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Characteristics

Taskanin

Drawing: Zineb Bahri

Facial value: 25 AD and 50 AD

Dimensions: 36x26 and 36x26

Printer: Printing House of the Bank of Algeria
Printing process: Offset

Philatelic Document: A 1st Day Envelop of 10.00 AD with obliteration
1st Day illustrated.

1st Day Sale: Tuesday and Wednesday, on MAY 18th and 19th, 2021
In the 48 main post offices of the chief towns of each wilaya.

General Sale: Thursday, on MAY 20th, 2021. At all post offices.
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Asenwi azzayri d win yellan d anesbayur id-itekken ama seg ufaris akalan ney n yillel, d tanwalt
talemmast d tefriqt ugafa iressan yef tenwalt n waeraben d yimaziyen d iterkiyen.

Ger yisssufar yemxallaen d-yettilin deg Tanwalt tzzayrit gar-asen ; izegza, igumma issufar n
iseqdacen di teywalt, ikesman, iselman, Tucciyin n yillel, izegza d yigumma yequren. Di tugti ad
naf aseqdec n yizegza ama di clada, seksu, Tajin, abuyun, d tucCiyin yesean lemragi.

Ad naf yiwen gar tuc¢iyin-agi yemgarad amek d-tettili tenwalt-ines di temnadt yer tayed.
Rrecta : gar tucCiyin tayerfant yettwasnen di tmurt n Lezzayer, tuy yal tamnadt di tlemmast n
tmurt. D tawsit yettwaxedmen s urekti yettwagezmen s teyzi yezif-it, n Imaqarun tameqqrant ney
tareqqaqt, yettwaseqin s Imerqa tazeggayt ney tacebhant, s uksum akked d lhemez, d yizegza am
lleft, taxsayt tazegzawt d zrudiya, yettwagezmen s teyzi. Temgarad tenwalt-ines seg temnadt yer
tayed, kra sewwayen-t deg uxxam, ma d wiyad tayen-tt-id, d u¢¢i d-yettilin ladya di tegnatin
Ifuruh s uksum ney s uyazid.

100y n Ifarina tacebhant ; 333 tikaluriyin, prutin 10y, karbuhidrat 76.67 y, Alyaf 3.3y, lhadid 1.2
Y.

Hrira : ger tuc¢iyin tizzayriyin d-yekkan seg anadalus, d tiremt tanesbayurt s yissufar d usewjed
ines yemgaraden.

Lehrira d tin yettwasnen ladya deg umalu n tmurt, d-yettilin yal mi ara d-yawed remdan, imi
tanesbagurt telha i tezmert, gar ibuyunen yesean Ifayda, tesea liprutin tayersiwant tazegzawant
akked d Ibitaminat am Ibitamin A, B D, imyuzen : Uzzal, fusfur, kalsyum, aren, yidam, d ayen
t-yeggan ad tili tanesbayurt seg tkaluriyin

Tiremt n lehrira tesea azal n 250 yram , azal n 420 n tkaluriyin.

Plats Traditionnels

La cuisine algérienne se distingue par sa richesse qui est issue de la production terrestre et marine. C'est une cuisine
méditerranéenne et nord-africaine basée sur la cuisine arabe, berbére et turque.

La cuisine algérienne combine une variété d'ingrédients, notamment des Iégumes, des fruits, des épices, de la viande, du
poisson, des fruits de mer, des [égumes et des fruits secs. Les légumes sont souvent utilisés dans les salades, les soupes,
les tajines, les couscous et les plats de sauce. Nous constatons qu'un plat différe dans la facon dont il est préparé d'une
région a l'autre.

Rechta: est I'un des plats les plus populaires d'Algérie, commun dans toutes les régions du centre algérien.C'est un type
de longues pates grosses et fines, arrosées de sauce rouge ou blanche recouvertes de morceaux de viande avec
quelques légumes tels que le navet, la citrouille verte et les carottes coupées en longs morceaux. Des pois chiches y sont
également ajoutés.

Sa préparation varie d'une région a l'autre, il y a ceux qui préparent la matiére premiére a la maison de facon
traditionnelle et il y a ceux qui I'achétent. Ce plat est servi surtout a des occasions et est préparé la plupart du temps
avec de la viande ou du poulet.

Les mémes ingrédients utilisés dans la préparation du plat de couscous sont utilisés dans la préparation de la « rechta ».
Dans 100g de farine blanche, énergie: 333 kcal / Protéines: 10,00 g / Glucides: 76,67 g / Fibres: 3,3 g / Fer: 1,20 mg.
Harira: Ce type de plat algérien authentique d'origine andalouse est un repas complet et trés riche de par les
ingrédients qu'il contient que par sa méthode de préparation.

La « Harira » est I'un des plats les plus connus de I'Ouest Algérien en particulier et c'est une soupe qui caractérise les
tables du Ramadan. En termes de santé, c'est |'une des soupes les plus nutritives et variées, c'est un repas complet. Elle
contient des protéines animales et végétales et de grandes quantités de vitamines, telles que: la vitamine A, B, et des
minéraux, tels que le fer, le phosphore et le calcium. Elle comprend également des glucides et des graisses,donc c’est un
plat riche en calories.

Le repas « harira » contient environ 250g et environ 420 calories.

) O\)

gl gl e @5 a8l Jlasdy ul\-ww Gbo g9 5ylly 5l L (00 Baaiina Bedy S gdadl jesy
Sl u—'-v'-e?‘s

lgpandf doyoudl oS Aol pynll Llgill aSIeill JLisd o cligSU o degiie degans o gl fulall gons
g il ol galall i 10 Gy S I llalf skl llalial] Lt pasias Lo Ll diid) aSlally
ey Sl ddlaio o oyl byl
e I
) Iaawgll 3lalia S bty 541 6 duve &l GLIYI gl o iyl e
L o go @allly (po lady bk gl ol yosl Gyg dadsna AiiByll g 5y0eS digySaall dbglall G5 oo 35 o2 9
oaad Lgl il Lo gl glad ) dalaall jydly glyundl deydll g coalllS
el 1 pady Lgayiday oo lling duaelds dayhay Jiill 5 u;xu Balll paony (pa Iligd ps¥ ddbaio oo Loy calis
Tl g el Loy oy oo ¥l e by clolild 6 duals
oSSl Gls et 6 loatual] clgs¥l juds pasiius
#0120 1eps 30 £33 LN L£76.67 10l IN 1 £10.00 spigpell F diyly bya s 333 :48lIalf ¥l pndall g £100

Byl

sl Ay by gl s o duiillg ALolS dng 223 s ¥ Jouo¥l &fs dlrao¥l &y, 30540 GLs¥I (o oill 1in ae,
Al dslill (o duil duilian ] Alglf jauaty sluns g duols- 6,503 el gy dgyelf ‘gL..h‘Kl).g.wi 0 Baly o Byapd]
s olicalia]l (o 8yS wliaSy L.uLu9 Lulg..a. L..ug‘,.: §9_§-9 ALolSi0 dirg g . Legiiy Llic £l \_:Lu;.ndl)._ﬁ-huo asig
Shotslly Ll g 13y Ao dill gganlly ol Lo Lo oty porsllSly b sgill ssadl i Jia goleag o J palind
LAyl 3

Gyl Ba>g 420 Hlgg Luayas § 250 e aupdl durg 5o

Traditional dishes

Algerian cuisine is characterized by the richness ensuing from land and sea production and
it is a Mediterranean and North African cuisine based on Arab, Berber and Turkish cuisine.
Algerian cuisine combines a variety of ingredients, including vegetables, fruits, spices, meat,
fish, seafood and dried fruits. Vegetables are often used in salads, soups, tagines, couscous,
and gravy dishes. We find that a dish differs in the way it is prepared from region to region.
Rachta: It is one of the most popular dishes in Algeria, widespread in all regions of central
Algeria. It is a type of long large and thin noodles, drizzled with red or white broth covered
with pieces of meat with some vegetables such as turnip, green pumpkin and carrots cut into
long pieces. Chickpeas are also added to it.

Its preparation is different from region to region, there are those who bring the raw
material home in the traditional way and there are those who buy it. This dish is served
mostly occasionally and most of the time it is prepared with meat or chicken. The same
ingredients used to prepare the couscous dish are used in preparing “Rechta”.

In 100g of white flour, energy: 333 kcal / Proteins: 10.00 g / Carbohydrates: 76.67 g /
Fiber: 3.3 g / Iron: 1.20 mg.

Harira:This authentic Algerian dish of Andalusian origin is a complete meal rich in terms of
ingredients and way of preparation. “Harira” is one of the West's best-known dishes in
Algeria in particular and it is a soup that tops Ramadan tables. Rich in terms of health, it is
one of the most nutritious and varied soups. It is an integrated meal and contains animal and
vegetable proteins and large amounts of vitamins such as: vitamin A, B, and minerals such
as: iron, phosphorus and calcium, as well as carbohydrates and saturated fats. It is rich in
calories.

The “harira” meal contains approximately 250g and about 420 calories.




