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ЮН   СЮЗ 
 

Новруз байрамынын Новруз сцфряси вардыр. Бу сцфря-
ни щазырламаьа ахыр чяршянбядян башлайырлар, лакин яввялки 
чяршянбялярин дя юз хцсусиййятляри вардыр. 

Новруз байрамы яряфясиндя гейд етдийимиз дюрд чяр-
шянбянин юз мятбяхи мювжуд олмушдур. Беля ки, биринжи чяр-
шянбядя туршу-говурмаплов вя йа нарговурмаплов, икинжи 
чяршянбя лобйа вя йа диэяр пахлалы дянлярдян щазырланан плов 
(лобйачилов, мяржиплов, лярэяплов вя с.), цчцнжц чяршянбядя 
ят вя эюйярти иля плов (сябзи-говурмаплов, кцкцлц аш вя с.), 
дюрдцнжц чяршянбядя ися ширинплов, гайсыплов, кишмишплов, 
пловшештярянэи вя с. щазырланыр. 

Новруз байрамы яряфясиндя сямяни жцжярдилмяси ба-
щарын эялишини бир даща тясдиг едир. Яэяр сямяни йахшы жцжя-
риб, ришяляняряк  тцнд йашыл рянэдя олурса демяли  бу ил зями-
лярдя боллуг олажаьыны эюстярир. Щямчинин сямяни щалвасы вя  
дуру сямяни биширилмяси йазбашы организмдя витамин чатыш-
мамазлыьынын арадан галдырылмасынын ян йахшы цсулудур. Ин-
ди сямянинин жцжярдилмясини вя ондан ширин мящсуллар щазыр-
ланмасы гайдаларыны тяк-тяк адамлар билир. 

Новруз байрамы яряфясиндя мцхтялиф ширниййатларын 
щазырланмасы, новруз хончасынын бязядилмяси, чяршянбя ах-
шамларында мцхтялиф пловларын биширилмяси, тонгал галамаг вя 
диэяр ишляр артыг халгымызын адят вя янянясиня чеврилмишдир.  

Халгымызын адят вя яняняляри милли кулинарийамызын 
инкишафына, зянэинляшиб тяшяккцл тапмасына сябяб олмушдур. 
Бязи милли хюрякляримизин гядим дюврлярдян бу эцня кими 
ейни гайда вя щазырланма технолоэийасынын дяйишилмядян 
мцасир мятбяхимиздя мювжуд олмасы халгымызын адят вя 
яняняляри иля, дини байрам вя диэяр мярасимлярин ардыжыл ижрасы 
нятижясиндя мцмкцн олмушдур. Халгымыз милли кулинарийа-
мызын инжилярини юзцндя якс етдирян адят вя яняняляри даим 
тякмилляшдирмяли вя ардыжыл олараг щяйата кечирмялидир ки, зя-
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нэин кулинарийамызын дадлы вя лязиз йемякляри щеч вахт йад-
дан чыхмасын. 

Китабда Новруз байрамына щазырлыг яряфясиндя 
халгын адят вя яняняси иля ялагядар олараг апарылан 
ишляр, сямяни жцжярдилмяси, йеддилявин цчцн истифадя 
олунан мящсуллар, онларын щазырланмасы, йумуртанын 
бойанмасы, новруз сцфряси цчцн хюряклярин, хцсусян дя 
дюрд чяршянбя ахшамларында бишириляжяк пловларын 
рянэарянэ чешиди, 200 дян чох чешиди олан азярбайжан  
ширниййатларындан  новруз байрамында бишириляжяк важиб 
ширниййат мямулатларынын биширилмя технолоэийасы тясвир  
олунур.  

Охужулар бу китабы ялдя етмякля  новруз 
байрамында  юз сцфрялярини даща да рянэарянэ 
бязяйяжяк вя байрамы хош тяясуратла гейд едя 
биляжякляр. 

Китабын ялйазмасынын няшря щазырланмасында, еляжя дя 
мятнин корректурасынын охунмасында етдийи кюмяклийя эюря 
мцяллиф  АзДИУ-нин «Ярзаг маллары ямтяяшцнслыьы вя 
експертизасы» кафедрасынын  баш лаборанты Намазова Афаг 
Вялихан гызына юз миннятдарлыьыны билдирир. 
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Бярякят,  севинж  вя  цлфят  байрамы 
 

Халгымыза мяхсус байрамлар ичярисиндя Новрузун 
хцсуси, явязолунмаз йери вардыр. Новруз байрамы эцндцзля-
эежянин бярабярляшдийи дювря, мартын 21-дян 22-ня кечян 
вахта (феврал айы 29-дан олан иллярдя 20-дян 21-ня кечян 
вахт) тясадцф едир. Дини байрамлар Гямяри или (Щижри или) 
тягвими цзря кечирилдийи щалда, Новруз байрамы Эцняш или 
(Милади или) тягвими цзря гейд олунур вя щямишя ейни бир 
вахта, ейни бир эцня – шимал йарымкцрясиндя бащар фяслинин 
эирмяси иля цст-цстя дцшцр. 

Мяншяйиня вя кечирилмяси вахтына эюря Новруз 
байрамынын динля щеч бир ялагяси йохдур вя исламдан чох 
яввял йаранмышдыр. Новрузун гейд едилмяси щаггында илк 
йазылы мялумат ерамыздан яввял 505-жи илдян мялумдур. 
Новруз тябиятин ойанышы, якинчилик, бярякят, севинж, 
мящяббят, достлуг, цлфят байрамыдыр. 

Новруз яслиндя ямяк характери дашыйыр, тябии, дцнйяви 
мащиййятдядир. Новруз сюзц «нов» - йени, «руз» - эцн, 
байрам мянасындадыр. Демяли, Новруз йени эцн (илин йени - 
биринжи эцнц), йени байрам демякдир. Байрама щазырлыг, 
байрамгабаьы шянликляр Новруза тяхминян бир ай галмыш 
башланыр. 

Мялумдур ки, гыш фясли декабрын 22-дя эирир вя 40 эцн 
давам едян бюйцк чилля йанварын 31-дя гуртарыр. Февралын 1-
дян 20-дяк олан мцддят кичик чилля, бундан сонра Новруза 
гядяр давам едян айа «боз ай» вя йа  «ала чилля» дейилир. Бу 
айда щавалар тез-тез дяйишир. Рявайятя эюря, илин эцнлярини 
айлара бюляндя щяр айа отуз ики эцн дцшцбмцш. Боз ай 
кцсцб инжийяндя щяр айдан бир эцн алыб верирляр ки,  инжик 
галмасын. Боз ай ийирми беш эцн олдугда йеня разы галмыр, о 
заман айларын йарысы йенидян бир эцнцндян дя кечир (она 
эюря дя айлар 30-31 эцндцр), ахыр ки, боз айын  ийирми сяккиз-
ийирми доггуз эцнц олур, башлайыр юзц цчцн дювран 
сцрмяйя. Она эюря дя, Боз айын эцнляринин бири пайызы, бири 
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гышы, диэяри ися йазы хатырладыр. Бири эцн дейяндя, о бири шахта 
дейир. Бу айы  4 щяфтяйя бюлцбляр вя щяфтялярин тамамы 
чяршянбя эцнляриндя гейд олунуб. Она эюря дя Новруз 
байрамына дюрд щяфтя галмыш щяр чяршянбя ахшамына 
(щяфтянин икинжи эцнц) ад да сечибляр: су (аб), од (атяш), хак 
(торпаг) вя бад (йел, щава) чяршянбяси.  

Су чяршянбяси  башга сюзля, «язял чяршянбя» адланыр. 
Од чяршянбяси «атяш» вя йа «цскц чяршянбя» адланыр. 
Цчцнжц, торпаг чяршянбясидир. Нящайят, сонунжу йел (щава) 
чяршянбяси вя йа илин ахыр чяршянбяси (илахыр чяршянбя) адланыр. 
Бу чяршянбялярин дюрдцня дя  «цскц ахшамлары» дейилир. 
Биринжи, икинжи вя цчцнжц чяршянбя ахшамлары евлярдя мцтляг  
газан асылыр (плов да биширмяк олар), хонча тутулур вя шам 
йандырылыр. Илахыр чяршянбя ахшамы щяйят вя кцчялярдя тонгал 
галаныр, ушаглар тонгалын цстцндян тулланырлар. Бу эцн 
мцтляг плов биширилир, хонча тутулур, евлярдя аиля цзвляринин 
сайы гядяр шам йандырылыр. 

Новруз байрамы ахшамында да, чяршянбя 
ахшамларында олдуьу кими, плов биширилир (вя йа  газан асылыр), 
новруз хончасы бязянир вя шам йандырылыр. Сямяни артыг илахыр 
чяршянбяси эцнц цчцн жцжярдилмялидир ки, Новруз байрамы 
ахшамы она гырмызы лент баьламаг мцмкцн олсун. Бу 
мягсядля буьданын исладылмасы вя жцжярдилмясиня ян узаьы 
мартын 7-дян башламаг лазымдыр. Чяршянбя ахшамларынын вя 
Новруз сцфрясини мцхтялиф хурушлар вя ширниййатлар дцзцлмцш 
хонча бязямялидир. 

Шадлыьын, шянлийин зирвяси илин  ахырынжы чяршянбя ахшамы 
сайылыр. Бу эцня гядяр ев-ешик тямизлянир, чиркли ня варса, 
щамысы йуйулур, ушаглара имкан дахилиндя тязя палтар алыныр, 
щямин эцнляр, хцсусян дя ахшам чаьы пис сюз данышмаг, 
гийбят гырмаг эцнащ сайылыр, чцнки бу ахшамлар субай гызлар 
ниййят едиб гулаг фалына чыхырлар. Илахыр чяршянбя вя Новруз 
байрамы ахшамы евлярдя той-байрам ящвал-рущиййяси 
олмалыдыр.  
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Новруз байрамы яряфясиндя биз йазын эялмясини 
сябирсизликля эюзляйирик вя юзцмцздян асылы олмайараг 
мцхтялиф ширниййатлара, дадлы вя гидалы хюрякляря, мцхтялиф 
чярязляря ещтийаж щисси ойаныр. Бу щяр шейдян яввял, 
организмин гышдан сонра бир гядяр зяифлямяси, витамин 
чатышмазлыьы иля ялагядардыр. Новруз байрамында сцфряляря 
йедди нюв немят дцзцлмяси («Йеддилявин», «Йеддилюйцн» 
йяни йедди жцр немят) бялкя дя бунунла ялагядардыр. 
Буьдадан говурьа говурмаг, она гоз-фындыг ляпяси, 
кишмиш, гурудулмуш мейвя (тут, гайсы, йабаны хирник вя с.) 
гатыб йейилмяси, йумурта бойамаг, мцхтялиф ширниййат 
мямулаты биширмяк (шякярбура, пахлава, шякярчюряйи, 
баллыбады, шоргоьалы вя с.) артыг бцтцн аилялярдя, байрам 
яряфясиндя адят щалыны алмышдыр. Бцтцн бунлар Новруз 
сцфрясиндя мцхтялиф чярязлярин, ширниййатларын гядимдян 
мювжуд олмасына ясаслы сцбутдур. 

Гейд етмяк лазымдыр ки, бу ил, йяни 2011-жи ил довшан 
цстя тящвил олажагдыр. 20 март байрам ахшамы, 21 март 
Новруз байрамыдыр. 

Бирляшмиш Миллятляр Тяшкилатынын гярары цзря 21 март 
Йер эцнц елан едилиб. Щямин эцн БМТ бинасы гаршысында цч 
дяфя зянэ чалыныр. Бунунла да планетдя Йер эцнцн олдуьу 
бяйан едилир, бцтцн юлкяляр, бцтцн бяшяриййят тябияти 
горумаьа чаьырылыр. 
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Сямяни  сахла  мяни,  илдя  эюйярдярям  сяни 
 

Новруз  байрамы яряфясиндя сямяни жцжярдилмяси, он-
дан сямяни щалвасы, щямчинин дуру  сямяни (сямяни щоррасы) 
биширилмяси йазбашы организмдя витамин чатышмазлыьынын ара-
дан галдырылмасынын ян йахшы цсулудур. Чцнки жцжярдилмиш 
буьдада Б групу витаминляри чох олдуьуна эюря сямянидян 
щазырланан ширин хюрякляр витаминля зянэин олур. 

 Инди сямянидян щазырланан  мящсуллары тяк-тяк адам-
лар билир. Сямяни жцжярдилмяси вя биширилмяси цчцнжц чяршянбя 
вахтына  тясадцф едир. Сямяни ики формада йетишдирилир. Яввя-
ла, кичик нимчялярдя йетишдирилир вя йашыл рянэдя олур. Бу ся-
мяни сцфряйя, Новруз хончасынын йанына гойулур. Икинжиси, 
«губа сямяни» адланыр. Беля сямяни ширясиндян сямяни щал-
васы вя йа дуру сямяни (щорра кими) биширилир. Дуру сямяни 
витаминлийиня эюря гидалы мящсул щесаб едилир.  

Анам рящмятлик  данышарды ки, икинжи дцнйа мцщари-
бясиндя  районун депутаты  щамынын гапысыны дюйцб  сямяни 
жцжяртмяйи вя  ондан дуру сямяни биширилмясини тякид едярди. 
Ясасы да о иди ки, дуру сямянини ушаглара бир мцддят ичиртся-
низ инфексион хястяликляр олмаз. 

Та гядимдян бу эцняжян арзу-ниййят нишаняси кими 
йетишдирилян сямяни инсанда юз эцжцня, щцняриня инам ойа-
дыр, ону торпаьа, ишя, зящмятя баьлайыр. Сямянидян новруз 
байрамы яряфясиндя сямяни щалвасы да биширилир. Бу щалвайа 
«Исфащан щалвасы» вя йа  «Сцбщан щалвасы» да дейирляр. 

Евиндя сямяни газаны асдыран цряйиндя ниййят  ейляй-
ир, инаныр ки,  бу байрам сямянисинин савабы ону ниййятиня 
йетиряжяк, чятиндян, дардан гуртаражагдыр. Гой бу илин ся-
мяниси дя республикамызы ямин-аманлыьа апарсын, мцщарибя 
шяраити тезликля гуртарсын, гачгынларымыз юз ел-обаларына гайы-
дыб евляриндя Новруз хончасы гурсунлар. 

Ашаьыда дуру сямяни (сямяни щоррасы) вя сямяни щал-
васы щазырламаьын цсуллары  изащ едилир. 
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Дуру (щорра) сямяни 
 

Бу мящсулу щазырламаг цчцн  – 1 кг буьда вя 2 кг 1-
жи сорт буьда уну эютцрцлцр. 

Буьдадан сямяни жцжярдилир. Бунун цчцн буьда 2-3 
эцн сойуг суда исладылыр вя щяр эцн суйу дяйишдирилир. Сонра 
исланмыш буьда торбайа тюкцлцр вя щяр эцн цстцндян сойуг 
су ютцрцлмякля 3 эцн жцжяряня гядяр сахланылыр. Ришя атмыш 
буьданы синийя вя йа емаллы даиряви габлара назик йайыб эц-
ндя суламаг шяртиля  5-6 эцн жцжярдилир. Беля сямянийя  
 Губба сямяни дейилир. Чалышмаг лазымдыр ки, сямяни жцжярти-
ляри йашыл рянэя чалмасын. Она эюря дя сямяни жцжяртиляринин 
цстцня аь вя йа без парчадан исладылмыш сцфря салыныр, гаран-
лыг вя сярин йердя сахланылыр. Сямяни жцжярдилян габ башга бир 
ири габын ичярисиня йерляшдирилиб цзяри мяжмяйи вя йа тахта иля 
юртцлцр ки, эцн ишыьы дцшмясин. Якс щалда жцжяртиляр йашыл ря-
нэя чеврилир вя  щазырланан сямяни ажы дад верир. Жцжяртиляр 3-
4 см узунлуьунда сарымтыл рянэдя олдугда вя йахшы ришялян-
дикдя сямяни тямиз йуйулмуш чай дашы иля тякня ичярисиндя 
дюйцлцр вя йахуд ятчякян машындан кечирилир, цзяриня 5-6 литр 
су ялавя едилир, гарышдырылыр, ширяси тянзифдян сцзцлцр вя ун яла-
вя едилиб чалыныр. Алынмыш щорра арамсыз гарышдырылмагла гай-
найана гядяр гыздырылыр, кяфи йыьылыр, 5-7 дяг. биширилиб сойуду-
лур. Эцндя  бир стякан дуру сямяни щоррасы ичилмяси орга-
низмин йолхужу хястяликляря гаршы мцгавимятини артырыр. 

 
Сямяни щалвасы 

 
Буьда – 600 г, 1-жи сорт буьда уну – 2000 г, яринмиш 

йаь – 400 г, дошаб – 800 г, гоз ляпяси – 400 г, жиря – 8 г, ис-
тиот – 4 г, дарчын – 8 г, разйана – 4 г, дуз дада эюря. 

Сямяни щалвасы - жцжярдилмиш сямянидян алынан ширядя 
йоьрулмуш дуру хямири йаьда говуруб  бякмяз (дошаб) вя 
гоз гатылмагла щазырланан щалва нювцдцр. 
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Буьдадан ади гайда цзря сямяни жцжярдилир. Жцжярти-
ляр сарымтыл рянэдя олдугда ятчякян машындан бурахылыр, ши-
ряси тянзифдян сцзцлцр вя ун ялавя едилиб нисбятян сыйыг хямир 
йоьрулур. Хямир йаьланмыш мис тийана гойулур, зяиф алов 
цзяриндя арабир алтыны-цстцня чевирмяк шяртиля (йанмасын 
дейя) 4 саат ярзиндя говрулмагла биширилир. Щяр дяфя хямири 
чевирдикдя алтына азажыг йаь тюкцлцр. Ахырда кцтляйя хырда-
ланмыш гоз ляпяси, ядвиййат вя дошаб вурулуб йахшы гарышдыры-
лыр. Щазыр щалвадан йасты даиряви формасында пайлар дцзялди-
лир. Цзяриня гоз ляпяси йапышдырылараг бязядилир. Новруз 
сцфрясиня, хонча йанына гойулур. Ган тязйиги ашаьы оланлар, 
зяиф  дцшмцшляр цчцн гидалы вя файдалы мящсул щесаб едилир. 
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Новруз хончасы  щазырламаг цчцн ясас мящсул-
лар 

 
Новруз хончасынын ясасыны «Йеддилявин» чярязи тяшкил 

едир. Беля гябул олунмушдур  ки, хончада ян азы  7 жцр чяряз 
олмалыдыр. Лакин мцасир дюврдя новруз хончасына гойулан 
мящсулларын сайы даща чох олур.  Новруз хончасы цчцн исти-
фадя олунан ясас мящсуллар гярзякли мейвялярин ляпяси, гуру-
дулмуш мейвяляр, набат, шякярбура, пахлава, шоргогалы, 
бойанмыш йумурта вя диэяр мящсуллардыр. Зювгцнцздян вя 
истяйиниздян асылы олараг щазырладыьыныз новруз хончасына ал-
ма, наринэи, карамел, конфет вя диэяр мящсуллар ялавя едя 
билярсиниз. 

Гярзякли мейвяляр. Тяркибиндя 30-70% йаь, 16,5% 
зцлали маддя олдуьундан йцксяк гидалылыьа маликдир. Гян-
нады сянайеси цчцн, хцсусиля Азярбайжан ширниййаты щазырла-
дыгда гиймятли вя явязедилмяз хаммалдыр. 

Бадам. Йабаны щалда битир вя мядяни сортлары бежяри-
лир. Ажы вя ширин бадамлар дадына эюря фярглянирляр. Ажы ба-
дамын тяркибиндя 2-8% амигдалин глцкозиди вар. Бу маддя 
организмдя парчаландыгда гцввятли зящяр олан синил туршусу 
ямяля эятирдийиндян гида цчцн ажы бадам истифадя едилмир. 
Ондан алынан йаь йалныз ятриййат вя кимйа сянайесиндя исти-
фадя олунур. Ширин бадамын формасы узунтящяр вя бюйцрляри 
йасты, юзц ири вя хырда, назик вя галын олур. Бадамын тярки-
биндя 21,4% зцлал, 53,2% йаь, 13,2% карбощидрат олдуьун-
дан йцксяк гидалы щесаб олунур. Бадамын нямлийи 6,3%-дир. 
100 гр бадам 2672 кЖоул енеръи верир. 

Ширин бадам тязя щалда йейилир вя эениш мигйасда 
гяннады сянайесиндя истифадя едилир. Гайнар суйа салдыгда 
бадамын габыьы асан чыхыр. Ширин бадамын Нонпарел, Никита-
62, ВИР, Мярдякан, Назикгабыг вя с. сортлары вар. Кейфиййя-
тиня эюря бадам яла вя 1-жи ямтяя сортуна, бадам ляпяси ися 
яла, 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна бюлцнцр. 
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Гоз. Йабаны щалда битир, мядяни сортлары бежярилир. 
Мейвяляри сентйабр-октйабрда йетишир. Гозун кейфиййяти 
онун бюйцклцйцндян, габыьынын галынлыьындан, рянэиндян вя 
ляпя чыхымындан асылыдыр. Габыьы бярк олан хырда гозлар ашаьы 
кейфиййятлидир. Ляпяси ачыг сары вя йа тцнд дарчыны рянэдядир. 
Бир ядяд гозун кцтляси 5-17 г, ляпясинин чыхары 40-58%-дир. 
Гоз йцксяк гидалылыг дяйяриня маликдир. Беля ки, гозун тяр-
кибиндя 16% зцлал, 58,5% йаь, 15% карбощидрат вардыр. Гу-
ру  гозун тяркибиндя 6-8% су vardır.  Йетишмя дюврцндя 
онун тяркибиндя Ж витамининин мигдары 80 мг%-я гядяр аза-
лыр. Гозун 100 гр-ы 2785 кЖоул енеръи верир. 

Йетишмямиш гозда 3000 мг% Ж витамини олур. Гоз 
мцряббяси щазырландыгда ися 25-30 мг%-я гядяр азалыр. 
Азярбайжан кулинарийасында гозлу кцкц, лобйа фисинжаны, 
фисинжанплов, галийя вя башга хюряклярин щазырланмасында 
гоздан истифадя едилир. Азярбайжанда Сейфи, Араз, Дисар, 
Вянянд, Жар, Гум гоз сортлары бежярилир. 

Пцстя. Азярбайжанда мядяни битки кими гядимдян 
бежярилир. Хош, ширинтящяр дада маликдир. Пцстянин мейвяси 
овал-конус формасында, юзц йашылымтыл, йанлары бянювшяйи 
рянэдя олур вя хош ширинтящяр там верир. Онун тяркибиндя 8% 
су, 22,6% зцлал, 45% йаь, 1,6% карбощидрат, 3% селлцлоза вя 
3,1% кцл олур. 100 гр пцстя 2477 кЖоул енеръи верир. Сатыш 
цчцн сахладыгда нямлийи 10% вя даща чох олур. Пцстянин 
мейвясиндян тязя, говрулмуш вя дузланмыш щалда истифадя 
едилир. Ляпяси гяннады мямулаты истещсалында ишлядилир, еляжя 
дя бязи колбасалара вя пендиря гатылыр. Кешля, Абшерон, Иран, 
Бцлбцлц вя с. сортлары вар. 

Фындыг. Йабаны щалда Азярбайжанын яксяр бюлэялярин-
дя битир вя хцсуси тясяррцфатларда бежярилир. Бакы фындыг емалы 
заводу  гяннады сянайесини фындыг ляпяси иля тямин едян йеэ-
аня мцяссисядир. Мешя фындыьы тязя, гурудулмуш вя говрул-
муш щалда йейилир. Фындыьын тяркибиндя 70% йаь, 18% зцлал, 
5,5% су, 8,5% карбощидрат, 3,2% селлцлоза вя 2,2% кцл вар-
дыр. 100 гр фындыг ляпяси 2932 кЖоул енеръи верир. Фындыьын 
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тяркибиндя олан йаь тяркиб хцсусиййятляриня эюря даща кей-
фиййятлидир. Онун тяркибиндя доймамыш йаь туршуларындан 
олеин Ж17Щ33ЖООЩ, линол Ж17Щ31ЖООЩ вя линолен 
Ж17Щ29ЖООЩ вардыр ки, бунлар да биолоъи фяал маддя щесаб 
едилир. Бир чох алимляр бу йаь туршуларынын гарышыьыны биолоъи 
фяал маддя – витаминябянзяр маддя олан Ф витамини адлан-
дырырлар. Демяли фындыг, гоз, бадам вя диэяр гярзякли мейвя-
лярин ляпяси инсан организми цчцн физиолоъи ящямиййятя ма-
ликдир.  

Фындыг, ясасян гяннады сянайесиндя торт, пироъна, 
конфет вя карамел цчцн ичлик, шярг ширниййаты щазырланмасын-
да эениш истифадя едилир. Тязя мейвялярини нарын сцртэяждян 
кечириб су иля гарышдырараг йцксяк гидалы сайылан «сцд» вя 
«гаймаг» щазырлайырлар ки, бу да зяиф дцшмцш хястяляр цчцн 
мяслящят эюрцлцр. Республикамызда Атабаба, Ниж, Яшряфи, 
Галиб, Загатала, Эянжя, Хачмаз, Трабзон вя с. сортлары бе-
жярилир.  

Шабалыд. Йабаны щалда битир. Тяркибиндя 20-28% ниша-
ста, 5,3% азотлу маддя,  5% шякяр, 1,6% селлцлоз вя 2% йаь 
вар. Тязя дярилмиш шабалыдын нямлийи 40-55% олдуьундан 
сахланылмаьа давамсыздыр. Ону, тяркибиндя 14% су галана 
кими гурудурлар. Шабалыд тязя щалда йейилир, говурдугда да-
ды вя ятри йахшылашыр. Шабалыддан гяннады сянайесиндя вя 
Азярбайжан кулинарийасында (плов, тойуглары ичлямяк, пити, 
кялямдолмасы вя с.) эениш истифадя едилир.   

Азярбайжанда щяля гядимдян дцйц, буьда вя 
нохуддан милли йармалар щазырланыб эцндялик гидада истифадя 
олунурду. Буьдадан говут, нохуддан лябляби, дцйцдян 
говрулуб шякяр шярбятиндя исладылмыш дцйц горьасы, 
партладылмыш гарьыдалы вя с. бу кими мящсуллар щазырланырды. 
Бу мящсулларын гядимдян щазырланмасы ел мярасимляри, милли 
байрамлар, халгын адят вя яняняляри иля баьлы олмушдур. 

Лябляби. Нохуддан лябляби щазырладыгда нохуд 
тямизлянир, бцтюв саьлам ири нохудлар сечилир, 1-2 эцн суда 
исладылыр, тохум гылафындан (нохудун ики ляпясини юртян назик 
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тябягя) тямизлянир вя бир мцддят сцддя биширилир. Бишмиш 
нохуд сцддян азад едилир, 50-600Ж-дя гурудулур. Бязян 
нохуду гурудужу шкафларда да гурудурлар. Сцфряйя чяряз 
кими кишмиш, гоз, фындыг вя бадам ляпяси иля бирликдя верилир. 
Лябляби пахлалы дянлярдян щазырланан вя биширилмя тяляб 
етмяйян йармадыр. 

Кишмиш. Тумсуз цзцм сортларынын гурудулмасындан 
алынан цзцм мящсулудур. Цзцмцн тумсуз аь сортларындан 
Сябзя, Сойаги вя Биданя адлы гурудулмуш цзцм истещсал 
едилир. Сойаги цзцм гурусу ялдя етмяк цчцн аь кишмиши 
цзцмц сулфит-анщидриди тцстцсцня верилир вя кюлэядя 
гурудулур. Биданя цзцм гурусуну щазырладыгда аь кишмиши 
цзцм эцняш алтында гурудулур. Шящани цзцм гурусу гара 
тумсуз кишмиш цзцмцндян щеч бир ялавя вя емалсыз эцняш 
алтында гурудулмагла ялдя едилир. Кишмишдян пловларын, 
гяннады мямулатынын вя ширин чюряклярин щазырланмасында 
истифадя олунур. 

Курага. Ики йеря бюляряк чяйирдяйи чыхарылыб 
гурудулур. Чяйирдяйи иля бирликдя гурутдугда ярик гахы, 
чяйирдяйи чыхарылыб бцтюв гурудулдугда ися гайсы адланыр. 
Курага вя гайсы ширинплов, мейвяплов щазырламаг цчцн 
ишлядилир, щямчинин кишмишля бирликдя йаьда бишириб 
туршуговурмалы плов йанында хуруш кими верилир. Курагадан 
милли хюряклярин щазырланмасында истифадя едилир. Курага 
хюряйя туршаширин дад вя хцсуси ятир верир. 

Мювцж. Тумлу цзцм сортларындан щазырланан 
гурудулмуш цзцм. Емалындан вя гурудулма цсулундан 
асылы олараг мювцжцн Чилйаги, Ачыгрянэли Гермиан, Штабел 
гермиан вя Авлон чешиди истещсал едилир. Ясасян компотларын 
щазырланмасында ишлядилир. 

Янжирфяряж (Зинжирфяряж).  Янжир – 1 кг, цзцм дошабы – 
100 г, ун – 100 г, ядвиййя (михяк, разйана, дарчын, ятирли 
истиот) дада эюря. 

Тязя янжири ят машынындан кечириб газанда биширир, 
цзяриня цзцм дошабы ялавя едиб биширмя давам етдирилир. 
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Кцтлянин рянэи тцндляшдикдя она ун ялавя едилиб, йенидян 
гарышдыра-гарышдыра 5-10 дяг биширилир. Ахырда дюйцлмцш 
ядвиййя гатылыр. Онун ичярисиня ири доьранмыш (хырдаланмыш) 
гоз вя йа фындыг ляпяси дя гарышдырыла биляр. Щазыр кцтля 
сятщиня йаь чякилмиш тавайа тюкцлцб йайылыр вя гурудулур, 
сонра ромб шяклиндя доьраныр. Гуру вя сярин йердя 
сахланылыр. Новруз хончасына гойулур. 

Иннаб. Азярбайжанда гядимдян бежярилир. Иннаб 
Абшерон йарымадасында, Эюйчайда, Ужар вя Аьдаш 
районларында бежярилир. 

Мейвяси йумру, йумуртавари, узунсов-эирдядян 
армудабянзяр формайадяк дяйишир. Мейвясинин щамар-
парлаг гящвяйи вя йа гырмызы-гонур рянэли габыьы алтында 
ширин, туршмязя вя йумшаг, сарымтыл ятлийи вардыр. 
Азярбайжанда йетишян иннаблар гырмызыгабыглыдыр. 

Иннабын тяркибиндя 22-30% карбощидрат, 5% зцлали 
маддя, 1,5% цзви туршу (алма вя кящряба туршусу), 2,5% 
пектин маддяси, 2% гятранлар, 1,2% ашы маддяси, 880 мг% 
Ж витамини вардыр. Гуру мейвясинин тяркибиндя 
карбощидратлар 70%-я чатыр. П витаминин мигдары лимон 
габыьындакындан чохдур. Минерал маддялярдян калиум, 
калсиум, фосфор, магнезиум вя дямир вардыр. 

Иннабын 600-я гядяр сорту вардыр. Азярбайжанда ися 
30-дан чох йерли сортлар вар. Иннабын Азярбайжан, Абшерон, 
Ширван, Тажикистан, 1 №-ли Чин, 2 №-ли Чин, 3 №-ли Чин сортла-
ры Азярбайжанда бежярилир. 

Иннаб тязя вя гурудулмуш щалда йейилир. Ондан ком-
пот вя гяннады мямулаты щазырланмасында истифадя едилир. 

Ийдя. йабаны щалда Шимали Гафгазын шярг районларын-
да, Азярбайжанын Кцр вя Араз чайларынын кянарларында эениш 
сащяляр тутур. Бу биткинин мядяни сортлары Азярбайжанын 
аран щиссяляриндя олдугжа чохдур. Ийдянин мейвяси узунсов 
овал шяклиндядир, ятлийи ширин вя азажыг туршумтулдур. Мейвя-
синин габыьы боз сары, тцнд дарчыны, гырмызы рянэдя олур. 
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Ийдянин мейвяси чох гидалы вя узун мцддят сахланыл-
маьа давамлыдыр. Ятлийи мейвясинин 52%-ни тяшкил едир. Тяр-
кибиндя 40% шякяр, о жцмлядян 20% фруктоза, 10% азотлу 
маддя, калиум вя фосфор дузлары вардыр. Сортларындан Хур-
майы, Иннабы вя Дидивар гядимдян бежярилир. Мейвяси тязя 
щалда йейилир, ондан щазырланмыш уну чюряйя вя башга йе-
мякляря гатырлар. 

Иран хурмасы (Хурма палмасы.) тропик мейвя ол-
дуьундан, ясасян шимали Африкада, МЯР-дя вя Иранда бежя-
рилир. Тцркмянистанын жянуб районларында йетишдирилир. Бу 
мейвя йарымширяли олмагла узунсов йумру формададыр. Ятли 
щиссясинин дахилиндя сцмцк чяйирдяк йерляшир. Пяракяндя ти-
жарятя гурудулмуш щалда дахил олур. Гурусунун тяркибиндя 
17-28,7% су, 62% шякяр (инвертли вя сахароза), 1,9-3% азотлу 
маддя, 0,2-1% йаь, 3,6% селлцлоза, 2,9-3,3% пентозанлар вя 
1,2-2% минераллы маддяляр вардыр. 

Хырник.  Ики нювц йайылмышдыр. Йабаны вя йа Гафгаз 
хырнийи, Субтропик хырник. Субтропик хырник йапон хурмасы да 
адланыр вя мядяни щалда бежярилир. Новруз хончасына гуру-
дулмуш йапон хурмасы гойула биляр. 

Йабаны хырнийин мейвяляри йарпаглары тюкцлдцкдян 
сонра октйабрын орталарындан башлайараг декабра qədər аьа-
жын цстцндя йетишир. Мейвяляри йумру, боз-сарымтыл вя тутгун 
нарынжы рянэдядир. Там йетишдикдя гаралыр. Ичярисиндя 2-5 ядяд 
йасты  чяйирдякли олур. Чяйирдяксиз формаларына Загатала рай-
онунун баьларында раст эялинир, щям дя бунлар хырда олур. 
Мейвяси ширин вя аьызбцзцшдцрцжцдцр. 

Тяркибиндя 18% шякяр (глцкоза вя фруктоза), зцлали, 
пектинли вя ашылайыжы маддя, лимон туршусу, каротин (провита-
мин А) вя 3-53 мг% Ж витамини вардыр. 

Хырник тязя вя гурудулмуш щалда йейилир. Ондан бяк-
мяз (дошаб) биширилир. Шярбят, жем, ъеле, ликюр вя квас да щазыр-
ланыр. Новруз хончасынын ясас мейвясидир.  
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Йумуртанын биширилмяси вя бойанмасы 
 

Новруз хончасы цчцн ясасян тойуг йумуртасы бойа-
ныр. Кцтляйя эюря тойуг йумуртасынын 12%-ни габыг, 56%-ни 
йумурта аьы вя 32%-ни сарысы тяшкил едир. Йумуртанын тярки-
биндя 74% су, 12,7% зцлал, 11,5% йаь, 0,7% карбощидрат, 
1% минерал маддяляр, А, Д, Е, Б1, Б2, Б6, Б12, ПП витаминля-
ри, На, К, Жа, П, Фе, Мэ кими макро- вя Ъ, Ф, Б вя с. микро-
елементляр, бцтцн явяз едилмяз аминтуршулары вар. 

Йумуртанын тязялийи йумурта сарысы индекси иля 
мцяййян едилир. Йумурта сарысынын щцндцрлцйцнцн онун 
диаметриня нисбяти сары индекси адланыр. Тязя йумуртада бу 
рягям 0,4-0,45 олур, сахландыгда ися азалыр. Тязялийиня, кей-
фиййятиня вя сахланылма шяраитиня эюря йумурталары пящриз 
йумуртасы вя ашхана йумуртасы типляриня айырырлар. Йахшы олар 
ки, новруз хончасы цчцн пящриз йумуртасы  итифадя едилсин. 

Пящриз йумуртасы йумуртланан эцндян етибарян 7 эцн 
ярзиндя истещлакчыйа чатдырылыр. Ы дяряжяли пящриз йумуртасынын 
кцтляси 54 г-дан, ЫЫ дяряжяли йумуртада 44 г-дан аз олма-
малыдыр. 

Ашхана йумуртасына кцтляси 43 г-дан аз олмайан 
бцтцн йумурталар вя 44 г-дан артыг кцтлядя олан, лакин 7 
эцндян чох сахланылмыш пящриз йумурталары аиддир. Сахланыл-
ма шяраитиня вя мцддятиня эюря ашхана йумуртасы тязя, сой-
удужуда вя ящянэ мящлулунда сахланылмыш нювляря бюлцнцр. 
Йумурталар сяринкешдядирся, ахшамдан чыхарылыб кянара 
гойулмалыдыр ки, биширилдикдя партламасын. 

Бярк йумурта биширмяк цчцн ону гайнайан суйа са-
лыб (су йумурталарын сятщини тамамиля юртмялидир) 8-10 дяг 
биширмяк лазымдыр. Бу мцддятдя йумуртанын аьы вя сарысы 
бяркийир. Узун мцддят биширмяк йумуртанын аьыны йумшал-
дыр. Бишмиш йумурталары сары, чящрайы, йашыл вя диэяр йейинти 
бойалары  иля бойамаг олар. Яэяр сиз йумуртаны  биширяркян 
суйа гуру соьан габыьы  атсаныз онда  йумурта  тцнд гящ-
вяйи рянэдя бойанажагдыр.  
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Беляликля  йухарыда адлары  гейд олунан вя артыг сизя 
мялум олан мящсуллардан новруз хончасы щазырлайа билярси-
низ. Хончанын цстцня 2 ядяд шякярбура, пахлава вя шоргога-
лы да йерляшдирин. Нисбятян хырда  юлчцлц гырмызы алма, наринэи 
дя хончайа эюзял эюрцнцш веря биляр. Хончанын йанына  
жцжярдилмиш  йашыл сямяни, бир-ики ядяд шам гойун вя ахшам-
лар шамы йандырын. Бу сцфряйя байрам ящвал-рущиййяси веря-
жякдир. 
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Новруз байрамы яряфясиндя щазырланан бязи хю-
рякляр 

 
Халгымызын гядимдян мювжуд олан мцхтялиф яняня, 

адят вя мярасимляри милли кулинарийамыз иля сых ялагядардыр. 
Чцнки мцяййян адят вя мярасимляр ижра едиляркян бир чох 
ярзаг мящсулларындан истифадя едилмякля мцхтялиф чешидли хю-
рякляр, ширниййат, шярбят вя диэяр кулинар мямулатлары щазыр-
ланыр. 

Ялбяття, Азярбайжанын айры-айры бюлэяляриндя мцхтялиф 
адятляр мювжуддур вя шцбщясиз ки, бунлар милли кулинарийа-
мызын рянэарянэлийиня юз мцсбят тясирини эюстярмишдир. Беля 
адятляр илин мювсцмц вя мящсул йыьымы иля дя ялагядардыр. 
Яэяр йазбашы кцкцлц аш биширилирся, йазын сону вя йайын баш-
ланьыжында шцйцд вя пахла йетишян кими пахла-шцйцдплов, 
йайын истисиндя гора йетишян вахт чыьыртмаплов, пайызда щей-
ва вахты дюшямяли гыймалы аш, гышда чий вя парчадюшямяплов, 
тойугплов вя с. биширилир. Лобйа дян баьлайан кими сцтцл 
лобйа пахласы иля лобйалы аш биширилмяси вя йахуд тут йетишян 
вахт тутлу аш, албалы вя зоьал йетишяндя ахталы аш (ахтачилов) 
биширилмяси адяти мящсул йыьымы иля ялагядардыр. Гышын гарлы 
сойуг эцнляриндя хямир хюрякляри (хямирашы, сулу хинэал, гу-
ру хинэал, эцрзя, хинэилли, сцрфцллц вя с.) сиркя-сарымсаг вя 
гатыг-сарымсагла адама ляззят верир. Хюряклярин биширилмя-
синдяки беля адятляр илин мювсцмц иля ялагядардыр. 

Новруз байрамынын юз сцфряси вар. Бу байрамда вя 
ялялхцсус чяршянбялярдя биширилян хюрякляр вя ширниййатлар чох 
мцхтялифдир. Азярбайжанын щяр бюлэясинин юз ширниййаты вя 
хаммал ещтийаты нязяря алынараг щазырланан хюрякляри мюв-
жуддур. 

Новруз байрамы яряфясиндя ашаьыдакы хюрякляр даща 
чох щазырланыр. 

Гялйаналтылардан пайтахт салаты, лобйа фисинжаны, эюй-
ярти кцкцсц, кцтцм кцкцсц, гозлу кцкц; дуру хюряклярдян 
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дцшбяря, мяржи шорбасы, хямирашы; ят, тойуг, йумурта вя балы-
гдан щазырланан хюряклярдян йарпаг долмасы, нарговурма, 
гиймячыьыртма, сябзиговурма, ширинговурма, ятли щялимашы, 
тойуг чыьыртмасы, гядаиб (омлет), чуду, щядик, буьдаашы, 
тойуг лявянэи, кцтцм лявянэи, сазан лявянэи, лявянэили тава-
кабаб; ширин хюряклярдян нишаста щалвасы, сямяни щалвасы, 
рахтярбейш, сужуг вя диэяр хюрякляр щазырланыр. 

. 
«Пайтахт» салаты 

 
 Картоф – 6 ядяд, йеркюкц – 2 ядяд, йумурта – 6 ядяд, 

дузлу хийар – 5 ядяд, мал яти – 400 г (язяля щиссяси вя йахуд 
бир тойуьун дюш вя буд яти), эюй нохуд – 1 банка (550-680 
г), шцйцд – 100 г, эюй соьан – 200 г, жяфяри – 100 г, майонез 
– 400 г, (вя йа хама –500 г), дуз, истиот. 

Картоф, йеркюкц, мал яти вя йумурта биширилир. Картоф 
вя йеркюкцнцн габыьы тямизлянир. Йумурта сойулур, аьы вя 
сарысы кясилиб айрылыр. Картоф, йеркюкц, мал яти вя йумуртанын 
аьы хырда-хырда доьраныр, йумуртанын сарысы ися ики ял арасын-
да овулур. Дузлу хийар хырда-хырда доьраныб сцзэяжя йыьылыр 
ки, дузлу суйу чыхсын. Якс щалда салат су салар. Жяфяри, шцйцд 
вя эюй соьан доьраныр, эюй нохудун да суйу сцзцлцр вя 
бцтцн ярзаг бирликдя гарышдырылыр, зювгя эюря дуз вя истиот 
вурулур. 

Салаты сцфряйя верян заман майонез вя йа хама га-
тылыб гарышдырылыр. Салат габына тяпяжик шяклиндя йыьылмыш сала-
тын цстцня бир гашыг хама, йахуд майонез тюкцлцб бир аз 
йумурта сарысы овунтусу сяпилир. Фигурлу кясилмиш турп вя 
бишмиш йеркюкц иля дя бязямяк олар. 
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Лобйа фисинжаны 
 
 Гырмызы лобйа – 200 г, баш соьан – 60 г, яринмиш йаь – 

40 г, гоз ляпяси – 60 г, сиркя – 40 г вя йа нар ширяси – 30 г, 
кешниш – 40 г, истиот, дуз. 

Лобйа биширилир, гызардылмыш баш соьан вя гоз ляпяси иля 
ятчякян машындан кечирилир. Истиот, дуз, сиркя вя йа нар ширяси 
ялавя едилиб гарышдырылыр, фисинжанын цстцня хырда доьранмыш 
кешниш сяпилир вя щалгавари доьранмыш баш соьанла бязядилир. 

 
Эюйярти кцкцсц 

 
 Йумурта – 4 ядяд, эюй соьан вя йа кявяр – 30 г, кеш-

ниш – 30 г, шцйцд – 20 г, испанаг – 60 г, яринмиш йаь – 60 г, 
гатыг – 200 г, истиот, дуз. 

Кешниш, шцйцд, испанаг вя эюй соьан тямизляниб йуй-
улур, хырда доьраныр, цзяриня истиот, дуз вя йумурта ялавя 
едилиб диггятля чалыныр. Кцкцйя бязян овулмуш аь чюряк вя 
йа бир аз ун ялавя едилир. Тавада йаьы гайнама дяряжясиня 
гядяр гыздырыб эюйярти иля чалынмыш йумуртаны орайа тюкцр, 
цстцнц щамарлайыр вя гапагла юртцрляр. Йумурта бяркидик-
дян сонра кцкцнц ики вя йа дюрд щиссяйя бюлцб чевирирляр ки, 
о бири тяряфи дя бишсин. 

Сцфряйя вердикдя цзяриня йаь тюкцр вя йанына гатыг 
гойурлар. Гялйаналты кими верилдикдя кцкц бир гядяр галын 
биширилир, ромб шяклиндя доьраныр вя сцфряйя сойуг щалда 
гойулур. 

 
Кцтцм кцкцсц 

 
 Щися верилмиш кцтцм – 400 г, эюй соьан вя йа баш 

соьан – 70 г, кешниш – 30 г, шцйцд – 20 г, йумурта – 4 ядяд, 
аь чюряк ичи – 60 г, яринмиш йаь – 60 г, истиот, дуз. 
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Балыг суда (йахшы олар ки, буьда) биширилир, дяриси вя 
тыьлары тямизляниб хырдаланыр, доьранмыш соьан, кешниш, 
шцйцд, чюряк овунтусу, дуз, истиот вя йумурта ялавя едиляряк 
диггятля чалыныр. Эюй соьан гызардылмыш баш соьанла явяз еди-
ля биляр. Эюйярти кцкцсц кими биширилир. Сцфряйя верилян заман 
пахлава шяклиндя тикяляря доьраныр. 

 
Гозлу кцкц 

 
Йумурта – 4 ядяд, эюй соьан – 40 г, кешниш – 30 г, 

шцйцд – 20 г, испанаг – 50 г, гоз – 80 г, яринмиш йаь – 60 г, 
истиот, дуз. 

Эюйярти кцкцсц кими щазырланыр. Лакин йумурта иля 
чалынмыш эюйяртийя нарын хырдаланмыш гоз гатылыр. 

 
Дцшбяря 

 
 Гойун яти – 400 г, буьда уну – 120 г, йумурта – 1 

ядяд, баш соьан – 70 г, кешниш – 60 г, гуру наня – 4 г, цзцм 
сиркяси – 40 г, истиот, дуз. 

Дцшбяря щазырламаг цчцн сцмцклярдян булйон биши-
рилир, гойун ятинин йумшаг щиссясиндян соьан вя истиот вур-
магла гиймя щазырланыр. Майасыз йоьрулмуш бярк хямир 1 
мм галынлыьында йайылыб кичик квадратлар шяклиндя доьраныр. 
Щяр квадратын ортасына 2-3 г гиймя гойулур. Квадратлар 
цчкцнж гатланыб кцнжляри эерийя дартылыб ужларындан басыл-
магла йапышдырылыр. Дцшбяряни булйонда 5 дяг биширирляр, бу 
заман онлар цзя чыхыр. Ев шяраитиндя дцшбяряни еля хырда ща-
зырлайырлар ки, бир гашыьа 4-5 ядяд йерляшир. 

Сцфряйя вериляркян цстцня кешниш вя йа гуру наня ся-
пилир, йанына сарымсаглы сиркя (вя йа алча туршусу) гойулур. 
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Мяржи шорбасы 
 
Мяржи – 200 г, яринмиш йаь – 100 г, картоф – 400 г, баш 

соьан – 150 г, помидор – 200 г вя йахуд томат-пцре – 40 г, 
истиот, дуз. 

Мяржи арытланыб йуйулур вя сойуг суда 2-3 саат ислады-
лыр. Газана 2 л-я гядяр су тюкцлцр, гайнайан кими мяржи 
тюкцлцб биширилир вя арабир кяфи алыныр. Мяржи йарымбишян за-
ман газана куб шяклиндя доьранмыш картоф салыныр. Баш 
соьан хырда доьраныр, йаьда помидор мяти вя йа помидор иля 
бирликдя гызардылыр вя шорбайа ялавя едилиб там щазыр олана 
гядяр биширилир. Щазыр олмасына бир нечя дягигя галмыш дуз вя 
истиот вурулур. Чох вахт мяржи шорбасыны пцревари консисстен-
сийалы етмяк мягсядиля картоф вя мяржини язирляр. 

 
Хямирашы 

 
 Гойун яти – 600 г, яла нюв буьда уну – 1 ст, йумурта 

– 1 ядяд, яринмиш йаь – 2 х.г., аь лобйа – 1 армуду ст, орта 
ириликдя баш соьан – 2 ядяд, сиркя – 2 х.г., турш алча мяти – 1 
х.г., сарымсаг – 4-5 диш, кешниш вя йа щяр пайа бир чимдик гуру 
наня, дуз, истиот. 

Хямирашы сцмцклярдян биширилмиш булйонда щазырла-
ныр. Гойун яти гиймясиндян щяр пай цчцн 5-6 ядяд хырда 
кцфтяжикляр щазырланыр. Аь лобйа айрыжа биширилир. Уна йумур-
та, дуз вя су гатылыб хямир йоьрулур. 1 мм галынлыьында йайы-
лыб, цстцня ун сяпилир, 5 см ениндя кясилмиш лентвари хямирдян 
назик яриштя доьраныр. Булйона яввялжя кцфтяжикляр салыныб 
биширилир. Сонра яриштя вя бишмиш лобйа гатылыб щазыр вязиййятя 
эятирилир. 

Сцфряйя вериляркян йанына сиркя вя йа сарымсагла алча 
мяти гойулур. 
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Йарпаг долмасы 
 
 Гойун яти – 400 г, дцйц – 120 г, баш соьан – 80 г, 

эюйярти (кешниш, шцйцд вя наня) – 60 г, тяняк йарпаьы – 160 г, 
гатыг – 80 г, яринмиш йаь – 40 г, дуз, истиот, дарчын. 

Йарпаг долмасы щазырламаг цчцн гойун ятинин йум-
шаг щиссяси баш соьанла бирликдя ятчякян машындан кечирилир. 
Гиймяйя дцйц, хырда доьранмыш эюйярти (кешниш, шцйцд, на-
ня), дуз, истиот вя бязи щалларда исладылмыш нохуд ляпяси гаты-
лыр. Тязя цзцм йарпаглары гайнар суда пюртцлцр, дуза гой-
улмуш йарпаглар ися йарымщазыр вязиййятя эялинжя суда бишири-
лир. Гиймя йахшы гарышдырылыр, щяр йарпаьа орта щесабла 25 г 
гиймя бцкцлцб газана йыьылыр, цзяриня сятщиня чыхана гядяр 
су тюкцлцб щазыр олана кими (1 саат) биширилир. Стола верилдик-
дя айрыжа габда гатыг гойулур. Йарпаг долмасы Ширван зо-
насында узунсов, Бакыда эирдя, бязи районларда ися йасты 
дюрдкцнж формада бцкцлцр. 

 
Нарговурма 

 
 Гойун яти – 1200 г, яринмиш йаь – 120 г, нар – 200 г, 

шабалыд – 600 г, баш соьан – 400 г, зяфяран – 0,2 г, кешниш вя 
шцйцд – 60 г, истиот – 0,4 г, дуз. 

Гойун ятини 60-70 г-лыг тикяляря кясир, дуз вя истиот 
вурулуб йаьда гызардылыр. Цзяриня йаьда гызардылмыш соьан, 
тямизлянмиш шабалыд, булйон вя зяфяран ширяси вурулуб юз 
буьунда биширилир. Щазыр олмаьа 5 дяг галмыш она нар дяня-
ляри вя йа ширяси ялавя олунур. Сцфряйя верилдикдя цстцня эюй-
ярти сяпилир. 
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Гиймячыьыртма 
 
 Гойун яти – 600 г, баш соьан – 160 г, яринмиш йаь – 

100 г, йумурта – 6 ядяд, шцйцд – 50 г, зяфяран – 0,4 г, истиот, 
дуз. 

Гойун ятинин йумшаг щиссясиндян соьанла бирликдя 
гиймя щазырланыр, дуз вя истиот вурулуб йаьда гызардылыр. 
Цзяриня зяфяран ширяси ялавя едилиб гарышдырылыр, чалынмыш йу-
мурта вурулуб гыздырыжы шкафда биширилир. Сцфряйя верилдикдя 
цзяриня хырда доьранмыш эюйярти сяпилир. 

 
Сябзиговурма 

 
 Гойун яти – 1200 г, баш соьан – 200 г, яринмиш йаь – 

100 г, абгора – 40 г вя йа лимон туршусу – 1,2 г, зяфяран – 0,4 
г, эюйярти – 800 г (испанаг вя туршянэ – 200 г, кешниш вя шцйцд 
– 200 г, кявяр – 200 г, эюй соьан – 200 г), истиот, дуз. 

Гойун ятинин буд щиссяси яввялжя сцмцкдян айрылыр вя 
25-35 г-лыг тикяляря кясилир. Ятя дуз вя истиот вурулур, гызарды-
лыр. Сонра йаьда гызардылмыш соьан, зяфяран ширяси, лимон тур-
шусу вя йа абгора вурулуб юз буьунда биширилир, щазыр олма-
сына 5 дяг галмыш доьранмыш эюйярти гатылыр. Сцфряйя вердик-
дя йанына гатыг гойулур. 

 
Ширинговурма 

 
 Ят – 1 кг, баш соьан – 12-15 ядяд, яринмиш йаь – 200 

г, абгора – 0,5 ст, гайсы гурусу – 200 г, албухара – 200 г, шя-
кяр – 60 г, дуз, истиот. 

Ят соьанын йарысы иля ятчякян машындан кечирилиб, дуз, 
истиот вурулур вя гиймя щазырланыр. Соьанын галан щиссяси хыр-
да доьраныр, йаьда гызардылыр вя гызармаьа аз галмыш тоз 
шякяр вя абгора ялавя едилир. Гызармыш соьанын цзяриня гайсы 
вя албухара ялавя едилир, сонра ят гиймясиндян кичик кцфтя-
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жикляр дцзялдилиб онларын цзяриня тюкцлцр. Щамысы бирликдя юз 
буьунда щазыр оланадяк биширилир. Плов йанында верилир. 

 
Ятли щялимашы 

 
 Гойун яти – 600 г, дцйц – 250 г, яринмиш йаь – 80 г, 

баш соьан – 80 г, зяфяран – 0,2 г, дуз. 
Гойун яти 15 г-лыг тикяляря доьраныб дайаз газана 

гойулур вя цстцня азажыг булйон тюкцлцб гапаьы юртцляряк 
юз буьунда биширилир. Ятин булйону сцзцлцб онун ичиндя исла-
дылмыш дцйц биширилир. Ян ахырда хюряйя йаьда гызардылмыш 
соьан вя зяфяран ширяси, бишмиш ят тикяляри гатылыб щазыр вя-
зиййятя эятирилир. Буьда иля дя щялимашы беля щазырланыр. Дцйц 
явязиня 280 г буьда эютцрцлцр. 

 
Тойуг чыьыртмасы. 

 
Тойуг яти – 1000 г, яринмиш йаь – 100 г, йумурта – 8 

ядяд, баш соьан – 200 г, лимон – 60 г, йахуд абгора – 80 г, 
зяфяран – 0,4 г, истиот, дуз. 

Тойуг чыьыртмасы 3 цсулла щазырланыр. 
1. Тямизлянмиш тойуг аз мигдар суда йарымщазыр 

оланадяк биширилир. Тойуг биширилян булйона дуз вя ири 
доьранмыш соьан гатылыр. Тойуг булйондан чыхарылыр. Сятщиня 
зяфяран ширяси сцртцлцр, 40-50 г-лыг тикяляря доьраныр. Тойуг 
булйонунун йаьлы йериндян бир гядяр эютцрцлцб цзяриня аб-
гора вя йа лимон ширяси тюкцлцр. Йумуртадан айрыжа тавада 
галын гайьанаг биширилир вя туршулу булйонун ичиня салыныр. 
Тавайа яввялжя биширилмиш тойуг тикяляри, цстцня гайьанаг 
дцзцлцр, туршулу булйон ялавя едилиб юз буьунда зяиф аловда 
щазыр вязиййятя эятирилир. Бу цсул Шяки-Закатала зоналарында 
даща чох тятбиг олунур. 

2. Тойуг тямизлянир, йуйулур вя 40-50 г-лыг тикяляря 
доьраныр. Тойуг тикяляриня дуз вя истиот вурулуб тавада аза-
жыг су ялавя едилмякля йарымщазыр оланадяк биширилир. Тойуг 
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тикялярини йаьда гызартмаг да олар. Соьан йаьда гызардылыр 
вя сойудулур. Йаьда гызардылмыш соьана йумурта, зяфяран 
ширяси, дуз вя истиот вурулуб йахшы гарышдырылыр вя тавадакы 
тойуьун цстцня тюкцлцр. Абгора вя йа лимон ширяси ялавя 
едилир. Тава гыздырыжы шкафа (фырына) гойулуб щазыр вязиййятя 
эяляня гядяр биширилир. Бу цсул Ширван зонасында вя Бакыда 
тятбиг олунур. 

3. Тойуг аз су ичярисиндя биширилир. Сцмцкляри айырмаг 
шяртиля бишмиш тойуг ири тикяляря доьраныр. Баш соьан йаьда 
гызардылыр вя щазырланмыш тойуг яти иля гарышдырылыр. Зяфяран, 
абгора вя йа лимон ширяси, дуз, истиот вурулур. Тавада ейни 
бярабярликдя йайылыб, цзяриня чалынмыш йумурта ялавя едилиб, 
гыздырыжы шкафда (фырында) щазыр вязиййятя эятирилир. 

 
Гядаиб 

 
 Йумурта – 2 ядяд, сцд – 2 х.г. (жамыш сцдц даща йах-

шыдыр), ун – 1 ч.г., яринмиш йаь – 5 г, дуз. 
Йумурта сындырылыр, цзяриня ун вя дуз ялавя едилиб га-

рышдырылыр. Сонра сцд ялавя едилиб чалыныр. Таванын дибиня йаь 
чякиб щазырланмыш чалынты орайа тюкцлцр вя гыздырыжы шкафда 
(фырында) 8-10 дяг биширилир. Сцфряйя вердикдя пахлава шяклин-
дя доьраныр. Гядаиб шцйцдплов йанында да верилир. 

 
Сцзмяхинэал 

 
 Гойун яти – 600 г, ун – 400 г, йумурта – 1 ядяд, баш 

соьан – 120 г, яринмиш йаь – 80 г, брынза пендири – 60 г, гатыг 
– 200 г, сарымсаг – 4-5 диш, зяфяран – 0,4 г, истиот – 0,4 г, дуз. 

Ят 10-15 г-лыг тикяляря доьраныр, истиот, дуз вурулур, 
соьанла йаьда гызардылыр. Зяфяран ширяси вурулуб щазыр вя-
зиййятя эятирилир. Хинэал биширилир, сцзцлцр, йаьланыр. 

Сцфряйя вериляркян цстцня гиймя гойулур. Йанында 
сарымсаглы гатыг вя овулмуш брынза пендири верилир. 

 

 28

Чуду 
 
 Гойун яти – 300 г, ун – 400 г, баш соьан – 150 г, 

яринмиш йаь – 300 г, йумурта – 1 ядяд, шякяр – 20 г, майа – 5 
г, сумаг – 10 г, дарчын – 0,5 г, истиот – 0,4 г, дуз. 

Ят вя соьан ятчякян машындан кечирилир, дуз вя истиот 
гатылыб говрулур вя азажыг сумаг вурулуб гарышдырылыр. Йу-
мурта вя майа гатылмагла хямир йоьрулур, хямир эялдикдян 
сонра 1 мм галынлыьында йайылыр, араларына йаь сцртмякля 5-6 
гат цст-цстя гойулуб 7х8 см юлчцдя доьраныр. Хямирин орта-
сына гиймя гойулуб пироъки формасында бцкцлцр вя йаьда 
гызардылыр. Сцфряйя вердикдя цстцня сумагла тоз-шякяр сяпи-
лир. 

 
Щядик 

 
 Буьда – 200 г (вя йа Полтава йармасы), ири лобйа – 60 

г, хырда лобйа – 60 г, нохуд – 40 г, мяржи – 60 г, гарьыдалы – 
40 г, фындыг ляпяси – 40 г, кишмиш – 40 г. 

Азярбайжанда бу хюряк ян чох ики сябябдян биширилир. 
Яввяла, евдя ушаьын илк диши чыхдыгда щядик биширилир, гоншула-
ра вя гощумлара пай эюндярилир. Беляликля, щамыйа хябярдар-
лыг едилмиш олур ки, киминся ушаьынын диши чыхмышдыр. Щядик бир 
дя мящяррям айынын 10-жу эцнц, йяни «ашура» эцнцндя биши-
рилир вя имам ещсаны олараг пайланыр. Бу хюряйя бишириляркян 
дуз вурулмур. Йейилян заман щяр кяс зювгцня эюря дуз ся-
пир. Щядик цчцн буьда хцсуси щазырланыр. Буьда исладылыр вя 
суйу сцзцлцб щявянэдя кяпяйи чыхана гядяр дюйцлцр. Сонра 
сярилиб гурудулур, табагланыб кяпяйи айрылыр, йуйулур вя биши-
рилир. Буьда явязиня Полтава йармасы эютцрцлся, ялавя дюйцб 
кяпяйини чыхармаг лазым эялмир. 

Бцтцн дянли вя пахлалы биткиляр арыдылыр, 4-6 саат ислады-
лыр. Буьда бир гядяр ири газанда биширилир. Галан пахлалы дян-
ляр ися йахшы олар ки, айрыжа газанчаларда биширилиб, сонра биш-
миш буьдайа гатылсын. Суйун мигдары аз эютцрцлмялидир ки, 
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щядик чох дуру олмасын. Бцтцн пахлалылар бишдикдян сонра 
онлар бишмиш буьдайа гатылыр, фындыг ляпяси вя кишмиш ялавя 
едилиб щазыр вязиййятя эятирилир. Щядийи йедикдя чохлу чейня-
мяк мяслящятдир. 

 
Буьда ашы 

 
 Буьда вя йа Полтава йармасы – 320 г, дцйц – 80 г, 

йаь – 120 г, дарчын – 2 г, тоз шякяр – 4 х.г., су – 2 л. 
Буьда щядикдя олдуьу кими щазырланыр. Полтава йар-

масы эютцрцлдцкдя йуйулуб бирбаша биширилир. Буьда бишиб 
щазыр олмаьа аз галмыш она йуйулуб исладылмыш дцйц гатылыр, 
10-15 дяг биширилиб 1 саат дямя гойулур. Бу мцддятдя дцйц 
тамамиля шишиб буьда иля гарышыр вя гаты сыйыг алыныр. 

Буьда ашыны сцфряйя вердикдя дярин бошгаба чякилир, 
цстцня эюлмячя шяклиндя яринмиш йаь гойулур, дарчын вя тоз 
шякяр сяпилиб йейилир. 

 
Тойуг лявянэи 

 

Тойуг – 1 ядяд, гоз ляпяси 150 г, баш соьан 5 ядяд 
орта ириликдя, ахта зоьал – 25 г вя йа турш эавалы гурусу – 40 г, 
кишмиш – 50 г, алча гурусу – 1 х.г., дуз, истиот. 

Баш соьан тямизляниб ятчякян машындан вя йа ири-
дишли сцртэяждян кечирилир, икигат тянзифдян сыхылыб суйу айрылыр. 
Соьана ят машынындан кечирилмиш гоз ляпяси, исладылыб хырда 
доьранмыш зоьал ахтасы вя йа эавалы гурусу (лавашана да 
гатмаг олар) вя кишмиш гатылараг гиймя (лявянэи) щазырланыр. 

Тойуг тямизляниб йуйулдугдан сонра истиотланыр, 
дузланыр, алча туршусу иля ичяри вя байыр тяряфи туршуланыб ичяри-
синя лявянэи йыьылыр. Ичи долдурулмуш тойуг гыздырыжы шкафда 
(фырында) щяр ики цзц гызарана гядяр биширилир. 

Сцфряйя вердикдя эюйярти, хийар вя лимон дилимляри 
иля бязямяк олар. 
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Гашгалдаьы, газы вя юрдяйи дя бу цсулла биширмяк 
олар. 

 
Кцтцм-лявянэи 

 
 Тязя бцтюв кцтцм – кцтляси 1 кг- дан аз олмамалы, 

гоз ляпяси – 200 г, баш соьан – 120 г, яринмиш йаь – 40 г, ахта 
зоьал (вя йа нар 2 ядяд) – 100 г, кишмиш – 200 гр, дуз. 

Балыг бцтюв шякилдя тямизлянир, ичалаты чыхарылыр вя 
йуйулур. Йаьда гызардылмыш соьана дюйцлмцш, вя йа ят ма-
шынындан кечирилмиш гоз, исладылыб хырда доьранмыш ахта зоьал 
(вя йа алча туршусу) вя кишмиш гатылыб гиймя щазырланыр. Балыг 
дузланыр, ичиня гиймя гойулуб сапла сарыныр, гыздырыжы шкафда 
(фырында вя йа тяндирдя) биширилир. 

Сцфряйя верилдикдя ениня тикяляря доьраныр. 
 

Сазан лявянэи 
 

 1 ядяд орта ириликдя сазан балыьы – 1 кг, баш соьан – 
1-2 ядяд, гоз ляпяси – 1 назик стякан, алча туршусу – 2 хюряк 
гашыьы, 2 чай гашыьы йабаны эилямярзи гурусу (зиринж дя олар), 
0,5 стякан кишмиш, 2 хюряк гашыьы йаь, дуз вя истиот зювгя эюря. 

Балыг бцтюв шякилдя тямизляниб йуйулур вя ичиня тур-
шу чякилир. Доьранмыш соьан азажыг гызардылыр, говрулмуш вя 
хырдаланмыш гоз ляпяси, кишмиш вя эилямярзи (туму чыхарылыб 
гурудулмуш зиринж дя олар) иля гарышдырылыр, дуз вя истиот вуру-
лур. Щазырланмыш ичлик (лявянэи) балыьын ичиня долдурулур. 
Йаьланмыш дямир листдя вя йа таванын ичярисиндя гыздырыжы 
шкафда (фырында) биширилир. Сцфряйя исти вя йа сойуг щалда вери-
лир. 

 

Лявянэили тавакабабы 
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 Сцмцксцз дана яти – 1 кг, баш соьан – 2 ядяд, гоз 
ляпяси – 1 назик стякан, алча туршусу – 2-3 хюряк гашыьы, йу-
мурта -1 яд., йаь – 2-3 хюряк гашыьы, дуз вя истиот дада эюря. 

Дана яти 40-50 грамлыг тикяляря доьраныр, хцсуси 
чякижля дюйяжляниб назикляшдирилир, дуз вя истиот вурулур. 
Тяхминян 18-20 ядяд назик ят тикяляри щазырланыр. Доьранмыш 
соьан азажыг гызардылыр, цзяриня хырдаланмыш гоз ляпяси, алча 
туршусу, дуз вя истиот вурулуб гарышдырылыр. Дюйцлцб назик 
шякля салынмыш ят тикяляриня  йумурта чалынтысы сцртцлцр, лявя-
нэи гойулуб икинжи ят тикяси иля юртцлцр вя щяр ики цзц тавада 
йаьда гызардылыр. Сцфряйя вердикдя йанына эюйярти вя хийар 
дилимляри дцзмяк олар. 

 

Сужуг 
 

 Ев шяраитиндя щазырланан буьда нишастасы вя йа гарьы-
далы уну – 200 г, су – 450 г, яринмиш йаь – 80 г, шякяр – 160 г, 
гоз ляпяси – 160 г, зяфяран – 0,4 г, дуз. 

Сойуг суда ачылмыш буьда нишастасы вя йа гарьыдалы 
уну гайнайан суйа тюкцляряк арасыкясилмядян гарышдырылыр, 
шякяр, йаь вя зяфяран ширяси ялавя едилиб щазыр вязиййятя эятири-
лир. Гоз ляпяси хырда цйцдцлцр, йарысы сужуьа гатылыр, галан 
щисся ися хюряк сцфряйя вериляндя онун цстцня сяпилир. 

 

 

 

 
 
 

Нишаста щалвасы 
 
 Яринмиш йаь – 200 г, тоз шякяр – 180 г, евдя щазыр-

ланмыш буьда нишастасы – 120 г, зяфяран – 0,5 г. 
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Буьда нишастасы 1 ст су иля гарышдырылыр. Йаь тавада 
гыздырылыр вя цзяриня 100 г шякярдян 1:1 нисбятиндя щазырлан-
мыш шярбят ялавя едилир. Зяфяран шярбятя гатылмалыдыр. Йаь-
шярбят гатышыьына, ардыжыл вя жидди гарышдырылмаг шяртиля нишаста 
мящлулу тюкцлцр. Зяиф алов цзяриндя 8-10 дяг гарышдырылараг 
щазыр вязиййятя эятирилир. Щалва сойудугдан сонра цстцня тоз 
шякяр сяпилир. 
 

Ряхтярбейш 
 
 Дцйц хырдасы – 1 ст, су – 4-5 ст, тоз шякяр – 3-4 х.г., 

зяфяран – 0,1 г, эцлаб – 0,5 ст., бадам вя йа фындыг ляпяси – 0,5 
ст.. 

Бир гядяр ири чякилмиш дцйц хырдасындан биширилмиш ши-
рин хюряк-чяряздир. 

Дцйцнц тямизляйиб йудугдан сонра сярирляр ки, бир 
гядяр гурусун. Натамам гурумуш дцйцнц тахтанын цзяри-
ня сяриб, бутулка иля язирляр. Бу хюряйин уну фирни унундан 
бир гядяр ири олмалыдыр. Алынмыш дцйц уну гайнайан суйа 
чалыныб тез-тез гарышдырылыр, 15-20 дяг вам истиликдя биширилир. 
Цзяриня зяфяран ширяси вя шякяр ялавя едилир. Щазыр олана йа-
хын цзяриня бир гядяр эцлаб тюкцрляр. Бу хюряйя йарым стякан 
сцртэяжли машында цйцдцлмцш (ят машынынын ири эюзцндян дя 
кечирмяк олар) бадам вя йа фындыг ляпяси ялавя едиб бир гя-
дяр гайнадырлар. Щазыр хюряйи дайаз бошгаблара чякиб сойу-
дурлар. Десерт хюряк кими сцфряйя верилир. 

Новруз байрамы яряфясиндя щазырланан пловларын, 
йахшылашдырылмыш чюряк-кюкя мямулатынын вя ширниййатын чеши-
ди ися даща чохдур. 
 

                                                     Сцфрямизин шащ хюряйи 
                                                Щявяскарын аш  хюряйи 

Пловдур мяжлис хюряйи 
                                       Ятри   зяфяран   хюряйи  
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П Л О В Л А Р 
 
Пловлар щазырланма цсулуна эюря 2 група айрылыр: 

сцзмя вя дямйя пловлар. Сцзмя пловлара дцйцдян башга 
эюйярти, тярявяз, пахлалы дянляр ялавя олундугда чилов да 
дейилир. Дямйя пловлар ел арасында чякмя вя дашма плов да 
адланыр. Бязи пловлар мцряккяб цсулла щазырланыр, йяни 
дцйцнц дямя гойдугда хурушу онун алтында йерляшдирирляр. 
Мясялян, гырговулплов, дюймядюшямяплов, чийдюшямяплов, 
дюшямяплов, шцйцд-пахлаплов вя башгалары мцряккяб цсулла 
щазырланыр. 

Азярбайжан мятбяхинин шащ хюряйи олан пловун 100-
дян чох чешиди мялумдур. Пловлар ят, ев  вя ов гушу, балыг, 
мейвя, пахлалы дянля бирликдя  вя диэяр хурушларла щазырланыр. 
Азярбайжанлылар плову хцсуси технолоъи цсулла – дцйцнц йа-
рымщазыр олана гядяр бишириб дямя гоймагла щазырлайырлар вя 
бу цсул йалныз онлара мяхсусдур. 

Пловун дадлы вя ляззятли олмасы цчцн биринжи нювбядя 
бишириляжяк дцйцнцн хцсусиййятлярини билмяк лазымдыр. Чцнки 
плов цчцн мцхтялиф дцйц нювляриндян истифадя едилир. 
Дцйцнцн нювцндян вя сортундан асылы олараг онларын бишмя 
хцсусиййяти, гайнама мцддяти, дцйц нишастасынын исланмасы, 
йапышганлашмасы просесляри, узанмасы вя шишмяси, суудма вя 
дямалма габилиййяти ейни дейилдир. Она эюря дя евдар вя 
эянж гадынларын яксяриййяти плов щазырланмасында мцяййян 
сящвляря йол верирляр, нятижядя ися плов дири вя йа йумшаг, 
язилмиш, дадсыз вя кейфиййятсиз алыныр. 

Мятбяхимиздя вахтиля бир чох дцйц нювляри варды. 
Плов биширмяк цчцн истифадя олунан «сядри», «акуля», «чийли», 
«куфя», «яскяри», «хан», «ямбярбу», «гарачылпаг», «аьчыл-
паг», «эирдя», «мазаны» вя с. дцйц нювляринин щяр биринин 
юзцнямяхсус хцсусиййятляри вардыр. 

Йахшы кейфиййятли плов щазырламаг цчцн дцйцнцн 
хцсуси емал технолоэийасына риайят олунмалыдыр. 
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Плов щазырламаьа башлайаркян, биринжи мярщялядя 
дцйц арыдылыр. Плов цчцн бцтюв, саь дцйц (хырдасыз) сечилмя-
лидир. Дцйц, яввялжя хырда эюзлцклц сцзэяждян кечирилиб, хыр-
дасындан, сонра табагланыб йцнэцл гарышыглардан азад еди-
лир. Ейни заманда дцйц битки гырынтыларындан, даш-торпагдан 
диггятля тямизлянир. Дцйцнцн узун мцддят бир-бириня 
сцртцлмяси нятижясиндя дцйц уну ямяля эялир. Дцйц щямин ун 
щиссяжикляриндян тямизлянмядян биширилдикдя нормал бишмяси 
позулур, гаты щялим ямяля эялир вя дямя гойулдугда дцйцляр 
бир-бириня йапышыр. 

Дцйц тямизляндикдян сонра икинжи мярщялядя – 
дцйцнцн йуйулмасы вя исланмасыдыр. Дцйц 2-3 дяфя илыг су иля 
йуйулур, лакин бу заман дцйцнц кяскин гарышдырмаг мясля-
щят эюрцлмцр. Су йуйулмуш дцйцнцн цстцня чыхмаг шяртиля 
вя 5-6 л суйа 2 х.г. дуз ялавя едилмякля 3-дян 12 саата гядяр 
исладылыр. «Сядри», «ямбярбу», «акуля» кими йерли дцйцляри, 
Иран, Вйетнам, Бирма вя Мисирдян алынан харижи дцйцляри бир 
гядяр чох ислатмаг лазымдыр, чцнки бу дцйцлярин харижи гылафы 
нисбятян галындыр. «Гарачылпаг», «аьчылпаг», «гырмызы ям-
бярбу», «сарычылпаг» кими йерли дцйцляри, Щиндистан Пакистан 
вя Индонезийадан алынан харижи дцйцляри ися аз ислатмаг ла-
зым эялир, чцнки бу дцйцлярин харижи гылафы назик вя зядяли ол-
дуьундан биширяркян цст габыьынын ачылмасы нятижясиндя бир-
бириня йапышыр. Беля плов йумшаг, йапышганлы олмагла дяня-
вярлик позулур. 

Плов щазырланмасынын цчцнжц мярщяляси дцйцнцн 
гайнадылмасыдыр. 1 кг дцйц (тяхминян 4 стякан) биширдикдя 6 
л су вя 50-60 г дуз (2 х.г.) эютцрцлцр. Шящяр йериндя, йахшы 
олар ки, плов биширмяк цчцн су (буна «динаб» да дейилир) бир 
эцн габагжадан эютцрцлсцн ки, хлор тамамиля чыхсын. Су 
гыздырылыр, дуз ялавя едилир вя су гайнайан кими исладылмыш 
дцйц ещмалжа ялля, йахуд кяфкирля суйа тюкцлцр. Газанын 
алтыны эур етмяк лазымдыр ки, тез гайнаьа дцшсцн. Дцйц 
тюкцлдцкдян сонра газанын эеж гайнамасы (щямчинин зяиф 
гайнамасы) пловун кейфиййятини ашаьы салыр. Гайнайан суда 
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дцйцнц кяфкирля ещмалжа гарышдырмаг мяслящят эюрцлцр. 
Дцйц йарымщазыр (бишмиш дцйцнц ики бармаг арасында сых-
дыгда йумшагтящяр олмалыдыр) вязиййятя эялинжя биширилиб 
сцзэяждян сцзцлцр. Дцйцнцн йахшы шишмяси, бяркимяси, 
аьармасы вя дянявяр олмасы цчцн дцйц бишириляркян суйа 
азажыг лимон туршусу, турш айран вя йа гатыг (1 кг дцйцйя 
300 г гатыг вя йа 0,5 л айран) вя йа да айран суйу (хама вя 
гатыьы сцздцкдя алынан сцд зярдабы) ялавя етмяк олар. 

Бязян сцзцлмцш дцйцнцн цстцндян илыг су эяздирилир 
вя беля эцман едирляр ки, бу ямялиййат дцйцнц пардаглашды-
рыр. Лакин ев шяраитиндя аз мигдар плов биширмяк лазым эяляр-
ся, сцзцлмцш дцйцнц ялавя олараг илыг су иля йумаг мяслящят 
эюрцлмцр, бу плову дадсыз едир. Дцйц тамамиля сцзцлмяли-
дир ки, бир-бириня йапышмасын вя дянявярлик итмясин. 

Пловун щазырланмасынын дюрдцнжц мярщяляси сцзцлмцш 
дцйцнцн дямя гойулмасыдыр. Бунун цчцн газана йаь 
тюкцлцб гыздырылыр вя дибиня газмаг салыныр. Газмаг 2 жцр 
щазырлана биляр. 

1. Сцзцлмцш дцйцдян бир гядяр эютцрцб (газанын 
щяжминдян асылы олараг) она 1-2 ядяд йумурта, 2-3 гашыг га-
тыг, йарым хюряк гашыьы яринмиш йаь, сарыкюк, дюйцлмцш кеш-
ниш тохуму, дуз ялавя едилиб жидди гарышдырылыр. Газанын диби-
ня азажыг йаь тюкцб тябягя шяклиндя (0,8-1,0 см галынлыгда) 
йайылыр. Сонра цстцндян сцзцлмцш дцйц тюкцлцб дямя гойу-
лур. 

2. Йуха газмаьы щазырладыгда ун, йумурта, яринмиш 
йаь вя хамадан (гатыг да олар) хямир йоьрулур, 10 дяг исти-
ращятя верилиб назик йайылыр вя мцхтялиф формада (цчбужаг, 
пахлавасайаг, хцсуси формаларла) кясилир. Газанын дибиня 
азажыг йаь тюкцлцр, яридилиб щяр тяряфиня йайылыр. 1 см-дян га-
лын олмайан назик хямир газанын дибиня йерляшдирилир, цстцня 
сцзцлмцш дцйц тюкцлцб дямя гойулур. 6-7 ст дцйц дямя 
гойдугда газмаг цчцн 1 йумурта сарысына 1 х.г. гатыг вя 
йа хама, 1 д.г. яринмиш йаь, 1 чимдик дуз, сарыкюк вя ун 
эютцрцлцр. 
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Дцйцнц кяфкирля газана пирамидайаохшар шякилдя 
йыьмаг мяслящят эюрцлцр. Газанын диварлары иля дцйц арасын-
да мцяййян мясафя гоймаг лазымдыр ки, ичяридя алынан бу-
хар дцйцйя щяр тяряфдян ейни мигдарда тясир етсин вя бярабяр 
дям алынмасына шяраит йаратсын. 

Плов йахшы дям алсын дейя газаны зяиф од цзяриндя 
гойуб (газ плитясиня хцсуси дямир вя йа тава гойулуб цстцня 
газан йерляшдирилир) 1 саатдан (йуха газмаьы щазырладыгда) 
1,5 саата гядяр (дцйц газмаьы щазырладыгда) дцйцнцн ичин-
дян бухар чыхмаг шяртиля сахлайырлар. Дцйцнцн йахшы дям 
алмасы цчцн газанын аьзыны кип баьламаг лазымдыр. Гапаьын 
алтына тямиз кятан вя йа памбыг парчадан дясмал гойулма-
лыдыр. Дямалманын нормал эетмясини мцяййян етмяк цчцн 
газанын отуражаьына йахын йериня гыраг тяряфдян сойуг су 
чилянир, яэяр су дярщал гайнайыб бухарланырса, демяли дя-
малма нормал эедир. Кянд йерляриндя плову мис газанда 
дямя гойдугда аьзына мис мяжмяйи вя йа сини гапаныр, га-
паьын цстцня гызьын кюмцр тюкцлцр. Бу ямялиййат дямалма-
нын бярабяр вя тез эетмясиня шяраит йарадыр. Дямалма зама-
ны арада пловун цстцня яридилмиш исти кяря йаьы (дям йаьы) 
чилянир. 1 г зяфяран 100 мл суда 10-12 саат исладылыр вя плов 
газаны йер дяминя гойулдугда дцйцнцн цстцня чилянир. Беля 
етдикдя зяфяранын ятри йахшы щисс олунур. Зяфяран плову дямя 
гойдугда вуруларса, дямалма просесиндя онун ятри бухар-
ланараг зяифляйир. Зяфяраны говурмаг, гайнатмаг мяслящят 
эюрцлмцр. 

Яэяр газанын дибиндя дцйцдян газмаг щазырланмыш-
са, 25-30 дяг газандакы плов йер дяминя гойулур. Бу за-
ман газанын алтына сойуг суда исладылмыш парча гойулмалы-
дыр ки, газмаг ращат чыхсын. Йуха газмаьы щазырладыгда ися 
плову 10-15 дяг йер дяминя гойурлар, узун мцддят йер дя-
миндя галмыш пловун газмаьы йумшалыр. Йуха газмаьы гу-
ру вя хырчылдайан олмалыдыр. 

Беляликля, айрыжа биширилян дцйц мцхтялиф адлы пловлар 
цчцн ясас сайылыр. Айрыжа газанда ися говурмаплов цчцн 
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говурма, сябзиговурмаплов цчцн сябзиговурма, чыьыр-
тмаплов цчцн чыьыртма вя башга хурушлар щазырланыр. 

Плову сцфряйя ири булуд (дюря) вя йа даиряви бошгаб-
ларда верирляр. Плову чякдикдя яввялжя цст щиссядяки зяфяранлы 
дцйц кяфкирля эютцрцлцб бир габа йыьылыр. Булуда плов чякилиб 
цстцня зяфяранлы дцйцдян тюкцлцр вя тяпяжик формасы верилир. 
Яэяр дям йаьы аз верилибся, ялавя олараг йаь тюкцлцр, цстцня 
газмаг дцзцлцр. Пловун хурушу айрыжа бошгабда вя йа пло-
вун цстцня гойулуб сцфряйя верилмялидир. Сцфряйя кичик пийа-
лядя вя йа йаь габында исти яринмиш йаь да вермяк олар. 

Беляликля, пловун щазырланмасынын инжяликляри иля таныш 
олдугдан сонра истядийиниз плову щазырлайа билярсиниз. Лакин 
плов биширмяк цчцн евдар гадынларымыз йухарыда дейилянляри 
эцндялик мятбях гайьыларында ардыжыл олараг давам етдирмя-
лидирляр. Иллярля  аналарымыз плов биширмяйин сирлярини юйряня-
ряк, йалныз йаша долдугдан сонра сцфрямизин шащ хюряйини 
лазыми гайдада биширирляр. 

 
Биринжи – су чяршянбясиндя биширилмяси  мяслящят 

эюрцлян пловлар 
 

Туршуговурмаплов 
 

 Гойун яти – 600 г, дцйц – 600 г, яринмиш йаь – 160 г, 
баш соьан – 60 г, алча вя йа турш эавалы (албухара даща йахшы-
дыр) – 60 г, шабалыд – 200 г, ун – 40 г, йумурта – 1 ядяд, зяфя-
ран – 0,4 г, дарчын – 0,4 г, сарыкюк – 0,4 г,  истиот – 0,1 г, дуз. 

Йумшаг вя йа чох да ири сцмцкляри олмайан гойун 
ятиндян 40-50 г-лыг тикяляр кясилир, дуз вя истиот вурулуб юз 
суйунда пюртцлцр. Сонра бунун цзяриня йаьда гызардылмыш 
баш соьан вя йуйулмуш эавалы гурусу, гайнар суда пюртцлцб 
тямизлянмиш шабалыд, сарыкюк ялавя едиляряк вам истиликдя би-
ширилиб щазыр вязиййятя эятирилир. 

Дцйц яввялки гайда цзря биширилиб дямя гойулур. 
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Плов ири булуда вя йа дювряйя чякилир, гырагларына 
газмаг дцзцлцр вя йаь тюкцлцб сцфряйя гойулур. Айрыжа 
бошгабда туршуговурма, йаьда пюртцлмцш кишмиш вя гайсы 
хурушу верилир. 

Туршуговурмаплов пайлар шяклиндя сцфряйя верилдик-
дя бошгаба тяпяжик шяклиндя дцйц чякилир, бир йанына щазыр 
говурма, о бири йанына газмаг гойулур, цстцня йаь 
тюкцлцр. 

 
Нарговурмаплов 

 
 Гойун яти – 600 г, дцйц – 600 г, яринмиш йаь – 120 

г, нар – 100 г, шабалыд – 300 г, баш соьан – 200 г, ун – 40 г, 
йумурта – 1 ядяд, сарыкюк – 0,4 г, зяфяран – 0,4 г, истиот – 0,4 
г, дуз. 

Гойун ятини 60-70 г-лыг тикяляря кясир, дуз вя истиот 
вурулуб йаьда гызардылыр. Цзяриня йаьда гызардылмыш соьан, 
тямизлянмиш шабалыд, булйон вя зяфяран ширяси вурулуб юз 
буьунда биширилир. Щазыр олмаьа 5 дяг галмыш она нар дяня-
ляри вя йа ширяси ялавя олунур.  

Дцйц яввялки гайда цзря биширилиб дямя гойулур. 
Плов ири булуда вя йа дювряйя чякилир, гырагларына 

газмаг дцзцлцр вя йаь тюкцлцб сцфряйя гойулур. Айрыжа 
бошгабда нарговурма верилир. 

Нарговурмаплов пайлар шяклиндя сцфряйя верилдикдя 
бошгаба тяпяжик шяклиндя дцйц чякилир, бир йанына щазыр го-
вурма, о бири йанына газмаг гойулур, цстцня йаь тюкцлцр. 

 
 

Чыьыртмаплов 
 

 Тойуг яти – 800 г, дцйц – 600 г, яринмиш йаь – 160 г, 
баш соьан – 160 г, йумурта – 4 ядяд, лимон – 60 г вя йа лимон 
туршусу, йахуд абгора – 80 г, зяфяран – 0,4 г, истиот, дуз. 
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Чыьыртмаплов цчцн тойуг чыьыртмасы 2 цсулла щазырла-
ныр. 

1. Тямизлянмиш тойуг аз мигдар суда йарымщазыр 
оланадяк биширилир. Тойуг биширилян булйона дуз вя ири 
доьранмыш соьан гатылыр. Тойуг булйондан чыхарылыр. Сятщиня 
зяфяран ширяси сцртцлцр, 40-50 г-лыг тикяляря доьраныр. Тойуг 
булйонунун йаьлы йериндян бир гядяр эютцрцлцб цзяриня аб-
гора вя йа лимон ширяси тюкцлцр. Йумуртадан айрыжа тавада 
галын гайьанаг биширилир вя туршулу булйонун ичиня салыныр. 
Тавайа яввялжя биширилмиш тойуг тикяляри, цстцня гайьанаг 
дцзцлцр, туршулу булйон ялавя едилиб юз буьунда зяиф аловда 
щазыр вязиййятя эятирилир.  

2. Тойуг тямизлянир, йуйулур вя 40-50 г-лыг тикяляря 
доьраныр. Тойуг тикяляриня дуз вя истиот вурулуб тавада аза-
жыг су ялавя едилмякля йарымщазыр оланадяк биширилир. Тойуг 
тикялярини йаьда гызартмаг да олар. Соьан йаьда гызардылыр 
вя сойудулур, йумурта, зяфяран ширяси, дуз вя истиот вурулуб 
йахшы гарышдырылыр вя тавадакы тойуьун цстцня тюкцлцр. Аб-
гора вя йа лимон ширяси ялавя едилир. Тава гыздырыжы шкафа (фы-
рына) гойулуб щазыр вязиййятя эятирилир.  

Дцйц ади гайда иля биширилиб дямя гойулур. Сцфряйя 
вериляркян ири дювряйя чякилир, цстцня даиряви гайьанаг гойу-
лур, кянарларына газмаг дцзцлцр. Чыьыртма айрыжа бошгабда 
да сцфряйя вериля биляр. Сцфряйя пай шяклиндя вердикдя бошга-
ба плов чякилир, йанына чыьыртма вя бир дилим лимон гойулур, 
цзяриня йаь вя чыьыртма суйу тюкцлцр. Чыьыртма суйу айрыжа 
пийалядя дя гойула биляр.  

 
Икинжи – од чяршянбясиндя биширилмяси 

мяслящят эюрцлян пловлар 
 

Лобйачилов 
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 Гойун яти – 800 г, яринмиш йаь – 200 г, аь лобйа – 
200 г, дцйц – 400 г, кишмиш – 160 г, баш соьан – 160 г, зяфя-
ран – 0,4 г, дарчын – 0,8 г, истиот – 0,4 г, дуз. 

Щяр пайа 2-3 тикя ят эютцрцлцр, дуз, истиот вурулуб 
соьанла гызардылыр, зяфяран ширяси вя булйон ялавя едилиб щазыр 
олунжа биширилир. Лобйа вя дцйц айрыжа биширилир вя сцзцляряк 
гарышдырылыб дямя гойулур. Кишмиш йаьда биширилир. Сцфряйя 
верилдикдя бошгаба дцйц иля лобйа чякилир, цстцня кишмиш, 
газмаг гойулур, йаь тюкцлцр вя дарчын сяпилир. Ят айрыжа ве-
рилир. 

 
Лярэяплов 

 
 Щися верилмиш кцтцм – 600 г, дцйц – 400 г, лярэя – 200 

г, яринмиш йаь – 160 г, дарчын – 0,4 г, истиот – 0,4 г, дуз. 
Лярэя 3-4 саат сойуг суда исладылыр, сонра йуйулмуш 

дцйц иля бирликдя газана тюкцлцр, цзяриня су ялавя едилир. 
Суйун щцндцрлцйц дцйцнцн цзяриндян бармагларын орта 
бцкцйцня гядяр олмалыдыр. Дуз суда щялл едилмялидир. Лярэ-
яплов сцзцлмцр вя гайнадылыб суйу чякилдикдян сонра йаь 
ялавя едилир вя дямя гойулур. Кцтцм су щамамы бухарында 
биширилир вя пловун йанында сцфряйя верилир. 

 
Мяржиплов 

 
Гойун яти – 800 г, дцйц – 400 г, мяржи – 200 г, ярин-

миш йаь – 160 г, кишмиш – 120 г, зяфяран – 0,4 г, дарчын – 0,8 
г, дуз, истиот. 

Мяржи арытланыб йуйулур вя 3 саат сойуг суда исладылыр. 
Мяржи айрыжа дузлу суда биширилир. Дцйц айрыжа биширилир вя 
бишмиш мяржи иля гарышдырылыб сцзцлцр. Бир йумурта сарысына 1 
х.г. йаь, 1 х.г. гатыг, йахуд хама вя ун ялавя едиб газмаг 
цчцн хямир йоьрулур. Хямир йайылыр, газанын дибиня салыныб 
плов дямя гойулур. 
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Паралел олараг гойун яти тикяляря доьраныб дузланыр, 
тавада гызардылыр, цзяриня аз мигдар булйон, ядвиййат вя 
йаьда гызардылмыш мейвя (кишмиш) гатылыб юз буьунда бишири-
лир. 

Сцфряйя верилдикдя мяржипловун цстцня ят гойулур вя 
дарчын сяпилир. Мяржиплов кцкц иля дя щазырлана биляр. 

 
Габаглы аш 

 
 Балгабаг – 400 г, дцйц – 600 г, яринмиш йаь – 200 г, 

гоз ляпяси – 200 г, лобйа – 120 г, гатыг – 120 г, йумурта – 1 
ядяд, дарчын – 2,0 г, дуз. 

Балгабаьын габыьы сойулуб ичи тямизлянир. Сонра 
дюрдкцнж формада 3-4 см галынлыьында назик тябягяляря 
доьраныр. Цзяриня бир аз сойуг су тюкцлцб биширилир, ашсцзян-
дян сцзцлцр. Щямин балгабаг суйуна дузлу су ялавя едил-
мякля ашын дцйцсц биширилир. Дюйцлмцш гоз ляпяси яринмиш 
йаьда говрулур. Ичиня габагжадан исладылыб биширилмиш лобйа 
гатылыр. Плову дямя гойан заман балгабаьын цзяриня дарчын 
сяпиб газмагдан сонра ашын алтына дюшяйирляр. Сонра бир аз 
дцйц тюкцб гоз ляпясини лобйа иля бирликдя гат-гат сяпяряк 
дцйцнц тюкцрляр. Беляликля, аш дямя гойулур. 

Плов сцфряйя бошгабда верилир, йанына тоз шякяр гойу-
лур. 

 
 

 

 

Лобйалы-гозлу аш 
 

 Дцйц – 2 ст, ири гырмызы лобйа – 1 ст, гоз ляпяси – 1 ст, 
йаь – 100 г, балгабаг – 500 г, дуз. 

Лобйа бир эцн яввялдян исладылыр, айрыжа биширилир вя 
сцзцлцр. Лобйа биширилян суйа бир гядяр гайнар су ялавя еди-
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лир, дуз вя дцйц тюкцлцб биширилир. Дцйц щазыр олана йахын 
лобйа ялавя едилиб сцзцлцр. Газанын дибиня бир аз йаь тюкцб 
балгабаг дилимляри дцзцлцр. Цстцня цйцдцлмцш гоз ляпяси иля 
гарышдырылмыш дцйц иля лобйа тюкцлцр. 40-45 дяг вам истиликдя 
дямя гойулур, арада дям йаьы верилир. 

Сцфряйя веряркян плов бошгаба чякилир, цстцня балга-
баг тикяляри дцзцлцр, йанына айрыжа габда тоз шякяр гойулур. 
 

Ляпя-дюшямяли аш 
 

 Дцйц – 3 ст, ири гырмызы лобйа – 1 ст, гоз ляпяси – 1 ст, 
баш соьан – 500 г, йаь – 160 г, балгабаг – 400 г. 

Лобйа бир эцн яввялжядян исладылыр, биширилир вя 
сцзцлцр. Баш соьан щалгавари доьраныр, йаьда гызардылыр. 
Балгабаг сцртэяжин ири эюзцндян кечирилир, гоз ляпяси 
цйцдцлцр, бцтцн бунлар вя биширилмиш лобйа гызардылмыш 
соьанла гарышдырылыб ляпя-дюшямя щазырланыр. Дцйц плов гай-
дасы иля биширилир, сцзцлцр, газанын дибиндя газмаг дцзялдилир, 
бир гядяр дцйц тюкцб цстцня щазырланмыш ляпя-дюшямя гойу-
лур, цстцня дярин бошгаб гапаныр вя дцйцнцн галан щиссяси 
тюкцлцб дямя гойулур. Арада дям йаьы верилир. Сцфряйя ве-
ряркян плов бошгаба чякилир, ляпя-дюшямя вя газмаг 
дцзцлцр, йаь тюкцлцр. Йанына айрыжа габда тоз шякяр гойу-
лур. 

 
 

 

Гарышыг плов 
 

 Щися верилмиш вя йа гахаж едилмиш балыг – 400 г, дцйц 
– 2 ст, хырда аь лобйа – 1 ст, вермишел – 200 г, йаь – 160 г, 
дуз. 

Лобйа 10-12 саат яввялдян исладылыр, айрыжа газанда 
биширилир вя сцзцлцр. Дцйц бир гядяр ири газанда 3 л суда йа-
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рымщазыр олана гядяр биширилир, сонра она вермишел ялавя еди-
либ 8-10 дяг гайнадылыр, бишмиш лобйа гатылыб сцзцлцр. Газа-
нын дибиня йаь тюкцлцб сцзцлмцш гарышыг плов дямя гойулур, 
дям йаьы верилир. Газанын дибиндя пловун юзцндян газмаг 
ямяля эялир, лакин лаваш газмаг да щазырламаг олар. Балыг 
суда вя йа су щамамы бухарында биширилир, дяриси вя сцмцйц 
тямизлянир. 

Сцфряйя веряркян плов бошгаба чякилир, цстцня йаь 
тюкцлцр вя йанына айрыжа габда балыг гойулур. 

 
Цчцнжц – торпаг чяршянбясиндя биширилмяси 

мяслящят эюрцлян пловлар 
 

Сябзиговурмаплов 
 

 Гойун яти – 800 г, дцйц – 600 г, яринмиш йаь – 200 г, 
баш соьан – 200 г, эюйярти (кявяр, кешниш, туршянэ, жяфяри, на-
ня, шцйцд вя с.) – 600 г вя йа щяр бириндян 2-3 дястя (кявяр 
даща чох эютцрцлцр), лимон туршусу – 0,4 г вя йа абгора – 20 
г, зяфяран – 0,4 г, истиот – 0,5 г, дуз. 

Йумшаг гойун яти 35-40 г-лыг тикяляря доьраныр, дуз 
вя истиот вурулуб гызардылыр, цзяриня йаьда гызардылмыш соьан, 
абгора, тямизляниб йуйулдугдан сонра ири доьранмыш эюйяр-
ти ялавя едилиб биширилир. Айрыжа газанда дямя гойулмуш пло-
вун бир щиссясинин цзяриня зяфяран ширяси вурулур, ири булуда 
чякилир, йанларына газмаг дцзцлцр вя йаь тюкцлцр. Сябзиго-
вурма айрыжа бошгабда верилир. Сцфряйя пай шяклиндя верил-
дикдя бошгаба дцйц чякилир, бир йанына сябзиговурма, о бири 
йанына газмаг гойулуб цстцня йаь тюкцлцр. 

 
Шцйцдплов 

 
Дцйц – 600 г, яринмиш йаь – 200 г, йумурта – 8 ядяд, 

сцд – 120 г, шцйцд – 240 г, зяфяран – 0,4 г, дуз. 
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Дцйцдян ади гайдада плов щазырланыр вя дямя гой-
улдугда доьранмыш шцйцдля гарышдырылыр.  Гядаиб щазырламаг 
цчцн йумурта сындырылыр, цзяриня ун вя дуз ялавя едилиб га-
рышдырылыр. Сонра сцд ялавя едилиб чалыныр. Таванын дибиня йаь 
чякиб щазырланмыш чалынты орайа тюкцлцр вя гыздырыжы шкафда 
(фырында) 8-10 дяг биширилир. Сцфряйя вердикдя бошгаба плов 
чякилиб цстцня пахлава шяклиндя доьранмыш гядаиб тикяжикляри 
гойулур вя йаь тюкцлцр. 
 

Кцкцплов 
 

 Щися верилмиш кцтцм – 600 г, дцйц – 400 г, яринмиш 
йаь – 200 г, йумурта – 4 ядяд, лобйа – 200 г, тязя булка – 
160 г, шцйцд – 160 г, истиот – 0,4 г, дуз. 

Кцтцм кцкцсц щазырланыр. Дцйц вя лобйа айрылыгда 
бишириляряк гарышдырылыр, йаь вурулуб дямя гойулур. Сцфряйя 
вердикдя лобйалы плов чякилир, йанына айрыжа пахлава шяклиндя 
доьранмыш кцтцм кцкцсц гойулур. 

 
Тойуг-дюшямяплов 

 
Дцйц – 600 г, тойуг – 1 ядяд, яринмиш кяря йаьы – 250 

г, орта ириликдя баш соьан – 3 ядяд, шцйцд – 2-3 дястя, тойу-
гдан басдырма етмяк цчцн гара истиот, сарыкюк вя дуз дада 
эюря, цзцм сиркяси – 3 х.г., динаб цчцн дуз – 2 х.г., зяфяран – 
0,5 г. 

Тяхминян 1 кг кцтляси олан тойуг 80-100 г-лыг тикяля-
ря доьраныр. Соьан щалгавари доьраныб цзяриня дуз сяпилир 
ки, суйуну гисмян бурахсын. Тойуг ятиня истиот вя сарыкюк 
вурулур, доьраныб дузланмыш соьан вя сиркя ялавя едилиб га-
рышдырылыр, 6-8 саат сахланылыр. Тойуг басдырмасыны ахшамдан 
да щазырлайыб сойудужуйа гоймаг олар. 

Шцйцд эюйяртиси тямизлянир, йуйулур вя бир гядяр ири 
доьранылыр. Дцйц 2 саат дузлу суда исладылыр вя 2,5-3 л суда 
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ади гайдада биширилир. Сцзцлмяйя йахын цзяриня доьранмыш 
шцйцд эюйяртиси ялавя едилир вя сцзцлцр. 

Газанын дибиня 2-3 х.г. йаь тюкцлцр. Тойуг тикяляри 
соьандан азад едилиб газанын дибиня сялигя иля сых-сых 
дцзцлцр. Сцзцлмцш дцйц ялавя едилиб 50-60 дяг дямя гойу-
лур, арада дям йаьы верилир, йер дяминя гойдугда зяфяран 
ширяси чилянир. 

Сцфряйя веряркян плов ири бошгаба вя йа булуда чяки-
лир. Тойуг тикяляри айрыжа бошгабда йанына гойулур. 

 
Дюрдцнжц – йел (щава) чяршянбясиндя биширилмяси 

мяслящят эюрцлян пловлар 
 

Мейвяплов 
 

 Дцйц – 600 г, яринмиш йаь – 200 г, кишмиш – 120 г, 
ярик гахы (курага) – 100 г, гайсы – 80 г, гара эавалы гурусу – 
100 г, ун – 40 г, йумурта – 1 ядяд, дуз. 

Бир стякан дцйцйя ики стякан су эютцрцлцб сцдлц плов 
кими биширилир. Дямя йаьда биширилмиш мейвя иля бирликдя 
гойулур. Сцфряйя верилдикдя пловун цстцня йаьда биширилмиш 
мейвя, газмаг гойулур вя йаь тюкцлцр. 

 
 

 

Ширинплов 
 

 Дцйц – 600 г, яринмиш йаь – 200 г, кишмиш – 120 г, 
ярик гурусу (гайсы) – 120 г, шякяр – 160 г, эавалы гурусу – 
120 г, буьда уну – 40 г, йумурта – 1 ядяд, дуз. 

Мейвяляр йаьда шякяр ялавя етмякля говрулур. Дцйц 
плов гайдасында биширилир, мейвя иля гарышдырылыб дямя гойу-
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лур. Сцфряйя верилдикдя тяпяжик шяклиндя бошгаба чякилир, 
цстцня газмаг вя эавалы гойулур. 

 
Сцдлцплов 

 
 Щися верилмиш кцтцм – 600 г, дцйц – 400 г, яринмиш 

йаь – 160 г, сцд – 1000 г, буьда уну – 80 г, кишмиш – 200 г, 
ярик гурусу – 200 г, хурма – 100 г, шякяр – 80 г, йумурта – 1 
ядяд, зяфяран – 0,4 г, дуз. 

Бир стякан дцйцйя 2 ст сцд-су гарышыьы эютцрцлцр. 
Дцйц сцддя йарымщазыр олана гядяр биширилир, шякяр, йаь вя 
зяфяран вурулуб 1 саат сахланыр. Газанын дибиня ун, йумурта 
вя судан щазырланмыш лаваш салыныр вя щямин дцйц онун 
цстцня тюкцлцб 30-40 дяг дямя гойулур. Кишмиш, ярик гуру-
су вя хурма йаьда пюртцлцр. Сцфряйя вердикдя бошгаба 
дцйц чякилир, йанына газмаг вя хуруш гойулур. Буьда биши-
рилмиш кцтцм балыьы айрыжа верилир. 
 

Кишмишплов 
 

 Дцйц – 800 г, яринмиш йаь – 200 г, кишмиш – 200 г, 
газмаг цчцн йумуртанын сарысы – 1 ядяд, кяря йаьы – 40 г, 
буьда уну – 50 г, дуз. 

Дцйцдян ади гайдада плов биширилиб сцзцлцр. Кишмиш 
йаьда азажыг говрулур. Газанын дибиня лаваш газмаьы салы-
ныб, дцйц кишмишля гарышдырылыб дямя гойулур. 45-50 дяг дям 
алдыгдан сонра 10-15 дяг йер дяминя гойулур. Плова зяфяран 
ширяси дя вурмаг олар. 

Сцфряйя веряркян плов бошгаба чякилир, цстцня кишмиш 
вя газмаг гойулуб йаь тюкцлцр. 

 
 Новруз байрамы ахшамы биширилмяси 

мяслящят эюрцлян пловлар 
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Тойугплов 

 
Тойуг яти – 800 г, дцйц – 600 г, баш соьан – 80 г, ба-

дам ляпяси – 40 г, яринмиш йаь – 200 г, лавашана вя йа зоьал 
ахтасы – 40 г, кишмиш – 200 г, зиря – 0,4 г, зяфяран – 0,4 г, исти-
от – 0,4 г, дуз. 

Тойуг суда щазыр олунжа биширилир. Бадам вя мейвя 
йаьда говрулур, буна йаьда гызардылмыш соьан вя зиря ялавя 
едилир. Айрыжа биширилмиш плов бошгаба чякилир, цстцня мейвя, 
тойуг яти тикяси, газмаг гойулуб йаь тюкцлцр. 
 

Фисинжанплов 
 

 Гойун яти – 800 г вя йа  тойуг яти – 800 г, дцйц – 600 
г, яринмиш йаь – 200 г, гоз ляпяси – 200 г, нар – 200 г, йахуд 
наршяраб – 60 г, лимон туршусу – 8 г, йахуд абгора – 60 г, 
соьан – 80 г, зяфяран – 0,4 г, истиот – 0,4 г, дуз. 

Тойуг тикяляря доьраныр, дуз вя истиот вурулуб гызар-
дылыр. Суда яридилмиш лимон туршусу вя йа абгора гара чугун 
тавада гайнадылыб дюйцлмцш гозун цстцня тюкцлцр. Щазыр-
ланмыш тойуьа йаьда гызардылмыш соьан, гоз ляпяси, азажыг 
булйон, нар  дяняляри, дарчын вурулуб щазыр олунжа биширилир. 

Фисинжаны ятдян щазырладыгда гойун яти гиймясиндян 
кцфтяжикляр щазырланыр, йаь-су гарышыьында биширилир вя тойугла 
биширилян фисинжанда олдуьу кими щазыр вязиййятя эятирилир. 
Дцйц айрыжа биширилиб дямя гойулур. 

Сцфряйя вердикдя плов бошгаба чякилир, йанына фисин-
жан вя бир тикя газмаг гойулуб цстцня йаь тюкцлцр. 

 
Шашяндаз плов 
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 Дцйц – 600 г, яринмиш йаь – 200 г, йумурта – 8 ядяд, 
баш соьан – 400 г, лимон туршусу – 2,0 г, шякяр – 20 г, зяфяран 
– 0,4 г, дарчын – 0,8 г, истиот, дуз. 

Соьан йаьда гызардылыр, лимон туршусу вя шякяр гаты-
лыр, цстцня чалынмыш йумурта ялавя едилиб биширилир. Дцйцдян 
айрыжа плов щазырланыр. Сцфряйя верилдикдя пловун цстцня 
соьанчалы гайьанаг гойулур, йаь тюкцлцр вя дарчын сяпилир. 

 
Плов-шештярянэи 

 
 Дцйц – 900 г, баш соьан – 800 г, яринмиш йаь – 250 г, 

ахта зоьал – 150 г, йумурта – 6 ядяд, зяфяран – 0,5 г, дуз, 
истиот. Газмаг цчцн 1 ядяд йумурта сарысы, 1 х.г. хама вя йа 
гатыг, гатыг эютцрцлдцкдя ялавя 1 х.г. йаь вя ун (ня гядяр 
апарса). 

Дцйц плов гайдасы иля биширилиб сцзцлцр, газанын ди-
биндя лаваш газмаьы дцзялдиб дцйц тюкцлцр вя 50-55 дяг 
дямя гойулур, арада дям йаьы верилир, йер дяминя гойулду-
гда зяфяран ширяси чилянир. 

Баш соьан сойулуб йуйулур, йарымщалгавари доьра-
ныр, йаьда гызардылыр. Сонра цзяриня исладылмыш ахта зоьал, 
дуз, истиот ялавя едилиб бир гядяр юз буьунда биширилир. Гары-
шыьы тавайа бир гайдада йайыб цстцня нцмрц гайьанаг кими 
йумурта сындырыб щазыр вязиййятя эятирирляр. 

Сцфряйя веряркян плов бошгаба чякилир, цстцня соьан-
чалы нцмрц гайьанаг вя газмаг гойулур, йаь тюкцлцр. 

 

Йахшылашдырылмыш милли чюряк-кюкя мямулаты 
 

Йахшылашдырылмыш милли чюряк-кюкя мямулаты азярбай-

жанын мцхтялиф бюлэяляриндя гядимдян щазырланыр. Бу мяму-

латлар ясасян сящярляр чай  сцфрясиня верилир вя чюряйи явяз 

едир.  Лакин бу мямулатларын чоху кулинарийа вя  гяннадчы-
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лыьа аид  кцтляви ядябиййатларда унлу ширниййат групуна дахил 

едилир. Новруз байрамында да йахшылашдырылмыш милли чюряк-

кюкя мямулатлары биширилир вя новруз сцфрясинин ясас тяамла-

рындан биридир. 

Йахшылашдырылмыш милли чюряк мямулатына бяйим чюряйи, 

фясяли, габаглы чюряк, габаглы кюкя, гатлама, гоьал, гозлу 

кюкя, зяфяранлы назик, пши, сцдчюряйи, фятир, фындыглы гоьал, 

чайчюряйи, Шяки кцлчяси, Шяки овмасы, ширин назик, шоргоьал, 

йелапарды  вя с. аиддир.  

Биз китабчада даща чох  биширилян йахшылашдырылмыш милли 

чюряк-кюкя мямулаты щаггында мялумат веририк 

 

Бяйимчюряйи 
 

Биринжи сорт буьда уну – 6 ст., майа – 30 г., йумурта – 3 
яд., кяря йаьы – 200 г, сцд – 2 ст, дуз – 1 ч.г. 

Майа исидилмиш сцддя ачылыр. Ун ялянир вя хямир йоьру-
лажаг габын ортасында ойуг ачылыр. Сцд, йумурта, йумшал-
дылмыш кяря йаьы вя суда щялл едилмиш дуз тюкцлцб бярк хямир 
йоьрулур. Хямир 1,5-2 саат гыжгырдылыр, бу мцддятдя арада 
бир дяфя 2-3 дяг. тякрар йоьрулур. Хямир йоьрулан отаьын 
температуру 28-32оЖ олмалыдыр. Хямирдян 200-250 г-лыг 
кцндяляр тутулур, овал формада йайылыр, 15-20 дяг. сонра 
цзяриня су – йумурта чалынтысы сцртцлцр, бармагла 2-3 хятт 
чякилир, гыздырыжы шкафда биширилир. Бяйимчюряйи исти вя сойуг 
щалда чай, ширин чай, гящвя вя какао иля сцфряйя верилир. 

 
Гатлама 
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Яла сорт ун – 6 ст., майа – 30 г., дуз – 2 ч.г., кяря йаьы 

– 200 г., тоз-шякяр – 1 ст., шякяр киршаны – 1 х.г., йумурта – 5 
яд., сцд гурусу – 2 х.г. (вя йа тязя сцд – 0,5 л.) ванилин – бир 
чимдик, гяннады тябягясиня сцртмяк цчцн битки йаьы – 1 ч.г. 

Гатлама цчцн хямир ажыхямря цсулу иля ики мярщялядя 
щазырланыр. Майа 32-35оЖ истилийи олан суда ачылыр, унун 1/3 
щиссясиня су вя йа сцд ялавя едилиб дуру хямир йоьрулур. 
Хямир  3,5-4 саат гыжгырдылыр. Сонра цзяриня дуз, йаьын йарысы, 
тоз-шякяр, сцд, йумурта (2 яд. йумурта сарысы цзяриня 
сцртмяк цчцн сахланылыр) ялавя едилиб гарышдырылыр, ун тюкцлцб 
8-10 дяг. ярзиндя хямир йоьрулур. Хямир 70-80 дяг. гыжгыр-
дылыр, эялдикдян сонра кцндялянир, назик йайылыр, цзяриня йаь 
сцртцлцр, бир нечя дяфя ялля гатланыб дийирляндирилир вя кцн-
дяйя эялмяк цчцн 20-25 дяг. сахланылыр. Бундан сонра хямир 
0,7-0,8 мм галынлыьында йайылыр, сятщиня йаь сцртцлцр, щяр бири 
тяхминян 110-115 г олмагла квадрат формада доьранылыр. 
Хямирин дюрд кцнжц ичярийя доьру гатланыб хямиря зярф 
формасы верилир, йаьланмыш гяннады тябягяляриня дцзцлцр, 30-
35 дяг. кцндяйя эялмяк цчцн сахланылыр, сятщиня йумурта 
сцртцлцб 180-190оЖ температурда 8-10 дяг. ярзиндя биширилир. 
Бязян гатламанын ики тяряфини дя тавада йаь ичиндя  
гызардырлар. Сойудугдан сонра цзяриня ванилли шякяр киршаны 
сяпилир. 

 
 

Зяфяранлы назик 
  

Яла сорт ун – 4 ст. + 2 х.г., кяря йаьы – ¾ ст. йумурта – 
2 яд., тоз-шякяр – 4 х.г., цзлц сцд – 1 ст., майа – 10 г., дуз – 
0,5 ч.г., зяфяран – 0,1 г. 

Хямир йоьрулажаг габа 32-35оЖ  температура гядяр 
гыздырылмыш сцд тюкцлцр, яввялжя майа ачылыр, сонра цзяриня 
дуз, шякяр, йумурта (1 йумуртанын сарысы цзяриня сцртмяк 
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цчцн сахланылыр), йумшалдылмыш кяря йаьы вя зяфяран ширяси 
ялавя едилиб 5 дяг. ярзиндя гарышдырылыр. Ялянмиш ун тюкцлцб 
10-12 дяг. ярзиндя йахшы ювкялямяк шяртиля хямир йоьрулур. 
Хямир 1,5 саат сахланылыр. Хямирдян 200-220 г-лыг кцндяляр 
щазырланыр, 5 мм галынлыьында овал формалы кюкяляр шяклиня 
салыныр. Кюкяляр йаьланмыш гяннады  тябягяляриня дцзцлцр, 
25-30 дяг. сонра зяфяранлы йумурта чалынтысы сцртцлцр, нахыш 
салыныр вя чянэялля дешдяклянир. Зяфяранлы назик 220-230оЖ 
температурда 15-18 дяг. ярзиндя биширилир. 

 
Сцдчюряйи 

 
Яла сорт буьда уну – 6 ст., дуз – 1 ч.г., майа – 20 г., 

тоз-шякяр – 2 х.г., гатылашдырылмыш сцд – 3-4 х.г. (вя йа 1ст. 
сцд, ялавя олараг 2 х.г. тоз-шякяр), хама – 1 банка (200 г.), 
йумурта – 4 яд., ятирляндирмяк цчцн щил – 5-6  яд. вя йа ванилин 
– бир чимдик. 

Унун йарысына майа вя тяхминян 1 ст. илыг су тюкцлцб 
хямир йоьрулур. Хямирин температуру 28-30оЖ олмалыдыр. 
3,5-4 саата гыжгырдыгдан сонра цзяриня галан хаммаллар 
(сцдц исти етмяк шяртиля) вя ун ялавя едилиб хямир йоьрулур. 
Хямирин температуру 30-32оЖ олмалыдыр. Хямир 1-1,5 саат 
сахланылыр. 

Сцдчюряйи цчцн хямири майа иля бирбаша йоьуруб, 
арада бир дяфя ялавя йоьурмаг шяртиля 1,5-2 саат гыжгыртмаг 
олар. Лакин ажыхямря (опара) цсулу иля щазырланан хямирдян 
биширилян сцд чюряйи даща дадлы олур. 

Хямир щазыр олдугда 350-400 г кцтлядя  кцндялянир, 
40-45 дяг. истиращятя гойулур. Сонра кцндяляр ялля вя йа ох-
ловла 10-12 мм галынлыгда йайылыр, листляря дцзцлцр. 
Сцдчюряйини кцндялядикдян 10-15 дяг. сонра 6-8 мм 
галынлыьында йайыб 40 дяг. сахладыгда даща йахшы нятижя 
верир. Хямир кцндяйя эялдикдян сонра йайылыр,  сятщиня 
йумурта чалынтысы сцртцлцб чянэялля мцхтялиф бязяк 
(ромбшякилли, квадрат, жинавы вя с.) вурулур, бир нечя йердян 
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чянэялля дешдяклянир. Сцдчюряйи 170-180оЖ температурда 35-
40 дяг. ярзиндя биширилир. Биширилмиш мямулат дярщал листдян 
эютцрцлцб сцфря вя йа дясмал цстцндя сойудулур.  

Новруз байрамы яряфясиндя биширилян милли чюряк мяму-
латыдыр. Бязян шякярбура биширдикдя артыг галмыш хямирдян 
биширилян мямулата да сцдчюряйи дейирляр. 

 
Чай чюряйи 

 
1-жи сорт буьда уну – 4 ст., тоз-шякяр – 0,5 ст., маргарин 

– 2,5 х.г., хама – 1 ст., йумурта – 2 яд., майа – 10 г., дуз – 
0,5 ч.г., сарыкюк – 0,5 ч.г., кешниш тохуму – 0,5 ч.г., 
гарачющря тохуму – 0,5 ч.г. 

Хямир бирбаша майа ялавя едилмякля йоьрулур. Майа 
истилийи 32-35оЖ олан йарым стякан суда ачылыр, цзяриня исидил-
миш йаь, хама, йумурта (1 йумурта сарысы цзяриня сцртмяк 
цчцн сахланылыр), шякяр, дуз мящлулу, цйцдцлмцш ядвиййат 
ялавя едилиб 5-8 дяг. шякяр кристаллары щялл олана гядяр гарыш-
дырылыр, ун ялавя едилиб хямир йоьрулур. Хямир 10-15 дяг. яр-
зиндя йоьрулмалы, 1-1,5 саат сахланылмалыдыр. Хямир сонра 
йенидян 2-3 дяг. ярзиндя йоьрулур. 300-350 г-лыг кцндяляр 
щазырланыр. Хямир 40-45 дягигяйя кцндяйя эялдикдян сонра 
овал формада 0,6-0,7 мм галынлыьында йайылыр, цзяриня бир 
чимдик сарыкюкля чалынмыш йумурта сцртцлцр, мцхтялиф 
нахышлар вурулур, гарачющря тохуму сяпилир, 15-20 дяг. сонра 
гыздырыжы шкафда, йа да кцрядя 180-190оЖ температурда 18-
25 дяг. ярзиндя биширилир. Чай чюряйи сящярляр чай сцфрясиня 
пендир, гаймаг, жамыш гатыьы, мотал пендири вя ширин чайла 
бирликдя верилир. 

 
Шяки  кцлчяси 

 
Ы сорт буьда уну – 4,5 ст., тоз-шякяр – 3 х.г., яринмиш йаь 

– 2/3 ст. (150 г) вя йа гуйруг йаьы, йумурта – 1 яд., майа – 
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15 г., дуз – 0,5 ч.г., ядвиййя гарышыьы (кешниш тохуму – 2 г., 
щил – 2 г, зянжяфил – 2 г, дарчын – 2 г, зяфяран – 1 г) -  2 ч.г., 
цстцня сяпмяк цчцн хаш-хаш – 1 ч.г. 

Ун ялянир, она йаьын вя йумуртанын йарысы, шякяр, исти 
суда ачылмыш майа гатылыб бярк хямир йоьрулур. Хямир 
эялмяк цчцн 30-32оЖ температурда 1-1,5 саат сахланылыр. 
Ядвиййяляр цйцдцлцб йаьын галан щиссяси иля гарышдырылыр. 
Кцлчя хямири эялдикдян сонра ондан 300-600 г-лыг кцндяляр 
щазырланыр, 0,5-0,7 мм галынлыгда йайылыр. Хямирин цзяриня 
йаьлы ядвиййяли гарышыг сцртцлцб рулет формасында бцкцлцр вя 
йенидян 1-1,5 см галынлыгда эирдя формайа салыныр. 25 дяг. 
сахладыгдан сонра цзяриня йумурта сцртцлцр, хцсуси кцлчя 
формасы иля нахышланыр, чянэялля дешдяклянир вя хаш-хаш сяпилиб 
190-200оЖ температурда 25-30 дяг. ярзиндя биширилир. Шяки 
кцлчяси ширин чайла сцфряйя верилир. 

 
Шяки  овмасы (фятир) 

 
Ы сорт буьда уну – 4 ст., тоз-шякяр – 1 ст., кяря йаьы – 75 

г. вя йа 4 х.г., сцд вя йа гатыг – 2/3 ст., йумурта – 2 яд., 
майа – 10 г, ядвиййат гарышыьы (щил, зянжяфил, кешниш тохуму, 
мускат жювцзц, дарчын вя с.) – 1-2 ч.г., зяфяран – 0,1 г, хаш-
хаш – 1 ч.г., дуз – 1 ч.г. 

 Ажыхямря цсулу иля майалы, йаьлы  ширин хямир йоь-
рулур. Хаш-хаш, йумурта сарысы вя зяфяран ширясинин бир щиссяси 
овманын цзяринин бязянмяси цчцн сахланылыр. Хямир эялдик-
дян сонра 700-800 г-лыг пайлар кясилир. 15-20 мм галынлыгда, 
180-190 мм диаметрдя йайылыр, мцхтялиф нахышлар вурулур, 
25-30 дяг. сахланылыб цзяриня зяфяранлы йумурта сцртцлцр, 
хаш-хаш сяпилир, 30-35 дяг. ярзиндя 190-220оЖ температурда 
биширилир. Шяки овмасы пендирля чай сцфрясиня верилир.  

 
Шоргоьал 
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Яла сорт ун – 4,5 ст., гуйруг жыздаьы – 1,5 ст., йумурта – 
2 яд., гуйруг йаьы – 3-4 х.г., майа – 15 г., зиря – 1 г., зяфяран 
– 0,5 г., разйана – 2 г., гара истиот – 0,5 г., сарыкюк – 1 г., 
хаш-хаш – 0,5 ч.г., дуз – 2 ч.г. 

4 ст. уна йарым чай гашыьы дуз, майа вя су гатылыб чох 
да бярк олмайан хямир йоьрулур. Хямир эялян мцддятдя ич-
лик щазырланыр. Бунун цчцн гуйруг жыздаьы ятчякян машындан 
кечирилир, она йумурта аьы, ядвиййат вя дуз гатылыб йахшы 
чалыныр, йарым стякан ун ялавя едилиб овулан ич щазырланыр. 

Хямирдян 9-11 кцндя кясилиб щяр бири назик йайылыр вя 
цстцня йаь сцртцлмякля цст-цстя йыьылыр. Йайылыб цст-цстя 
йыьылмыш хямир ири квадрат шяклиндя доьранылыр вя рулет кими 
бцкцлцр, ики ялля тутулуб бурулур, йастыланараг ортасы бир 
гядяр ойулараг кюкя шяклиня салыныр. Ойуг йеря бир гядяр 
ичлик гойулур, кянарлары гатланмагла ичлик юртцлцр вя 
бармаьымызла басмагла 5-6 мм галынлыьында даиряви 
формада йайылыр. Ортасына бир чимдик ичлик гойулур. Цз-цзя 
гапамаг шяртиля ики-ики гойулуб сахланылыр. Сонра гяннады 
тябягясиня дцзцлцр, цзяриня зяфяранлы йумурта  сарысы чякилир, 
гара хаш-хаш сяпилир вя 230-240оЖ температурда 20-35 дяг. 
ярзиндя биширилир. Шоргоьалы ширин чайла сцфряйя верилир.  
 
 

НОВРУЗ ШИРНИЙЙАТЫ 
 

 
Азярбайжан гядимдян юз ширниййаты иля Йахын вя Орта 

Шяргдя, еляжя дя гоншу дювлятлярдя шющрят газанмышдыр. 
Азярбайжан ширниййаты истещсалында ун, шякяр, йаь, йумурта, 
сцд мящсуллары иля йанашы мцхтялиф ядвиййялярдян, гярзякли 
мейвялярин – гоз, фындыг, бадам, пцстя ляпяляриндян дя исти-
фадя едилир. Унлу ширниййата бу мейвялярин ляпяси гатылдыгда 
онларын биолоъи дяйярлилийи йцксялир, дад вя тамы йахшылашыр. 
Азярбайжан ширниййатынын бир чох чешиди дцйц уну, кяря йаьы, 
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гуйруг жыздаьы, зяфяран, кешниш тохуму, эцлаб вя диэяр ятир-
верижиляр ялавя едилмякля щазырланыр. 

Щяля гядимдян Азярбайжанлылар байрам яряфясиндя, 
шадйаналыгда вя диэяр мярасимлярдя йцксяк гидалылыьы иля 
фярглянян шякярбура, пахлава, шякяр чюряйи, мцхтялиф гоьал 
вя рулетляр, ширин чюрякляр, чярязляр, шякяр кцтляси иля ширялянмиш 
фындыг, гоз, бадам вя с. мямулатлар щазырламышлар. Халгымыз 
щямин ширниййатлары язиз эцнлярдя щямишя биширир вя юз гонаг-
пярвярлийини сцфрясинин зянэинлийи иля бир даща сцбут едир. 
Новруз байрамы яряфясиндя  бу ширниййатлар демяк олар ки, 
бцтцн евлярдя щазырланыр. 

Азярбайжан ширниййатынын мцхтялиф чешиди щазырда ся-
найе цсулу иля гяннады фабрикляриндя щазырланыр. Азярбайжа-
нын мцхтялиф бюлэяляриндя йерли ящали мцхтялиф жцр ширниййат 
щазырлайыр. Шякидя «Шяки пахлавасы», «гырмабадам», «тел», 
«пешвянэ», «овма», «кцлчя», «фясяли», «бамийя», «кешниш 
ноьулу», «тахта ширни», «дцймя ширни» вя диэяр ширниййатлар 
щазырланыр. Шяки ширниййатлары щазырланма цсулларына, дад вя 
тамына эюря Азярбайжан ширниййаты арасында хцсуси йер ту-
тур. Шяки ширниййаты цчцн цмуми хаммалларла йанашы, дцйц 
унундан, мцхтялиф ядвиййялярдян, гоз вя фындыг ляпясиндян 
даща чох истифадя олунур ки, бу да гядимдян бу бюлэядя 
дцйц бежярилмяси, гярзякли мейвялярин даща чох йетишмяси иля 
ялагядардыр.  

 Бакыда даща чох унлу ширниййат мямулатлары, о 
жцмлядян «шякярбура», «Бакы пахлавасы», «Бакы мцтяккяси», 
«шоргоьал», «сцдчюряйи», «бяйимчюряйи» вя с.биширилир. Нов-
руз байрамы яряфясиндя, йяни йазбашы инсан организминя да-
ща чох гидалы йемякляр лазым олдуьу вахт ширниййат мямулаты 
биширилмяси узун иллярдир ки, адят щалыны алмышдыр. 

 Эянжя бюлэясиндя «ширин назик», «зилвийя», «Эянжя 
пахлавасы», «дцйц щалвасы», «риштя пахлава», «зяфяранлы на-
зик», «шякярчюряйи» вя с. мямулатлар щазырланыр. Губа, На-
хчыван, Загатала, Лянкяран, Шамахы, Гарабаь вя диэяр бю-
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лэялярин мцхтялиф чешидли юзцнямяхсус ширниййат мямулаты 
вардыр. 
 

Новруз торту 
 

 Бисквит хямири цчцн: 1) йумурта – 9 яд., тоз-шякяр - 9 
х.г., ун – 6 х.г., нишаста – 1,5 х.г; 2) йумурта – 3 яд., тоз-
шякяр – 3 х.г., ун – 2 х.г., нишаста – 0,5 х.г. 

 Шякяр шярбяти цчцн: тоз-шякяр – 1 ст, су – 1 ст., конйак 
– 2 х.г. 

 Йаьлы крем цчцн: кяря йаьы – 600 г., гатылашдырылмыш 
сцд – 1,5 банка, шякяр киршаны – 1 ст., ванилин – 1 /4 ч.г., какао 
тозу – 3 х.г. 

 Безе цчцн: йумурта аьы – 2 яд., тоз-шякяр – 0,5 ст. 
Тортун сятщини бязямяк цчцн гоз вя фындыг ляпяси. Тортун 

цстцня шам формасы  гоймаг цчцн ики ядяд 12-15 см 
узунлуьунда гуру чюряк чубугжуглары. 

 Бязямяк цчцн гырмызы вя йашыл рянэли йейинти бойалары. 
 Йумуртаны иситмякля бисквит хямири щазырлайыб айры-

айрылыгда ики ядяд бисквит биширин. Бисквитляри биширилдийи 
формада 6-9 саат сойудун. Бисквитля йанашы 2 ядяд йумурта 
аьындан безе кцтляси чалыб, йарысыны гырмызы йейинти бойаьы иля 
рянэляйин. Безе чалынтысындан аь вя чящрайы рянэли овал 
формалы йумуртайа охшар  безеляр чюкдцрцб 105оЖ 
температурда биширин.  Ейни заманда ислатмаг цчцн шярбят 
биширин, сойудугдан сонра она конйак ялавя един. 

 Йаьлы креми чалыб цчдян бир щиссясиня 3 х.г., какао 
тозу гатыб, айрыжа габда шоколадлы  крем щазырлайын. Крем-
дян бир гядяр эютцрцб йашыл рянэли йейинти бойаьы гатын.  

Сойумуш бисквитляр цфцги олараг ики тябягяйя кясилир, 
шярбятля исладылыр, араларына крем чякилир. Бюйцк бисквитин сят-
щиня вя кянарларына какаолу крем чякилир. Кичик юлчцлц биск-
витин сятщиня вя гырагларына йашыл рянэли крем чякилир вя 
бюйцк бисквитин бир кянарына гойулур. Кичик бисквитин гыраг-
лары вя сятщи йашыл крем долдурулмуш вя ужунда хырда дялийи 
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олан  дямир трубкадан сямяни жцжяртиляри кими нахышланыр. 
Кичик бисквитин кянарына гырмызы кремдян лент формалы  бязяк 
чякилир вя юндя  щямин бязяйя бант формасы верилир. Сямяни 
формасы алмыш кичик бисквитин щяр ики тяряфиндян биринжи  тябя-
гядяки бисквитя гуру чюряк чубугжуглары батырылыр. Ужунда 
дишжикли  дямир трубка олан кисядян щямин чюряк чубугжуг-
лары  рифли аь кремля  юртцлцр. Аь шамларын ужуна  гырмызы ря-
нэли кремдян кичик алов формалы крем чюкдцрцлцр. Беляликля 
тортун кремля  бязянмяси баша чатыр. Сямяни формасында бя-
зянмиш бисквитин габаьына  безедян биширилмиш овал формалы 
печенйеляр гойулур. Тортун биринжи тябягяси гоз вя фындыг 
ляпяси иля бязянир. 

 
Бадамбура – 1 

 
 Яла сорт буьда уну – 2,5 ст., хама – 1 банка (200 г.), 

бадам – 1 ст. + 2 х.г., тоз-шякяр – 1 ст., шякяр киршаны – 1 х.г., 
битки йаьы – 0,5 ст., щил – 1-2  яд., чай содасы – бир чимдик. 

 Уна хама вя чай содасы гатылараг бярк хямир йоьру-
лур вя 20-25 дяг. сахланылыр (хямир бязян майа иля щазырла-
ныр). Сонра 4-5 мм галынлыьында йайылыр вя диаметри 8 см 
олан формалар кясилир. Цзяриня 15-20 г. хырдаланмыш бадам 
вя тоз-шякярдян щазырланмыш ичлик гойулур. Ятир цчцн ичлийя 
щил гатылыр. Хямирин кянарлары бирляшдириляряк (бязян эцрзя 
формасында бцкцлцр) битки йаьында гызардылыр вя сойудугдан 
сонра цзяриня шякяр киршаны сяпилир. 

 
Бадамбура-2 

 
Xяmir цчцn: Kяря йаьы вя йа маргарин - 0,5 kq., xama – 

0,5 kq, yumurta - 5 яdяd, сoda-0,5 чay qaшыьы, bir чimdik duz, 
ялa sort un- ня гядяр апарды (тяхминян 6-7 стякан). 

Qeyd: Badambura цчцn шяkяrbura vя paxlava 
xяmirindяn dя istifadя  etmяk olar. 
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Ичlik цчцn: qoz lяpяsi - 0,5 kq., toz шяkяr - 0,5 kq. 
Яdviyyat (keшniш toxumu, darчыn, muskat qozu vя mixяk - hяr 
birindяn цйцдцлмцш шяkildя 0,5 чay qaшыьы). 

Xяmir laylarыnыn arasыna sцrtmяk цчцn яriдилмиш кяря 
йаьы вя йа маргарин- 1 stяkan. 

Hazыr badamburanыn sяthinя sяpмяk цчцn шяkяr pudrasы-
kirшanы - 2-3 xюrяk qaшыьы. 

Kяrя йаьына xama, soda vя duz яlavя edilib яllя vя 
yaxud mikserlя  чalыnыr, bir-bir yumurta яlavя edilib 15-20 
dяqiqя яrzindя mяsamяli-kюpцklц kцtlя alыnana qяdяr 
чalыnma davam etdirilir. Axыrda яlяnmiш un яlavя edilib чох 
да бярк олмайан xяmir yoьrulur. Qalan undan urva kimi 
istifadя olunur. Xяmirdяn  yumruq boyda  8  kцndя 
hazыrlanыr, nazik yayыlыr vя 4  qat olmaqla yuxalar aralarыna 
yaь sцrtmяk шяrtilя  цst-цstя qoyulur. Sonra kvadrat 
шяklindя doьranыr, шorqoьalы kimi burulur vя  dairяvi шяkildя 
yayыlыb arasыna 1 xюrяk qaшыьы iчlik qoyulub шяkяrbura kimi 
bцkцlцr vя kяnarlarы vintvari burulur. Badambura 160 - 
180°C температурда (вам истиликдя) 20 – 25 дяг. биширилир. 

Soyuduqdan sonra sяthinя шяkяr kirшanы sяpilir. 
 Ич щазырламаг цчцн qoz lяpяsi (говрулуб тямизлянмиш 

фындыг ляпяси dя olar) сцртэяcли машындан (бадам 
машынындан) кечирилиб нарын цйцдцлцр, 1:1 нисбятиндя тоз 
шякярля гарышдырылыр, ятир цчцн цйцдцлмцш mixяk, muskat 
qozu, darчыn vя keшniш тохуму гатылыр. 

 
Бакы  гурабиййяси 

 
 Яла сорт буьда уну – 3,5 ст., кяря йаьы – 1,5 ст., шякяр 

киршаны – 1 галын ст., йумуртанын аьы – 2 яд., ич цчцн ярик 
пцреси – 2 х.г., тоз-шякяр – 3 ч.г. 

 Кяря йаьы шякяр киршаны иля гарышдырылдыгдан сонра, 
она йумуртанын сарысы ялавя едилиб чалыныр, ялянмиш ун 
вурулур вя йумшаг хямир йоьрулур. Хямир чобанйастыьы, 
чубугжуглар вя диэяр формада гяннады тябягяляриня 
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чюкдцрцлцр. Чобанйастыьы формалы гурабиййялярин ортасында 
кичик ойуглар ачылыр вя орайа ярик пцреси иля тоз-шякярдян 
щазырланмыш ич гойулур. Ичин мигдары щяр печенйе цчцн 2-2,5 
г-дыр. Гурабиййя 250-270оЖ температурда 9-10 дяг. ярзиндя 
биширилир. 

 
Бакы  мцтяккяси 

 
 Яла сорт ун – 6 ст., йумурта – 4 яд., кяря йаьы – 1 ст., 

дуз – 1 ч.г., майа – 25 г., фындыг ляпяси – 2 ст., тоз-шякяр – 1,5 
ст., хама – 400 гр,  щил – 3 г, шякяр киршаны – 3 х.г. 

 Хямир йоьурмаг цчцн 1,5 ст. су вя йа сцд 32-35оЖ 
температура гядяр гыздырылыр, майаны орда ачыр, цзяриня 
исидилиб йумшалдылмыш йаь (йарыдан чоху), йумурта, суда 
яридилмиш дуз, хама вя 1 х.г., шякяр киршаны ялавя едиб 
йенидян гарышдырылыр, ун тюкцб 10-15 дяг. ярзиндя шякярбура 
хямириндян бир гядяр йумшаг хямир йоьрулур. Хямир 40-45 
дяг. сахланылыр. Хямир эяляня кими ичлик щазырланыр. 
Тямизляниб сцртэяжли машындан кечирилмиш фындыг  ляпясиня 
200 г. тоз-шякяр, цйцдцлмцш щил, 100 г. шякярин 3 х.г. су иля 
гайнадылмасындан алынан шярбят (шярбятин сыхлыьы 1,3 
олмалыдыр) ялавя едилмякля гарышдырылыр. 

Хямир эялдикдян сонра кцндялянир, 3-4 мм галынлыгда 
йайылыр. Йайылмыш хямирин цзяриня яридилмиш кяря йаьы сцртцлцр,  
100-120 мм ениндя лент шяклиндя доьранылыр. Сонра щямин 
лентдян кцтляси тяхминян 30-35 г олан бир тяряфи енли 
цчбужаглар кясилир. Кясилмиш хямирин енли тяряфинин цзяриня 
тяхминян 13-15 г (1 десерт гашыьы) ичлик гойулур, мцтяккя 
формасында бцкцлцр. Еля бцкцлмялидир ки, цчбужаьын дар ужу 
мцтяккянин ортасына дцшсцн. Бцкцлмцш мцтяккяляр 
йаьланмыш гяннады тябягяляриня дцзцлцр, 25-30 дяг. сонра 
180-200оЖ температурда 18-20 дяг. ярзиндя биширилир. 
Сойудугдан сонра цзяриня шякяр киршаны сяпилир. 
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Бакы  пахлавасы 
 

 Яла сорт ун – 1,5 ст., яринмиш йаь – 3-4 х.г., цзлц сцд – 
1/3 ст., йумурта – 1 яд., майа – 4 г., тямизлянмиш бадам вя йа 
гоз ляпяси – 1 ст., тоз-шякяр – 1 ст., зяфяран – 0,1 г, щил – 3 яд., 
бал – 1 х.г., пцстя ляпяси – 8-10 яд. 

 Ев шяраитиндя бир гядяр чох пахлава биширмяк лазым 
эялярся онда шякярбурада олдуьу гядяр хаммал эютцрцлцр. 
Ики вя йа цч даиряви гяннады формасында, йа да чугун та-
вада (диаметри 45-50 см. олан) биширилир.  Ялавя олараг щяр 
форма цчцн яринмиш йаь – 0,5 кг, йумурта сарысы – 2 яд., 
зяфяран 1 г, бал – 150 г (вя йахуд ¾ ст. тоз-шякярля йарым ст. 
судан щазырланмыш шярбят), фындыг вя йа пцстя – 100 г 
(пахлаванын цстцня гоймаг цчцн) эютцрцлцр.  

 Хямирин йоьрулмасы вя ичин щазырланмасы шякярбурада 
олдуьу кимидир. Пахлава бишириляжяк гяннады формасынын вя 
йа таванын щяжминдян асылы олараг 8-10 яд. кцндя щазырланыр. 
Бунлардан икиси нисбятян ири олмалыдыр. Ики кцндянин бири 2 
мм галынлыьында йайылыр. Таванын дибиня йаь сцртцлцр вя 
щямин хямир сярилиб цстцня йаь сцртцляряк 3-4 мм 
галынлыьында ич тюкцлцр. Сонракы хямир гатлары 0,5 мм 
галынлыгда йайылыр вя щяр дяфя хямир йаьланыб ичлянир. Бу 
просес 8-10 гата гядяр давам етдирилир. Икинжи ири кцндя 2 
мм галынлыгда йайылыр вя  пахлаванын цстцня салыныб цзлянир. 
Гыраглары бармагла басылыб ичлик щяр тяряфдян юртцлцр. Бир 
гядяр сахланылыр, сонра 10х4 см юлчцдя ромб шяклиндя 
доьранылыр. Цзяриня зяфяран ширяси гатылмыш йумурта сарысы 
сцртцлцр вя щяр пахлаванын ортасына йарым фындыг вя йахуд 
пцстя ляпяси гойулур. Пахлаваны 180-200оЖ температурда 35-
50 дяг. биширирляр. Щазыр олмаьа  15 дяг. галмыш пахлаванын 
цстцня бал, йа да шякяр шярбяти тюкцлцр. Балы тоз-шякярля явяз 
етмяк олар. Бунун цчцн тоз-шякярля су гайнадылыр, кяфи 
йыьылыр вя гайнар щалда пахлаванын цстцня тюкцлцр. Пахлава 
биширилдийи габда да сойудулур вя сонра енли бычагла кясилиб 
формадан чыхарылыр.  
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Баллы бады 

 
 Хямир цчцн: яла сорт буьда уну – 3 ст., тоз-шякяр – 1 

х.г., кяря йаьы – 4-5 х.г., хама – 200 г. (1 банка), сцд – 0,5 
ст., йумурта – 2 яд., майа – 15 г., дуз – 0,5 ч.г. 

 Ичлик цчцн: гоз ляпяси – 2 ст., тоз-шякяр – 1 ст., бал – 0,5 
ст., щил – 6-8 яд. 

 Хямири тябягялямяк цчцн кяря йаьы – 200 г. 
 Цзяриня сяпмяк цчцн шякяр киршаны  - 2 х.г. 
 Сцд 30-32оЖ температура гядяр гыздырылыр, майаны 

орада ачыр, цзяриня дуз, йумурта, кяря йаьы, тоз-шякяр, хама 
вя сцд ялавя едиб гарышдырылыр, ялянмиш ун гатылыб нисбятян 
бярк хямир (шякярбура хямириндян йумшаг) йоьрулур. Хямир 
1 саат сахланылыр, эялдикдян сонра сойудужуда 30-40 дяг. 
сойудулур. Сонра хямир назик йайылараг, цзяриня 
йумшалдылмыш кяря йаьы сцртцлцр, бир нечя дяфя гатланыр вя 
кцтляси 40-45 г-лыг кцндяляр щазырланыр. Щямин кцндяляр 2-3 
мм галынлыгда йайылыр, ортасына 1 х.г. ичлик гойулур, 
кянарлары ичярийя доьру гатланыб даиряви формада бцкцлцр, 
цзяриня нахыш вурулур вя тикиши ашаьы олмагла йаьланмыш 
гяннады тябягяляриня дцзцлцр, 30-40 дяг. сахланылыр. Баллы 
бады 190-200оЖ температурда 25-30 дяг. ярзиндя биширилир. 
Мямулат сойудугдан сонра цзяриня шякяр киршаны сяпилир. 

 Ичлик щазырламаг цчцн гоз ляпяси тямизлянир, бир гядяр 
говрулараг, сцртэяжли машындан кечирилир, тоз-шякяр, бал вя 
цйцдцлмцш щил тохуму иля гарышдырылыр. 

 Бязян баллы бадынын цзяриня гыздырыжы шкафдан 
чыхардылан кими исидилмиш бал чякилир. Сойудугда бал бир 
гядяр гуруйур вя кристаллашыр. 

 
Гозлу боружуг 
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 Яла сорт буьду уну – 2,5 ст., хама – 200 г (1 банка), 
кяря йаьы – 0,5 ст., гоз ляпяси – 1 ст., тоз-шякяр – ¾ ст., бал - 2 
х.г., дарчын – 2 г., йумурта – 1 яд. 

 Хямир щазырламаг цчцн  кяря йаьы хама иля 
гарышдырылыр, ялянмиш ун тюкцлцб хямир йоьрулур. Ич 
щазырламаг цчцн гоз ляпяси тавада азажыг говрулур, 
сцртэяжли вя йа ятчякян машындан кечирилир, тоз-шякяр, бал вя 
ядвиййя гатылыб гарышдырылыр. Хямир 40 г-лыг пайлара бюлцнцр 
вя бунлар бир ужу диэяриндян бир гядяр енли олан лент шяклиндя 
йайылыр. Хямирин енли тяряфинин цстцня 30 г ич гойулуб лентин 
ужлары бцкцляряк боружуг формасына салыныр. Цзяриня 
йумурта сарысы сцртцлцр. 180-200оЖ температурда 20-30 дяг. 
биширилир. Хямир чох вахт майа иля щазырланыр. 
 

Иran  boxчasы 
 

Хямир цчцн: Яла сорт ун-500 гр, кяря йаьы вя йа 
маргарин-250 гр, йумурта сарысы-2 яд., шякяр тозу-2 ч.г., су-
100-120 гр. 

Ич цчцн: гоз ляпяси-250 гр, шякяр тозу-250 гр, йумурта 
аьы-2 яд, щил. 

Унун цзяриня йаь, шякяр, йумурта сарысы вя су  ялавя 
едиб ейнижинсли кцтля алынана гядяр хямир йоьуруруг. 
Хямирдян 30-40 грамлыг кцндяляр  щазырлайыб назик даиряляр 
йайыр, ичлик гойуб шякярбура формасында гырагларыны винтвари 
bцкцрцк. Кцндялярин бир щиссясини ики йеря айырыб кичик 
даиряляр йайыр, ичлик гойуб цст-цстя олмагла даиряви формада 
гырагларыны винтвари бцкмяк дя олар. Щазырланмыш Иран 
бохчаларынын сятщиня йумурта сцртцб, хырдаланмыш гоз вя йа 
пцстя сяпирик. Мямулаты 170-180оЖ-дя 15-20 дяг биширирик. 

Ичлик щазырламаг цчцн гоз ляпяси сцртэяжли машындан 
кечирилир, цзяриня шякяр тозу, цйцдцлмцш щил вя йумурта аьы 
ялавя едиб жидди гарышдырырыг. Хямир кцндяляринин сайы гядяр 
кичик пайлара бюлцрцк. 
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Эцлаблы  говут 
 

Говрулмуш буьда – 0,5 ст., гоз ляпяси – 7-8 яд., тоз-шя-
кяр –  3 ч.г., зяфяран – 0,05 г., дарчын вя кешниш тохуму – 0,05 
гр,  эцлаб – 1 х.г. 

Шякярдян бирин-биря нисбятиндя шярбят щазырланыр, 
сойудулур, зяфяран ширяси вя эцлаб ялавя едилир. Говрулмуш 
буьда ял дяйирманында вя йа гящвядюйян машында 
цйцдцлцр, хырдаланмыш (сцртэяжли машындан кечирилмиш) гоз 
ляпяси вя ядвиййат гатылыр, цстцня шярбят тюкцлцб сяйля 
гарышдырылыр. Алынмыш  кцтля кичик пайлар шяклиндя даиряви 
формайа салыныр, цзяриня дама-дама нахыш вурулур. 

 
Нахчыван чючяси 

 
Xяmir цчцn: sцd-700 ml, кяря йаьы вя йа маргарин -750 

гр (цч paчka), yumurta-5 яd, sыxыlmыш maya-50 qr, яla sort 
un-2 kq, duz-0,5 ч.q. 

Ичlik цчцn: qoz lяpяsi- 1 kq, soьan-orta irilikdя 10 яd, 
кяря вя йа marqarin йаьы-250 гр, un 2 st, sarыkюk, keшniш 
toxumu, istiot, duz. 

Sяthinя sцrtmяk цчцn yumurta-2яd. 
Xяmir yoьurmaq цчцn sцd 35-40oЖ-yя kimi isidilir, 

maya sцddя aчыlыr, цzяrinя yumurta, yumшaldыlmыш мarqarin 
йаьы, duz vя un яlavя edilib чox da bяrk olmayan xяmir 
yoьrulur. Xяmir 1,5-2 saat yetiшmяk цчцn isti yerdя    (25 oЖ-
dя) saxlanыlыr.  

Bu mцddяtdя iчlik hazыrlamaq цчцn  2 st undan umac 
ovulur, яlяnir vя 1 st tяmiz umac qalыr. Umac vя nisbяtяn 
xыrda doьranmыш  baш soьan ayrы-ayrыlыqda yaьda qovrulur, 
цzяrinя duz, яdviyyя (сarыkюk, istiot, цyцdцlmцш keшniш 
toxumu) vя яt maшыnыndan keчirilmиш (sцrtgяcli badam 
maшыnыndan da keчirmяk olar) qoz lяpяsi яlavя edilib ciddi 
qarышdыrыlыr. 
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Gяlmiш xяmirdяn 35-40 qr kцtlяdя kцndяlяr hazыrlanыr, 
yayыlыr, iчяrisinя tяxminяn 1 x.q. iчlik qoyulur, kяnarlarы 
bitiшdirilib qыraьы vintvari (шяkяrbura kimi) bцkцlцr. Yaьlan-
mыш qяnnadы listlяrinя yыьыlыr, 30-35 dяq istirahяtя qoyulur, 
sяthinя yumurta чalыntыsы sцrtцb 210-220оЖ-dя 15-20 dяqiqя 
яrzindя biшirilir.  

Sцfrяyя шirin чayla verilir. Naxчыvan bюlgяsindя 
yayыlmышdыr. 

 
Ордубад  дцрмяйи 

 
Яла сорт буьда уну – 2,5 ст., хама – 1 банка (200 г), 

кяря йаьы – 0,5 ст., гоз ляпяси – 1 ст., тоз-шякяр – 1 галын ст., 
бал – 1 х.г., йумурта – 1 яд., дарчын – 2 г. 

 Хямир щазырламаг цчцн кяря йаьы хама иля 
гарышдырылыр, ялянмиш ун тюкцлцб хямир йоьрулур. Ич 
щазырламаг цчцн гоз  ляпяси тавада азажыг говрулур, ятчякян 
вя йа сцртэяжли машындан кечирилир, тоз-шякяр, бал вя ядвиййя 
гатылыб гарышдырылыр. Хямир 300 г-лыг пайлара бюлцнцб 3-4 мм 
галынлыгда йайылыр. Йайылмыш хямирин цзяриня щамар лай 
шяклиндя 200 г ичлик гойулур вя хямир бцкцляряк рулет 
формасына салыныр. Цзяриня йумурта сарысы сцртцлцр, 190-
200оЖ температурда 30-35 дяг. ярзиндя биширилир. Бязян 
Ордубад дцрмяйинин хямири майа иля щазырланыр. 

 
Формалы  кекс 

 
 Яла сорт буьда уну – 3 ст., тоз-шякяр – 1 ст., йумурта – 

4 яд., кяря йаьы – 2-3 х.г., хама – 1 банка (200 г.), сода – 1 
ч.г., ванилин – 1 г. 

 Бу мямулат хцсуси метал формада биширилир. 
 Йумурта тоз-шякярля чалыныб цзяриня кяря йаьы вя ва-

нилин ялавя едилир. Соданы хамада щялл едиб щамысы бирликдя 
гарышдырылыр. Ун ялавя едилиб чох да бярк олмайан хямир 
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йоьрулур. Хямир ичяриси йаьланмыш форманын бир тяряфиня 
гойулур вя о бири тяряфи иля гапаныр. Сонра ону мяфтилля 
баьлайыб 200-220оЖ температурда 40 дяг.  гыздырыжы шкафда 
биширирляр. Кекс формадан исти-исти ещмалжа чыхарылыр вя сойу-
дулур. Гойунун бойнуна гырмызы лент баьланыр, эюз явязиня 
кишмиш гойулур, аьыз тяряфи бычагла азажыг кясилиб орайа эюй-
ярти гойулур. 

 
Шамахы  мцтяккяси 

 
Хямир цчцн: яла сорт буьда уну – 3 ст., йумурта – 2 яд., 

кяря йаьы – 0,5 ст.(100 г.), сцд – 1 ст., шякяр  киршаны – 2 х.г., 
майа – 10 г., дуз – 0,5 ч.г. 

Ичлик цчцн: ярик повидлосу – 0,5 ст., тоз-шякяр – 0,5 ст., 
ванилли шякяр – 1/3 ч.г. 

Цстцня сяпмяк цчцн шякяр киршаны – 2 х.г. 
Майа исти сцддя ачылыр, цзяриня йумурта, дуз, шякяр 

киршаны ялавя едилиб гарышдырылыр. Сонра ун ялавя едилиб 15 дяг. 
ярзиндя хямир йоьрулур. Хямир эялмяк цчцн 1,5 саат исти 
йердя сахланылыр. Ейни заманда, ярик повидлосу тоз-шякярля 
гарышдырылыр, гаты кцтля ямяля эялинжя биширилир вя сойудулур. 
Хямир 4-5 мм галынлыьында йайылыб цзяриня яринмиш кяря йаьы 
сцртцлцр вя цчбужаг формасында кясилир. Кясилмиш хямирлярин 
щяр бириня йарым ч.г. мигдарында ичлик гойулуб, цчбужаьын 
тяпяси мямулатын цстцндя галмаг шяртиля бурулуб боружуг 
(мцтяккя) формасына салыныр. Мямулат 190-200оЖ 
температурда 10-15 дяг. ярзиндя гыздырыжы шкафда биширилир. 
Сойудугдан сонра цстцня шякяр киршаны сяпилир. 

 
Шякярбура 

 
 Хямир цчцн: яла сорт буьда уну – 2 кг., яринмиш йаь – 

0,5 л-лик банка, сцд – 0,7 л-лик банка, йумурта – 5 яд., майа – 
50 г., дуз – 0,5 ч.г.  
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 Ичлик цчцн: бадам вя йа фындыг ляпяси – 1 кг, тоз-шякяр 
– 1 кг, щил – 15-20 яд., эцлаб – 0,5 ст. 

 Сцд 30-35оЖ температура гядяр гыздырылыр, майа, дуз, 
йумурта, яринмиш йаь вя ялянмиш ун гатылыб бярк хямир 
йоьрулур. Хямир 1-1,5 саат сахланылыр вя 30 г-лыг кцндяляр 
щазырланыр. Хямир 2-3 мм галынлыьында кичик даиряляря йайылыр. 
Бунларын ичиня бир хюряк гашыьы ич гойулур, айпара шяклиндя 
гатланыр вя кянарлары винтвари бцкцлцр. Шякярбуранын цзяриня 
маггашла мцхтялиф нахышлар вурулур. Нахыш вурулмуш 
шякярбура бир саатдан аз олмайараг сахланылыр. 160-180оЖ 
температурда (вам истиликдя) 25-30 дяг. биширилир. 

 Ич щазырламаг цчцн габыьы тямизлянмиш бадам вя йа 
говрулуб тямизлянмиш фындыг ляпяси сцртэяжли машындан 
(бадам машынындан) кечирилиб нарын цйцдцлцр, 1:1 нисбятиндя 
тоз-шякяр гарышдырылыр, ятир цчцн цйцдцлмцш щил тохуму 
гатылыр. Сонра ися эцлаб чилянир вя гарышдырылыр. Эцлаб 
олмадыгда щилин габыьынын цзяриня йарым стякан гайнар су 
тюкцлцб 1,5-2 саат сахланылыр вя алынмыш ятирли су иля чиляниб 
гарышдырылыр. Нятижядя ичлик хямирин ичярисиндя йахшы галыр вя 
бишдикдя ширя салдыьы цчцн шякярбура даща дадлы олур. 

 Шякярбура там сойудугдан сонра емаллы газана 
йыьылыр вя аьзы юртцлц габда 15 эцндян 25 эцня гядяр 
сахланыла биляр. 

Гейд: Шякярбура Новруз байрамы яряфясиндя демяк 
олар ки, бцтцн евлярдя биширилир. Она эюря дя башга 
ширниййатлардан фяргли олараг шякярбуранын ресепти 1 кг 
фындыг вя йа бадам ляпясиня мцвафиг олараг верилир. 
Ресептдяки хаммаллардан 80-90 ядяд ири вя йа 110-120 ядяд 
нисбятян хырда шякярбура алыныр. 

 Аз мигдарда шякярбура щазырламаг цчцн ашаьыдакы 
ресептдян истифадя етмяк олар. Яла сорт ун – 1,5 ст., яринмиш 
йаь – 3-4 х.г.,  цзлц сцд – 1/3 ст., йумурта – 1 яд., майа – 6 
г., тямизлянмиш бадам вя йа фындыг ляпяси – 1 ст., тоз-шякяр – 1 
ст., щил – 2-3 ядяд, дуз – бир чимдик. 
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Шякярчюряйи 
 

 Яла сорт ун – 3 ст., яринмиш йаь – 1 ст., шякяр киршаны – 
1,5 ст., йумурта – 1 яд., ванилин – бир чимдик. 

 Яринмиш йаь шякяр киршаны иля 25-30 дяг. чалыныр, бу 
заман она аз-аз  йумурта аьы ялавя едилир. Чалынтыйа ванилин 
вя ялянмиш ун гатылыб хямир йоьрулур, хямир 10-12 дяг. 
ювкялянир. Хямирдян 60-75 г-лыг эирдя кцндяляр щазырланыр, 
пергамент каьызы сярилмиш гяннады тябягяляриня дцзцлцр, 
цзяриня кичик даиря формасында йумурта сарысы чякилиб 175-
180оЖ температурда 25-30 дяг. ярзиндя биширилир. Шякярчюряйи 
сойудугдан сонра цстцня шякяр киршаны сяпилир. 

Йухарыда адлары гейд олунан ширниййатларла йанашы  
кешнишли ноьул, пешвянэ, дцймя ширни, шякяр-пендир, 
гырмабадам, ращятцлщцлгум вя диэяр ев шяраитиндя 
щазырланмасы  чятинлик тюрядян ширниййат мямулатларыны 
маьазалардан алыб новруз хончсына вя сцфряйя гоймаг олар. 
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                     Резюме 
ТРАПЕЗА  НОВРУЗА 

 
НОВРУЗ занимает особое место среди праздников, 

принадлежащих нашему народу. Праздник новруза проис-

ходит в день равноденствия – с 21 марта на 22 число (если 

в феврале 29 дней, то с 20 марта на 21 число). 

На самом деле, новруз носит трудовой характер, и 

имеет природную, мировую суть. Слово новруз исходит от 

слов «нов» - новый и «руз» - день, праздник. Следователь-

но, Новруз означает новый день (новый, первый день года), 

новый праздник. Приготовления к празднику, предпразд-

ничные торжества начинаются примерно за месяц до Нов-

руза.  

Каждому из четырех предпраздничных вторников 

(чершенбе ахшамы) выбраны специальные названия. Пер-

вый вторник называется «су чершенбе» (вторник воды), 

другими словами, «эзел чершенбе» (первый вторник). 
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Второй вторник называется «од чершенбе» (вторник огня) 

или «уску чершенбе». Третий вторник называется «торпаг 

чершенбе» (вторник земли). Наконец, четвертый вторник 

называется «йел чершенбе» (вторник воздуха, ветра) или 

последний чершенбе года. Все эти вторники вместе назы-

ваются «уску ахшамы».  

В первый, второй и третий вторники в домах обяза-

тельно готовится горячая блюда - еда (можно готовить и 

плов), украшаются хончы (хонча – подносы, наряжаемые 

всякими сухофруктами, ядром орехоплодных и сладостья-

ми) и зажигаются свечи. В последний вторник    на улицах 

и во дворах зажигаются костры, ребята перепрыгивают че-

рез них. В этот день обязательно должен быть приготовлен 

плов, украшаются хончы, в домах зажигаются свечи по од-

ному на каждого члена семьи.  

Праздник Новруза имеет трапезу Новруза. Эту тра-

пезу начинают готовить с последнего чершенбе, однако и 

предыдущие чершенбе имеют свои особенности.  

Эти четыре чершенбе, которые мы отмечаем, обла-

дали своими традиционными кухнями. Так, например в 

первом чершенбе готовится туршуковурмаплов, нарковур-

маплов;  во втором чершенбе  готовится плов из фасоли 

или из других бобовых зерен (лобьячилов, плов из чечеви-

цы, лергеплов и т. д.), в третий вторник готовится плов с 

мясом и зеленью (себзиковурмаплов, кюкюплов - плов с 

омлетом и зеленью), а в четвертый вторник готовится ши-

ринплов, гайсыплов, кишмишплов, пловшештеренги и т. д. 

Перед праздником Новруз выращивают пшеницу - 

семени, что в очередной раз доказывает приход весны.  

Если семени вырастит хорошо, и будет иметь густо зеле-

ный цвет, это указывает на изобилие в наступающем году. 

Халва из семени и жидкое сладкое блюдо из семени явля-

ется самым хорошим способом в устранении авитаминоза в 

организме перед весной. Потому что в выращенной пше-
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нице преобладают витамины группы В, и по этой причине 

еда, приготовленная из семени, обогащена витаминами. 

Сегодня мало людей знает способы выращивания семени и 

приготовления сладких блюд из него.  

Приготовление различных сладостей, украшение 

хончы Новруза, приготовление разных видов плова в чер-

шенбе, зажигание костра и другие мероприятия уже стали 

обычаями и традициями нашего народа.  

Основу хончы Новруза составляет сухие фрукты 

«Еддилевин». Так принято, что в хонче должны быть 7 

видов сухих фрукт. Но сегодня численность продуктов, ко-

торыми украшаются хончы, намного больше. Основными 

продуктами, употребляемыми для хончы Новруза, являют-

ся ядра орехоплодных фруктов, сушеные фрукты, набат - 

леденцы, шекербура, пахлава, шоргогалы, крашеные яйца и 

другие продукты. В зависимости от вкусов и желаний 

можно добавить в приготовляемую хончу Новруза яблоко, 

мандарины, карамель, конфеты и т. д. 

В книге описываются приготовления к празднику 

Новруз, предпраздничные мероприятия, проводимые в свя-

зи народными обычаями Новруза, выращивание семени, 

продукты, используемые для еддилевин, их приготовление, 

окрашивание  яиц, пестрый ассортимент яства, плова, ко-

торых готовят к праздничному столу, технология изготов-

ления из более 200 видов Азербайджанских сладостей, яв-

ляющиеся обязательными  сладостями праздника Новруз.  

Приобретая эту книгу, читатели смогут еще разно-

цветнее украшать свои праздничные столы и с прекрасным 

настроением отметить праздник Новруз.   
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SUMMARY 
NOWRUZ TABLE 

 
Nowruz holiday takes irreplaceable and special 

position among the holidays particular to our nation. The 
holiday comes across the night of 21th day of March to 
22st when day-and night get equal (i.e. Nowruz coincides 
with the night of 20th day of March to 21st if February is of 
29-days).  

In fact, Nowruz carries a labor-character, and has 
natural and global nature. Nowruz means “A New Day”, 
i.e. “Now” – new and “ruz” – day, holiday. So Nowruz is 
interpreted as new day (first and new day of a year), or 
new holiday. Preparation to holiday and holiday eve fes-
tivals are usually held about one month prior to Nowruz.  

Four weeks prior to Nowruz holiday, each Tues-
day (the second day of the week) has been named with 
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different titles. The First one is called “Water Tuesday”, in 
other word, “former Tuesday”. The second one is “fire” or 
“usku Tuesday”. The third and the last is known as “wind 
(air) Tuesday” or last Tuesday of the year. All this four 
Tuesdays are named as “usku evenings”. In the evenings 
of the first, second and third Tuesdays, absolute meals 
are cooked (possibly pilaf), a tray (khoncha) is filled 
sweets and a candle is lighted. Bonfires are made in the 
last Tuesday evening of a year at yards and streets, and 
children jump seven times over the bonfire. At this very 
day pilaf is made, a tray is filled and candles are lighted 
pursuant to the number of family members.  

Nowruz holiday is in possession of its Nowruz ta-
ble. Preparation for this table is always commenced as of 
the last Tuesday, however the previous Tuesdays pos-
sess their own peculiarities as well.  

On the eve of Nowruz holiday, the aforemen-
tioned four Tuesdays had their particular cuisine. So that, 
the first Tuesday was characterized with turshu-govurma 
pilaf (means frying cherry-plum etc.) or nar-govurma pilaf 
(means pomegranate frying), the second Tuesday with 
the pilaf made of bean or other leguminous plants (lobya-
chilav, lentil pilaf, larga pilaf etc.), the third Tuesday with 
pilaf with meat and greenery (sabzi-govurma, pilaf to-
gether omelette with greens), and the fourth one with 
sweet pilaf, apricot pilaf, plovsheshterenki and so on.  

Furthermore, on the eve of Nowruz holiday, 
growing a Samani once again asserts coming of Spring. 
Where the Samani is well-grown and is shot with dark 
green, it means that the current year will be rich in corn-
fields. Moreover, Samani halvah and watery Samany 
cooking is ideal for overcoming vitamin deficiency of the 
organism in early spring. As the sprouted wheat contains 
abundant B-group vitamins, the sweet meals made of 
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Samani are rich in vitamins. Today, very few people know 
the rules for growing and making sweat meals from Sa-
mani.  

Cooking various sweets, decorating Nowruz tray, 
making different pilafs on Tuesdays, making bonfire and 
other activities done on the eve of Nowruz holiday be-
came rituals and traditions of our nation.  

The essence of Nowruz tray is closed to “Yeddilevin” 
dried fruits. It is common knowledge that, the tray must contain 
at least 7 dried fruits. But at the present time, the number of 
foods put on the tray is much more. The principal foods used 
to decorate the tray are kernels, fried fruits, sugar candy, sha-
karbura, baklawa, shorgoghal, dried egg and other foods 
(Azerbaijan national cakes). Apple, orange, caramel, bon-bon 
and other foods to taste and wish can be added to Nowruz 
tray. 

The Book covers the activities taken pursuant to 
rituals and traditions of the nation on the eve of Nowruz 
holiday, as well as growing Samany, foods used for yed-
dilevin, their preparation, drying eggs, various assort-
ments of meals, especially pilafs to be made for Nowruz 
table on the mentioned four Tuesdays, including the 
technology for important candies out of many-variety 
sweets of Azerbaijani nation to be cooked in Nowruz holi-
day. 

By purchasing this book the readers will make 
their tables to be more decorative in Nowruz holiday and 
celebrate the holiday with the good mood. 
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