
تخم گ���ز، زرد چوبه، جوز هندی، میخک، دارچ�ن، هل و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی 

مصرف نحوه 

ا�ن چا�نی اص�ل هندی جدا از ا�نکه ط�ع غذا را مناسب می کند،  عطر و طعم مط�وع و کاملی 

به انواع خورش، کباب و �س های گرم می دهد.

به ازای هر ١ کیلوگرم گوشت یا خورش، ٣٠ گرم از چا�نی اضافه نما�ید.

هر ١  کیلوگرم چا�نی �رای ٣٣ کیلوگرم گوشت یا خورش مناسب است.

کاخون جز چا�نی های  آمریکا�ی است و طعم ����ا ملایم و رنگ ��یار جذا�ی دارد. ا�ن 

چا�نی دامنه ا�تفاده ��یــار و�یعـی در انواع غذاهای ��ن المللی دارد. 

٢٩

مر��ید های مرغ ،گوشت، �س های گوجه ای پا��ا  و ���زا ،  انواع �یب زم�نی سرخ شده و املت ها

مصرف موارد 

تـرکـ�بـات

 فلفل قرمز، ��ر، �یاز، فلفل �یاه، نمک و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

به  ازای هر  ١ کیلوگرم گوشت قرمز یا مرغ ٢٥ گرم چا�نی  را با ٥٠ گرم آب و٢٠ گرم روغن  مخلوط کرده 

و مواد را  کاملا  به ا�ن مر��ید آغ�ته نما�ید .

هر ١  کیلــوگرم چا�نی �رای ٤٠ کیلوگرم گوشت یا مرغ مناسب است . 

جهت ا�تفاده روی �یــب زم�نی سرخ شده بلافاصلــه �س از ��رون آوردن از روغن به صورت نمـک پاشی 

روی سطح آن اضافه ک�ید.

مصرف نحوه 

انواع کباب، خورش ها  و نان های طعم دار

مصرف موارد 



کـــاخـــون چا�نـی مــرغ �ریــان مــر��یـــد 

مر��یـد کبـاب مکزیکـی 

تـرکـ�بــات
فلفل قرمز ،  فلفل �یاه ،  ز�ره، نمک،  ��زیجات معطر و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

انواع مر��ید ها ی کباب مرغ و گوشت ، مکمل طعم �رای �س های �ند و گوجه فرنگی

مصرف نحوه 
به  ازای هر  ١ کیلوگرم گوشت قرمز یا مرغ ٣٠  گرم چا�نی  را با ٥٠ گرم آب و٧٠ گرم روغن  مخلوط 

کرده و مواد را  کاملا  به ا�ن مر��ید آغ�ته نما�ید.  

هر ١ کیلوگرم چا�نی �رای �رای ٣٣ کیلوگرم گوشت یا مرغ  مناسب است. 

کباب مکزیکی یکی از لذیذ تر�ن انواع کباب ها در د�یا است و با آداب و رسوم مخ�لف تهیه می شود. 

ا�ن کباب، ما�ند غذاهای �ندری، �ر ادویه و �ند است. 

مرغ �ریان یکی از غذاهای خوشمزه و مح�وب در سراسر جهان است.  ا�ن چا�نی در ع�ن سادگی 

طعم و ظاهر منحصر به فردی را به مرغ �ریان می دهد.

تـرکـ�بـات
گوجه خشک، کنجد، فلفل قرمز، نمک ، ��زیجات معطر و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

انواع مرغ �ریان و ��زیجات 

سطح مرغ را به مقداری روغن آغ�ته و  آن را  با چا�نی ��وشا�ید.

هر  ١  کیلوگرم از ا�ن چا�نی �رای ٢٠ کیلوگرم مرغ مناسب است.

مصرف نحوه 

٣٠

مصرف موارد 

مصرف موارد 



تـرکـ�بـات

پا�ریکا، زنج�یـل، تخم گ���ز، نمــک، ��زیجـات معطـر و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

مر��ید انواع مرغ و گوشت ،  انواع خورش و غذاهای �نوری

به  ازای هر  ١ کیلوگرم گوشت قرمز یا مرغ ٥٠ گرم چا�نی  را با ٥٠ گرم آب و٤٠ گرم روغن  مخلوط 

کرده و مواد را  کاملا  به ا�ن مر��ید آغ�ته نما�ید .

هر  ١ کیلـوگرم چا�نی  �رای ٢٠ کیلوگرم  گوشت یا مرغ مناسب است.

مصرف نحوه 

�ندوری چا�نی ��یار کهـــن است که از  هنــد سرچشــمـه می گ�رد. چا�نـی ���تـــا �نـــد  و 

پــرطرفــدار اسـت و امــروزه به ��یـــاری از کـشورهای جهـان راه �یدا کرده اســت. طعمی �یـن 

کاری و گرام ماسالا دارد و رنگ قرمز آن به دلیـل دا�تن پا�ریـکا و فلفل قرمز  اسـت.

�نــــدوری هندی  چـا�نی  

تـرکــی  مـر��یــد 

تـرکـ�بــات

��ر، ز�ره ��ز، فلفل �یاه، پا�ریکا دودی، نمک، ��زیجات معطر و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

مصرف نحوه 

ا�ن مر��ید با ادوی های معطر خود علاوه �ر گرفتن �وی زهم گوشت یا مرغ طعم مد�ترانه ای 

دلپذ�ری دارد .

٣١

مصرف موارد 

انواع کباب ، شاورما ،  دونر و مر��ید انواع گوشت و مرغ 

مصرف موارد 

به  ازای هر  ١ کیلوگرم گوشت قرمز یا مرغ ٣٠  گرم چا�نی  را با ٥٠ گرم آب و٧٠ گرم 

مخلوط کرده و مواد را  کاملا  به ا�ن مر��ید آغ�ته نما�ید. 

هر ١ کیلوگرم چا�نی �رای٣٣ کیلوگرم گوشت یا مرغ مناسب است.



چا�نــی های غذای دریایـی



مـر��یـد مـاهــی و میگـو 

تـرکـ�بــات
فلفل �یاه، ��ر، جوزهندی، پا�ریکا، نمک ، ��زیجات معطر و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

چـا�نـی غــذای دریـایـی

مصرف نحوه 

به ازای هر ١  کیلوگرم ماهی، میگو و کالاماری   ٣٠ گرم چا�نی را با ٣٠ گرم آب و ١٥ گرم روغن مخلوط

 کرده  و  مواد را کاملا به مر��ید آغ�ته نما�ید  و یا سطح ماهی را به مقداری روغن آغ�ته نموده و  آن را با چا�نی ��وشا�ید .

 هر ١  کیلوگرم چا�نی  �رای ٣٣ کیلوگرم غذای دریا�ی مناسب است.

٣٣

مصرف غذای دریا�ی در ایــران به دل�ل �وی زهم آن چندان را�ج ��ست و از خـواص ا�ن نوع غــذاها بهره مند 

نمی شویم. ا�ن مر��ید �رای سرخ کردن یا گر�ل کردن ماهی و میگو مناسب است و علاوه �ر ا�ن که 

�وی زهم آن را به راحتی از ��ن می �رد، ط�ع ا�ن غذاها را ��ز متعادل می نماید.

به  ازای هر  ١ کیلوگرم ماهی یا میگو ٢٥  گرم چا�نی  را با ٢٠ گرم آب و٤٠ گرم روغن  مخلوط کرده  و مواد را  

کاملا  به ا�ن مر��ید آغ�ته نما�ید.

هر ١ کیلوگرم چا�نی �رای ٤٠ کیلوگرم غذای دریا�ی مناسب است. 

فلفل �یاه، �یاز، تخم گ���ز، نمک، ��زیجات معطر و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی 

تـرکـ�بــات

مصرف نحوه 
مر��ید انواع ماهی، میگو و غذای دریا�ی  �رای بار�یک�و، سوخاری و خورش ها

مصرف موارد 

ا�ن چا�نی ترک�بــی از ادویه های گــرم و معطــر است و به دل�ل گــرانولی �ودن، علاوه �ر ظاهــر

 جــذاب، طعم دهی قوی و سریعی دارد و �رای سرخ کردن یا گر�ل کردن ماهی و میگو  مناسب است.

کباب و بار�یک�و انواع ماهی و میگو ،  هشت پا و سا�ر غذاهای دریا�ی

مصرف موارد 



مر��یـد های گوشت



تـرکـ�بــات

فلفل �یاه، ��ر، �یاز، آو�شن، نمک و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

چا�نـی گوشـت چــرخ شـده 

مصرف نحوه 

هم�شه چالش دا�تن گوشت چرخ شده �ی نقص در انواع غذاها وجود دا�ته، ا�ن چا�نی با

 ا�تفاده از ترکیب ��زیجات معطر ا�ن چالش را از ��ن �رده است.

به ازای هر ١ کیلوگرم گوشت چرخ شده ٣٠ گرم چا�نی اضافه ک�ید.

 هر ١ کیلوگرم چا�نی �رای ٣٣ کیلوگرم گوشت مناسب است. 

مو�تـرال ا��یــک  چــا�نــی  

٣٥

تـرکـ�بـات
فلفل �یاه، ��ر، نمک دودی شده، خردل زرد، خردل �یاه ،  ��زیجات معطر و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی 

به ازای هر ١  کیلوگرم گوشت ٢٥ گرم  چا�نی  �یاز است . 

هر ١ کیلوگرم چا�نی  �رای ٤٠  کیلوگرم گوشت مناسب است.

مصرف نحوه 

ا�ن چا�نی کانادا�ی از معروف تر�ن طعم دهنده های ا��یک در د�یا می باشد. ا�تفاده از آن ��یار ساده 

است،  کاف�ست سطح گوشت را با مقدار کمی روغن آغ�ته ک�ید و ��س با چا�نی مو�ترال ا��یک 

��وشا�ید. بعد از مدت کو�اهی، گوشت را گر�ل ک�ید �ا ا��یکی فوق العاده لذیذ دا�ته با�ید.

مصرف موارد 

انواع غذاها�ی که با گوشت چرخ شده ط�خ می شوند.

مصرف موارد 

تـرکـ�بــات

مصرف نحوه 

مزه دار کردن انواع �رش های ا��یکی با تک�یک راب  یا مر��یـد



٣٦

چــا�نــی بار�یـکیــو دودی 

به  ازای هر  ١  کیلوگرم گوشت قرمز یا مرغ ٢٥  گرم چا�نی  را با ٤٠  گرم آب  و ٤٠ گرم روغن  مخلوط 

کرده و مواد را  کاملا  به ا�ن مر��ید آغ�ته نما�ید .

هر  ١  کیلوگرم چا�نی �رای ٤٠ کیلوگرم گوشت یا مرغ مناسب است.

نمک، فلفل �یاه، پا�ریکا، خردل �یاه  و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

تـرکـ�بـات

مصرف نحوه 

ا�ن چا�نی ترک��ی از انواع ادویه ها است که با ا�تفاده از چوب و فرآ�ند ط�یعی به مدت طولانی 

دودی شده و فاقد هرگونه اسا�س می باشد.

فلفـلــی نمــک 

مصرف نحوه 

به مقدار دلخواه �رای طعم دار  کردن انواع غذا  ق�ل از پخت و یا هنگام سرو آن ها ا�تفاده شود .

تـرکـ�بــات
نمک ، فلفل �یاه و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

یکی از جذاب تر�ن و �رمصرف تر�ن چا�نی ها ترکیب نمک و فلفل است. چا�نی نمک فلفلی مـزید 

ترکیب جدا�ی ناپذ�ری در هر مجموعه ای است، ز�را بهتر�ن م�زان ترکیب نمک و فلفل �یــاه را �رای 

ا�تفاده در تمامی غذاها فراهم می کند.

 انواع گوشت چرخ شده ما�ند کباب �ابه ای،  کوفته و میت بال ، ا��یک و انواع �س 

مصرف موارد 

مر��ید انواع مرغ و گوشت و ماهی با طعم دودی ، �س های بار�یک�و ، ��زیجات و ذرت

مصرف موارد 



�اکـو مکزیکی  چــا�نــی  

ا��یـک  مــر��یــد 

تـرکـ�بـات

به ازای هر ١ کیلوگرم گوشت یا مرغ ٣٠ گرم چا�نی اضافه ک�ید. 

هر ١ کیلوگرم چا�نی �رای ٣٣ کیلوگرم گوشت یا مرغ مناسب است .

فلفل قرمز، نمک، فلفل �یاه، �ودر ��ر و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

یکی از اصلی تر�ن و مح�وب تر�ن طعم های مکزیکی، طعم �اکو است. ا�ن چا�نی به طور و�ژه

 �رای طعم دار کردن گوشت و مرغ �اکو طراحی شده و با ترک��ی از ادویه های خــاص، طعمی 

دل���ن به غذا می بخشد. ا�تفاده از ا�ن چا�نی به شما کمک می کند �ا تجربه ای اص�ل از غذاهای

 مکزیکی دا�ته با�ید.

مصرف نحوه 

٣٧

ا�ن مر��ید با عطر و طعم غنی و کامل خود �رای طعم دار کردن و نرم کردن انواع �رش های گوشت 

ا��یکی و کبا�ی کار�رد  دارد .

تـرکـ�بـات
نمک ، فلفل �یاه ، فلفل سفید، هل ��ز، پا�ریکا و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی 

١١٠ گرم از محصول را با  ٢٠٠ گرم آب، ٢٥٠ گرم گوجه فرنگی ٢٥٠  ، گرم �یـاز و ٢٠٠ گرم روغن مخلوط کرده و

 ٥ کیلوگرم گوشت  به آن اضافه ک�ید. 

 در صورت ا�تفاده از ماکیان ، وزن گوشـت سفیـد �رای د�تور مصرف فوق١٠  کیلوگرم است. 

مصرف نحوه 

انواع  ا��یک، گوشت روی ���زا، ا��یک مرغ،  کباب های گو�تی

مصرف موارد 

تمامی �اکو ها، �س های گوشت، �س های پایه گوجه فرنگی و مر��ید کباب های مرغ و گوشت

مصرف موارد 



آمریکـایـی مر��یــد 

تـرکـ�بـات

به ازای هر  ١ کیلوگرم گوشت یا مرغ  ٣٠ گرم چا�نی  را با ٣٠ گرم آب و ٢٠ گرم روغن مخلوط کرده  و

 مواد را کاملا  به ا�ن مر��ید آغ�ته نما�ید. 

هر ١ کیلوگرم چا�نی  �رای ٣٣  کیلوگرم گوشت یا مرغ  مناسب است.

پا�ریکا، فلفل قرمز، فلفل �یاه، نمک ، ��زیجات معطر و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی  

مر��ید آمریکا�ی �رای انواع گوشت قرمز و سفید، از جمله ا��یک، کباب و مرغ، ایده آل است. 

ا�تفاده از ا�ن مر��ید راحت �وده و حتی می توا�ید آن را به صورت راب ا�تفاده نما�ید. 

مصرف نحوه 

مر��ید انواع ا��یک، گوشت و مرغ، گوشت روی ���زا، گوشت ساندو�چ

مصرف موارد 

٣٨



چا�نـی های سالاد  و �یب زم�نی



تـرکـ�بــات
خلال بادام،ریحان، جعفری، فلفل �یاه ، نمک و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

ا�ن �س معطر که پایه سرکه و روغن دارد، �رای مصرف رژیمی سالم و معطر طراحی شده است. 

مناسب �رای تمامی سالادها و به عنوان یک افزودنی عالی کنار ا��یک ها و دیگر غذاها می باشد.

�ریمیکس �س سالاد کار�نو 

مصرف نحوه 

انواع سالاد ، ساندو�چ ، �رگر و سوخاری 

مصرف موارد 

١٠٠ گرم محصول را با یک ل�تر روغن آف�ابگردان یا ز�تون، ٣٠٠ گرم آبلیموی �ازه، ٧٠ گرم سرکه بالزامیک

 یا خرما ، ١٠٠ گرم ریحان �ازه، ١٥٠ گرم �یاز ،٢  حبه ��ر و ٣٠  گرم جعفری در غذا ساز ریخته و با هم مخلوط ک�ید.

هر ١  کیلوگرم چا�نی �رای ١٧   ل�تر �س مناسب است.

٤٠

چـا�نـی ماست و سالاد اوریگـان

به مقدار لازم ، �ر اساس کار�رد اضافه شود . 

 تخم گ���ز،  آو�شن، ��ر،  �یاز،  فلفل �یاه،  کنجد ، نمک و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

تـرکـ�بــات

مصرف نحوه 

ا�ن چا�نی گرانولی، مخلوطی از ��زیجات و ادویه های معطر است که �رای انواع سالاد و ماسـت 

مناسب می باشد. ا�تفاده از ا�ن چا�نی، طعمی جـذاب به ســس های سالاد پایــه ما�ونــز و روغنــی 

می بخشد.

طعم دار کردن انواع ماست ، انواع �س ���زا ، پا��ا و سالاد

مصرف موارد 



تـرکـ�بــات
ریحان، گل آو�شن،کنجد،  اورگانو، نمک ، ��زیجات معطر  و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

چا�نـی  کچـاپ معطـــر 

مصرف نحوه 

همواره  دا�تن یک کچاپ  منحصر به فرد ، دغدغه هر ر�تورانی است. ا�ن چا�نی کمک 

می کند  �ا به سادگی کچا�ی متفاوت از سا�ر�ن دا�ته با�ید.

 انواع �س های ���زا، ساندو�چ و �رگر

مصرف موارد 

ســـس رنـــچ چـا�نی  

فلفــل �یــاه، شـویــد، �یــر، نمک و ��زیجات معطر و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی 

١٨٠ گرم چا�نی را با ٢ کیلوگرم ماست و  ١ کیلوگرم ما�ونز مخلوط کرده و �ا ر�یدن به غلظت دلخواه دوغ 

اضافه ک�ید.

 هر ١  کیلوگرم چا�نی، �رای ١٨  کیلوگرم �س مناسب است. 

مصرف نحوه 

تـرکـ�بــات

�س رنچ یکی از معروف تر�ن �س های آمریکا�ی �ر پایه ل��یات است که کالری کمتری  به 

��بت بقیه �س ها دارد و طعم دلپذ�رش با هر ذائقه ای سازگار است.

 انواع سالاد ، ساندو�چ ، �رگر و سوخاری 

مصرف موارد 

به ازای هر ١ کیلوگرم �س کچاپ ،  ٤٠ گرم چا�نی کچاپ معطر  اضافه ک�ید.

هر ١ کیلوگرم چا�نی �ر ای ٥٠ کیلوگرم کچاپ مناسب است . 

٤١



تـرکـ�بــات
��رخشک، ��ر ، فلفل �یاه،  جوزهندی، آرد، نمک و ��زیجات معطر

�ریمیکس �س سفید 

مصرف نحوه 

 با ا�تفاده از ا�ن �ریمیکس سر�ع و راحت،  �نها با اضافه کردن آب، �س �شامل خواهید

داشت. �رای طعم قوی تر می توا�ید به جای آب از ��ر ا�تفاده ک�ید.

�س کف ���زا، پا��ا، لازا�یا و به صورت کلی جایگز�ن �س �شامل

مصرف موارد 

ســـس سا�تـافـه چـا�نی  

�یاز، ��ر، پا�ریکا، جوزهندی، فلفل سفید، نمک و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

١٢٠ گرم از چا�نی را با ٢ کیلو گرم ما�ونز، ٣٠ گرم �س سویا، ١٠٠ گرم �س خردل ، ٣٠٠ گرم روغن ما�ع، 

٣٠ گرم سرکه سفید و به دلخواه ٢٠ گرم فلفل قرمز مخلوط نما�ید .

هر ١ کیلوگرم چا�نی �رای ٢١ کیلوگرم �س مناسب می باشد.

مصرف نحوه 

تـرکـ�بــات

با ا�تفاده از ا�ن چا�نی، بدون �یاز به صرف زمان و مواد اولیه زیاد، می توا�ید �سی با رنگی خاص و 

طعمی جذاب �رای کنار غذاهای سوخاری، ساندو�چ یا ���زا تهیه ک�ید.

 انواع ساندو�چ،  سوخاری، �یب زم�نی و انواع �شقاب های گر�ل، انواع ���زا

مصرف موارد 

مقدار ١٠٠ گرم از �ریمیکس را با ٥٠٠گرم آب  مخلوط نموده و کمی حرارت دهید �ا به غلظت

 دلخواه �رسد.

هر ١ کیلوگرم چا�نی �رای ٦ کیلوگرم �س مناسب می باشد.

٤٢



چـا�نی  وگــان 

 به مقدار لازم �رای انواع غذاهای گیاهی

فلفل �یاه، پا�ریکا، نمک ، ��زیجات معطر و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

تـرکـ�بــات

ا�ن چا�نی �رای غذای وگان ها و گیاه خواران طراحی شده است و به شما ا�ن امکان را می دهد 

که انواع غذاهای خوشمزه و م�نوع گیاهی را تهیه ک�ید.

مصرف نحوه 

تـرکـ�بــات

نمک  ، اورگانو، آو�شن، ریحان ، ��ر �رک و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

چا�نــی ��تــزا و پا�تــا 

مصرف نحوه 

چا�نی ���زا و پا��ا �ر پایه ��زیجات معطر با طعم اص�ل ا��الیا�ی است که �رای انواع

 ���زا و پا��ا قا�ل ا�تفاده می باشد.

به ازای هر ١  کیلوگرم �س پا��ا یا ���زا، ٣٠ گرم چا�نی اضافه ک�ید.

�س از پخت ���زا، می توا�ید ا�ن چا�نی را به صورت نمک پاشی روی آن اضافه ک�ید. 

انواع �یب زم�نی سرخ شده، �وره، �نوری، بخار �ز ، ��زیجات، سالاد ها  و کوکوها

مصرف موارد 

�ا��نگ انواع ���زا و پا��ا، �س های خامه ای و گوجه ای

مصرف موارد 

٤٣



ســـالاد  امگــا-٣ چـا�نی  

 به مقدار لازم در انواع سالاد و غذا های گیاهی

 �رگ آو�شن،  تخم ک�ان رست شده،  کنجد،  �یاه دانه،  نمک ، ��زیجات معطر و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

تـرکـ�بــات

یکـی از چا�نــی های ارزشمنـد مــزید کـه دارای ارزش غــذا�ی بالا است، �رای تأم�ن مــواد مغــذی در 

سالادها و تمامی غذاهای گیاهی و حتی وگان مناسب می باشد. ا�ن چا�نی به دل�ل ا�تفاده از 

تخم ک�ان و چیا، سرشار از امگا ۳ است.

مصرف نحوه 

تـرکـ�بــات

 زست و پالپ لیمو، فلفل �یاه، ��ر ،  نمک، ��زیجات معطر و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

به م�زان دلخواه در تمامی غذا ها به عنوان چا�نی و یا طعم دهنده های ح�ن پخت ا�تفاده شود.

چا�نــی لیمــو فلفلــی 

مصرف نحوه 

�ا��نگ  انواع سالاد، پا��ا، ���زا،  �س های پایه روغنی 

مصرف موارد 

ا�ن چا�نی �رخلاف تمام لیمو فلفلی های موجود، حاوی لیمــو عمانی یا  اسا�س ��ســت و 

با ا�تفاده از م�زان مناسب زست و پالپ لیمو ترش �ازه، به همراه فلفل و ��زیجات معطـر

 تهیــه شده است. ا�ن ترکیب، تفاوت واضحی را با سا�ر لیمو فلفلی ها که �ا به حال امتحان 

کرده اید، ایجاد می کند.

 انواع �س، مزه دار کردن �رو���ن ها،  �س های پایه روغنی و حتی قورمه ��زی 

مصرف موارد 

٤٤



تـرکـ�بــات

�س از سرخ نمودن یا رست کردن بلافاصله به صورت نمک پاشی روی سطح آن اضافه ک�ید.

��ر، �یاز، پا�ریکا، فلفل �یاه، جوزهندی، نمک و ��زیجات معطر

چا�نــی �یب زم�نی  یامی یامی

مصرف نحوه 

اگر به د�بال چا�نی �یب زم�نی �ر پایه ��زیجات ه��ید، یامی یامی بهتر�ن گز�نه است.

 ا�تفاده از ا�ن چا�نی، علاوه �ر ایجاد رنگ ��ز زنده، عطر و طعمی �ی نظ�ر از ��زیجات �ازه را

 به غذای شما اضافه می کند.

 انواع �یب زم�نی سرخ شده، �نوری، بخار �ز ،��زیجات رست شده و سوخاری

مصرف موارد 

سـیـب زمیـنــی کلــرادو  چــا�نــی  

تـرکـ�بـات
پا�ریکا، ��ر، �یاز، نمک دودی شده، ��زیجات معطر و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی 

جهت ا�تفاده روی �یــب زم�نی سرخ شده بلافاصلــه �س از ��رون آوردن از روغن به صورت

 نمـک پاشی روی سطح آن اضافه ک�ید .

ایـن چا�نی �ی نظیــر با ر�تـم دودی ، پا�ریکا�ی و عطـر �بـزیجـات، سازگار با هر ذائقه ای است.

از ا�ن چا�نی می توان �رای طعم دار کردن انواع �یب زم�نی و حتی ذرت ا�تفاده کرد.

انواع �یب زم�نی اعم از سرخ شده، �وره، �نوری و بخار �ز  ، ��زیجات و انواع ذرت 

مصرف موارد 

مصرف نحوه 

٤٥



چـا�نـی �یب زم�نی راکی 

�س از سرخ کردن یا رست کردن به صورت نمک پاشی روی سطح غذا اضافه گردد . 

��ر، پا�ریکا، �یاز ، فلفل �یاه، فلفل قرمز، نمک و ��زیجات معطر

تـرکـ�بــات

مصرف نحوه 

چا�نی نمکی و خوشمزه با ترک��ی از پا�ریکا و ��زیجات معطر است که علاوه �ر ایجاد ظاهری 

جذاب، طعم انواع �یب زم�نی را به خو�ی تکم�ل می کند. همچ��ن می تـوان از ایـن چا�نـی �رای 

طعم دار کردن انواع ��زیجات ��ز ا�تفاده کرد.

انواع �یب زم�نی سرخ شده،  �نوری ، ��زیجات و انواع غذا های ��ن المللی 

مصرف موارد 

تـرکـ�بــات

 ��ر، �یاز، فلفل �یاه، نمک و سا�ز طعم دهنده های ط�یعی

�س از سرخ کردن یا رست کردن روی سطح غذا به صورت نمک پاشی اضافه گردد. 

چا�نــی �یب زم�نی  ��و�ورکی

مصرف نحوه 

ا�ن چا�نی خوشمزه با طعم ساده و گزش فلفل �یاه و ��ر و  �یاز �رای تمامی سلیقه ها 

علی الخصوص کودکان خوشا�ند است .

انواع �یب زم�نی سرخ شده،  �نوری گراتن و غ�ره

مصرف موارد 
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چا�نی های غذای ا�رانی



مـــرغ مجلســـی چـا�نی  

زرد چوبه، فلفل �یاه، هل، زنج��ل ، نمک و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

به ازای هر  ١  کیلوگرم  مرغ٢٠ گرم  چا�نی اضافه ک�ید.

هر ١ کیلوگرم چا�نی �رای ٥٠ کیلوگرم مرغ مناسب است.   

تـرکـ�بــات

مصرف نحوه 

ا�ن چا�نی �رای پخت انواع مرغ های مجلسی طراحی شده است. به طور مؤثر و سر�ع و بدون �یاز به 

کرفس ، هو�ج و ... �وی زهم مرغ را گرفته و �رای تهیه انواع غذاهای مرغی ا�رانی کار�ردی است.

پلویــی چا�نــی 

مصرف نحوه 
 مقدار دلخواه به �رنج ق�ل از پخت اضافه ک�ید �ا به همراه آن دم بکشد.

تـرکـ�بــات

دارچ�ن، جوز هندی ، هل ��ز، گل محمدی، نمک و ��زیجات معطر 

ا�ن چا�نی ترک��ی از انواع ادویه های معطـر است که می توان از آن در پخـت انواع پلــوهای 

مخلوط ا�رانی و ملل ا�تفاده کرد.

 انواع مرغ �رای باقالی پلو،  زرشک پلو و غ�ره

مصرف موارد 

انواع پلوهای مخلوط اعم از  عدس پلو، لو�یا پلو، ��زی پلو ، باقالی پلو ، مندی ، �ریانی و .... 

مصرف موارد 
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به ازای هـر ١  ل�تـر خــورش ٣٠ گرم چا�نی مـورد �یاز است. 

هر ١  کیلوگرم چا�نی  �رای ٣٣  ل�تر خورش مناسب است.

فلفل �یاه، ��ر،  جوز هندی ، نمک و  سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

خــورشــــی چــا�نــی 

ا�ن چا�نی معطر و کامل، �رای انواع خورش های ا�رانی با پایه گوجه فرنگی طراحی شده 

است و عطر و طعم اص�ل ا�رانی را به خورش ها می بخشد.

تـرکـ�بـات

مصرف نحوه 

تمامی خورش های ا�رانی �ر پایه گوجه فرنگی

مصرف موارد 

عتــــر 
َ
ز چا�نــی 

مصرف نحوه 
 مقدار دلخواه اضافه ک�ید 

تـرکـ�بــات

سماق قرمز، کنجد، نمک و ��زیجات معطر

زعتر یک چا�نی �رطرفدار مد�ترانه ای و عـر�ی است که ترک��ی از سماق، کنجد و ��زیجات 

معطـر است. ا�ن چا�نی در غـذاهای مد�تـرانــه ای، عربـی و خـاورمیانه ای کـاربــرد زیــادی دارد و 

طعمی خاص و خوش  عطر به غذاها می بخشد.

نان ،سالاد ، ماست ، ��زیجات پخته شده، انواع دیپ ، مر��یت گوشت و مرغ

مصرف موارد 
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�ریمیکس های  سـوخـاری



مر��ید مــرغ ا�پا�ســی 

هر ٣٥ کیلوگرم  مرغ را با ١  کیلوگرم از محصول و ٦ ل�تر آب سرد مخلوط ک�ید. 

فلفل قرمز، نمک ، فلفل سفید، �ودر ��ر و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

تـرکـ�بـات

مصرف نحوه 

ا�ن محصـول با ا�تفـاده از ترکيـب منحصـر به فـرد فلفـل های خـاص به همـــراه سایـر 

ادویـه ها و ��زیجات معطر طعمی  �ند  و دلچسب را به مرغ می دهد. 

سوخاری ا�پا�سی،  بال �ند سوخاری، فیله سوخاری �ند و قارچ سوخاری ا�پا�سی

مصرف موارد 

تـرکـ�بــات

نمک ، فلفل سفید، فلفل �یاه، �ودر ��ر، �ودر �یاز و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

مر��یـد  ا�تر�پـس

ا�ن محصول تخصصی �رای تولید سوخاری ا�تر��س طراحی شده است.  �رای د��یا�ی به بهتر�ن ��یجه، 

���نهاد می شود از �رش های ��نه مرغ �رای ا�تر��س ا�تفاده نما�ید .

 طعم دار کردن فیلـه و ��نـه سوخـاری 

مصرف موارد 

هر ٢٥ کیلوگرم ��نه یا فیله مرغ را با ١ کیلوگرم از محصول و ٦/٥ ل�تر آب سرد مخلوط ک�ید. 

مصرف نحوه 
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مـر��یــد مــرغ نـرمـال 

مصرف نحوه 

تـرکـ�بــات

مصرف موارد 

هر ١٠٣ کیلوگرم مرغ را با ١ کیلوگرم از محصول و ٨/٥ ل�تر آب سرد مخلوط ک�ید. 

نمک تصفیه خوراکی، فلفل سفید، فلفل �یاه و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

از ا�ن محصول  �رای طعم دار کردن مرغ سوخاری نرمال ا�تفاده می شود .  در مر��ید نرمال با ا�تفاده از مواد 

ط�یعی و ترک��ی از انواع ادویه ها لذت یک طعم ملایم و بافتی آبدار را  تجربه خواهید کرد . �رای د��یابـی 

به طعــــم کامـــل، ���نهاغد می شود  از چا�نی روکش نرمال مزید، �رای سوخاری کردن ا�تفاده نما�ید . 

 طعم دار کردن مرغ سوخاری نرمال 

روکـش مــرغ ا�پا�سـی 

هر ١ کیلوگرم روکش را با ٤٣ کیلوگرم آرد و ١٦٠٠ گرم نمک مخلوط ک�ید.

 �شا�ته ذرت، �شا�ته گندم، نمک تصفیه خوراکی و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

مصرف نحوه 

تـرکـ�بــات

ا�ن ترکیب خاص �رای افزا�ش چ��ندگی آرد �رای مرغ سوخاری ا�پا�سی طراحی شده که باعث 

افزا�ش و تردی  �ولک های سوخاری می گردد .

مصرف موارد 

روکش سوخاری مرغ ا�پا�سی ، ا�تر��س ،  بال سوخاری و  قارچ سوخاری 
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روکـش مـرغ نرمــال

فلفل سفید، فلفل �یاه، �ودر �یاز، هل ��ز، اورگانو و سا�ر طعم دهنده های ط�یعی

هر ١ کیلوگرم روکش را با ١٢ کیلوگرم آرد و ٥٠٠ گرم نمک مخلوط ک�ید.

مصرف نحوه 

تـرکـ�بــات

روکش مرغ نرمال ترک��ی ��یار معطر و خوشمزه �رای مزه دار کردن و �و�ش �ر�ته ی سوخاری 

نرمال می باشد .از  ا�ن روکش علاوه �ر مـــرغ ،  �رای  سوخاری کــردن �یــب زم�نی، قــارچ، ماهــی و 

میگو ��ز می توا�ید ا�تفاده ک�ید . 

مصرف موارد 

روکش سوخاری مرغ نرمال ، �یب زم�نی ، قارچ، ماهی ، میگو و کالاماری

چـا�نی سرو �یب زم�نی سرخ شده و سوخاری

 فلفل قرمز، پا�ریکا، ��ر ، �یاز، نمک، ��زیجات معطر 

�س از تکم�ل فرآ�ند سرخ شدن و در زمان سرو، به صورت نمک پاشی روی سطح غذا  اضافه ک�ید.

مصرف نحوه 

تـرکـ�بــات

ا�ن چا�نی �رای طعم دار کردن مرغ سوخاری و �یب زم�نی سرخ شده طراحی شده است. بعد از پخت 

کامل، به صورت نمک پاش روی سطح آن ها اضافه می شود و علاوه �ر ایجاد ظاهری جذاب، طعمی 

خوشا�ند و �ند به غذا می بخشد.

طعم دار کردن  انواع سوخاری �س از پخت

مصرف موارد 
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نکات مهم در ا�تفاده از ادویه ها

مناسب: ظروف 

درب  با  فلــزی  یا  ��شـه ای  پلا��یکی،  ظروف  از 

هوا�ندی شده ا�تفاده ک�ید.

مناسب: محل 

در مکان خشک، خنک و �اریک نگهداری ک�ید.

مصرف: �ار�خ 

زمان  بهتر�ن  سال  دو  دارای  مزیــد  های  ادویه 

مصرف می با�ند که در صورت نگه داری صح�ح 

م�توان زمان انقضا را افزا�ش داد.

ذخ�ره سازی و نگهداری ادویه ها

٥٤

اعتدال در ا�تفاده:

می تواند  ادویه ای  هر  از  کردن  ا�تفاده  حد  از  ��ش 

طعم غذا را خراب کند.

ترکیب مناسب:

�ا  شود  انجام  دقت  با  باید  هم  با  ادویه ها  ترکیب 

طعم متوازنی ایجاد کند.

زمان اضافه کردن: 

بعضی از ادویه ها بهتر است در ا�تدای پخت اضافه 

شوند و بعضی دیگر در ا�تهای پخت.

آزما�ش و خلاقیت: 

جدید،  ترکیب های  آزما�ش  با  می توا�ید  هم�شه 

غذاهای منحصر به فردی

 ایجاد ک�ید.
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