


Son illor ermani tacaviiziina maruz qalmis biitiin Azarbaycan xalqi
kimi, bizim aspazlarimiz, qannadigilarimiz va digor kulinarlarimiz da
cox boyiik ¢atinliklorla garsilagsmislar. Oz élkasinds qacqin diismiis bir
milyondan artiq Azarbaycan vatandasi normal gidadan mahrumdur.
Qonsu Ermoanistan torafindon zaobt olunmus rayonlarda yasayan
kulinarlarin da bir ¢oxu halak olmus, yaralanmis, ailasini, evini
itirmisdir. Respublikada isgal altinda olan arazilarinda kulinariya va
qida muzeylari, ¢ox dayarli muzey eksponatlari, iasa miiassisalori mahv
edilmisdir.

Azarbaycan qadim tarixa, madaniyyata, gozal tabiata, boyiik igtisadi
potensiala va eyni zamanda rangarang, ecazkar matbaxa malik bir
olkadir. Bununla bagli olaraq man Kulinariya va gida sonayesi ilo
masgul olan biitiin sirkatlori Azarbaycanla qarsilighh amakdashga
cagiriram.

Bir daha Sizi tobrik edir, Kongresin va kegirilon yarislarin
gedisinda, miivaffaqiyyatlor arzulayiram.

Heydoar Oliyev

Azarbaycan Respublikasinin Prezidenti
26-c1 Diinya Kulinariya Kongresinin
istirakcilarina maktubundan
13.06.1994-cii il, Ne1/969



Azarbaycanmin adabiyyati, Azarbaycan madaniyyati va incasanati o
qador zongindir ki, basqa toraflordon bizim milli sarvatimizi
oziintinkiilasdirmak iictin cahdlor gostarirlor. Bu yalniz adabiyyatla va ya
Nizaminin asarlori ilo bagh olan masalo deyildir. Bizim musigimiz
ermanilor tarafindon utanmadan ogurlanir. Dahi bastakarimiz Uzeyir
bayin asarlori monimsanilir. Bizim milli matbaximiz yena da ermanilar
tarafindon ogurlanir. Onlar bunu miixtalif yollarla ermani matbaxi kimi
tagdim etmaya c¢alisirlar. Halbuki milli yemoaklorimizin adlar: da
Azarbaycan sozlaridir. Ogor ermoanidon sorussan dolma ermanica na
demakdir, onu deya bilmaz. Neca ki, Qarabag deyanda onlar iiciin bu
sadaca bir sozdiir, onu anlamirlar. Ciinki bu ermoni sozii deyildir. Ona
gora da bela harakatlor, albatto ki, bizi ¢ox iiziir. Biz o6z milli, madani
irsimizi gorumalryiq.

Itham Oliyev

Azarbaycan Respublikasinin Prezidenti
AMEA-daki ¢ixisindan

26.04.2011






AZORBAYCAN RESPUBLIKASI MODONIYYOT VO TURIZM NAZIRLiYi

AZORBAYCAN MILLi KULINARI YA MORKOZi
AZORBAYCAN MILLi KULINARIYA ASSOSIASiYASI

Tahir Idris oglu Omiraslanov
Aynura Tahir qizi Omiraslanova

Qarabag matbaxi

NURLAR
BAKI-2012




Kitab ilk dafa toplanilib ¢ap olunur va
biitiin miiallif hiiquqlart qorunur.

Kitab Azarbaycan MEA Arxeologiya va Etnografiya Institutunun Elmi
Surasimin qarari il ¢ap edilir (20.02.2012-ci il tarixli, No2).
Kitab Azarbaycan Respublikasinin Kulinariya iizra Elmi Suras: torafindon
tovsiya edilir (02.03.2012-ci il tarixli, Nel).
Kitab Azarbaycan Respublikasinin Kulinariya Surasinda miizakira edilib

(02.03.2012-ci il tarixli, Nel).

Elmi redaktor v on soziin miisllifi:

Azorbaycan Milli Kulinariya Markozinin Bag direktorunun miiavini
Ceyran Osgorova

Raygilar: t.i.f.d. E.O. Korimov
t.i.f.d. T.S. Sahbazov

Tahir 9Omiraslanov, Aynurs 9miraslanova. Qarabag matbaxi.

Baki, kNURLAR» Nosriyyat-Poliqrafiya Markazi, 2012, 216 ctp.

ISBN: 978 — 9952 — 460 — 30 — 8

© T.Omiraslanov, A.Omiraslanova, 2012



Miindaricat

(01 BT v/ USSR 4
QAarabag MOtDOXI ....uviieiiiieeiiie ettt e et e e e e e e e e e e e saaeesnaeeeseee e 6
KapaBaXCKAT KYXHS....ccuveeeereeeireeeiereesieeesseeesseeensseesssseesssseesnsseesssseessssesssseens 17
Karabakh CUISING. .......coouiriiiiiiieieeeeeee e 29
L. SOTDANAT ... e e 41

2. 0588 YeMOAKIOT ..ottt 53
2.1, DOIMAlAT ....ccciiieciiicce e 53

2.2, PIOVIAT ..ttt e 65

2.3, Kabablar ......c.cooiiiiiiei e 103

2.4, Baliq XOTOKIOTT ..ccuvieiiieiieeiieeitecee et 111

2.5, Ot XOTOKIOTT.c.eeutiiieiieeeiece e 116

2.6. Torovaz vo gdyartidon XOToKIor ....cc.cevvieiiieiieiiieieec e, 139

2.7. Qus oti vo yumurtalt XOToKIor........cevvieeiiiieiieeieeceeee e 146

2.8 KOtalar ... 151

3 TGKALOT e 153

4. Sirin x0raklor vo unlu gonnadi momulatlart............occceeeiieiienieenne, 155

5. S0TaADANAT ... 171
Arzu Bagirovanin toqdim etdiyi Qarabag motboxi niimunolari................... 173
Giilnar ©lasgorovanin togdim etdiyi Agcaboadi moatbaxi niimunslori........... 192
Aysel Sixoliyevanin toqdim etdiyi Zongilan matboxi niimunaleri.............. 201
Odobiyyat STYANIST.....eouieiiieiieie et 209

Qarabagin miixtalif rayon morkozlorindon va kondlarindon
TESPONAENLIOT ....c.iiiiiiiiiieieee e 211



4o Qarabag matbaxi

On soz

Bu kitabda verilon x0raklarin hamisini bu giin artiq 20 ilden ¢ox qagqinliq
Omriinii yasayan Qarabag ohalisindon, ayri-ayri goxslordon topladiq. Calisdiq bizo
verilon molumatlara, reseptlora ¢ox miidaxilo etmayok. Buna gora do slinizdoki
kitab tam iglonmig texnoloji kitab yox, daha ¢ox oldugu kimi xalq motboxidir.
Sifahi monbolordon toplandigi tigilin respondentlor (molumat veran soxslor) han-
s1sa bir arzag1, sozil unuda, yaxud alave edo bilordilor. Amma ¢ox bdyiik texno-
loji sohvlari istisna etmaklo biz molumatlari oldugu kimi saxladiq.

Bu tipli todqiqat Azarbaycanda ilk dofadir ki, aparilib. Qarabag motboxinin
toplanmas1 yoniimiindo 6lkomizds heg bir todqiqat isi aparilmamigdi. Bir ¢ox
xoroklor iso imumiyyatlo ilk dofs bu kitabda gostarilir.

Olimizds olan manbalarla, Ganco, Tovuz, Qazax, Saki, Qabals, Quba,
Lonkoran, Borgali vo s. rayonlarrmizdan, Irovan xanhigindan etap—etap di-
dorgin salmmis, qagqin diismiis irovan, Gdyca, Zongozur va s. ohalimizdon,
Naxg¢ivan Muxtar Respublikasi va s. orazisindon topladigimiz materiallarla
fran Azorbaycani motboxilo garsiligli tutusdurma va tohlil Qarabag bélgosi
matboxinin Umiimazorbaycan matbaxinin bir pargasi, milli matbax folsofamizin,
texnologiyalarimizin, madoniyyatimizin imumi ahangi icorisinds oldugunu
gostordi.

Digor rayonlararasi forglonmaolor kimi, Qarabag motboxindoki forqlonmalor
do bir ailods bdyiimiis bacilarin bisirdiklori yemoklorin dadindaki farqlor ki-
midir.

Tiirk xalglarinin xiisusilo do Tiirkiys Ciimhuriyyati bolgalorinin (alalxiisus
da azorbaycanlilar yasayan Qars bdlgasinin, Anadolunun) vo Tiirkmaonistanin,
daha sonra 6zbaklorin va s. matbaxlorils qarsiligh tohlilde Qarabag matbaxinin
mohz iimumtiirk matbaxinin bir pargasi oldugu gostarilir.

Olbatto biitiin rayonlarimizla borabar Qarabagin hor rayonunun matboxi
da torafimizdon ayrica kitablasdirilacagq.

Biz bilirik ki, kulinariya kitablarina olan ehtiyaclar1 6domok xatiring
ovvalki kitablar1 kogiiriib birloesdirmakle bir sira kompilyativ kitablar buraxi-
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lir. Bu kitablarin bazilorinde “miiallifin” ad1 yazilir, bazilorinde cavab almaq
ticiin no “miiallifin”, no do nasriyyatin adi gostorilmir. Bazi hallarda ise Sovet
sistemindo mosuliyyatdon qagmaq iicilin diisliniilmiis “tortibat¢1” terminindon
istifads edilir. Baga diistirtik ki, bu kitabda toplananlar da belo masuliyyotsiz
“tortibatcilar”, “miislliflor” vo nosriyyatlar torofindon istifado edilo bilor.
Buna goro do onlarin diqqstine ¢atdiririq ki, kitabda yazilanlar qanunla qo-
runur. Mislliflik hiiququ miisllifa, Azorbaycan Milli Kulinariya Moarkozina
vo Azorbaycan Milli Kulinariya Assosiasiyasina moxsusdur. Bunlarin yazili
icazosi olmadan kitabdaki molumatlardan biitovliitkdo ya hisso-hisso istifado
etmok qadagandir.

Beloliklo Qarabag matboxinin assimilyasiyasinin qarsisini almaq {i¢iin
bir ne¢o il orzindo biitlin Qarabag bolgolori ilo is aparilmisdir. Qarabag
matboxinin toplanilmasinda bizs boylik destok vermis Azarbaycan Qagqinlarin
va Macburi kogkiinlarin islori izro Dovlet Komitasina, Qarabag rayonlarinin
Icra Hakimiyyotlorina, Azorbaycan Moadoniyyat vo Turizm Nazirliyine, bizo
vaxt ayirtb molumat veran biitiin respondentlorimizs xiisusi togokkiiriimiizi
bildiririk.

Bizo kitabin {izorinde iglorkon xiisusi kdmok gostoron Qarabagli evdar
xanim Arzu xanim Forman qizi Bagirovanin nonslorindon dyronib bisirdiyi,
saxladig1 vo bizo verdiyi xdrok niisxolorini, Zongilanli homkarimiz Aysel xa-
nim Cabrayil qizi Sixoliyevanin topladigr Zongilan xo6roklorini, Agcabadili
homkarimiz Giilnar xanim Vahid qizi Olssgorovanin topladigi Agcaobadi
x0raklorinin niixsolorini kitabda ayrica hissalorle veririk.

Miixtolif rayonlarda eyni adla, ¢ox az forqlo hazirlanan xdroklori bir
niisxado versok da rayon ya kondlordaki forqlori do gostaririk.

Ceyran Osgarova
Azarbaycan Milli Kulinariya Markazinin
bas direktorunun miiavini
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Qarabag matbaxi

Azarbaycamin adabiyyati, Azarbaycan madaniyyati va incasonati

o qadar zangindir ki, basqa toroflordon bizim milli sarvatimizi

oziintinkiilasdirmak ticiin cahdlor gostarirlor. Bu yalniz adabiyyatla va

va Nizaminin asarlori ilo bagli olan masala deyildir. Bizim musiqimiz

ermonilar torafindon utanmadan ogurlanir. Dahi bastakarimiz Uzeyir

bayin asarlori monimsanilir. Bizim milli matbaximiz yena da ermanilor

torafindan ogurlanir. Onlar bunu miixtalif yollarla ermoni matbaxi

kimi taqdim etmaya ¢alisirlar. Halbuki milli yemaklarimizin adlar: da

Azarbaycan sozloridir. ©gor ermanidon sorugsan dolma ermanica na

demoakdir, onu deya bilmaz. Neca ki, Qarabag deyandas onlar ticiin bu

sadaca bir sozdiir, onu anlamirlar. Clinki bu ermoni sézii deyildir. Ona

gora da bela harakatlar, albatta ki, bizi ¢ox tiziir. Biz 6z milli, madoni
irsimizi gorumaliyiq.

Ilham Oliyev

Azarbaycan Respublikasinin Prezidenti

AMEA — daki ¢cixisindan

26.04.2011

Qarabag motboxi Azorbaycanin ononavi milli motbox madoniyyatinin
torkib hissasidir. Tarixon basqa regionlarin motbaoxlori ilo garsiliqlh tomasda
zonginloson Qarabag motboxi eyni zamanda homin regionlar1 da zongin-
losdirmisdir. Qarabaga aid olan kulinariya onanalori vo terminologiya, folklor,
avadanliq, x0roklorin hazirlanma texnologiyasi, toy-bayram vo yas morasimlori
motbaxi basqa regionlarla miigayisodo demok olar ki, tam eynidir vo bir vohdot
toskil edir. Eyni zamanda adot-onons, iqlim va cografi saboblarin tosiri altin-
da yaranan forqlori do goriiriikk. Donizdon uzaq yerlosdiyino goérs, Qarabag
motbaxinds doniz baligindan istifads olunmur vo doniz baligindan hazirlanan
xoroklor basqa bolgolordon gotiiriilmadir. Qarabag matboxinds yalniz sirin su,
cay vo gdl balig1 istifads olunur. Baliq osason suda bismis vo qizardilmis halda
yeyilir. Umumiyyatlo, garabaglilarm qida rasionunda baliq yemoklori osas rol
oynamir.
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Qarabagin gol vo ¢ay otrafinda olan bazi rayonlarmin matboxindo ¢ox
az sayda miirokkaob baliq yemoklori var: lovengi, qurqut, baligdan buglama
(sirin sulu baliglardan hazirlanir) . Basqa rayonlardan forqli olaraq Qarabag
lovongisine diiyii vo morci olave edirlor. Lovanginin i¢liyine pomidor, istiot,
kaoraviz, yasil sogan va alca lavasanasini qatir vo digor regionlardan forqli ola-
raq buxarda bisirirlor.

Qurqut xdrayi hazirlayanda balig1 axta zogaldan hazirlanmis iclikls doldu-
rur va torkibing dogranilmis sogan, lavasana, ac1 va sirin bibar olava edirlor. I¢i
doldurulmus balig1 duzlayir, bir az su va kors yagi olave edondon sonra vam
odda 30-40 doaqiqo bisirirlor.

Baliq buglamasini miixtolif tisullarla hazirlayir, clirbaclir meyva vo toro-
vazlarle portladirlor. Buna bonzor baliq yemaklorini clirbaciir variasiyalarda
biitiin Azorbaycanda bisirirlor.

Bordonin yaxinligindan axan Kiir cayindan tutulmus baliglarin Qarabaga
va xiisuson Bardaya gotirilmosi barads X asrin arob sayahotcilori 91 Miigaddasi
(X osr) va Ol Istexri (X osr) molumat verirlor. Onlar bu baliglar1 “kasbuvin”,
“tirrix”, “surmaxi”, “zaroqan” vo “isubet” adlandirirlar.

Qarabagda qodim zamanlardan kdcori maldarliq inkisaf etmisdir. Oturaq
modoni okingilik iso ¢oxsahali olmusdur. Okingiliyin asas saholori taxil¢iliq,
bostangiliq vo bageiliq idi.

Qarabag motboxindo Azorbaycana moxsus biitiin ocaq novlori istifado
olunur: tondir, ¢ala, ocaq, sac, manqal, buxari, kiirs vo s. Bu vo digor yerli
xiisusiyyatlorin tosiri altinda Qarabag matboxinin bir sira forqli xiisusiyyatlori
do formalasdirilmisdir.

Islam dini Qarabag matboxina ¢ox bdyiik tosir gdstarmisdir. Belo ki, bii-
tiin Azarbaycanda oldugu kimi, Qarabag motboxinds do donuz stindon istifads
olunmamis, ohali donuz saxlamamis vo yerli bazarda donuz oti satilmamigdir.

Arxeoloji vo tarixi todqiqatlar gostarirlor ki, minilliklor arzinde Qarabag ku-
linar madoniyyati 6z anonovi mahiyyastini qoruyub saxlamisdir. Calagantopado
aparilan arxeoloji qazitilar siibut edir ki, (e.a. VI-V asr) buranin yerli ohalisi
o zamandan okingilik, maldarliq, ovguluq, daslarin vo siimiiyiin emaletmao tex-
nikasi ilo tanis olublar.

Monbalords qeyd edilir ki, qarabaglilar kond tesorriifatinin miixtolif
sahoalori ilo mosgul olmuslar. Suvarilan torpaqlarda bugda, diiyili, pambiq vo
tut yetisdirilmisdir. Mirzo Camal Cavansir (1773-1855-ci illor) 6z “Qarabagin
tarixi” kitabinda yazir: burada okilon cetvert bugda 20 qat ¢ox mohsul verir.
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Xiisuson do diiyii vo dar1 (1 ¢etvert 50 gat ¢ox) bol mohsul verir Bundan slavo,
burada ¢oxlu mal-qara va ki¢ik buynuzlu siiriilor var.

Qarabag ohalisinin matbaxinds yabani vo madoani bitkilor mithiim yer tutmug-
dur. Ibrahim xan Qarabaghnin vaziri, Azorbaycanin gérkomli sairi, miitofakkiri vo
dovlet xadimi Molla Panah Vaqif 6z seirlorinds bu barado yazir:

“Dirrik — torovozs yaxsi kesik ¢ok, kesnis, sliylid, tozo toroni saxla”

Tarix elmlori doktoru, professor Ziyadxan Nobiboyli kitabinda yalniz Lagin
rayonun matbaxinds istifads olunan 245 yabani bitkilorin adlarin verir.

Qarabag motboxindo quru meyvolordon ham xoroklords, hom do ¢oroz
kimi genis istifads edirlor. Quru meyvalordon xosablar bisirilir, plovlara, sor-
balara, ot xdroklorine vo s. yemoklors olavo edirdilor. 1882-¢i ildo Moskvada
kegirilon Umumrusiya sorgisindo Qarabag xaminmn qizi, sairo Xursidbanu
Natovanin hazirladigi zogal vo tut qurusu, alga lavasanast niimayis etdiril-
misdir. Aleksandr Duma (ata) rossam Mone ilo “IlyremectBue na KaBkas”
kitabinda Azarbaycanda soyahotdo olarkon Xursud banu Natovanla goriisiini
tosvir etmisdir.

Xursidbanu Natovanin hazirladig lavagana “/lomoctpoii”da “neBammnku”
adlanir vo Azarbaycan motboxindon gotiiriilmiisdiir.

Orob miiallifi ibn Haugal (IX asr) yazir ki, Bordo sabalidi Suriyadakindan
dadlidir vo daha bol mohsul verir. Bunu Homdullah Qazvini “Uraklorin hozzi”
osarinda do geyd edir: “Buradaki, meyvaloar, xiisuson sabalid vo findiq basqa
yerlordo olanlardan yaxsidir”. Orob soyahotcisi Ol-Istaxri iso (X asr) “Kitab
masalik ol momalik”-ds yazir:

“Ogor Bordonin tabiatindon danigsaq, Bordonin saglam iqlimi, mohsuldar
torpaqlar1 var. Bordodon bir forsohdon az moesafode Andarabda meyve bagla-
rindan vo bostanlarindan qurulmus genis soboks var, burada ¢oxlu meyvo vo
toravozlor yetisir. Yerli findiq Semorqondds yetisdirilondon yaxsidir, sabalid
159 Somdokindon (Sam-domaesq) gozaldir. Burada “rugal” (zugal — zogal T.O.)
adlanan bir meyva do var .

Sabalid qara findigin yaris1 boydadir vo dadi xurmaya oxsardir. Losubdan
Bordoaya ancir goalir vo bu ¢ox gozal oncirdir. Homginin burada sahibi olmayan
coxlu tut agaclar1 var”.

Basqa bir orob soyahotgisi X asrdo Bords hagqinda bunlari yazir:

“Bordo xosagolon gozol vo meyvalorlo zongin olan gohordir. Bu soher
0z sumlanmis torpaqlar1 vo axan iki ¢ay1 ilo xosagolondir. Buradaki ohalinin
lizlori mirvari vo marcana banzoyir, homg¢inin onlarin ¢ox oliaciq vo mehri-
ban xasiyyaetlori var. Bordods bazar giinlori bazar “Kiirkiiyli” adinda bazar var.
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“Zukol” adinda meyvonin banzari yoxdur, hamginin yiiksok keyfiyyatli ancir
qurusu vo sabalid var.”

Ibn Hugolin (X osr) Bords haqqinda tosssiiratlarin bildirir: Bordo... Burada
volos qozlar vo sixibalit Suriyadakindan daha keyfiyyatli, dadli vo daha bol
mohsul veron sixaballut (sabalid T.9.) var. Orada “qubeyra” boyda, xurma
coyirdakli “zukal” (orik) yetisir vo tam yetisondon sonra sirin olur. Bordoyo
oncir qurusu Lacubadan golir, tut agaclari iso kiitlovidir vo satilib alinmir.”

Nizami Goncavi iso XII asrdo Bardani bels tosvir edir: “Bordo neco gozal,
neca qosongdir.

Yazi da, qis1 da giildiir, ¢igokdir. ”

XVII asrin mashur tiirk soyahotcisi Evliya Calobi qeyd edir ki, “Qarabag-
lar... Yozdom qulu adinda bagban bizo 26 ndv sulu armud gotirdi. “Malocca”,
“Abbas1”, “Ordubad1” névlerini dadarken agizda nabat tami hiss olunur. Yaqut
kimi narlar var burada. Aspazlar tomizkardirlar vo hamist miisalmandir... Qa-
rabag Tobrizin i¢indo ayri-ayri1 sultanliglardan biridir. Yemaklor va igkilor torifa
layiqdirlor. Burada morcan kimi tiziimlorin 10 novi, albali sirasi, sorinlosdirici
ickilor vo lozzatli sulu narlarin 18 névii var. Buradaki heyva adam basi boyda
oldugu ilo moshurdur”.

Rus alimi I.L. Seqal “EnucaBernonbckasi ryOepHus, BIIEYaTieHUs |
BociomuHanus” kitabinda 1902-¢i ildo Agdam bazarini belo tosvir edir:
“Furqonlar vo arabalar torba, cuvallar ilo dolu idi, onlarin i¢indo meyva,
coroklor vo motal pendiri var idi. Agdam bazar1 1867-ci ildon mdvcuddur.
Bagciliq, xtlisuson ipakgilik Agdamin kond tosorriifatinda osas yer tutur”.

14 may 1805-ci ildo Ibrahim xan Qarabagli vo Rusiya imperiyas1 (P.D.
Sisianov) arasinda imzalanmis Kiirok¢ay miigavilesinin 6-c1 maddesindo
Ibrahim xan boynuna gétiiriir ki, rus ordusuna bugda vo yulaf yarmasi sata-
caq.

Hor bir azorbaycanlinin yemayinin osasini ¢orok toskil edir. Qarabagda
¢corayin miixtolif novlorini bisirirdilor: kulloma, bozlamac, tondir, kdzloma,
kombo, lavas, xamrali, yuxa, fatir, qalin¢a, maldili, ¢apartma, cad, ajitma.

Qisda da, yayda da on sevimli ¢orok novii kagiz kimi nazik olan yuxa-
dir. Yuxani uzun miiddsto saxlamaq olar. Bozon insanlar saci 6zlori ilo yola
gotlirorok yuxani yolda da bisirirdilor. Bisirilon yuxalart {ist-iisto qoyurlar.
Istifadodon gabaq yuxalarin iizorina su sopirlor vo sanki yuxa “tozo™ olur.
Qasidloar ti¢lin yuxan1 un soklinds tiytidiirdiilor ki, onlar atdan diismadon ye-
sin. Yuxaya su vo qurumus ot alavo etdikds horro, xasil tipdo x6rok hazirlana
bilordi.
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Yuxadan ononovi “diirmek™ vo “biirmok” buterbrodlari da hazirlanir.
Bunun ii¢lin yuxanin i¢ino pendir, kasmik, gdyarti, yag, miirobbo, yaxud da ot
qoyur va asagi hissasini qatlayirlar ki, i¢lik tokiilmasin.

On qodim saclar gilden diizoldilmisdir vo Qarabagda — Uziirliiktopado
(Agdam rayonu) arxeoloji qazintilar aparilan zaman tapilmisdir. Azorbaycan
orazisindo tapilan gil vo das saclar b. e. ovval IV minilliyo aiddir. indiki zaman-
da domir saclardan daha ¢ox istifado edirlor.

Saclar yalniz yuxa va ¢orok hazirlamagq ti¢iin deyil, hom ds onun iizerindo
cad, koto, qutab (ot vo diger i¢liklorlo), fosali vo basqa yemaklor — sacici, qo-
vurma, ciz-biz vo s bisirmok iic¢lin istifado edilir. Cevrilmis saci1 tava kimi
istifado edirdilor. Basqa regionlardan forqli olaraq Qarabagda sacda “layli
yuxa” bigirirdilor. Bu tisulla yuxanin bir torafi o biri yuxanin iizerindo bisir.
Amma yuxadan daha atirli vo dadli olan bels ¢oroyi ¢ox saxlamaq olmazdi.

Qarabagda lavast an ¢ox Qubadli, Cabrayil, Zongilan va Fiizuli rayonla-
rinda bisirirlor. Sac altinda vo tondirdo qat-qat xomirdon “kémba” hazirlayir-
dilar.

Qarabagn stidlii ¢orak, fosali, bisi, yagl koks, ayirdok, kdppaca, sokkizlik
kimi un momulatlar1 da daha ¢ox moshurdur. Kotoyo diqqgeat edok. Yayilmis
yuxanin yar1 hissasino gdyarti vo miixtolif icliklor (pendir, kosmik, kartof vo
sair) qoyur, yuxanin o biri hissasi ilo ortiib, qiraqlar1 barmaqla yapisdiracaq
sacda bisirirlor. Siifroye verilon zaman igina bir tike yag qoyulur vo yaninda
qatiq verilir. Koatonin digor ndvii qutabdir. Onun 6lgiileri daha kigik olur va
iclik ticlin gdyarti, ot, boran1 vo s.-don istifade edirlor. Onlar Azorbaycanda
bison ¢ebureklors (¢iy borak, ot ilo borok) oxsayir, amma ¢ebureklordon forgli
olaraq onlar1 qizardilmair, yagsiz bisirilir. Belo un mamulatlari biitiin tiirk xalqg-
larina moxsusdur. Masalon, Tiirkiyads onu “Ay Borok”, Borgalida “taygariq”,
Bagqirdistanda vo Tataristanda “kistibiy” adlandirirlar.

Ermonilor Qarabagin bu yemok ndviiniin hazirlanmasi tisullarini dyranib
va son illor onu “XKunranos ai” kimi toqdim edirlor.

Mosolon, www.analitika.at.ua. saytinda oxuyuruq ki: “21 aprelds
saat 20.00-da “City Cafe” do “XKunuramom xar” festivalin tontonoli agili-
st kegirilocok. “YKunranos xan” — qodim Qarabag yemoyidir vo Ermonistan
matboxinda belo un momulati yoxdur. Amma onu Azarbaycanin biitiin region-
larinda vo timumiyyatls biitiin tiirk xalqlar1 hazirlayirlar. Belslikla, no sac, no
da koto, adlandirilmasindan asili olmayaraq, ermoani matboxine moxsus deyil
vo azorbaycanlilara, o climlodon Qarabaga aiddir. Basqa s6zlo desok, Qarabag
yemoyinin do Qarabagin 6zii kimi ermanilarls heg bir alagesi yoxdur.



Tahir Omiraslanoy, Aynura Omiraslanova o1l

“Han” (am, xar) ermoni sozlii “has” (xas, as, xas, ag) tiirk soziindon omalo
golib vo ¢orak, yemok demokdir. “XKunran ” limumtiirk “xongosl” sdziindon
olub, yayilmis nazik xomirdon hazirlanan yemak noviidiir.

Qarabag zonasina moxsus siid matbaxi digor bolgolordo mdvcud olanlara
banzayir. Oksar hallarda inok, qoyun, ke¢i vo camus siidlordon istifado edirdilor.
Keg¢i vo camis siidlori miialicovi hesab olunur.

Buzov dogulandan sonra ilk sagilan siid — “agiz” bismis halda ¢ox dadli
olur vo “kotomoz” adlanir. Kotomoz morasim xdrayi olaraq qonsular arasin-
da boliiniir (adoton 7 ailoyo). Bozon bir yumurta sarisini bir litr siido olava
edib siini kotomoz do bisirirlor. ©gor bir ¢iy yumurta qaynayan suda ¢alinib
qarigdirila-qarigdirila ehtiyatla qaynadilsa vo ona bir az bal alave olunsa, “bu-
lama” alinar.

[k 2-5 giindo alinan siid do “bulama” adlandirirlar. “Agi1z” vo “bulama”
dan suluq hazirlayirdilar. Bunun iiciin ciftin qabigin1 yaxs1 yuyub siid ilo dol-
durub isti kozo basdirir yaxud da isti tondire yerlosdirirdilor. Bu zaman dadli
pendirli kiitlo alinir. Hordon “suluq”u qazanda da qaynadirlar. Onu hatta adi
stiddon hazirlayanda bels ¢ox dadl alinir, siid sanki domlonir.

Kotomozdon vo bulamadan un, yag olave etmoklo gqazanda “qaymaq
¢orok”, ya da sacda “san-san” hazirlayirlar. “San-san”1n {izoerinde qaymaqdan
forqli olaraq sanalar (desiklor) olur.

Stid icki kimi da istifads olunurdu, xilisuson ¢orak ilo vo golyanalt tigilin ya-
vanliq soklindo (masalon dogramac). Homginin isti gorbalar vo un momulatlarin
hazirlanmasi li¢iin do siiddon istifado olunurdu.

Qoyun siidii asasan qursaq pendirinin hazirlanmasinda istifads olunurdu vo
cox dayarli idi. Pendirin mayalanmasi ii¢lin ya toze dogulmus quzularin qur-
sagini, ya da delomo otunu istifads edirdilor. Amma an bahali vo doyarli kegi
pendiri idi. inok siidiinden alinmis pendir qoyun siidiinden alinana nisbaton
asag1 keyfiyyotdadir.

Inok vo camus siidiindon osason qatiq hazirlanirdi. Camis qatig1 gox daha
qati, yagl vo dadli oldugundan yiiksok qiymatlondirilirdi.

Camis qatiginin qaymagi inok gatiginin qaymagindan daha qat1 vo dadli-
dir.

Qaymag: ayrica stiddon do hazirlayirlar. Bunun {iglin dayaz vo enli qaba
(sini, topsi) bir az siid tokiirlor. 3-4 saatdan sonra siidiin {izorinds gqat amalo
galirdi ki, homin qat stidlii qaymaq idi. ©gar siid sagilan kimi qaba tokiiliibsa,
ondan ¢iy9, yaxud ¢iy qaymaq alinirdi. Qaynadilmis stidden iso siid qaymaq
alinir. Buga verilmis siiddon qat1 qaymagq alinir. Qarabagda belo mohsulu “stid-
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bas1” da adlandirirdilar. Bozon hazirlanma zamani stidii azca odda bigirorok
vaxtagirt ¢iy siid olavo edirdilor.

Qatiq sorbost x6rok kimi do istifads olunur, ondan miixtalif yemaoklor,
(dovga, dogramac, ovdux, sirin qatiq) vo atlama ickisi do hazirlanir.

Ayrandan (qatigin ¢alinmig yagindan alinan maye), harden do qatiqgdan qay-
nama tsulu ilo kesmik alirlar. Onu duzlayir, bir az qurudur ve belaliklo amalo
galon sor kosmiya nisbaton donaver, ovxalanan olur. Saxlamaq vo yetigsmok
liciin, soru motalin (qoyun tulugu) i¢ino yerlogdirirlor. Bu qayda ilo ham do
motal pendir hazirlayirlar, yoni motalda pendir yetisdirirlor. Motalda yetigmis
pendir vo kosmik xiisusi bir dada malikdir vo daha yiiksok qiymotlondirilirlor.

Kosmiyi hazirlayandan sonra qalan maye zordab, pendirdon qalan maye
19 dolomo adlanir. Hor ikisi i¢ki hazirlanmasinda vo ¢orokbisirmado istifado
olunur. Belo ¢orok daha ¢ox qalir, suda hazirlanandan daha dadlidir. ©gor
dolomoni gaynadarigsa, ondan “nor” alinar.

“Lor” yemayini qaynadilmis siid ilo tozo kosmiyi qarigdirtb vo duz olave
edorok alirlar. Stidii qatiga slave edondo “kéromaz” yemayi alirlar.

Qatiq vo ya ayrani tomiz pambiq par¢adan slizondo, qatilagdirilmis mohsul
olan siizma alinir. Stizmoni ayrica yemak kimi va bir sira yemaklorin hazirlan-
masinda istifads edirlor.

Stizmoys duz slave edorak yogurub qurutduqda qurut alinir. Qurut pendiro
banzar kiiraciklor vo ya konus formasinda qurudulur. Qurut bir negs il saxlani-
la bilor, x6raklor olavasi kimi (sous) xongal (kasilmis nazik xomir dilimlori) vo
digor xoroklords istifads olunur.

Ogor Lankeranda tomiz qarla bohmazi qarisdirirlarsa, Qarabagda yay vaxt-
larinda ailolor va ¢obanlar, qoyun siiriisii ilo daga qalxaraq, qara qoyunun tozo
sagilmis stidiinti daglarda qalmis qarla qatigdirir vo bu yemoyi “qar kéromozi”
(qarli kdromoz) adlandirirlar. Bozon gar kdromozini gabin i¢inda qara basdi-
rir vo ya buzluga qoyurlar. Dondurmadan asas forqi ondadir ki, qarisiga sirin
osas qatmirlar. ©n maraqlisi is9 o dur ki, “qar kéromoz1” ancaq qara qoyunun
stidliindon hazirlayirlar.

Qarabag motbaxindos digor ingrediyentlordon on ¢ox ot istifads olunur, iis-
tiinliik cavan qoyun atino verilir. Yerli qoyun digor cinslordon daha ytiksok
qiymatlondirilir. Onu “kesmo qoyun” va ya “otlik” qoyun” adlandirirlar. Ogor
digor cinslordon 48 %-don 52 %-dok tomiz ot alirlarsa, onda Qarabag qoyunla-
rindan alinan otin miqdar1 56 %-don asag1 olmur.

Qarabag qoyunlarinin quyrugu ¢ox piylidir. Bazon hotta quyrugun altina
tokorli araba yerlosdirmok lazim olur. Qafqaz bazarlarinda tocriiboli gassablar
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Qarabag qoyununu almaga tistlinliik verirdilor, ¢iinki o digorlorindon daha yax-
st hesab edilirdi. Xiisusilo qara heyvanin oti qiymatli idi.

On yaxs1 kabablar Qarabag quzusundan hazirlanir. Yaxs1 kabab hazirla-
magq boylik elmdir va kababciliq ayr1 bir kulinariya sonatidir.

Kababliq otin qoyunun hansi hissesindon hazirlanmasi, qoyunun cinsi,
yas1, yemloma soraiti, hans1t odundan, ocaqda hansi agacin komiiriindon istifado
edilmasi vo heyvanin neco kosildiyi boylik oshamiyyat kosb edir. Kababi tozo
gdyoarti, sumax vo narsorab (qaynadilmis nar sirasi) ve. s.-lo toqdim edirlor.
Bismis oti ¢orok pargasi ilo sisdon ¢ixardirlar. Bunun {i¢iin tondirds lavas vo
sacda bismis yuxa daha uygundur. Kabab — dogranmais, basdirma iss bismadon
gabaq sogan, sirko vo limon tursusunda saxlanan otdir. Onun digor forma-
st lillo-kabab, giymolonib ddyiilmiis otdon hazirlanan, siso kegirilib bisirilon
xorokdir. Tiko va liilo kababla sisdo qizardilmis bolqar bibori, badimcan, kartof
verirlor.

Qoyun vo mal otindon qovurma, saciistii dosomo, cizbiz, qovli, dolma,
yaxni (yoxni), bozbas, xas, kallo-paga vo miixtolif sorbalar hazirlayirlar. Yaxma
va qovurma yemaklori qadim tiirk abidesi “Kitabi Dads Qorqud”da qeyd edi-
lir. Xag XI-XII osrin yaz1 abidolorinds xatirlanir. Ot miixtolif sokilds plovlara
va ¢ilovlara qara kimi istifade olunur. Lacin rayonunda toylarda vo yaslarda
¢okisi 200-350 gr olan kolom yarpaginda boyiik bir dolma toqdim edirlor. Bu
adot Azorbaycanin Qabolo vo Ismayilli rayonlarinda da genis yayilib.

Qarabag motboxindo xeyli vegetarian xo0roklori var: sixma, suyuq, goy
katasi va s. Undan xasil, horra, siim-siimoa, donli bitkilordon miixtalif hadiklar,
qovurga, niikiird, atmali, ayranli, yalan¢1 dolma, siyiq, siidlii siyiq, yarma
x9sil, plovlar, cilovlar vo digor xo6roklor hazirlayirlar. Homginin paxlalilar
fasilosindon olan bitkilor do genis istifade olunur.

Bayramlarda desert vo morasim xdrayi kimi miixtalif tor halva ,umac hal-
va ,sirin koto ,koka ,paxlava, sokerbura, quymaq, qovud hazirlayirlar. Masaya
miitlaq meyvalar do qoyulur.

Ickilordon miixtolif sorbatlor, xosablar vo bohmoz (tut vo {iziimiin qayna-
dilmas sirasi) osasinda hazirlanmis ickilor togdim olunur.

Sohor yemoyino arilarin Qarabagin miixtalif otlarindan, c¢i¢oklorindon
cokdiklori balla tozo qaymaq va yag verirlor.

Qaynadilmig qatinar sirosi “narsorab” sous kimi vo nardan hazirlanmis “nar-
darca” alave kimi istifads olunurdu. Bu barado XVIII asrdo alman soyyahatgisi
Adam Oleari yazirdi: ”Cir narlar tursdu vo onlarin ¢oxu Qarabagda ¢aylarin
otrafinda yetigir”. Onlarin tumlarini ¢ixardib qurudur vo “nardan” (nar yoni —
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nar almasi) adi ilo basqa yerlords satirlar. Bu tumlar x6roklori bir az tiind vo
turs etmok iiclin istifads edilirdi; onlar1 suda isladib vo parganin arasinda sixib
sirasini ¢ixardirlar. Hom do qaynadilmis toza nar siresini hazirlayib saxlayirdi-
lar. Onunla maclislords diiyiinii rongloyirdilor vo bu ona xosagolon turs dad
verirdi. Bunun {igiin moashur “boyayict agacin” bari da istifade olunurdu. Belos
qat1 souslar zogal, caqqal gavalisi, zirinc va s. bitkilorden hazirlanir.

Tirk alimi hokim Yasar Kalafat yazir: “Qarabag moatboxi Azorbaycan
tiirklorinin sorq va gorb matboxlari arasinda bir korplidiir vo Qarabag motboxinin
Azarbaycanin bu iki gitolor matbaxi arasinda (miisllif azerbaycanlilarin goxu yasa-
dig1 Iran Azorbaycani vo Azarbaycan Respublikasini nozards tutur T.A.) varliglari-
nin miixtalif variantlarindan basqa heg bir forq yoxdur”. (torciimo T.O.)

Yasar Kalafat Qarabag xoroklorini sadalayir: “Sorbalar: dovga, avalik
sorba, umac, orisdo sorba, bors (Slavyan matboxindon golib), toyuq sorbasi,
xas (xas T.O.), bozbas.

Dolmalar: alma, heyva, xomir, pomidor, badimcan, yarpaq (liziim yarpa-
gindan), kolom dolmasi.

Bitki yemoklori: avalik, gicirtkan, yasil noxud, ispanaq, somu (ispanagin
novii T.A.), merovga, ziris, dag kesnisi, qusoppayi, qutablar, gdy kotosi, kiikii
va s. gbyoartindon olan yemoklor.

Kartof, pomidor va bibardon olan kabablar.

Ot yemoaklorindon — qursaq qutabi, bozartma, basdirma kabab, qabirga ka-
bab, liilo kabab, doymao kabab, tike kabab, baliq kabab (nere balig1), bagirsaq
kabab.

Sirniyyatlardan — quymaq, paxlava, halva, sor qogal, Qarabag kotosi,
qurabiya.”

Lac¢in rayonun Mirik kondi barade V.M. Sisoyev yazir ki: “Mirikds varli
bir adamin evinds qonaq oldum. Ev ¢ox tomiz idi. Halo ohalinin kahalarda
yasadiglart bir vaxtda burada nikel samovar gordiik. Tozo bisirilmis ¢oroklo
dolma yedik”.

Yayda Qarabag ailolori yay otlaqlarinda istirahat {i¢iin daga qalxirdilar.
Rus alimi I.L. Seqal Qarabag boylorinin 1902 ilds istirahati barado molumat
verir. ”Yayda Qarabag boylorinin hamist Susada yigisirlar. Onlar burada 6z
malikanalorindoki kimi yasayirdilar, tamamilo asiyali kimi: xal¢a salinmis
yerda, yeyib vo yatirdilar. Yemokdon sonra yigisdirilan qab-qacaq yuyulub,
qurulanir vo otagin enli parvazlarina diiziiliirdii”. Yeri golmiskon, Seqal bu-
rada Qarabag xalcalarindan molumat verir “Sonotkarlarin osas kontingenti
miisalman qadinlardi”
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Qisda ohalinin qis1 kegirtmok iiclin diidiiylinii diisordi, bunu Kastilyal
sofir XV asrin avvallorinds geyd edir.

“Biza dedilor ki, (3 mart 1405-ci il) Omor Mirass (Teymur Omar Miransah
oglu T.9.) hokmdari Qarabagdadir. Oz ordusu ils orda qus1 kegirir. Bu Qarabag
otlaglarla zongindir”.

Klavixo qarabaglilarin qonaqparverliyi haqqinda 6z giindsliklorinda
yazmaga davam edir: “Bazar giinii sofirlor Sontgilan (Zongilan — Qarabagin
rayonu T.A.) kondinoa goldilor. Tusalar kondinds nahar etdilor. Buradaki tay-
fa 6zlinlii “Tirkeman” adlandirir. Bu kondlorin hor birindo sofirlori qonaq
edirdilor. Buranin adoti beladir. Sofirlor atlarindan enib, xalgalarinin iistiino
oyilogmoliydilor. Dorhal hor bir evden onlara yemoak gotirirdilor. Kimisi ¢orok,
kimisi qatiq ilo dolu gab vo miixtalif diiyli yemoklori. Qonaqlar gecolomoya
qalanda onlara xeyli ot yemoklori verirdilor. Ovvalca gotirdiklori, yalniz qar-
silama ti¢lin nazors tutulardi”.

Azorbaycanin biitlin bolgalori kimi, Qarabag da somimi vo qonaqparvardir.
160 il bundan ovval kegmisdo 6z “votonini” Osmanli imperiyast vo Iran
dovlatini alo veran ermanilors siginacaq oldu. Onlar 6zlari tigtlin oldo etdiklori
yeni torpaqda Qarabaga kogmolorinin 160 illik sorafine heykal qoydular. Amma
adot edib bir dofo satqinliq edon, hals bir ne¢o dofs bunu edacak.

Bu gilin Azarbaycan toxminan 1 milyon Qarabag azorbaycanlisinin hayatini
tomin etmak {i¢iin olindon goloni edir, onlar {i¢iin miiasir yasayis evlori tikir,
pulsuz kommunal xidmatlor ilo tomin edir, pulsuz miialice, pulsuz ali tohsil vo
.s tominat1 verir, homginin Qarabagin monavi vo maddi madaniyyatinin (musi-
qi, folklor, xalcaciliq va s.) imumon assimilyasiyadan qorunmast tigiin ¢alisir,
o climlodan do kulinariya madoniyyatinin.

Azorbaycan Respublikasinin qagqinlar Komitonin, Madoniyyat vo Turizm
Nazirliyinin komaoyi ilo Qarabagin kulinariya irsi toplanir vo dyranilir.

20-23 iyul 2011-ci il Azorbaycanin Milli Matbox festivalinda Bords vo
Susadan Qarabag aspazlari istirak edirdilor. Yarigsda “kabablar” kateqoriyasin-
da Qarabag aspazlar I yer tutdular, “plovlar” sinfindo iso — III yer, “Katolor”
sinfinds iso, ermonilarin hazirda monimsadiyi — I yer Qarabag ilo sorhad ol-
mayan, Tovuz rayonu tutdu. Qazax rayonu kimi, Tovuz da Qarabagdan uzaqda
yerlosir, lakin Ermanistanla homsorhoddir, amma burada da, ermoni dagnaklari
dinc ohalini, usaq vo qocalar1 gatlo yetirmokds davam edirlor.

2011-ci ildo Azarbaycani tomsil edon Qarabagin kulinariya komandasi 32
6lkonin istiraki ilo Beynolxalq Cempionatda biiriinc medal qazaniblar. 2011-ci
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ilds ise Kiyevds Gonclorin Beynolxalq Kulinariya Cempionatinda Qarabag
komandasinin tomsilgisi qizil medal qazandi.

2010-2011-ci illordo Bakida Novruz sonliyindo Qarabagdan ermoni eks-
pansiyasinin qag¢qinlart Azarbaycanin digor rayonlar ilo birge 6z tomtoraqli
matboxlari, acnobi qonagqlara, sofirlora, Azorbaycan Respublikasinin Prezidenti
basda olmaqla Azarbaycan hokumatine vo xalqina niimayis etdirdilor.

Bu giin bir milyon Qarabag qag¢qinlar1 Milli Matbax haqqinda yox, sabaha
gador sag galmaq barado diisiiniir vo yuxularinda 6z Vatonlorini goriirlor. Bir
ovuc xristian ermanilora gors, demak olar ki biitiin diinya bir milyondan ar-
tiq insanlarin dordine lageyd baxir. Halslik iso biz Qarabag motboxindon keg-
mis zamanda danisiriq, Qarabagin qoyun siiriilori ogurlanmis, mohsuldar okin
saholori minalanmisdir. Indi ¢orok ovozino orda narkotik bitkilor yetisdirilir,
kiitlovi qida miisssiselori vo qida sonayesi dagidilmisdir. Agdamda nadir ¢orok
muzeyi qarat olunub mohv edilmisdir.

Bu giin ermani miitoxossislari, biitiin ogurladiglarini, homg¢inin Qarabagdan
ogurladiglarini, hom torpagi, hom modoniyyati, hom kulinariyani, ham do
abidoalori homiso oldugu kimi, biitiin diinyaya 6ziiniinkii kimi toqdim edir.
Ermoni saytlarinda hotta “Qarabag motboxi” bolgilisii meydana ¢ixib. Ogar,
Sovet vaxtinda, Ermonistan motboxinda ehtiyatla comi 2 xdrok haqqinda
yazirdilarsa (Qarabag bozbast vo Susa bozbasi), indi Qarabag motboxindon
Ermaonistan matboxi kimi danigirlar, baxmayaraq ki, no Qarabag, no Qarabag
motboxi, no do bozbas ermonilorin deyil. Sanki dilgilik elminin istehzasina
gora: “boz” sdzil ermanica “fahiso” demokdir, bas iso (ermoni dilinds tiirkizm)
— bas monasini1 verir.

Tahir Omiraslanov
Aynura Omiraslanova
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Kapabaxckas Kyxus

Jlumepamypa, Kyntomypa u uckyccmeo Azepoaiioxicana Hacmonvbko
bocamul, umo Opyeas CMOPOHA NbLIMAEMCS NPUCBOUMb  HAULU
HAYUOHANbHBIE OOCMOAHUL. DMO KACAemcs He MOIbKO TUmepamypbl
unu npouszeedenuii Huszamu. Hawa myseika deccmviono kpaodemcs
co cmoponvl apmsn. [lpuceausaromesi npoussedeHuUs: 2eHUATbHOZO0
Komnosumopa Yzeup bexa. Hawa mayuonanvhas Kyxus onsmo dice
sopyemcsi co cmopouwsl apmsn. OHU pazHbIMU CHOCOOAMU NBIMAOMCS
npenoonecmu ee KAk apMAHCKYI0 Kyxuioo. Xoms U HA36aHUs
HAYUOHANbHLIX 01100 azepbauioxcanckue crnosa. Eciu cnpocums y
APMAHUHA, YMO O3HAYAem C080 00IMA, OH He Hatldem omeema. Tak
Jrce Kak npu npousHoweHuu cioéa Kapabax, 01s Hux 5mo 1uiisb ciogo,
OHU e20 He noHumaiom. [lomomy, umo smo cl1080 He apMsHCKoe.
Ilosmomy maxoe nogedemnue, KOHEUHO dice, HAC OYeHb yeHemaem. Mol
00ICHBL 0Oepe2amb c80e HAYUOHAIbHOE, KYIbIYPHOE HACTeoue.

Hnvxam Anues

IIpezuoenm Aszepbatiodcanckou Pecnyonuxu
U3 svicmynaenuss 6 HAH Azepoatioscana
26.04.20112.

Kapabaxckast KyxHsl SIBJISI€TCS COCTaBHOW YacTbIO TPaJUIMOHHOW a3ep-
0aii/PKaHCKON HAIIMOHAJILHOW KYyJMHAPHOU KyJIbTypbl. OHa MHOTOE MEpeHsiia OT
JPyTUX PErHOHOB, OTHOBPEMEHHO OKa3aB Ha HUX BIMsHYE. KyIMHapHbIe Tpaunmn
¥ TEPMUHOJIOT S, (POIIBKIIOP, TIOCY/IA, YTBAPb, TEXHOIOTHS IPUTOTOBIICHHUS OJTFO,
Npa3HUYHas puTyanbHast 1 00psoBast KyxHs KapaGaxa MIEHTHUHBI C KyXHSAMU
JPYrUX peruoHoB AzepOaiiikana. B Toxxe BpeMs Ha JIMILIO JIOKaJIbHbIE pa3Indus,
00yCJIOBJIEHHbIE KIIMMATUYECKUMHU U reorpa(puiyeckuMu, TpaAULUOHHBIMHU yCII0-
BusiMu. Kapabax otaneH ot Mopsi, T03TOMY B KapabaXCKoil KyXHe He UCTIONb3yeTCs
Mopckasi pelda M Onrona U3 Hee — 3auMCTBOBaHHbIE. B Kapabaxckoil KyxHe
UCTIONB3YETCS TOJIBKO TIPECHOBO/IHAS PhI0a, B OCHOBHOM B BAPEHOM M YKapeHOM
Buie. CaMu KapaOaxIiibl CYMTAIOT PHIOHBIE OMFOIa “OaOBCTBOM™ - HECEPHE3HOM
eJI0M.
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B Hexotopbix paiioHax KapaGaxa Bo3ie 03ep M pek MMEIOTCSI U CIIOXKHbIE
pbIOHBIE 01110712, HO MX HE MHOTO. K HUM MOXHO OTHECTH 0110718 M3 ITPECHOBOJHOM
PBIOBI - «WISIBAHI MY, «gurgut» 1 «OyriiaMa 13 pelObi». B oTinume ot 1pyrux peruoHoB
B KapabaxCKyo «JIsIBaHIW» (pbiOa (hapiimpoBaHHast) J00ABISIOT YEUEBHILY U PUC.
B ¢api kpome 3TUX IPOILYKTOB BXOIST MOMHUJIOPBI, TIEPEL, CebCPEN, 3eIeHbIN
JIyK ¥ KUCJIasl JIaBalllaHa U3 ajiblud. B om4me ot Apyrux pernoHoB KapabaxcKyro
JISIBAaHIM TOTOBAT Ha Tapy.

Jnst 6omronna «rypry™» pbiOy (apimpyrot dapiiem u3 axra 3orai (CylnIeHHbIH
0e3 KOCTOUEeK KH3MUII), TOOABISIOT MENKOPYOJIeHBbIH JIyK, JlaBallaHa, OCTPhId U
crnankuii neper. DapHMpoBaHHYIO PbIOY COJNAT, JOOABISIOT HEMHOTO BOIBI U
CIIMBOYHOTO Macia U rotoBsT B TedeHne 30-40 MUHYT Ha MEIJIEHHOM OTHE.

Byramy (Ty1iieHHY0) 13 pbIObI TOTOBST MO pazHOMY. PIOy Tyiar ¢ pa3HbIMU
¢bpykramu 1 opomamu.llogoOHbIe Orona U3 peIObI B pasiIMYHBIX BapHalUsaX
TOTOBSIT 110 BceMy A3epOaiikany.

To, uto B Kapabax, ocobenHo B bapay mnpuBo3wiu peiOy u3 pexu Kyp,
NPOTEKAIOIIYIO HeAaIeKo OT bappl muiryT apabckue myTeeCTBEHHUKN X BeKa
An Myxkannacu (X Bek) u An Mcrexpu (X Bek). OHU YIIOMHHAIOT TaKHE BUJIBI
PBIO Kak: «KacOyBUH», «TUPPUX», «CYPMaXbD», «3apOTraH», «HIIyOeT.

B Kapa0axe ncrokoH BEeKOB ObLIO pa3BUTO OTTOHHOE CKOTOBOACTBO. MecTHOe
3emiiefiesie ObUI0 MHOTOOTPACIIEBBIM, OCEUIBIM U KyJIBTYpHBIM. bosbiioe Mecto
3aHMMaJIi 36pHOBOJICTBO, OaXUeBOJICTBO U CaZ0BOJICTBO.

B kapabaxckoil KyxHe UCIONB3YIOTCS IOYTH BCE BUJIbI TPAAUIIMOHHBIX JUIs
AszepbaiipkaHa 04aroB OTKPBHITOIO M 3aKpBITOTO THUIA: TEHAMp, Yaya, O/pKax,
ca/pK, MaHrai, OyXapbl, KIOpa, KOTOpbIE C YYETOM JIOKaJIbHBIX OCOOEHHOCTEH,
MO3BOJISIIOT BBIICNIATD ONpe/IeIeHHbIE HIOAHChI B MECTHOM KyJIMHAPHH.

Hcnam okazas orpoMHOE BO3JIEHCTBHE HA KapabaxCKylo KyxHIo. B yactHocTH
B Hell He ynoTpeOusitoT cBUHUHY U B Kapabaxe HUKOI/Ia HE Pa3BOAMIIM CBUHEH U
HE MpOoJIaBaji X Ha MECTHBIX Oa3apax.

Apxeosornyeckue M HMCTOPHUYECKUE MCCICOBAHUS TOKA3bIBAIOT, YTO
B TEUEHME ThICAUENCTUI KynuHapHas KyibTypa Kapa®axa coxpaHsieT cBoi
TpaJAUIMOHHBIA BUJ. Packonku B moceneHun YanaraHrerne CBUJIETENIBCTBYET,
4TO 00pas3Libl, B3ATHIE U3 PA3JIMYHBIX CJIOEB (TOPU30HTOB) HE PA3IMUALOTCS MEXKTY
coboii. [lpeBHee HaceseHne YanaraHrerne co BpeMeH ero 0oCHoBaHus (6-5 ThIC. 10
H. 3.) OBUIO 3HAKOMO C KYJBTYpOH 3eMJIEAENUs U CKOTOBOJICTBA, TOPHBIM JIEJIOM,
TEXHUKOW 00pabOTKM KaMHS U KOCTH.

HcTOUHMKM ~ OTMEYalOT  BBICOKYIO  CEJIbCKOXO3SIHICTBEHHYIO — KYIBTYpY
kapabaxueB. Ha opomaembIX 3eMJIsIX BBIpAllMBAIM TIIEHUILY, PHUC, XJIOIMOK,
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TyToBHUK. Mup3a Jlxaman J[xasanmmp (1773-1855) B cBoeii kuure “Hcropus
Kapabaxa” muiner, 4to 3/1ech OJHA YETBEPTh 3aCeSHHOW MieHUIpBl naet 20
yeTBepTel ypoxkas. OcoGeHHO Ooratblil ypoxail 1arot puc u rnpoco (6osnbie 50
yeTBepTel Ha oiHY 4eTBepTh). [IoMrMO 3TOrO0, OH yKa3bIBaeT Ha OOJIbILINE CTaA
KPYIHOTO U MEJIKOTO pOraToro CKOTa.

Hacenenne Kapabaxa ucronb3oBajo B MHUILY pPa3IMYHbIE JUKOPACTYILHE
TpaBbl U KyJBTHMBUPOBaHHYIO 3elieHb. Besupb MOparum-xana Kapabaxckoro —
BBIJIAIOIINICS a3epOaliyKaHCKON TOAT, MBICIUTENb U TOCYJAPCTBEHHBIN JesATeNb
Monna ITanax Barudg B cBoMX CTUXOTBOPEHHSAX OTMEYALT:

“Dirrik — torovozo yaxst kesik ¢ok kisnis, siiyiid, tozo toroni saxla”

(“Xoporo oxpaHsii OBOIIM, M YYACTKU BBIPAIMBACMON 3€JIC€HH — KUH3BI,
yKpOIa ¥ CBEXero kpeccanara, oeperu ux!”).

Jloxtop ucropuu, npodeccop 3usitxad HaGubeitu B cBoel KHUTE TPUBOIUT
245 HauMEHOBAaHUM JUKOPACTYILUMX PACTEHHMH, KOTOPHIE MCIIONb30BAJIM B KyXHE
TOJIBKO JIaybIHCKOTO paiioHa.

B kapabaxckoil KyxHE IIMPOKO HCHOJIB30BAJIM CyXO(QPYKTBI, UX TaK¥Ke
NOJIaBaJId K CTONy Ha jecepT. M3 HUX roTOBHIM XOHIa0bl (KOMIOT), 100aBiIsiIn
K IJIOBY, Cymnam, MsICHbIM U Apyrum Omonam. B 1882 rony na Beepoccuiickoii
BbICTaBKe B MOCKBE JIEMOHCTPUPOBAIN KapaOaxcKue CyXO(ppyKTbl — KU3UI, TyT
(LIeNKOBHIIA), a TAKXKE JIaBalllaHy M3 almyM (KHUCiasi MacTHia), IPUTOTOBICHHBIC
nouepbto Kapabaxckoro xaHa — noateccoil Xypurynoany HaraBan. [1oObiBaB B
AzepOaiimkane Anexcanap [roma (orerr) u XynoxHUK MoHe BCTpedasnch ¢ Hel,
u [lroma onmcan 3Ty Bcrpedy B kHure «Ilyremectsue B KaBkas».

JlaBamana ObL1a 3aMMCTBOBaHA U3 a3epOailDKaHCKOM KyXHHU CIIaBSHCKOM: OHa
ynoMmuHaercs B “Jlomoctpoe” Kak “NeBalIMHKN .

Apabckuii aprop M6H Xaykan (IX Bek) nuiet, 4to 6apAWHCKUE KallTaHbI
KpyIIHEe, YeM CUpPUICKHE, U O0JIbLIE TUI0A0HOCAT. DTO HOATBEpKIaeT Xamiauiax
Ka3Bunu, kotopslii B cBoeM counHenne “Hysxan an-kymy6” (“Ycnama cepaeir”)
(XIV Bek) mumer npo bapay: “3nech MHOro (hpykroB, OCOOEHHO OPEXOB U
KallITaHOB, KOTOPBIE JIy4llle, yeM Iyie Obl To HU Ob110”. Ero ciioBa moATBEp K Iat0T U
Jpyrue apaOCKue MyTeeCTBeHHUKU. ApaOCKuii myTeecTBeHHUK Au-Mcrexpu
(X Bek) “Kitab mosalik ol momalik” mumer:

«Ecmu roBopute 0 bapae, TO 3TO MeCTO €O 310pOBBIM KJIMMATOM,
IUIOOPOJHBIMHU, TAXOTHBIMH 3E€MJISIMH, MHOKECTBEHHBIMHU IUIOJAMHU, MEHEE UEM
B otHOM ¢opcexe oT bapnel B Mecteuke AHAapad ecTh HIMPOKask CeTh CaJloB U
6axuu, 1 BBIPAIIMBAIOT OaXUeBbIe KyJIbTYPbI U BCSIKME (PPYKTHL. 3ACHIHUM GyHIYK
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Jy4lle caMapKaHJ/CKOIo, a KaluTaHsl Jiydie, 4yeM [llamckue. 3nece pacrer eme
OIMH (PPYKT, KOTOPBIH HA3bIBAIOT «pydaiD» (3yraj, 3oraj — kuzui T.A.).

A KamraH pa3MepoM B IIOJIOBUHY YEPHOIO Opexa, a BKYCOM KakK XypMma U
bynayk. Mmxup B bapay npuozsat uz Jlscy6a. O1o myuiiuii nHXup. 31ech MHOTO
TYTOBBIX JIEPEBLEB O€3 XO35IEB.

A apabckuii mytemectBeHHUK Al Mykajiacu B X Beke nuiiet mpo bapiy
«bepaa mpusATHBIN, KpacuBBI U OOraThlil MI0AMHU FOPOJI. DTO TOPOA MPHUATHBIN
C NPEKPAaCHBIMU IMALIHAMH, [0 HEMY TEKYT JBE PEKH, JIULO KUTEIEH €r0 Kak
JKEMUYT U KOPAJUI, BMECTE C TEM OHU LIEIPbI U MUJIOCTUBBI.

B bepzae B BockpecHbIe IHU PBIHOK Ha3biBaeMblii «Kropkuto». .. Her Huuero
MOJI0OHOTO TIJIOly Ha3bIBAEMOMY «3YKOJIb». Y HHUX €CTh (DI M KalllTaH KpaiiHe
XOPOLLETO Ka4yeCTBa.

No6n Xaykons (X Bek) Toxxe nuuieT npo bapny. bapnaa ... umeercs B Hem
BOJIOCKHE OpexXH M mMxadbawtyT (kamrad T. A.) , CTOSIIMIA BbIlle HIMXUOAIITyTa
CHPMICKOTO 10 BEJIMYMHE, MPUATHOCTH, BKyCy W OOWIMIO TUIonoB. Tam
HPOU3PACTAET «3yKaD» (A0pUKOC) [0 BEJMUYMHE C «TI'yOelpa» OH uMeeT (PMHUKOBYIO
KOCTOYKY, ¥ CJIaJl0K Ha BKYyC Korna co3peet. @uru B bepy npusosst u3 Jlacy0a,
TYTOBBIE JIEPEBbSl UX OOILEIOCTYIHBI, Y HUX HET BIIAJIENbLIEB, UX HE MPOAAIOT U
HE ITOKYIIAIT»».

A Hwusamu I'samxesu B XII Beke mobasnsier: «Kak mpekpacHa, Kak cliaBHa
bapna. M 3uMOH 1 JIETOM 3[1€Ch LIBETYT LIBETBI».

[TyremectBennuk XVII Beka OBmust YeneOu muier: «KapaGariap...
Ca/1oBHUK 10 UMEHHU SI3710H - KyiTy IpHHEC HaMm 26 copToB COYHBIX rpyul. [TpoOys
IPYILLIN «MaJIaH/IKay, «abbachy», «opaydaan» BO pTy YyBCTBYELIb BKYC JIEAICHIIA.
Nmerotest kak pyOuH rpaHarsl. [loBapa uncTorioTHsle U Bce MycyiabMane». OH
e B Aipyrom mecrte: «Kapabax cocTaBiseT OTJeIbHbIE CYATaHCTBA BO BIaJACHUAX
TeOpu3a. Kymanbs 1 HAMUTKY 3aCITyKUBaKOT NOXBaJIbL. 31echk 10 copToB COYHOTO,
[BeTa pyOMHa BUHOTPAJa; BUIIHEBBIN CHPOI, MPOXJaJUTe/IbHbIE HAMUTKU; 18
COPTOB BKYCHBIX COUHBIX I'paHaToB. CIIaBUTCsI 3/EILIHSIS aliBa, KOTOPasi BETMUNHOM
C YEJIOBEYECKYIO TOJIOBY.»

Pycckuii yuensiii W.JI.Ceran B kuure «EmucaBeromnonbckasi ryOepHHS;
BIICYATIICHHUS ¥ BOCTIOMMHAHUSD) TaK OMUCHIBAET ArmamMckuii 6azap 1902r:

«Dypross! U apObI ObLIN MOIHBI MELIKAMH 1 YyBaJIaMH C 36PHOBBIM XJIEOOM,
KOp3uHaMHu ¢ ¢pykramu M MoTajgamu (celp B Oypmokax T.A.,) Armamckuii
6azap cymectByeT ¢ 1867 roga. CamoBOACTBO, INTaBHBIM 00pPa30M TYTOBOJCTBO,
COCTaBJISIET B Ariame OfIHY U3 BXKHEHILINX OTPaciIel X03HCTBaY.
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B «Kypekuaiickom» pnorosope, noxnucaHHoM 14 mas 1805 roma mexnmy
kapabaxckum HMOparum xaHom u Poccuiickoit mmmnepuert (nmommucan ILJL
[{umanoB) B 6-0it cratbe MOparum xaH 00s13yeTcst poaBaTh PyCCKOMY BOWCKY
NIIEHUYHYIO U OBCSIHYIO KPYILY.

OnHMM U3 OCHOBHBIX KOMIIOHEHTOB UM KaXK/10T0 a3epOaiipkaHIia SBISeTCs
x11e6. B Kapabaxe nexin ero pa3nuyHble BUJIbI — Kyijlama, 60371aMa K, TEHIUP,
qypek, Ko3ema, kom0a, JaBalll, XaMpaibl, F0Xa, (peTup, «ranpHuay, «MaIIuIn,
«UarapTMa, «IKa, «aXKbITMa.

U nerom, u 3umoii Tr0OMMBIM BUJIOM XJieOa Oblia TOHKasi, Kak Oymara, roxa.
Ee MoxxHO xpaHuTh rogamu. B nopory ¢ coboit 6panu camk, Ha KOTOPOM HEKIH
10xy. IIpuroroBiieHHbIE CII0M F0XH MOJCYILMBAIOT U CKJIA/IBIBAIOT B CTONKY. [lepen
yrnoTpeOsieHneM COPBI3TUBAIOT BOJOW, U OHM CTaHOBSTCS “‘CBeKuUMHU .  J[ist
TOHIIOB €€ MepeMaJIbIBAIM B MYKY, YTOOBI €€ MOKHO €CTh Ha XOAy, HE clie3as ¢
KOHSI, WM e, 100aBUB BOJbI, CYILIEHOT'O MOJIOTOTO Msica, ObICTPO MPUTOTOBUTH
0110710 THIIA PYCCKOH “TrOpH .

W3 10x11 TOTOBSIT TpaJuLIMOHHBIE OyTepOpob! “mypmex’ wim “Oypmex”. Jlis
9TOIO B I0XY KJIQAYT, KAK HAYMHKY, ChIp, TBOPOT, 3€JI€Hb WM MAacIl0, BAPEHBE WU
Ms5ICO CBOPAYMBAIOT TPYOOUKOH, MPEIBAPUTEIBLHO 3arHYB HIKHIOIO YaCTh, YTOOBI
COZIEPKMMOE HE PaCChIAJIOCh UM HE BBITEKIIO.

Camble apeBHME Ca/DKU — IIIMHSAHbIE — HaliieHsl B Kapabaxe npu packonkax
VY3epnukrene (AraaMckuii paiion). Ouu otHocsTes K [V Thic. 110 H. 3. KameHHble 1
IJIMHSHBIE CAJKU HalJIEHbI BO BPEMS apXEOJIOTMUECKUX PACKOIIOK HA TEPPUTOPUU
Bcero AszepOaiipkana. CeroHs UCHOMb3YIOT JKeJIe3HbIE CaJKU.

Capku rofsITCsl HE TOJNBKO JUIS MPUTOTOBJIEHMs Xjieba U IOXM, Ha HHUX
BBINIEKAIOT JKaj (KyKypy3HbIE JIEHEUIKH), KATa U KyTaObl ((aplivpoBaHHbIE
MSICOM U JIDYyTMMM Ha4MHKaMHM TOHKHE KyCKU TeCTa), TOTOBAT HALMOHAJIbHbIE
My4HbIE M3/Ieus (ecenu, KiTa, pa3IndHble OIoa — CapKUUM, TOBYpMAa, JIXKbI3-
Ob13. [lepeBepHyTHIH Ca/K UCTONB3YIOT KaK CBOEOOPa3HYI0 TaBa (CKOBOPOY).

B ommume or apyrux pernoHos, B KapaGaxe Ha cajpke BbINEKal elie
U “Taiibl 10Xa” — CIOEHYH0 IOXYy: IIPU ATOM OHA CTOpPOHA CIEAYIOIIEH XU
TOTOBWJIACH Ha Mpenblaylieid. Takoil x1ed Heb3s J0Iro XpaHuTb, HO OH Oolee
ApOMATHBIN 1 BKYCHBII, 4eM OObIYHAs F0Xa.

Ecin tecro mecunau Ha Moioke ¢ J00aBi€HMEM Me[a WM caxapa To
HOJTyYasIach «XbIPT — XbIPT F0Xa» (XpycTsiias 0xa). Ee roToBUIM 1o rmpa3iHuKam,
MHOT/Ia TOTOBWIIM U Oe3 J00aBIeHHs CJIAJIKOro Hayasa.

«Lavag» rotoBuiM 1 Ha caJpKe U B TaHZIbIpe. borbliie Bcero jasail roTOBUIN
B ['ybammuHckom, JDxaOpawsickoM, 3aHruiaaHckoM M DU3yIMHCKOM paiioHax
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Kapabaxa. B TanapIpe v moj capKeM | Ha 3051€ TOTOBHIIH «KeMOay 13 CIIOEHHOTO
TecTa.

B Kapabaxe pacnpocTpaHeHbl 1 TaKUE MyUHBIE U3 KAK «CIOIITY YypeK,
«acanmy, «OUIm, «AmIbI KEKey, «eyirdek™ , “kenmede”, «CEeKKU3IHK». XOTENOCh
OBl OT/IENFHO OCTAHOBUTCS Ha «KATe». KATy TOTOBAT Ha cajpke, s 3TOrO Ha
MOJIOBHHY TOHKO PACKAaTAHHOW IOXM PACCTHIIAIOT HAIIMHKOBAHHYIO 3€JIeHb C
Pa3IMYHBIMKM HAMOJIHUTEISAMH (C CHIPOM, C TBOPOTOM, ¢ Kaprodenem U T.J.).
Jpyroii oJOBUHOM HAKPHIBAIOT HAYMHKY. Kpast TecTa MpuieristoT U BHIIEKAIOT C
00eux cTopoH Ha cajpke. [Ipu nojaye BHYTpb KA1y T KyCOUEK CIIMBOYHOTO Maca,
a psIOM MOAAAIOT rathIT (Horypt). Jlpyroii pa3HOBUAHOCTBIO KSTHI, SIBISETCS T'yTa0.
OH 1o pa3mepy Menbye. ['yTabbl TOTOBAT € 3€JIEHbI0, C MSCOM, C THIKBOH U T.I.
Onu noxoXxu Ha azepoOaitmKxanckue 4edypexu (unii 0opek, 00pek ¢ CHIPhIM MSICOM),
HO B OTIMYMM OT 4eOypeKoB MX He XapsT, a BbllekatoT 6e3 macna. [lonoGHble
W3/IeNUsT CBOMCTBEHHBI BCEM TIOPKCKMM Haponam. B Typuun nx Ha3bIBaloT «aif
(mynnbiit T. A) Bopex», B bopuainsl «raituapsir», B bamkupun u B Tatapcrane
«KBICTBIOBI.

310 6mrono B Kapabaxe HaydHIMCh TOTOBUTD U apMSTHE U TOJIBKO B MOCTICTHUE
rofbl ApMSIHE TTO3UITMOHUPYIOT ATO OITIOIO0 MO Ha3BAHUEM «OKUHTAJIOB aIp.

Harpumep, B 3T0#i cBsA3M B caiite analitika.at.ua. yntaem: « 21 anpens B 20.00
B «City Cafe» na nectaune (B Mockse T. A.) cocTOUTCS TOP’KECTBEHHOE OTKPBITHE
dbectuBans «Kunrano Xaiy u ««KuHrano Xaip - ”CKOHHO kapabaxckoe 01mor1o,
KOTOpPOE HE BCTPEYAETCsl B KyXHE JIPYyIHX perMOHOB ApMeHuH Booouie». Ho 3to
U3JIeIHe TOTOBST BO BCeX paiioHax A3epOaiiykaHa v OYTH BCE TIOPKCKUE HAPOJIbI
«BooO1Ie». Tak, 4TO HU Ca/K HU KATA HE MMEIOT K apMSHCKOW KyXHE HHKAKOTO
OTHOILICHUs], KaK Obl OHHU €r0 He Ha3bIBalIH, a CJIECACTBEHHO U JaHHOE Kapabaxckoe
6mrono, kak u Kapabax He MMEIOT HUKAKOTO OTHOIIIEHHS K apMsTHAM.

Harrna apmsiHCcKoM (art, xair) OT TFOpKCKOTo has (xas, as, Xaiil, aiir), 1 0003Ha4aer
x71e0, exy. JKuHram oT clioBa XMHTal, XaHTSUI — OOIIETIOPKCKOE ONIF0I0 M3 TOHKO
packaraHHOTO TeCTa.

B Kapabaxckoii 30He MOnouHasi KyxHsl Takas Jk€, Kak U B JPYTHX paiioHax
Aszepbaiipkana. MoJIOKO HCTIONB3YIOT KOPOBbE, OBEUbE U KO3be. byiiBommHOe 1
KO3b€ MOJIOKO CUUTAIOTCS JICUEOHBIMHU.

IlepBoe MOJIOKO, KOTOPOE MOIYYAIOT MOCIE POXKICHHUS TEJICHKA, HAa3bIBAeTCs
“arp13”. B BapeHOM BHzE 3TO BKyCHOE ONION0, Ha3biBaeMoe — karamas. Kak
PUTYaJIbHYIO €71y, €ro JeJsT MEeXay cocelsMu (oObraHO Ha 7 cemeit). MHorna
TOTOBSAT MCKYCCTBEHHBIN Karamas, JUI Yero OJMH SUYHBINA JKENTOK J00aBIISIOT
B 1 mutp Monoka u Bapsatr. Ecnu ceipoe B30MTOE SHIIO OMYCTUTH HETUKOM H
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OCTOPOXKHO, YTOOBI OHO HE CBEPHYJIOCH, BAPUTh, 100ABIISASA MeJl, TO MOTydyaeTcs
HAIMTOK “‘Oynama’”

Mornoxko, Hojty4aeMoe B TeUCHHUE NEPBbIX 2-5 THEH, Toxe Ha3bIBatoT “Oynama’.
Kpowme Toro, n3 Monoka “arbi3” 1 “Oynama’ roroBUIIM CyiyT. st 3T0ro, 0007104Ky
NoCJeAa TIIATENbHO MOOT, 3allOJIHSAKOT MOJIOKOM, IIOCIIE YEro 3aKallbIBaloT B
TEIIYIO 30JIy ¥ CBEPXY Pa3BOIAT OIOHb, WIIM K€ MOMEUIAIOT B TOPSAYMNA TEHIUP.
Yepes 1,5-2 yaca BoiHMMaroT. [Tomydaercst ceipooOpasHast BKycHas Macca. MiHorna
3aroTOBKY ‘“‘Cy/Iyr’”’ MOMEIIAOT B Ka3zaH M BapsT. Cylyr rOTOBST U U3 OOBIYHOTO
MOJIOKA, TIOJTy4aeTcsi 04€Hb BKYCHOE, KaK Obl TOIICHOE MOJIOKO.

W3 xarama3 u Gynama B Ka3aHe ¢ I00aBICHHEM MYKHU M Macjia TOTOBAT ‘‘Taiimar
4OpeK™ WM Ha cajke - “maH-man’. [locnennuii, B omMyme ot “raiiMar 4opek™,
MMEET MHOT'O “ZIBIpOYEK”” OTMETOK — IIaHa.

MonOKO HCIONB30BAIM U KaK CaMOCTOSTENIbHBII HAIMTOK, OCOOCHHO CO
CBEXMM XJIeOOM; KaK OCHOBY JIJIs XOJIOHBIX (JI0TpaMa ik — “OKpoIIKa”) U TOpsSUUX
CYTIOB; /115 IPUTOTOBJICHUS] KOHIUTEPCKHUX U XJI€000YIOUHBIX U3/IEIHH.

OBeybe MOJIOKO B OCHOBHOM HCIIOJIb30BAJIOCH JIJIsl U3TOTOBIIEHUS ChIYY>KHOTO
Chlpa M LEHWIOCh OUYEHb BBICOKO. JlyIi 3aKBacKM MCIONB30BAIM  CBHIYYT
HOBOPOX/ICHHBIX SITHAT WM TPaBy “IsuisiMs 0Ty (CbIuy»kHast Tpaa). Ho cambim
LIEHHBIM, a TaKKe Je4eOHbIM cuuTancs ko3uil celp. ChIp U3 KOPOBBETO MOJIOKA
cyMTaercst 6oee HU3KUM 110 Ka4eCTBY, YeEM OBEUHI.

Koposbe 1 0y BoSIMHOE MOJIOKO KCTIONb30BAJIM BOCHOBHOM JUIS IPUTOTOBJIEHHS
KHCIIOMOJIOYHOTO MPOAyKTa “rarbir’ (Horypt). OcOOeHHO IIeHUTCs OyHBOIUHBIHN
raThIr: OH OoJIee TyCTOM KOHCHCTEHIIMH, )KUPHEE U BKyCHEE.

laiimar (cHsATas *KMUpHasi 4acTh TraThlra — I'yCThIE CIMBKH) U3 OyHBOJIMHOIO
rarbira 6osee IUIOTHBINA U BKYCHBIN, 4eM KOPOBHIA.

I'aiimar roToBsST U U3 MosoKa. J[jsl 3TOro €ro HaJIMBAaIOT TOHKUM CJIOEM B
HIMPOKYIO U HEeTyOOKyto mocyny (cuHH, TArncu). Yepes JIeHb Ha MOBEPXHOCTH
HOSIBJISIETCS TUICHKA (TyCThble CIMBKHM) — 3TO M €CTh MOJIOYHBIA Traiimar. Ecim
MOJIOKO HE KMILITHJIM, @ HAJIMBAJIM B TaKylO K€ MOCYAy Cpasy IOcCie JAOMKH, TO
HoJyyascst “4qus”’, TO €CThb “‘ChbIpoi raiMar’. M3 KHIITYEHOro MOJIOKAa B TaKou
XKe Tocy/e Moiydyanu “‘cron raimar” (Mono4Hbli raiimar). M3 BelapeHHOro
MOJIOKA ToTyyasics “rarbl raiimar” (ryctole cnuBki). B KapaOGaxe Takoit mpomykr
HasbIBa/u emie “‘crombarm’. MHOraa A1t ero NpUroToBIEHHUS MOJIOKO KUIIATHIN
Ha MEJICHHOM OTHE, IEPHOMYECKU JJOOABIISS ChIPOE.

IatpIr Mcnonp3yercst Kak CaMOCTOSITENIbHOE OJIF00, HO W3 HEro TIOTOBST
TaKKe pa3lIMuHbIe KyIllaHbs (JIOBra, 10rpaMaJiK, OBAYT, IIMPHH TaThIl') U HAITUTOK
amiama.
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W3 aifpana (KuakocTh, Moydaemas NpH B30MBaHMM Maciia M3 TaTbira),
a MHOTJA M3 rarbira KUITYEHHEM TMONMy4aroT KscMHK (TBopor). Ero comsr u
HEMHOTO MOJICYIIMBAIOT MOIy4asi TaKUM 00pa3oM IIOp — pacChlmyarhlii TBOPOL:
Jlnst XpaHeHust 1 CO3peBaHus, LIOp KJIAAYT B MOTal — oBeunit Oyptok. Takxke
TOTOBAT MOTaJl NEHIUP — CbIp B MoTajie. Co3peBlIne B MOTaJIE ChIP U TBOPOT
UMEIOT 0COObIE BKYCOBBIE KaUe€CTBA U LIEHATCS BBIILIC.

OcraBuascs oce noxyyeHus TBOpora )KUAKOCTb, Ha3bIBaeTCs 3s1paao, a oT
cbipa — psursimst. O0e OHU MCTONB3YIOTCS JUISl IPUTOTOBIICHUSI HAITUTKOB U IIPU
BbITeuke xJie0a. Takoii xy1e0 XpaHUTCs JI0MIbIIE, OH BKYCHEE, YeM IIPUTOTOBICHHbIN
Ha Bojie. Eciu is1iMa BCKUIIATUTD, TO U3 HETO MOTy4aeTcst “HOp” .

brtono “nop” nomyyarot, cMeIIMBasi CBEKUI TBOPOT € KUTISTYEHBIM MOJIOKOM U
nozcanusast. [Ipu 106aBieHNN MOJIOKA B TaThIT TOMy4aeTcs 0110710 - “kepemes”.

[IpouexuBasyepe3nonoTHOraTbIr LM aiipaH, OTy4a0TKOHIIEHTPMPOBAaHHBIN
HPOIYKT CIO3bMa, KOTOPBII HCIIONB3YIOT KakK OT/AENIBHOE OMI0ON0 M AJIsl IPHUIro-
TOBJIEHUSI PAJa KyLIaHUI.

W3 cro3bMbI ¢ 100aBIEHHEM COMU TOMYYaAOT “TypyT” — CyILLIEHBIE ChIPHbIE
LIaPUKU WM KOHYCBL. ['ypyT MOXKET XpaHUTbCSI HECKOJIBKO JIET, UCTIOJIB3YETCS KaK
OCHOBA JIJIs COyCOB U O1Tt0/1a XaHrs11 (U3 Hape3aHHBIX TOHKUX JIOMTUKOB TECTA).

Ecnu B JIeHKopaHe CMENIMBAIOT CBEKHI CHET ¢ OEKME30M, TO CEMbU U ITACTYXH
Kapabaxa, nopH1Masich B ropy ¢ oTapaMu, B JIETHUI NEPHOJ CMEIIUBAIOT TAPHOE
MOJIOKO YEPHOM OBIIBI C 3aJIEKaJIbIM B FOPax CHEIOM U Ha3bIBAIOT 3TO OO0 «Tap
KepamasbD» (CHeXHbIN kepama3). VIHora nocy/y ¢ rap kepamMa3oM 3aKarbIBalOT B
CHET WM CTaBAT Ha JIeAHUK. OCHOBHOE OTIIMYHE OT MOPOKEHOIO TO, YTO B CMECH
He J00aBJSIIOT ciiafkoe Hayajo. MIHTepecHO To, 4To «rap Kepamas) TOTOBST
TOJIBKO W3 MOJIOKA YEPHOM OBLIBI.

B kapaGaxckoil kyxHe 0oJblIe APYTUX MHIPEAUCHTOB MCIOIB3YETCS MSCO,
NPEINOYTUTENFHO Monofasi OapaHuHa. MecTHasi OBLi@ IIGHUTCS BBIIE, YeM
apyrue nopozpl. Ee Ha3pIBaroT “ksACMs TOIOH” WIM “amIMK’, TO €CTh ‘‘CTOJIOBAasI
WM MsicHast GapaHuHa”. Ecii oT Apyrux nopoj noayyaroT “‘yucToe Msco” oT 48
% 1o 52 % 10 oT Kapabaxckoi — He MeHee 56%.

Kapabaxckasi mopojia oBell HaryJIMBaeT 04eHb OONbIION TYHpyT (Kyp/ok). HHorna
HPUXOIUTCS TIOACTABIIATH MOJ] KYPIIFOK TENIEXKKY Ha Kojecukax. Ha Gazapax Kaskasa
ONBITHBIE MSICHUKU TIPEIIOUMTAIN MTOKYTIaTh KapaOaxCKyo OBLLY, TaK Kak OHa ObLIa
npennouTuTenbHee Ipyrux. OcoO0eHHO IEHMIOCh MSICO YKUBOTHBIX YEPHOM OKPACKHU.

W3 srueHka kapabOaxCkoW MOpOIbI TOTOBAT CaMble JIyYIIHE IIAIUTBIKH.
[TpuroToBUTH XOpOIIMHM IIANLLIBIK — 3TO LENasi HayKa, M MIALUIBIYHUKA — 3TO
OT/IeNIbHAsI KYJIMHAPHAS CHIELUAIBHOCTD.
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JIns 1manuiblka MMEIOT 3HA4€HWe, HE TOJIIBKO M3 KAKOM 4YacTU OBLbI OH
NPUTOTOBJIEH, HO M C KAaKOro OBeYbero Ooka Oepercss Msico, a Takxke — M0,
BO3pAcT, YCJIOBHSI KOPMIIEHHS], KAKHE UCIIOJIb3YOTCSI IPOBA WM JPEBECHBIN YTOlb,
U Kak 3aKoJony >KMBOTHOE. [Ilanmuiblk momaroT co CBEXEH 3€NIeHBbI0, CyMaxoM,
HapiapadoM (BapeHblii rpaHaTOBbIH COK) U T.1. CHUMAIOT FOTOBOE MSICO C ILIOMITONA
KyCKOM XJie0a, Kak Obl 3aBOpaunBasi B HEr0 rotoBoe Omono. st aToro Gosblie
BCETO MOIXOAUT F0Xa, N3TOTOBJICHHAS HA CAJDKE U JIaBall U3 TaHapipa. [llanuisik
— 3TO Hape3aHHOEe MsICO, a OacaplpMa MIALUIBIK - MSICO,  BBLAEPKAHHOE Ieper]
TOTOBKOM B JIyKe, YKCyce WM IMMOHHOM coke. Ero pasHoBuaHOCTb — Jtons-ke0ao,
NPUTOTOBJIEHHAS U3 PYOJIEHOrO Msica, HAHM3AaHHOTO B BHJE “KPYIVIbIX KOTJIETOK™
Ha momron. K manuisiky u imons-ke6ady noaaoT oMHuI0psl, 0oarapckuii nepetl,
OakiaxaHbl, KapTodeb, 3alleYeHHbIC HaJl OTHEM Ha IIIOMIIOJaXx.

W3 GapaHuHBI U TOBSIUHBI TOTOBAT TOBYpMA, CA/KYCTY JOIIaMa, YbI30bI3,
TSBJIH, IOJIMA, SIXHBI, OareipOeiinH, 0030alll, Xal, KsyUla-mava, a TakKe pa3InyHble
cynbl. Birono sIXHbI, roBypMa YINOMMHAETCS B JPEBHETIOPKCKOM IaMSTHUKE
Kurabu [lena Kopryra. Xai ynmomuHaercst B nucbMeHHbIX namsiTHUkax X1 — X1
BEKOB. MICO CITy’KUT rapHUPOM (rapa) B pa3jIMuHOM BHUJIE K IUI0BaM 1 yujioBam. B
JlaubIHCKOM paifoHe Ha CBa/Ib0AX U Ha OXOPOHAX MOJAIOT OAHY OOJBIIIYIO 10IMY
B KaITyCTHBIX JIUCTBSIX, BecoM Okouio 200-350 rp. DToT 00bI4aii pacipoCTpaHeH U
B ['abanuHckoM 1 B icManutmHCKOM paiioHax AzepOaiipkana.

B kapa0axckoil KyXHe MHOTO BEreTapUaHCKUX ONION: ChIXMa, CYIOI, KAiTa ¢
3€JIEHBI0 U Ip. 113 MyK1 TOTOBAT XalIbL1, XOppa, CyM-CyMa 13 36 pPHOBBIX —Pa3JIMUHbIE
XaJMK, TOBYpra, FOBYT, HyKypZ, FaTMaJibl, alipaHIibl, sUITaHYbI JOJIMA, CBIMHUI, CYIUTY
CBIMMI; SIpMa XalllWl, IUIOBBI, YWJIOBBI U MHOTO€E Jipyroe. Mcromnb3yrorces B KyxHe
TaKxke 6000BBIE.

B kadecTBe necepra B IPAa3qHUKU U JUI PUTYasoB FOTOBAT PA3IMYHYIO TSP
XaJIBY M yMaJDK XaJIBY, IIIUPHH KATY, KOKE, 1aXjaBy, lekepOypy, ryiimar, roy. Ha
CTOJI IOJTAIOT U (PPYKTHI

W3HanuTKOBOIAI0T pa3IMYHbIE ILIEPOETHI, XOIIA0bl, a TAKKE TPUTOTOBJICHHbIE
Ha OCHOBE OekMe3a (BapeHblil COK TyTa,BUHOIpa/ia) HAIUTKU.

W3 xapabaxckoro pa3HOTpaBbs MOMY4atOT OTMEHHBINA M€J1, Ha 3aBTPaK JETSIM
C MEJIOM M0JaBajIv CBEXUI raiiMar Wiv MacJo.

B kadyectBe coyca UCIONIB3yeTCs BapeHbI TI'yCTOM TI'PAaHATOBBIA COK
“Hapiiapad”, U3 rpaHara Takxke roroBsaT 100aBky “Hapnada’. IIpo 3to mucan B
XVIII Beke Hemenkuii myremectseHHUK Anam Oneapuii: “‘/lykue rpaHarsl Bce
KHUCJIbIe, 1 MHO)KECTBO MX HAXOAUTCS OKOJIO pek B KapaOaxe.
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BbIHUMAaIOT U3 HUX 3€pHA, BBICYIIMBAIOT UX U IIPOJAIOT B APYTUX MECTaX IMOJ1
Ha3BaHUEM HapiaH (OT Hap — I'PaHaToBoOE sI0NIOKO). 3epHa ITH YHOTPEONISIOT ISt
TOro, 4yToOBI CHIeJIaTh CBOE KyILIaHbE TEMHOBATbIM M KUCIBIM; UX Pa3MaulBaIOT
B BOJIE M BBDKMMAIOT M3 HHMX COK CKBO3b HOJIOTHO. Tarke BBIBapUBAIOT U
CBeXMH COK W3 IpaHara, M3rOTaBIUBAIOT U coOeperaior ero. [loaxpaimmBaror
UMHU OOBIKHOBEHHO Ha MUPLIECTBAX CBOE CAPAYMHCKOE MILEHO (PHC), KOTOPOMY
HPUJIAIOT T€M U MPUATHYIO KUCIIOTY. [IJ1s TaKoro ke yrnotpeOieHus: UM ciIyKar U
IUI0/1bI U3BECTHOI'O Y HaC KpacuJIbHOTO iepeBa’. Takue e rycTble COyChl TOTOBST
U3 KU3UJIa, U3 TepHA, U3 3UpUHIKa (6apOapuc) U Ip. pacTeHUH.

Typeuxuii yuensli a-p SAmap Kanadar nummer: «Kapabaxckas KyxHs
SBJIICTCS. MOCTOM MEXKY KyXHSIMH 3alaJHbIX U BOCTOUHBIX A3epOaiiKaHCKUX
TIOpPKOB. MeXIy KyXHAMH 3TUX JByX udacteil AsepOaiimxaHa (aBTOp MMeEeT B
Buny Mpanckuii AszepOaii/pkaH, rae *HUBET OOJBIIMHCTBO a3epOail/pkaHIeB U
Asepbaiipkanckyro PecryOnuky T. A.)». Kpome GorarctBa pazHooOpasusi Ba-
PUAHTOB HET HUKAKOM pa3HUIbL.

SAmap Kanadar HazpiBaeT Takue kapabaxckue 0:1r071a Kak:

Cynsl: 10Bra, eBeiuK 1opda, ymapK, epuiire 1mopba, Oopil (mpuen u3
craBssHCKOM KyxHU T.A.), mopOa u3 Kypuisl, Xam (xam T.A.), 6o306ar

Jlonmbl: tonMa u3 sI0NIOK, U3 aiBbl, U3 TecTa, U3 MOMHIOP, U3 OaKIaxaH,
Hapmnar (13 BUHOTpaiHbIX JIUCThEB T. A), 107Ma, 107Ma U3 KaIyCThl.

PacturenbHple Oioma: M3 €BENMK, M3 KparuBbl, W3 3eleHoi (aconu,
HINUHATA, oMY (copT mmnuHata T. A.), U3 MEpOBIH , U3 3UPHLLL, U3 TOPHON KUH3bI,
ryILIenmeu, ryTalbl, KaTta U3 3eJIeHH, KIOKIO0, U JIp. OMros1a U3 3eJ1eHH,

Ka6alrb1 u3 kaprodens, moMuiopa 1 nepua.

W3 wmscHbIX 0oz, ryTadbl U3 chluyra, 603apTma, 6acapipMa kadal, manuibk
u3 pebep, mromst kabad, morime kabad, Tuke kabad, kababd U3 PHIOBI (OCETPHHBI),
IIAIDIBIK U3 KUIIKH.

W3 cnanocret ryiimar, GakiaBa, xajBa, LIOp Toraj, Ksira kapaOaxckas,
Kypaobe.

Kapabaxckue ceMbu JIETOM MOJAHUMAIIUCH B TOPBI Ha JIETHUE MAacTOMIA U Ha
OT/IBIX.

Pycckuii yuensnii U. JI. Ceran gaet cerenue u 00 otapixe Kapabaxckux
6exoB B 1902 roxy. «Ha niero nouru Bce Kapabaxckue Oexku cbezxatorcs B Lymry.
JKUBYT OHM TYT KaK B CBOMX MMEHHSX, COBEpPIIEHHO O a3MaTCKU: €IAT U CIIAT
Ha T0JIy, YCTUIAHHOM KOBpaMmu. YOupaemas 1ocje €ibl IOoCyda MepeMbIBaeTCsl,
BBITHPACTCS I0CYXa U PACCTaBIACTCS O IIMPOKUM KapHU3aM B KoMHarey». Keraru
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Cerau 3nech e naet nHdopmarmio o Kapadbaxckux koBpax «l TaBHbIH KOHTHHIE€HT
MacTepHuIl - MyCYJIbMaHKI.

3UMOH K€ HACEJICHHWE OTITyCKAJIOCh B HU3MHY Ha 3MMOBKY, 9TO OTMEYaeT
Kactunckuii nocon Knosuxa B Hauane XV Beka. ..

«Ham ckazany, uto (3 mapra 1405 ) Bnagsika Omap Mupacca (cein Tumypa
Owmap Mupanmiax T.A.) maxogurcst B Kapabaxe. OH 3uMyeT BMeCTe ¢ BOMCKaMH
taM. D1oT Kapabax — Oorarblii macTouIamm.

OH »xe mpogonKaeT nHcaTb B CBOEM JIHEBHUKE O TOCTHIIPUUMCTBE
Kapa0baxties.

B cBoeM nHeBHUKE: «B BOCKpeCEHbE MOCIIBI TPUEXaU B AEpeBHIO CaHTTrenaH
(3anrenan — paiion B Kapabaxe T.A.) u obenanu B nepesne Tycanap. 3nenrHee
rieMst HasbpiBaeT ceds TypkamaH. B kaxmoii U3 9THX AepeBeHb YroIlaiu MOCIOB.
TakoB 371ech 00br4aii. [1ocibl TOMKHBI CIEMIUTh € JIOIIAeH U CECTh Ha KOBPBI.
Cpazy u3 Bcex JIOMOB NPUHOCHIIM UM €1y- KTO XJ1€0, KTO 3allOJTHEHHYIO I'aThIroM
(Moryprom) mocyay ¥ 0ObIYHO pasHble Omona u3 puca. Eciu roctu ocraBanuch
HepEeHOYEeBaTh, TOIIA MM IPUBO3MIM MHOTO MACHBIX Ontof1. To, 4To mMpuBO3MIM B
HayJaJle Ha3HAYEeHO ObLIO TOJBKO /IS BCTPEUH.»

Kapabax 6611, Kak U Becb A3epOaiiykaH, OTKPBITHIM M TOCTEPUMMHBIM. 160
JIET Ha3aj OH JaJl MPHUIOT apMsHaM, [IPEJABIINM MPEKHIO CBOKO “pOIUHY’ —
Ocmanckytro umrneputo 1 Mpanckoe rocynapctso. OHM 0Openu HOBYIO Ji1st cedst
3emunto. M Tam caMu ocTaBUIIM MIaMATHUK B 4eCTh 1601eTus nepeceneHus apmMsiH
B Kapabax. Ho, npenaBumii oiHax/1b1, IO MPUBBIUKE, IPEIACT €I1Ie HE pa3.

AzepOaiipkaH  CerofHs JielaeT BCE BO3MOKHOE HE TONBKO  JUIA
KHM3HEoOeCTIeueHus1 OKoJIo ofjHoro MuumoHa Kapabaxckux A3zepOaiikaHIIEB,
CTPOs1 U151 HUX COBPEMEHHOE KUJIbe, 00ecTieurBasi 0eCriIaTHbIMU KOMMYHAIbHBIMU
yciayramu, O€CIUIaTHBIM JIeUeHHEeM, OeCIUIaTHBIM BBICHIMM OOpa3oBaHUEM MU
MHOTUM JPYI'MM JUI 3allUThl OT aCCUMWIALMU JyXOBHOW M MarepUalibHOM
KYJIBTYpPBI (My3bIKa, (DOJIBKIIOP, KOBPOTKAYECTBO UT.J.) B OOILEM; U KyJIMHAPHOU
KyJIBTYpBbI B YACTHOCTH.

C nomompio Komurera mo Oexkeniiam AsepOaiipkanckoil PecryOnukw,
MumnucrepctBom Kynberypsl n Typusma coOupaercs M nM3ydaercsi KyJIWHApHOE
Hacnenme Kapabaxa.

20- 23 uronst 2011 rona Ha ectuBane HarmonansHoit Kyxuu Azep6aiimkana
npuHuManu yuyactue M Kapabaxckue kymuHapsl w3 Ilymm u Bapnsl. B
COPEBHOBaHMSAX MO Kiaccy «manuiblkn» Kapabaxckue KymuHapsl 3aHsid |
MECTO, a 10 Kiaccy «1ioBb» Il MecTo, Mo Kiaccy ke «kATa», KOTOpOe apMsiHe
ceiyac npucsBauBaroT, I Mecto 3ansn ToBy3ckuil palioH, KOTOPBIIA HE TPAHUYHUT C
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KapaGaxom. Kak n Ka3zaxckuii paiton ToBy3 Haxonurcst naneko ot Kapabaxa, HO
IpaHUYUT ¢ ApMEHHEH, OTKy/a apMsIHCKHE «XPUCTHAHEe» TI0 Ceil AeHb yOMBaIOT
MUPHBIX TPaXk/1aH ATUX PAaliOHOB, JETEU U CTAPHUKOB.

B 2011 romy xapaGaxckasi KyJTMHapHas KOMaHZa MPEACTaBISOmuUi Asep-
GaifjpkaH B MexIyHapoqHoM Yemmuonare ¢ yyactueMm 32 CTpaH 3aBOeBajia B
KOMaH/THOM 4YeMITMOHaTe OpPOH30BYIO Melalb. A B MOJIOAEKHOM KyJIMHAPHOM
YEeMITMOHATE MPEACTABUTENb KapaObaxCKol KOMaH bl 3aBOEBAJI 30JI0TYIO Me/aJb.

B 2010-2011 ronax na npazanoBanu HoBpy3 B baky 6exeHIibl 0T apMsHCKOM
skcnancuu u3 Kapabaxa, Hapsity ¢ qpyrumu paiioHamu AzepOaiikaHa mokaszanu
CBOIO BEJIMKOJIETIHYIO KYXHIO, [JI€ y4acTBOBAIM HMHOCTPAaHHbBIE I'OCTH, MOCIIbI,
npaBuTenbCTBO PecttyOnuku Bo mase ¢ [pesnnentom Azep6aiikaHa.

Ceronnst MuuoH OexxeHiieB KapaGaxa gymMaroT He O HallMOHAJIBHOW KyXHe,
a 0 TOM, KaK JOKUTb JI0 3aBTpa, U BUIAT BO CHE CBOK Pomuny. Pagu ropcrku
apMsiH, KOTOPBIX CYMTAIOT XPUCTHAHAMU, ITIOYTU BECH MUP PAaBHOLYIIIHO B3UPAET
Ha rope MUJUIMOH YeJIOBeK. A 1OKa Mbl TOBOPUM O KapaOaxCKOW KyxXHeE, KakK O
HPOILIOM, OTapbl KapaOaxCKUX OBEL] YTHAHbI, IJIOIOPOHbIE KapabaxcKue moss
3aMHMHHUPOBaHbl, @ BMECTO XJe0a TaM BBIPAIMBAIOT HAPKOTHKHU, DPa3pylLIMB
COTHH MPEAIPUSATUI MACCOBOTO NMUTAHMS U MUIIEBOM MHAYCTpuH. Pasrpabnen u
YHUUTOXKEH YHUKaJIbHBINA My3eii xsieba B Araame.

Ceronss apMsHCKUE “‘CHIELIMAIMCTBI  BCE YKPAZEHHOE MMM, B TOM 4YHCIIE
u B Kapabaxe, kak Bcer/ia, MperogHOCAT BCEMY MUPY, KaK CBOE — 3eMIII0, KYIlb-
TYpy, KyJIMHAapHIO, U IaMATHUKU. Ha apMsHCKuX cailTax Jake MOsBUIICS pa3aei
“KapabaxckasikyxHs” . EciaupaHnsliie, BCOBETCKOE BpeMsl, BapMSIHCKUX KYTMHAPHbBIX
KHHMIaX OCTOPOYKHO ITUCAJIN BCETO 0 JIBYX Oroax: 6030ari kapadaxckuid 1 60306ari
HIYIIMHCKUH, TO cefiuac o0 Bcel KapabaxCKoi KyXHe rOBOPST Kak 00 apMsSHCKOIA,
xots HU Kapabax, H1 kapabaxckast KyXHs, HU 0030alll He SBIISIOTCS apMSIHCKUMH.
ITo upoHUM JMHTBUCTHKH, CJIOBO “003” MO-apMSAHCKH 3HAUUT ‘“‘TIPOCTUTYTKA”, a
“Oarr’ (TIOPKU3M B apMSIHCKOM S3bIKe) — “T0JI0Ba” . ..

Taxup Amupacnanos
Aunypa Amupacnanosa
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Karabakh cuisine

The literature, culture and arts of Azerbaijan are so rich that the
other side is trying to appropriate our national heritage.

This is true not only of literature or works of Nizami. Our music
is being shamelessly stolen by the Armenians. They appropriate the
works of the genius composer Uzeyir bey. Our cuisine is being stolen
by the Armenians as well. They are trying different ways to present
it as Armenian cuisine, although the names of their national dishes
are Azerbaijani words. If you ask an Armenian what the word dolma
means, he will not be able to find an answer. This is the case with the
word Karabakh, for them it is just a word, and they do not understand
it, because it is not an Armenian word. Therefore, this behavior is very
depressing for us, of course.

We need to protect our national and cultural heritage.

Ilham Aliyev

President of the Republic of Azerbaijan
From a speech at the National Academy
of Sciences of Azerbaijan, April 26, 2011

Karabakh cuisine is an integral part of traditional Azerbaijani national
culinary culture. It has learned a lot from other regions, influencing them at
the same time. The culinary traditions, terminology, folklore, dishes, utensils,
cooking technology, festive rituals and ceremonial meals of Karabakh are all
identical with the cuisines of other regions of Azerbaijan. At the same time,
there are obvious local differences due to climatic, geographical and traditional
conditions. Karabakh is far from the sea, so Karabakh cuisine does not use sea
fish. Fish dishes are borrowed. Karabakh cuisine used only freshwater fish,
mostly in boiled and fried forms. Karabakh people themselves consider fish
dishes "self-indulgence" and not very serious food.
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In some areas of Karabakh, near lakes and rivers, there are complex fish
dishes, but there are very few of them. These include dishes from freshwater
fish, "lavangi", "gurgut" and "fish buglama" (stewed fish). In contrast to ot-
her regions, lentil and rice are added to the Karabakh "lavangi" (stuffed fish).
In addition to these products, the stuffing includes tomatoes, peppers, celery,
green onions and sour cherry plum lavashana. In contrast to other regions, the
Karabakh lavangi is steamed.

For the "gurgut", the fish is stuffed with minced akhta zogal (dried pitted
Cornelian cherry), and fine-cut onions, lavashana, hot and sweet peppers are
added. The stuffed fish is salted, a little water and butter is added, and then it is
cooked on low heat for 30-40 minutes.

The fish buglama (stewed) is cooked in different ways. The fish is stewed
with different fruits and vegetables. These fish dishes in various forms are
made throughout Azerbaijan.

The fact that fish from the Kura River, which flows near Barda, was bro-
ught to Karabakh, particularly to Barda, was recorded by the 10th century Arab
travelers, al-Muqgaddasi (10th century) and al-Istahri (10th century). They men-
tioned fishes like "kasbuvin", "tirrikh", "surmakhi", "zarogan" and "ishubat".

Sheep-herding has been developed in Karabakh for centuries. Local ag-
riculture was diversified, settled and cultured. A great place was occupied by
grain-growing, melon and gourd growing and gardening.

Karabakh cuisine uses nearly all types of traditional Azerbaijani open and
closed hearths: tandir (oven made of clay in a hole in the earth), chala (pit),
ojag (bonfire), saj (iron disk for baking bread), chargrill, bukhari (fire-place)
and kura (furnace), which, taking into account local features, make it possible
to highlight certain nuances in local cuisine.

Islam had an enormous impact on Karabakh cuisine. In particular, it
does not use pork, and pigs have never been bred and sold at local markets in
Karabakh.

Archaeological and historical studies show that over the millennia, the cu-
linary culture of Karabakh has maintained its traditional look. Excavations in
the settlement of Chalagantapa indicate that materials from different layers
(horizons) do not differ from each other. From the time it was founded (6th-
5th millennia B.C.), the ancient population of Chalagantapa was familiar with
the culture of farming, cattle-breeding, mining and stone and bone processing
techniques.
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Sources note the high agricultural culture of Karabakh residents. On ir-
rigated land, they cultivated wheat, rice, cotton and mulberry. Mirza Jamal
Javanshir (1773-1855) recorded in his book "The History of Karabakh" that
one-fourth of seeded wheat provides 20 quarters of the harvest there. An espe-
cially rich harvest is yielded by rice and millet (over 50 quarters for one quar-
ter). In addition, he points to large herds of cattle and sheep and goats.

The population of Karabakh ate various wild grasses and cultivated gre-
ens. The vizier of Ibrahim Khan of Karabakh — the outstanding Azerbaijani
poet, thinker and statesman, Molla Panah Vagif, says in his poems:

"Dirrik - torovaza yaxsi kesik ¢ok kisnis, siiytid, tozo toroni saxla" ("Guard
your vegetables and fields of greens - coriander, dill and fresh watercress very
well, and take care of them!").

In his book, Doctor of History Professor Ziyadkhan Nabibayli names 245
wild plants which were used only in the cuisine of Lachin District.

Karabakh cuisine also widely used dried fruit, and it was served as a dessert.
It was used to make khoshab (compote) and was added to the pilaf, soups, meat
and other dishes. At the All-Russian Exhibition in Moscow in 1882, Karabakh
fruits - Cornelian cherries, mulberry and cherry plum lavashana (sour candy),
made by the daughter of the Karabakh khan - poetess Khurshudbanu Natavan,
were put on display. Having visited Azerbaijan, Alexander Dumas (father) and
the painter Monet met with her, and Dumas described this meeting in his book
"Journey to the Caucasus".

Lavashana was borrowed by Slavic cuisine from Azerbaijani cuisine: it is
mentioned in "The Domostroy" under the name of "levashinki."

The Arab author Ibn Haukal (9th century) recorded that Barda chest-
nuts were larger and more productive than Syrian ones. This is confirmed by
Hamdallah Qazvini, who writes about Barda in his essay "Nuzhan al-Qulub"
("Delight of Hearts") (14th century): "There are a lot of fruits here, especi-
ally nuts and chestnuts, which are better than anywhere else." His words are
confirmed by other Arab travelers. The Arab traveler Al-Istahri (10th century)
recorded in his "Kitab Masalik al-Mamalik":

"If we talk about Barda, it is a place with a healthy climate, fertile, arable
land and multiple fruits, and less than one farsakh from Barda, in the town
of Andarab, there is a wide network of gardens and plantations where they
grow melons and all kinds of fruit. The local hazelnut is better that those from
Samarkand, while chestnuts are better than those from Sham. Another fruit,
called "ruchal" (zugal, zogal - Cornelian cherry - T.A.), grows here.
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"The chestnut is half the size of the black walnut and tastes like persimmon
and hazelnuts. Figs are brought to Barda from Lasub. This is the best fig. There
are many ownerless mulberry trees here."

The Arab traveler Al-Muqaddasi writes about Barda in the 10th century:
"Berda'a is a nice and beautiful city rich in fruits. It is a nice city with beautiful
pastures and two rivers running through it: the faces of its inhabitants are like
a pearl and coral, and they are also generous and merciful.

"In Berda'a, there is a Sunday market called 'Kurkiyu'... There is nothing
like the fruit called 'zukol'. They have figs and chestnuts of extremely good
quality."

Ibn Haukal (10th century) also wrote about Barda. "In Bardaa ... there are
nuts and shihaballut (chestnut — T.A.), which stand above the Syrian shihibal-
lut in size, charm, taste and abundance of fruits. They grow 'zukal' (apricot),
which is the size of 'gubeyra'. It has a date seed and tastes sweet when it is ripe.
In Berda, figs are imported from Lasub, their mulberry trees are available to
the public, and they do not have owners and are not sold or bought."

Nizami Ganjavi added in the 12th century: "How wonderful and glorious
Barda is. And flowers bloom here in winter and summer."

The 17th century traveler Evliya Chelebi records: "Karabaglar... a garde-
ner named Yazdon—gulu brought us 26 varieties of juicy pears. Trying the 'ma-
lanja', 'abbasi' and 'ordubadi' pears, you feel the taste of a candy in your mouth.
There are pomegranates like a ruby. The chefs are clean and all Muslims." In
another place, he says: "Karabakh includes separate sultanates in the posses-
sions of Tabriz. Food and drinks deserve commendation. There are 10 sorts
of juicy, ruby-colored grapes; cherry syrup, soft drinks; 18 kinds of delicious
juicy pomegranates. The local quince the size of the human head is famous."

In his book "Yelizavetopol Province, Impressions and Memories," the
Russian scientist I. L. Segal describes the Agdam bazaar in 1902 in the follo-
wing way:

"Vans and carts were filled with bags and chuvals of grain bread, baskets of
fruits and motals (cheese in wineskin — T.A.). The Agdam market has existed
since 1867. Gardening, mainly mulberry-growing, is one of the most important
sectors of the economy in Agdam."

Under Article 6 of the Treaty of Kurakchay signed on May 14, 1805 bet-
ween Ibrahim Khan of Karabakh and the Russian Empire (signed by P. D.
Tsitsianov), Ibrahim Khan agrees to sell the Russian army wheat and oatmeal.
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One of the main components of the meal of every Azerbaijani is bread.
Various types of bread were baked in Karabakh - kullama, bozlamaj, tandir,
churak, kozlama, komba (ash-cake), lavash, khamrali, yukha, fatir, galincha,
maldili, chapartma, jad and ajitma.

In both summer and winter, the favorite kind of bread was yukha, which
was thin as paper. It could be stored for years. People took a saj with them
when traveling in order to bake yukha. Baked yukha was dried and stacked in
a pile. Before use, water was sprinkled on it to make it "fresh". For messengers,
it was milled into flour, and they could eat it on the go without dismounting
from the horse or quickly prepare it like the Russian "tyuri" by adding water
and dried minced meat.

Yukha is used to make the traditional sandwiches "durmak" or "burmak".
To do this, yukha is stuffed with cheese, cottage cheese, herbs or butter, jam or
meat, rolled up as a tube, folding the bottom so that the stuffing does not fall
or spill out.

The oldest sajs — made of clay — were found in Karabakh during excavati-
ons at Uzarliktapa (Agdam District). They belong to the 4th millennium B.C.
Stone and clay sajs were found during archaeological excavations in the entire
territory of Azerbaijan. Now iron sajs are used.

Sajs are good not just for baking bread and yukha (a kind of flat bread),
they are also used to bake jad (corn cakes), kata and gutabs (thin pieces of
dough stuffed with meat and other fillings), national pastry products such as
fasali, kata and various dishes - sajichi, govurma and jiz-biz. An inverted saj is
used as a kind of tava (pan).

Unlike other regions, the saj was used in Karabakh to bake "layli yukha"
— yukha made of layers: in this case, one side of yukha was prepared on the
previous one. This bread could not be stored for a long time, but it was more
aromatic and tasty than the usual yukha.

If the dough was kneaded with milk adding honey or sugar, "khirt-khirt
yukha" (crispy yukha) was made. It was made on holidays and sometimes
without the sweet filling.

"Lavas" was made on a saj and tandir. The lavash was mostly cooked in
Gubadli, Jabrayil, Zangilan and Fizuli districts of Karabakh. "Komba" of puff
pastry was made in a tandir and under a saj, or on ashes.

Such flour products as "sudlu churak" (milk bread), "fasali", "bishi", "yagli
koka", "eyirdek", "keppeche" and "sakkizlik" are common in Karabakh. We
would like to dwell separately on the "kata" (flat pie with greens). Kata is made
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on a saj. To this end, chopped greens and various fillings (with cheese, cottage
cheese, potatoes, etc.) are spread on half of a thinly rolled yukha. The other
half covers the staffing. The edges of the dough are stuck and baked on both
sides on a saj. When it is served, a piece of butter is placed inside and gatig
(yogurt) is served alongside. Another type of kata is gutab. It is smaller in size.
Gutabs are cooked with herbs, meat, pumpkin, etc. They look like Azerbaijani
chebureks (chiy borak, borak with raw meat), but unlike chebureks, they are
not fried, but baked without oil. Such products are common to all Turkic peop-
les. In Turkey, they are called "ay (lunar - T. A.) borek", in Borchali - "taycha-
rig" and in Bashkortostan and Tatarstan - "kystybyy".

Armenians have also learned to cook this dish in Karabakh and only in
recent years. The Armenians present this dish under the name of "zhingalov
hats".

For example, in this connection, we read on the website analitika.at.ua:
"On April 21 at 2000, the opening of the festival 'Zhingalov Hats' will be held
on the stairs of the City Cafe (in Moscow — T. A.). 'Zhingalov Hats' is an ori-
ginally Karabakh dish, which is not found in the cuisine of all other regions of
Armenia." But this dish is cooked in all areas of Azerbaijan and almost by all
the Turkic peoples "in general". So neither the saj nor kata have anything to do
with Armenian cuisine, whatever they call it, and consequently, this Karabakh
dish and Karabakh itself have no relation to the Armenians.

Hats in Armenian (ats, khats) derives from the Turkic word has (khas, as,
khash, ash) and means bread or food. Zhingal derives from the word khingal
or khangal — a Turkic dish made of thinly rolled dough.

In the Karabakh zone, dairy cuisine is the same as in other regions of
Azerbaijan. Cow, sheep and goat milk is used. Buffalo and goat milk is consi-
dered medicinal.

The first milk, which is received after the birth of a calf, is called "agiz". In
the cooked form, it is a tasty dish called katamaz. As a ritual meal, it is divided
between neighbors (usually 7 families). Sometimes artificial katamaz is coo-
ked, for which one egg yolk is added to 1 liter of milk and cooked. If you put
araw beaten egg wholly and carefully, so it does not curdle, and boil it, adding
honey, you will get a drink called "bulama" (beestlings).

Milk produced during the first 2-5 days is also called "bulama". In additi-
on, sulug was made from "agiz" and "bulama" milk. To this end, the membrane
of the placenta is thoroughly washed, filled with milk, then buried in warm as-
hes and kindled from above, or is placed in a hot tandir. After 1.5-2 hours, it is
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taken out. A tasty cheese-like mass comes out. Sometimes "sulug" is placed in
a large cauldron and boiled. Sulug is also made from normal milk, and it turns
out very tasty like baked milk.

Katamaz and bulama in a cauldron with the addition of flour and butter is
used to make "gaymag chorak" or "shan-shan" on a saj. The latter, in contrast
to the "gaymag chorak", has many "holes" - shana.

Milk was also used as a standalone drink, especially with fresh bread, as
the basis for cold (dogramaj - "okroshka" (cold soup with chopped vegetables
and meat)) and hot soups, and for making pastry and bakery products.

Sheep milk was mainly used for making rennet cheese and was valued
very highly. For fermentation, they used the abomasum of newborn lambs or
grass "dalama otu" (rennet grass). But goat cheese was considered the most
expensive, as well as medicinal cheese. Cheese from cow milk is considered to
be of lower quality than sheep cheese.

Cow and buffalo milk was used mainly for cooking the fermented milk
product "gatig" (yogurt). Buffalo gatig was especially valued: it is denser, fat-
ter and tastier.

Gaymag (the fat part of the gatig - thick cream) made from buffalo gatig is
denser and more delicious than that cow gatig.

Gaymag is made from milk. To do this, it is poured with a thin layer in
a broad and shallow dish (sini (tray), tapsi). A day later, a film (thick cream)
appears on the surface — this is milk gaymag. If milk is not boiled and is po-
ured into the same dish immediately after milking, you get "chiya", i.e. "raw
gaymag". "Sud gaymag" (milk gaymag) was obtained from boiled milk in the
same kind of dish. "Gati gaymag" (thick cream) was obtained from evaporated
milk. In Karabakh, such a product was also called "sudbashi". Sometimes milk
was boiled on low heat in order to make it, periodically adding raw milk.

Gatig is used as a separate dish, but they also prepare various dishes (dov-
ga, dogramaj, ovdug, shirin gatig) and atlama (a soft drink made of water and
sour clotted milk) from it.

Kasmik (cottage cheese) is made from ayran (liquid obtained by beating
butter from gatig) sometimes from gatig by boiling. It is salted and dried a little
bit to make shor - crumbly cheese. For storage and ripening, the shor is placed
in a motal - sheep wineskin. They also make motal pendir — cheese in a motal.
The cheese and cottage cheese, which ripen in a motal, have a special taste and
are valued higher.
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The liquid remaining after cottage cheese is called zardab (whey) and after
cheese — dalama (fresh cheese). Both are used for making drinks and for ba-
king bread. This bread lasts longer and tastes better than the one made in water.
If dalama is boiled, it becomes "nor".

The dish "lor" is prepared by mixing fresh cottage cheese with boiled milk
and salt. When milk is added to gatig, a dish called "karamaz" comes out.

Straining gatig or ayran through a cloth, they get a concentrated product
called suzma (condensed sour milk), which is used as a separate dish and for
cooking some foods.

From suzma with salt, they get "gurut" - dried cheese balls or cones. Gurut
can be stored for several years and is used as a base for sauces and khangal
(made from thin slices of dough).

If in Lankaran they mix fresh snow with bakmaz (boiled down juice of
grapes, mulberry, etc.), families and shepherds of Karabakh, who climb mo-
untains with flocks in summer, mix a black sheep's fresh milk with mountain
snow and call this dish "gar karamazi" (snow karamaz). Sometimes dishes
with gar karamaz are buried in the snow or put on ice. The main difference
from ice cream is that sugar is not added to the mixture. Interestingly, the "gar
karamaz" is prepared only from the milk of a black sheep.

In Karabakh cuisine, meat, preferably lamb, is used more than any other
ingredient. Local sheep are valued higher than other breeds. It is called "kasma
goyun" (slaughtered sheep) or "atlik" (meat), i.e. "table or meat mutton". If
other breeds yield "pure meat" - from 48 to 52 per cent, the Karabakh breed
yields no less than 56 per cent.

The Karabakh breed of sheep has a very large guyrug (rump). Sometimes
they have to place a trolley on wheels under the rump. In the bazaars of the
Caucasus, experienced butchers preferred to buy Karabakh sheep as they were
preferable to others. The meat of black animals was especially valued.

The lamb of the Karabakh breed is used to cook the best kebabs. Making a
good kebab is a science, and kebab is a separate culinary specialty.

For kebabs, what matters is not only what sheep it is cooked from, but also
what side of the sheep the meat is taken from, as well as the sex, age, feeding
conditions, what firewood or charcoal are used and how the animal was killed.
Kebab is served with fresh herbs, sumakh, narsharab (boiled pomegranate ju-
ice), etc. The finished meat is removed from the ramrod with a piece of bread,
as if wrapping the finished dish it in. Yukha made on a saj and lavash from the
tandir are more suitable for this. Kebab is sliced meat, while basdirma is kebab
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meat kept in onion, vinegar or lemon juice before cooking. One of its varieties
is lula kebab which is made of minced meat strung on a ramrod in the form
of "round cutlets". Kebab and lula kebab are served with tomatoes, Bulgarian
pepper, eggplants and potatoes baked over a fire on a ramrod.

Lamb and beef are used to make govurma (roast meat), sajustu doshama,
jizbiz (roasted offals), gavli, dolma, yakhni, bagirbeyin, bozbash (dish made of
chopped meat, pea and potatoes), khash (a dish cooked from the hooves of the
cattle), kalla-pacha (soup prepared from ram's, lamb's or sheep's head and feet)
and various soups. Yakhni and govurma are mentioned in the ancient Turkic
monument of Kitabi Dada Gorgud. Khash is mentioned in written sources of
the 11th-12th centuries. The meat serves as a garnish (gara) in different forms
for pilaf and chilov. In Lachin District, one large dolma meal in cabbage lea-
ves, weighing about 200-350 grams, is served at weddings and funerals. This
custom is also widespread in Gabala and Ismayilli districts of Azerbaijan.

Karabakh cuisine has a lot of vegetarian dishes: sikhma, suyug, kata with
herbs, etc. Flour is used to make khashil, khorra, sum-suma from grain - vari-
ous kinds of hadik, govurga, govut, nukurd, gatmali, ayranli, yalanchi dolma,
siyig, sudlu siyig, yarma khashil, pilafs, chilovs and many more. Legumes are
also used in cuisine.

As a dessert, they prepare various kinds of tar halvah and umaj halvah,
shirin kata, koka, baklava, shakarbura, guymag and govud for holidays and
rituals. Fruits are also served on the table.

As for drinks, a variety of sorbets, khoshabs and drinks prepared on the
basis of bakmaz (boiled juice of mulberries, grapes) are served.

Excellent honey is made from Karabakh herbs. Children had honey, fresh
gaymag or butter for breakfast.

As the sauce, they used the boiled thick pomegranate juice "narsharab",
and pomegranate is also used to prepare the additive "nardacha". This was
recorded by the German traveler Adam Oleary in the 18th century: "Wild gre-
nades are all sour, and a lot of them are near rivers in Karabakh.

"Grains are removed from them, dried and sold in other places under the
name of nardan (nar - pomegranate apple). These grains are consumed in order
to make the meal dark and sour: they are soaked in water and the juice is squ-
eezed from them through linen. They also boil fresh pomegranate juice, pro-
duce and store it. They usually use it to embellish their saracha millet (rice) at
feasts, which makes them pleasantly acidic. They also use fruits of the dyeing
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wood we know for the same purpose." Such thick sauces are also made from
Cornelian cherries, sloe, zirinj (barberry) and other plants.

The Turkish scientist Dr. Yasar Kalafat writes: "Karabakh cuisine is a brid-
ge between the cuisines of western and eastern Azerbaijani Turks - between
the cuisines of these two parts of Azerbaijan (the author is referring to Iranian
Azerbaijan, where most Azerbaijanis live and the Azerbaijan Republic — T.
A.)." In addition to the diversity of options, there is no difference.

Yasar Kalafat names such Karabakh dishes as:

Soups: dovga, evelik shorba, umaj, arishta shorba, borsch (came from
Slavic cuisine — T. A.), chicken shorba, khash (khash — T. A.) and bozbash.

Dolma (cooked by wrapping round forcemeat mixed with rice in vine lea-
ves or cabbage): dolma made from apples, quince, dough, tomatoes, eggplants,
yarpag (grape leaves - T. A), dolma, cabbage dolma.

Vegetable dishes: from evelik, nettle, green beans, spinach, shomu (sort of
spinach —T. A.), merovga, zirish, mountain coriander, gushappayi, gutabs, kata
with greens, kuku and other dishes with greens.

Kebabs made from potatoes, tomatoes and peppers.

Meat dishes: rennet gutabs, bozartma, basdirma kebab, rib kebab, lula ke-
bab, doyma kebab, tika kebab, fish kebab (sturgeon) and gut kebab.

Sweets: guymag, baklava, halvah, shor gogal, Karabakh kata and kurabye.

Karabakh families went to the mountains to visit pastures and relax in
summer.

The Russian scientist, I. L. Segal, also reported about the holidays of
Karabakh beys in 1902. "In summer, almost all Karabakh beys come to Shusha.
They live here as in their estates in a totally Asian way: they eat and sleep on
the floor strewn with carpets. After the meals, dishes are washed, dried and
placed on wide ledges in the room." Incidentally, Segal also gives information
about Karabakh carpets here - "The main contingent of skilled craftswomen
are Muslims."

In winter, people went to the lowlands, the Castilian ambassador Clavija
recorded in the early 15th century...

"We were told (March 3, 1405) that the ruler Omar Mirassa (Timur's son
Omar Miranshah — T. A.) was in Karabakh. He spends the winter together with
his troops there. This Karabakh is rich in pastures."

He continues to write in his diary about the hospitality of the Karabakh
people.
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In his diary, he records: "On Sunday, the ambassadors came to the village
of Santgelan (Zangelan - an area in Karabakh — T. A.). We dined in the village
of Tusalar. The local tribe calls itself Turkaman. In each of these villages, the
ambassadors were treated to food. Such is the custom here. The ambassadors
must dismount from their horses and sit down on the carpet. Food was imme-
diately brought for them from all houses. They brought bread, a dish filled with
gatig (yogurt) and usually various rice dishes. If the guests stayed overnight,
then they brought a lot of meat dishes for them. What was brought at the be-
ginning was only aimed at welcoming them."

Like the rest of Azerbaijan, Karabakh was open and hospitable. 160 years
ago, it gave shelter to Armenians who betrayed their former "homeland" - the
Ottoman Empire and the Iranian state. They found new land for themselves.
And there, they erected a monument in honor of the 160th anniversary of the
resettlement of Armenians to Karabakh. But someone who once betrayed will
betray again by habit.

Azerbaijan is doing everything possible today not only to support the one
million Karabakh Azerbaijanis, building modern housing for them and provi-
ding them with free public services, free treatment, free university education
and many other things, but also to protect spiritual and material culture (mu-
sic, folklore, carpet-weaving, etc.) in general and culinary culture in particular
from assimilation.

With the help of the Refugee Committee of the Azerbaijan Republic, the
Ministry of Culture and Tourism collects and studies the culinary heritage of
Karabakh.

On July 20-23, 2011, the Festival of the National Cuisine of Azerbaijan
was also attended by Karabakh cooks from Shusha and Barda. Karabakh chefs
took first place in kebab competitions and third place in pilaf competitions.
In the competition on the "kata", which the Armenians are now appropria-
ting, Tovuz District, which does not border on Karabakh, took first place. Like
Gazakh District, Tovuz is far from Karabakh, but borders on Armenia from
where Armenian "Christians" are still killing innocent civilians - children and
the elderly - in these districts.

In 2011, a culinary team from Karabakh, which represented Azerbaijan in
international championships attended by 32 countries, won a bronze medal in
the team championship. And in the youth culinary championship, a representa-
tive of the Karabakh team won a gold medal.
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During Novruz celebrations in Bakuin 2010-2011, refugees from Armenian
expansion in Karabakh, along with other areas of Azerbaijan, showed their ex-
cellent cuisine. The celebrations were attended by foreign guests, ambassadors
and the republic's government headed by the president of Azerbaijan.

Today, the one millions refugees from Karabakh are thinking not about na-
tional cuisine, but about how to survive tomorrow and see their homes in their
dreams. For the sake of a handful of Armenians, who are considered Christians,
almost the whole world is indifferently watching the grief of one million pe-
ople. And while we are talking about Karabakh cuisine as a thing of the past,
flocks of Karabakh sheep are being stolen and fertile Karabakh fields are being
mined, and instead of bread, they grow drugs there, having destroyed hundreds
of public catering and food industry enterprises. The unique Museum of Bread
in Agdam was looted and destroyed. Today Armenian "experts" present every-
thing stolen by them, including in Karabakh, as their own to the whole world -
land, culture, cooking, and monuments. Armenian websites have even opened
pages called "Karabakh cuisine". If earlier, in Soviet times, Armenian cookbo-
oks carefully wrote only about two dishes: Karabakh bozbash and Shusha boz-
bash, now they are talking about the entire cuisine of Karabakh as Armenian,
although neither Karabakh nor Karabakh cuisine and bozbash are Armenian.
By irony of linguistics, the word "boz" in Armenian means "prostitute" and
"bash" (a Turkism in Armenian) means "head"...

Takhir Amiraslanov
Aynura Amiraslanova
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1. Sorbalar

B Agdam
oltli sorba

Tarkibi:

Stimiiklii mal oti — 300 qr.
Sogan — 1 odad.

Yag — 60 qr.

Kartof — 200 qr.

Diiyii vo ya aristo — 50 qr.
Alga qurusu — 50 gr.
Gavali qurusu — 50 qr.
Zogal qurusu — 50 qr.
Tomat — 30 qr.

Duz, istiot.

Hazirlanmasi:

Ot ayrica qaynadilir, gaynanmis atlo sogan birlikdo yagda qovruldugdan
sonra tomat vurulur, atin suyu, diiyii, kartof, al¢a, gavali, zogal qurusu alava
olunaraq qaynadilir. Bisona yaxin duz va istiot zovqa gora vurulur, goyarti
tokiiliir va siifraya verilir. (¢olpa sorbast da bu iisulla hazirlanir)

B Cobrayil
oltli lobya sorbasi — 4 naoferlik

Tarkibi:

Orzaq

Qoyun oti — 600 qr.
Lobya — 480 qr.



420 Qarabag matbaxi

Oridilmis kors yag1 — 120 gr.
Sogan — 300 qr.
Duz, istiot

Hazurlanmasi:

Qoyun ati tikalorla dogramb qazana qoyulur va iistiina su tokiiliib bisirilir.
Lobya yuyulub isladilir va ato alava olunur. Bas sogan nazik-nazik dogranir
vo yagda qizardilib sorbaya qatilir. Sonra sorbaya duz va istiot vurularaq
bisirilir.

Notica
Otli sorbanin hazirlanma qaydasi miixtolifdir. Agdamda otli sorbanin
torkibino Cobrayildan forqli oaraq kartof, diiyii vo ya aristo, alga, gavali, zogal
qurusu, goyarti olavo olunur. Cabrayilda iso otli sorbaya lobya alave olunur.

B Cobrauil
Sorba (dUyl va noxud sorbast)

Tarkibi:

Qoyun ati — 250 qr.
Dyt — 25 qr.
Orinmis yag — 20 qr.
Sogan — 100 qr.
Noxud — 25 qr.

Tozo alga — 80 qr.
Alga qurusu — 100 qr.
Kesnis vo siiylid — 1 dosto
Quru nans — 20 qr.
Duz - 20 qr.

Hazurlanmasi:

Xorayin har payi iigiin 2-3 tika qoyun ati qazana qoyulub iistiina soyuq su
tokiiliir va an azi bir saat bigirilir. Alinmis bulyon siizgacdon siiziiliirv. Aritlanmug
noxud qabaqca 3-4 saat soyuq suda isladilib yarimhazir vaziyyata ¢atinca
bisirilir. Homin noxud va yuyulmus diiyii qaynar bulyona tokiiliir. Sonra
vagda qizardilmis sogan, suda bisirilmis at vo duz qatilib bisirilir. X6rayin
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hazir olmasina bir az qalmis al¢a va yaxud al¢a qurusu alava edilir.
Xorak siifraya verilonda iistiina kesnig va siiyiid sapilir.

B AJcabadi
Toyuq sorbasi

Tarkibi:

Toyuq — 150 gr.
Orinmis yag — 20 qr.
Dyt — 40 gr.

Alga qurusu — 20 qr.
Kesnis 5 qr.

Duz

Hazurlanmasi:

Tomizlonmis toyuq suda bisirilir. Sonra ¢ixarilir va bulyona diiyii, yagda
qizardilmis sogan vurulub qaynadilir. Sonra dogranmis toyuq ati, al¢a qurusu
va xirda dogranmus siiyiid qatilaraq yenidon bir az qaynadilir. Siifraya verilon
zaman x0rayin listiina quru nana sapilir.

B Xocavand
Hodik

Tarkibi:

Bugda — 1 kq.
Su-51t.

Noxud — 200 qr.

Mas lobya — 200 qr.

Qargidali — 200 qr.

Sogan — 150 qr.

fri lobya — 200 qr.

Tursu — 200 qr.

Dugz, istiot — 0.1 qr

Hazirlanmasa:
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Tomizlonmis bugda 5 litr suda 5-6 saat qaynadildiqdan sonraiizarina qargidali,
tursu, lobya, noxud alava olunur va 30 daqgiga vam odda qoyulur. Uzarina
soganga, duz, istiot alava edilarak bisirilir.

B Lagin rayonu
Hadik

Tarkibi:

Bugda — 200 qr
Qargidal1 — 200 qr
Lobya — 400 qr

Sogan — 200 qr

Yag — 60 qr

Lavas — 2 adad

Zogal qurusu — 100 qr
Alma gax1— 50 qr

Hazurlanmasi:

Bugda, qargidali va lobyani ayriligda qaynadaraq bisirmak lazimdir. Narin
dogranmis sogan yagda qovrulub iizarina su tokiiliir va qaynadilmis mahsullar
qaynayan suya alava olunur. Icarisina duz, lavas va ya zogal qurusu hamginin
alma qaxi alava olunub hall bisana qadar qaynadilir.

Notica
Hadiyin hazirlanmasi har iki rayonda forqlidir. Xocavend rayonunda hadiya
Lag¢in rayonundan forqli olaraq noxud, mas lobya slave olunur. Hazirlanma
qaydasinda ise Xocavondda birinci bugda qaynadilir vo soganga an son {izaring
tokiiliir. Lacin rayonunda iso hadiys Xocavonddon forqli olaraq zogal qurusu
v alma qaxi alave olunur.



1. Sorbalar *45

B Bordo
Dovga

Torkibi:

Qatig -3 kq

Yumurta — 70 qr

Dyt — 60 gr

Un—-15qr

Goyorti 3 dosto (kesnis, stiylid, dag kesnisi, ispanaq, nano, koroviz, kover,
g0y sogan)

Duz-0.3 qr

Hazurlanmasi:

Qatiq ¢calimib iizarina yumurta ila ¢alinms diiyii alava edilir, un suda hall edilib
qatigin iizarina tokiiliir. Sonra narin dogranmis goyarti alava edilib, gur odda
qarisdirtlaraq bisirilir. Diiyiisii bisanda dovga hazir hesab edilir.

B Xocal
Dovga

Torkibi:

Qatig — 2 It.

Kesnis — 2 dosto
Ispanaq — 2 dost

Cofori — 2 dosto

Stiytid — 2 dosto
Yumurta — 2 odod

Un - 300 qr.

Diiyii (yumru) — 100 qr.
Duz

Hazirlanmasi:

Qatiq qazana tokiiliir, taxta qasiqla yumsaldilir, sonra 2 | su tokiiliir, ayran
haddina diisona kimi qarisdiriir. Sonra qazin iistiina qoyulur. Tomizlonmig
goyartilor xirda dogranaraq qazana qarisdirila-qarisdirila alava olunur,
yumurta da basqa gabda ¢alinir va alava olunur. Qazan qaynayana kimi v
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hatta bisana kimi daim qarigdiriliv. Bisdikdaon sonra gotiiriiliir va siifraya
verilon zaman duz tokiiliir.

B Agdam
Dovga

Tarkibi:

Qatiq — 2 It.

Kesnis — 1 dasto
Stiytid — 2 dosto
Koraviz — 2 dosto
Ispanag — 2 dosto
Yarpiz — 1 dasto
Diiyti yumru — 100 qr.
Noxud — 50 qr.
Duz—-0.2

Hazirlanmasi:

Géyarti yuyulur sonra xirda dogranir, yumurta, diiyii ilo birlikda ¢alinib qa-
tigin igina alava olunur. Od iizarina qoyularaq bisana qador garisdirilr, bison-
don sonra qaynadilmig noxud, duz alava olunur.

B Xocavand
Dovga

Tarkibi:

Qatig— 3 It.
Kesnis — 2 dosto
Ispanaq — 2 dosta
Nano — 50 qr.
Yumurta — 1 adad
Un —40 qr.

Duz - 10 qr.
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Hazirlanmasi:

Tozo qatigin i¢orisina yumurta vo un vurularaq qasiqla qatisdiriliv. Buraya
kesnig, ispanaq, nana va yumru diiyii vurularaq vam odun iizarinda taxta
qasigla asta-asta bulanr. Diiyiisii bisdikda dovga hazirdur.

B Koalbacor

Diiytinii axgsam suya qoyub, sahar yuyub, alagiy bisirilir. Toza qatiga bir gadar
su, yarpiz, dagkesnisi, goy sogan, sarimsaq, cafari, karaviz, kovar, baldirgan
ozayi (basqa goyartilor da alava etmak olar) alava edib bir gadar vam odda
qaynara diisana qador garigdirilib va gaynadigdan sonra siifraya verilir.

B Agcobadi
Dovga

Tarkibi:

Qatiq — 200 qr.
Bugda unu -5 qr.
Diiyti — 10 gr.
Yumurta — 1odad
Ispanaq — 10 qr.
Kesnis — 10 qr.
Stiytid — 10 qr.
Koraviz — 10 qr.
Salambur — 10 qr.
Yarpiz — 10 qr.
Nano - 25 qr.
Noxud — 5 qr.
Duz—-0.3 qr

Hazirlanmasi:

Dovga iigiin noxud tomizlonib 3-4 saat arzinds suda isladilir va sonra isti suya
tokiiliib bisirilir. Ayrica qabda qatiq, diiyii, yumurta, un ¢alinir, zaif od tizarinda
arast kasilmadon qarisdirilaraq qaynara diisona kimi bisirilir. Sonra buna
yaribismig noxud qatilir. Dovganin hazir olmasina az qalmis i¢ina dogranmig
ispanagq, kesnis, karaviz, siiyiid va tam ticiin duz vurulur.
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B Lagin
RAyranl dovga

Torkibi:

Ayran —3 It.
Diyu — 100 gr.
Yarpiz — 3 dosto.
Yumurta — 3 adad.

Hazirlanmasi:

Yaz vaxti nehra ¢alxalanan zaman nehranin yag: gotiiriiliir va ayran ayri qa-
zana tokiiliir, i¢arisina yumurta vurulur (evin aila tizvlorinin sayina gora). Su
yarpizi yigulr, yuyulur va xirda dogranilib ayrana alava edilir. Sonra yumru
diiyii alava olunur. Qaynara diismiis dovgamn diiyiisii bisdikdan sonra gazan
odun tizarindon gétiiriiliir. Zovqa gora duz vurulur.

Natico

Umumilikdo dovganin hazirlanma qaydasi biitiin rayonlarda eynidir.
Sadaco onlarin torkibinds forq var.

Agdam vo Agcabadido dovgaya noxud olava olunur.

Kalbacarda digar rayonlardan forqli olaraq diiylinii axsamdan suya qoyur-
lar. Kolbocords dovgaya gdy sogan, sarimsaq, cofori, kovor, baldirgan 6zayi,
salampur kimi gOyartilor alava olunur. Goyartilorden nano Agcabadids, Xocali
vo Xocavonddo; yarpiz Agdam, Agcabadi vo Kolbacordo; ispanaq Agcabadi,
Xocavond, Agdam, Xocali, Bordodo; koroviz Agdam, Kolbocor vo Agcabadido
dovganin igarising olava olunur. Lagin rayonunda iso dovganin hazirlanmasi
digor rayonlardan onunla forqlonir ki, bu rayonda dovga ayrandan hazirlanir
va dovgaya ancaq yarpiz olavo olunur.

B Xocall
oristo

Tarkibi:

Quru lobya — 200 qgr.
Sogan — 200 qr.

Yag — 200 qr.
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Un -1 kq.
Tursu — 80 qr.
Duz, istiot

Hazurlanmasi:

Quru lobya 2 litr suda qaynadilir. Undan xomir hazirlanir, 1-2 mm qalinliginda
yuxalar yayilwr. Yayimis yuxalar 0,5 sm eninda uzunsov sakilda kasilir. Sogan
vagda qizardilir va gaynanilmig lobya suyu ila birga sogancanin i¢arisina alava
edilir. Sonra 4 litr su alava edilir va qaynayanadak gozlonilir. Kasilmis xamirlor
qazana tokiiltir, 10 daqiqa qaynadigdan sonra duz va istiot alava edilir. Bismig
vemak bosqaba tokiiliir va iizorina zovqa gora tursu alava olunur.

B Susa
oristo

Tarkibi:

Un - 500 qr.

Qara lobya — 100 qr.
Sogan — 150 qr.

Yag — 30 qr.

Ot suyu — 1 1It.
Tursu — 30 qr.

Nano — 10 qgr.

Duz, istiot

Hazrlanmasi:

Xomir yogrulur, uzun formada dogranmir. Béyiik qara lobya ayrica bisirilir.
Sogan yagda qovrularaq iizarina ot suyu (adi su da ola bilar) tokiiliir. Qaynar
halda dogranmuis xomir va bigmis lobya suya tokiiltirv. Tursu, istiot, nana qurusu
alava edilir. Qs aylarinda hazirlanir.
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B Xocavand
Sulu erisda

Tarkibi:

Un - 600 qr.

Mas lobya — 250 qr.
Sogan — 200 qr.

Alga qurusu — 100 qr.
Quru nans — 40 qr.
Ovalik — 40 qr.

Yag — 400 qr.

Duz, istiot

Hazrlanmasi:

Owvalcadon yogrulmus xomir kiindalonir va xwrda oristaolor kasilir. Lobya
qaynadilir va hazir saxlanil. Yagda qovrulmug soganin tizorina su tokiiliir,
qaynar suya arista, lobya, al¢a tursusu va qurudulmus nana alava edilir. Hazir
oldugdan sonra siifraya sarimsaq qatigla verilir.

Notica
Oristonin hazirlanmas1 Xocali vo Susa rayonlarinda demok olar ki eyni
cilirdiir. Xocal1 rayonundan forqli olaraq, Susa rayonunda arigtoya ot suyu vo
nano alavs edilir. Xocavond rayonunda bisirilon arigtonin forqi ondan ibaratdir
ki, burada mas lobyadan, al¢a qurusundan, avoalikdon istifads olunur va siifroyo
sartmsaqli qatiqla verilir.

B Zangilan
Unlu umac

Torkibi:

Qara un — 200 qr.
Su—11It.

Sogan — 1 odad.
Orinmis yag — 100 qr.
Duz, istiot, sarikok.
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Hazirlanmasi:

Unun tizarina su ¢ilonir qarisdirtlaraq umac hazirlanr. Su qaynadilr. Duz,
istiot vo sarikok alava olunur. Sonra umac qarisdirila-qarisdirila suya alava
olunur. Tez-tez qarigdirilr. Sogan xirda-xirda dogranilir va yagda tam qizardilir.
Qaynar umacin tizorina alava olunur. Umac isti halda yeyilir. Soyugqdaymada,
bogaz agrisinda olan xastaya daha xeyirli gida hesab olunur.

B Susa
Umac

Tarkibi:

Un - 500 qr.
Yumurta — 1 odod.
Sogan — 150 qr.
Yag — 30 qr.
Tursu — 50 qr.
Goyorti

Ovoalik — 80 qr.
Duz.

Hazirlanmasi:

Un yumurta ilo ovularaq umac halina salinir. Dogranmuis sogan yagda qovrulur.
Uzarina dogranmus bir parca avalik, su alava edilir. Qaynar suya umac tokiiliir
va bisona yaxin tursu, goyarti alava edilir.

B Lagin
Umac

Tarkibi:

Bugda unu — 2 stokan
Yag — 100 qr

Yumurta — 1 odod
Ovolik qurusu — 1 ovuc
Sogan — 2 odad

Lavas, duz, istiot
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Hazirlanmasi:

Ovalik qurusunun tizarina qaynar su tokiiliib islanmagq ticiin kanara qoyulur.
Narin dogranmuis sogan yagda qovrularaq iizarina su alava olunur. Qaynayan
suya islanmig avalik, duz, istiot, lavas alava edilorak qaynadiliv. Unu yumurta,
duz va su ila ovusduraraq umac hazirlanr. Hazir kiitlo alokda alonarak artiq
unlardan tomizlonir. Umact aramsiz qarisdirmaq sarti ilo gaynayan isgonaya
tokiib hazir olunca bigirmak lazimdr.

B Xocavand
SUJIU umac

Tarkibi:

Std -1 1t.

Su—500 qgr.

Umac — 400 qr.
Sokor tozu — 200 qr.
Duz

Hazirlanmasu:
Qaynadilmis siids su alava edilir. Ovvalcadan hazirlanmis umac siid bisanda
qazana tokiiltir. 10 daqgiqa qaynadigdan sonra duz alava edilorak gotiiriiliir.

Noatica
Unlu umac Zangilan vo Susa rayonlarinda demak olar ki eyni ciir hazir-
lanir. Umacin hazirlanmasinda forq ondadir ki, Zongilanda unun {izaorine su
cilonir, istiot, sarikok olavo olunur, Susada iso yumurta ilo ovulur, avalik vu-
rulur, bisons yaxin tursu vo gdyorti vurulur. Lagin rayonundaki forq iso umaca
lavag olave olunmasidir. Xocavand rayonundaki forq iso umacin stidle hazir-
lanmasidir.



2. Osas yemaKlar ®53

2. Osas yemaklar

2.1 Dolmalar

B Cobrayil
Badimcan dolmasi
Torkibi:
Qoyun oti qiymasi — 400 qr.
Diiyti — 40 qr.

Badimcan — 1 kq.
Sogan — 300 qr.
Reyhan — 2 dosto
Qatiq — 200 qr.
Sarimsaq — 15 qr.

Yag — 100 qr.

Dugz, istiot zOvgo goro

Hazirlanmasi:

Dolma iigtin tiind rongli badimcanlar segilir, saplaq taraflari kasilib atilir va
ortasindan uzununa kasilorak toxumlardan tomizlonir. Badimcanlar gaynayan
duzlu suya salinir, daha sonra badimcanlarin suyu ehtiyatla sixilir. Soyumus
badimcanlarin har biri yagda azaciq qizardilir. Otin qiymasi ¢akilmis soganla
qarisdiriiy, dogranmuis goyarti alava olunub badimcanlarin igina doldurulub
qazana diiziiliir, az migdarda su tokiiliir va agzi bagl qabda bisirilir. Siifrayo
yamnda sarimsaqli va ya sarimsaqsiz qatigla verilir.
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B Xocavand
Badimcan dolmasi

Torkibi:

Badimcan — 500 qr.
Bibor — 500 qr.
Pomidor — 500 qr.
Yagli qoyun oti — 1 kq.
Bas sogan — 200 qr.
Noxud — 150 qr.
Kesnis — 1 doasto

Duz, istiot

Hazurlanmasi:

Owvalcadon tomizlonmis badimcanin, bibarin, pomidorun igarisina yagda
qovurulmus ¢akilmis at (atin i¢orisina duz, istiot, noxud, kesnis, reyhan vu-
rulur) doldurulur. Sonra qazana yigilaraq iizarina 1 stokan su alava edilarak
30 daqiqa vam odda bisirilir.

B Agdam
Badimcan dolmasi

Tarkibi:

Cakilmis yagl qoyun oti — 1 kq.
Badimcan — 6 adad.

Pomidor — 6 adad.

Sirin bibar — 6 adad.

Sogan — 400 qr.

Yag — 200 qr.

Noxud — 200 qr.

Reyhan — 30 qgr.

Duz, istiot
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Hazirlanmasi:

Caokilmis at va sogan yagda qovrulur, pomidorun i¢i ¢ixarilaraq atin i¢orisina
vurulur, at bisdikdon sonra qaynadilnus noxud alava olunur, noxudla birlikda
az miiddat qovruldugdan sonra reyhan alava olunur.

Badimcan qgaynadilaraq i¢i ¢ixarilir, pomidor va bibarin do i¢i ¢ixarilir.
Hazirlanmig at pomidor, bibar va badimcanin i¢arisina doldurulur. Hal bis-
moasi ticiin 0,5 stokan su alava olunur.

B Susa rayonu
Badimcan dolmasi

Torkibi:

Ot — 500 qr.

Sogan — 100 qr.
Pomidor — 4 adad
Badimcan — 4 adad
Bibor 4 odad

Duz, istiot

Hazirlanmasi:

Ot ¢akilir, sogan dogranilir, pomidor, duz, istiot alava edilorak qizardilir. Sonra
badimcan duzlu suda portladilorak act suyu ¢ixardili. Hazirlanmis qiymo
badimcanin, bibarin, pomidorun icorisina yigulir va yarim saat miiddatine
bisirilir.

Natica:

Badimcan dolmas1 Xocavenddo vo Agdamda, Susa eyni qaydada hazirla-
nir. Cabrayilda badimcan dolmasinin hazirlanma qaydasi tamamilo forqlidir.
Burada dolmanin hazirlanmas: iiclin ancaq badimcandan istifade olunur.
Umumilikdo badimcan dolmasinin hazirlanma gaydas biitiin rayonlarda ey-
nidir.
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B Cobrauil
Bibar dolmasi — 3 nafar Ucln

Torkibi:

Qoyun oti (quyrugla birlikds) — 600 qr.
Sirin bibar — 10 odad

Diyu — 200 qr.

Bag sogan — 3 adod

Yag — 150 q.

Dugz, istiot — z6vqo gors

Hazurlanmasi:

Bibar yuyulur, icorisi ¢ixarilir vo gaynar suda azaciq portlonib asstizonda
suziiliiv. Yumgaq qoyun ati vo quyruq bas soganla birlikda at¢cokon magindan
kegirilir, alinan qiymaya duz va istiot vurulur, sonra bu giymaya yuyulub
portlanmis diiyii alava olunur va hamisi birlikds qarigdirilib avvalcadon
hazirlanmig bibarin igarisina doldurulur, bibar dolmasi yagda qizardilir sonra
dayaz qazana qoyulub iistiina az migdarda su tokiiliib 15-20 daqiqa zaif odda
bisirilir. Siifraya verildikdo tizarina dar¢in sapilir.

B Bardo
Yarpaq dolmasi

Torkibi:

ot—1kq

Diiyti — 1 stokan
Kesnis, siiyiid, nano,
Duz, istiot

Yarpaq — 200 qr

Hazirlanmasi:

ot at¢akon masindan kec¢irilir, duz, istiot, géyarti, diiyii, yag alava edilir. Duzlu
yvarpagi isa avvalca soyuq, sonra qaynar suda yuyulur. otlor yarpaga biikiilorak
qazana yigilir: Susuz 5-6 daqiqa vam oda qoyulur, sonra su alava edilir. Uzarina
bosqab qoyulur ki, gaynayanda a¢ilmasin. Ovvalca giiclii, sonra isa zaif odda
bisirirsan ki, yaga diisstin.
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B Xocall
Yarpaq dolmasi

Tarkibi:

Qoyun ati — 2 kq.
Yumru diiyti — 180 qr.
Sogan — 200 qr.
Kesnis — 90 qr.
Stiytid — 90 qr.

Nano —90 gr.

Tonok yarpagi — 240 qr.
Qatiq — 180 qr.
Orinmis yag — 60 qr.
Dugz, istiot, dargin.

Hazurlanmasi:

Qoyun atinin yumsaq hissasi bas soganla birlikds at¢okon masimindan kegirilir.
Qiymaya diiyii, xirda dogramilmis géyarti duz, istiot va bazi hallarda isladilmis
noxud lapasi gatilir: Taza iiziim yarpagt qaynar suda portladilir. Duza qoyulmusg
varpaqlar isa yarimhazir vaziyyata galinca suda bigirilir. Qiyma yaxsi qarisdirilir.
Hor yarpaga orta hesabla 25 qr qiyma biikiiliib gazana yigihr: Uzarina su tokiiliib
hazir olana kimi (bir saat) bigirilir. Siifraya verildikda ayrica gqabda qatiq qoyulur.

B Agdam
Dolma (tenak dolmasi)

Torkibi:

Qoyun oti — 160 qr.
Tonok yarpagi — 50 qr.
Yumru diiyii — 50 qr.
Sogan — 20 qr.

Kesnis — 500 qgr.

Nans — 100 qr.

Duz

[stiot

Sarikok



58 e Qarabag matbaxi

Hazirlanmasi:

Cakilmis ot diiyii, sogan, nana, kesnis, duz, istiot, saritkok alava olaraq
qarisdirilir. Yiiyiirmiis tanak yarpaglart isti suda portladilir. Igina ot goyularaq
biikiiliir va qazana yigulr; iistiina az miqdarda sarikok sapilir, tizarina su alava
olunur, 1-1,5 saat arzindo bigsirilir.

B Xocavand
Tonak dolmasi

Torkibi:

Qoyun ati — 1 kq.
Sogan — 300 qr.
Yumru diiyti — 200 qr.
Nano — 1 dosto
Stiytid — 1 dosto

Duz, istiot

Hazirlanmasu:
Qoyun ati, sogan, siiyiid, nana at¢akon masindan kegirilir va qarisdrilir, az
miqdarda diiyii vurulur, taza tonak yarpagina biikiilarak bisirilir.

B Cobrayil
Yarpaq dolmasi

Tarkibi:

Sogan — 100 qr.

Qoyun oti — 250 qr.

Yumru diiyti — 200 qr.

Yag (duru) — 60 gr.

Koara yagi — 150 qr.

Tomat — 40 qr.

Duz, qara bibor

Biikmok {igiin lizlim yarpag1
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Hazirlanmasi:

Yarpaglari avvalca 3-5 daqiqa qaynar suda yuyuruq. Taza yarpaqdirsa bunu bir
az qaynatsaq daha yaxsi olar. Sogani at masininda ¢akin. Buna imkan yoxdursa
xwda-xirda dograyin va ya randanin xirda goziindan kegirin. Yuyulmusg diiyiinii,
sogani, tomati, duru yagi, duz, istiotu birlikds garigdiririq. Sonra xirda-xirda
dolmalari biikarak vo qazana diiziiriik.

B Fozuli
Yarpaq dolmasi

Tarkibi:

Qoyun ati — 1 kq.
Diiyti — 50 qr.

Stiytid — 50 qr.
Kesnis — 50 qr.

Nano yarpag1 — 20 gr.
Sogan — 300 qr.
Uziim yarpagi — 500 qr.
Duz, istiot

Su—300 qgr.

Qatiq — 300 qr.

Hazirlanmasi:

Yagli goyun ati ot masuminda ¢akilir, diiyii, siiyiid, kesnis, nana yarpagi, sogan,
istiot alava olunur. Qarisdirthir iiziim yarpagina biikiiltiv. Sonra iizorina su
alava olunur va 40-50 daqiqa bisirilir. Stola verilorkon yaninda sarimsaq
qarigdirilmis qatiq olsa daha lazzatli olur.

B Qubadl
DoN dolma (yarpaq dolmasi)

Tarkibi:
ot—1kq

Mas — 200 qgr.
Kartof — 200 qr.
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Stiytid — 2 dosto

GOy sogan — 2 dosto
Kesnis — 1 doasto

Diiyti — 200 qr. (yumru)
Yag — 200 qr.

Duz - 20 qr.

Sarikok, istiot

Uziim yarpagi — 300 qr.

Hazurlanmasi:

Owalca bir mast qaynadir va at masimindan kegiririk. Sonra yuxarida sadalanan
goyartilor va sogan xirda-xirda dogranaraq biitiin lazimi arzaqlarla yaxsi-yaxsi
qarisdirili: Sonra hamin qarisiq suda azca portladilmis yarpaglara biikiilorak gaza-
na yigilr: Ustiina ¢ixana qadar su alava edorak vam odun iizovindo bisirilir: Bisono
vaxin tizavina bir qadar yag aridilib alava edilir: 5-10 dagiqadon sonra yemak hazirdir:
Siifraya sada qatiqla, yaxud sarimsaqli qatiqla verilir.

Natica:

Yarpaq dolmasinin hazirlanma gaydasi biitiin rayonlarda demok olar ki,
eynidir. Qarabag zonasina daxil olan rayonlarin bazi yerlorinds yarpaq dolma-
sina den dolmada deyilir ve forglorde var. Xocalida yarpaq dolmasina dar¢in
olavo olunur. Xocalida ¢okilmis oto bozon isladilmis noxud lopasi do qatilir.
Agdamda yarpaq dolmasina sarikok, kesnis, nano slave olunur. Xocavondds
dolmaya siiyiid olavo olunur. Qubadlida yarpaq dolmasina mas alavo olunur
vo bu da digor rayonlardan forglonir. Kalbocords yarpaq dolmasi digor rayon-
lardan forqli olaraq iiziim yarpaglarindan deyil, dovadabani vo bagayarpagi
bitkisinin yarpaqlarindan hazirlanir.

B Cobrayil
Hinduska atindan dolma — 10 naferlik

Torkibi:

Stimiiksiiz ot — 1 kq.

Ag liziim yarpag1 — 1 kq.
Yag — 500 qr.

Sogan — 400 qr.
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Diiyu — 400 qr.
Qatiq — 400 qr.
Dugz, istiot zOvgo gora

Hazurlanmasi:

Hinduska ati at masimindan kegirilir, iizorina yari bismis diiyii, qovrulmus
sogan, duz, istiot vurularaq qarisdirtlir. Taza tiziim yarpagi yuyulur, saplagdan
tomizlonir va yarpaqlarin iizorina hazirlanmis qarisiq qoyulub  biikiiliir.
Dolmalar biikiilorak qazana yigilir va iizarine az migdarda su tokiiliir, agz
bagli halda bisirilir, siifraya qatigla birlikds verilir.

B Cobrauil
Holom dolmasi — 15 naforlik

Tarkibi:

Qoyun ati — 2 kq.
Yag — 500 qr.

Sogan — 500 qr.

Diiyt — 600 qr.
Kolom — 1 kq

Dugz, istiot zOvgo goro

Hazrlanmasi:

Ot at¢akon magsinda ¢akilir, duz, istiot alava olunur. Kalom isti duzlu suda azca
portladilir, soyuduqdan sonra miiayyan migdarda kalom par¢alarina biikiilorak
tavaya yigilir: Uzorina su alava olunub bisirilir.

B FOzuli
Halom dolmasi

Torkibi:

Qoyun ati — 1 kq.
Pomidor — 200 qr.
Sogan — 200 qr.
Aci1 bibar — 1 adad
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Sirin bibar — 1 adad
Dyt — 100 gr.
Su—500 qr.

Kolom — 1 kq.

Duz

Hazrlanmasi:

Yagli qoyun ati ot masiminda ¢akiliv, pomidor, sogan, aci bibar, sirin bibar
dogramir, diiyii alava olunur. Duz vurulur, qarisdirilir va portlonmis kalomoa
biikiiliir. Qazanda iistiina su alava olunur. Toxminan 40-50 daqigaya

B Susa
Holom dolmasi

Tarkibi:

ot — 500 qgr.
Diiyu — 100 qr.
Sogan — 100 qr.
Pomidor — 50 qr.
Kolom - 1 kq.
Duz, istiot

Hazurlanmasi:

Ot ¢akilir, icarisina yumru diiyii, duz, sogan, istiot, sarikék va pomidor alava
edilib qarisdirilir. Sonra kalom duzlu suda portladiliv. Ot kalomin icorisino
vigilaraq biikiiliir va bisirilir. Siifraya verilonda iizorina nar sixilir. Payizda
dolmalarin arasina heyva dilimlori da diizmak olar

B Lagin
Don dolmasi-kalom dolmasi

Torkibi:

Kolom (dolmaliq) — 1 kq.
Diiyti yumru — 250 qr.
Reyhan (qirmizi) — 1 dosto



2.1 Dolmalar 63

Sogan — 200 qr.

Quyruq — 250 qr.

Ototu bitkisi — 50 gr.
Uyiidiilmiis zira tozu — 25 qr.
Duz va istiot

Hazirlanmasu:

Bu xérayi hazirlamagq iigiin kalomin lagaoklorini isti suya salib ¢ixarmagq la-
zimdir. Daha sonra iclik hazirlanir. I¢lik diciin xirda-xirda dogranms quyru-
gun tizarina yuyulmus diiyii, dogranmus reyhan, sogan, atotu, zira, duz va is-
tiot alava edilib qarisdirilir. Bu i¢lik kalom la¢aklorina adi qaydada biikiiliir.
Xorak qazana yigildigdan sonra heyva dilimlonarak xoérayin tizorina diiziiliir
va su alava edilib, bismak ii¢iin sobamin iizarina qoyulur.

B Zangilan
Doan dolmasi

Torkibi:

Cay mas1 — 200 qr.
Stytid — 1 dosto
Kesnis — 1 dosto
Diiyu — 300 qr.
Sogan — 300 qr.
Pomidor — 2 adod
Kolom — 1 kq.
Duz, istiot.

Hazrlanmasi:

Owvalco mas qaynadilr, sonra diiyii yuyulur, qovrulmus sogan, dogranmas
pomidorla iizorina qarisdriliv, duz-istiot, 200 qr aridilmis kara yagi alava
olunur. 1 kq kalom portladilir, sonra icarisina 1 xorak qasigt hazirlanmig
iclikdan qoyulub biikiiliiv, gazana diiziiliir, 1 stokan su alava olunub 20-25 daq
bismaya qoyulur.
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Notica:

Umumilikdo don dolmasinm hazirlanma qaydas: biitiin rayonlarda eyni-
dir. Sadaco onlarin torkibinds miiayyan forqlor var. Laginda don dolmasi forqli
hazirlanir. Digor rayonlardan forqli olaraq bu rayonda don dolmasinin torkibina
reyhan, quyruq, ototu bitkisi, ziro tozu vo heyva olavo olunur. Zongilan vo
Laginda don dolmasi kolomdon, Qubadlida ise iiziim yarpagindan hazirla-
nir. Zongilanda dolmanin hazilanmasinda masdan istifads olunur. Qubadlida
don dolmasina kartof, Zangilanda iso pomidor slava olunur. Bu rayonlarinda
bazilarinds kolom dolmasina don dolmasi deyilir.
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2.2 Plovlar

B Qubadli
Boranil as

Torkibi:

Diiyii-1 kq

Borani-500 gr

Orinmis yag -300 qr
Miixosor-100 gr

Sogan -1adad (bas sogan)—100 qr
Duz -60 gr

Sokar tozu-40 qr

Hazirlanmasi:

Borani avvalca kub formasinda dogranilir. Iri gazanda odun iistiina gaynamagq
tictin su goyulur. Diiyii yaxsi-yaxsi yuyuldugdan sonra duzlu suda isladilir va su
qaynayana qadar islagda qalir. Su gqaynadigdan sonra duz ataraq diiyii qazana
tokiiliir. Diiyii suda qaynayan zaman bir neca dafa kafkirlo qarisdirilir. Diiyii
uzandigda, yumsaldigda assiizonds siiziiliiv. Su siiziildiikdaon sonra assiizondaki
diiyii yenidon basqa qabin tizarina qoyulur ki, diiyiinii buxar vurub azmasin va
su tamamila ¢akilsin. Qazanmin dibi tamamils yaglandigdan sonra bir az sogan
sapilir, borani alava edilib ona sakor tozu, azaciq duz va muxasar sapirik. Sonra
vaglanms diiyii gazana tokiilarak agzi kip gapaqla baglanib vam odun tizarina
qoyulur. Qazanmin dibindaki yag cizildadigda yemak hazirdw. Yemak siifrayo
tok-tok qablarda, yaxud buludda yuxa ¢orakla verilir.

B Xocavand

Boranili ag
Tarkibi:
Diiyti — 400 qr.

Boran1 — 1 kq.
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Sogan — 200 qr.

Mas lobya — 250 qr.

Sar1 kismis — 100 qr.
Qoz lopasi — 100 qr.
Sumax — 30 qr.

Alga qurusu — 100 qr.
Duz — 20 qr, istiot — 3 qr.

Hazurlanmasi:

Boram avvalcadon tomizlonir sonra xwda-xirda dogranilir. Qaynadilmis
mas lobya, diiyii, kismis, al¢a tursusu, qoz lapasi va duz gotiiriiliir. Dvvalca
dogranilmis borani olmagqla bir ne¢a layda diiziiliir, tizarina su t6kmaklo vam
odda bisirilir. Ovvalcadan kara yagi da alava olunur.

B Zangilan
Borani (balgabaq) asil

Tarkibi:

Boran1 -2 kq.

Yumru diiyti — 400 qr.

Cay masi (balaca qirmizi lobya) — 200 qr.
Sogan — 3 odad.

Zogal tursusu — 100 qgr.

Sokar tozu — 20 qr.

Orinmis yag — 150 qr.

Duz-20 qr, istiot-2 qr

Hazirlanmasu:

Mas qaynadilaraq tam bisirilir. Suyu siiziiliib soyudulur. yumru diiyii yuyulub isladi-
li: Borammin qabigi soyulub ici tomizlonir va sinida kubik formasinda dogrami,
sakorla qarisdirilir: Masg, diiyii, borani, sogan, tursu, yag, duz, istiot hamisi birlikda
qarigdiril: Qazana tokiiliir va tizarina 2 stakan su alava edilib vam odda bigirilir:
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Natica:

Boranili agin hazirlanmasinda istifado olunan orzaqlarda bazi forqlor var.
Boranili asa Qubadlida miixosor, sokor tozu, Xocavonddo mas lobya, sar1 kis-
mis, qoz lopasi, sumax, al¢ca qurusu, Zongilanda iso ¢cay masi, zogal tursusu,
sokar tozu alava olunur. Boranili agin hazirlanma qaydasi ise her {i¢ rayonda
demak olar ki, eynidir.

B Susa
Boyanall ag

Tarkibi:

Diiyii — 500 qr.
Boyana — 1 dosto
Yag — 80
Yumurta — 2 odod
Duz -30 qr

Hazirlanmasi:

Diiyii ilig duzlu suda 3 saat saxladigdan sonra qaynadilir. Bisanda dogranmug
boyana alava edilib siiziiliir. Qazanin dibina at diiziiliir. Diiytiya yag alava edilib
doma qoyulur. Zévqa gora tizarina yumurta da vurmaq olar.

B Agdam
Boyanall ag

Torkibi:

Diiyti — 1 kq

Yag — 300 qr

Boyana — 80 gr
Yumurta — 2 adad

Duz -60 g, istiot — 3qr.

Hazirlanmasi:
Diiyii qaynadilir, boyana xirda dogranaraq alava olunur. Siiziildiikdon yumurta
ilo calinnug bismis diiyiidon qazmaq hazwrlamr. Yag ¢ilonarak diiyii tiyana tokiiliir
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va doma qoyulur. Dama qoyularkon nega nafar ticiin nazardo tutulubsa, o sayda
diiyiiniin tizarinda oyuqlar acilir va har oyuga bir adad yumurta calinaraq diiyii ilo
ustii ortiiliiv. Toxminon 1,5-2 saat domdbs qaldigdan sonra siifraya verilir.

B Bardo
Boyanall ag

Tarkibi:

Diyt — 1 kq.

Yag — 300 qr.

Qoyun ati — 1 kq.

Sogan — 1 adad — 80 qr
Boyana — 1 dosto — 80 qr
Yuxa — 3-4 odad

Duz - 60 qr

Hazirlanmasi:

Qoyun atinin iizarina 1 litr su tokiiliib gaynadilr: Otin kafi alindigdan sonra I bas
sogan salinitb vam odda bigirilir. Diiyii damlamoak tictin diiyii avvalcadon iliq duzlu
suda saxlanil: Su qaynadiqda igarisina duz va bir ¢imdik limon tursusu tokiiliir.
Islannus diiyiiniin duzu yuyulub qaynayan suya tokiiliir. Diiyii bisdikdan sonra
stiztiliir. Qazamin dibina qazmagq tigiin yuxa salinib yaglamr, arasina dogranmis
boyana sapmakls diiyii doma qoyulur. Uzarina arinmis yag tokiiliir. Ot bisdikdan
sonra zovqa gora ya diiyiiniin arasina diiziiliir, ya da ayrica kasalarda suyu ila
birlikda siifraya verilir. Yeyilon zaman asin tizorina qoyulur:

Notica:

Boyanali agin hazirlanmasinda istifado olunan orzaqlar demok olar ki,
eynidir, bazi forqlor var. Susa vo Agdamda boyanali ag hazirlanarkon otdon
istifado olunur. Susa rayonunda boyanali plova sogan, yuxa, limon tursusu da
olavo olunur. Hazirlanma qaydasi iso demak olar ki, eynidir. Sadoco Agdamda
bu plovu hazirlayarkon ne¢a nafor ii¢iin nozords tutulubsa o sayda diiyiiniin
tizorindo oyuqlar acilir vo har oyuga bir adod yumurta ¢alinaraq diiyii ils {isti
ortiiliir.Susadan forqli olaraq ot qazanin dibins diiziilmiir, bisdikdon sonra
zOvQgo gors ya diiyiiniin arasina diiziillir ya da ayrica kasalarda suyu ils birlikdo
verilir.
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B Susa
Colpall plov

Tarkibi:

Yag — 100 qr.

Sogan — 200 qr.
Colpa—1 kq.

Zogal axtas1— 20 qr.
Duz -5 qr

Zoforan -2 qr

Hazurlanmasi:

Diiyii 3 saat miiddatinda duzlu suda saxlanmiliv. Sonra qaynadilaraq siiziiliir,
vag va zafaran tokiiliiv. Colpa qaynadily, sonra sogan yagda qizardilib iizorina
nar va yaxud zogal alava edilir. Colpanin icarisina yigilaraq diiyiiniin altina
qoyulur bir saat domda saxlanilir.

B Agdam
Colpa plov

Tarkibi:

Toyuq — 1 kq.

Diiyu — 400 qr.

Yag — 160 qr.

Sogan — 100 qr.

Bas sogan — 200 qr.
Yumurta — 4 adod.
Zoforan — 2 qr.

Duz — 10 gr, istiot 2 qr.

Hazirlanmasi:

Qaynannus suya duz alava edilir, sonra ¢olpa hamin suya atilaraq 5 daqi-
qa qaynadilir. Sonra ¢olpa sudan ¢ixarur, diiyii tokiiliir. Diiyii stiziildiikdon
sonra sogan, nar, arik qurusu, kismis, sari kok, istiot qarigdirilaraq ¢olpanin
icina yigilir, ¢olpa qazamn i¢ina qoyulur, yag alava edilorak diiyii ¢olpann
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tizarina tokiiliir. Zaforan, sarikok, dag edilmis yag alava olunur va vam od
tizarinda doma qoyulur. Toxminan 1,5-2 saat domda qalir.

B Xocavand
Colpa plovu

Tarkibi:

Diiyti — 1 kq.

Sogan — 300 qr.

Albuxara vo ya sar1 al¢a tursusu — 100 qr
Xurma — 200 qr.

Kismis — 200 qr.

Orik — 100 qr.

Colpa— 1 odad

Sarikok — 15 qr.

Yag — 150 qr.
Duz - 60 qr
Hazirlanmasu:

Owalcadon tomizlonmis ¢olpa xwrda-xirda dogramilir. Sonra 3 kq diiyii
tomizlonir, suya tokiiliir va qaynadilir. 250 qr sogan, qurudulmus alca, arik
qurusu, kismig, xurma va ¢olpa bir yerds yagda qizardilir. Qaynanmis diiyii
stiziildiikdan sonra iizorina sarikok alava edilorak doma qoyulur. 20 dagiqa
domda qaldigdan sonra qovurma ilo barabar siifraya veririk.

Notica:

Colpa plovun hazirlanmasinda istifade olunan arzaqlarda bazi forqler var.
Susada bu plova zogal axtasi, A§damda yumurta, Xocavondds iso albuxara
v ya sar1 alca tursusu, xurma, kismis, orik, sarikdk olavo olunur. Hazirlanma
qaydast1 har ti¢ rayonda eynidir.
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B Qubadl
Doésoma plov

Tarkibi:

Diiyii — 1 kq.

Colpa —2 odad
Sogan — 200 qr.
Orinmis yag — 500 qr.
Muxaser — 300 qr.
Duz - 60 qr.

Sarikok — 5 qr.

Hazrlanmasi:

Colpalar dogranmamaus, sogan isa halga —halga dogranaraq duzlanir. Miixasar
isladilir. (zogal tursusu) Odun iistiina gqaynamagq iigiin mis qazanda su qoyulur.
Diiyti yaxsi-yaxsi yuyuldugdan sonra duzlu suda isladilir va su qaynayana gadar
islagda qalir. Su qaynadiqgdan sonra duz atilaraq diiyii qazana tokiiliir. Diiyii
suda qaynayan zaman bir neca dafa mis kafkirlo qarisdirilir. Diiyii uzandiqda,
vaxud suyun tizarinda oynamaga baslayanda ¢atonds (qamigdan diizaldilmis)
vaxud agstizonda siiziiltiv. Su siiziildiikdan sonra ¢atondaki diiyii yenidan basqa
qabin iizarina qoyulur ki, diiyiinii buxar vurub azmasin va su tamamila ¢akilsin.
Mis qazana arinmis nehra yagi atilaraq odun iistiina qoyulur. Yag yaxsica
aridikdan sonra qazanin dibina bir kafkir diiyii sapilir. Sonra ¢olpalar ortadan
ac¢ilmis vaziyyatda arxast tisto qazanin dibina diiziiliiv. Miixasarlo qarisdiriimig
sogan alava olunur va iizarina diiyii tokiiliir. Diiyiiya azaciq sarikék va yaxud
zafaran vurulur. Yenidon qazan vam odun iizarina dom almagq iigiin qoyulur.
Plovun yaxs1 bismasi tigiin gazan odun iistiinda bir nega dafa firladilir vo domi
alimir. Qazandak diiytiniin qiraqlar: bir gadar quruduqda artiq yemak hazirdr.
Diiyii yaglanir, buluda ¢akilarak yuxa ¢orakla siifraya verilir.

B Agdam
Dosamali plov

Tarkibi:

Colpa—1 kq.
Diiyii — 1 kq.
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Kismis — 150 qr.
Yag — 200 qr.
Duz - 60 qr.

Hazurlanmasi:

Colpa dogranmilw; istiot va duz vurulur, gazana diiziiliiv. Diiyii gaynayir i¢ina
kismig atilir. Colpanin iizarina tokiiliiv, yag da Dlava olunur sonra da az odda
doma qoyulur.

Diiyii qaynadiliv, sonra doma qoyulur. Siimiiksiiz ot xirda-xirda dogranilir,
qaynadilir, ¢oxlu sogan dogranilib qovrulur, kavar iki yera béliiniir, soganin
lizorina tokiiliib qovrulur. Sonra iizarina at tokiiliir va qatisdirilir.

Notica:
Désomo plovun hazirlanmasinda istifade olunan orzaqlarda bozi forqlor
var. Qubadlida désomo plova muxagor vo sarikok vurulur, Agdamda iso kigmis
olavo olunur. Hazirlanma qaydasi hor iki rayonda demak olar ki, eynidir.

B Susa
ovalikli as

Tarkibi:

Ovalik — 80 qr.
Yag — 50 qr.
Qatiq — 200 qr.
Sarimsaq — 1 dis
Duz -5 qr.

Hazrlanmasi:

Yumru diiiyii duzlu suda bisirilir. Bisana yaxin dogramb isti suda islaga qoyulmus
avalik sixilib act suyu ¢ixandan sonra diiyiiya gatilaraq bisirilir. Icorisina aridilmis
yag tokiiliir va dama qoyulur. Ovalikli as sarimsaqli gatigla yeyilir.
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B Qubadl

ovalikli plov
Torkibi:
Diiyii — 1 kq.

Qurudulmus avalik — 200 gr. va ya tozs avalik 800 qr.
Orinmis yag — 300 qr.

Sogan — 100 qr.

Duz - 60 qr.

Yuxa ¢orok — 2 odod

Hazurlanmasi:

Diiyii yaxsi-yaxst yuyuldugdan sonra duzlu suda isladilir vo su qaynayana
qador islaqda qalir. Su qaynadigdan sonra duz ataraq diiyii qazana tokiiliir.
Diiyii bir qador uzandigqda siiziiliiv. Su siiziildiikdon sonra assiizondaki diiyii
venidan basqa qabin tizarina qoyulur ki, diiyiinii buxar vurub azmasin va su
tamamila ¢akilsin. Qazana arinmis yag atilaraq odun iistiina qoyulur. Yag
vaxsica aridikdan sonra qazanmin dibina yuxa sarilir, yuxanmn tistiina bir kafkir
diiyii va dogramib duzlanmis sogan sapilir va diiyii yaglanaraq tokiiliir. Tazo
avalik dograndigdan sonra yaxsi-yaxsi yuyularaq bir qador basqa qabda
qaynadilir va sonra qazana diiyiiniin tizarina tokiiliir. Yenidon qazan vam odun
tizarina dom almagq ticiin qoyulur. Asin yaxsi bismasi tigtin qazan odun tistiinda
bir nega dafs firladilir va domi alimir. Qazanin yanina bir gadar su ¢ilodikda
su yumurlanib ciziltiyla diisiirsa yemak haziwrdir. Diiyii buluda ¢akilorak iistii
qazmaqla bazanir va qovurma ilo ayri-ayri qablarda, yaninda yuxa ¢oraklo
stifraya verilir.

Notica:
Ovalikli agin hazirlanmasinda istifads olunan orzaqlarda bozi forqglor var.
Susada bu plov sarimsaq-qatiqla siifroye verilir. Qubadlida ise sogan vurulur,
yuxa-¢oroklos siifroyo verilir. Hazirlanma qaydasi iso hor iki rayonda eynidir.
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B Agdam
Lobyali as

Tarkibi:

Diiyti — 500 qr.
Yag — 100 qr.
Lobya — 150 qr.
Yumurta — 1 odod.
Duz - 30 qr.

Hazirlanmasi:

Lobya va diiyii ayri-ayriligda qaynadilir, diiytinii siizana yaxin lobya diiyiiniin
tizarina alava olunur. Siiziiliib doma qoyulur. Qazamn dibina qazmagq olaraq
yumurta ilo bismis diiyii qarigdrithb tékiiliir. Doma qoyulan zaman zévqa
gora dag olunmus yag tokiiliir. Siifraya sakar tozu ilo verilir.

B Lobyall plov
Lagin

Tarkibi:

Qoyun oti — 220q
Orinmis xors yagi — 50q
Ag lobya — 50q

Diiyti — 100q

Kigmis — 40q

Bas sogan — 40q
Zoforan —0,1q

Darcin — 0,2q

Istiot— 1 qr, duz—5 qr

Hazirlanmasi:

Hor pay iigiin 2-3 tika ot gotiiriiliir, duz, istiot vurulub soganla qizardilir, zaforan
sirasi va bulyon alava edilib, hazir olunca bisirilir. Lobya va diiyii ayriligda
bisirilir va siiziilarak garigdirilib doma qoyulur. Kismis yagda ayrica bisirilir.
Stifraya verildikda bosqaba diiyii ilo lobya ¢akilir, iistiino kigmis, qazmaq
qoyulur, yag tokiiliir va dar¢in sapilir. Ot ayrica verilir.
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B Susa
Lobyali as

Tarkibi:

Diiyii — 500 qr.
Lobya — 150 gr.
Yag — 50 qr.
Duz -30 qr

Hazirlanmasi:

Diiyii ilig duzlu suda 3 saat saxlamli. Sonra qaynadilir, siiziilona yaxin
awalcadon hazirlanmis xirda lobya diiyiiya qatigdirily, siiziilorak yag alava
edilir va doma qoyulur. Qazamin dibina qazmaq qoyulur.

Natica:

Lobyal1 asin hazirlanmasinda istifado olunan orzaqlar Agdam vo Susa ra-
yonlarinda demak olar ki, eynidir. Bir forq var ki, A§dam rayonunda bu plova
yumurta slave olunur. Laginda iso lobyali plova qoyun oti, kismis, bas sogan,
zoforan, dar¢in olavo olunur. Agdam vo Susada lobyali1 agin hazirlanma gaydasi
eynidir, Xocavonddo iso tamamils forglidir.

B Agdam
Qarall as

Torkibi:

Uzun diiyii — 20 kq
Yag - 5kq

Qoyun aoti — 10kq
Kismis — 2kq

Orik qurusu — 2kq
Sabalid — 4 kq
Alga qurusu — 1 kq
Sogan — 4 kq
Zoforan — 1 paket
Sarikok — 1 paket
Duz istiot
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Haziwrlanma qaydasi:
a) Asqarasi
Sogan soyularaq qovrulur, at gaynadilib siiziiliir va sogana alava olunub qov-
rulur, qovruldugdan sonra azca su alava edilir, sabalid gaynadilib, qabigi
soyularaq alava edilir. Kismis, al¢a, arik ayrica olaraq yagda qizardilir, azca
bisona yaxn alava edilir.
b) Diiyii
Diiyii duzlu ilg suda 1-1,5 saat isladilir, sonra béyiik qazanda su gaynadilir
va su gaynayan vaxt diiyti qazana tokiiliiv, taxminan 20-30 daqiqa qayna-
yandan sonra diiyii siiziiltir, boyiik gazamn dibina bir gador yag tokiiliir, lavas
(vuxa) sorilir va diiyii gazana tékiiliir. Uzarina bir gador yag alava edilorak,
vam od tistiindo doma qoyulur. Sarikék va zaforan diiyiiniin tizorina sapilir.
Yaxsi dom almast tigiin 1-1,5 stakan su diiyiiniin tizorina ¢ilonir.

B Cobrayil
Plov — 20 nafarlik

Tarkibi:

Diiyti — 5 kq

Kara yagi— 1 kq
Kismis — 200 qr.
Orik — 200 qr.

Sar1 alga — 100 qr
Toyuq — 6 adad
Qara istiot — 10 gr.
Bas sogan — 1 kq.
Xurma — 300 gr.
Zoforan — 100 qr.
Lavas ¢orok — 1 odad
Sabalid — 500 qr.
Duz

Hazirlanmasi:
Qazana 10 litr su tokiiliir, su qaynayanda diiyii yuyularaq suya alava olunur 90
daracada 20 daqgiqo qaynamalidi, gaynadigdan sonra siiziiliir. 9lava gazana 8
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xorak qasigi 400 qram yag alava olunur va nazik dilimlorlo dogranan sogan
qazana 2lava olunur va buraya kismig, xurma, arik, sart al¢a alava olunaraq
qovrulur. Basqa bir qazana 5 xorak qasigi yag alava olunur va hamin qazanin
dibina 1 adad lavas ¢orak sorilarak iistiina toyuq dosanir sonra qovrulmug
arzaqlar onun iistiina alava olunur. Siiziilmiis diiyii qovrulmus arzaqlarin
lizarina alava olunur. Sonra zafarani qaynar suda isladaraq 500 qram aridilmis
kara yagina alava olunur va diiyiiniin tizarina sapilir. 30 daraca temperaturda
45 daqiqa doma qoyulur va domdoan gétiiriilandan sonra siifraya verilir.

B Xocal
As qarasl

Tarkibi:

Qoyun ati — 1 kq.
Orik qurusu — 300 qr.
Albuxara — 300 qr.
Alga qurusu — 300 qr.
Kismis — 300 qr.
Sabalid — 500 qr.
Sogan — 500 qr.

Yag — 300 qr.
Duz - 30 qr.
Istiot — 4 qr.

Sarikok — 2 qgr.

Asin dityisiiniin tarkibi:
Diiyii — 1 kq.

Yag — 200 qr.

Kigmis — 100 qr.

Sarikdk — 3 qgr.

Duz - 60 qr.

Hazurlanmasi:

Asin garasimin hazirlanma qaydasi: Qoyun ati dogranib qaynadilir, sogan
dogramb qizardilr, sabalid duzlu suda bisirilib tomizlonir. Orik qurusu,
albuxara, al¢ca qurusu, kismis yuyulur va ayri-ayri yagda qizardilir. Bu
qaydada lay-lay diiziiliir. Ot, soganca, arik qurusu, sabalid, albuxara, al¢a
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qurusu, kismig. 4 litr suya bir xorak qasigi duz alava olunur va qaynadilir. Su
qaynayan zaman diiyii suya alava olunur va bisanadak qaynadilir. Bisan diiyii
stiziiliir va qazana tokiiliib iizarina arinmis yag, sarikok va qizardilmis kigmis
alava olunur. Qazanin qapagi dasmalla biikiiliib vam odda doma qoyulur. As
stifraya verilon zaman bosqaba ¢cakilmis as diiyiisiiniin tizarina asqarasi alava
olunur.

B Xocavand

Plov

Tarkibi:

Uzun diiyii — 500 qr.
Yuxa — 1 adad

Xirda lobya — 200 qr.
Sarikdk va ya zoforan — 3 qr.
Duz - 30 qr.

Hazurlanmasi:
Diiyii isladilir sonra qaynadilir va siiziiliir. Bismig lobya diiyiiya qatilir. Qazanin
altina yuxa qoyularaq diiyii qoyulur

As qarasi ii¢iin

ot — 1 kq.

Sogan — 300 qr.
Sabalid — 200 qr.

Alga qurusu — 200 qr.
Qaysi1 qurusu — 100 qr.

Xurma — 100 qr.
Kismis — 100 qr.
Duz - 10 qr.

Notica:
Plovun torkibine qatilan arzaqlar demak olar ki, eynidir. Sadoce Cabrayilda
plov toyuq atindan hazirlanir. Xocalida plova albuxara, Xocavondds iss xirda
lobya olava olunur. Hazirlanma qaydasi ise eynidir.
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B Qubadl
Qarall ag

Tarkibi:

Diiyii — 1 kq.

ot — 1 kq.

Orinmis yag — 500 qr.

Kismis — 200 qr.

Gaval1 qurusu — 200 qr. (yaxud al¢a qurusu)
Sabalid — 300 qr.

Orik — 200 qr.
Sogan — 4 odad — 250 qr
Duz - 60 qr.

Sarikdk — 0,5 qr.
Yuxa ¢orok — 2 odad.

Hazurlanmasi:

Diiyii yaxsi-yaxst yuyuldugdan sonra duzlu suda isladilir vo su qaynayana gadar
islagda qaliv. Su qaynadiqdan sonra duz atilaraq diiyii qazana tokiiliiv. Diiyii suda
qaynayan zaman bir nega dafa kafkirlo qarisdirili: Diiyii uzandigda, bir qador
yumsaldigda assiizondo siiziiliiv: Su siiziildiikdon sonra diiyii yenidon basqa qabin
tizarina qoyulur ki, diiyiinii buxar azmasin va su tamamila ¢aokilsin. Qazana arinmig
vag atilaraq odun iistiina qoyulur. (Yag yaxsica aridikdon sonra qazamin dibina
bir kafkir diiyii sapiliv. Sonra yuxalar qazamin dibina sarilir va diiyii tokiiliir vo
diiyiiya sarikok va bir az arinmis yag alava edilib (vam odda) doma qoyulur. Tez-tez
diiyiiniin domi alimir: Qazamin dibi cizildadigda onu odun tistiindan gotiirarak galin
dasmalla biikiiliir. Sonra qara hazirlanwr (qara avvalcadan do hazirlana bilor).
Dogramb yaxsi-yaxsi yuyulmug at gaynadilir. Ot qaynayan zaman kof tamamila
vigildigdan sonra qazana bir qador duz va dogranmig bir adad sogan atilir. Ot
siimiikdan ayirdigdan sonra azaciq yag atilmis qazanda qovrulur: Isladilmus arik,
alca va portladilorak tamizlonmis sabalid, kismis va uzunsov dogranmis sogan
ayri-ayriigda (azaciq sarikok atilmagla) yagda qovrulurlar. Lay-lay yigilaraq
(kismisdon basqa) iistiina bir ¢comga atin suyundan tokiiliir. Vam odun iistiinda bir
qadar bisdikdon sonra artiq yemak hazirdwr: Diiyii buludlara ¢akilorak iistii kismig
va qazmagqla bazadilir va asqarasi ila qablarda siifraya verilir.
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B Xocal
As qarasl

Qoyun ati — 1 kq.

Orik qurusu — 300 qr.

Albuxara — 300 qr.

Alga qurusu — 300 qr.

Kismis — 300 qr.

Sabalid — 500 qr.

Sogan — 500 qr.

Yag — 300 qr.

Duz — 15 qr, istiot — 2 qr, sarikok — 2 qr.

Hazurlanmasi:
As qarasinin hazirlanma qaydasi:
Qoyun ati dogranib qaynadilir, sogan dogranib qizardily, sabalid duzlu suda
bisirilib tomizlonir. Orik qurusu, albuxara, alca qurusu, kismis yuyulur va har
biri ayri-ayri yagda qizardilir. Asagidaki qayda ils lay — lay diiziiliir.
ot, sogancga, arik qurusu, sabalid, albuxara, al¢ca qurusu, kismis.
Asn dityiisiiniin tarkibi:

Diiyii — 1 kq.

Yag — 200 qr.

Kismis — 100 qr.

Sarikok — 2 qgr.

Duz - 60 qr.
Asin diiyiisiiniin hazirlanma qaydasi:
4 litr suya bir xérak qasigi duz alava olunur va qaynadilir. Su gqaynayan zaman
diiyii suya alava olunur va bisanadak qaynadilir. Bisan diiyii siiziiliir va qazana
tokiiliib tizarina arinmis yag, sarikok va qizardilmis kismis alava olunur.
Qazanin qapagi dasmalla biikiiliib vam odda doma qoyulur. As siifraya verilon
zaman bosqaba ¢akilmis as diiyiisiiniin iizorina asqarasi alava olunur.
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B Xocavand
Plov

Uzun diiyii — 500 qr.

Yuxa — 1 odod

Xirda lobya — 200 qr.
Sarikdk va ya zoforan — 2 qr.
Duz - 30 qr.

Hazurlanmasi:
Diiyii isladilir sonra qaynadilir va siiziiliiv. Qazamin altina yuxa qoyularaq
diiyii alava olunur va bismis lobya qatilaraq dama qoyulur.

As qarasi ii¢iin

ot — 1 kq.

Sogan — 300 qr.
Sabalid — 200 qr.

Alga qurusu — 200 qr.
Qaysi1 qurusu — 100 qr.
Xurma — 100 qgr.
Kigmis — 100 qr.

Duz -8 qr.

B Susa
Qarall as (tursu-qovurma plov)

Tarkibi:

Diiyii — 2 kq.

ot — 1 kq.

Yag — 1 kq.
Orik — 20 qr.
Kigmis — 20 qr.
Gavali — 20 qr.
Sabalid - 0,5 kq.
Sogan — 0,5 kq.
Yag — 350 qr.
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Zoforan — 4 qr.
Sarikok — 3 qgr.

Hazrlanmasi:

Qoyun ati dogramliv, qaynadilib siiziiliiv, sonra yagda qovrulur. Sogan ayrica
qovrularaq ato qarigdirilir. Gavali, qaysi avval soyuq suda sonra isti suda
yuyulub atin iizorina alava ediliv. Sonra sabalid da qatilaraq bisirilir. Diiyii
duzlu ilig suda 3 saat saxlanily, sonra qaynadilib doma qoyulur va iizorino
zafaran alava edilir.

B Agdam
GQarall Plov

Qara.

Tarkibi:

ot — 600 gr.
Sogan — 600 qr.
Orik — 300 qr.
Kismis — 300 qr.
Gaval1 — 300 qr.
Sabalid — 300 qr.
Yag — 300 qr.
Diiyii — 1 kq.
Kok —200 qr.
Duz - 60 qr.

Hazurlanmasi:

Ot gaynadilir, sogan qovrulur, arik, kismis, gavali, sabalid ayri-ayri yagda
azca qovrulur. Sonra qaynadilmis at, iistiindon sabalid, gavali, arik, kismis
qazana diiziiliiv, vam odda bigirilir.

Diiyii qaynadigdan sonra siiziiliir, sonra yumurta ilo yuxa hazirlanwr, gazana
qoyulur, tistiindan qaynadilmis diiyii tokiiliir, sonra kék tokiiliiv gazanin tistiinda
az odda dama qoyulur.
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Notica:

Qaral1 asin hazirlanmasinda istifads edilon orzaqglar demok olar ki, eynidir.
Boazi forqlor var. Xocalida qgarali asa albuxara, alga qurusu; Xocavondds xirda
lobya, al¢a qurusu, xurma; Agdamda iso kok olavo olunur. Biitiin rayonlarda
qaral1 agin hazirlanma qaydasi isa demak olar ki, eynidir.

B Bardo
Qatigl as

Torkibi:

Diiyti — 100 qr.
Parpotdyiin — 410 qgr.
Qatiqg — 200 qr.
Sarimsaq — 10 qr.
Duz-5qr.

Hazirlanmasi:
Parpatéyiin dogranib qaynadilr. Basqa qabda da diiyii gaynadilir. Qaynadilmis
diiyii, parpatoyiin va bir dis sarimsaq da 2zilib ¢calinmis gatiga alava edilir.

B Susa
Qatigh ag

Tarkibi:

Porpatdyiin 6 dosto — 480 qr.
Qatiq — 2 It.

Sarimsaq — 15 qr.

Diiyti — 600 qr.

Duz -5 qr.

Hazirlanmasi:

Diiyii duzlu suda bisirilir. Bisona yaxin onun icarisina parpatdyiin goyartisi
dogramb tokiiliir. Qatilasmuis halda sinilora tokiiliib soyudulur. Qatiga sarimsaq
vurularaq qatilasmug diiyii va goyartinin tizarina alava edilib qarisdrilir. Zovgo
gora parpatdyiin avazina siiyiid, dagkesnisi, kesnis vo nana da vurula bilar. Bu
vemak yay faslinda hazirlanir.
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B Xocavand
Qatigh ag

Tarkibi:

Goy lobya — 200 qr.
Diiyu — 500 gr.
Goyarti — 80 gr.
Yag — 80 qr.

Duz - 30 qr.

Qatiq — 200 qr.

Hazurlanmasi:

Qaynadilmis suya xiwrda dogranmis goéy lobya alava edilir vo 20 daqiqa
qaynadilir. Sonra dogranmig goyarti vo undan hazirlanmis umac da alava
edilir. Hazir xorak soyudulur tizarina ayran alava edilarak siifraya verilir.

Notica:

Bords vo Susada qatiqli agin hazirlanmasinda istifade olunan orzaglar ey-
nidir. Forq ondadir ki, Xocavondds qatiql asa gdy lobya slave edilir. Barda
vo Susada bu asin hazirlanma qaydasi eynidir, Xocavondds iso forqlidir.
Xocavanddo qatiqli as1 hazirlayarkon tizorine undan hazirlanmis umac da slava
olunur.

B Qubadl
Qalyali plov

Tarkibi:

Diiyti -1 kq.

Qoyun ati — 1 kq.
Orinmis yag -150 gr.
Noxud — 300 qr.

Sogan — 300 qr.

Duz - 70 qr.

Nans — bir godor — 150 qr.
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Hazirlanmasi:

Owalca qoyun atindan bozbas bisirilir. Ot iri-iri dogranib qaynadilir va kofi
tamamila yigulir. Ot siimiikdan ayrildigdan sonra sogan daginda (sogan iri-iri
uzunsov dogranir va tam qizarmir) qovrulur, bir gadar su alava edilib kartof vo
avvalcadan isladilib qaynadilmis noxud alava olunur. Hal bisdikda bir az nana
qurusu atilir. Bozbag hazwr oldugda digor plovlarda oldugu kimi diiyii siiziiliir,
suyu tamamila ¢akildikdan sonra tak-tok qablara ¢akilorak, iistiina hazirlanmis
bozbasdan tokiiliib siifraya verilir.

B Lagin
Qalya

Torkibi:

Xoruz oti — 1 kq.
Diiyti qirmizi — 400 qr.
Yag — 100 qr.

Sogan 200 qgr.

Alga qurusu — 50 gr.
Duz - 30 qr.

Istiot — 3 gr.

Hazirlanmasu:

Bir illik xoruz ati hall bisona qador qaynadilir. 2 stokan qirmizi diiyii suda
saxlamilir. Basqa qazanda (mis qazan olsa daha yaxsi olar) sogan yagda
qizardilir va at qaynadigdan sonra su ila birlikdo sogancaya alava edilir.
Yuyulmus diiyii da alava olunub vam odun iizarinda bisirilir, o zamana qadar
ki, diiyii dom alir, duzu va istiotu z6vqa gora alava edilir. Bir ne¢a adad al¢a
qurusu da alava etmak olar.

Notica:

Qolyali plovun hazirlanmasinda istifads olunan arzaqlarda bazi forqlor var.
Qubadlida bu plova qoyun ati, noxud vo nano alavo olunur. Laginda is9, xoruz
oti v al¢a qurusu alava olunur. Hazirlanma qaydast hor iki rayonda demak olar
ki, eynidir.
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B Susa
Qiymali plov

Tarkibi:

ot — 1 kq.

Zogal axtas1 20 qr.
Kismis — 50 qr.
Diiyu — 500 qr.
Yag — 100 qr.

Un - 500 qr.
Yumurta — 1 adod
Duz

Hazurlanmasi:

Qoyun ati magindan kegirilib yagda qovurulur. Icorisina zogal axtasi, kismis
vurulur. Diiyii siiziilorak qiyma ila qat-qat gazana yi1gilib doma qoyulur. Qazanin
dibina gazmaq hazirlamagq iigiin: un, yumurta, yag — yogurulub yuxa halina
goatirilir va gazamin dibina qoyulur.

B Xocavand
Qiymali ag

Tarkibi:

Diiyii — 1 kq.

Mal ati — 600 qr.
Bas sogan — 300 qr.
Yag — 350 qr.
Sarikok — 8 qr.

Duz

Hazurlanmasi:

Cakilmis mal ati suda qaynadilir tizarina yag, duz, istiot, saritkok alava edilarak
qovrulur. Sonra qazanin dibina yuxa sarilorak tizarina qryma sapilir sonra biraz
diiyii, bu hal bir neca dafa tokrarlanir va 30 daqiqa doma qoyulur.
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Notica:

Qiymali plov Susada qoyun atindon, Xocavondds iso mal stindon hazirlanir.
Qiymali plovun hazirlanmasinda istifads olunan arzaqlar da forglidir. Susada bu
plova zogal axtast, kismis, yumurta, Xocavonda iso bas sogan va sarikok vurulur.
Qiymali plovun hazirlanma qgaydasi ise har iki rayonda eynidir.

B Susa
Sobzi plov

Tarkibi:

Ot — 500 qr.

Yag — 200 qr.
Diiyti — 500 qr.
Sogan — 300 qr.
Stiytid — 1 dosto
Kovar — 1 dosto
Tursong — 1 dosto
Cofori — 1 dosto
Dag kesnisi — 1 dosto
Torxun — 1 dosto
Limon duzu
Zoforan — 5 qr.
Duz - 30 qr.

Hazirlanmasi:

Diiyii duzlu ilig suda 3 saat saxlamlir. Sonra gaynadilib doma qoyulur, yagi
tokiiliir, zafaran alava olunur. Ot suda qaynadigdan sonra yagda qizardilir,
sonra ayrica qabda qizardilmis sogamin iizarina tokiiliib qarisdiriliv. Ota
suyiid, kavar, tursong, cafori, dag kesnisi, tarxun va sair goyartilor dogranilib
qatisdirilir. Sabziya limon duzu, istiot alava edilir. Yayda goy al¢a da tokiiliir.
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B Cobrauil
Sobzi — qovurma plov — 30 naferlik

Tarkibi:

Qoyun ati — 6 kq.
Diiyti -2 kq.
Yag - 1.5 kq
Sogan — 1 kq.
Abgora — 800 qr
Goyarti — 800 qr
(kovar, siiylid, kesnis, quzuqulagi, vo s)
Zoforan — 6 qr.
Dar¢in — 6 qr.
Duz - 120 qr.
[stiot — 5 qr.

Hazurlanmasi:

Sabzi — qovurma plov tigiin yumsaq qoyun ati 35-40 qramhq tikalora dogramilr vo
bunlara duz, istiotvurulub qizdirilmis tavadayagda qizardilr: Sonra abqora, qizardimig
sogan, zaforan va goyarti alava edilorak az migdarda at suyunda bigirilir:

Ayrica olaraq da diiyiidon plov hazirlanmir va diiyiiniin bir hissasina zafaran
sirasi vurulur.

Siifraya verilon zaman diiyii tapacik sakilinda bogqaba ¢akilir va iistiina zaforan
vurulmusg diiyii tokiiliiv. Yanina hazir sabzi — qovurma qoyulur, iizarina isa yag
tokiiliir va dar¢in sapilir.

B Qubadl
Sobzi plov

Tarkibi:

Diiyii — 1 kq.

Qoyun ati — 800 qr.
Orinmis yag — 300 qr.
Qara gavali — 200 qr.
Sogan — 100 qr.

Duz - 60 qr.
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Sobzi — 4 dosto
Sarikok- 5 qr.
Yuxa ¢orok — 2 odod

Hazrlanmasi:

Owvalca sabzi va qoyun ati soganla ayri-ayriligda qovrulur. Qovrulmus qoyun
ati va sabzi isladilmis gavali tursusu il birlikda garisdirilir. Iri gazanda odun
listiina gaynamaq tigtin su qoyulur. Diiyii yaxsi-yaxst yuyuldugdan sonra duzlu
suda isladilir va su qaynayana qador suda qalir. Su qaynadigdan sonra duz
ataraq diiyii gazana tokiiliirv. Diiyii suda qaynayan zaman bir neg¢a dafa kafkirlo
qarigdirihir. Diiyii uzandiqda, yumsaldigda assiizonda siiziiliiv. Su siiziildiikdon
sonra asstizandaki diiyii yenidon basqa qaba qoyulur ki, diiyiinii buxar vurub
azmasin va su tamamila ¢akilsin. Qazana arinmis nehra yagi atilaraq odun
tistiina qoyulur. Yag yaxsica aridikdan sonra qazanin dibina yuxa sarilir va diiyii
vaglanaraq tokiiliir. Diiyiiya azaciq sarikék va yaxud zafaran sapilir. Yenidon
qazan vam odun iizarina dom almaq ticiin qoyulur. Asin yaxsi bigmasi ticiin
qazan odun iistiinda bir nega dafa firladilir vo domi alimir. Qazanin yanina
bir qador su ¢iladikds su yumurlanmb ciziltiyla diisiirsa yemak hazirdwr. Diiyii
buluda ¢akilarak iistii qazmagqla bazanir va qovurma ilo ayri-ayri qablarda,
yvanminda yuxa ¢orakla siifraya verilir.

B Xocali
Sobzi — qovurma plov.

Tarkibi:
Qoyun ati — 15 kq.
Diiyti — 30 kq.

Kors yag1 — 10 kq.
Bag sogan — 3 kq.
Kovar — 10 dosto
Kesnis — 10 dosto
Ispanaq — 10 dosto
Tursong — 10 dasto
Duz — 1 kq 800 qr.
Istiot — 10 gr.
Zoforan — 20 qr.
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Hazirlanmasi:

Yumsaq qoyun ati 35-40 qramliq tikalora dogramir, duz va istiot vurulub
qizardilir. Goyartilor yuyulub dogranilir. Otin tizarina yagda qizardilmis sogan
va goyarti ilo iri dogranmis goyarti alava edilib bisirilir. Ayrica bisirilmis
plovun bir hissasina zafaran vurulur. Bosqaba ¢akilib yanina sabzi-qovurma
qoyulur, iizarina yag tokiiliir.

Notica:

Sobzi qovurma plovun hazirlanmasinda istifado olunan orzaglar demok
olar ki, eynidir sadace bazi forglor var. Cobrayilda sabzi plova abqora, dar¢in,
Qubadlida qara gavali, sabzi, sarikok vurulur. Plova slavs olunan goyaertilords
da forglor var: Susada tursong, cofari, torxun, Cabrayilda quzuqulagi, Xocalida
iso ispanaq, tursong vurulur. Qubadlida iso iimumiyyastlo gdyortidon istifado
olunmur. Hazirlanma qaydasi isa biitiin rayonlarda demok olar ki, eynidir.

B Susa
SUYudIU plov

Torkibi:

Diiyti — 500 qr.
Yag — 80 qr.
Stiyiid — 1 dosta.
Duz - 30 qr.

Hazirlanmasi:

Diiyii duzlu iliq suda saxlanilir. Sonra diiyii doma qoyulanda siiyiid xirda-xirda
dogranilaraq diiyiiya qatilir. Dama qoyulan zaman diiyiiniin tizarina yumurta
vurularagq siifraya verilir. Qazanin dibina qoyun ati da diizmak olar.

B Qubadl
SoYUdlu plov

Tarkibi:

Diiyti — 1kq.

Stiytid — 4 dosto
Orinmis yag —300 qr.
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Sogan — 100 qr.
Duz - 60 qr.
Yuxa ¢orok — 2 odod

Hazirlanmasi:

Diiyii yaxsi-yaxst yuyuldugdan sonra duzlu suda isladilir vo su gaynayana gadar
islagda qalwr: Su qaynadigdan sonra duz ataraq diiyii gazana tokiiliiv. Diiyii bir
qadar uzandigda dogranmus siiyiid gazana tokiiliir va azaciq qaynadigdan sonra
stiziiliiv. Su stiziildiikdon sonra asstizandaki diiyii yenidon basqa qabn tizarina
qoyvulur ki, diiytinii buxar vurub azmasin va su tamamila ¢akilsin. Qazana arinmis
vag atilaraq odun iistiina qoyulur. Yag yaxsica aridikdan sonra qazanmin dibina
yuxa sariliv, yuxamn tistiina bir kafkir diiyii va dogranib duzlanmis sogan sapilir
va diiyii yaglanaragq tokiiliir. Yenidon qazan vam odun tizarina dom almagq iigtin
qoyulur. Asin yaxst bismasi iigtin gazan odun tistiinda bir negca dafa firladilr
va domi alimir. Qazamin yamina bir qador su ¢iladikds su yumurlanib ciziltiyla
diistirsa yemak hazirdw. Diiyii buluda ¢okilorak iistii qazmagla bazonir va
qovurma ila ayri-ayri qablarda, yaninda yuxa ¢orakla siifraya verilir.

Siiyiidlii plovun digar hazirlanma gqaydasi
Tarikibi:

Diiyii — 1 kq.

Stiytid — 5 dosto

Orinmis yag — 200 qr.
Kara yag — 200 qr.

Sogan — 2 dosto gby sogan
Duz - 60 qr.

Istiot — 8 gr.

Sarikok — 8 qr.

Yuxa ¢orok — 2 odod
Yumurta — 5 adod

Hazurlanmasi:

Diiyii yaxsi-yaxsi yuyuldugdan sonra duzlu iliq suda qalw. Su qaynadigdan
sonra duz atilaraq diiyii qazana tokiiliir. Diiyii suda qaynayan zaman bir
neca dafa kafkirlo qarisdirilir. Diiyii bir qador uzandigda dogranmis siiyiid
zoglarindan bir qadar qazana tokiiliir va azaciq qaynadigdan sonra stiziiliir.
Su siiziildiikdan sonra agsiizandaki diiyii yenidon basqa qabin iizarina qoyulur
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ki, diiyiinii buxar vurub azmasin va su tamamila ¢akilsin. Qazana arinmis yag
atilaraq odun iistiina qoyulur. Yag yaxsica aridikdan sonra qazamin dibina
bir kofkir diiyii sapilorak yuxa sorilir va yenidon azaciq diiyii tokiilorak sogan
onun tizarina yayilir. Qalan diiyii siiyiidlo lay-lay qazana yigulw;, bir qadar
sarikok atilir, sonra yumurtalarin sayina gora ¢alalar a¢ilir. Yumurtalar hamin
calalara qoyularaq yumurtanin sarisi azaciq desilir, oraya azaciq istiot va duz
atilaraq iizori értiiliir. Uzorina kora yagi nazik-nazik dogramil; iizarina bir
qadar soyuq su gilonarak vam odda doma qoyulur, tez-tez domi alimir. Qazanin
yanina bir gadar su ¢iladikds su yumurlamb ciziltiyla diisiirsa yemak hazirdir.
Diiyii buluda ¢akilarak tistii gazmagla va yumurta ilo bazanir, yuxa ¢oraok va
qatiqla siifraya verilir.

B Xocavand
SUYUdIU as

Tarkibi:

Diiyu — 500 qr.
Stiytid — 2 dosto
Toyuq — 500 qgr.

Yag — 100 qr.
Duz - 30 qr.
Hazirlanmasa:

Stiyiid yaxsica tomizlonarak dogranilir; diiyii tomizlonir, isladilir va yuyuldugq-
dan sonra qaynadilmig suya salimr, siiziiliiv. Siiziilmiis diiytiya avvalcadan
hazirlanmusg stiyiid alava edilir, altina toyuq va ya un va yumurtadan hazilanmig
qazmagq alava edilarak doma qoyulur.

Natica:
Qubadli vo Susada siiytidlii plovun hazirlanma qaydasi eynidir. Forq
ondadir ki, Qubadlida bu plova sogan alave olunur vo yuxa ¢oraklo verilir.
Xocavonddas iso toyuq alave olunur.
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B Susa
Tursu qovurma plov:

Tarkibi:

Diiyii — 2 kq.

ot — 1 kq.

Yag — 1 kq.

Orik — 20 qr.
Kismis — 20 qr.
Gaval1 — 20 qr.
Sabalid — 20 qr.
Bas sogan — 500 qr.

Hazurlanmasi:

Qoyun ati dogramliv, qaynadilib siiziiliiv, sonra yagda qovrulur. Sogan ayrica
qovrularaq ato qarigdirihir. Gavali, qaysi avval soyuq suda sonra isti suda
yuyulub atin iizorina alava ediliv. Sonra sabalid da qatilaraq bisirilir. Diiyii
duzlu ihq suda 3 saat saxlanilir, sonra qaynadilib doma qoyulur va iizorina
zafaran alava edilir.

B Cobrauil
Tursu-qovurma plov — 12 naferlik

Tarkibi:

Qoyun oti — 1.5 kq.
Diyt — 1.5 kq.
Yag — 540 qr.
Sogan — 800 qr.

Ot suyu — 600 qr.
Abgora — 90 qr.
Alga — 100 qr.
Sabalid — 300 qr.
Quzuqulagi (tursong) — 800 qr.
Mixok tozu — 12 qr.
Dar¢in —3 qr.
Zoforan — 12 qr.
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Duz - 80 qr.
Istiot — 2 gr.

Hazurlanmasi:

Qoyun ati 35-40 qramhq tikalara dograniliy, duz va istiot vurulub, at suyunda
agzi ortiilii gqabda portladilir, sogan yagda qovrulur.

Sabalid ¢artilib suda portiiliir va gabigindan tomizlanir. Qoyun atina govrulmusg
sogan, albuxara, al¢a, sabalid, quzuqulagi vo mixak alava edilib bisirilir. Ayrica
vagla gazmaqli plov hazirlanir.

Siifraya verilonda plovun yaninda tursu govurma verilir. Uzarina darcin sapilir
va diiyiiniin tistiina qazmaq qoyulur.

Notica:
Tursu qovurma plovun torkibine qatilan moahsullar forqlidir. Susa rayonun-
da bu plova arik, kismis, gavali; Cobrayilda ise abqora, al¢a, quzuqulagi, mixok
tozu, dar¢in alave edilir. Hor iki rayonda plovun hazirlanma qaydasi eynidir.

B Xocavand
RAyranl as

Tarkibi:

Noxud — 200 qr.

Un - 600 qr.

Qatiqg— 1,5 1t.
Porpotdyiin — 2 dosto
Su—11It

Hazrlanmasi:

Owvalca noxud tomizlonir va yaxsica qaynadili. Undan umac hazirlanir.
Qaynadilmis noxud va umac qurudulmug avalik va ya parpatéyiinla ayranda
qaynadilaraq bisirilir. Siifraya sarimsaqla verilir.
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B Qubadl
Baliql plov

Tarkibi:

Diiyii — 1 kq.

Baliq — 1 kq.
Orinmis yag — 200 qr.
Kara yag1 — 200 qr.
Miixasor — 200 qr.
Sogan — 2 odad

Duz - 200 qr.
Sarikok — 5 qr.

Hazurlanmasi:

Sogan halga-halqa dogranaraq, baliglar zovqa géra par¢a-par¢a dogranaraq,
vaxud ganad, quyrugu va basi tomizlonmakla, dogranmamus duzlanwr. Miixasar
(zogal tursusu) isladilr. Odun iistiine gaynamagq iigiin mis qazanda su qoyulur.
Diiyti yaxsi-yaxsi yuyuldugdan sonra duzlu suda isladilir va su qaynayana gadar
islagda qalir. Su qaynadiqgdan sonra duz atilaraq diiyii qazana tokiiliir. Diiyii
suda qaynayan zaman bir neca dafa mis kafkirlo qarisdirilir. Diiyii uzandiqda,
vaxud suyun tizarinda oynamaga baslayanda ¢atonda (qamigdan diizaldilmis)
vaxud agsiizonda siiziiltiv. Su siiziildiikdan sonra ¢atondaki diiyii yenidan basqa
qabin iizarina qoyulur ki, diiyiinii buxar vurub azmasin va su tamamila ¢akilsin.
Mis qazana arinmis nehra yagi atilaraq odun iistiina qoyulur. Yag tamam
aridikdan sonra qazanin dibina bir kafkir diiyii sapirik. Sonra hazirlanmis balig
arxast tista qazanin dibina qoyaraq miixasarlo qarisdirilmis sogan sapilir va
diiyii tokiiltir. Diiyiiya azaciq sartkok va yaxud zafaran vurulur. Yenidon qazan
vam odun tizarine dom almagq iigiin qoyulur. Asin yaxsi bismasi ticiin qazan
odun iistiinda bir ne¢a dafa firladilir vo domini alinir. Bisana yaxin tizarina kara
vag aridilib sapilir. Qazandak: diiyiiniin qiraqlart bir qadar qurudugda artiq
vemak hazirdw:. Plov buluda ¢akilir, tistii bazanir, yuxa ¢orakla siifraya verilir.
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B Qubadl
Orisdali plov

Tarkibi:
Dyt — 500 qr.
Orisdo — 1 kq.

Kartof — 300 qr.
Sogan — 100 qr.
Duz -5 qr.
Sarikok — 5 qr.

Hazrlanmasi:

Owalca adi undan xamir yogrulur, aristo kasiliv. Kasilmis arisdo qurudulur,
sonra yagda qovrulur (qizarana qadar). Diiyii yaxsi-yaxsi yuyuldugdan sonra
duzlu suda isladilir va su qaynayana qadar islaqda qalir. Su qaynadildigdan
sonra duz ataraq diiyiinii qazana tokiiriik. Diiyii suda qaynayan zaman bir
nec¢a dafa kafkirlo qarisdirilir. Bir az qaldigdan sonra qizardilmus aristo qazana
tokiilarak bigsona qadar qaynadilir. Diiyii va aristo yumsaldigda assiizanda
stiztiliir. Su stiziildiikdon sonra agsiizandaki diiyiinii yenidon basqa qabin
tizarina qoyulur ki, diiyiinii buxar vurub azmasin va su tamamila ¢akilsin.
Qazana arinmis yag atilaraq odun tistiina qoyulur. Yag yaxsica aridikdan sonra
qazamn dibina halqa-halqa dogranmis kartof diiziiliir, tizarindan avvalcadan
dogramb duzlanmis sogam diiziiliir va diiyiinii yaglanaraq tokiiliir. Diiyiiya
azaciq sarikok vurulur. Yenidon qazan vam odun iizorina dom almagq iiciin
qoyulur. Asin yaxsi bismasi tigiin qazan odun iistiinda bir neca dafa firladilir
va domi alinir. Qazanin yanina bir qadar su ¢ilodikca su yumrulanib ciziltiyla
diigtirsa yemak hazirdwr. Diiyii buluda ¢akilarak iistii kartofla bazonir va yuxa
corakla siifraya verilir.

B Zangilan
Gilanarli plov

Tarkibi:

Diiyti — 1 kq.
Toyuq oti — 1 kq.
Gilonar — 300 qr.
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Sogan — 2 odad
Kara yag1 — 60 qr.

Hazrlanmasi:

Diiyii siiziiliir, avvalcadan yag alava olunmus qazana toyuq ati, dogranmis
sogan, gilonar alava olunur. Sonra siiziilmiis diiyii qazana tokiiliiv. Diiyii doma
qoyvuldugdan sonra yag aridilir va plovun tizarina gozdirilir.

B Zangilan
Goyertli as

Torkibi (1 nafor iiciin)
Diyu — 100 gqr
Miixtoalif gdyartilor (toxmini 2 dasta)

Hazrlanmasi:
1 nafor tigiin 0.5 st diiyii, miixtalif yemali goyartilor-toxminan 2 dasta. 100-150
qr. Diiyii adi qaydada siiziiliiv, goyarti diiyiiya qatilib doma qoyulur.

B Qubadl
Masl plov

Tarkibi:

Mas-200 qr.

Diiyti -1 kq.

Colpa -2 odad

Orinmis yag- 500 qr.

Muxasor — 200 gr.

Sogan — 2 odad

Duz - 200 qr.

Sarikok — 5 qr.

Qeyd: Colpa stini qoyun vo mal oti ilo do ovoz etmok olar
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Hazirlanmasi:

Owalca mas ayrica qaynadilir. Colpalar dogranmamig,sogan isa halqa-halga
dogranaraq duzlanwr. Miixasar isladilir (zogal tursusu). Odun iistiina qaynamaq
tictin mis qazanda su qoyulur. Diiyii yaxsi-yaxst yuyuldugdan sonra duzlu suda
isladilir va su qaynayana qadar islagda galir. Su qaynadigdan sonra duz atilaraq
diiyii gazana tokiiliir. Diiyii suda qaynayan zaman bir ne¢a dafo mis kafkirlo
qarisdwrtlir. Diiyii uzandigda, yaxud suyun tizarinda oynamaga baslayanda
masi alava edib azaciq qaynadigdan sonra ¢atonda (qamisdan diizalmis) yaxud
asstizanda stiziiliir. Su stiziildiikdon sonra ¢atondaki diiyii yenidon basqa qabin
tizarina qoyulur ki, diiyiinii buxar vurub azmasin va su tamamila ¢akilsin. Mis
qazana arinmis nehra yagi atilaraq odun tistiina qoyulur. Yag yaxsica aridikdan
sonra qazanmin dibina bir kafkir diiyii sapilirv. Sonra ¢olpalar ortadan agilmis
vaziyyatda arxast tista qazanin dibina diiziiliiv. Miixasorla qarisdirilmis sogan
alava olunur va iizarina diiyii tokiiliir. Diiyiiya azaciq sartkok va yaxud zaforan
vurulur. Yenidaon qazan vam odun iizorina dom almaq ticiin qoyulur. Plovun
vaxst bismasi tigtin qazan odun tistiinda bir neca dafa firladilir va domi alinir.
Qazandak: diiyiiniinqiraqlart bir gadar qurudugda artiq yemak hazirdw:. Diiyii
vaglanmr, buluda ¢akilorak yuxa ¢orakla siifraya verilir.

B Qubadl
Noxudlu plov

Tarkibi:

Diiyii — 1 kq.

Mal ati (yaxud qoyun ati) -1 kq.
Orinmis yag — 400 qr.

Kigmis — 300 qr.

Noxud — 300 qr.

Sogan — 2 odod

Duz - 200 qr.

Limon duzu -5 qr.

Hazirlanmasi:

Owalca at gaynadilr, kafi yigildigdan sonra qazana bir gadar duz va dogranmis
bir bas sogan atilir. Ot portladikdan sonra sudan ¢ixariir. Qazanda odun iistiina
qaynamagq tictin su qoyulur. Diiyii yaxsi-yaxst yuyuldugdan sonra duzlu suda
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isladilir, bir qadar da limon duzu atilir va su qaynayana qador islagda qalwr. Su
qaynadigdan sonra duz atilaraq diiyii tokiiliir. Diiyii suda qaynayan zaman bir
az da sarikok atib bir nega dafa kafkirlo garigdirilir. Diiyii uzandigda agsiizonda
stiztiliir. Su siiziildiikdan sonra yenidon basqa qabin tizarina qoyulur ki, diiyiinii
buxar azmasin va su tamamila ¢akilsin. Qazana arinmis yag va bir qadar sarikok
atilaraq odun iistiina qoyulur. Yag yaxsica aridikdon sonra qazamin dibina
bir kafkir diiyii sapilir. Sonra portladilmis ato azaciq duz vurularaq qazanin
dibina yigilir, xirda-xirda dogramib duzlanmis sogan atin iistiina yayilir va
bir qador diiyii da alava edilir. Ovvalcadon qaynadilib lapa halina salinmig
noxud kismiglo qarigdirilaraq qazamin dibina aalva edilir. Sonra diiyiin gazana
tokiiliir va vam odun tizarina qoyulur. Bisona yaxin tizarina yag aridilib tokiiliir.
Qazan cizildayanda yemak artig hazirdir. Yemak buludlara ¢akilorak siifraya
yuxa ¢orakla verilir. Z6vqa uygun olaraq qatiq va miixtalif tursular da siifraya
verila bilar.

B Zangilan
Pencerli ag

Torkibi:

Omokomaci — 2 dosta.
Yaglica — 2 dosta.
Unnuga — 2 dosto.
Dag kesnisi — 1 dosta.
Diiyt — 500 qr.
Yumurta — 1 adad.
Yuxa — 1 adod.

Kara yag1 — 200 qr.
Duz

Hazurlanmasi:

Qazana su qoyulur va qaynadilir. Duz alava olunur. Diiyii yaxsi yuyulub asta-asta
qaynar suyun igina tokiiliir. Arada bir qarigdrilr: Diiyiiniin bismayina az qalmig
yuyulub dogranmis géyarti alava olunur. Géyartinin rangi doyisilonda diiyii
ehmalca agsiizona siiziiliir. Yag aridilib dag olur va diiyiiniin tizorina gozdirilir.
Qazamn qapag dasmala biikiiliir va diiyii vam odda domlanir. 30-35 daqiga
domda qalir. Siifraya isti halda verilir. Yeyilorkon yanina qatiq goymagq olar.
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B Susa
Qindougumlu ag

Tarkibi:

ot — 500 gr.

Diiyii — 1 kq.
Qurxbugum — 150 qr.
Yag — 150 qr.

Duz

Hazrlanmasi:

Diiyii ilq duzlu suda 3 saat saxlanilir. Sonra diiyii gaynadilan zaman qirxbugum
alava edilir. Qazanmin dibina qoyun ati diiziiliir. Ot olmadigda diiyiiniin tizorina
yumurta vurulur. Ot yigilib iizarina qurxbugumlu diiyii tokiiliir, yag alava edilib
doma qoyulur.

B Xocavand
Qozlu ag

Tarkibi:

Diiyti — 1 kq

Yag — 250 qr

Qoz lopasi — 300 qr
Duz

Hazirlanmasa:

Qoz lapasi avvalcadon atcakon masindan kegiriliv, gaynar suya tokiilmiis diiyiiya
alava olunur, siiziiltir vo doma qoyulur.

B Susa
Sesdrongili as
Tarkibi:

Diiyii — 1 kq.
Yag — 150 qr.
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Sogan — 200 qr.
Zogal axtas1 — 150 gr.
Kismis — 150 qr.
Yumurta — 4 odod
Duz, istiot, dar¢in

Hazirlanmasi:

Diiyiiilig suda 3 saat saxlanilaraq qaynadilir, sonra siiziiliiv. Yagi vurulub doma
qoyulur. Boyiik tavada sogan qovurulur. Uzorina zogal axtasi, kigmis alava
edilir, yuvalar a¢ilir va homin yuvalara yumurtalar vurulur. Sonra tizarina duz,
istiot, dar¢in tokiiliir. Siifraya ayri-ayriligda verilir.

B Xocall
Sirin plov

Tarkibi:

Diiyii — 2 kq.

Orinmis yag — 300 qr.
Kigmis — 160 qr.

Orik qurusu — 160 qr.
Sokor — 240 qr.

Gaval1 qurusu — 160 qr.
Bugda unu — 160 qr.
Yumurta — 1 adad

Duz

Hazirlanmasi:

Meyvalor yagda sakor alava edilmaklo qovrulur. Diiyiidon yarimhazir vaziyyatda
plov bisirilir, doma qoyuldugda altina qazmagq diizalir. Un, yumurta, diiyii,
vag. Meyva ilo qarigdirilib doma qoyulur. Siifraya verildikds tapacik soklinda
bosqaba ¢akilir, iistiina gazmaq va qara gavali qurusu goyulur.
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B Susa
SudlU plov

Torkibi:

Stid -2 1t.
Diyu — 600 qr.
Xurma — 20 qr.
Kismis — 20 qr.
Yag — 20 qr.
Zoforan

Hazrlanmasi:

Siid gaynadilaraq icarisina diiyii tokiiliiv. Bisana yaxin igarisina zaforan vurulur
— sonra sinilora tokiiliib soyudulur. Dama qoyulanda icorisine xurma, kigmis
vurularaq yag alava edilir. Adaton, sahar yemayi sayilir. Desert kimi da siifraya
verila bilar.
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2.3 Kabablar

B Xocal
LUle kabab

Torkibi:

Ot — 1 kq. (Mal atindon va qoyun quyrugundan hazirlanir)
Sogan — 200 qr.

Kesnis — 1 dasto

Duz, istiot

Hazirlanmasu:

4 hissa mal ati va 1 hissa qoyun quyrugu at masimndan ¢akilir. Icorisina xirda
dogranmis sogan, duz istiot alava edilorak layanda xomir kimi mohkam yogrulur,
sonra soyuducuya qoyulur, 1-2 saat qalir. Bigirilon vaxt xirda hissalor alda liila
sokilina salimib sisa ¢akilib, manqgala diiziiliir. Bisdikdon sonra qaba ¢akilib,
tizarina xirda dogranmis géyarti sapilib siifraya verilir.

B FOzuli
LUlo kabab (mal atindan)

Torkibi:

Dana oti — 800 qr.
Quyruq — 200 qgr.
Sogan — 200 qr.
Kesnis — 50 qr.
Sumax — 20 qr.
Duz
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Hazirlanmasi:
Dana oti, quyruq, sogan garisdirilir, sigo ¢okilir vo gdzds bisirilir. Liilo ka-
bab siifraye verilorkan iizerine dogranmis sogan, gdyarti, sumax alave olunur.

B Agcobadi
LUle kabab (qoyun atindan)

Tarkibi:

Qoyun oti — 300 qr.
Quyruq yag1 — 200 qgr.
Sogan — 400 qr.
Cafori — 150 qr.
Kesnis — 100 gr.

Duz, istiot

Hazirlanmasi:

Qoyun ati soganla va quyrugqla birlikds at¢cokon masindan kegirilir. Sonra ona
duz va istiot vurulub qarisdiriir. 20 daqiqa soyuq yerda saxlanilir. Cakilmis ot
liila saklinda sislara taxilir. Liilo kababi sisa taxarkon allari duzlu suya batirmaq
lazimdw: Liila kabab mangalda kozormis koziin iizorinda bisirilir.

Lavas hazirlamagq iigtin un alanir, igina su va duz qatilir bark xomir yogrulur va
bosqab ol¢iisiinda Imm galinlhigda yayulr. Lavasin har iki iizii tavada bisirilir.
Kabab lavasin i¢cinda siifraya verilir va bunun yanina sogan, nar va géyarti
qoyulur.

Noatica
Liils kababin hazurlanma qaydasi har {i¢ rayonda demok olar ki, eynidir.
Forq ondadir ki, Fiizuli vo Xocalida liilo kabab mal stindon, Agcabadids isa
qoyun atindon hazirlanir. Siifroys eyni qaydada verilir, yalniz Agcabadida
liilo kabab lavasda verilir vo yanina nar qoyulur. Xocalida siifraya goyoerti ila,
Fiizulidos iso sogan, goyarti vo sumaxla birgs verilir.
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B Agdam
Douma kabab

Hazirlanmasu:

Yagh quzu oti ilo hazirlanir, ot taxta tizorindo ot dohrasi ilo doyiiliir,
sogan xirda dogranaraq oto qatigdirilir, yumurtanin sarisina azca un
vurularaq otlo yogrulur. Oti siso ¢okorkon ol yemok sodast mohlulu ilo
isladilir, bels oldugda ot heg vaxt sisdon tokiilmiir.

B Xocavand
Hartof kababi

Torkibi:

Kartof — 1 kq.
Quyruq — 200 qr.
Duz

Hazirlanmasu:

Owalcadon tomizlonmis kartofun hor iki uclar kasilir va icorisi tomizlonir.
Qoyunun quyruq hissasindan az-az dogranilir, duzlamr birinci quyrugun bir
hissasi sonra kartof sisa kegirilir va kozda bisirilir.

Toravaz kababi

Torkibi:

Badimcan — 1 kq.
Bibor — 500 qr.
Pomidor — 500 qr.
Aci1 bibar — 1 oadad
Bas sogan — 100 qr.
Reyhan — 1 dosto
Kesnis — 1 dosto
Duz
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Hazirlanmasi:

Tomizlonmis badimcanlar moaftila kegirilorak mohkam yanan ocaga atilir. Sonra
bismis badimcanlar duzlu suya salinir, gabigi soyulur, dogranilir boyiik tavaya
vigilir. Sonra pomidor, bibar va istiot eyni qaydada hazirlanib badimcanin
icarisina alava edilir. Kignis, reyhan, nana, xirda-xiwrda dogranaraq tavaya
alava edilir va 10 daqiqa qaynadildigda sonra siifraya verilir.

(Yaz atindan kabab

Torkibi:

Qaz oti — 1 biitov
Koklikotu — 30 qr.
Limon suyu — 50 qr.
Kesnis — 1 dosto
Duz, istiot

Hazirlanmasu:

Owalcadon tamizlonmis be¢o qaz dogranilir, iizorina at-otu, kesnis, sogan,
istiot, limon alava edilir va 7-8 saat iistiiortiilti halda saxlaniliv.Sonra sislora
kegirilir, duzlanaraq manqalda bisirilir.

B Cobrayil rayonu
Tava kabab

Torkibi:

Mal ati 2 kq.
Koklikotu — 20 qr
Nano - 20 qr.
Ototu

Duz, istiot

Hazirlanmasi:
Doyiilmiis mal ati duz, istiot, kaklikotu, atotu va nana vurulmagqla agzi bagh
tavada yag va az miqdarda su alava edilmakla vam odda bisirilr.
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Qara cyar kababl -5 naferlik

Torkibi:

Qoyun qara ciyari — 1 kq.
Qoyun quyrugu — 250 qr.
Cafori — 60 qr.

Sumax — 15 qr.

Duz

Hazurlanmasi:

Qara ciyar pardalardon tamizlonir. 30-40 qr ¢akida dogranir . Qoyun quyrugu
10-15 gramhq tikalara dogranir va névba ila qara ciyarla siga taxilir. Mangalda
qizartmazdan avval qara ciyara duzlu su ¢ilonir. Hazir kababin tistiina goyarti
va sumax sapilir.

CUco kabab -5 noforlik

Torkibi:
Ciico — 1 kq.
Xama - 50 qr.

Bas sogan — 120 qr.

Kesnis va cofori — 100 qr.

Limon 2/4 ad vo ya narsorab — 75 qr.
Duz, istiot.

Hazurlanmasi:

Tomizlonmis ciica ati iki hissaya boliiniir, istiot va duz vurulub sisa taxilir. Xama
ila isladilib manqalda qizardilir. Hazir kababin yaninda halgavar: dogranmus
bas sogan verilir va iistiina limon dilimi qoyulur.

(Yuzu kababl

Tarkibi:
Quzu ati — 2 kq.
Duz, istiot
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Hazirlanmasi:

Quzu ati dogranib, duz istiot vurulub basdirma olunur. 25-30 daqgigadan sonra
agiq ocaq qalanir, siglora ¢akilorak bisirilir. Bisirildikdan sonra tavaya ¢akilir
tizarina sogan va nar danalari alava olunur. Siifraya isti halda verilir.

B Agcobadi
Basdirma kabab

Torkibi:

Qoyun ati — 300 qr.
Sogan — 100 qr.
Nar — 15 qr.

Uziim sirkosi

Duz, istiot

Hazirlanmasi:

Basdirma kabab iigiin goyun ati taxminan 35-40q-liq tikalara dograniy, tizarina
dogranmig sogan, duz, istiot, tiziim sirkasi ya da nar qatilaraq hamusi birlikda
qarigdirilir va 3-4 saat soyuq yerda saxlanilir. Lazimi vaxtda at siglora taxilir
va sogandan tomizlonarak kézarmis komiir tistiinda bigirilir. Kababin tami xog
olsun deya onu bigirmazdan avval kara yagina salib ¢ixarmaq maslahatdir.

(Yazan kababi

Torkibi:

Qoyun oti 300 qr.
Quyruq yag1 — 20 qr.
Nar - 25 qr.

Sogan — 200 qr.
Kesnis — 5 qr.

Duz

Hazirlanmasi:

Qoyun ati tikalora dogranib quyruq yag ilo gazanda qovrulur, duz, istiot va
vagda qizardilmis sogan qatilir. Hazir olmasina 5-6 daqiqa qalmis xoraya nar
donalari va goyarti alava olunur. Siiforaya verilonda qazan kababi bosqaba
¢akilir yamina movsiimdan asili olaraq pomidor, xiyar va goyarti qoyulur.
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B Xocall
Tika kabab (qoyun atindan)

Torkibi:

Qoyun ati — 1 kq.
Bas sogan — 600 qr.
GOy sogan — 1 dosto
Cofori — 1 dosto
Reyhan — 1 dosto
Nar gorab

Duz istiot.

Hazurlanmasi:

otin bud va ya bel hissasindan (35- 40 qr) tikalor kasilir, duz va istiot vurulur,
sisa taxilir va manqalda qizardilir. Siifraya verildikda halgqavari dogranmag
sogan, goyartilar, ayrica gabda sumax va ya narsarab qoyulur.

B FOzuli
Tika kabab (quzu atindan)

Torkibi:

ot — 1 kq.

Kesnis — 1 doasto

Sumax — 20 qr.

Sogan — 100 qr.

Duz
Hazirlanmasi:

Quzunun (6 ayliq quzu olsa daha yaxsidir) bel va ya qabirga ati gotiiriiliir,
har bir tika 50-60 qram hesabi ilo dogranilir, duzlanir va agac kémiirii ilo
bisirilir. Hor sis taxminan 200-250 gram olur. Kabab siifraya verilarkan tizorina
dogranmis sogan, géyarti, sumax alava olunur.
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B Xocavand
Tika kabab (qoyun va quzu stindan)

Tarkibi:

ot — 500 gr.
Koklikotu — 20 qr.
Sogan — 200 qr.
Duz, istiot

Hazurlanmasi:

Cavan qoyun va quzunun qabirga va bel ati dogranilir, iizarina sogan, istiot,
kaklikotu vurularaq 2-3 saat agzi qapali qabda saxlanilaraq basdirma edilir.
Sislora ¢akilorkon iizorindaki sogan vo koklikotu tomizlonarak mangalda
bisirilir.

Notica
Xocali vo Xocavanddos tiko kabab qoyun vo quzu otindon, Flizulido iso
quzu otindon hazirlanir. Tike kabab Xocali rayonunda otin bud vo ya bel
hissasindon, Filizuli vo Xocavondds bel vo ya qabirga hissasindon hazirlanir.
Xocavanddas tike kabab basdirma edilib 2-3 saat agz1 qapali qabda saxlanilir,
sonra sislora ¢okilir. Yalniz Xocavond rayonunda tiks kababa koklikotu olavo
olunur. Siifroys verilma qaydasi biitiin rayonlarda eynidir.
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2.4 Bal1q xoraklori

B Cobrauil
Baliq kikUsU — 5 nafarlik

Torkibi:

Quru baliqg — 500 qr.
Sogan — 200 qr.
Yumurta — 5 odad
Kesnis — 2 doasto
Yag — 250 qr.

Duz

Hazirlanmasi:

Quru baligla hazirlanan kiikiidiiv. Qurudulmus baliq (kiitiim, xasam, ¢capaq va
s.) bugda bisirilib, dorisi soyulur va tixdan tomizlonir. Bas va ya goy sogan
narin dogramib qizardiliy, ona baligin tikalori alava edilir. Ustiina goyarti ilo
birlikds ¢alinmis yumurta tokiiliir vo hazir olanadak bisiriliv. Balq kiikiisii
stifraya verilorkan paxlava saklinds dogramib iistiina yag tokiiliir.

B Cobrauil
Baliq turs-kabab — 4 naforlik

Torkibi:

Baliq — 800 qr.

Cofori — 1 dosto
Sarimsaq — 15 qr.
Xama — 100 gr.

Yag — 200 qr.

Limon — 1 adad

Dugz, istiot zOvgo goro
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Hazirlanmasi:

Tomizlonmis ag baliq 35-40 q-lig tikalora dogramib, iizarina limon suyu,
duz, istiot, tomat vo xama vurularaq marinada qoyulur. Cafori ¢ox narin
dogramr, sarimsaq azilir. Qizdwrilmis yagh tavada baliq qizardilir. Ayrica
tavada dogranmis cafori yagda qizardilaraq, baligin iizorina tokiiliir. Sonra
isa sarimsaq, limon suyu, bigmis baliq suyu va ya su alava olunaragq, 5-10 daq.
bisirilir. Hazir olduqda yemak nisbaton tursmaza olmalidir.

B Cobrayil
Baligdan tava kabab — 12 nafarlik

Torkibi:

Baliq - 3 kq.

Bag sogan — 3 adad
Sabalid — 800 qr.
Corak — 300 qr.
Stid — 300 qram
Yag — 150 qr.
Suxar1 — 120 qr.
Yerkokii — 300 qr.
Nargorab — 300 gr.

Hazirlanmasi:

Balig tomizlonir, dorisi soyulur, ati siimiikdon ayrildigdan sonra sogan va
bismis sabalidla birlikds at¢cokon masindan kegiriliv. Daha sonra stizgacdan
kegirilmis yerkokii alava edilir. Corak siidda isladilir, duz va istiot vurularaq
qiyma il qarigdirilir. Sonra qiyma iri tava kabab saklina salinir va unlanaraq
hor iki torafi yagda qizardilir.

Stifraya verilorkan iistiina narsarab tokiiliiv. Yaninda tazo pomidor, xiyar va s.
verila bilar.
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B Cobrayil
Oz bugunda bismis KUtUM-24 naferlik

Torkibi:

Kiitiim — 4 kq.

Bag sogan — 8 adod

Limon — 4 odad

Yag — 200 qr.

Kartof — 1,5 kq.

Nar donosi — 240 qram

Yerkokii — 1 kq.

Goyarti, duz, istiot — zovqo goro

Hazurlanmasi:

Tomizlonmis kiitiim yagda qizardiliv. Ayrica kartof bisiriliv. Balig va kartof
tavaya yigilir, iizorina siirtgacdon kegirilmis yerkokii, halgavari dogranmuis
sogan, duz, istiot va dogranmis goyarti tokiilii. Qalan yagin hamist va 10
stokan gaynar su da alava edilib qapagi bagli halda oz bugunda bisirilir.
Siifraya verilonda iizorina taza goyarti va nar donalari sapilir.

B Cobrauil
Qizardilmis nara balig)

Torkibi:

Nora baligr — 10 kq.
Suxar1 — 400 qr.

Yag -2 It.

Sogan — 400 qr.

GOy sogan — 400 qgr.
Limon — 4 adad

Nar — 4 odod
Yerkoki — 80 qr.
Duz istiot zovqo gora
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Hazirlanmasi:

Yag oridilir va ona siizgacdon kegirilmis yerkokii alava edilib 4 daqiqo bisirilir:
Sonra yag siiziiliir va yerkokii xilti atilir. Nora baligi tomizlonib yuyulur, paylq
tikalora boliiniir duz, istiot vurularaq unlanwr va tistiine arinmis yag tokiilorok
kiirada bigirilir. Siifraya verilorkan iistiine nar donalori vo dogranmis goy sogan
sapilir, atrafina isa halgavart dogranmis bas sogan va limon dilimlari diiziiliir.

B Lagin
Baligq buglamasi (cay baliginin)

Torkibi:

Cay baligi — 1 kq.

Qarisiq kolom tursusunun suyu — 1 It.
Kolom - 1 kq

Kok - 0.5 kq

Tam gqizarmamis pomidor- 0.5 kq
Qirmiz1 va yasil bibar — 0.5 kq
Cugundur vo onun zoglar1 — 3 adad
Zira va cird toxumlari

Sarimsaq — 5 dis

Iri bas sogan — 2 adad

Cay ¢igayi bitkisinin yarpaqlari
Duz va istiot

Hazirlanmasi:
Taza olan ¢ay balig tamizlanir va biitov halda iizarina kalom tursusunun suyu
alava olunaraq vam xodda bisirilir.

B Cobrauil
Balig buglamasi

Tarkibi:

Baliq — 1,6 kq.
Kartof — 1 kq.
Alga — 200 qr.
Kesnis — 300 qgr.
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Yag — 300 qr.
Narsorab — 100 qr.
Duz va istiot z6vqo gora

Hazurlanmasi:

Balig tomizlanir, 100-120 qramhgq tikalara boliiniir va yagda qizili rong alana
qadar qizardilir. Kartof tomizlonir, uzununa 4-5 hissaya béliiniir va giiclii odda
vag ilo qizardilir. Qazamin dibina kartof lay1 diiziiliiv, kartofun tizarina 1 lay
baliq, baligin iizarina isa kesnis va alga diiziiliiv, sonra bu bir da tokrar olunur.
Belalikla, hor laydan qazanda 2 lay, comisi isa 6 lay alimir. (2 lay kartof, 2 lay
kesnis va alca)

Diiziilmiis laylarin tizarina 1 stokan qaynar su tokiiliir va 20-25 daqiqa bagh
qabda bisirilir. Siifraya narsarab ila verilir.

Notica
Lacin va Cabrayil rayonlarinda ¢ay baliginin buglamasinin torkibins sati-
lan orzaqlar tamamils forqlidir. Elocods hazirlanma qaydasi da forqlidir.

B Cobrauil
Balig adirtmasi — 4 nafarlik

Torkibi:

Baliq — 500 qr.
Sogan — 200 qr.
Yumurta — 5 adod
Yag — 200 qr.
Un-50qr.

Duz

Hazurlanmasi:

Baligdan hazirlanan yemakdir. Baliq tomizlanir, yuyulur va xirda (30 — 35 q —
liq) tikalara dogramir. Tikalor duzlanir, unla unlanir va tavada qizardilir. Sonra
bunun tizarina yagda qizardilmis sogan va ¢calinmis yumurta alava edilir, hazir
olanadoak bisirilir.
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2.5 Ot xoraklari

B Zangilan
Basdirma(buglama)

Torkibi:

6-7 kq ¢apis ati

2 kq pomidor

1 kq bas sogan

3 odad aci bibor

1 stokan alca tursusu

1 stokan su

1 kq sirin bibar qirmizi, yasil

Hazirlanmasu:

6-7 kq ¢apisin atini dograyib qazana 1 lay at, bir lay pomidor, bir lay bibar,
bir lay sogan diiziiliir. Bu qayda ilo arzaqlarin diiziiliigii tokrara olunur.
Diiziildiikdon sonra qazana 3 adad act bibar, 1 stokan turs alga, 1 stokan su
qazana alava olunur.

Qazanmin agzi méhkam baglanir ki, hava ke¢masin. Qazan vam xodda qazin
tistiina qoyulub 45-50 daqiqaya yemak hazir olur.

B Cobrauil
RUfto

Tarkibi:

ot — 500 qr.

Bas sogan — 2 odod
Yag — 150 qr

Diiy (yumru) — 400 qr.
Goyarti — 100 qr.

Dugz, istiot — z6vqo gors



2.5 Ot xoraklori 117

Hazirlanmasi:

Ot masindan kegirilorak qiyma halinda hazirlanir, igarisina 2 stakan diiyii, duz,
istiot vurulur. Ot garigdirir va xirda sakilds kiindalonir. Sonra sogan tavada
qovrulur, tomat alava olunur, su tokiiliir. Su qaynadigda kiifto tavaya tokiiliir.
Soyulmus 4 adad kartof atilir, bigmis tamizlonmis noxud alava olunur va siifraya
verilir.

B Lagin rayonu
Ciyali quzu qovurmasl

Torkibi:

Quzu ati — 1 biitov

Ciyo (stidiin qaymagi) — 1 kq.
Kartof (biitov halda)- 500 qr.
Sogan (biitov halda) — 200 qr.
Duz, istiot.

Haziwrlanmasi:

Bir biitov quzu ati dogramb, iizorina 1 kq ¢iya tokiiliir, iizarina kartof, sogan,
zovqa gora duz va istiot sapilir. Xorak bisirilon qazamin agzi qapaq avazina
hazirlannus sada xomirla ortiiliir. Bu xo6rayi koziin iizarinda va ya vam odda
bisirirlor. Ciyali quzu govurmasimin bismasi qazamn agzim baglayan xamirin
buxarda desilmasi ilo bilinir.

B Xocavand rayonu
(Yara qovurma

Torkibi:
Yagli qoyun oti — 5 kq.

Hazirlanmasi:

Qoyun ati yaxsi dograndigdan sonra oz yaginda qovrulur. Qovrulmug at
soyudugdan sonra saxst gablara yigilir. Saxsi gabdak: ati 1 ilodak saxlamaq
miimkiindiir va istanilon an onu ¢ixarib miixtalif xoraklor hazirlamaq olar.
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B Cobrauil
Alcall govurma -6 naferlik

Torkibi:

Qoyun ati — 500 qr.
Sogan — 200 qr.
Alga qurusu — 50 qr.
Zoforan

Duz, Istiot

Limon — 1 adad

Hazurlanmasi:

Qovurma noviidiir. Qoyun atindon 25 — 30 qramliq tikalar dogranir, duz, istiot
vurulur, soganla qizardilir. Sonra azaciq isgona (at suyu), zaforan §irasi va
alca qurusu alava edilib 6z bugunda bisirilir. Siifraya verilorkon iistiina limon
dilimlari da goymaq olar.

B Xocavand
Sobzi qovurma

Tarkibi:

Quzu oti — 1 kq.
Kovoar — 3 dosto
Cofari — 3 dosta
Stiytid — 1 dosto
Kesnis — 1 doasto
Koroviz — 1 dosto
Yag — 50 qr.

Duz

Hazirlanmasu:

Owalcadon qaynadilmig ato duz, istiot, koavar, karaviz, kesnis, siiyiid alava
edildikdan sonra yagda qovrulur. Bu govurmani plovun iizarina da alava etmak
olar.
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B Agcabadi rayonu
Sobzi qovurma

Tarkibi:

Qoyun ati — 300 qr.
Sogan — 100 qr.
Yag — 25 qr.

Limon duzu — 10 qr.
Duz

Hazurlanmasi:

Qoyun ati stimiiksiiz tikalora kasilib duzlanir va qovrulur. Sonra yagda qizardilmis
sogan, limon duzu vurulub oz bugunda bisirilir. Hazir olmasina 5 daqiqa qalmis
ata narmm dogranmig goyarti (ispanaq, kavar, siiyiid, kesnig) qatilir:

Notica

Sobzi qovurma har iki rayonda forqli hazirlanir. Xocavend rayonunda
sobzi qovurma hazirlanarkon ot qaynadilir vo sonra yagda qovrulur. Agcabadi
rayonundan forqli olaraq Xocavand rayonunda sobzi qovurma quzu stindon
hazirlanir vo digor gdyartilordon basqa koraviz olave olunur. Xocavondda sobzi
qovurma plovun iizorino do olave edilir. Sobzi qovurma Agcobadi rayonunda
qoyun otindon hazirlanir vo ot qaynadilmamis duzlanib qovurulur. Sonra qi-
zardilmis sogan, limon duzu vurulub 6z bugunda bisirilir. Agcobadi rayonunda
sobzi-qovurmaya goyortilor yemayin bismasine 5 doqige qalmis slava olunur,
amma Xocovand rayonunda goyartilor ot qovrularken olave olunur. Agcabadi
rayonunda Xocavand rayonundan forqli olaraq sabzi-qovurmaya limon duzu
da olavo olunur.

B Cobrauil
DUsbara

Tarkibi:

Qoyun oti — 300 qr.
Kesnis — 1 dosto
Istiot — 20 gram
Quru nans — 20 qgr.
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Uziim sirkosi — 15 gr.
Bugda unu — 200 qr.
Yumurta — 2 adod
Sogan — 100 qr.

Ot suyu — 350 qr.
Quru nans — 20 qr.
Duz - 25-30 qr.

Hazurlanmasi:

Diisbara iiciin siimiiklordan bulyon bisiriliv, ¢cakilmis qoyun atina bir adad bas
sogan, kesnis va adviyyat qatilir.

Una su va duz tokiiliir, bark xomir yogrulur, 1 mm-a2 qador qalinliginda yayilir,
3x3 sm ol¢iida kvadrat sakilinda kasilir, har kvadratin ortasina 4-5 q ¢akilmis
at qoyulur, diisbara biikiiliir. Biikiilmiis diisbara yiingiilca alokda silkalonib artiq
undan tomizlonir va siiziilmiis qaynar bulyona tokiiliir. Diisbaranin bisirmak
tictin qazin tista qoyulur, 5 daqiqadan sonra gétiiriiliir, siifraya qoyulur.

B Xocavand
Soyutma

Torkibi

Quzu -3 kq.
Kesnis — 1 doasto
Duz, istiot

Hazirlanmasi:

Quzu ati oynaqlardan dogramily, avvalcadon qaynadilmis suya tokiiliir va
yenidan bisana qadar qaynadiliv. Ot sudan kanar edildikdan sonra soyumaga
qoyulur duz, istiot, kesnis vurulur va siifraya verilir.

B Xocavand
Xas
Toarkibi:

Mal ayaqlar1 — 3 kq.
Sogan — 300 qr.
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Qatiq — 400 qr.
Sarimsaq — 20 qr.

Hazrlanmasi:

Koasilmis cavan va erkak malin ayaqlart odda iitiiliir vo tomiz suda yuyularaq
dogramlir, boyiik gazana yigilir va iizarina ¢ixana qadar su tokiilorak 2-3 saat
qaynadilir. Siimiikdon ayrildigdan sonra igarisina bir neca bas sogan atilaraq
yenidan bigirilir. Siifraya sarimsaqli qatiqla verilir.

B Lagin rayonu
Sesrangi

Tarkibi

Qoyun va ya dana ati — 2 kq.
Sogan — 1 kq.

Kismis — 1 kq.

Zogal axtasi (tumu ¢ixarilmis vo qurudulmus zogal) — 250 qr.
Sirin alga tursusu — 100 qr.
Qirmiz1 arik qurusu — 200 qr.
Xurma — 250 qr.

Sokar tozu — 100 qr.

Alma qax1— 100 qgr.

Yag koro — 350 qr.

Yumurta — 100 adad.

Hazirlanmasi:

Bu tarixi qadim olan xoraklorimizdon biridir. Bu xorayi adaton boyiik ma-
rasimlarda bisirirlor. Bu xorak ham tak halda, hom da as qarasi kimi istifada
olunur. Yuxarida adlart geyd olunan kigmis, zogal, al¢a, arik, alma qaxi yu-
yulur, nam halda olan bu taamlarin va onlarin tizarina sakar tozu alava edilib
konara qoyulur. Ot qaynadilib bisirilir, siiziiliir suyu ayri qaba tokiiliir. Sogan
fal-fal dogramblir qizili rong alanadak kara yaginda qovrulur. Qovruldugdan
sonra, at alava edilib qarisdirilir. Ovvalcadan hazirlanmis sakar tozunda olan
taamlar, o ciimladon xurma da alava edilir va biitiin bunlarin iizarina siiziilmiis
at suyu tokiiliir. Xorak yaga diisonadak bisirilir. Bu xérak adaton do yazda va
diametri genis olan qabda bisirilir. Xorok yaga diisdiikdon sonra yumurta
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fal-fal (biitév halda, yani agi ilo sarist qarismamagq sarti ila) xorayin iizarino
adamlarin sayina gora alava edilir.

B Boards
Silo

Tarkibi:

(Colpa vo ya qoyun oti)
ot — 500 qr.

Diiyti — 1 kq.

Sogan — 5-6 adod

Yag — 4-5 x/ qas181
Noxud — 200 qr.

Zogal axtas1 — 100 qgr.
Duz, istiot, sarikok

Hazirlanmasi:

Ot va ya colpa soganla birlikds govrulur. Uzarina bir stakan diiyiiya 0,5 stakan
su alava edilmakla, su va diiyii tokiiliir. Ayrica isladilib gqaynadilmas noxud
alava edilib, sonra duz, istiot, sartkék vurulub hazir olanadask bisirilir. Hazir
olanda zogal axtasi, mévsiima gora isa pomidor, yaxud tomat yagda qovrulub
alava edilir.

B Xocavand
Doriigi

Torkibi:
Quzu oti — 10 kq.
Duz, istiot

Hazirlanmasi:

Quzu ati ancaq oynaqlardan olmagqla dogranilir, istiot vo duz vurularaq 6z
dorisina doldurulur. Darinin biitiin a¢iq toraflori baglanilir va karma ocaginin
koziina basdiriliv. 1 va ya 1.5 saata qadar kozda bisirilir.
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B Susa
Canina ¢akma

Tarkibi:

Qoyun oti — 500 qr.
Noxud — 200 gr.
Yumru diiyii- 300 qr.
Zogal axtas1 — 20 qr.
Duz

Hazirlanmasi:

Qoyun ati noxudla birlikda qaynadilir. Bisdikdaon sonra igarisina yumru diiyti
tokiiliir. Suyu ¢akilib yaga diisana qador bisirilir. Bisana yaxin i¢arisina zogal
(vayda), zogal axtasi (qisda) tokiiliir.

B Susa
Canina ¢cakma

Torkibi:

Qoyun ati — 500 gr.
Noxud — 200 qr.
Yumru diiyti — 300 qr.
Zogal axtas1 — 20 qr.
Duz

Hazurlanmasi:

Qoyun ati noxudla birlikds qaynadilir. Bisdikdan sonra icorisino yumru diiyii
tokiiliir. Suyu ¢akilib yaga diisana qadar bigirilir. Bisana yaxin icarisina zogal
(vayda), zogal axtasi (qisda) tokiiliir.

B Xocavand
Dori ic]
Torkibi:

Quzu oti — 10 kq.
Duz, istiot



124 Qarabag matbaxi

Hazirlanmasi:

Quzu ati ancaq oynaqlardan olmagqla dogranilir, istiot vo duz vurularaq 6z
dorisina doldurulur. Darinin biitiin a¢iq toraflori baglanilir va karma ocaginin
koziina basdiriliv: 1 va ya 1.5 saata qadar kozda bisirilir.

B Xocavand
Bagir beuvin

Torkibi:

Qara ciyar — 200 qr.
Beyin — 100 qr.
Quyruq — 100 qgr.
Kesnis — 50 qr.
Duz, istiot

Hazirlanmasi:

Quzunun gara ciyari, quyrugu, va bast ayri-ayriligda qaynadilr. Qaynadilmis
basin beyni ¢ixaritlir, quyruq va qara ciyarla bir yerdsa azilarak qarigdirili,
tizarina duz, istiot va kignig vurularaq soyuq halda siifraya verilir.

B Lagin rayonu
Bagirbeyin

Torkibi:

Quzu beyni — 2 beyin
Qaraciyor — 500 qr.
Qoyun quyruqu — 100 gr.

Haziwrlanmasi:

Quzu basi ayri, quyruq va qara ciyari isa birlikdo qaynadilaraq bisirilir.
Qaynamuis quyruq va qara ciyar azilorak bir-birina qatilir. Sonra isa bu garisiq
quzunun bigsmis beyni ilo qarisdirilir. Bagirbeyin hazir oldugdan sonra ayrica
xorak kimi yeyilir va ya asin qarasi kimi istifads edilir. Cox qadim yemakloar-
don olan Bagirbeyin dadli va xeyirlidir.
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Noatica

Bagirbeyin hor iki rayonda forqlidir. Xocavend rayonunda bagirbeyini
hazirlarken quzunun qara ciyeri, quyrugu, basi ayri-ayriliqgda qaynadilir. Amma
Lacin rayonunda is9 tok quzu basi ayri, quyruq vo gara ciyari birlikds qaynadi-
lir. Lagin rayonunda birinci quyruqla, qara ciyar ozilir vo sonra quzunun bigmis
beyni ilo qarigdirilir. Xocavand rayonunda isa qaynadilmis basin beyni, quyruq
Vo qara ciyarlo bir yerds azilir. Bagirbeyin Xocavond rayonunda siifroys kesnis
vurularaq vo soyuq halda verilir. Lagin rayonunda iso bagirbeyin asin qarasi
kimi da istifads edilir.

B Susa
Rozartma

Tarkibi:

Ot — 500 gr.(mal oti ilo)
Sogan — 300 qr

Tomat — 20 qr

Kartof — 300 gr

Duz

Hazirlanmasi:
Ot qaynadilaraq tizarina yag, sogan alava edilir. Sonra tomatla sogan yagda
qizardilaraq atin iizarina tokiiliir. Kartof qaynadilaraq ata alava olunur va
stifraya verilir.

Bozartma (quzu 2ti ilo)

Tarkibi:

Quzu ati — 500 qr
Su - 500 gr
Sogan — 100 qr
Yag — 100 qr
Qatiq —200 qr
Sarmmsaq — 20 qr
Duz, istiot
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Hazirlanmasi:
Quzu ati dogramilr;, duz, istiot alava olunur, tizarina su, sogan alava olunaraq
vam odun iistiinda bigirilir. Yaga diisanda hazir sakilda siifraya verilir. Sarimsaqli
qatiqla yeyilir.

B Xocal
Toyuq bozartmas

Tarkibi:

Toyuq — 1 kq.

Kartof — 600 qr.

Yag — 200 qr.

Sogan — 200 qr.

Kesnis — 40 qr.

Stiytid — 40 qr.

Koklikotu — 5 gr. (qurusu)
Toyuq atinin suyu — 800 qr.
Duz, istiot.

Hazirlanmasi:

Tomizlonmis toyuq 35-40 gramhq tikalora dogranilir va yagda bir az qizardilir.
Ayrica olaraq sogan yarimhalgalara dogranihib yagda qizardilir. Kartof
tomizlonarak uzununa 2 va ya 4 hissaya boliiniir. Qizardilmig toyugun iizarina
kartof, qizardilmis sogan va 4 stokan toyuq atinin suyu alava edilib, agzi baglt
qazanda bisiriliv. Hazir olmasina 5 daqiqa qalmug tizorina dogranmig goyarti
va kaklikotu tozu sapilir.

B Xocal rayonu
Mesoli kondi
Toy U¢Un.
Bozartma (qoyun ati)
Tarkibi:

Ot (qoyun) — 1 kq.
Kara yagi — 200 qr.
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Sogan — 100 qr.
Kesnis — 1 dosto
Dugz, istiot

Hazurlanmasi:

ot yuyuldugdan sonra qazana tokiiliir, i¢orisino 1 stokan su alava olunur.
Qaynara diisdiikdon sonra yag alava olunur. 0,5 saat qaynadigdan sonra
sogan, duz va istiot atilib az temperaturda 0,5 — 2 saata sarbast bisir. Sonra
qablara ¢akilarak tistiina xirda dogranmuis goy alava edilib, siifraya verilir.

Bozartma (Mal 2ti)

Torkibi:
Mal oti — 2,5 kq.
Kartof — 1 kq.

Sogan — 300 qr.
Kara yagi — 30 qr.
Tomat — 20 qr.
Duz, istiot.

Hazurlanmasi:

Ot 5-6 sm olgiida hissalora dogranmilir. Dogranmis at suda qaynadilir. Sogan
yvagda qovrulur iizorina tomat alava olunur. Otin suyu qovrulmus soganin
icarisina alava olunur. Kartoflar soyularaq olgiistindan asili olaraq 2 va ya
4 hissaya boliiniib qovrulmus sogan garisiginin igina alava olunur. Kartoflar
varibismig vaziyyata diisdiikdan sonra hamin qarigigin i¢arisina gaynadilmus at
da alava olunur. Bigsanadak qaynadilir va bisana 5 daqiqa qalmis duz va istiot
alava olunur. Xorak siifraya verilon zaman dogranilmis cafori z6vqa uygun
olaraq yemayin iizarina sapilir.

B Xocavand
Bozartma (qonaqliq U¢un)

Tarkibi:
Quzu oti — 8 kq.
Yag — 400 qr.
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Su —400 qr.
Qatiq — 200 qr.
Sarimsaq — 10 qr.
Duz, istiot

Hazurlanmasi:
Quzu kasilir, tamizlonir va dogranaraq qazana yigiulir iizarina su va yag alava
edilorak tam bisana kimi qaynadilir. Siifraya sarimsaq qatiqla verilir.

B AJcabadi
Bozartma ((Qoyun atindan)

Torkibi:

Qoyun ati — 300 qr.
Yag — 30 qr.

Sogan — 200 qr.
Alga— 100 qr.
Kesnis — 50 qr.
Stiyiid — 50 qr.
Nans — 50 qr.

Dugz, istiot

Hazurlanmasi:

Qoyun ati tika-tika dogranib qizardilir, dayaz qazana y1gilir, dogranmig sogan,
pomidor, al¢ca, ya da al¢a qurusu, géyarti qatilir va az migdarda isgonada hazir
olunca oz bugunda bigirilir. Siifraya verilon zaman bozartmanin iistiina limon
va taza xiyarin qoyulmast da maslahatdir.

B Cobrauil
Bozartma (toyuq atindan)

Tarkibi:

Toyuq — 2 kq.
Kartof — 150 qr.
Yag — 400 qr.

Bag sogan — 5 adod
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Stiytid, kesnis — 1 dosto
Toyuq atinin suyu — 1 It.
Duz, istiot

Hazurlanmasi:
Tomizlonmis toyuq xirda tikalora dogramib yagda qizardiliv, sogan isa ayri
qabda yarmm halgalara dogramb yagda qizardilir. Kartof tomizlonarak 4
hissaya boliiniir, qizardilmis toyugun iizarina kartof, qizardilmis sogan va 4
stokan toyuq suyu alava olunur, agzi baglh qabda bisir. Siifraya verilonda iistiina
goyarti qoyulur.

Notica

Quzu otinin bozartmast Susa, Xocali, Xocovond rayonlarinda eyni ciir
hazirlanir. Bozartmanin hazirlanmasinda bir forq var, Susada tomatla sogan
yagda qizardilib atin {istiine slava olunur, Xocalida kesnis vo cofari olave olu-
nur. Bir basqa oxsar cohotlori do var ki, 2 rayonda (Xocali vo Xocavonddo)
stifroyo sarimsaqli qatigqla verilir. Bozartmanin hazirlanma qaydast Agcabadi
rayonunda tamamilo forqlonir. Basqa rayonlarda bozartmada ot qaynadilir
lakin Agcabadido ot tike-tiko dogranilib vo qizardilir. Bozartmaya sogandan
olava digor rayonlardan forqli olaraq pomidor, alga qurusu vo nans slava olu-
nur. Cabrayil rayonunda hazirlanan toyuq bozartmasi 5 rayonda hazirlanan bo-
zartmaya oxsardir.

B Xocal
Bozbasg

Tarkibi:

Qoyun ati — 1 kq.
Sogan — 100 qr.
Kartof — 300 qr.
Tomat — 20 qr.
Duz, istiot — 0.2 qr
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Hazirlanmasi:
ot 30-35 q ¢akido dogramir, duz, istiot va bas soganla yagda qovrulur. Hazir
olana 30 daqiqa qalmis kartof alava olunur.

B Susa
Bozbag

Torkibi:

Yagli qoyun oti — 1 kq
Noxud — 100gr

Sogan — 100 qr
Kartof — 200 qr
Zoforan, sarikok

Duz, istiot — 0.2 qr

Hazirlanmasi:

Yagli qoyun ati qaynadilir. Kofi alinandan sonra suya qoyulmus noxud va bas
sogan alava edilir. Bisana yaxin kartof tokiiliir. Zaforan, istiot, sartkok, duz
zovqa gora vurulur.

B Xocavand
Bozbag

Torkibi:

Qoyun oti — 1 kq.

Kors yag1 — 100 gr.

Sogan — 200 qr.

Tomat — 15 qr.

Kartof — 400 qr.

Dugz, istiot, sarikok — 0.2 qr

Hazirlanmasi:

Iri qoyun va ya mal ati suya duz atilaraq yar: bismis hala gadar gaynadilir. Ayr
bir qabda sogan tomatla birlikd> qovurulur. Qaynadilmis ot sudan ¢ixarili,
sartkék vurulur va qarigdiritlin. Sonra atin suyu stiziiliib tizarina tokiiliir va
bisirilir. Eyni zamanda basqa tavada kartof 4 yera boliinorak qizardilir va
bozbas siifraya verilorkan iizorina alava edilir.
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B Agdam
Bozbasg

Torkibi:

Mal ti-30 kq

Yag-4kq

Sogan -3 kq

Kartof-10 kq

Sarikok, duz, istiot-0.3 qr
Tomat-200 gqr

Haziwrlanmasi:

Ot qaynadilir, sogan soyularaq ayrica yagda qovrulur. Ot miiayyan siimiiklor-
don ayrilir, soganmn iizarina tokiilorak qovrulur. Sonra isa atin 6z suyundan
miiayyon miqdarda alava olunur. Kartof soyulur, boyiiklor 4 yera, kiciklor 2
yera boliinarak atin tizorina alava olunur. (sartkok, tomat, istiot, duz z6vqa
gora alava olunur ).

B Cobrayil
Bozbas - 120 naferlik toy yemayi

Tarkibi:

ot - 30 kq.

Yag —2kq.
Sogan — 4 kq.
Kartof — 6 kq.

Sar1 alga — 500 qr.
Tomat — 250 qr.
Sarikdk — 20 qr.
Qara istiot — 20 qr.

Hazirlanmasi:

Qazana 15 litr su tokiiliiv, 300 qram xorak duzu alava olunur. Ot yarim saat
80 daracads qaynadilir, sonra siiziiliir. Sogan basqa bir gabda tomat, sarikék
alava olunmagqla qovrulur. Ot stimiikdan ayrilir, kartofla birga sogan qovurmast
olan gazana tokiiliir.
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Notica

Bozbas Xocali vo Susada qoyun otindon, Agdamda mal otindon,
Xocavandds iso qoyun va ya mal atinden hazirlanir. Susada bozbasa noxud,
Agdam vo Cobrayilda iso zovqo gors zoforan vo sarikdk alave olunur. Boazi
oxsar cohatlor var: Susa vo Xocalida yemoyin hazirlanmasina az qalmis kartof
olavo olunur. Digor rayonlardan forqli olaraq Xocalida ot dogranir, soganla
qizardilir. Xocavonddos isa kartof avvolca qizardilir, bozbas siifroys verildikdo
lizorino slavo olunur.

W Susa
Walya (quzu 2ti)

Torkibi:

Quzu oti — 500 qr.
Sabalid — 500 qr.
Gaval1 tursusu — 200 qr.
Heyva — 2 adad.

Yag — 50 qr.

Zoforan, dargin

Duz, istiot

Hazirlanmasu:
Quzu ati bigirilir. Yaga diisanda icorisina bigmis sabalid, gavali tursusu, heyva
dogramb tokiiliir. Zafaran, dar¢in, duz, istiot alava edilir.

B Lagin
Walya (toyuq 2ti)

Torkibi:

Xoruz oti — 1 kl.

Diiyti qirmizi — 400 qr.
Yag — 100 qr.

Sogan 200 qgr.

Alga qurusu — 50 gr.
Duz, istiot.
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Hazirlanmasu:

Bir illik xoruz ati hall bisona gador qaynadilir. 2 stokan qirmizi diiyii suda
saxlamilr. Basqa qazanda (mis qazan olsa daha yaxsi olar) sogan yagda
qizardilir va at qaynadigdan sonra su ila birlikda sogancaya alava edilir.
Yuyulmus diiyii da alava olunub vam odun iizarinda bisirilir, o zamana qador
ki, diiyti dom alir, duzu va istiotu z6vqa gora alava edilir. Bir neca adad al¢a
qurusu da alava etmak olar.

Natica
Qalya har iki rayonda tamam forqli bisirilir. Yemayin adi eynidir, amma
bisirilmo qaydasi vo istifado olunan ot tam basqadir. Qalya Susa rayonunda
quzu otindon, Lagin rayonunda iso toyuq otindon bisirilir. Ona gors bu xo6rok
har iki rayonun adu ils kitaba verilmalidir.

B Bardo
Salompur

Tarkibi:

Quzu oti — 1 kq.
Sogan — 1 odod
Duz, istiot

Hazirlanmasi:

Ot dogramb qazana tokiiliir. 2 stokan su alava olunub bisirilir, kofi alindigdan
sonra sogan, duz, istiot vurulub agzi ortiilii halda vam odda bisirilir. Az
miqdarda su qalanda gotiiriiliiv. Sarimsaq qatigla yeyilir.

B Xocavand
Salampur

Tarkibi:

ot -5 kq.
Pomidor — 2 kq.
Sirin bibor — 2 kq.
Sogan — 1 kq.
Kara yagi — 1 kq.
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Hazirlanmasi:

ot qaynadildigdan sonra kanara qoyulur. Pomidor, sirin bibar lay-lay dogranir.
Sonra sogan yagda qizardilir. Ot qazana yigilwr, digar arzaqlar da lay-lay onun
tizarina yigulir. Sonra atin 0z suyundan normal qaydada alava edilir vao 25-
30 daqiqa arzinda vam odda bisirilorak hazir olur. (Adata gora ham giindalik,
hamda toy marasimlorinda hazirlanir).

B Agcabadi
Salampur

Tarkibi:

ot— 10 qr.

Sogan — 2 kq.

Yag — 1,5 kq.
Koraviz — 1 dosto
Sirin bibor — 3 kq.
Acit bibar — 1 adad
Pomidor — 3 kq.
Alga tursusu — 1 kq.
Sabalid — 2 kq.
Duz, istiot

Hazirlanmasi:

otin tistiina su ¢ixanadak su tokiiliir, gaynadigca kafi yigili. Sonra i¢orisina
sogan va duz alava edilir. Ot yumsaldigdan sonra siiziiliiv. Qazana yag tokiilarak
dag olunur sonra tizarina bir lay at tokiiliir. Daha sonra iizorina sirin bibar, 2
adad act bibar, pomidor, al¢a qurusu, sabalid, 2 adad limon, har layin arasina
sogan, karaviz vurulur. Xorak bu qayda ilo qazana yighr. Sonda isgonadan bir
az qazana tokiiliir. Xorak hazwr olanda odun iizarindan gotiiriiliir.

Notica:

Salampurun hazirlanma qaydas: iki rayonda eyni qaydadadir. Bordoda
forqlonir. Bardoados diger rayonlardan farqli olaraq salampurun torkibina yalniz
sogan vo ot olavo olunur. Agcobadido sirin bibar, act bibar, Xocavonddo iso
sirin bibar, act bibar, pomidor, al¢a qurusu, sabalid slava olunur.
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B Xocal
Xongal (mal ati)

Torkibi:

Cokilmis ot — 200 qr.
Un —400 qr.

Bas sogan — 200 qr.
Yag — 100 qr.

Qatiqg — 200 qr.
Sarimsaq — 3 qr.
Duz

Hazirlanmasi:

Suya duz vurmaqla undan bark xamir yogrulur. Xomirdan 1-2 mm qalinliginda
yvuxalar yayilir. Yuxalar sacda va ya sobada tapitma edilir, zarifca har iki tizii
qurudulur vo romb saklinda 5 x 5 sm olgiilii hissalara dogranilir. Cakilmig
at soganla birga yagda qovrulur. Duz alava olunmus 2 litr su qaynayanadak
gozlonilir. Sonra kasilmis xomir hissalori suya tokiiliir, tam bisanda suyu
stiziiliib iri dayaz bosqablara va ya siniya ¢akilir, tizarina atlo govrulmus sogan
va sarimsaqll gatiq tokiiliir.

W Susa
Xongal

Tarkibi:

Un —400 qr.

Duz - 10 qr.
Yumurta — 1 odod.
Yag — 200 qr.
Qatig — 200 qr.
Sarimsaq — 10 qr.

Hazirlanmasi:

Xomir-un, su, duz, yumurta alava edilorak yogurulur, kiind> hazirlanir vo
vogrularaq yarpaq-yarpaq kasilir. Sonra suda qaynadilib siiziiliiv, tizorino
atdon hazirlanmis qiyma alava edilir vo sarimsaq qatiqla siifraya verilir.
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B Xocavand rayonu
Xangol

Tarkibi:
Un—1kq.

Su —400 qr.

Yag — 200 qr.
Qatiq — 300 qr.
Sarimsaq — 20 qr.

Hazurlanmasi:

Owvalcadon yogrulmus xomir dordkiinc formada kasilir vo qaynadilmis suya
tokiilorak alava olaraq 10 daqiqa da qaynadilir. Sonra siizgacdon siiziiliir,
tizarina yag va sarimsaqli qatiq alava edilarak siifraya verilir.

SUzma xangal (¢olpail)

Tarkibi:
Un-1kq.

Su —400 qr.

Kara yagi — 300 qr.
Colpa — 1 odad
Sogan — 300 qr.
Duz, istiot

Hazurlanmasi:

Owvalcadon yogrulmus xamir yayilir sonra sacin iizarina qoyularaq tapitma
edilir va dérdkiinc formada kasilir. Kasilmis xangallor qaynar suya tokiiliir.
Domlanmis xangal taxtadan diizalmis ¢atonin tizarinds siiziiltiv. Hazir xangalin
tizarina yagda qizardilmis ¢olpa ati va sarimsaq qatiq alava edilorak siifraya
verilir.
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B Lagin rayonu
otli xangal (qoyun ati)

Torkibi:

Qoyun ati — 300 qr.
Bugda unu — 300 qr.
Yumurta — 1 adod
Bag sogan — 1 adod
Orinmis yag — 250 qr.
Qatiq — 250 rp.
Sarimsaq — 2 dis
[stiot — 0,2 gr.

Duz

Hazirlanmasi:

Qoyun ati 10 — 15 qramhyq tikalara dogranilir, istiot, duz vurulub soganla
birlikds qizardilir. Xomirasi xérayinda oldugu kimi hazirlanmis lavag 5%5 sm
olciida paxlava saklinda dograniliv, suda bisirilir, assiizandon siiziiliiv. Siifraya
verilon zaman stizma xangalin iistiina yag tokiiliir, qoyun atindan hazirlanmig
qiyma qoyulur, yanminda sarimsaql qatiq verilir.

B Hoalbacor
Xangol

Torkibi:
Un—-350 qr
Yumurta — 2 odod
Yag —200 qr
Sarimsaq — 2 dis
Qurut — 200 gr
Duz va istiot

Hazirlanmasi:

Unu alayib bir az duz, 2 adad yumurta va su alava edilib bark xamir yogrulur.
Xomir kiindalara ayrilir. Qaynayan suya duz alava edilir. Xomir nazik yayilib,
xwrda-xirda dogranilib, suya tokiiliib gaynadiliv. Qaynadigdan sonra siiziiliir.



138 Qarabag matbaxi

Siifraya iizarino yagda qovrulmus sogan va sarimsaqli qatiq vo ya qurutla
verilir.

Noatica
Xongolin hazirlanmas1 Xocavand vo Susa rayonlarinda eynidir. Xocavand
rayonunda xongali bir basqa ciirde hazirlayirlar. Bu xongal siizmo xangol ad-
lanir vo basqa rayonlardan forqli olaraq colpa ilo hazirlanir. Siizmo xongslin
forqi bundan ibarotdir ki, xongal azcana doms qoyulur va taxtadan diizelmis
¢otondon siiziiliir. Xongslin bisirilmosinds Xocali rayonunda mal atindon, La-
¢in rayonunda isa qoyun otindon istifade olunur. Kalbacar rayonunda xangal
otsiz hazirlanir. Xongal hor dord rayonda siifroya sarimsaqli qatiqla verilir. Tok

Kalbacar rayonunda siifroys qurutla verilir.
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2.6 Taravaz va goyartidon xoraklor

B Cobrauil
Goyerti buglama

Torkibi:

Ispanaq — 400 qr.
Diiyti — 100 qr.
Yag — 100 qr.
Qatiq — 200 qr.

Bas sogan — 3 odod
Duz — zovqo gora

Hazirlanmasu:

Diiyii gaynayan duzlu suda bisirilir va siiziiliir. Dogranmis ispanaq 1 bugum
qaynadilir va suyu siiziiliir. Sogan dogranib yagda qovrulur, iizorina ispanaq
va diiyti tokiiliir, 0,5 stokan su alava edilib bisirilir. Siifraya verildikda yaninda
qatiq verilir.

GOy qovurmasl

Ispanaq — 4 dosta
Cugundur yarpagi — 3 dosto
Sogan — 200 qr.

Yag — 200 qr.

Duz

Hazirlanmasu:

Ispanaq va cugundur yarpagi qaynadilir, siiziiliir sonra soganla bir yerda yagda
qovrulur, tizarina yumurta alava edilir. Hazirlanmis g6y qovurmasi sarimsaq
qatiqla siifraya verilir.
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Gicitken qovurmasi

Torkibi:

Gicitkon — 3 dosto
Kara yag1 — 20 qr.
Sogan — 100 qr.
Duz, istiot

Hazirlanmasu:

Tomizlonmis gicitkon suda qaynadilir. Sonra sogan yagda qovrulur qaynadilmig
gicitkan da ora alava edilir, iizarina bir gadar su, duz, istiot, tursu alava edilarak
bisirilir.

B Susa
Balba

Torkibi:

Sogan — 2 odod

Ot suyu -700 qr
Yumru diiyti — 200 qr.
Kaovar — 2 dosto
Stiytid — 2 dosto
Dagkesnisi -2 dosto
Cofori — 1 dosto
Nano — 1 dosto
Zogal axtas1— 50 qr.
Duz, istiot

Hazurlanmasi:

Sogan yagda qizardilwr; tizorina ot suyu alava ediliv. Qaynara diisonda 1 stokan
yumru diiyii alava edilir. Diiyii bisana yaxin kavar, siiyiid, cafori, dag kesnisi,
nana dogramwr, at suyuna tokiiliiv. Balba hazir olanda igarisina zogal axtast,
istiot, duz tokiiliir. Yazda alca da tokmak olar.
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B Xocavand
Balba

Torkibi:

Ispanaq — 2 dosta
Kesnis — 2 dosto
Omokdmaci — 2 dosto
Dag kesnisi — 1 dosto
Yumru dityli — 400 qr
Su - 800 gr

Alga qurusu — 50 qr
Kara yagi — 40 qr
Ozilmis qirmiz istiot — 5 qr
Duz, istiot

Hazirlanmasi:

Kesnis, ispanaq, nana, siiyiid, amakémaci tamizlonarak dogranir. Sonra sogan
vagda qizardiliv. Hazirlanmis sogancaya su alava edildikdan sonra 2 stokan
diiyii va goyartilor, duz, istiot, azilmis qurmizi istiot alava edilarak 20 daqiqo
vam odda bisirilir. Sonra z6vga uygun sarimsaq qatiqla siifraya verilir.

Natica
Balbanin hazirlanmasi har iki rayonda forglidir. Susa rayonundaki forq
ondan ibarotdir ki, balba ot suyunda bisirilir vo balbaya zogal axtasi olavo
olunur. Xocoavond rayonundaki forq iso ondan ibarotdir ki, balbaya ispanaq,
omokomoci, dag kesnisi, ozilmis qirmizi istiot alavo olunur vo siifroyo sarim-
saqli gatigla verilir.

B Xocall
Goyertili qutab

Gouyerti qutab

Tarkibi:
Ispanaq — 600 qr.
Bas sogan — 200 qr.
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Kesnis — 300 qgr.

Pendir — 60 qr.

Stiytid — 200 qr.

Dag kesnisi — 300 qr.

Yabani halda biton quzuqulagi — 100 gr. (tursong)
Un - 600 qr.

Yag — 100 qr.

Lavasa — 20 qr.

Qatiq — 200 qr.

Duz.

Hazurlanmasi:

Goyartilor yuyulur, dograndiqgdan sonra xirdalanmis pendir va ya sor, duz
va istiot qatilaraq qarisdird. Xwrda halda dogranilmis sogan alava olunur.
Olonmis una su, duz qatilib bark xomir yogrulur va xomir yayilib dairalor
soklinda kasilir. Goyarti dairalorin bir torafina qoyulur, o biri torafi isa tistiino
qatlaniy, aypara saklinda biikiiliir va hor iki iizii tavada qizardilir. Siifraya verilon
zaman qutabin tistiina yag ¢akilir va ayrica olaraq yanminda qatiq verilir.

B Cobrauil
Goyerti qutab

Tarkibi:

Ispanaq — 1 dosto
Kesnis — 1 doasto
Stiytid — 1 dosto
Bugda unu 500 qr.
Yag — 200 gram
Qatiq — 200 qr.
Duz

Hazrlanmasi:

Goyarti yuyulur, xirda dogranir. Dlonmis un, su, duz qatilib bark xomir yogrulur
vo xamir yayuw, dairalor soklinda kasilir. Goyarti dairalorin bir torafino
qoyvulur, o biri toraf isa iistiina qatlamir, aypara saklinds biikiiliir, har torafi
sacda qizardilir. Siifraya verilon zaman yag va qatiqla verilir.
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B Agdam
GOy qutabl

Tarkibi:

Ispanaq — 600 gr.
Kesnis — 600 qr.
Nano —400 qr.
Tursong 400 qr.
Cincilim 600 qr.
Qusoppayi — 600 qr.
GOy sogan 600 gr.
Un -3 kq.

Qatiq — 500 qr.
Kara yagi — 200 qr.
Duz

Hazurlanmasi:

Goyartilor tomizlonib yuyulur, sonra dogranilir. Un, duz, su ilo xomir yogrulur,
xwrda kiindalor tutulur, yayilir. Icarisina goy qoyulur, qiraqlart biikiiliib sacda
bisirilir, bosqaba yigildigca yaglamr. Siifraya qatiqla verilir.

Notica
Goy qutabinin hazirlanmasi1 Xocali vo Carayil rayonunda forqlidir. Forq
ondan ibaratdir ki, Xocali rayonunda gdyertinin i¢ina sor vo ya pendir vuru-
lur. Cabrayil rayonunda iso qutabin hazirlanmasinda siiytidden istifads olu-
nur. Agdam rayonunda isa iki rayondan forqli olaraq qutabin hazirlanmasina
qusappayi, cincilim, tursong slava olunur.

B Susa
GOy (pencar) qovurmasi

Tarkibi:

Sogan — 150 qr.
Yag — 50 qr.
Pencor — 100 gr.
Cigirtkon — 100 qr.



144 @ Qarabag matbaxi

Ispanaq — 100 gr.
Yumurta — 2 adad.
Qatiq — 200 qr.
Duz.

Hazurlanmasi:

Dogranmis sogan yagda qovurulur. Pencar — cigirtkan, ispanaq (zovqa gora)
yuyulub sogamin tizarina tokiilorak qovurulur. Hazir olanda iizarina ¢alinmig 2
yumurta vurulur. Qovurma qatigla yeyilir.

B Lagin rayonu
Isgona

Torkibi:

Lobya paxlasi — 250 qr.
Su-1,51t.

Kara yagi — 250 qr.
Kartof — 2 adad

Sogan — 1 adad

Duz va istiot

Haziwrlanmasu:

Isgona qgadim xéraklordon biridir. Yaxsi nov lobya paxlast yuyulub, 1-2
saat suda saxlamlir. Sonra homin paxlani siiziiltib, su tokiilmiis qazanda
qaynadilir. Paxla bigana yaxin qaynadigi su ilo qarisiq halda azilir. Sonra
onun tizarina avvalcadon yagda qizardilnug sogan va 2-3 yera béliinmiis kar-
tof, duz va istiot alava edilib bigsirilir.

Limpar qovurmasi

Kalbacar daglarinda biton xiisusi dadi, lozzati olan gicitkani, siidlii pencari
va bulaglarin yaxasi boyu biton limpar1 y181b yarpaqglarini tomizlodikdon son-
ra onu yagda qovururlar. Bunun da hom go6zsl tami, lozzoti hom do bdyiik
mialicovi ohamiyyati vardir.
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B Cobrauil
Qizardilmis badimcan

Badimcan — 1 kq.
Yag- 250 qr.
Dugz, istiot — zovqo gors

Hazrlanmasi:

Qizartmagq ficiin taza tiind banévsayi badimcan segiliv, badimcanlar yuyulur
saplaglart kasilir va uzun nazik qatlara dogranaraq duzlanwr, 10 daqiqadan
sonra act suyunu ¢ixarmaq tigiin ¢ixariir tavada aridilmis yagda hor iizii
qizardilir. Qizardilmis badimcan siifraya verilir.

ovalik istisi

Kalbacor daglarinda biton miialicovi shamiyyati olan bitkilorden biri do
ovalikdir. Yazin son vaxtlarinda homin bitki y1gilib qurudulur. Payiz-qis ayla-
rinda homin avaliyi xirda-xirda dograyib yagda qovurulur, yaxud da onu sulu,
sogangalt moahlulun igorisino tokiiliir. Soyuqdoyma vo basqa xostoliyi olan
adamlar {iglin bunun ¢ox bdyiik miialicovi kdmakliyi olur

B Cobrauil
Qizardilmis badimcan
Torkibi:
Badimcan — 1 kq.
Yag- 250 qr.

Dugz, istiot — zovqo gors

Hazurlanmasi:

Qizartmagq ficiin taza tiind banévsayi badimcan segiliv, badimcanlar yuyulur
saplaglart kasilir va uzun nazik qatlara dogranaraq duzlanwr, 10 daqiqadan
sonra aci suyunu ¢ixarmaq tigiin ¢ixariir tavada aridilmis yagda hor iizii
qizardilir. Qizardilmis badimcan siifraya verilir.
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2.7 Qus ati va yumurtali xoraklar

B Cobrauil
Badimcan ¢dirtmasi

Torkibi:

Qoyun oti — 300 qr.
Yag — 500 qgr.
Sogan — 500 qr.
Diiytii — 600 qr.
Sirin bibar — 1 adad
Pomidor — 1 adad
Duz, istiot

Hazirlanmasi:

Badimcan soyulur, xirda-xirda dogramir, duzlanir, aci suyu ¢ixaruw;, sonra
yuyulur. Sogan soyulur, yuyulur, dogranir va yagda qizardilir. Qizardilmig
soganin tizorina badimcanla birlikds qabigr soyulub dogranmis pomidor va
bolgar bibari alava olunur. Xorak arabir qarisdrilir ki, dibi yanmasin va
stifraya verilorkan tizarina géyarti sapilir.

B Cobrauil
Balig gdirtmasi — 4 nafarlik

Torkibi:

Balig — 500 qr.
Sogan — 200 qr.
Yumurta — 5 odad
Yag — 200 qr.
Un—-50qr.

Duz
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Hazirlanmasi:

Baligdan hazirlanan yemakdir. Baliq tomizlanir, yuyulur va xirda (30 — 35 q —
lig) tikalara dogranwr. Tikalor duzlanir, unla unlanir va tavada qizardilir. Sonra
bunun iizarina yagda qizardilmis sogan va ¢calinmis yumurta alava edilir, hazir
olanadok bigirilir.

B Bordo
Colpa ggirtmasi

Torkibi:

Toyuq — 1 adad
Kartof — 3-4 odad
Pomidor — 2 adad
Sogan — 2 adad
Duz, istiot

Hazirlanma:

Colpa kigik tikalora dogranir va yag alava edilarak soganla, sogan goriinmaz
olana qadar qovrulur. Sonra pomidor tokiiliib bir az da qovruldugdan sonra
fiqurlu bicaqla kasilmis kartof vo azca su alava edilir. Kartof bisona qador
tokiilan su ¢akilir. Duz, istiot zovqa gora alava edilir.

B Xocali
Colpa qizartmasi

Tarkibi:

Colpa —1 kq.
Kara yagi — 200 qr.
Sogan — 200 qr.
Kesnis — 100 qgr.

Hazirlanmasu:
Colpa dogranib qazana tokiiliir, tizarina kara yagi, duz, dogranmis sogan va bir
stakan su alava olunur. Bir saat bisirilir, qaba ¢akilondb iistiina goy dogranib
stifraya verilir.
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B Xocavand
Colpa ¢girtmasi

Torkibi:

Colpa— 1 odad
Sogan — 200 qr.
Pomidor — 150 qr.
Yag — 200 qr.
Duz, istiot

Hazurlanmasi:
Koasilmis ¢olpa tomizlanib dograndigdan sonra tavada sogan, duz va pomidorla
bir yerda yagda qizardilir. Hazirlanmig ¢igirtma siifraya verilir.

B Agdam
Colpa ¢girtmasi

Torkibi:

Colpa —1 kq.
Yag — 200 qr.
Kartof — 300 qr.
Sogan — 200 qr.
Duz, istiot

Hazirlanmasi:

Colpa dogranaraq soganla barabar qovrulur, pomidor alava olunur, duz, is-
tot vurulur (zévqa gora), kartof alava olunaragq atls birlikds qovrulur, kartof
bisana qadar 0,5 stakan su da alava etmak olar.

Noatica
Colpa ¢igirtmasinin hazirlanma qaydasi biitiin rayonlarda eynidir.
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B Xocal
Lobya ggirtmasi

Torkibi:

Goy lobya — 500 qr.
Yag — 100 qr.
Sogan — 100 qr.
goyorti — 10 qr.
Yumurta — 6 adod
Duz, istiot

Hazurlanmasi:

Lobya duzlu suda bigirilir. Yag oridilir. Sogan dogranilib, tavada bir az qizardilir
va idizarina bismis lobya alava edilorak birlikda bisirilir. Ustiina dogranmus
goyearti sapilir, calinmis yumurta tokiildiikdan sonra 5-6 daqiqa daha bigirilir.
Lobya ¢igirtmasinin yaninda sarimsaqli qatiq da verila bilor.

B Cobrauil
Pomidor ¢igirtmasi

Torkibi:

Pomidor- 500 qr.
Yumurta — 100 odad
Bibor — 2 odod

Kara yag1 — 200 qr.
Duz istiot

Hazurlanmasi:
Pomidor isti suya salinaraq qabigi tomizlonib xirda-xirda dogranmir, bibarda
xwda-xirda dogranir. Yag tavada aridiliv, dogranmis pomidorla bibar iizarina

tokiiliir. Qarisigin suyu quruyana qadar yagda qizardilir. Sonra iizorina yumurta
vurulur.
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B Cobrauil
Sarimsaq|li toyuq

Tarkibi:

Toyuq budu — 4 odod
Kara yag1 — 400 qr.
Duz - 15 qr.

Qara istiot — 15 qr.
Koklikotu — 10 qr.
Maye yag — 20 qr.

Hazurlanmasi:

Sarimsaqlari soyub siirtgacdan kegirin, tavada kara yagini aridib sarimsaq,
kaklikotu, duz va qara istiotu alava edin. Vam odda 1-2 daqiqa qovurub,
gotiiriin. Sarimsaqli qarisiq iliq olanda toyuq budlarimin iizorina tokiib
qarisdirin va sobanin yaglanmis nimgasina diizdiikdon sonra avvalcadon 175
daraca qizdirilmis sobada yarim saat bigirin.



2.8 Kotalor e 151

2.8 Katalar

B Qubadl
Ciris kotosi

Ciris kotosini hazirlamaq iiclin ovvalca tor c¢iriglor yigilir. Yuyub
tomizlodikdon sonra asason ¢irisin govdesing yaxin hissesindon xirda —xirda
dogranilir. Sonra suyu cokilsin deys agsiizona yigilir. Sonra xomir hazirlanib
yuxa(lavas) formasinda yayilir. Dogranmis ¢iris yuxanin arasina y1gilib adston
aypara formasinda biikiiliir. Biikmomisdon avval ¢iriso miixosor, duz va istiot
vurulur. Sonra kato vam odda olan sacin {istiinda bisirilir. Ciris osason Qubadli
rayonu orazisindo Hokori ¢ay1 boyunca yamaclarda bitir. Istifado iiciin fevral,
mart aylarinda biton tor ¢iri¢lordon istifado olunur.

B Susa rayonu
GOy koteosi

Torkibi:

Un -1 kq.

Yag — 200 qr.
Qusoppayi — 100 qr.
Cigirtkon — 100 qr.
Quzuqulagi — 100 qr.
Tursong — 100 qr.
Ovalik — 100 gr.
Qurxbugum — 100 qr.
Cincilim — 100 qr.
Yarpiz — 100 qr.

Nar vo ya lavasa tursusu — 50 qr.
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Hazirlanmasi:

Xomir yogurulur. Béyiik yuxalar agilir. Icorisina ancaq dag goylari dogranib
qoyulur. Bu goylora pencar deyilir: qusappayi, cigirtkon, quzuqulagi, tursang,
avalik, qirxbugum, cincilim, yarpiz. Sacda bisirilir va siifraya verilonda icarisina
dogranmis yag qoyulur. Duz, istiot, nar va ya lavasa tursusu zovqa gora i¢liyo
vurulur.

B Qubadl
Qindougum katosi

Qirxbugum kotosini hazirlamagq ii¢lin. Forq yalniz ondadir ki, qirxbugum
kotasino miixasor vo istiot olavo edilmir. Qirxbugum kotasi, gicitkon vo digor
gdyarti katolori kimi bigdikdon sonra yaglanib yeyilir.

B Hoalbacor
Qindougum kotosi

Qurxbugumu (bazi yerlords buna yolotu da deyirler) dograyib yayilmis
yuxanin arasina qoyurlar. Sonra sacin tistiindo toxminon 15-20 doqigo o iiz-
bu iiziins ¢evrila-cevrila bisir. Sonra ona xama va yaxud da nohra yag1 vurub
yeyirlor. Bu halda haddindon artiq lozzatli olur.

Noatica
Iki rayonda da bu koto eyni ciir hazirlanir
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3. Iekilor

B Lagin rayonu
Bal serbati

Torkibi:

Bal — 500 qr.

Su-21t.

Limonun sirosi — 1 adod
Zoforan — 5 qr.

Hazirlanmasu:

Vam odda bal suda hall edilorak qaynadilir. Qaynadigdan sonra onun iizaorina
limon gsirasi, zaforan alava edilib qarigdirilir, bu mahlul soyudugdan sonra
sarbat hazir olur.

B Lagin rayonu
ltburnu teami

Tarkibi:

Itburnu (quru va ya nom halda) — 2 kq.
Yumru diiyii — 200 gr.

Duz

Su-2,51t.

Hazirlanmasu:

Itburnu bitgisi suda qaynadilib hall bisirilir. Bisdikdon sonra azilorak ag-
stizanin stizgacindon kec¢irilir. Daha sonra alinmis mat bir daha tonzifdon
kegirilorak toxum va tiiklorini ayrilir. Alinan moatin igarisina avvalcadon isla-
dilmug diiyii va 1 stakan su alava edilib vam xodun tizaorinda diiyiisii bisonadak
bisirilir. Bu taam soyuq halda qabul edilir.



154 Qarabag matbaxi

B Cobrauil
Ovduq — 5 naferlik (loru dilda atloma)

Torkibi:

Qatig— 1 1t.

Su —400 qr.

Xiyar — 400 gram

Goy sogan — 1 dosto
Kesnis, siiyiid — yarim dosto
Reyhan — 1 dosto

Duz

Hazurlanmasi:
Qaynadilib soyudulmus su gatiqla qarigdirilir: Xiyar va goyarti dogramb durulasdiril-
mis qanga qarigdiilir va soyuducuya qoyulur: Ovdugq siifraya soyuq halda verilir.

B Lagin rayonu
Tut arag

Lag¢inda ¢ayqiragi kondlords tut baglari ¢ox oldugu iigiin burada tomiz araq
¢okan usta kisilor var idi. Tutun ilk tiziino xong¢ak deyilir. X6ngok yemaya yarasa
da dosaba, miirabbays va.s yaramir. Tut yeddi giinden bir ¢irpilir. Araq ¢gokmok
tiglin ¢alloya yigilmus tut tam qicqirmahdir. Bunu bilmak tigtin qulagimi ¢alloyin
agzma tutursan. Ilk vaxtlar ¢ollokdan qujilti esidilir. Elo ki, qujilt kasdi, demok tut
tam qicqurib, araq ¢okmak olar. Mis gabdan diizaldilon, belo demok miimkiinsa,
mini zavod daimi axar suyun yaninda qurulur. Qicqirdilmis mohlulla dolu
gazanin alt1 alovlandigca qazandan qalxan buxar istiindon su axan boruda
soyuyub mayeya ¢evrilir. 9vval qazandan toxminon bir stokan gabaq suyu
deyilon maye golir. Araq ¢okonlor homin mayeni ayr1 gqaba yigirlar. Bundan
sonra goz yast kimi tomiz araq golir. Altina qoyulan gaba siiziildiikco tomiz
aragin damcilar1 gabin konarmda boyunbagi kimi dévralonir. Hordon borudan
siiziilon aragdan stokana tutub ocaga atirlar. O vaxta qoador ki, ocaga atilan
maye yanmir. Bu zaman araq qabini gétiiriib yerino gabaq suyu yigilmis qabi
qoyurlar. Indi golon maye iso qazanin dal suyu adlanir. Qaba yigiimis qabaq vo
dal suyu torkibinds az da olsa spirt oldugu tigiin névbeti gazanin igina tokiiliir.
Qazanin altmi ¢ox gur qalamaq olmaz, onda gazan dasar.
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4. Sirin xoraklar va unlu
gonnadi mamulatlar

B Agdam
Halva

Torkibi:

Un -1 kq.
Yag—1kq.

Sokar tozu - 2 kq.
Vanil, Hil, Mixak.
Sid

Hazirlanmasu:

Inak siidii il> undan umac ovularaq assiizondon kegirilir, yag dag edilir va
umac alava olunaraq yagda qizardilir. Sakardon sarbat hazirlamir, advalar
sarbata qatilir. Sarbat qizardilmis umacn tizarina tokiiliir.

B Lagin rayonu
Balli halva

Torkibi:

Bal - 700 gr

Un - 650 qr.

Orinmis koro yagi — 600 qr.
Sid — 200 gr.

Duz

Bal1 sorbat etmok ti¢iin su
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Haziwrlanmasi:

Un ila siiddon umac hazirlanir, homin umac agssiizondon kecirilib katan par-
camn tizorina sarilir. Umac bir ne¢a dafa qarisdirtlib qurudulur. Umac hazir
oldugdan sonra isti tavada 1-2 daqiqa taxta qasiqla garisdirilib, iizorino kora
yagi alava edilir. Yagla umac tiind qizili rong alanadok qovrulur. Qovrulan
an isti sarbat umacin iizarina alava edilib miitamadi qarisdirilir vo halva hall
edilir. Bu halvaya heg bir adviyyat alava edilmir. Xalis bismis halvani bir ne¢a
ay saxlamaq olar.

B Xocal
Tor halvasi

Tarkibi:

Un -1 kq.
Su-1,51t.

Sokar tozu — 1 kq.
Kara yagi — 1 kq.
Sarikok — 40 qr.

Hazirlanmasu:

owalca tavada yag dag olunur va iizarino un alava olunur. Un qovrulur.
Su, sakar tozu va sart kok qarisdirilib sira halina salinir vo soyudulur. Sira
soyudugdan sonra qovrulmus unun tizarina alava olunur va vam odun iizarinda
15 daqiqa qarisdiriliv: Yaga diisdiikds odun tizarindan gotiiriiliir. Bosqablara
¢akilib siifraya verilir.

B Xocavand
Tor halva

Tarkibi:

Un — 200 qr.

Yag — 200 qr.

Su - 200 qgr.

Sokar tozu — 400 qr.
Bohmoz — 100 qr.
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Hazirlanmasu:
Owalca kara yagi aridilir, hamin yagda un qovrulur. Uzarina bahmaz va sakardon
hazirlanmug sira tokiilarak vam odun tizarinda hazwr olana kimi qarisdiriir.

Noatica
Taor halvas1 demak olar ki, hor iki rayonda eyni ciir hazirlanir. Forq bundan
ibaratdir ki, Xocavond rayonunda tor halvasina bohmaz slavs olunur.

B Boards
Barda nani

Tarkibi:

Un —250 qr.

Kara yag1 — 80 qr.

Sokor kirgan1 — 1 stokan
Yumurta — 2 adad

Orik qurusu — 50 qr.

Kismis — 60 qr.

Stid - 80 qr.

Dogranmis findiq lopasi — 20 qr.
Soda -2 qr.

Hazirlanmasi:

Kora yagi sokorlo qarisdirilir. Uzorina ¢alimib kopiiklonmis 2 yumurta agu,
kismis, findiq lopasi, arik qurusu alava edilib qarigdirilir. Siid, soda va un
tokiiliib xamir yogrulur. 50-60 qramliq kiindalor tutulub yastilanaraq iizarina
yumurta sarist stirtiiliib bisirilir. 35 daracayadok soyudulub ortasina iizliik
qoyulur.

Uzliik iigiin:

250 qr. sokar tozu

2 qr. limon tursusu

10 gr. su va rangli yeyinti boyasi qarigdirilib qatilagana qodar qaynadilir.
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B Xocavand rayonu
Bisi

Tarkibi:

Un - 600 qr.

Yag — 400 qr.

Yumurta — 1 adod
Qabartma tozu — 10 gr.
Sokar tozu — 200 qr.

Hazurlanmasi:

Yogurulmus xomir xirda-xirda kasilir, koka halina salimir. Sonra tavaya yag
alava edilarak kékalor qizardiliv. Qizaran kékalorin iizorina sakor tozu alava
edilorak siifraya verilir.

B Xocavand
oyirdok

Tarkibi:
Un-1kq.

Stid — 400 qr.

Yag — 100 qr.

Sokar tozu — 150 qr.
Yag 300 qr.

Duz

Hazurlanmasi:
Xomir stidlo yogurulur, buraya yag va sakar tozu vurulur sacin tizarind bisirilir.

B Xocavand
Fosali

Tarkibi:
Un-1kq.
Su —400 qr.
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Duz - 10 qr.
Yag — 500 qr.

Hazurlanmast
Hazirlanmig xamir yagla yogrulur, qalin halda yayilir. Sonra tavada bisira-

bisira tistii ¢congalla desdaklonir va yaglanir. Hor iki tarafi qizardigdan sonra
hazir olur.

B Cobrauil
Fosali

Bugda unu — 1 kq.
Sokor tozu — 200 qr.
Maya — 20 qr.

Yag — 300 qr.

Dugz, istiot zOvgo goro

Hazurlanmast

Olanmis una maya, duz, su vurulub bark xomir yogrulur va galmasi iigiin 1-2
saat isti yerda saxlanilir. Sonra xomir kiindalara béliiniir, 5 mm qalinliginda
yvayulwr sonra iizarina yag stirtiiliir 5-6 qat tist-iista yayilib iichucaq formasinda
kasilir. Homin kasiklar iist-tista basilaraq yastilanir sonra fasali sacda har iki
torafi yaglanaraq qizardilir. Fasali siifraya hom da isti hallarda verila bilor.

Notica
Fosalinin hazirlanmasinda istifade olunan orzaqlar demok olarki, eynidir.
Sadoco Cabrayilda, Xocavonddon forqli olaraq soker tozu vo maya da slava
olunur. Hazirlanma qaydast iso har iki rayonda eynidir.

B Susa
Fotir suxar

Tarkibi:

Un -3 kq.
Stid — 300 qr.
Yag — 500 qr.
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Sokar tozu — 500 qr.
Yumurta — 3 adad.
Zoforan, sarikok, hil.
Duz, mixak.

Maya — 20 qr.
Findiq — 50 qr.

Qoz —50 qr.
Kiinciid - 50 qr.

Hazurlanmasi:

Un, siid, yag, sokor tozu, yumurta, zaforan, sarikék, duz, hil, mixak maya ilo
vogrulur. Xomir golondon sonra kiindalonir. Findig, badam, qoz, kiinciidla
bazadilir. Uzarina yumurta sarisi ¢akilir. Kiindalorin bir gismi 8 — formasinda
suxart halinda bisirilir.

B Susa
Firni

Tarkibi:

Diiyti unu — 160 qgr.
Sokor tozu — 40 qr.
Yag — 40 qr.
Dar¢in — 4 qr.

Duz

Hazirlanmasi:

Diiyii yuyularaq 3 giina kimi qurudulur. Sonra o ¢akilorak un halina salinir,
soyuq stida tokiib qarisdrilir va qati halda olana kimi bisirilir. Onun tizarina
dar¢in alava edilib siifraya verilir.

B Lagin rayonu
Hay-hauy
Tarkibi

Duyu yumru — 500 qr.
Stid -2 1t.
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Duz
Bal (yeyarkon slava olunub garisdirilir)

Hazirlanmast

Bu xorak yerli név xwrda (yumru) diiyiidon va siiddon hazirlanmir. Diiyii
yuyulub, sorilib qurudulur. Qurudugdan sonra isti tavada va ya sacda vam
odda rangi sar1 — gahvayi olana qador qovrulur. Daha sonra qaynayan siidiin
i¢arisina alava olunub, 5-10 daqiga qaynadilir. Sonra kanara qoyulub, qaza-
mn gapag ortiiliir va isti par¢a va ya sal ila biiriiniir, sobamn yanina, yani
isti bir yera qoyulur. Bu xorak homin isti miihitds 12 saat saxlamilmaldir.
Hazirlanmis taam adaton sohar yemayi kimi qabul edilir. Xorayin hazir ol-
mast diiytiniin siskinlogib siido qarismasi ila balli olur.

Xorak masaya verildikdoa tizarina bal alava edilir.

B Qubadli rayonu
Horra

Torkibi:
Un - 200 qr.
Su-11t.
Yag — 100 qr.
Sarikok, duz

Hazurlanmasi:

osasan su va siid ilo hazirlanir. Un agilana qadar (suda va ya siidda) hall edilir.
Sonra vam odun iizarina qoyulur. Taxta qasiqla bisna qador qarigdirilir. Bisana
yaxin kara yagi alava olunur. Siifraya bal va ya dosabla verilir.

B Xocavand
Homba

Xomir yogurulur, kiindslonir, eyni 6l¢iids iki kiinds agilir, igorisine sogan
va qara istiot olavo olunur, sacin i¢ liziinds iizorino basqa bir sac ¢evrilmoklo
bisirilir. (giindalik yemak)
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B Koalbacor
Homba

Xomir aridilmis qoyun quyrugu vo siidlo yogurulub toxminon 7 — 10 sm
qalinhiginda qoyularaq sacin altina qoyulur. 1 saat, 1 saat yarim burada bisir.
Sonra ¢ixarilib nehro yag ilo yeyilir.

Notica
Koémbe har iki rayonda forgli hazirlanir. Xocavend rayonunda kdmbonin
Xamirind sogan va qara istiot alava olunur, amma Kalbacar rayonunda koémbo qo-
yun quyrugu va siidle yogrulur. Kémbenin bisirilmasi doa forglidir. Xocavend rayo-
nunda kémbo sacin i¢inds bisirilir va tizarine digar bir sac ¢evrilir, amma Kolbocar
rayonunda komba sacin altina qoyularaq bisirilir vo nehra yagi ilo yeyilir.

B Susa
(Qaysava

Torkibi:

Yag — 50 qr.

Xurma — 150 qr.

Qays1— 150 qr.

Oncir miirabbasi — 100 qr.
Dar¢in — 20 qr.

Hazurlanmasi:

Yag oridilir, tavaya ¢ayirdaklori ¢ixarilmis xurma, qayst (istaya gora), ancir
miirabbasi vurulur. Meyvalar yumsalana qadar bisirilir, tizarina dar¢in sapilib
stifraya verilir. Adaton sahar yeyilir.

B Lagin rayonu
Qaysava

Torkibi:
Orik quru va ya tozo (tumsuz) — 300 qr.
Kismis — 100 qr
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Sokar tozu — 200 qr.
Kora yagi — 150 qr.
Su

Hazirlanmasi:

Orik va kismis yagda 5-6 daqgiqa qovrulur va iizarina 25 qram su alava edilib
15 daqiqo bisirilir. Bigsona yaxin sokor tozu alava edilorak qarisdirilir. Xorak
yaga diigdiikdon sonra hazir olur.

Notica
Qaysavanin hazirlanmasi har iki rayonda demak olar ki, oxsardir. Forq
bundan ibaratdir ki, Susa rayonunda qaysavaya meyvalordon xurma va qaysi,
oncilinse miirabbasi alave olunur. Susa rayonunda siifrays qaysavanin {izering
darcin sapilerak verilir. Lagin rayonundaki forq ise bundan ibaratdir ki, qaysa-
vaya orik qurusu, kismis vo sokar tozu olavo olunur.

QYovut

Bugda tomizlonib yuyulur. Qurudandan sonra sacda qovurulur. Sonra
kirkirade tytidiiliir. Qaynayan suya vo ya siido yag, soker tozu, azca duz va
govut olava edib qarigdirilir.

B Xocali
Sor qogal

Tarkibi:

Bugda unu — 4 kq.
Quyruq cizdagi — 120 qr.
Yumurta 1 adad.
Quyruq yag1 360 qr.
Maya — 500 kq.

Zoforan, Razyana
Xagxas vo qara istiot.
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Hazirlanmasi:

Una duz, su, maya qatilib xamir yogrulur. Xomir galdikdan sonra ondan 9-11
kiinda hazirlanmir. Kiindalar nazik yayilir va har laya yag stirtiiliib tist-iisto yigi-
lir. Quyrugq cizdagi at¢akon masimindan kegiriliv, ona yumurtanin agi, adviyyat
va duz gatilib yaxsi qarisdirihir, bir gadar un alava edilib i¢ hazirlamr. Uzarina
zafaran sirasi ilo ¢alinmis yumurta siirtiiliiv, xasxas sapilir va 230-240 C-da
25-30 dagqiqo bisirilir.

B Qubadl
(Yuymaq

Tarkibi:

Un —500qr

Yag — 400qr

Bal — 150 qr

Dugz, sokor tozu zovgo goro
Sarikok — 10 qr

Hazirlanmasu:

Yag dag oldugdan sonra un iliq suda hall olunaraq tizarina tokiiliir. Sonra
qizarana qador taxta qasiqla qarisdrilir: Yaga diisdiikda quymaq hazir hesab
olunur. Quymagq bal yaxud sakar tozu ila yeyilir.

B Xocavand
(Yuymaq

Tarkibi:

Un - 600 qr.
Yumurta — 1 odod
Sarikok — 10 qr.
Su-11t.

Yag — 400 qr.

Bal — 100 qr.
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Hazirlanmasi:

Una yumurta, saritkok, az migdarda duz alava edilorak qarisdiriir. Sonra
vagda qizaranadak bisiriliv. Hazir quymagin tizarina sakor tozu va ya bal alava
edilorak siifraya verilir.

B Kolbacor
Quumaq

Torkibi:
Sid—11t
Yumurta- 5 adad
Un - 800 gr
Yag — 600 qr
Bal 150 qr

Duz

Hazirlanmasi:

1 It siida 5 yumurta alava edilib calimir. Icarising un va 1 ¢imdik duz qatilib
qarisdirtlir, hazir mahlul qizardilmis yaga tokiilorak bisonadok qarigdirilir.
Stifraya sokor tozu va ya bal ila birlikda verilir.

Notica
Quymagq har 3 rayonda eyni ciir hazirlanir.

B Cobrayil
SUdIu siyiq

Tarkibi:

Std -1 1t.

Diiyti — 200 qr.
Kara yag1 — 40 qr.
Zoforan — 5 qr.
Su-—11It.

Duz -2 qr.
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Hazirlanmasi:

Siida su qatilib qaynadilir. Diiyii aritlamb yuyulur vo qaynara diismiis siido
qatilir; duz vurulur va zaif od tizarinda bisirilir.

Stifraya vermazdan avval xérayin iistiina zaforan sirasi ( 1q. zaforan 50 milli
gram isti suda agilir) habels dar¢in, kara yagi tokiiliir.

B Xocavand
SUMo-sUmo

Tarkibi:

Un —400 qr.
Su-11t.
Yag — 200 qr.
Bal — 100 qr.

Hazirlanmasi:
Unyagda qovurulur, duru halint alana qgadar iizarina az-az qaynar su tokiilmaklo
miitomadi olaraq qarisdirdir va vam oda bisirilir, tizarina bal alava edilorok
stifraya verilir.

B Lagin rayonu
Tut bokmozi

Hazirlanmast

Tut bakmazi bisirmak ticiin ovval tut all> azilir. Dord vedra tuta bir vedra su
qatilib portladilir (su ona gora qatilir ki, sironin ocaqda bisma 6mrii uzansin,
bu miiddat arzinds qatilmug su buxarlanir). Portlonmis qarisiq tomiz kisado
baoyiik tiyana (testa) siiziiliir. Sirasi tam ¢ixsin deya kisonin iistiina agir bir
sey qoyulur.

Stiziilmiis sira yenidon alokds siiziiliir va tiyan ocagin iistiino qoyulur.
Qaynadigca kirli va act kafi yigilir. Bisono yaxin, bakmoazdon bir qasiq diiz
bosqaba tokiib barmagla ortasindan ¢akirson. Ogar barmaq yeri bosqabda
agarirsa, (bu dosabin na ¢ox qati, na do ¢ox duru vaziyyatidir) demoak, dosab

bisib.
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B Xocal
Xosll

Tarkibi:

Un -300 qr.

Su-1,51t.

Yag orinmis — 60 qr.

Sokar tozu — 60 qr.

Bokmoz vo ya miirabba sirosi.
Duz

Hazurlanmasi:

Aliminium qazanda duzlu su gaynadilir, oxlovia qarisdirila-garigdirila tadricon
alonmis un tokiiliir. Xama qatiliginda olanda qazandan nimgalara ¢akilir,
ortasinda qasiqla ¢okaklik agilib arinmis yag tokiilii. Uzorina bahmaz va ya
miirabba sirasi tokiiliir, ya da sakar tozu sapilir.

B Susa
Xosll

Tarkibi:

Un —300 qr.
Yag — 80 qr.

Su - 80 qr.
Bokmoz — 50 qr
Duz

Hazirlanmasi:

Adaton sahar yemayi sayiliv. Qazana isti su tokiiliiv, duz gatilir va qarisdirir su
bir az soyudugdan sonra un alava olunaraq yaxsi qarisdirtlir va iizorina yag,
bakmaz alava edilib siifraya verilir.
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B Xocavand
Xosll

Tarkibi:

Un -1 kq.
Su-2,51t.

Koars yagi — 200 qgr.
Bokmoz — 100 qr.

Hazirlanmasi:
Qaynadilmis suya un alava edilorak ¢omga ila qatilasana qadar qarisdurilir.
Sonra bosqabda yayilir, iizarina yag va bakmaz alava olunur.

B Lagin rayonu
Xosil

Tarkibi.

Bugda unu — 250 gr. (bugdanin kopakli yarmasindan istifads etmak olar)
Su-11t.

Kors yagi — 100 gr.

Bal vo ya bokmoz (tut dosabi)

Hazirlanmasu:

Bu xorak mis qazanda hazirlansa daha yaxsi olar. Qazana su tokiiliib qay-
nadilir. Vam odda qaynayan an tadricon una su alava edilib taxta oxlovia
miitomadi olaraq qarisdirilir. Bu xorak bigsona qador qazamn dibi yanmasin
deya daima qarisdirtlir va bisarak qati bir mat halina diigiir. Siifraya verilor-
kan tizarina aridilmis kora yagi, bal va ya bakmaz alava edilir.

B Cobrayil
Xasll- £ naferlik

Torkibi:
Un —400 qr.
Su - 600 qr.
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Yag — 100 qr.
Sokar tozu — 100 qr.
Bokmoz — 200 qr.

Hazurlanmasi:
Qazanda duzlu su qaynadilir, oxlovla qarigdirila-garisdirila tadricon (aridilmis)
un tokiiliir xamir qatilaganda nimgalara ¢akiliv, yag va bakmaz alava olunaraq
stifraya verilir.

B Koalbacor
Xosil

Un alonib, azca duz atilir, su qatib umac ovulur. Qaynayan suya duz atilir,
daha sonra umac slava edilib qarigdirilir. Vam odda, agz1 bagl qabda bisirilir.
Siifrayo yag, bal vo ya bokmozlo, bazi yerds iso qurutla verilir.

Notica
Xosilin hazirlanmast Xocali, Susa, Xocavond, Cobrayil, Lacin rayonlarinda
eynidir. Sadoco Xocali rayonunda xasilin tizoring yag vo bakmozdon alave miirabba
sirasi va sokor tozu da sopilo bilor. Lagin rayonunda iss siifroya verildikdo xasilin
tizoring bal alava olunur. Kalbacar rayonunda xasil avvelcodon umac halinda hazir-
lanir sonra suda qarigdirtlir. Kalbocar rayonunun xasilinin digar rayonlarmkindan
osas forqi ondan ibarotdir ki, burada xasil siifrays qurutla verilir.

B Lagin rayonu
Ziroto

Torkibi

Un -250qr.

Kara yagi — 250 qr.

Duz.

Uyiidiilmiis zire vo ya cira toxumu -50 qr.
Su - 500 qgr.

Bal vo ya sokor tozu
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Hazirlanmasu:

Un momulatindan hazirlanan bu xérak, adaton soyuq iqlimdo, yoni daghq
zonada yagayan insanlarin menyusuna daxildir. Bunu hazirlamaq ti¢iin un
isidilmis tavaya tokiiliib, taxta qasigla 1-2 dogiqo qovrulur. Sonra iizarino
yag alava edilib, qizili rang alanadok qovrulur. Daha sonra tizorina su va duz
alava edilib, miitomadi qarisdirilir. Xorak ¢ox da qati olmayan duru vaziyya-
ta galir. Xorayin bismasi isa hall edilon undan suyun ¢akilmasi vo yagimn iiza
cixmast ilo miiayyon olunur. Siifraya verilorkon iizarino (zévqa géra) bal vo
ya sakar tozu alava edila bilor.
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5. Sorabalar

B Lagin rayonu
Casir sorabasi (tursusu)

Torkibi:

Casir bitgisi — 4 kq.
Goy alca — 300 qr.
Zira tozu — 10 qr.
Duz

Qatiqg suyu — 1,5 1t.

Hazirlanmasi:

Cagsiwr 10 daqiqa suda qaynadilir, sonra siiziiliib kanara qoyulur. Soyudugdan
sonra siisa balona yigilir. Yigilarkon ara-ara goy alcalar, zira toxumu, duz
sapilir va gatiq suyu alava olunub soyuq yera qoyulur.

B Lagin rayonu
Rolom sorabasi

Taxta ¢allakda qouulan kalam sorabasi (tursusu)

Torkibi:

20 litrlik ¢allok {igiin

Koalom - 10 qr.

Qarisiq bibarlor (act, sirin)
Cugundur (z1lx)

Goy pomidor — 1,5 kq.
Sarimsaq — 500 qr.

Sogan (biitov halda) — 500 qr.
Kok -1 kq.
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Ziry, cira, siiyiid (toxumu)

Meso almasi (cir alma)

Mesa zirinci

Tam yetismomis qirmizimtil boyiirtkon kolunun bir-iki budag:

Haziwrlanmasi:

Keg¢miy tisullarla hazirlannug kalom sorabasinin, yani tursusunun tarkibina
bir ¢ox taravazlor va bitkilor daxil edilmis olur. Homin toravazlor asagida-
kilardan ibaratdir : kalom, kok, tam qizarmanug pamidor, qurnuzi va yagil
bibar, ¢ugundur va onun zoglari, zira va cira toxumlart (zira, cira, siiyiid vo
cay¢icayinin toxumlanmaqda olan budaqlarinin harasindon bir ne¢a adad ton-
zifa biikiiliib hamin sorabamn i¢arisina salinir ), sarimsagq, iri bas sogan, duz
va istiot. Toravazlor hanusi ¢alloya yigildigdan sonra ¢alloya soyuq su tokiiliir,
tizarina tonzif ¢akilir va agzi qapaqla baglanilir. Vaxt asirt sorabamin kafi ta-
mizlanir. Soraba 20 giina hazir olur.
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Arzu xanimin togdim etdiyi
Qarabag matbaxi niimunalori

SUYUdIU as

Torkibi:

Diiyii — 600 qr.

Quzu vo ya korps dana oti — 1 kq.

Stiytlid (vo ya boyana, qirxbugum) — 2-3 dosto
Yumurta — 4 odad

Duz, istiot

Hazirlanmasi:

Quzu va ya korpa dana atinin liilo stimiiklii, atli hissasi boyiik parcalara
boliinarak gaynadilib yarim-soyutma halina salinwr. Stiyiidlii plov tigiin diiytinii
qaynadiriq, adi qaydada siiziiriik. Hazir diiyiinii ocaqdan gétiirmaya 10 dagq.
qalmis dogranmug siiyiidii alava edirik.

Qazmaq hazirlamagq iigiin qazamn dibini yaglayib, 2-3 kafgir diiyii tokiiriik.
Soyutma atlorimizi duzlayib, istiotlayib diiyiiniin iizorina qoyuruq. Yerds qalan
suytidlii diiytinii atin tizarina alava edib doma qoyuruq. Diiyii bir gador dom
aldigdan sonra diiytiniin tizarina yag veririk, sonra iistiinda bir ne¢a yuva agib
yumurtalart ehmallica sindirib agdigimiz yuvalara saliriq va yenidon agzini
ortiib doma qoyuruq.

Asimiz hazir oldugdan sonra buludlara ¢akib atini ya homin buluda, diiyiiniin
tizarina va yaxud digar bir bosqaba ¢akirik. Siifraya verilon zaman siiyiidlii
asin yaminda miitlaq sarimsaq-qatiq olmalidur.

Borani-plov

Toarkibi:
Yumru diiyti — 600 qr.
Zofaran
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As qaras1 ti¢lin:

tam yetigmis, sirinlosmis borani — 500 qr.
Nar — 2 odad

Bas sogan — 100 qr.

Qohvayi rongli mas lobya — 200 qr.

Duz, istiot

Sabalid z6vqe gors — 5-6 adod

Hazurlanmasi:

Borami tomizlanir, yuyulur va xirda kvadratsakilli hissaciklora boliiniir. Duz,
qara istiot vurulub bir kanara qoyulur. Daha sonra malas nar donalanir, bag
sogan dogranilir va xaslanmis gahvayi rongli mas lobyalar ilo qarisdiriir.
Borani sixilib alava edilir. Sonra diiyii adi qaydada siiziiliiv. Qazanin dibina
vag va bir kafgir dib diiyiisii tokdiikdon sonra as qarast iigiin hazirlanmig
qatisiq lay-lay diiyiiniin altina tokiiliir. Daha sonra stiziilmiis diiyii do qazana
alava edilib doma qoyulur. Dama qoyduqdan 15-20 daq. sonra diiyiiniin tizarina
arinmis yag verilib, zaforanlayib yenidon doma qoyulur. Borani-plov hazir
oldugdan sonra qarasi ila birlikds eyni buluda ¢akilarak siifraya verilir.

Nardanca plov

Tarkibi:

Diiyii — 1 kq. Qazmaq iugiin:
Colpa — 2 odad Un —200 qr.

Bas sogan — 500 qr. Yag — 20 qr.

Bir ovuc kigmis Xama — 40 qgr.

Bir ovuc arik Qatiq —40 qr.
Donoslonmis nar 1 ado. Sokor tozu — 20 qr.
Sabalid — 50 qr. Duz

Nardanga ii¢iin:

Mbolas vo ya giildyse nar — 1-2 adad
Koara yagi — 40 qr.

Z6vqe gora 1 ¢.q sokar tozu

Duz, istiot
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Hazirlanmasi:

Colpa suda portladilir. Sogan qovrulur, kismis, arik, donalonmis nar alava
edilib bir gadar qovruldugdan sonra portladilmis colpanin icarisina doldurulur.
Sadalanan i¢liyi ¢iy sakilda, yoni govurmamaus da ¢iy ¢olpanin i¢arisina doldura
bilorik. Bu halda qazamin dibina gqazmaq qoymaq olmaz. Buna qiylomo,
hiyloma-dosoma deyirlor (va ya ciyloma-qavlama).

Qazmagq tigiin xomir yogurulur. Orzaqlar azliq etsa tizarina iliq su da alava etmak
olar. Sonra yuxa yayilir, dord hissaya boliiniir va qazamin dibi yaglandigdan
sonra dibina sarilir. (Qazmagi zévqa gora do kasmak olar. Mas: dairavi vaya
paxlava sakilli).

Od iizarinda qazmaq bir qador oziinii tutdugdan sonra hazirlanmis gara, daha
sonra stiziilon diiyii alava edilarak adi qaydada doma qoyulur. Miitlaq diiyiiniin
tizarina bir qador yag vo domlonmis zaforan tokiiliir. Qarani diiyiiniin altina
qoymadan kanarda hazirlamaq da olar.

Nardanga plova alava olaraq da veriliv. Nar donalonir, duz, zovqa gora sakar
tozu alava edilir, kara yagda qovurulur, siifraya verilir.

Tutlu os

Tarkibi:

Diiyti — 800 qr.

Xirda ag (bedano) tut — 1 kq.
Ag tut— 1 kq.

Qara tut — 500 qr.

Gilonar — 200 qr.

Stiytid — 2 dosto

Goy sogan — 1 dasto

Duz

Hazirlanmasi:

Tutun saplagi aritlanib agsiizona yigul. Gotiiriilon ag tutun yarisi gadar qara
tut, onun da yarisi qadar donasi ¢ixarimig gilonar asstizanda siiziiliir. Sonra
bu meyvalarin iizarina siiyiid, goy sogan dogranilw;, duzlanilwy;, adi qaydada
stiziilmiis diiytintin altina y1g1lib dama qoyulur.
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SudIU plov

Torkibi:

3 st yumru diiyii

6 st siid

1 ovuc kismis

1 ovuc arik

150 q yag

Sokor tozu z6vqs gora

Hazirlanmasu:
Diiyii siidda qaynadilir. Siidda bigmis, qatilagsmus diiyii agsiizanda siiziiliiv. Daha
sonra kismis va ikiya boliinmiis ariklor bir qadar qovrulur, iizorina siiziilmiis

diiyii alava edilir, tizarina bol yag tokiiliib doma qoyulur. Yeyarkon iizorino
sakor tozu sapilir.

Lobuya plov

Tarkibi:

3 st. yumru diiyii

1 st. mas lobya

200 q yag

1 bosqaba 2 x.q sokar tozu

Hazurlanmasi:

Yumru diiyii qaynamaq ii¢iin ocaga qoyulur. Diiyii hazir olmaga yaxin,
xaglanmis mas lobya suyu ila birlikds qazana tokiiliir.

Diiyii lobya ila birlikds bir-iki bugum (burum) qaynadiqdan sonra stiziiliir.

Uzarina arinmis yag verilorak doma qoyulur. Lobya plovu tizarina sokor tozu
saparak siifraya verilir.

Cokmo plov

Torkibi:
3 st. yumru diiyii
6 st. ot suyu
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1 st. noxud

1 bas sgan

1 st. zogal axtasi

600-700 q gqoyun ati (quyrugla birlikdo)
100 q sabalid

Ot iiciin secilir
Qol vo ya bud siimiiyii, dos, qabirga. Boyun siimiiyii, qabirgaya bitisik
“lapatka” ximirtcoyi, irtmak, quyrugq.

Hazurlanmasi:

Parg¢a bozbas adi gaydada asilir. Bozbasin ati tam bigmamis nazarda tutdugumuz
diiyii, zogal axtasini qazana tokiiriik. Nozora alinmalidir ki, gazandaki bozbasin
suyu, 1 stokan diiyiiya 2 stokan at suyu, hesabi ilo olsun. Zévga uygun sabalid
da alava edils bilor. Sabalid (tamizlonmig) diiyii va zogal axtast ila da alava
adila bilor. Bu minvalla diiyii vam odda, ara-sira ehmallica qarigdirilaraq
vaga diisiib dom alwr. Belaca noxudlu, atli, zogal axtali ¢okma plov hazwr olur.

Parca-bozbasg

Tarkibi:

Ot (qoyun) 1 kq

Noxud 1 st (bir gador az etmak olar)

2 bag sogan

1-2 x.q duz

1 ¢imdik zoforan va ya 2 adod pomidor

Hazurlanmast

Emal gazanda stimiiklii goyun ati asilir ( dés ati, qabirga, boyun, irtmak, qol-bud
suimiiyii, quyruq), bir qadar qaynadildigdan sonra kaofi alimir. Kofi alindigdan
sonra sogan va noxud alava ediliv. Bunlarin da kafi alindigdan sonra 1.5-2
saat qaynadilir. Calismaq lazimdir ki, par¢a-bozbast yasli heyvanin atindan
hazirlamlsin. Onda atin suyu daha dadli olur va ¢ox qaynadigina gora do
noxudlar bisir (yerli-xirda noxud). Noxudu avvalcadan islatmaq lazim deyil,
islatdigda goyarmis toxum dadi verir. Par¢a-bozbagin noxudlarinin bismayina
az qalmis albuxara, al¢a, 3-4 adad zaforan, 4-5 adad kartof alava edilir. Ogar
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pomidorla bisirmak istonilsa, sogan va noxud tokiilon anda 2 adad pomidoru da
alava edilir. Bozbas tam bigib iistii qirmizi gaymaq baglayanda odun tizarindan
gotiiriiliir. Aci bibar, kalom, géy pomidor tutmasi ila siifraya verilir.

Sirin plov

Tarkibi:
5 st. diiyti

Qovurma as garasi iiciin:
1 kq qoyun oti

4-5 bas sogan

250 q arik qurusu

100-150 q albuxara

1 kq sabalid (kismis)

Duz

Hazurlanmasi:

Diiyii adi qaydada siiziilii. Qoyun ati bir qadar portladilir. Sonra sogan yagda
qovrulur. Digor arzaqlar ayri-ayriligda qovrulur. Daha sonra qoyun ati ilo
birlikd> hamisi bir-bir soganin iizarina alava edilorak vam oda qoyulur. As
qarasinin daha da dadli olmast iiciin tizarina at isganasinin tizii yigulib tokiiliir,

vaga diisdiikda test odun tizarindon gotiiriiliiv. Kigmis qovrulur va ayrica qabda
stifraya verilir.

Qablama as qarasi iiciin.
1 kq qoyun oti

4-5 adad bas sogan

250 q arik qurusu

150 q albuxara

1 kq sabalid

Z6vqe gora 1 ovuc kismis
Duz
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Hazirlanmasi:

Qoyun ati portladilib dik qazana yigilir. Digar arzaqlar isa ¢iy halda iizarina
tokiiliir. Biitiin arzaqlarin iizarini ortiincaya qadar at suyu alava edilir, vam
odun iizarina qoyulur. Yaga diisdiikds iso oddan gotiiviiliir. Kismis qovrulur
va ayrica qabda siifraya verilir. Siifraya sirkaya qoyulmus, i¢i doldurulmusg
badimcan tutmast ila vermak olar.

Colpali-pomidorlu ¢girtma plov

Tarkibi:

5-6 st. dityli

2 ¢imdik zoforan sirosi

Cigirtma as qarasi iigiin: Qazmagq iigiin:
2 adad ¢olpa 1 st. un

6-7 bas sogan 1 x.q yag

1 kq pomidor 2 X.q Xxama
Duz 2 q qatiq

1 ¢.q. sokar tozu

1 ¢imdik duz
Hazirlanmasi:
Colpa 3 ayligdirsa onu portlatmaya daymaz, sadaca ciiconi gazana sogani bir qadar
qovurduqdan sonra ¢iy halda alava etmak lazimdwr: Ogar ¢olpa 5-6 ayliqdirsa, onda
onlart diiyii qaynadacagimiz qazanda duzlu suda bir qadar péortlatmak lazimdir:
Daha sonra sogan yagda qizardirili: Pomidorlar soyulub xwda-xirda dogramii,
sonra onlart azca sxilib sogann tizarina alava edilir: Bir qador sonra isa portlonmis
colpa ati alava edilir. Dadli alinmas tigiin toyuq isgonasinin iiziintin yagh hissasi
vigihb gazana tokiiliir: Vam odun iizorina qoyulur, yaga diisdiikdon sonra gétiiriiliir.
Diiyii adi qayda ils siiziiliiv. Dibina qazmagq, tizorina zaforan sirasi tokiiltib
doma qoyulur.
Qazmagq tigiin xomir yogrulur. Orzaqlar azliq etsa tizarina iliq su da alava etmak
olar. Sonra yuxa yayilir, dord hissaya boliiniir va qazamin dibi yaglandigdan
sonra dibina sarilirv. (Qazmagi z6vqa gora da kasmak olar. Mas: dairavi va ya
paxlavasakilli).
Bu plov siifraya verilorkon yaninda salat avazi dogranmis sarin yemis verilir.
Tursu kimi isa sirkaya qoyulmus badimcandan istifada etmak olar.
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Susa qalyasi

Tarkibi:

1 kq yagh dana otinin stimiiklii hissasi
1.5 st. noxud

600q sabalid

2-3 adad tursmazs heyva

2-3 adad iri bas sogan

Z6vqo goro duz

Hazurlanmasi:

Dana atinin siimiiklii hissalori iri tikalora boliinorak portladiliv. Xirda
verli noxudu qaynadib, qabigindan c¢ixarib lapalayirik. Sabalidi pértladib
tomizlayirik. Heyvami dilimlayirik.

Pértlonmis at qazamin dibina yigilr, iizorina sogan dogranilib alava edilir.
Sonra noxud lopasi, daha sonra sabalid, an iista isa heyva dilimlori diiziiliir.
Uzarina ot suyu alava edilorak yaga diisiinca vam odun iizorina qoyulur: Siifraya
narli-heyvali kompotla verilir.

Bagir-beyin

I variant IT variant
Tarkibi: 1 kq qaraciyor
1 kq qara ciyer 1 kq quyruq

1 kq quyruq 1 quzu beyni
2/1 st. su

1-2 bas sogan

Duz

1 odad giildyse nar

Hazurlanmasi:

1) Qaraciyar portladiliv. Portladilmis ciyarlor va ¢iy quyruq qiymakesdon
kecirilir, sonra qarigdrilib odun iizarina qoyulur. Uzorina yarim stokan
qaynanmus su alava edilorak bir qadar portlatdikdan sonra dogranmis soganlar
qazana alava edirik. Duz vurulub vam odun iizarino qoyulur. Xorak yaga
diismaya 5-10 daq. qalmis donalonmis giiloysa nar alava edilir. Bu név agur-
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beyini qaynar-qaynar ayriliqgda, yaxud da asin iizarinda qara kimi da vermak
olar.

2) Qaraciyar va quyruq portladiliv. Sonra har ikisi birlikds qiymakegdon
kegirilir. Sonra bura bismis qoyun vao ya quzu beyni alava edilir. Birlikda
yvaxsica qarisdiritliy, duzlanwy, siniya sarilir va istonilon sakilda kasilib qaba
diiziiliir. Zovqa gora bu név bagir-beyini pastetds oldugu kimi ruletsakilli do
biikmak olar.

Narli-désemali kelom dolmasi

Tarkibi:

450-500 q qoyunun dos,
qabirga, irtmok hissolori
Apardig1 godor kolom
Uzorini tam drtmoyonadok su

Qiymo iigiin:

1 kq yagli-quyruqlu qoyun ati
1 st. diyi

1 adod pomidor

1 adad turs nar

Dugz, istiot zOvgo gora

Hazurlanmasi:

Yagli-quyruqlu qoyun ati ¢akilir, diiyii, duz, istiot, pomidor vurulub qiyma
hazirlanir. Hazir giymaya 1 adad turs narin yarisi sixulr.

Qazanmin dibina qoyunun dos, qabirga, irtmak hissalari dosanilir. Otlor duzlanib
tizarina yarumg¢iq qalmis nar sixilir. Portladilmis Barda kalomina dolmalar
biikiiliib qazandaki atin iizorina diiziiltir. Bu xorakda nar suyunu ayrica vermak
doa olar. Dolmanin iizarina su alava edilib tam yaga diismasi gozlanilir.

Qirto

Tarkibi:
2 st. qatiq
1 st. xama
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1 odoad yumurta

Z6vqo goro duz

1 kicik bas sogan

1 dosto tor (vo ya quru) nand
1 ¢imdik zoforan

Hazurlanmasi:

Bir gadoar aci, suyu siiziilmiis qatiga xama alava edilir. Alinms kiitloya ¢ox az
miqdar duz va yumurta qatilib ¢alinir.

Yigcam bir qazanda sogan qizili rong alanadok oldiiriiliin. Sogan hazir
oldugda nana dogramilib qazana tokiiliir. Nana 3 daqiqa oldiikdan sonra
bir ¢imdik zaforan da alava edilib, hazirlanmis qatiq qarisdirila-qarisdirila
qazana tokiiliiv. 10 daqiqada ara-sira bulana-bulana qirto hazir olur. “Qirto”
Qarabag matbaxinin lazzatli sousu adlana bilar. Qwrtonu basqa bir yemayin

yvaninda (mas. kartof qizartmasi) va yaxud duzlanib-istiotlanmis bas soganla
vermak olar.

Bomba

Torkibi:

Y.dosto gdy sogan, yaxud bas sogan
0.5 1 ot suyu (isgono)

1 st. yumru diiyii

4-5 odad qara alca

1 daste ispanaq

1 dosto quzu-qulagi

1 dosto amokdmaci

y.dosto kesnis

y.dosta siiyiid

Hazurlanmasi:

Goy sogan, yaxud bas sogan kara yagda qovrulur. Ot suyu alava edilib bir
qadar qaynatdiqgdan sonra sorbaya yumru diiyii alava edilir. 4-5 adad qara alga
da alava edilib avvalcadan yuyulub dogranmis goyartilor sorbaya tokiiliir.
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Yumurta bozbasi

Torkibi:

2 adad bas sogan

0.5 1su va ya ot suyu

1 odad yumurta

Movsiima gors 1-2 adod pomidor

Hazurlanmasi:

Bas sogan bol yagda qovrulur. Mévsiima gora pomidor da alava etmak olar.
Qovrulmus sogangaya adi va ya at suyu alava edirik. Bir qadar qaynadigdan
sonra yaxsica ¢alinmis yumurta garigdira-qarigdira sorbanmn i¢ina tokiiliir. Bu
sorbani pomidorsuz da hazirlamaq olar. Yalniz pomidorun avazina sorbaya
halim salsin deya un alava olunur. Bu sorba isa sogan bozbasi adlanir.

Sogan bozbasi

Torkibi:

1-2 odod sogan
Z0vqo gora yag
0.51su

1 x.qun

1 yumurta

Hazirlanmasa:

Bas sogan bol yagda qovrulur. Qovrulmus sogancaya adi va ya at suyu alava
edirik. Bir qadar qaynadigdan sonra yaxsica ¢alinmis yumurta qarigdira-

qarisdira sorbamin icina tokiiliir. Yalniz sorbaya halim salsin deya un alava
olunur.

Lobya bozbasi

Tarkibi:
2 st. mas lobya
2 adad bas sogan
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Hazirlanmasi:

Mas lobya hall qaynadilir. Bol soganli, bol yagl sogan-dagi hazirlanir.
Qaynadilan lobya agsiizondan piire halina salinmagq iigiin kegiriliv. Daha sonra
swiq hala diismiis lobyalar 6z suyu ila sogan-daginin tizarina alava edilir. Vam
odda 10-15 daqiqa qaynasa kifayatdir. Lobya bozbast siifraya azilmis, duzlanib-
istiotlanmis soganla verilir.

Radimcan dolmasi

Tarkibi:

1 kq qoyun oti

350-400 q quyruq

3-4 odad sogan

Apardig1 qadar su

Badimcan, pomidor, bibar farsin apardigi qodor
1 dosto qara reyhan

1-1.5 st. noxud lopasi

Duz zovqo gora

Hazirlanmasi:

Qarabagda badimcan-bibar-pomidor dolmasini hazirlamagq tigiin at quyrugla
barabar qiymakesdon kegirilir. Hazir qiymaya bir qadar su tokiiliib ocaga
qoyulur. Bir-iki bugum (burum) portlandikdan sonra dogranmis soganlar ato
alava edilir. (Pomidorlart hazirlayarkan ¢ixarilmis pomidor i¢liklori giymaya
qatilir). Ot portladilon tavada badimcanlar bir gadar oliisgonmak ticiin alava
edilir. Bir qadar oliiskamis badimcanlar tavadan gotiiriiliir va qiyma yenidan
qovrulur. Badimcanlart miitlaq avvalcadan pértlotmak lazimdir ki, qiymo
badimcanlarin icarisina rahat yigilsin. Badimcanlar: suda pértlatmak da olar.
Lakin giyma qovrulan tavada ona gora pértladilir ki, daha da dadli olsun.
Qiyma qovrulana yaxin [ doasto qara reyhan xirda-xirda dogramib alava
edirik. Badimcanlar yumsalma haddina ¢atdigda bir gaba yigilir. Ovvalcadan
qaynanib lapalonmis noxudlar tavaya tokiiliib, duzlanib qovrulur. Qiyma odun
tizarindan gotiiriilona yaxin zovqa uygun qara reyhan dogranib tavaya tokiiliir.
Hazir giyma badimcanin icorisina doldurulur. Qazana yigilib ocaga qoyulur.
Dolmalarin tistiina bir qadar gqaynanmis soyuq su tokiiliir. Qipqirmizi yagina
diisdiikda dolma hazirdir. Siifraya verilorkon yanminda miitlaq sarimsaq-qatiq
verilir. Salat olaraq isa sirin, qara siifra tiziimii vermak olar.
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Otli-teravazli dogomae

Tarkibi:

1 kq qoyunun gabirga, dos oti vo quyruq hissasi
2-3 adad bas sogan

300-400 q pomidor

5-6 odad bibar

Act bibar z6vqo gora

Duz zovqo gora

1 st. qaynanmuis iliq su

Hazurlanmasi:

Qoyun ati (qabwrga, dos ati va quyruq) yuyulub, duzlamib qazamin dibina
yigilir. Uzorina sogan, pomidor, badimcan, bibar, yenidan sogan, pomidor
vigulib, tizarina bir stokan qaynanmis iliq su tokiiliib ocaga qoyulur. Tam yaga
diigdiikda oddan gotiiriiliir, siifraya sarimsaq-qatiqla verilir.

Yarpaq dolmasi

Tarkibi:

1 kq yagli-quyruqlu ot

1 st. yumru diiyii

2 dosto nana

1 dosto kesnis

y.dosta siiyiid

4-5 bas sogan

1.5 st. iliq su

Apardig1 qoder meyno yarpagi

Hazurlanmasi:

Yagli-quyruqlu at ¢okiliv. Yumru diiyii, géyarti, sogan dogranilib alava edilir.
Qiymoni duzlayib-istiotlayib qarigdiran zaman ora ati yumsaldacaq qadar
qaynanmus, ilig su alava edilir. Qiyma meyna yarpagina biikiilorak qazana
dairavi yigilir. Siifraya sarimsaq-qatiqla, goyarti olaraq isa qirxgiinliik turpla,
vazari (acitora) va goy soganla verilir.
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Bisi
Bisi sirniyyat novii olub, osason oruclugdan sonraki namazliq ayinda ha-
zirlanib paylanirmis.

Xomir:

2-3 kq un (niyyet etdiyimiz godor)

apardig1 godor su

duz — 1 kq una 1 x6rok qasigi.

Xomir yogurarkon zovqe gors bir godor siid, 1-2 adod yumurta da alavo
etmok olar.

2 kq una 1 x0rok qasigi droj olavo etmok lazimdir. Siidli s1yiq tiglin 1
stokan yumru diiyiiys 2 stokan siid, bir ¢imdik duz hesabn ilo bisirilir. 4 yera
boliinmiis lentsokilli yuxalarin bir torsfino siy1q ¢okilir. Digor torofi lizorino
qatlanir. Ucqulaq bisilor hazirlanir. Bol yagda quzardilir. Qizardilib testo y131l-
mis bigilorin iistiine gond pudrasi sopilir.

Ircal

Tarkibi:

Tutdan yarim-bokmaz (yaxud liziimdon yarim-bokmoz)
2 vedro tut

meyvalor

Hazurlanmasi:

Qarabagda ircali tutla, heyva ila, armudla hazirlayardilar.

Tutlu ircal ticiin, tutdan yarim-bakmaz hazirlanir. Yuyulmus, saplagi aritlanmis,
bedana tutlar alava edilib bisirilir. (vaxud iiziimdan yarim-bakmaz hazirlanir.)
Tut agacinin nazik budaglarina (elastikliyi ¢cox oldugu iigtin) yart béliinmiis
meyvalar diiziiliir, yarim-bakmazin igarisina salinaraq bigirilir.

Nardanca

Tarkibi:

1 vedrs donolonmis nar
Apardigi godor duz

3-5 1 moruq suyu
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Hazirlanmasi:

Nardanga figiin ¢oxlu nar donalonir. Duzlanil, testo yigilir. Sonra danalar
moruq suyunun kémoayi ilo siralonib yumurlanw. Qurutabanzor nar kiindalari
¢atan tizarina sarilib qurudulur.

Borani gdirtma

Tarkibi:

1 odod ag borani

2 bag sogan

Sokor tozu z6vqo gora
Z6vgo goro duz

Hazirlanmasi:

Osasan ag boramidan (va ya qirmizi) siitiil vaxti hazirlanir.

Kora yagda sogan qovrulur. Kvadratsakilli dogranmus, duzlanib-istiotlanmus
boranilar alava edilib, agzi ortiilorak vam odda bisirilir. Yaga diigdiikds ha-
zirdwr. Zovqa gora boraniya bir qadar sakar tozu da alava etmoak olar. Siifraya
sarimsaq-qatigla verilir.

Sac sirniyyat

Sacda sirniyyat o dovriin qacilmazidir. Etiraf etmoliyik ki, sacda sirniyyat
muasir elektrik sobalarindan daha dadli alinirdi. ©gar belo olmasaydi monim
anam, diinya gormiis, 87 yasinda diinyasin1 doyismis nonam, Qarabagli xanim
Nabat xatunun sevo-sevo, dono-dono bizloro basa saldiglar1 sac fosalisi, sac
paxlavasindan bu qador bahs etmazdilar.

Sac xorakleri. (Ciz-biz)

Sac xorakloari xiisusi bir yer tutur, sacda bisirilir.

Ciz-biz sevilon bir yemokdir. Hazirlanma qaydasinda els bir forq yox-
dur. Lakin, ¢ox yagli ciz-biza donoslonmis turs nar vurduqda ¢ox lozzatli olur
(Monim tocriiboma gora).
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Boz port

Sac yemoklorindon asason Agdam va Agcabadido sevilon, hazirlanan kdrpo
toglu otindon sac i¢i do hazirlanir. 9sason qara togludan hazirlanan bu yemoyo
heyvanin an tez bison yerlorindon dogranilir, miitloq bdyroyi da olave edilir. O
bolgoads bu sac i¢ini 6zlorine moxsus bir adla adlandirirlar. (Sipa sidiyi).

Rollopaca

Qarabag motboxinds kollopacga sevilon yemokdir. Osason qoyun kollopaga-
st. Bu x0rayi hazirlayarkon qazana quyruq da olavo etmok olar. Korpo quzu
koallopagasini tam suyu ¢okilonadok odda saxlayib, hor torsfini qizartdigda ¢ox
lozzotli olur. Xag kimi siifroyo verilon kollopaca tursu-sarimsaqla verildikdo
daha loziz olur.

Lokt

Tarkibi:

200 q yumru diiyii
400 q camis stdi
Duz z6vqga gora
Sokor z6vqo gora

Hazirlanmasi:

Yumru diiyii yuyulur, qizdirilmis tavada quru-quru yaxsica qovrulur. Qaynayan
sidiin icarisina tokiiltir, aram-aram qarigdiri. Bir ¢imdik duz, z6vga gora
bir qadar sakor alava edilir. Hazir [0kiit odun qraginda tistii basdrilaraq yer
damina qoyulur.

Sac fosalisi

Tarkibi:

500 q un

Su — apardig1 qodar (xomir normal birlikds yogrulur)

Duz — 1 xorok qasigt

Yag — zovqiimiizo gora (4-5 x0rak qasig1 yuxani yaglamaga)
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Hazirlanmasi:

Un gotiiriiliir, su va duz alava edilib yogrulur. Ustii értiiliib bir gadar saxlanili,
(25-30 daq), sonra yumruq boyda kiindalor tutulur. Bu kiindalori, bacardigca
nazik yayiriq. Nazik yayilmis iri yuxalarin iizii arinmis kara yagu ila yaglanr.
Sonraisa ela oxlovunun uzunlugu boyunca, oziiniizo dogru olan torafdon, icariyo
dogru biikiiriik. Uzununa biikiilmiis yuxani bir torafdon yumurlaya — yumurlaya
axira qadar gatiririk. Yenidon kiinda alinir. Bu, yaglanmis, qatlanmus kiinda do
vayulwr (2,3 sm qalinliginda). Oxlovun bir ucu ila yayilmig fasalinin tizarinda
bir ne¢a dalik agilir. Yayilmis, hazirlanmus fasali 5—10 daq. saxlanilib, ocagin
tistiindaki sacn tizorina sarilir. Hor iki arinmis kara yagi ila, yaxud quyruq yagi
ila yaglanaraq qizarvdilir. Hazir fasalilor sokor pudrasi ilo pudralayib siifraya
verilir.

Fosali

Tarkibi:

Un- 1 kq

Su- apardig1 godar (normal borklik)

Duz- 1 x6rak qasig1

Yag- 500 g- 1 kq quyruq gétiiriiliir. Xirda-xirda dogranilir vo ya ot masi-
nindan kegirilir. Odun {izorinds oridilir.

Hazirlanmasi:

Xomir yogrulur, acidilir ( 10—15 daq.), qurut boyda kiindalora ayrilir. Sonra
nazik yuxalar yayuir. (Bir fasali tigiin 6-7 kiinda yayilir). Yuxalarin har biri ayri-
ayriligda yaglamir. Yaglamaq ticiin yag bela hazirlanir: quyruq at masinindan
kegirilir, odun iizorinda aridilir. Xirdalanmis quyruglar qipqurmizi qizardilr.
oridilmis quyruq yagi ilo yuxalar bolluca yaglanaragq iist-iisto yigilir. 6-7 yuxa
tist—ista yigildigdan sonra bir tarafdon, uzununa biikiiliir. Ehmallica uzununa
biikiilmiis yuxalar alla sixilir, har iki torafi isa barkidilir. Alinan kiindani yenidan
2 sm qalinliginda yayilr, yag tokiiliib qizdirilmis tavaya qoyulur, agzi kip
ortiiliib, vam odda hor iki tarafi qizardilir (quyruq yaginda). Bismis, qizarmig
fasalilor gand pudrasi ilo unlamb siifraya verilir.
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RuUlco

Tarkibi:
Un- apardigi qodor
Sid -—-11

Sokar tozu — 3-4 st.

Yag  —200-250q

Yumurta — 2-3 odod

Hil (doyiilmiis)- 1 ¢imdik

Kesnis toxumu-1 x.q

1 kilogram una 1 xorok qasigi duz.

Hazurlanmasi:

Qarabag moatbaxinin sirin tandir ¢orayi. Testa un alonir, aci-xomira (balata),
duz alava edilir. Xomiri yogurmagq ticiin maya hazirlamir. Hazirladigimiz maye
qarisigina apardigi qadar un alava edilib normal barklikds xomir yogurulur.
Acimast tigtin tistii ortiiliib saxlanilir. Acimis xamiri kiindalayib yenidan kiindasi
diismak (kiindasi galmak) ticiin 1-15 saat gozlonilir. Daha sonra kiindalor
vayulib tizari yumurtalanir, bazadilir va dira yapilir. Kiindalor istonilon formada
bazanila bilar. Cangalla xatlor ¢okib paxlavasakilli eds bilorsiz.

Parca-bozbasg

Tarkibi:

Ot (qoyun) 1 kq

Noxud 1 st (bir goador az etmak olar)

2 bag sogan

1-2 x.q duz

1 ¢imdik zoforan va ya 2 adod pomidor

Hazurlanmasi

Emal gazanda stimiiklii goyun ati asilir ( dés ati, qabirga, boyun, irtmak, qol-bud
sumiiyii, quyruq), bir qadar qaynadildigdan sonra kaofi alinir. Kofi alindigdan
sonra sogan va noxud alava edilir. Bunlarin da kafi alindigdan sonra 1.5-2
saat qaynadilir. Calismaq lazimdir ki, par¢a-bozbast yasli heyvanin atindan
hazirlamlsin. Onda atin suyu daha dadli olur va ¢ox qaynadigina gora do
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noxudlar bisir (yerli-xirda noxud). Noxudu avvalcadan islatmaq lazim deyil,
islatdigda goyarmis toxum dadi verir. Par¢a-bozbagsin noxudlarinin bismayina
az qalmis albuxara, al¢a, 3-4 adad zaforan, 4-5 adad kartof alava edilir. Ogar
pomidorla bisirmak istonilsa, sogan va noxud tokiilon anda 2 adad pomidoru da
alava edilir. Bozbag tam bigib iistii qrrmizi gaymaq baglayanda odun tizarindan
gotiiriiliir. Aci bibar, kalom, géy pomidor tutmasi ila siifraya verilir.
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Glilnar xanimin tagdim etdiyi
Agcabadi matbaxi niimunalari

Ciyar kababl

Tarkibi:

Heyvanin i¢ piyi — 200 qr
Ciyar — 500 qr

Duz

Hazirlanmasi:
Heyvanmin i¢ yagindan iickiinc kasilorak, dogranmis ciyar i¢ yagina biikiiliir,
siso taxilib mangalda bigirilir.

Noxudlu dolma

Tarkibi:

Qoyun ati- 1 kq

Noxud — 100 gr

Yumru diiyti — 150 gr

Pamidor (tomat — 40 qr) — 200 qr
Reyhan — 80 qr

Alga tursusu 150 qr

Kolom — 1 kq

Sogan — 200 qr

Duz, istiot

Hazirlanmasi:

ot magsmindan at, sogan kegiriliv. Qwraqda noxud qaynadilir, gabigi ¢ixarilir.
Reyhan, pomidor, duz, istiot, al¢a tursusu alava olunur. Kalom qiraqda
portladiliv. Hazirlanmis mahsul kalomin i¢ina qoyulub biikiiliir. Qazana yigulir,
tizarina ¢ixana kimi su tokiiliiv, yaga diisona kimi bisirilir.
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Toyuq ruleti

Tarkibi:
Un-300qr
Toyuq — 500 gr
Kesnis — 40 qr
Stiytid — 40 qr
Kavar —40 qr
Kara yagi — 150 qr
Duz

Hazurlanmasi:

Toyuq qaynadilir, didilir, géyarti, duz alava olunur. Un, su, duz yogrulur. Xomir
hazirlanir, dordkiinc kasilir. Hazirlanmis toyuq xamirin icarisine uzunsov
kasilmis yagla birlikda qoyularaq biikiiliir. Tavaya yigiulw, toyugun suyunda
vam odda qazda va yaxud sobada bigirilir.

Icalat qovurmasi

Tarkibi:

Qoyun igalat1 — 1 kq
Kartof — 200 qr.
Sogan — 100 qr
Duz, istiot

Pomidor — 80 qr
Yag — 100 gr

Hazurlanmasi:

Icalat yuyulub xwrda—xirda dogramlir. Bir bugum qaynadilir, assiizondon
stiziiliib tizarindon su axidilir. Tavaya tokiiliib qovrulur, sonra iizorina xirda-
xwrda dogranmis pomidor va sogan alava olunur. Bir az da onunla govruldugdan
sonra diirdkiinc formada kartof dogranily, alava olunur. Duz, istiot z6vqa géra
vurulub qovrulur.
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Sirtilg

Tarkibi:

Sogan — 150 qr
Yumru diiyti — 200 qr
Yag — 100 gr

Kesnis — 80 qr
Stiytid- 80 qr
Ispanaq — 80 qr
Omokodmaci — 80 qr
Duz, istiot

Hazurlanmasi:

Sogan qovrulur, bir az su tokiiliir, su qaynadiqda diiyii tokiiliir diiyii bisanadak
qaynadilir. Sonra igina dogranmis kegnis, siiyiid, ispanaq, amakomaci alava
olunur. Duz, istiot atilib yaga diisanadak bisirilir. Sarimsaq-qatiq va ya alga
qurusu ila stifraya verilir.

RuUlco

Tarkibi:

Stid - 0,1 litr
Un—-460 qr
Maya — 10 qr
Sokor — 70 qr
Kismis — 100 qr
Kara yagi — 50 qr
Duz

Hazirlanmasi:
Stidla xomir yogrulur, i¢ina sakar tokiiliir, kismig alava olunur. Kiindalora ayrilir,
tistii bazadilir, yumurtalanir, tondirds bisirilir.



Giilnar xanumin tagdim etdiyi Agcabadi matbaxi niimunalari 195

SUdIu ag

Tarkibi:

Std — 1 litr

Diyu — 350 qr
Kigmis — 50 gr
Sokar tozu — 100 qr

Hazurlanmasi:
Siid qaynadilir, sakor alava olunur sonra diiyii tokiiliir. Bir az qaynadigdan
sonra kigmis alava olunur.

(Yoyun atindan bozartma

Tarkibi:

Qoyun ati — 300 qr.
Yag — 30 qr.

Sogan — 200 qr.
Alga —100 qr.
Kesnis — 50 qr.
Stiytid — 50 qr.
Nano — 50 qr.

Duz, istiot

Hazurlanmasi:

Qoyun ati tika-tika dogranib qizardilir, dayaz qazana y1gilir, dogranmig sogan,
pomidor, al¢a va ya al¢a qurusu, goyarti qatilir va az miqdar isgonada hazir
olunca oz bugunda bigirilir. Siifraya verilon zaman bozartmanin iistiina limon
va taza xiyarin qoyulmast da maslahatdir.

Borani sopmasi

Tarkibi:
Borani -1 kq.
Sogan — 300 qr.
Diyt - 00 gr.
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Nar — 100 qr.

Yag — 150 qr.
Sokar tozu — 50 qr.
Duz

Hazirlanmasu:

Borani dogramiliv, gazana diiziiliir, iizarina sogan diiziiliir, diiyii tokiiliir, sonra
nar alava olunur. Narin yerina kismis do tokmak olar va ardicilligla tokrar
olunur. Sonra da yag, duz, iizorindan da sakar alava olunur.

Unlu umac
Tarkibi:

Kopakli un — 200 qr.
Su-—11t.

Sogan — 1 odad.
Orinmis yag — 100 qr.
Duz, istiot, sarikok.

Hazurlanmasi:

Unun iizarina su ¢ilonir qarigdirilaraq umac hazirlanir. Su qaynadilir. Duz,
istiot va sarikok alava olunur. Sonra umac qarisdirila-qarigdirila suya alava
olunur. Tez-tez qarisdurilir.

Sogan xirda-xirda dogranilir va yagda tam qizardilir. Qaynar umacin tizorina
alava olunur. Umac isti halda yeyilir. Soyugdayma, bogaz agrisinda xastaya
daha xeyirli qida hesab olunur.

Salampur

Tarkibi:

Mal aoti — 300 qr

Gavali (alga) qurusu — 30 qr
Pomidor — 50 qr

Kok —30 qr

Bibor (act, sirin) — 50 qr
Kesnis — 50 qr
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Stiytid — 50 qr
Calampur — 50 qr
Sogan — 80 qr
Yag — 100 gr
Duz, istiot

Hazurlanmasi:
Sogan dogranilir, iizorina at, pomidor, kok, gavali qurusu, bibar, yag, su tokiiliib
hamist bir yerda bisirilir. Bisona yaxin iizorina goyarti dogranib tokiiliir.

ondr mUrabbosi

Tarkibi:
Oncir - 3 kq
Sokar tozu — 2.5 kq

Hazurlanmsi:
Qabigt soyulur sonra desiklonir. Qwraqda sira diizaldilir, ancir alava olunur va
vam odda bigirilir.

Nar mUrabbosi

Tarkibi:
Nar - 1 kq
Sokar — 1 kq

Hazrlanmasi:

Nar tomizlonib donalanir, yuyulub suyu ¢okilir. Ustiina sakor, sonra yena nar
bu yolla qat-qat olaraq alava olunur. Qaza qoyulur, 20-25 daq. bisirilir (tazyiqi
olan insanlar ¢ox istifada edir, plovda da istifada edilir).

Badimcan mUrabbosi

Torkibi:
Badimcan (kigik)- 1 kq
Soda — 5 mq
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Su-—1 litr
Sokor — 1,5 kq

Hazurlanmasi:

Badimcanmin gabigi zolagvari soyulur va bir neca yerdon desdaklonir. Soda
alava olunub qaynadilir, qara suyu ¢ixir. Sonra yuyulur, qaynar suya tokiiliir,
sakar alava olunur. Tagriban bir saat bisir.

Pomidor mUrsbbosi

Torkibi:

Pomidor (ki¢ik) — 1 kq
Sokar — 1 kq

Su—200 ml

Hazirlanmasu:
Pomidor desdoklonir, avvalcadaon sorbat diizaldilmis sorbatin icino tokiiliir.
Sonra vam odda 3 giin arzinda yavag-yavas bigirilir.

Goyam mUrabbas

Tarkibi:
Goyom — 1 kq
Sokor — 1 kq
Su —400 ml

Hazurlanmasi:
Goyama su, sakar tozu alava olunur va vam odda qaynadilir.

Ircal

Tarkibi:
Tut-5kq+3kq
Su — 3 litr

Sokor — 1,5 kq
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Hazirlanmasi:
5 kq tut ¢cirpilir; 3 litr suda qaynadilir va torbaya yigiulwr;, suyu siiziilii. Homin
suya 3 kq tut alava olunur. Sonra sakar da alava olunub qaynadilir.

Alca mUrabbosi

Tarkibi:
Alga—1kq
Sokor — 1 kq
Su - 0,5 litr

Hazirlanmasu:
Alca oncadon desdoklonib sodali suda saxlanilir. Sonra sudan c¢ixarilib su,
sokor alava olunub bisirilir.

Sulux
Toza quzu anadan olanda anasimin siidiindon sulux tutulur. 2-3 giin siniya yigilu;
sarilir: Sonra qasigla tistiindan qaymaq yigilir; adaton sahar yemayindo istifado edilir:

Halva

Tarkibi:
Yag —2 kq
Un-3kq
Sokar — 6 kq

Hazirlanmasi:

Un alda ovularaq yagin iistiina tokiiliiv. Qirmizi rang olana kimi govrulur. Sonra
6 kq sakorin sorbati diizaldilir. Qovrulmus unun tistiina tokiiliir, garigdirilir. Bir
az da sarbatls bigirilir, un yumsalir va hazir olur.

Bokmoz

Tarkibi:
Tut - 10 kq
Su - 5 litr
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Hazirlanmasi:

Tut suda bisirilir, sonra torbaya tokiiliib siiziiliir. Homin siiziilmiis su ocaga
qoyulub vam odda hazir olana kimi bisirilir, hazir olana kimi tez—tez
qarisdirir.

oNndir cemi

Tarkibi:
Oncir — 1 kq
Sokor — 350 qr

Hazirlanmasi:
Qabiqlr da bisirmak olar, gabigsiz da. Oncir masindan kegiriliv, suyu stiziiliir,
sonra qazana tokiiliir. Uzarina sakar alava edilib, taxminan 20 daq. bisirilir.
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Aysel xanumin tagdim etdiyi
Zongilan matboxi niimunalori

Aslar

Doésoma plov

Lazim olan arzagqlar:

Diiyii — 1 kq

Ot (toyuq, qoyun, mal) — 1 kq
Yag —300 q

Sogan — 250 q

Kismis — 200 q

Alga qurusu — 150 q

Duz —-50 q

Istiot— 5 q

Su-31

Hazirlanmasu:

Diiyii yuyulur, isladilir vo duz alava edilir, qaynadilir va yarim bismis halda
stiztiliir.

Qazana yag aridib tokiiriik. Sonra ati duzlayib, istiotlayib dosayirik. Sogant
iki yera boliib dikina dograyiriq, atin iizarina alava edirik, sonra kismisi va
tursunu yuyub sapirik. Soganin iizorina sonra diiyiinii tokiiriik qoyurug doma
bir az sonra zaforanla yag alava edirik.
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Tursulu plov

Lazim olan arzaqlar:
Diiyti — 1 kq

Yag — 300 q

Yuxa — 10 odad
Toyuq — 1 kq

Tursu alga (sar1) — 150 q
Sogan —200 q
Sabalid — 200 q
Kismis — 100 q
Duz-50q
Istiot—5q

Su-31

Hazirlanmasa:

1.

w

5.

Diiyii gaynadilir; siiziiliiv. Qazana yag tokiiliiv. Yuxa dosanir, iizarina diiyii,
qoyuruq dama tizarina yagi zaforan.

oti gaynadiriq, sonra ¢ox qizartmamaq sartila yagda qovururuqg.

Sogani da yagda ayri qovururug.

Sabalidin bast ¢ortib atiriq isti suya. Suya duz alava edirik otiirmamak sar-
tila qaynadiriq va gabigini soyuruq va onu yagda ¢ox qizardib qurutmamaq
sartila qovururuq.

Al¢a yuyulur, tomizlonir, yagda qovrulur. Sonda ati, sogani, sabalidi va
alcant gazana carga ilo diiziiriik.

Kismisi yagda qizardiriq. Ogor istayan diiyiiniin tistiine qoya da bilar.

Qindougumlu plov

Lazim olan arzaqlar:
Diiyti — 500 q

Toyuq — 500 q

Yuxa — 10 odad
Qurxbugum — 500 q
Yag — 300 q
Duz—-50q
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Istiot— 5 q
Su-31

Hazurlanmasi:

Diiyiinii qazanda qaynadirig, yumsalana yaxin qirxbugumu alava edirik,
bisandan sonra siiziiriik. Qazana yuxa, yag va qurxbugumlu asi alava edirik.
Toyugu qaynadiriq, sonra ¢ox qizartmamagq sartilo yagda qovururuq. Sogant
da yagda ayri qovururuq va qaraya alava edirik.

Yaglical plov

Lazim olan arzaqlar:
Dyt — 500 q

Toyuq — 500 q

Yuxa — 10 odad
Yaglica— 500 q

Yag — 300 q
Duz-50q
Istiot—5q

Su-31

Hazurlanmasi:

Diiytinii gazanda qaynadiriq, yumsalana yaxin yaglicani alava edirik, bisandon
sonra stiziiriik. Qazana yuxa, yag va yaglicall asi alava edirik.

Toyugu qaynadiriq, sonra ¢ox qizartmamagq sartilo yagda qovururuq. Sogant
da yagda ayri qovururuq va qaraya alava edirik.

Cilovlu plov (Yuxa ilo)

Lazim olan arzaqlar:
Dyt — 500 q

Toyuq — 500 q

Yuxa — 10 odad
Gicitkon — 100 q
Stiytid — 100 q

Kesnis — 100 q
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Sogan (gdy) — 100 q
Ovalik — 100 q

Yag — 300 q
Duz-50q
Istiot—5q

Su-31

Hazurlanmasi:

Diiyiinii qazanda qaynadiriq, yumsalana yaxin siiziiriik. Qazana yuxa, yag ila
qurxbugumlu as1 alava edirik.

Toyugu gaynadirig, sonra ¢ox qizartmamagq sartilo yagda qovururug. Uzarina
iri 6lgiida dogranmis géylari alava edirik.

Cokmo plov

Lazim olan arzaqlar:
Dyt — 500 q

Yag — 100 q

Su—-11

Hazrlanmasi:
Diiyiinii yuyurug, isladirg, duzlayirq tokiiriik gazana. Uzarina bir az su tokiiriik
va yag alava edirik qoyuruq doma. Su ¢akilona qadar vam xodda bisirilir.

Masl plov

Lazim olan arzaqlar:
Diiyti — 1 kq

Mas —400 q

Yag — 200 q

Sogan — 300 q
Tursu— 150 q

Toyuq — 1 kq

Kismis — 150 q
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Hazirlanmasi:

1. Diiyii hazirlanr.

2. Toyuq qaynadilir.

Qazana yag, qaynadilmis toyuq, tursu, sogan, kismis diiyii ilo siiziilmiis mas
alava edilir, goyulur doma, iizorina yag va zaforan alava edilir. Mas qaynadilib
yuyulur ki, rongi getsin. Sonra diiyii ilo siiziiliir.

Yarpaq dolmasi

Lazim olan arzaqlar:

Ot (mal, qoyun) — 1 kq

Diiyti— 100 q

Goyorti (stiylid, kesnis, dagkesnisi, nana)
Duz-40q

Istiot— 5 q

Sarikdk — 5 q

Yag - 150 q

Sogan — 150 q

Yarpaq — 300 q

Hazirlanmasi:

Sogan yagda qizardilir, at ¢aokilir tizarina alava edilir. Goyarti dogranr alava
edilir, duzu istiotu vurulur qatigdiriliv vo yarpaga biikiiliir bisir. Eyni qayda
ila yarpaq, tut yarpagi, avalik, heyva, yarpaq bu yarpaqlarn isti suda isladib
vagh yerlorini kasib biikiiriik.

Ksloam dolmasi eyni qayda ila:

Goyarti, reyhan, nana.

Kolomi portladir va bir az duz.

Sogan, yag vo pomidoru qizardiriq. Bismays qoyanda 1 diri pomidoru lay-
lay kasib qoyuruq kslomin tizorino, hom dadi ¢ixir, hom da g6zal goriiniir.

(Pablama

Lazim olan arzaqlar:
Ot (mal, qoyun) — 1 kq
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Sogan — 150 q
Kartof — 400 q
Noxud — 200 q
Yag - 150 q

Hazurlanmasi:

ot ayrica bigirilir.

Sogani 2 yera béliib, dik-dik dograyib yagda ¢ox qizartmamagq sartilo govuru-
ruq. Kartofu soyub ¢ox iri sakilda deyil, orta sakilda dograyib atin suyunda
ayrt bigiririk.

Noxud avvalcadan isladiliv, o da ayr bisirilir. Siifraya ayriligda qoyulur. Bir
verda doa vera bilarik.

Basdirma

Lazim olan arzaqlar:
Ot (mal, qoyun) — 1 kq
Sogan — 150 q

Kartof — 400 q
Duz-40q

Istiot—5q

Pomidor — 150 q
Bibor — 100 q

Yag - 150 q

Hazurlanmasi:
Ot qaynadiliv;, kafi yigilir. Duz vurulur bisiriliv. 1 lay sogan, 1 lay at, 1 lay
kartof hazirlanr.

(Yazan kababi

Lazim olan arzaqlar:
Ot (mal) — 500 q
Kartof — 500 q

Sogan —200 q
Duz-40q
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Istiot— 5 q
Yag - 150 q

Hazurlanmasi:
Ot ¢akilir, sogan kartof ilo yumsaq olsun. Kartofu kotlet formasinda kasirik. 1
kotlet, 1 qat kartof, 1 qat sogan, kara yagi aridib tokiiriik.

Tava kababi

Ot (mal) — 500 q
Kartof — 500 q
Sogan —200 q
Duz-40q
Istiot—5q

Yag - 150 q

Otlo sogan vo kartof ¢okilir, duz-istiot qatilir.
Yagi oridirik, {izorino 1 bardaq su tokiiriik vo gaynayanda tava kababi dii-
ziirtik.

HKUfto

Lazim olan arzaqlar:
Ot (mal, qoyun) — 1 kq
Diyui — 100 q

Sogan — 150 q

Kartof — 400 q

Noxud —200 q

Yag - 150 q

Pomidor — 100 q
Sarikdk — 5 q

Hazurlanmasi:

Ot ¢akilir diiyii qatilir. Duz, istiot vurulur. Biikiilonda ortasina tursu va nana
vurulur. Yag ilo sogan qizardilir. Pomidor tokiiliir va sarikok. Su qaynayanda
kiifta, kartof, noxud alava olunur.
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oristo

Lazim olan arzaqlar:
Un - 600 qr

Su-21

Yumurta — 1 adod
Duz-40q

Yag - 150 q

Sarikdk — 5 q

Tursu alga (sar1) — 150 q

Hazurlanmasi:

Un, su, duz, yumurtadan xamir yogrulur. Taxta iizarinda yayulw, kasilir va
unlamr. Qaynayan suya yag, duz, sartkok, al¢a qurusu va xamir alava edilir.
Siifraya nar suyu va ya sirka ila verilir.

Xosll

Lazim olan arzaqlar:
1. Un—-500q

2. Su(soyuq)-1,51
3. Duz-20q

4. Koroyagi—150q

Hazurlanmasi:
Su ilo unu garisdirib agandan sonra qazda qaynadiriq barkiyana qadoar. Sonra
diiz bosqablara ¢akirik, ortasi yumru halqa edib yag alava edirlaor.
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Qomorsah Cavadov “Okingilik modoniyyatimizin izi ilo” Baki Azorbaycan
Dovlot Nosriyyati, 1960-c1il, 168 soh.

“Iomoctpoit” M. XynoxxectBenHas tureparypa 1991 —»iit 1, 320 cTp.

Mirzs Camal Cavangir “Qarabag tarixi” Baki Azarbaycan Dovlat nagriy-
yati, 1959-cu il, 180 soh.

X.D. Xalilov “Qarabagin elat diinyas1” Baki Azarbaycan Dovlot Nosriyya-
t11992-ciil, 118 soh.

Ziyadxan Nobiboyli “Zongozurum altun taci Lagin” Baki Uniprint 2008 —
c11il, 270 soh

Solmaz Mbohorromova “XIX-XX osrin ovvallorindo Kicik Qafgazin
conub-sorq bdlgosinin maddi modoniyystin vo tosarriifati” Baki, Elm
Nosriyyat1 2007-ci il, 208 soh.

Taup AmupacnanoB «Kemuyxunsl Kapabaxckoi kyxam» sxypHai « pcy.
Ne 2-3 (14-15) 2005 1, 82-85 cTp.
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Hayku B AzepOaiimxkane)» HWHctutyt Mcropum (CEKTOp apXeolioTHH U
stHorpadum) 28-29 nexkadbps 1987 1, ctp. 114-116.

[MonpoOHoe onucaHue myTemecTBUst [ oA THHCKOTO OCOIBCTBa B Moc-
koButo 1 [lepcuro B 1633, 1636 u 1639 rogax cocraBiieHHOE CEKpeTapeM
nocosnbeTBa AnamoM Oneapuem, nepesen ¢ Hemenkoro [lasen bapcos.
Wznanus Mmneparopckoro obmectBa Mcropun u JIpeBHocteit Poccuii-
ckux npu MockoBckoM YHuBepcurere M. 1870-i1 rog YHUBEpCUTETCKON
tunorpadun 1038 crp. +31 crp. ykazarens.

Opnus Yenebu «Kuura mytemectBusi» Bbiyck 3-ii M. Hayka 1983 r,
37 ctp.
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cTp 53.
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1989 —c11il, 326 sah.
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Munbcko-Kapabaxckoii Dxeniequiu B 1985 rony». B cOopuuke «Apxeo-
JOrMYecKue U 3THOrpaduueckue u3bickanusi B AzepOaiimpkane» 1985 r.
baky O. JI. M. 1986 r. Ctp. 8-10

Molla Ponah Vaqif “Osorlori” Baki, “Yazig1” 1988-ci il, 192 soh.

Nizami Gancavi “Isgsndemams ” Baki A3s. roc. uznarenbctBo 1941-ci il,
256 soh.

Yasar Kalafat “Iran Tiirk Halk Miitfag1” “Yemek Kitab1 Tarih — Halk —bili-
mi — Edebiyat ” mocmuosinda, Istanbul, Kitabevi 203 soh., 848-860.
CricoeB B.M. Kypmucran — Jlaunn. Packorniku ocensto 1925 r. /M3BecTus
Aszkomcrapuca baky, 1927 r, Bemyck 3, 197 ctp , ctp 40.

Tahir Amiraslanov “Karabak cuisine”, “IRS” (Heritage), Ne6, pg. 26-33,
2011, Ne7 pg. 22-29, 2011.
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Qarabagin miixtalif rayon
markazlarindon va Kond[ardon
respondentlar

Davudova Sabina Sofaor qiz1 1973-ci ildo Agdam rayonun Quzanli kondin-
do anadan olub

Bagirova Arzu Forman qiz1 1967-ci ildo Bakida anadan olub (anasi1 Qa-
rabagdan, atasi Irovandan).

Simuzar Bagirova 1936-c1 ildo Agcabadide anadan olub.

Aspaz Aliquliyeva Nabat Al qiz1 1914-ci ildo Agcabodido (Al tacirin
qiz1, Susada olanda Mino ustadan Susa x0roklorini bisirmoayo Syranib)

Riistomova Ozizo Latif qiz1 1946-c1 ildo Susa sohorindo anadan olub.

Axundova Hiisniyo Mohommad qiz1 1952-ci ildo Susa sohorinds anadan
olub.

Mehdiyeva Amano Musa qiz1 1958-ci ildo Susa sohorindo anadan olub.

Omiraslanova Giilnaro Mehis qiz1 1964-ci ildo Agdam rayonun Sadaxh
kondinds anadan olub.

Riistomova Qanira Hiiseynali qiz1 1923-ci ildo Agdamin Qiyastli kondindo
anadan olub.

Davudova Sobino Sofor qiz1 1973-ci ildo Agdamin Quzanli kondindo ana-
dan olub.

Ismayilov ©dalot Xanoglan oglu 1965-ci ilds Fiizulinin Qardiz gesebasinda
anadan olub.

Aspaz Oliyeva Riizqar Yaqub qiz1 1959-c1 ildo Goranboyun Asagi Ag-
cakond gosobasindo anadan olub.

Siikiirova Izabella Voali q1z1 1953-ci ildo Xocalinin Korkicahan qosobasinda
anadan olub.

Somodova Sevil Isfandiyar qiz1 1934-ci ildo Xocalmin Karkicahan goso-
basinds anadan olub.
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- Zeynalova Zarifs Ibad qiz1 1934-ci ildo Xocalinin Korkicahan gasobasinda
anadan olub.

- Mommodova Sadaqgot Yusif qiz1 1956-c1 ildo Xocalinin Karkicahan goso-
bosinds anadan olub.

- Qurbanova Afina Hidayst qiz1 1954-ci ilds Xocalinin Koarkicahan qase-
basinds anadan olub.

- Haciyeva Arzu Xalil qiz1 1961-ci ildo Xocalinin Karkicahan gasobosinda
anadan olub.

- Siikiirov Bli Isfandiyar oglu 1940-c1 ildo Xocalinin Karkicahan qosabasin-
do anadan olub.

- Oliyeva Hicran Yuri qiz1 1971-ci ilde Xocaliin Karkicahan gasobosinda
anadan olub.

- Loloyeva Sandi Sahbaz qiz1 1928-ci ildo Xocalinin Korkicahan gosabasin-
ds anadan olub.

- Ohmodova Sevda Baxseys qizi 1970-ci ildo Xocalinin Karkicahan
gosabasindo anadan olub.

- OYhmodova Sohla Felmar qizi 1962-ci ildo Xocalinin Korkicahan goso-
basinds anadan olub.

- Rohimova Xamar Musa qiz1 1953-ci ildo Xocalinin Mesali kandinds ana-
dan olub.

- 5 —ci doracali agpaz Hosonov Moqubbat Xankisi oglu Xocalinin Qocalar
kondindo anadan olub.

- Abbasova Torana Fikrat qiz1 1961-ci ildo Boardos soharinds anadan olub.
- Mikayilova Aido Sabir qiz1 1966-c1 ildo Bordo sohorindo anadan olub.
- Sofarova Giilxar Musa qiz1 1963-ci ildo Bardo sohorinds anadan olub.
- Olisova Maxlugs Nux qiz1 1964-ci ildo Bardos sohorinds anadan olub.
- Siikiirova Torans Vahid qiz1 1970-ci ilds Bords gohorindo anadan olub.

- Qohramanova ©dibo Sirxan qizi1 1961-ci ildo Bordo sohorindo anadan
olub.

- Kaziyeva Torano Vahid qiz1 1970-ci ildo Bards sohorinds anadan olub.
- Hosonova Dilsad Sahsevor qiz1 1952-ci ildo Zongilanda anadan olub.
- Bagirova Sokine Mehdi qiz1 1949-c1 ildo Zongilanda anadan olub.
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Oloskorova Gilisaro Oladdin ©loddin qiz1 1990-c1 ildo Zangilanin
Cahangirbayli kendinds anadan olub.

Nosirov Vahid Climsiid Oglu 1956-c1 ildo Zongilanin Besdali kondindo
anadan olub.

Nosirova Soyaro Climsiid qizi Zongilanin Miincivan kondindo anadan
olub.

Hosonova Nazimbayim Allahverdi qiz1 1950-ci ildo Zangilanin Miincivan
kondinds anadan olub.

Abbasova Zarnisan Forman qiz1 1955-ci ilde Zangilanda anadan olub

Mommadova Zarifs Korim qiz1 1932-ci ildo Qubadli rayonun Domirgilor
kondinds anadan olub.

Allahverdiyeva Tamila Imran qiz1 1948-ci ildo Qubadlida anadan olub

Balakisiyeva Ofelya Surxay qizi1 1952-ci ildo Qubadlinin Padar kondindo
anadan olub.

Ohmodova Qomor Baxis qiz1 1932-ci ildo Qubadlinin Xanliq kondindo
anadan olub.

Muxtarova Sofiqe Oqtay qiz1 1956-c1 ildo Qubadlida anadan olub.

Osadova Sonaboyim Macid qiz1 1938-ci ildo Qubadlinin Miiskanli Dilsli
kondindo anadan olub.

Cavadova Svetlana Mahmud qiz1 1950-ci ildo Qubadlinin Xinaliq kandinda
anadan olub.

Mustafayeva Telli Hobib qiz1 1943-ci ildo Qubadlida anadan olub

Pasayeva Aynur Tahir qiz1 1932-ci ildo Qubadli rayonun Domirgilor kon-
dinds anadan olub.

Aslanova Telli Bayram qizi 1950-ci ildo Xocavondin Naxillu kondindo
anadan olub.

Quliyeva Sonom Muxtar qiz1 1940-c1ildo Xocavondin Kuropatkin kandinda
anadan olub.

Axundova Basti Oruc qi1z1 Xocavandin Kuropatkin kondinde anadan olub

Sirinova Qoysubayim Hiimbot qiz1 Xocavondin Qaradagli kondindo ana-
dan olub.

Oliyeva Paket Diisori qiz1 Xocavandin Qaradagl kondinds anadan olub
Quliyev Voli Iman oglu Xocavandds anadan olub.
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- Oliyeva Siyatel Korim qiz1 Xocavondin Qaradagli kendinds anadan olub.
- Qarasova Giisver Yiiylor qiz1 Xocavondin Tux kondindo anadan olub.

- Goytlisova Goycok Alimurad qiz1 1934 — ci ildo Xocavondin Tux kondindo
anadan olub.

- Hiseynova Giilbas Kogori qizi Xocavondin Naxilli kondinds anadan
olub.

- Hiiseynova Heyran Alabas qiz1 Xocaveondin Naxilli kandinds anadan olub.

- Aslanova Sona Salman qiz1 1979 — c1 ilds Laginin Misni kendinds anadan olub.

- Cabbarli Yaqut Ramal qiz1 Laginda anadan olub.

- Cabbarova Cahan Cabbar qiz1 1958-ci ildo Zongilan rayonunun Mincivan
gosabasindo anadan olub.

- Oliyeva Gilli Forhad qiz1 1929-cu ildo Zangilan rayonunun Mincivan
gosaobasinds anadan olub. 2009-cu ilds vofat edib.

- Osadova Mohliga ©li quz1 1942-ci ildo Zongilan rayonunun Bartaz
kondinds anadan olub.

- Qasimova Tehran Mommaodhiiseyn qiz1 1943-cii ildo Zongilan rayonunun
Bartaz kondindo anadan olub.

- Cabbarova Giilnaz Cabbar qiz1 1955-ci ilde Zangilan rayonunun Mincivan

gosabasinds anadan olub.

- Cabbarova Solmaz Cabbar qiz1 1955-ci ildo Zongilan rayonunun Mincivan
gosabasindo anadan olub.

- Coforova Asya Salman qiz1 1938-ci ildo Zongilan rayonunun Hacalli
kondinds anadan olub.

- Oliyeva Elmira Miistocab qiz1 1948-ci ildo Agcabadi rayonunda anadan

olub.

- Olosgarova Serqiyys Imamverdi qiz1 1938-ci ildo Agcabadi rayonu Hiisiilii

kondinda anadan olub.
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""Kalbacar haray1" qazetindon

Kogoari Orucoglu
Veysov Ruslan
Haciyev Odalot
Somodova Qanifa

Informasiyam hamcinin taqdim etdilor:

Susa Sohar Icra Hakimiyyati
Agdam Rayon Icra Hakimiyyati
Xocali Rayon Icra Hakimiyyoti
Kolbacar Rayon icra Hakimiyyati
Zongilan Rayon Icra Hakimiyyati
Bards Rayon Icra Hakimiyyoti
Agcabadi Rayon Icra Hakimiyyati
Lagin Rayon Icra Hakimiyyoti
Fiizuli Rayon Icra Hakimiyyati
Qubadli Rayon Icra Hakimiyyati
Xocavoand Rayon icra Hakimiyyati
Cobrayil Rayon icra Hakimiyyati
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