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Cabir Xolifozads. «Azarbaycan Milli matboxinin aziz vo loziz Saki
xoraklari», «Zsrdabi LTD» MMC, Baki, 2011, 152 sah., 16 sokil.

[k daf badii sakilda xéraklorin rangli tasvirlarila nagr olunan bu kitab Saki matbaxi,
siifra madaniyyati, qonaqgparvarliyi ila barabar Saki matbaxinin maghur Oziinamaxsus
xéraklarinin seirla maragh sohbatlari, Sakinin fiisunkar tabiati, landsaft, flora va faunast
xorak bisirmak diciin lazim olan arzaglarin, meyva taravazlorin, adviyyalarin sayasinds
laziz xoraklarin poeziya dili ila bir név sintez yaradaragq xalqinuzm dad yaddasinm, damagq
=6vgiinii yada salmagla misllifin oxucularla yeni gorigidiir. Kitabda Sakinin kulinariya,
ascihg, sirniyyatgihg sonati va siifra madaniyyati, gida mahsullar: hagqinda dayarli va
faydali maslahatlar, Sakiya aid geirlor, atalar sozlari 6ziina yer alb. Hamginin burada
xéraklarin hazirlanma texnologivasi, matbax sanati, halal siifra hagqqinda anlayis,
caomiyyatimizin, ailamizin saglam va rasional gidalanmasmna, insanlarin uzun émirlili-
yiina tasir edon xiisusi bilgilor do géstarilmigdir. Kitabda hamginin soyuq galyanaln,
sorbalar, quru xéraklar, kabablar va ploviar, sirin xéraklarin va sarbatlorin reseptlari va
advivyaslor hagqinda da qisa malumat verilib. Digiintiram ki, bu gozal kitab, ham da
hayatinuzin gozalliyina zamin yaradacagq, daim maraq dairasinda olacag.

Inamram ki, bu kitab .genis oxucu kiitlasinin, $okiya galan qonaglann, xarici
turistlorin Soki milli matbaxina olan maragim odayacak, buradak: yeniliklor onlar
sevindiracak va sayyahlar iigiin yaddag yoldas: olacag.
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Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xoraklari

Bir neco soz

zorbaycan motbasxinin, o ciimladen onun

biitiin bolgalarinda bisirilon x6roklorin ma-

raqh tarixi, gadim ansnalors, xalq yaradi-

ciigima soykonan doyorli nimunolori
vardir. Xorok hazirlamaq moharati, matbox ssnoti, sifro
modoniyyati  Soki  bélgasinds millatin - madaniyystinin
glizgiisidiir. “Siifrasi agiq olan millatin galbi ds agiq olar”. Bu
kolam xalqumizin, comiyyatimizin, ailomizin saglam va
somarali gidalanmasina, insanlarin uzundmiirliiliytina tasir
edan asas va mithim amillordondir. Dadli, lozzatili yemaklor
goyulmus, z6vq ila agilmis, siifro basina oturan ailonin haya-
tin1 homigo giimrahliq, mehribanliq vo somimiyyst miisayiat
edir. Moatbax va siifra xalqumizin milli xiisusiyyatlorini 6ziinds
comlasdiran, daim tokmillagan, inkisafda olan va getdikca for-
malagan, zonginlogon bir sahadir. $okide matbax vo siifre
daim bir-birini tamamlayir. Moatboxds bisirilon yemaklarin
siifroya ehtiyaci var. Eyni zamanda siifrenin tartibati, bazadil-
mosi, diiziimii, rangarangliyi, atri, qoxusu va lazzati matbax-
dan asilidir. Siifre elo bir miigaddss mofhumdur ki, insanlar
onun otrafinda iinsiyyate girir, sadliq maclisleri, marasimlor
qurur, dord-sarlerini, gam-qiissalerini bolistirler. $akids xal-
qmuzin kegmisini, bu giiniinii taranniim etdiyindan siifra ¢ox
miigaddssdir... Siifra xalqumizin yaradiciligi, zovqi, zohmoti
sayasinde yaranmis qeyri-adi bir senstkarliq nimunssidir.
Nohayot, gozal Sokimizin barokatli torpaginin bag-bostanla-
rinin, siinbiillii tarlalarinin, stirli ¢érayinin, duzunun kasildiyi
bir bayaz parga, bir halal guse, bir rahat masadir sufrs...
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Cabir Xslifazada

Azarbaycan Respublikasi 6z miistaqilliyini qazandigdan
sonra onun nifuzu, beynslxalq slagalori, iqtisadi imkanlar:
dai}a ::ia ar'tdx. Bu ugurlarin Azarbaycanin diinya birliyinds 6z
lay{qll yerini tutmasi milli incasenatin, o ciimlodan, milli
kulinariyanin inkisaf etdirib genislondirilmasi uzun miiddat
0lkomizo boyiik uzaqgéronliklo rohbarlik etmis fenomen
soxsiyyat, ulu éndor Heydor Oliyevin adi ilo baghdir. Son
zamanlar onun parlaq siyasati, qotiyyati ilo va boyiik
bacanigiyla mohtorom prezidentimiz itham Oliyev torafindon
¢ox genis surotdo davam etdirilir. Biz bunun canl sahidiyik
ki, Azarbaycanin biitiin bélgalorinda ilham Oliyev sohiyyays,
idmana turizms, incasonatin biitiin névlorins diggoatli gayg
gostarir va bu da Respublikanin qadim, miidrik, tocriibali xalq
sanatkarini havaslondirir, inkisafa béyiik dayaq verir.

Qalomo alaraq indiki va galacak nasillora tovsiyo etdiyim
Saoki moatbaxi, xéraklari, onlarin hazirlanma texnologiyasi ba-
rads bu kitab milli deyarlorimizi, adst vo ononolerimizi yasat-
maq, nasildon-nasilo Gtirmok baximindan da faydah ola-
caqdir. N b

Man har dafo Soki matbaxi, Soki siifrasi va qonaglar hag-
qmnda yazanda, nadanss yadima bdyiik fransiz yazigis1 Alek-
sandr Diimanin (ata) bir fikri diigiir: “Ey Nuxadan kegon
sayyahlar! Dayanib miitloq dadli ciz-biz yeyin”. Kegmis
oyyamlarda balaca diikkanlarda ciz-biz vo kabab bisirib
satilarmig. Aleksandr Diima Azerbaycan motboxine bdyiik
doyor vermoklo yanasi, onu hom do incaliklorina kimi
oyronmaya ¢alisitb. O, Darband, Quba, Samaxi, Nuxa
soharlarindon tarixi abidslorimizdan, adat-ononslorimizdan,
zargarlorimizin misilsiz 3l iglorindan, s6hbat a¢digi kimi, plov,
kabab, c1z-biz va sairs kimi milli Azarbaycan yemoaklorindan,
Sakinin qonaqgparvarliyindsn, azsrbaycanlilarin onu duz-
¢orakla garsilamalarindan da yazirdi. Yazigr 6z xatiralorinda
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Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xiraklari

azerbaycanllarin ¢aysiz keginmoadiklorini do geyd etmisdir.
Azarbaycanlilar, o ciimlodon Soki camaati 6z qonagini
hérmetlo qarsilayar, ozizloyor vo calisar ki, onlardan raz
getsinlar. Sakililarin ¢ox mashur bir deyimi var: “Qonag evin
giilidiir; - ona xidmat et, 6ziinii qonaq say”.

Sokido usta ascilarin xdrayin bisirilmasindan siifrays veril-
moasine gadar boyiik hérmat vo ehtiram géstormosi do Soki
matbaxinin Oziinomaxsus adst va xiisusiyyatlordendir. Soki
milli matbaxinds ¢alismaqdan usta asgilar qiirur duyurlar.
Motboxds c¢alismagm 6zii onlara ruh verir vo xos ovgat
yaradir. Azorbaycan motbaxini xarici 6lkalorde niimayis
etdirmak dofolorle mons tapsinlmusdir. Bizim  milli
motboximizin xo6roklerinin genis ¢esidi, bisirilmo iisullar
yiiksok dad vo tam keyfiyyatlori, 6ziinamaxsus badii tartibati,
goyarti va adviyyalorin otri bir sira diinya olkolorinda
bayanilmisdir ki, man 6ziim dafslorls bunun sahidi olmusam
va bizim xoroklorin toriflonmasi ilo barabar moni bir sira
miikafatlar vo hadiyyslor ilo toltif etmislor. Bu baximdan
“Azorbaycan milli moatbaxinin loziz Soki xéraklari” kitab:
evdar qadinlara, gonc ailalors, Sokiys tosrif buyurmus
qonaglara, turistlora ¢ox faydali vs gorakli olacaq. Kitabda 75
nov soyuq qolyanaltilar, sorbalar, quru va sirin xoraklar,
kabablar, plovlar va sarbatlorin reseptlari verilib. Onlarin hor
biri 6z matbaximizds dyranilib, arasdirilib, bisirilib, yoxlanilib
va gonaqlarimiza siifromizds niimayis etdirilib. Bundan olava,
xoraklarin sohbati, seirlori, elaco da Sakiys aid vo Soki matba-
xindaki xoraklara hasr olunan seirler verilmisdir. Diistiniirom
ki, dogma Azarbaycanimizin gadim, fiisunkar vo oziine-
moaxsus calarlar ilo forglonen bir gusesi olan Sokini vesf va
taronniim edan, onun 6zalliklorini bugiiniin vo sabahin oxu-
cusuna ¢atdiran bu kitab diqgatdsn kenarda qalmayacaqdir.

Miiallif
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Cabir Xolifozads

Soki motboxinin 6ziino-
moaxsus xususiyyotlori

?I‘ A VO anonoalori
i@%ﬂ

llah-toala Yer iiziinii insanlar {igiin
‘moskon edonds bu orazini connat
« timsalinda yaratdi. Vo sonra gordi ki,

diinyanin hor yerindon hami bu gbzol mokana axigib
insanlarin galbino vaton sevgisini saldi. Yoni vaton cazibosi
insanlar qiirbatin sirinliyindan ¢akindirsin...»

Diinyanin on godim va qiymatli yazili abidslarindon olan
vo miuoallifi ategparastlik dininin yaradicis1 Zardiistiin oldugu
giiman edilon “Avesta”dan iqtibas gotirdiyim bu fikirlor, daha
dogrusu, “connat timsalli arazi” Azerbaycan barads deyilmis-
dir. Dogrudan da, Uca Yaradan Azorbaycanimizdan heg nayi
asirgamamigdir. Tokco onu demak kifayatdir ki, biitiin diinya-
da moévcud olan 11 iglim qursagindan doqquzuna dogma
Azorbaycanimizda rast golmok miimkiindiir. Bu monada 6lko-
mizdon orazico gat-qat bodylik olan momlokotlor do Azor-
baycana hasad aparirlar. Connat kimi g6zal Azerbaycanin an

_fiisunkar gusoslarindon biri da bizim Saki bolgesidir.

«Tabioti gbzal olan diyarin insanlar1 da gozel olur» -
deyirlor. Yoni tobiotin gozelliyi bu torpagda - yasayan
insanlarin hom daxili, ham da zahiri alomina tosir edir, onlari
duruldur, oxlagi-monavi cohatden saflagdirir, miidriklogdirir.
Tarixon Soki 6z sonatkarlari ilo mashur olub. Burada gadim
zamanlardan memarhq, sobsko sonati, ipakeilik, baggiliq,

O

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xoraklovi

xalgagihq, tokalduzluq, xarrathq, dulusgulug, dabbaqgiliq,
papaqgihiq, ascihq, qannadigiliq misgarlik, qalaygilig, tacirgi-
lik vas. saholorde mahir sonstkarlar yetismigdir.

Sokinin gadim, 6ziinomoxsus uslubda salinmig kiigalori,
diikan-bazarlari, iri karvansaralari, mehmanxanalari, gonag-

- qara evlari, yiiksok maisat va siifro madaniyyoti xaricdon galon

sayyahlar, tacirlori, bir sira qonaqlari xiisusilo heyran et-
misdir.

Burada geyri-adi tobii bitkilor, bostan va bagga-baglardan
yi1gilan mahsullarin bollugu, qoz, findig, sabald, ag vo qirmizi
zogal, alga, albuxara, gavali, nar, zirinc, palpatdyiin, ovalik,
raziyans, quzilgiil, itburnu, ¢aytikani, keklikotu, nana, koraviz,
balva, boymadaran, satars, ag reyhan vo motboxds isladilon
digor gdyartilor, o ciimlodon, yabani meyva va gilomeyve-
larden laziminca istifads edilmasi Soki x6raklorini daha atirli
vo dadl edir.

Soki matbaxinds ta gadimdsn ssasan mis va dulus qab-
larda xorak bisirmoys istiinliik verilir. Soki as¢ilar1 gqalaylan-
mi§ mis gablar, macmayi, sini, cam, badya, salpug, tava, satil,
tiyan, ciirdek, sohang, kiips, dopu kimi dulus gablarda xorak
bisirirlor. Burada bilgili maghur asgilara hami hérmatlo ya-
nasir. Onlarin adlarina, 6z sonatlorine gors el arasinda lagab
do qosurlar. Maghur asgilardan pitigi Xoruz oglu, bamiyaci
Molla oglu, plovgu Ziileyxa xanim, paxlavagi Kableyi Somad,
¢orake¢i Yetim oglu Yunus, kababgt Murad oglu Sabir, atgi
Mossadi Muxtar,. ¢ayg1r Cuvar oglu Yaqub vo basqalar el
arasinda ad c¢ixarmuglar. Bu ssnotkarlar Sokinin el sonlik-
lorinda vo yas morasimlorinde snonays uygun va yiiksok
soviyyada maclislari yola vermis vo 0z islerini vicdanla yerina
yetirmiglor. Sokinin usta ag¢ilarinda bels bir anans da var ki,
adviyyasiz, masalahsiz, tursusuz, matsiz xorak bisirmazlor.
Onlar xérak hazirlayarken onun i¢ine daxil olan hansisa bir
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Cabir Xalifazada

srzaq, adviyys, yaxud gdyerti olmazsa onu basqasi ilo avaz

etmsy-i xoslamaz vo homin xérayi bisirmokden imtina
edardilor. Masslon: quru gavahsiz, sabalidsiz, quyruqsuz piti,

zoforansiz, zirassiz, albuxarasiz plov, dar¢insiz, hilsiz firni,

guilabsiz sorbat hazirlamazlar.

Dévri-gadimden $akids hazir xérayin siifrays verilmasin-
ds, siifronin bazadilmasinds milli naxish nimgalorden, kasa-
lardan, piyalalorden, badyalardan, giilabdanlardan, gadshlor-
dan vs s. digqgatle va xiisusi zévqls istifada olunardi.-Désomo-
lors milli ornamentli xal¢a vo palazlar salmardi. Uzarins bayaz
siifro atilardi. Yanlarina har bir qonagq iigiin désokca vo mii-
tokks qoyulardi. Bu onanys $okido biitiin maclislerda riayat
olunardi. Bu, marasimlorde, o ciimlodon, Ramazan, Qurban
va Novruz bayramlarinda xiisusi viisat alardi. Siifre arxasinda
oyloson hor bir gonaq «Bismillahir-Rohmanir-Rshim. Ya
Allah, bu siifrani bizo halal et!» - deyarak yemoys baglayardi.
Ev sahibi da 6z novbasinds “Bu halal ruzi sizo nus olsun, xos
olsun!” — deyorok qonaqglara miiraciot edordi. Maclis xdJs
ovqatla davam edordi. :

- Cabir Xlifszads
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Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xovaklavi

Sakidoa asciliq vé

gonnadiciliq sanatj G,
\Qm@

Yemok qaydalar asrler boyu insamn zehni diisiincasini,

saglamligini moggul etmaklo onu daim diigiinmoya, axtariglara
s6vq etmisdir. Bu obadi hoyati tolabatdan irsli golon omoali
saylor tarixde on boyik ixtiralarin mayasi olmus, modoni-
texniki taraqqiys cigir agmisdir.

Orzaq mahsullarinin olds edilmssi, onlarin emali, saxlan-
mast tsullari va xérak bigirilmesi sahasinda Azarbaycan xalqi
zongin tocriiba alds etmisdir. Bu boyiik, zongin, madani irsin
yaranmasinda sokililorin do emoyi az olmamsdir. Milli
calarlar1 (kaloriti) ilo segilon ononavi Soki yemoklari
Azarbaycanin matbox madoniyyatini xeyli zonginlogdirmis va
bu giins kimi gatirib ¢atdirmigdir.

Azorbaycanin ononavi asgiliq ve gqennadigilig ssnatinin
mohalli markazlori arasinda Saki matbaxi, siifra madaniyyati,
qonagparvarlik adatlori 6ziinamaxsus yer tutur. 0, tokca ozii-
niin sla, loziz, dad-tama malik otirli x6roklari va 18ytinbaloyin
genis gesidli plovlar ilo deyil, habels yiksak texnoloji keyfiy-
yotlo hazirlanmus zengin ¢esidli, xiisusi zovgls segilon sirniy-
yat mahsullar ilo do taninir.

Soki sirniyyatlarinin hazirlanmasinda keyfiyystli vo miix-
tolif yerli qida moshsullarindan: sla ndv bugda va diiyl unu,
qoz, findiq lopasi, tobii ar1 bali, teza kara yagl, toze yumurta,
{izlii siid, gaymagq, ciirbaciir atirli adviyyatlar baslica yer tutur.
Xiisusilo verli qoz-findiq lopesinden genis istifada etmaklo

L O




Cabir Xalifozada

burada qurulmus kiirs va tondirlorde bisirmokle Soki sirniy-
yatini, toamlarini daha tamh vo faydali etmisdir. Miixtolif név
giil-cigaklorin nektarindan toplanan ar1 balnn terkibi iizvii vo
mineral maddslorlo, mikroelementlorle zongin oldugundan
ondan hazirlanan sorbatlar, sirniyyat vo x6rak mamulatlarina
Xlisusi tam va rang verir. Nigastas1 zongin olan yerli diiyii unu,
bal sorboti, zoforanla hazirlanmig mohsullar uzun miiddot,
saxlandiqda keyfiyystini va atrini itirmir. Bu ciir Soki sirniy-
yatlar1 vo x6raklorinin zongin g¢esidi tarixon uzun yollar galib
dovrimiize godar ¢atmisdir. Bu, onlarin hazirlanmasiin
yiksok istehsal modoniyyati, pesokarligi, sslige-sohmam
nasildan-nasils Gtiiriilon amali sarists, zévq, peso moharati
tolob edir. Soki paxlavasi, qurmabadam, pesvong, tel halvasi,
fasali, bamiys an ¢ox bisirilon va baysnilon mahsullardandir.
Buna gors indi do Saokida sexlorls yanasi, fordi evlards 50-don
cox pesokar sonotkarlar ugurla ¢alsirlar. Onlarin arasinda
miistarilorin rogbetini gazanmis qocaman halvagilar 6z sonat
sirlorini boyiik havaslo sagirdlarina, ganclars dyradirlar.

] Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xoraklori

S9ki qonaqparvarliyi,
milli azarbaycanciliq
>, _9nonolori

Cygki ohli tarixin biitin dévrlerinda miidrikliyi,
amakseverliyi, istedads, qonagparvarliyi, 6ziina-

e moxsus yumor hissi ilo forglonmis, onlarin
arasinda qabiliyyatli, bacarigh senatkarlar yetismisdir. Qadim
zamanlardan Azarbaycanin, demak olar ki, har bir bolgasinin,
o climloden, $okinin 6ziinamexsus motbaxi olmusdur. Ta
qadim zamanlardan burada motbox isi, agcihig, halvagiliq,
¢aygihiq vo sair, incesenatin bir qolu kimi gobul edilmis, bu
sahads calisan insanlar homiss el-obada hérmot-izzat sahibi
olmuslar. Bu insanlar ulu babalarin, agbircok nonalarin
iroyinin horarati ilo, alovu-odu ilo borokatli torpagin
nemotlorini  bir-birina qovusduraraq, c¢ox dadli, lsziz
xorokbigirma sonatini nesilden-nsslo otiira-tiira milli ruhu,
azorbaycangiligl saxlamig vo miiasir, miistoqgil, szomotli
Azorbaycanimmizin matbaxini diinya matbaxlori arasinda 6nciil
siralara gotirib gixarmuslar.

Azorbaycanin qodim va orta asrlor dovrii yemaklari, siifra
madoniyyati, qonaqgparvarliyi Soki motbaxinds do 6z oksini
tapmigdir. Buna sonralar yazili, bodii odobiyyatlarda, o
cimlodon dahi Azorbaycan sairlori Nizami Goancavinin,
Mohammad Fiizulinin va basqalarinin asarlorinds rast galirik.
Nizaminin “Isgendername”sinds oxuyurug:
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Cabir Xslifozads

Qoyubdur siifraya yiiz gesid yemak,
Yemoaklor xongaya verirdi bazak.

Bu misralar ham ds onu gostarir ki, Azarbaycan xoéraklari,
sifro nemotlari, homginin xalqimiza xas qonagparvarlik ta
gadimdan orta asrlora qadar Conubi Qafqazda boyiik sohrot
qazanmis, 6z milli xisusiyystlorini  indiyadok qoru}:ub
saxlaya bilmisdir. Har bir gokili 6z qonagim hadsiz sevar,
onun qaygisini ¢okar, azizlar va ¢alisar ki, razi qalsin. Sski.rgn
yiiksok gonagparvarliyi, agiq siifrasi, xos shval yaradan sirin
bis-diisii, bir az da dadli va loziz edir. Bazon do qonaqllgm
bamazo séhbatlari, siifrays diiziilmiis nematlori, milli musiqi lllG
miisayiat olunmasi ©6zol bir ovqat yaradir. Sokide hor bir
sanatds oldugu kimi, qonaq gobuletma, as¢ilig, sirniyyatglhq
sonotinin do ustalarn yarisir. Soki kulinarlar1  x6rayin
hazirlanmasindan ta siifrays verilmasina gadar boyiik sabir va
hovsala niimayis etdirirlor. Son noaticads siifroys 6ziinamaxsus,
gozal, loziz Soki toamlar verilir. Maclis va qongqhqlarda
x6raklarin milli mugamin miisayisti ilo son verilmasi xalgupl.—
zin siifro madaniyatinin yiiksok doracasini, zangin kec;mislmlz_l,
adat-ononalorimizi, milli doyorlorimizi siibut edon bariz
niimunadir. . o

Coxasrlik tarixo malik Azerbaycan milli kulm_ar1yas1, o
ciimlodon respublikamizin $oki bolgesi 6z milli wm:;tb;)}f
madaniyyatimizi, xalqimizin uzun asrlar boyu yaratdig maddi
moisot madoniyyatimizi toxunulmaz saxlayir, onu yaradici
surotds inkisaf etdirir va qiirurla diinya arenasina gixarir.
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Sokiys gedon qonaglar:
va turistlori maraqlandiran
_ tarixi makanlar
va abidolor

i)

1. Saki Xan saray:

%u abidalordon an gozali vo méhtesomi Soki Xan sara-

yidir. Bu saray Azarbaycanin orta asr memarliginin an
gorkamli abidasidir. Oz orijinallig, analoqu olmayan bu Xan
saraymni o vaxtlarin toraqqiparver diinya hokmdarlarindan
olan Mohommad Hasanxan 1762-ci ilda tikdirmigdir. Sarayin
Oziinamaxsus tikinti fislubu vardir. Rongli sobokalorin hor
kvadrat metri bir-birins geydirilon 5 min hissadon ibaratdir.

Saraymn daxili otaglarindaki naxislar qonaglar va turist-
lords daha ¢ox maraq dogurur. Bazoklor hor iki mortobanin
otaglarinin divarlar1 va tavani milli, nabati vo handasi orna-
mentlorlo §oki Xan sarayinin naxislar1 — ornamentlori milli
¢alarlarin zanginliyi, qizili ranglorin genis tatbiqi ilo daha GOX
calbedicidir. Burada ucalan gocaman ¢inarlar saray1 daha da
mohtosom edir.

Gérkomli tiirk sairi Nazim Hikmat Soki Xan sarayi ilo
yaxindan tanis oldugdan sonra 6z fikrini bels ifada etmisdir:
“Ogar Azarbaycanin basqa gadim abidoaleri olmasaydi, birca
Soki xan sarayini diinyaya gostarmak bas edardi”.

Soki Xan saray: tikildiyi miiddatden sonra bir ne¢a dafa
barpa olunmusdur.

L WERY
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2. Sokixanovlarin evi

%u ev, oslinda $okids tikilon qadim evlorden saray tipli

evlara kecid formasidir. Sokixanovlarin evi iki martabali, gozal
binadan ibarst olub, Soki yasayis evlorinin slamotlorini
oziinds oks etdirir. Umumiyystls, binanin daxilinds zongin
bazak elementlori binami varlilarin saray tipli tikintilorina
bonzodir. Fasad (binanin on hissasi) naxish sobaka ilo tortib
olunmusdur. Igori otagda basda olan buxarinin yanlarinda
divarda dsrin olmayan diizbucagh taxgalar, simmetrik for-
mada yerlogdirilmigdir. Tax¢alarin i¢ginds Nizaminin “Yeddi
g6zal”, “Leyli vo Macnun” poemalarinin gohromanlari hokk
olunmus, tstiino xiisusi goffaf sira ¢okilmisdir. Roflorin
iistiinda kicik taxcalar yerlosdirilmigdir ki, bu taxg¢alar da giil
dostalori, gozol heyvan va qus sokillori ilo bozadilmisdir.
Divarlarin yan hissalari rasmlorle bazenmisdir. Bu gozal, yara-
sigl ev da Sakiys galon qonaglarin diggat markazinds olur.

3. Kis kondindoki godim Alban kilsosi

%u mohtasom mabad Qafgaz Albaniyasinin Sakido xris-

tian memarlifinin ¢ox maraql, ohomiyystli ‘abidala'rinda}n
sayilir. Onu Qotika uslubunda tikilmis VI-VIII esrl'ara aid
Sokinin gorksmli abidslerine aid etmok olar. Bu abids son
zamanlar yenidan saligs ilo barpa edilmigdir. Bura qor}a'ql'a-
rin, tarixgilerin, turistlorin an ¢ox sevdiyi mokanlardan biridir.

4. Soki karvansaralan

%éyﬁk ipok yolu iistinds yerloson Soki mahalinda bir

sira qonaq evlari, o ciimladan, 5 boyiik kar\{a-nsar'a 1?1;.121.51
olmusdur. Bunlardan son zamanlara kimi ikisi, bir-birinin

O
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yaxinliginda Yuxari va Asag: karvansaralar qalmis vo demak
olar ki, 6z gdrkomini tamamilo saxlamisdir. Hoar iki abids
XVIII osrde Soki sonatkarlari torofindon milli memarliq
tuslubunda - tikilmis, 6z qurulusu, bigsmis karpicdon tikilmis
taglari, boyiikliyi vs ticarat iigiin alverigliliyi ilo biitiin
Qafqazda mohsur olmusdur. Yuxar karvansara 6z boyiiklii-
yuna v hacmine gérs, Azarbaycan srazisinds mévecud on bo-
yik karvansaralardandir. Asag: karvansara iimumi sahasins
gora nisbaton kigik olmasina baxmayaraq, binada 242 otaq va
zirzomi yerlosir. Karvansaranin 4 torafinden ozomotli taglarla
horiilmiis boytik giris darvazasi vardir.

3. Orta Zayzid kondindski mabad

%u abido Qafqaz Albaniyasinin memarhginda miihiim

yer tutan mobadlordan biridir. Abidenin dagiq bigimi, incaliyi
va oziinemoaxsus kompozisiyasinin aydinhg onu turistlor iigiin
maraqli edir. :

6. Aydinbulaq kandindoki dérdbucaqh gosr

%u gadim gasr Sokinin conub-garbinda taxminan 20 ki-

lometrlik mosafado yerlosir. Kegmis vaxtlar Sokinin Qabals
mahalina aid orazilorinin miidafiesi magsadils tikilmis qurgu-
larinda miisahide montaqasi vozifssini yerina yetiron bu qasr
bir istehkam olub.

T Da_i_ravi mabad

@SJ oki goharinin qala divarlarinin i¢arisinds yerloson xris-

tian kilsasine banzor dairavi mobadin dami domir tabaqa ila
girds formada ortiilmigdiir. XIX asrds tikilmis bu mabad da
Sakinin méhtesam abidslarindandir.
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Sokinin qadim mascidlori

1. Minarsli Ciims mascidi

2. Minarsli Giilahli mascidi

3. Minarali Yuxaribas mascidi

4. Minarsli Giillii garinin mascidi
5. Godak minarsli mascid

6. Yaniq mascid

7. Siirmaligoz sfondi mascidi

8. Topgaragac mascidi

9. Dodu mascidi

istirahot yerlori, muzeylor, parklar, baglar

Saki Xan saray1

Soki karvansaralari

Soki Xan yaylag:

Marxal istirahat seyrongahlig
M.F.Axundovun ev muzeyi
S.Rahmanin ev muzeyi :
R.B.Ofandiyev adina $aki tarix v dxyarsunashq muzeyi
Soki rasm qalereyasi

. Soki sonatkarlarmin 2l islori muzey1

10 Heydor Dliyev muzeyi va parki

11. M.Fiizuli bag:

12. M.F.Axundov parki

13. Mustafa bayin yeri — Seyrongah

30 90 = G L s Ll b
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Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xoraklori

Xoraklorin sohbati

Xoraklori ¢agirirlar adiyla,
Qiymatini verirlar 6z dadiyla.

Biitiin xoroklar y1g1s1b matbaxa
Basladilar bir-birilo séhbata.
Istadilor 6zlorini 6ymays,
Dadlarini séyloyarak demaya.
Novba ila dayandilar segmoya.

Dedi yiiksaklikdon ag topaplov:
«Xoroklorin sultaniyam, sahiyam.
Toyuglardir quzu stidir dadim.
Zoforan, adviyys dad verir buna,
Lazzat verir dad yaddas: olana».

Bozbas ¢ixd1 araliga bu basdan:
«Xoraklar i¢inda sevirlor goxdan.
Otim, soganim var, noxudum dadl,
Yeyan bilir gohratimi, adimu.

Alom bilir lozzotimi, dadimi».

Tavasindan ¢ixdi sabzi qovurma:

«Cox danigsma, sani bizdon qovaram ha.
Qovurmayam, agizlarda dadim var,
Igorimdo otirli goyortim var.
Moaclislords tariflonon adim var».

Tez ortaya ¢ixd1 dadli diigbara:
«Xamir x6rayinda digmiisom dils.
Qonagligda yerim vardir siifrads,
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Sarimsagqla sirka ilo bir yerds.
Istahayla yeyilirom nimgado».

Dayan dedi bu turs mazali dovga:
«Cox danisdin 6ziindon lovga-lovga.
Qatigim var, goyartiden giil qoxar,
Istason soyuq ye, istosan qaynar;
Qurmanlar iginds monim yerim var».

Dolma dedi: «Tarifloma dadim,
Moan dolmayam, biiriiyiiblor ¢adrani.
Saligayle nimgalors yigarlar,
Homdomimdir sirin-girin gatiglar,
Yeyin, goriin mana noalor gatiblary.

Qaynayaraq, sorba galdi 6ziina:
«Xoraklor i¢inds mani yeyano,

Moan sorbayam, dermanam xastslora.
Yemoklorin éncasiyam suluyam.
Moni yeyan xastalorin quluyamy.

Piqqildayib xssil ¢ixdi giilar, sad:

«Man dadliyam, har torafim yag, dosab.

Kim yeyarss mani olar keyfi kok,
Yeyanlors olmamisam hals yiik.
Mon homigo arzulanan diloyomy.

Havaslandi bu séhbatdon sam kabab:
«Otirliyam, adim diigiib har yana.
Sohratim yayilib Azarbaycana.

Sam yemayim olub bisor hor axsam,
Moani yeyans da deyarlor nus can».

L dOEXRY
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Bu minvalla kiifts dedi: «Dayan, dur,
Monim kiiftoam gazanlarda sar olur.
Ot suyunda firlanaraq tizoram,
Noxudumla kasalarda siizorom.
Nang, sumaq yanagima diizoromy.

Sallanaraq dedi: «Monam - arists,
Oristoyam, inca kasilir rigta.
Xomirasi xasta liglin garayam,
Sorbalar i¢inds man lozzatliyom.
Qasiglardan sallanarag boazoyam».

Cizbiz dedi: «Cizhacizim var manim,
Moaclislarda goxdur dostum, hamdomim.
Qovurma tok loziz dadim, lazzatim.
Kartof qizartmasi olub hosrotim,
Tamasadi nimgalords gérkomim».

Dedi: «Basdir, dyiinmesin har xorak,
Mon baligam, novlerim var tokbatak.
Ot olmasa, man an dadli x6rayam,
Cana xeyrim var, homisgo garoyom.
Lavengi dadimdir, mon vemaliyamy.

Kallo-paga bu domda ¢ixd iiza:
«Basayagam, manim bagqa adim var,
Soyuq qisda monim 6zgs dadim var.
Sirke-sarimsaq moanlo dostlug edar,
Qisda sahar tok mandon sdhbat gedar».

Hodik irad tutdu bu x6raklara:
«Moan hadiyam, usaglara yemayam,
Xoraklar i¢inds mon yeganayam.

SN
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Korps ¢ixaran diglors goroyom,
Marasimda xiisusi bir x6rayam».

Esidarak xingoal dedi: «Bos s6zdiir;
Man yuxadan lap nazik dogranmisam.
Xingal olub homiss sayilmigam.
Aclar monim yaxin dostum, yoldasim
Doyumluyam, sit yagla artir dadimy.

)

Yumurtadan gatladi lap qayganaq:
«Sar1, agh ronglorima yaxs: bax.
Xoraklorin an sadasi manom, man,
Pomidordur yagla lazzat-dad veran.
Moni konddas qatiq, balla yeyarlar».

Cox vasf etdi 6ziinii tike kabab:

«Lazzat aparib pay qoyular qabaq.

Sorh etmayi 6ziima ediram ar,

Sis listiindos atim, atrim, dadim Var,

Pay vermasak, qonsu sisor vay, vay, vay»

Tursu qovurma da iiziin tursutdu:
«Moanim dadim tursu ils qovusdu.
Qabda birgs qovrularaq kifayat,
Alga ilo, abqorayla tomaton,
Agizda dad olur lozzatli alomy.

«Mon halvayam, siifralari bazaram,
Morasimdas, maclislords gozoram.
Otirim doludur bu har maclisda.
Durum verim, agizlara sirin dad.
Yeyanin ruhunu eylayirom sad».

D OEXY
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«Man goy qutab, yaxsica bir afaram,
Icimdoki géyden saghq taparam.
Qizardirlar tavada, sacayaqda,
Yaglayib yeyirlor moni qatigla.
Coxdur monim toparim saglamliga».

Firni dedi: «Cox incs bir magamla,
Vasf eladi, sirin dad giilabla,

Monim iizorima sopilir dargin,
otrimdan, dadimdan olurlar mamnun.
Sofali oldugum molumdur, malumy.

«Piti gablar1 ot, noxudla dolur,

Vamla gaynadilir koflor yigilir,
Sogan, sabalid, gavali, quyruglar,
Siiziib mani, ¢oérayi dograyarlar,
Lazzatimdon, goxumdan da umarlar.

* k¥

Barokat verir novazig stifroys,
Man ¢érayam dad verirom xoraya.
Xoraklar dedilar ki, basdir ¢orak,
Sani sevak, siiframizds bol gorak.

El iginda deyiblor ki, atalar:
«Dadli ¢orak tondirds yapilar.
Corayi verin siz ¢orakeilors,
Biri da tistalik» - bilicilora.

Corak miigaddasdir, ¢orak bol olsun!
Coraklo imtahan heg vaxt olmasin.
Hor seydon doysaq da, yalniz ¢érokden
Doymayir insanlar ¢érok yemakdon.
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* * *

Urayin yananda su bir alomdir,
Bu hoyatla birge hamroydir.

Su har bir insana daim garakdir,
Xoraklar yaninda su bir talobdir.

Susuz heg bir x6raklar biss bilmaz,
Su deymayan ruzi heg vaxt yeyilmaz
Su alidir pakdir, yang: sondiiriir,
Suyu biz igorkan, tirak émiirdiir.

2

Su hoyatdir, su miiqaddas bir addur,
Su canlidir, o, alamdir, o, safdir.
Insan ehtiyacin1 6dayen sudur,
Xoraklarin tarkibi da saf sudur.

L POEXNRY

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xoraklori

Agzinin dadini bilonlar
uciin Saki xoroklorinin
texnoloji hazirlanmasi

Saki matbaxinds hazirlanan salatlar
1. Azarbaycan salati

éegilm@ pomidor, xiyar, sirin bibar, kahi tomizlonir, yu-

yulur, normal dogranilir. Xiyar, pomidor nimg¢anin ortasina,
kahi ilo sirin bibar iso konarlarina diiziiliir. Sonra iizarina
xirda dogranmis géy sogan vo ya bas sogan sopilir. Salatin
izorino qumizi giildyse nar donslori tokiilir. Limon sirasi
qatilmis zeytun yagi slavs edilir.

Irzaglar: 100qr. pomidor, 100qr. xiyar, 50qr. kahi, 20qr.
sirin bibar, 15qr. sogan, 15qr. nar danslari, 1x/qasig1 zeytun
yagl, 1 ¢/qasig1 limon sirasi, tama gora duz va istiot.

2. Saki salati

@omidor, xiyar, sirin bibar va gdyarti tomizlonir, yuyu-

lur. Xirda-xirda dogranilir. Duz istiot vurulur va qarigdirilir.
Uzoarins xirda dogranilmis siiyiid, kesnis, reyhan-sopilir. Sonra
azacilq uziim sirkesi olava edilir. Bir miiddst soyuq yerds
saxladigdan sonra ¢uxur salat gablarinda siifrays verilir.

L EXY
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‘ Orzaglar: 100 gr. pomidor, 100 qr. xiyar, 20 qr. sirin
bibar, 20 gr. bas sogan, 10 qr. siyiid, 10 gr. kesnis, 10 qr.
reyhan, 25 qr. iiziim sirkesi, tama gore duz va istiot.

3. Taza pomidor xiyar salati (cobansalat:)

%midor va xiyar1 yuyub iri girde formada dograyingq.

Uzarins halgavari bas sogan slavs edirik. N6vba ilo tapo sok-
linds salat qabina diiziiriik. Uzorine duz, istiot sepib, bitki
yagi ils sirks qarigigi tokiiriik ve dogranmus siiyiid sopirik.

Orzaqlar: 100 gr. pomidor, 100 gr. xiyar, 1 ad. bas sogan,
I¢/qasigr sirko, 1x/qasigr bitki yagi, 10 gr. siiyiid, tama goro
duz, istiot.

4. Goy lobyadan salat

T .
Caza siyrimsiz goy lobyani suda bisirib, soyudur, enins

2-3 sm olgiido dograyiriq. Tozo xiyar va pomidoru yuyub
nazik, girds formada kasirik. Bunlari lobya ilo garigdirib salat
qabina yigir, yanlarini kahi ils bazayir, ortasina girds kasilmis
bismis yumurta qoyuruq. Sonra iizarina zeytun yag ilo sirks
qarisig tokiir, duz, istiot vururuq, goyorti sopirik.
Irzaglar: 100 gr. goy lobya, 60 gqr. pomidor, 60 qr. tozs

xiyar, 1 od. yumurta, 30 gr. kahi, 1x/gasig1 bitki yagi ilo sirko,

10 gr. goyarti, tama gora duz, istiot.

5. Bahar salati

Qll‘lel turpu tomizloyib yuyur, xirda hissacikloro

ayiririq. Ayrica tozo xiyar1 da dograyib iizorine duz sopib
xama tokarok qarigdiririq, dogranmis tursu olava edirik.

- OEY
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Sonra topacik soklinde salat gabma yigib dstiini bismis

yumurta ve kahi ils bazayirik. Dogranmus siiyiid sopirik.
Orzaglar: 70qr. qurmuzi turp, 100qr. tazs xiyar, yarim odad

yumurta, 30qr. kahi, 30gr. xama, 10qr. siiyiid, dada gora duz.

6. Tozo meyva salati

%z almasimin vo armudunun gabigini soyur, tumlarini

cixarir, kvadrat hissolor soklindo kesirik. Orik, saftali vo
gavalinin ¢oyirdayini ¢ixardigdan sonra uzunsov formada
dograyiriq. Sonra biitin meyvalori birlikde garisdirb {izarins
xama, azaciq sokor kirgani vo limon sirasi alava edirik. Hazir
salat1 topa soklinds siiss salat gabina yigir, rongli meyvalars
bazayir va sarin halda siifraya veririk.

Orzaglar: 1 od. alma, 1 od. armud, 2 ad. arik, 3 od. gaval,
1 od. saftali, 1¢/qasig1 sokar kirsani, bir goder limon sirasi.

7. Qozlu cugundur salaty

&yulmw qurmuzi gugundurlarn bisirir, gabigini soyur

va siirtkacdan kegirir, iizorina ddyiilmiis qoz lopasi va azilmis
sarimsaq tokirik. Sonra qarigiga duz, istiot vurur, xama
slave edib yaxsica qarigdiririq. Siifrays verarken salat gabina
yigir, iistiine xirda dogranmis kegnis va silyiid sopirik. Biitov
qoz lapasi ilo bazayirik.

Orzaqlar: 150 qr. qurmuzi gugundur, 60 gr. goz lopas, 1 dis
sarimsaq, 2 x/qas1g1 xama, 10 qr. goyarti, tama gora duz va istiot.

8. Qozlu lobya salat

%yulmus quru lobyani axsamdan soyuq suya qoyu-

ruq. Sonra duzsuz suda bisiririk. Hazir bismis lobyani, quzar-
dilmis soganla birlikda ot masinindan keciririk, yaxsica azigdi-
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ririk. Sonra xirda déyiilmiis qoz lapalorini lobyanin iizaring
slava edib, duz, istiot vurub qarigdiririg. Sonra salat gabina
y1g1b tizarini bir neg biitév qoz ilo bazayib goyarti sopirik.

Orzaqlar: 100 gr. lobya, 100 gr. qoz lopasi, 1 bag sogan,
30 gr. duru yag, tama gora duz, istiot.

9. Saki nar salati

@rta irilikda bas sogani tomizlayir, taxta iizorinds enina

nazik-nazik halqavari formada dograyirlar. Sonra sogani
salat gabina qatisiq formada diiziir, iistiins yetismis, al qirmizi
nar sixir va nar denaslori ilo qarigdirib duz alavs edirlor. Hazir
salatin iizorino xirda dogranmis kesnis sopilir. :

Orzaqlar: 2 od. bas sogan, 1 od. bdyiik nar, 20 gr. kesnis,
tama gors duz.

10. Soyutma toyuqla duzlu xiyar salat: -

@/oyugu iitiib, tomizlayir, yuyur, gaynar suda bisiririk.

Sonra bas sogan, duz, axirda dofns yarpag: olave edirik.
Soyutdugdan sonra toyugu kigik pargalara dograyib nimgayo
yigir, yanina xirda dogranmis duzlu xiyar qoyub {izorini
limon va gdyarti ilo bazayirik.

Irzaglar: 250qr. toyuq, 50qr. duzlu xiyar, 1 bas sogan, 1

ad. dofna yarpagi, 2/1 limon, 10qr. goyarti, tama gora duz, istiot. °

11. Balqabaq bismasi

%alqabagm gabigini tomizlayir, tumunu ¢ixarr, dord-

kiinc formada dograyiriq. Qaynayan duzlu suda agzibagh
gazanda 15-20 daqigo bisiririk. Sonra stizgacdon siiziir, azaciq
zeytun yaginda qizardiriq. Uzerine xama tékiir, azaciq sokor
kirsani alavs edib, siifroys veririk.

O
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Orzaglar: 300 gr. balgabaq, 30 qr. zeytun yag, 30 gr.
xama, 10 qr. soker kirsani. -

12. Ag pendirls goyoarti salaty

@/eza, Ozuni tutmus (bsrkimis) qoyun pendirini nazik

dilimlor soklinds dograyib nimgays yigiriq. Yanina tomizlon-
mis, yuyulmus torxun, vazeri, gdy sogan va dogranmis qirmizi
turp qoyurug.

Orzaqlar: 100 gr. gqoyun pendiri, 30 gr. tarxun, 30 gr.
vazari, 20 gr. gdy sogan, 25 qr. qirmizi turp.

Qeyd: Duz vo doyiilmiis cirs ayrica verilir.

13. Siiyiidlii siizma

@%1.29 qatiq 3 qat tonzifdon siiziilir. Salat gabina va ya

piyalo yigilir, iizorine xirda dogranmis siiyiid alava edilir.
Déyiilmiis sarimsaqla qarigdirilir. Duz vurulur; bir miiddat
soyuq yerds saxladigdan sonra siifraya verilir.

Orzaglar: 500 qr. gatiq, 30 qr. siiytd, 1 dis sarimsaq, tama
gora duz.

L O DENY
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Duru xoraklor
vd sorbalar s

\

1. Sokinin hoxudlu dovgasi

O/léxudu tomizlayir, yuyur, axsamdan soyuq suda isla-

dib, sshar duzsuz suda bisirirler. Qatiq ayrica qazana tokiiliib
su ilo gangdirilir. Sonra qazana un, azaciq diiyli, yumurta
slava edib odun iizorino qoyub taxta qasigla ara vermoadon
qaynaga diisens qador qarnisdirirlar. Uzarine ayrica tomizlon-
mis, yuyulmus, xirda dogranmis géyerti slave edirlor. Hazir
olana yaxin bismis noxud va duz tékiib garisdirirlar. Dov-
ganin goyartisi iista qalxib kopiirss, demsli dovga bisib. Onu
ocagin Ustiindon gotiriib 1-2 dogigs do taxta gagsigla
bulayirlar. Hazir dovgam kasalara tokiib iizerine dar¢in va
qara istiotu miixtalif formada sopirlor. Dovga siifrays isti va
soyuq halda verils bilor.

Orzaglar: 500 gr. qatig, 250 qr. su, 2x/qasig1 un, 1 x/qasi31
diyd, 20 gr. noxud, 200 qr. gdyarti (kesnis, koraviz, ispanaq,
suyud, kover, nana), 1 ad. yumurta, 1 ¢imdik darcin, istiot,
duz tama goras.

2. Morci sorbasi

O//hmini aritlayir, yuyur, islaga qoyur, bir miiddatdon

sonra qaynayan suya tokiirlor. Morci gaynaga diisondo tez-tez
kofini alirlar. Bisona yaxin {izorina tomizlonmis vo dogranmis
kartof alave edirlor. Ayrica tavada yagla sogani, pomidoru
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govurub iizarina alavs edirlor. Sorba tam hazir olana yaxin
ona, duz, istiot vururlar. _

Orzaglar: 60 qr. morci, 60 qgr. kartof, 30 qr. arinmis yag,
30 gr. bag sogan, 1 ad. pomidor, tama géra duz, istiot.

3. Diisbara

o%gh qoyun stini soganla birlikde ot masininin xirda

goéziindan ¢akir, duz, istiot vurub yaxsica qarisdirirlar. Slon-
mis bugda unundan su ilo bark xamir yogurub ¢ox nazik yuxa
yayir va 2x2 sm boyiiklikds dordkiinc formada kasirlor.
Kosilmis xomirin ortasma hazir farsdan findiq boyda qoyub,
qiraqlarin birlesdirir va uclarini yapisdiraraq xiisusi diigbara
formasinda biikiirlor. Hazir diisbarslorin ununu ¢irpib azaciq
duz vurulmus qaynayan bulyona vs ya suya tokiib, gaynadir-
lar. Bismo miiddati 5-6 degiqadir. Diigbara bisdikda bulyonun

-uzins ¢ixir vo zorif ag kopiik amolo golir. Siifroys verilonda

diigbarays xirda dogranmus kesnis vo ya quru nans tékiirlor.
Ozilmis sarimsaql: tiziim sirkasi ayrica verilir.

Orzaqglar: 200 gr. bugda unu, 100 gr. qoyun ati, 10 qr.
sogan, 10 gr. kesnis, yaxud 0,2 gr. quru nans, tama gora duz
va istiot.

4. Saki Girsi
&msaq goyun otini bas sogan, kesnis va siiyiidla ot

masmninin xirda goéziindon kegirir, dargin, duz, istiot alava
edib yaxsica qarigdirirlar. Unu alayir, su, yumurta, duz slava
edib bark xomir yogururlar. Yogrulmus xomiri kiindaloyib
oxlovla 0,5-1,0 mm qalinliginda yuxa yayirlar. Xirda stokan
va ya xiisusi forma ilo dairalor kasirlor. Onlarin {istiine hazir-
lanmis ot qiymolari qoyub olls yiv soklinda biikiirlor. Girsi
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biikon zaman elo etmok lazimdir ki, gatlar yuxarida qalmagqla
axirincl ucu azaciq agiq qalsin. Biikiilmiis girslorin ununu sil-
kaloyarak azaciq duz vurulmus suya tokiirlor. Bisma miiddati
5-6 daqiqgadir. Bisen zaman hazir girslor suyun iistiina qalxir.
Xorayi siifroys verarkon yaninda ayrica sarmmsaqli abqora
verilir. Girsin ﬁzarina xirda dogranmis siiyiid vo kesnis sopilir.

Orzaqlar: 250 qr. qoyun ati, 200 qr. un, 50 gr. sogan, 1 ad.
yumurta, bir ¢imdik dar¢in, 30 qr. géyarti, su gadarinca, 20
qr. abqora, 1 dis sarimsaq, tama dérs duz, istiot.

Qeyd: Girsi bozon siiziib quru halda nimgads siifrayo
verirlor.

5. Orista
gfanmig bugda ununa yumurta, duz, su slave etmokls

bark xomir yogururlar. Xomiri kiindaloyib 1mm qalinliginda
moardonada $oki sayagi nazik yuxa yayir, iizarina azaciq un
sapib oxlovla rulet kimi biikiirlor. Sonra oxlov uzunu iti
bigagla kasib 2-3 mm eninda arists dograyirlar. Dogradigdan
sonra ehmalca barmagqlarin arasinda qarigdirirlar ki, xomir
bir-birina yapismasmn. Bas sogani dograyib qizih rong alana
gadar onu yagda qovururlar. Kosilmis oristoni yavas-yavas
qazana tokiir va taxta qasiqla qanisdirirlar. Bisono toxminan 5
daqigs qalmis yagda qovrulmus sogani, duzu vs istiotu alave
edirlor. Hazir x6rayi kasalara tokiir, iizorine dogranmig kesnig
Vo ya quru nana sapir, siifrays verirlor. Yaninda ayrica qabda
sirka va ya abqora, azilmis sarimsaq verilir. .

Orzagqlar: 250 gr. bugda unu, 30 qr. arinmis yag, 2 od. bas
sogan, 30 qr. dogranmis kesnis, 1 x\qasig1 sirks va ya abqora,
1 dis sarimsaq, tama gora duz, istiot.
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6. Lobyah arists

Qoyun atinin tikesi gotiiriliir, stimiiklori dogranir, soyuq

* duz vurulmus suda qaynadilir, kofi yigirlar. Hazir olmus ot

suyu suzilir. Yumsaq oto duz, istiot, bas sogan vurub ot
masminin xirda goéziindon kegirirlor. Fars1 yaxsica qarigdirir,
xirda kiiftaciklor hazirlayirlar. Siiziilmiis bulyona axsamdan
isladilmis xirda bostan lobyas: bisirib slavs edir, sonra bark
xomirdon yayilmis yuxadan xirda oarigtolor kosib bismokds
olan kiiftociklorin iizorino olava edirlor. Siifrays verarksn
tistiine quru nano sopilir. Ayr qabda sirka verilir.

Irzaglar: 300 qr. qoyun oti, 300 gr. bugda unu, 40 qr.
lobya, 1 ad. yumurta, 15 gr. quru nans, 3 ad. bas sogan, 1
xorak gasig sirks, tama gors duz, istiot.

7. Stirfiilli

%ugda ununa su, yumurta, duz vuraraq orta barklikda

xomir yogurur. Sonra xomiri kiindsloyib oxlovla barmaq
qalinhiginda yayir, dérdkiinc formada 10x10 mm o6lgids
dogray1b iistiine azaciq un saparak, sohadst barmaq ils balg-
qulag: formada esirlor. Qoyun otinin dds vo qilga hissasini
ayrica suda bigirir igina xirda, biitov bas sogan salirlar. Bis-
dikdan sonra siimiiklii atlori va at suyunu (bulyonu) siiziirlar.
Esilmis siirfiilliiliillori gaynayan ot suyuna tokirler. Bismis ot
siifroya ayrica verilir. Siirfilliini kasalara ¢okir, iizorina dog-
ranmus kesnis, silylid sopirlor. X6royin yaninda ayrica qabda
sarimsaql sirka qoyurlar.

Orzagqlar: 300 gr. siimiikli goyun ati, 200 gr. bugda unu, 1
od. yumurta, 1 bas sogan, 20 gr. kesnis, siyud, 1x/qas1g1 sirka,
1 dis sarimsaq, tama gors duz, istiot.
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8. Xirda kiiftali sorba

cQoyun stinin yumsaq hissssini xirda-xirda dograyir, bas

sgganla birgs ot masinindan kegiririk. Hazir qiymays duz, is-
tiot vurur, azca su alavs edib yaxsica qansdiririq. Sonra kigik
kiiftalor hazirlayib (harasi 20-25 qramliq) qazanda qgaynayan
duzlu suya saliriq. Bir az bisandan sonra sorbaya tomizlonmis,
xirda kub soklinds dogranmis kartof, bigone yaxin ise
qpyr_u!mus sogan, pomidor vo ya pomidor mati tokiib yena
bisiririk. Hazir olana yaxin zaforan suyu, dar¢in alava edirik.

Orzagqlar: 400 gr. qoyun ati, 20 qr. arinmis yagi, 2 ad. bag
sogan, 2 ad. kartof, 1 ad. pomidor va ya 10 gr. tomat mati, 0,5
qr. zoforan, tama géra duz, istiot, dargin.

9. Kalam ¢oos

Qazana bugda unu, yumurta, qatiq tékiir, duz sapib yax-

sica calirlar. Sonra soyuq su, xirda dogranmis kolom va quru
nana slava edib, od iizerine qoyaraq taxta qasigla aramsiz
qansdirirlar. Quru nanani avvalcadon xirdalayib assiizondon
kecirmok lazimdir. Qaynayana yaxin iizorins tozo karas yagi
slave edib, bes daqiqs qarigdiraraq bisirirlor. Kallom-¢oos
stifrays qisda isti, yayda iss soyuq halda verilir.

Orzagqlar: 500 gr. gatiq, 200 qr. su, 50 gr. bugda unu, 50
qr. kara yagi, 20 qr. quru nans, tama gors duz, istiot.

10. Kiiftao-bozbas

Qoyun otinin tikosi gotirilir. Siimiiklorindon tez-tez

kofini yigmagqla bulyon bisirilir. Yumsaq ot bas soganla birgs

ot masimninin xirda goziindan kegirilir. Qiymoaya duz, istiot,
¢ortilmis kesnis, siiylid, bir az quru nans, anidilib yuyulmus,
bir az azigdirilmis diiyii qataraq yaxsica qarigdirilir. Sonra har
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adam basina iki kiifto hazirlayirlar. Har kiiftonin igarisina bir
odad yuylmus alga qurusu qoyurlar. Siiziilmiis st bulyonuna
axsamdan suya qoyulmus noxud slavs edilir. Soffaf bulyona
xirda dogranmig bas sogan vo hor paya bir yumurta boyda
soyulmus kartof salinir. Kiiftonin hazir olmasina bir az qal-
mis istiot va nohayat, zofaran suyu vurulur. Siifroys kasalarda
verilir va tistiine xirda dogranmis kesnis, styid, yaxud quru
nans sopilir. Xoroyin yaninda ayrica gqabda qoyulmus bas
sogan va sumaq verilir. —

Orzaglar: 400 qr. qoyun oti, 50 gr. diiyii, 10 gr. alga
tursusu, 40 gr. noxud, 4 od. balaca kartof, 1 ad. bas sogan, 0,5
gr. zofaran, 1¢/qasig1 quru doyiilmiis nana va ya 30 gr. kesnis,
stiyiid, tama gors duz, istiot.

Qeyd: Movsimda zoforan avozine tozo pomidor vurmaq
olar.

11. Xam bozbas

Cgz;van goyun (quzu) atini hor paya iki par¢a olmagla,

" 40-50 qr. kosir, iizorina soyuq su tokiib gazanda bisirirlor.

Uziiniin kafini fasilosiz yigirlar, sonra tizerine iri dogranmig
bag sogan tokiir, hazir olana yaxin zoforan suyu v ya sarkok,
duz, istiot alava edirlar. Xam bozbas alagiy bismalidir.

Siifrays kasada, yaninda kaver, gdy sogan vo ya tursuya
goyulmus xiyar, pomidor verilir.

Orzaglar: 500 gr. at, 2 od. bas sogan, 0,5 gr. zoforan, tama

gora duz, istiot.

12. Parca bozbas

(3375(9 bozbag1 adi gazanda bisirirler. Bunun ti¢lin noxu-

du axsamdan temizlayir, yuyur, soyuq suda isladirlar. Yagh
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qoyun otinin dos vo basqa hissolorini hor biri 40-50 qr.
pargalara dograyib yuyur, qazana tékiirlor. Uzerine soyuq su,
duz gtlb vamh qaynadirlar. Tozaco qaynamaga baslayanda
kaﬁm y1gur, isladilmis noxud vo iri dogranmis bas sogan slave
edib qaynadirlar. Noxud vs ot bisondsn sonra alga qurusu,

sc')}.ru.lmus vo dogranmus kartof olave edir, 15-20 dagiqa-
bisirirlor. Hazir olmagina az qalmis tike bozbasa istiot va sar1

kok alava edirlor. '

Tiks bozbas s_iifrgya verilorkon kasalara ¢akilir, {izering
xirda dogranmus siiyiid sopilir. Tike bozbasin yaninda sumax,
doyiilmiis qara istiot va kavar verilir. '

Orzaglar: 400 qr. at, 50 gr. noxud, 2 bas sogan, 4 od. kar-
tof, 10 gr. al¢a qurusu, 10 qr. sumax, 30 qr. siiyiid, 1 ¢imdik
sar1 kok, tama gora duz, istiot.

13. Saki pitisi
@ti xiisusi dulus gablarda bisirilir. Har pay x6rak ayrica

bisirilir. Hor paya qoyun atinin yumsaq hissesindon 30-40
gramliq iki tiko ot gotiiriliir, toxminan 25 qr. quyruq parcasi
atilir. Axsamdan noxudu andir, yuyub soyuq suda islaga
goyurlar. Yumsaq ot va noxud piti gabmna salinir. Uzarins do-
lana gadar soyuq su tokiiliir. Sonra piti qablar1 odun iizorina
goyulur vo vam odda gaynadilir. Suyunu ¢okdikca {izarine
qaynar su alavs edilir. Uzarins ¢ixan kof tez-tez qasiqla yigilir.
Sonra i¢ina xirda-xirda doérdkiinc formada dogranmis bas
sogan salinir, duz tokiliir. Bisona yaxin bir-iki adad albuxara
va tomizlonmis sabalid atilir. Hazir olana yaxin tizorina zofs-
ran suyu va istiot alave edilir. Bazon payiz va qis movsiimiinda
pitiya bir-iki dilim turs heyva da atilir. Hazir pitinin rongi
azaciq sarimtil vo soffaf olmalidir. X6rayin 6ziine maxsus atri
galmolidir. Piti adaton siifraya piti gabinda verilir, yanina kasa
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qoyulur. Ayrica gabda soyulmus vo dord yeros kosilmis bas
sogan, xirda dogranmis kesnis, siiyiid vo sumax verilir.

Orzaglar: (4 pay ligiin)

400 gr. yumsaq qoyun ati, 100 gr. goyun quyrugu, 2 bas
sogan, 8 ad. gavali, 100 gr. sabalid, 40 gr. noxud, 0,5 qr. zafa-
ran, 1 ¢/qapg sumax, 30 qr. goyerti, tama gore duz, istiot,
gaderinca su.

Qeyd: Bozi bolgolords sabalidi kartofla, gavalimi isd
pomidorla avaz edirlar.

14. Zogall siy1q

Qazana su tokiir, gaynatdigdan sonra igerisine duz veo

arimb yuyulmus diyii (girds dilyii daha miinasibdir) slava
edir, yavas-yavas qanigdiraraq bisirirlor. Sonra {izorina yuyul-
mus zogal qurusu, xirda dogranmis bag sogan tokiirlor. Tam
bisonden sonra kara yag1 vo nana alave edib qarigdiniriar.
Orzaglar: 100 qr. diiyii, 20 qr. zogal qurusu, 2 bas sogan,

- 30 gr. yag, 40 gr. nan? qurusu, tama gora duz, istiot.

15. Sogan bozbasi

(ga'mizlsnmis bas sogam orinmis yagda qovururlar. Son-

ra gazanda suyu gaynadir, ona hor paya yumurta boyda bir
kartof alava edirlor. Kartof bisons yaxin sabalid vo albuxara
(gavall qurusu) atirlar. Xorok hazir olana yaxin sogangani
olave edir, duz, istiot va sarikok sopirlar. Siifraya verilonda
iizorine xirda dogranmis kesnis vo siiylid sapirlor.

Orzaglar: 300 qr. sogan, 60 qr. orinmis yag, 400 qr.
kartof, 30 gr. sabald, 4 od. albuxari, kesnis va styid, 1 ¢im-
dik sar1 kok, gadarincs su, tama gore duz, istiot.
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16. Qozlu s1y1q
@iyﬁm’i aridib yuyur;_ duzlu suda bisirirler. Sonra iizo-

ring dograpmls s.'ogan slavs edirlor. Qoz lapasini havangdas-
tada 921$d}r1r, bismakds olan siyigin izorino tokiir, qaris-
dinirlar. Bir miiddoatdan sonra orinmis yag vo ddyiilmiis zira
alava edirlar.
) H_a21r X0rayi siifroys kasalarda qaynar halda verirlor. Bu
XOray1 adaton qis ayinda bisirirlor.
] Orzaglar: 100 gr. diiyii, 50 qr. qoz lapssi, 1 qr. zirs, 2 bas
sogan, 40 gr. yag, tama goro duz.

17. Qoyun bag-ayag:

@oyunun basini, ayaqlarini kiirade ve ya tondirds od

tizorindos {itlib tomizlomok, dirnaqglarini ¢ixarmaq vo iki yera
par¢alamaq lazimdir. Qarm isa qaynar suda portorok tomiz-
layirlor. Sonra kalls siimiiyiinii yararaq beyni ¢ixarirlar. Dilini
dibindan kasib gétiiriirlor. Kallonin har yarisini 3-4 hissaya
boliirlar. Yanmus tiiklori bigagla qasiyib tomizlayirlor. Bazon
bagini vo ayaglarimi qaynar suda pértmoklo tiikden tomiz-
layirlor. Tomizlonmis vo yuyulmus qarni gaynar suda portiib,
i¢ torafini bigagla qastyib 30-40 qramliq tikalors dograyirlar.
Bag-ayagi, qarni yaxsica yuyur, gaba yigir vo iizorina soyuq su
tokib 3-4 saat soyuq suda saxlayirlar. Sonra suyunu atib
tizarind yenidon soyuq su tékiib duzsuz od iizorindo qayna-
dirlar. Qaynayan kimi kafkirlo tez-tez kofini yigib atirlar. Ot
bisonden sonra i¢inds olan bas vo ayaq siimiiklorini aymrb
atirlar. Axira yaxin gazana 1-2 xirda bas sogan, azaciq duz
atirlar va nshayat sarikok tokiirlor.

Bag-ayaq hazir oldugda onu kasalara tokiib, qaynar halda
siifraya verirlor. Yaninda ayrica gabda déyiilmiis sarimsaq vo
sirka, tama gora duz slava edirlor.
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Orzaglar: 1 quzunun basi, ayaglari vo tomizlonmis qarni,
1 bas sogan, 2 dis sarimsaq, 2 x\qasig1 tiziim sirkasi, 1 ¢imdik
sar1 kok.

18. Balva
@ﬁyﬁnﬁ aridib tomizlayir. Yuyur, duzlu suda yarim saat

bisirirler. Yabani goyartilori (balva, cincilim, gicitken ispanagq,
kovor, kesnis) gdy sogami ot masinindan kegirirlor. Bazon
goyartilari gqiymokeslo ot kétilyiinde doyiib xirdalayirlar. Go-
yortini dilyii gaynayan qazana olava edir, taxta qasigla
qanigdirirlar. Sonra yumurta ilo unu ¢alir, garisdira-gansdira
tadrican alava edirlor. Hazir olana yaxin azaciq alga tursusu,
istiot, duz va orinmis yag tokiirlor. Sonra 5-6 daqige do
bisirirler. Hazir balva stifroys kasalarda qaynar halda verilir.

Orzaglar: 100 qr. diiyii, 1 od. yumurta, 50 qr. arinmis yag,
20 qr. al¢a tursusu, 20 gr. un, 4 dost gdyarti, tama gore duz,
istiot.

19. iri lobya sorbasi

@f?i qirmizi lobyan1 axsamdan yuyub soyuq suda isla-

dirlar. Qoyun atini 30-40 qramliq tikalors dograyib bisirirlar.
Tez-tez kofini yigirlar. Sonra iizerino islanmus lobya olave
edirlor. Bas sogan1 xirda-xirda dograyib orinmis yagda qovu-
rurlar. Xoérok hazir olana yaxin alga qurusu, qovrulmus
sogan, duz, istiot slave edir, bir bugum qaynadirlar. Hazir
sorbahm {izarino xirda dogranmig kesnis sopirlar. o
Orzaglar: 300 gr. goyun ati, 50 gr. lobya, 50 qgr. arinmis
yag, 2 bas sogan, 10 gr. alga qurusu, 30 qr. kesnig, tama goro

duz, istot.
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20. Kondli sorbasi

o%rkﬁkiinﬁ, bas sogani, caoforini xirda-xirda dograyur,

yagda yaxsica portiirik. Kolomi dérdkiinc xongal formasinda
dograyir, qazanda gaynar ot suyuna vo ya adi suya tokiir,

qaynadiriq. Sonra poértilmiis koklori, dogranmis kartofu -

olava edib 15-20 daqigs bisiririk. Bisona yaxmn sorbanin
uzorine xirda dogranmis teze pomidor tokiir, duz, istiot
vururuq. Hazir sorbani siifrays verorkon iizoring dogranmug
goyorti sopirik.

Orzaqlar: 150 gr. kolom, 30 gr. yerkékii, 2 basg sogan, 50
qr. kars yag, 150 gr. kartof, 2 ad. pomidor, z6vqo gors duz,
1stiot, goyarti.

21. Quru meyvslordsn sorba

(%rkéki‘mﬁ va bas sogan1 xirda-xirda dograyir, pomidor

moati alavs edir, orinmis yagda qovururuq. Sonra suya va ya at
bulyonuna tokiib gaynadiriq. Uzarina azaciq qovrulmus un,
qara gavali, al¢a olava edir, bir miiddst qaynadigdan sonra
dofna yarpagi, mixak, duz, istiot tokiiriikk. Xdrak hazir olanda
nimgalors ¢akir, {izorina xirda goyarti sapirik.

Irzaqlar: 50 gr. yerkokii, 2 od. bas sogan, 1 x\qasig1 po-
midor mati, 10 gr. alga tursusu, 20 qr. gqara gavali, 1 ad. dafna
yarpagi, 1 x\qasig1 un, 50 qr. yag, 2 ad. mixak, tama gora duz,
istiot. .

22. Mal dadiyi xaslamasi
@/fal dadiklorini yaxsica emal edib tomizloyirik (bigagla

qgasiyiriq). Sonra axar su altinda yaxsica yuyurug. Bundan
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sonra balta ilo dograyib 5-6 saat soyuq suda saxlayiriq. Dog-
ranmis dodiklori duzsuz suda 8-10 saat bisiririk. Bisirdikcs
iiziiniin kofini va yagm yigiriq. Bisena yaxin igarisina bir adad
bas sogan va dofns yarpag: atiriq. Axira yaxin iizerino azaciq
sar1 kok va istiot da vurmaq olar. Xas tam bigdikdon sonra
siimiiklori ayinb atirig. Hazir xas1 siifroys verondo kasalara
tokiir, ayrica gabda zévqa goras duz, sarimsaq va sirka veririk.

Orzaglar: 600 qr. tomizlonmis mal vo ya dana dadiyi
(gabaq dadiklor), 2 dis sarimsagq, 2 ad. dafno yarpag, 1 ¢imdik
sarikok, 1500 gr. su, z6vga gora duz, istiot.

23. Zofaranh at suyu (bulyon)

@oyun vo ya mal otinin stiimiiklerini yuyub parcalara

dograyir, iistiina soyuq su tokiib od iizerinds qaynadirg. Qay-
nayanda iizerindaki yagi vo kafi y1g1ir, sonra vam istilikds yeno
3-4 saat qaynadirnig. Hazir olana yaxim biitév bas sogan, dog-
ranmus yerkokii va cofari tokiir, duz vururuq. Hazir ot suyuna
zoforan suyu qatir, sonra kasalara siiziib siifroys veririk.
Uzorino xirda dogranmus siiyiid sopir, limon sirasi alavs edirik.

Orzaqlar: 1 kq. qoyun va ya mal stinin siimiiyd, 2 od. bas
sogan, 30 qr. yerkokii, 20 gr. cofori koki, 0,5 qr. zoforan, 20
qr. siiyiid, yarim ad. limon, tama gora duz, istiot.
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Siid va qatiq mohsulla-
rindan hazirlanan
' xﬁrak\lar

1. Sakisayag zoforanh diiyii yaymasi

chok siidii yaribayari su ila garisdirilir. Qazanda gayna-

dilir, igorisine tomizlonmis, yuyulmus yumru dilyil tokdiliir.
Qasigla arabir qangdirilaraq bisirilir. Hazir olana yaxin
sokar, zoforan vo kara yagi alava edilir. Qazani odun iizorindsn
gotirorok az migdarda giilab oslavs etmok vacibdir. Yaymani
siifrayo verarkon dayaz nimgalors ¢okir, yayir, ortasina bir ¢ay
qasig1 kora yag1 qoyulur.

Orzaqglar: 200 gr. diiyii, 400 gr. siid, 50 gr. kers yagy, -

40 gr. sokar, 400 gr. su, 1 qr. zoforan, 1 x/qasig: giilab, tama
gora duz.
Qeyd: Yayma qati olmalidr.

2. Siidli firni

’@ﬁyﬁnﬁ tomizlayib yudugqdan sonra bir-iki saat suda sax-

layirlar. Sonra agsiizonde suyunu siiziir, tomiz kagiz vo ya
siifra tizoarinda qurudurlar. Diiyii tam qurudugdan sonra narin
olana gadar havangdastodo déyiirler. Sonra slokden kegirirlar.
Diiyii unu gaynayan siido garisdirila-qarigdirila slava edilir.
Sakor va ciizi migdarda duz qatib bisirirlor. Bigons yaxin yag
vo doyiilmiis hil olave edilir. Sifroys verildikde ‘dayaz
nimgalors gakilir, iizorine déyiilmiis dargin sapilir.
Qeyd: Diiyii unu magazalarda da satilir.
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Irzaglar: 150 gr. diiyii, 400 qr. siid, 30 gr. sokor tozu, 40~

qr. kara yag, 1 gr. hil, 1 ¢imdik dargin, tama gors duz.

3. Siidlii aristo

%ugda unu olonir, bir aded yumurta slava edilir bark

xomir yogurulur, kiindslonir. Az miiddst kegondan sonra xo-
mir oxlovla nazik yayilir. Sonra bundan qaydas: ilo arists
kasilir, bir az qurudulur. inok siidiins yaribayar su qatmagla
emalli gazanda qaynadilir. Hazir srigtalor qazana tokulir vo
10-15 daqigs miiddatinds bisirilir. Hazir x6rayin istiins dargin
va kara yag tokiiliir. Siifrays ¢uxur nimgalords verilir.

Qeyd: Oristani hazirlamaq ii¢iin bugda unu ilo yumurta-
dan bork xomir yogurur, 1 mm. qalinhginda yayir, nazik
aristalor kasilir.

Orzaglar: 300 gr. bugda unu, 0,5 litr su, 0,5 qr. siid, 1
odad yumurta, 50 gr. karo yagi, 1 ¢/qasig1 dargin, tama gors
duz.

4. irmik (manm) siy181
oManm sty1g1 xalis siidden vo ya su qatilmus siidden bigi-

rilir. Bunun ii¢iin qaynar siidos manm yarmasi tokarak tez-tez
v borabar formada garigdiriir. Manni yarmasini siyiq gatila-
sana qodor tokmok lazimdir. Istoyirsinizss siyiq diyiinlon-
mosin, onda yarmani qaynar olmayan siids (ysni 60-70 dare-
co) tokiirsiiniiz. Sty1gin yaxsi almmasi tiglin onu zaif odda 15-
20 doqiqa miiddatinds bisirmok lazimdir. Hazir siyiga qaynar
halda sokar tozu v kors yag tokiiliir. Xorayi siifray? veranda
do bazon iizarine kors yagi qoyurlar.

Orzaglar: 400 qr. siid, 4 x\qasigi manni yarmasi (irmik),
40 gr. kara yagy, 2 x\qasig1 sokar tozu, 1 ¢imdik duz.
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5. Dogramac

Hazo qatiga yanbayari su va duz slavs etmokls emalls

qabda yaxsica qansdiririq. Sonra xiyarin gqabigini soyur, xir-
da kub soklinds dograyiriq. Géy sogan, ag reyhan, kesnis,

suyudii do tomizloyir, yaxsica yuyur, xirda dograyiriq. Va

bunlarin hamisini gabdaki ayranin tizarines slave edirik. Sonra
sarimsagl taxta doyocoklo, yaxud sarimsaqgezonlo ozir,
dogramanin iizerino olave edib qangdiririq. Bir miiddst
soyuducuda saxladigdan sonra soyuq halda kasalarda siifrays
veririk.

Irzaglar: 500 qr. gqatig, 200 gr. soyuq su, 250 qr. xiyar,
150 gr. goyarti (reyhan olmaq sortila), 2 dis sarimsaq, tama
gora duz.

Qeyd: dograma siifroya sorin verilir.

6. Ovduq

oMarmn dogranmis goyartinin lizorina dag suda durulmus,

calinmis tozo gatiq tokiirlor. Sonra soyulmus va xirda-xirda
dogranmis tozo xiyar olave edib yaxsica gansdirir, duz vs
azaclq dargin tokiirlor. Siifroyo vererken iizerine bark
bisirilmis va xirda dogranmis yumurta sapirlar. Ovdug siifrays
soyuq halda verilir.

Orzaglar: 150 gr. tezo xiyar, yarim litr qatiq, 200 qr. su,
50 qr. goy sogan. 50 gr. gdyerti (kesnis, siylid) 2 od. bark
bismis yumurta, 1 ¢imdik dar¢in, z6vqa gors su.

7. Otli dogramac

C/azs sirin gatiga azaciq su va duz slave etmoklo emalh

gabda yaxsica galirlar. Sonra xiyarin gabigmi soyur, ..x1_rda
kub soklinds dograyirlar. Ayrica bismis, yumsaq mal atini va

L EOENY

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz $aki xoraklori

bark bismis yumurtani da xirda-xirda dograyir, qatiga
tokiirlor. Sonra narin  dogranmis goyartini (kesnis, styid,
reyhan, gdy sogan) do slavs edib qarisdirirlar. Zovga gors
doyilmilis sarimsaq da vurmaq olar. Hazr dogramac
kasalarda soyuq halda siifrays verilir.

- Orzaglar: 500 qr. gatig, 200 gr. su, 150 qr. xiyar, 100 qr.

goyarti (dogranmis), 100 qr. bismis mal oti, 2 ad. yumurta,
tama gora duz.

Qeyd: dogramaca otirli reyhan téks bilorsiniz.

8. Kasmik hazirlanmas:
PBir litr iizlii sidii qaynadir vo hamin siids 300 gr. qatiq

tokiirik. Qaynayan siidiin iiziina yasil rong golonds qazam

odun iistiindon gotiiriirik. Sonra homin siidii ag bez torbadan

siziiriik. Torbadan wigilmis kiitlo kesmik adlanir. Hazir

kosmiyi ayrica gaba tokiib taxta qasiqla qanisdiririq. Kosmik

soyuyandan sonra onu soyuducuya qoymaq lazimdur.
Irzaglar: 1litr siid, 300 gr. qatiq.

9. Xamah kosmik

i siirtkacdon kecirilmig kosmiyi topacik soklindos salat

qabina, yaxud kicik nimg¢aya qoyur, i¢ini ¢uxur formasma
salir, qasigla {izorino xama tokiiriik, yanlarina sokar kirsani vo
doyiilmiis dar¢in sopirik.

Orzaglar: 300 qr. kesmik, 100 gqr. xama, 20 qr. sokor
kirsani, 1 ¢\qasig1 dargin.

10. Balli kasmik

%murtanm sarisini sokar tozu ils galib, lizoring isidilmig

duru bal tokiiriik. Sonra yumsaldilmis koro yag: olavo edib
yaxsica ¢aliriq. Alinmis kiitloni siirtkocdon kegirilmis kasmiklo
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qarigdininiq. Siifroys verarkan nimgaya tokiib iizerine azaciq
Xama vururug.

Orzaglar: 200 gr. kasmik, 20 qr. sokar kirsam, 1 x\qasig
bal, 1 od. yumurta sarisi, 30 qr. kara yag, 2 x\qasig1 xama.

11. Qozlu kasmik

Dozu va yaxud sirin badami tomizloyib qaynar suda
portiir, gabigim ¢ixarir, xirda gozli st maginindan kegiririk.
Sonra kasmikls qarigdirib tizarina kosmik vo xama tokiriik.
Yenidon yaxgica qarigdirir, topacik formasinda nimf;?y:; ylgl'r,
tstino doylulmiis qoz lopasi sopirik. Yanlarim dilimlonmis
portagalla bazayirik.

Irzaqlar: 200 gr. kosmik, 50 gr. doyulmus qoz lapasi, 1
odad portagal, 2 x\qasig1 xama.

DN
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umurta xorakloric

1. Gozlik yumurta

%u x0rayi iki-lic yumurtadan hazirlayirlar. Payliq gqaba

ya da ki, kigik tavaya arinmis yag tkiib qizdinir, yumurtalan
quraqda bir-bir ehmalca sindirib gaynar tavaya saling. Uzo-
rind yalniz xirda ag duz vurmaq olar. Yumurtanin agr tam
bisir, sarisi is3 alagiy galir. Hazir qizarmis gozlik yumurtan:
bisdiyi qabda nimgays qoyur, siifrays verirlor. Yaninda doyil-
miig istiot vo sumaq qoyulur.

Orzaglar: 3 od. tozo yumurta, 20 gr. yag, tama gora duz,
istiot, 1 ¢imdik sumag.

2. Itli yumurta

Qoyun yaxud dana atinin yagsiz hissasindan nazik tika-

lor dograyir, atdéyan ¢akicls 0,5 sm. galinliginda yastilaying.
Sonra duz, istiot vurub orinmis yagda qizardiriq. Hazir olana
yaxin atin istiina yumurta ¢irpirig. Yumurtanin agr tam
bisondon sonra nimgolors ¢okib, iizorina xirda dogranmis
kesnis, siiyiid, goy sogan sapirik.

Orzagqlar: 4 od. yumurta, 200 gr. at, 30 gr. arinmis yag, 15
qr. goyarti, tama gora duz, istiot.
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3. Qayganaq ¢i1girtmasi
7 3 :
Q/avaya arinmis yag tokiib, odun stiina qoyurlar. Yu-

murtan: piyals vo ya kasada {izorino duz, istiot slave etmakla
taxta qasigla yaxsica calrlar. Isti tavaya tokiib bisirirlar.
Siifrays verilons yaxin iizorins limon sixib, sonra isa ddyiilmiis
dargin sopirlor.

Orzaqlar: 8 od. yumurta, 80 gr. oarinmis yag, 1 ad. limon, 1
¢imdik darg¢in, tama gors dugz, istiot.

4. Qatigh qayganaq
&murtam calir, duz, istiot, slave edib taxta gasigla

yaxsica qarigdirirlar. Sonra tavaya srinmis yag tokiib qizdi-
rirlar. Calinmis yumurtam tavaya tokiub 2-3 doqigo qizar-
dirlar. Sonra ortadan kosib qasiq va ¢ongolin komayi ilo ge-
virirlar. O biri iiziinii ds 1-2 dogigs qizartdiqdan sonra hazir
gayganagi nimgays ¢okib, lizerino tozo qatiq olave edorok
stifrays verirlar. '

Orzaglar: 8 od. yumurta, 80 gr. arinmis yag, 200 qr. tozs
gatig, tama gors duz, istiot.

5. Balli gayganaq

D/umurtaya azaciq duz slave edir, yaxsica ¢alirlar. Orin-

mis yag tokiilmiis tavani odun iizorina qoyub qlzdlrdxq('ia'n
sonra ¢alinmig yumurtani tavaya tokiir, 2-3 dagigs vam isti-
likda qizardirlar. Hazir qayganagi nimgay c;a}:ir, tistiino aza-
ciq siiziilmiis bega bali slavs edirlar. . _ ]

Orzaglar: 8 od. yumurta, 80 gr. orinmis yag, 2 x\qasigt
duru bal, 1 ¢imdik dargin, tama goérs duz.

ODEEN
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6. Ala gigirtmas (goyortidon)

giysrtilsri tomizlayir, axar soyuq suda yuduqdan sonra

stizgaca y1g1b suyunu siiziirlor. Sonra dograyir, tavada arinmis
yagda taxta qasiqla qansdira-qarisdira qovururlar. Goyarti
qizardigdan sonra yumurtalan yaxsica ¢alir,’ duz, istiot,
sumaq vurur, qizardilmig goyartinin iistiing tokiib hamarlayir-
lar. Tavamin qapagim értiib 5-6 deqiga bisirirlor. Hazir x0rayi
nimealors gokir, iizorine 6z yagim tokiib stifroya verirlar.
Yaninda ayrica qatiq qoyulur.

Orzaqlar: 6 od. yumurta, 100 qr. g0y sogan, 50 qr.
ispanag, 50 qr. kesnis, siiyiid, 100 qr. orinmis yag, 1 ¢\qasig
sumax, 200 gr. qatiq, tama géro duz, istiot.

7. Kartoflu qayganaq
@7{&‘rtofu tomizlayir, fal-fal dograyir, tavada orinmis

yagda qizardiriq. Hazir olanda iizorino duz sapib yumurta
¢irpirlq. Yumurta bisdikde nimgoys ¢akir, iizorina dogranmis
goyoarti sapirik (siiyiid, géy, sogan).

Orzaglar: 6 od. yumurta, 4 ad. kartof, 100 gr. arinmis yag,
50 gr. goyerti, tama goérs duz, istiot.

8. Saki sayag pomidor ¢igirtmas:

%midorlarl yuyub tomizloyir, 2-3 daqiqo gaynar suda

saxlayiriq. Sonra gabigini soyur, dilim-dilim dograyir, tavada
orinmis yagda yingilvari qizardir, duz sopirik. Daha sonra
pomidoru yayib iistiine ¢alinmig yumurta vururug.

Nimgays ¢akib iizorina xirda dogranmis kesnis, siiyiid
sapir va siifroys veririk.
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Orzaglar: 6 od. yumurta, 4 od. orta dlgiide pomidor, 100
qr. kora yagi, 50 qr. goyarti tama gors duz, istiot.

9. Goy lobyah qayganaq
&mmsm goy lobyanin baslarmi kosir, 2-3 sm Glc;iida

dograyir, azaciq suda portir, sonra {izorina yag alava edib
bisiririk. Bisona yaxin duz, istiot vururuq. Yumurtani ayrica
¢alib bismis lobyann istiine tokiiriik. Qapagini ortarsk 10-15
daqige qizardirig. Siifrays vererken nimgays ¢okib izorino yag
tokiiriik. :

Orzaglar: 4 od. yumurta, 200 gr. tozs, gdy lobya, 80 qr.
kors yag, tama gora istiot, duz.

10. Miirabbali qayganaq

&mmrtaya siid alava edib yaxsica galir, bir az sokar to-

zu vo ddyiilmiis hil sopir, kers yaginda qizardirig. Hazir qay-
ganagin ortasina tumsuz miirabbs vo miirabba mati tokiirik.
Qayganagl nimgoyd yigir, istiine gend kirsam sopib
siifraya veririk.
Orzaglar: 4 od. yumurta, 1x\qagig gond kirsani, 60 qr.
miirabbs, 1 ¢\gasig1 gond tozu, 1 ¢imdik doyilmis hil.

11. Kiikii

&ysrtini tomizloyib koklarini kasirlar vo axar soyuq su

ils yaxgica yuyurlar. Sonra asstzond y1g1b suyunu siizir, narin
dograyirlar. Onu dorin gaba tokiib iistiine yumurta ¢irpir,
duz, istiot slave edib, yaxsica calirlar. Tavada orinmis yag!
qizdinirlar. Goyarti ilo ¢alinmig yumurtani gaynar tavaya

OO
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tt?kii'b, lzorini qasigin arxasi ilo hamarlayirlar. Bir miiddot
bigdikdon sonra kiikiinii d6rd va ya iki baraber hissoys boliir-
19“r‘ -'Sonra gevirib tavanmin qapagimi értiib qizardirlar. Hazir
kiikiinii paxlava formasinda dograyib kicik nimcolords siifro-

ya verirlar. Yaninda piyalods qatiq verilir.

Qeyd: kikiini isti vo soyuq halda hemginin plovun
yaninda da vermak olar.
Orzaglar: 4 od. yumurta, 60 gr. goy sogan, 100 qr. goyarti

'(kt?gnig, silyiid, ispanaq), 80 qr. srinmis yag, tama goro duz
istiot, 200 gr. qatiq. ,
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Toyugq-ciica va col
quslar: xoraklori

1. Ciica bismasi ispanaqla

C7amizlanib yuyulmus ciicani duzlu, qaynar suda bisiri-

rik. Sonra dérd yers boliir, dos stini ve budlarimi ayirr, imkan
qodor siimiiklorini temizloyirik. Ispanag1 gabaqcadan yuyub
dograyir, yagda qizardiriq. Ciica atini iizaring y1ir, duz, istiot
sapir, yumurta girpiriq. Siifrays qaynar halda nimgada verilir.

Orzaqlar: 800 gr. ciica, 100 qr. yag, 500 gr. ispanaq, 4 od.
yumurta, 1 ¢imdik dargin, tama gors duz, istiot.

2. Ciica ovristasi (Soki sayag)
@Amlzlanmlg‘. ciiconi iri pargalara dograyir, duz vuraraq

orinmis yagda qizardirig. Sogani, kover vo kesnisi yagda
govurub onun iizorina olave edirik.” Sonra bir az tozo axta
zogali qangdirib qovururuq. Hazir olana yaxin tam iigiin ciizi
sokar vururuq. Hazir x6rayi nimgalora ¢akir, 6z siresini lizoring
tokiir va siifroya veririk.

Orzaqlar: 800 gr. ciics, 80 qr. orinmis yag, 30 qr. axta
zogal, 100 gr. bas sogan, 30 qr. kavar, 30 gr. kesnis, tama gora
sokar va duz, 1 ¢imdik dargin.
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3. Ciica ilo badimcan qizartmasi

Cgicani tomizlayib yuyur, dos va bud hissssini ayiraraq zey-

tun yaginda iizii qizarana qader qizardiriq. Sonra ciicani yag-
dan ¢ixanr, xirda dogranmis sogan, sarimsaq ve pomidoru
duzlayib homin yagda qizardiriq. Uzarins ciica pargalarlm yigir,
bir nego dafno yarpag: diiziir, azaciq su tokiib zaif odda bisiririk.
Ayrica badimcani yuyur, saplagini kasir, dograyir, unla
urvalayib ¢oxlu yagda (friiterds) qizardiriq. Ciiconin dos va
bud hissosini nimgonin ortasina yigir, yanlarina dairovi ba-
dimcanlar diiziir, lizorins 6z sirssini tokiib siifroys veririk.
- Irzaglar: 800 gr. ciico, 100 gr. zeytun yagi, 100 gr. bas
sogan, 4 ad. pomidor, 10 qr. sarimsaq, 300 qr. badimcan, 300
gr. bitki yagi, 2-3 od. dafna yarpagy, tama goro duz, istiot.

4. Quizardilms toyuq pomidorla

@%mizlanmjs toyugu pargalara dograyir, duz istiot vu-

rub yagda qizardiriq. Onun yaginda xirda dogranmis bag so-
gan1 qovurub, azaciq un sapir, vam istilikda bisiririk. Bisona
yaxin yetismis tozo pomidoru 2 va ya 4 yers bolib toyuq
otinin iistiine yigiriq. 10-15 dagiga bisirdikden sonra odun
iistiindon gotiiriir, xirda dogranmus cofori goyii sapirik.

Xorak siifrays isti halda verilir.

Orzaqlar: 1 kq. toyuq sti, 100 gr. erinmis yag, 3 ad. bas
sogan, 2 x\qasig1 un, 5 od. pomidor, tama gors duz, istiot va
dogranmus cofari goyartisi.

5. Hind qusu sabahdla

@%'mizlanib yuyulmus hind qusunu xirda pargalara
dograyir, duz, istiot vurur, iizerine azaciq su tokiib portiirik.
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Sonra yagda qizardilmis bas sogam, unu vo pomidoru ota
dlavs edir, bir az da portiiriik. Ayrica sabalidin qabigini kasir,
dpzlu suda bisirir, tomizloyirik. Hazir sabalidlar: gazandaki
hind qusunun iizarino tokiir, dargin sapirik.

Orzaglar: 1,5 kq. hind qusu, 4 aod. bas sogan, 300 gr.
sabz_thd, 150 gr. arinmis yag, 2 x\qasig1 un, 1 x\qasig1 pomidor
moati, tama gors duz, istiot, dargin. ;

6. I¢i doldurulmus qirqovul

@wqovulun igini tomizloyir, tiiklorini iitiir, duzlu, tursulu

suda yar bisirirlor. Ayrica bas sogam dograyir, yagda qizar-
dirlar. Tomizlenib yuyulmus kismisi, quru axta zogali azaciq
portiir, sogana slavs edirlor. Xirda dogranmis sabalid, zirs vo

dar¢mni da qarisiga qatir, vam istilikdo bisirirlor. Hazir ici

qurqovulun igarisina doldurur, qarnim sapla tikirlor. Ayag-
larin1 da sapla baglayirlar. Uzarins azaciq yag ¢okib, qizdirici
sobada qirmiz1 qabiq baglayana qader qizardirlar.
Siifrays verarkon yanini duzlu toravozle bazayirlor.
Orzaglar: 600 gr. qirqovul (1 ad), 30 gr. srinmis yag, 30
qr. tomiz kismis, 20 qr. zogal axtasi, 2 ad. bas sogan, 100 qr.
sabalid, 1 ¢imdik zirs, 1 ¢imdik dargin, tama gora duz, tursu.

7. Bildircin kababi

%ildirgini tomizloyib iitiir, igini ¢ixarir, i¢ina va ¢oliino

duz, istiot vurur, dos aras: hissesine xirdaca qoyun quyrugu
yerlagdiririk. Sonra hazir bildirginlori uzununa sislors kegirir,
manqalda koz istiinds asta-asta ¢evirorok hazir olana qadar
qizardiriq.

Kabab1 siifroys verorkon girds dogranmis, qizardilmis
kartof va taza toravazlarls bazayirik.

Orzagqlar: 4 od. bildirgin, 30 gr. goyun quyrugu, 200 qr.
kartof, 50 gr. arinmis yag, tama gors duz, istiot.
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1. Qoyun sti qovurmasi

Qoyun otini siimiiklo birlikde 20-25 qramliq pargalara

dograyir, duz, istiot vurur, azaciq orinmiy yagda dayaz
qazanda qovururlar. Sonra iizerins bir gader bulyon, yaxud
qaynar su tokib vam istilikde bisirir, qovrulmus bas sogan
slave edib qansdirirlar. Hazir olana yaxin iizerina yuyulmus
gavali va ya al¢a qurusu tokiirlor. Bir miiddat kecondan sonra
x0rayi nimgalara ¢okib siifrays verirlor.

Qeyd: Yaz v yay aylarinda tozo turs al¢a da tokmak olar.
. Orzaqlar: 500 gr. qoyun oti, 2 ad. bas sogan, 40 gr.
arinmis yag, 20 qr. gavali va ya alga qurusu, tama gora duz,
istiot.

2. Qoyun stindan kartoflu qovurma

@oyun otini 20-25 qramliq ayri-ayn tikslora dograyir,

gazangada orinmis yagla qovurur, sonra ona soganga, lumu
duzu vs yaxud pomidor mati, duz, istiot vururlar. Uzarins bir
az ot suyu slava edib bisirirlor. Sonra yuyulub iki-li¢ hissoya
dogranmisg kartof slava edirlor. Siifroays verarkon nimgoys
yigirlar, ustiine dogranmis kesnis, siiyiid sapirlar..

Orzaglar: 400 gr. qoyun oti, 2 bas sogan, 40 qr. orinmis
yag, 4 od. kartof, 1 x\qasig1 pomidor mati, 30 qr. goyarti,
tama gora duz, istiot.
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3. Qoyun atindan ci1zbiz

@oyun bagirsaginin igini tomizlayir, xirda-xirda dogra-

yir, soyuq su ilo tomiz yuyurlar. Qoyunun qara ciyarini, iire-
yini, bdyraklorini va ag otini do dograyir, soyuq suda yuyur-
lar. Dvvalca bagirsagi va iirayi qovururlar. Bunlari bir gadar
qovurduqdan sonra gara ciyari va ag ati alava edirlor, duz, is-
tiot vurub, suyu gakilons qgodar bisirirlor. Bagqa bir tavada
uzununa dogranmis kartof va bas sogan qovurulur, sonra ciz-
biz tavasina olava edilir. 5-10 daqige bisdikden sonra cizbiz
hazir olur.

Siifroye qaynar halda payhq tavalarda verilir. Uzorins
sumagq sopilir.

JIrzaglar: 100 gr. tomizlonmis bagirsaq, 30 qr. iirak, 200
qr. qara ciyar, 1 ad. boyrak, 1 ad. ag st, 2 bag sogan, 3 ad.
kartof, 1 ¢\qasi1g1 sumaq, tama gora dugz, istiot.

4. Qoyun atindon narqovurma

Qoyun otinin dés va gabirga hissasini stimiikle birlikde

40-45 gramliq tikelors dograyir, duz, istiot vurub gazanda
orinmis yagda qovurur, ayrica tavada qizardilmig bag sogan
olava edirlor. Bisona yaxin tobii nar girasi vao nar donaslori slave
edir, bir daha qovururlar. :
Siifraya verarkon tizarino xirda dogranmis géyarti sapilir.
Orzaglar: 500 gr. qoyun ati, 40 gr. orinmis yag, 2 ad. bas
sogan, yarim ad. yetismis nar, tama goérs duz, istiot.

5. Qoyun stindan sabzi-qovurma

&gll goyun atinin gabirga va bud hissasindan 30-35

qramliq tikalar kasir, duz, istiot vurur, gazanda arinmis yagda
govururlar. Soganga alava edilib zoforan suyu tokiirlar. Sonra
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azaciq lumu duzu sopib vam istilikda bisirirlor. Ot tam bisano
yaxin xirda dogranmus kover, kesnis, gdy sogan va ispanaq
slavs edib yaxsica qangdirirlar. 10-15 dagiqaden sonra xérak
hazir olur. Siifroys qaynar halda verilir.

Orzaglar: 500 gr. qoyun ati, 2 ad. sogan, 50 gr. arinmis
yag, 2 qr. lumu tursusu, 0,5 qr. zeforan, 400 qr. géyarti, tama
gora duz, istiot, 1 ¢imdik dargin, 200 gr. qatiq.

Qeyd: Yay movsiimiinde lumu duzu avazins toza turs alca
da tokmok olar.

6. Qoyun atindan tonak dolmasi

@79.29 korpa tonok yarpaqlarini yuyur, saplaglarini kasib

qaynar suda portiirlor. Yumsaq goyun va ya dana atini (at
yagsiz olarsa quyruq vururlar) soganla birlikde st masininin

. xirda goziindon kegirirlor. Sonra duz, istiot vurur, narin

dogranmis siiyiid, kesnis, ovulmus quru nans, tomizlonib
yuyulmus diiyii slave edir, yaxsica qarigdirirlar. Hazir tonok
yarpaqglarinin i¢ (tiikli) torofine toxminen 15 qr. fars qoyub
biikiirlar. Hazirlanmis dolmalar: biikiilon torsfi asagi olmagla
dayaz qazana bir nego qat diizorak, azaciq su olave edir,
iistiinii kicik bosqabla gapayir, gapagini ortarak vam istilikds
bigirirlar.

Dolma nimgalara ¢okilir, isti halda siifroys verilir. Ya-
ninda ayrica piyalods sarimsaqlh gatiq verirlar.

Orzaqlar: 400 gr. yumsaq qoyun ati, 150 gr. tozo tonak
yarpagl, 2 ad. sogan, 20 qr. diyii, 50 gr. goyerti, 3 gr. nana,
100 qr. qatiq, 5 qr. sarimsaq, 30 qr. diiydi, tama goro duz,
istiot, 50 gr. quyrug.

Qeyd: Qisda tonok dolmasim duza goyulmus tenak yar-
paglarindan bigirirlor. Bu zaman yarpaqlari soyuq suda
yuyub isti suda portiirlar...
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7. Qoyun atindon kalom dolmasi

o%unsaq qoyun va ya mal atini soganla birlikds ot masi-

ninin xirda goziindan kegirir, duz, istiot, dar¢gin xirda dog-
ranmis kesnis, siiyild vururlar. Ditytinii tomizloyir, yuyub ot
slave edirlor. Farsa tozo pomidor veo yaxud pomidor mati
vurur, yaxsica qarigdirirlar. Sabahdi tamizloyir, turs heyvani
dilim-dilim dograyirlar. Kslomin iist gabiglarini vo kétiiyiinii
¢ixarib atir, qalan yarpaqlarim1 agir, qaynar suda portiirlor.
Soyudugdan sonra kslom yarpaglarim segerok arxadak: galin
hissasini uzununa kosirlor. Hazirlanmis kelom yarpaqlarinin
i¢cino 30 gr. ot farsi, 1 adad sabalid, bir dilim heyva qoyaraq
dordkiinc formada biikiirler. Sonra qazanin i¢ina bir-iki adad
yarpaq qoyaraq lizerina qaynar su alave edirlar. ).

Dolmalar1 nimgaya ¢akir, iistiing 6z suyunda tokiib dargin
sapir va siifraya verirlar.

Orzaglar: 300 qr. yumsag, qoyun vo ya mal ati, 500 qr.
taza bos kalom, 50 gr. diiyii, 2 ad. bag sogan, 30 qr: sabalid, 30
gr. turs heyva, 1 ¢\qagigi pomidor mati, 50 qr. gdyerti, 3 qr.
darc¢in, tama gors duz, istiot.

8. Qoyun stindon badimcan dolmasi

@ta irilikda tozo korps badimcanlar1 soyuq suda yuyur,

saplaglarini dibindan kasir, gaynar suda portiir, sonra assi-
zonds soyudurlar. Badimcanlan iki ol arasinda ovusdurub,
bigagla uzununa nazik gortorak tumlarim ¢ixarirlar. Sonra
sixib duzlayirlar. )

Yagh qoyun va ya dana atini soganla birgs st masimninin
iri goziindon kegirir, fars hazirlanir, duz, istiot, dogranmis
pomidor alava edib tavada qovururlar. Hazir oldugdan sonra
tazo reyhan yarpaqlarim dograyir, ddyilmiis dargin, sarikok
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?lgva qdir, yaxsica qarngdirirlar. Hazirlanmis badimcanlarin
i¢ina qiyms doldurulur, ist-isto dayaz qazana diiziiliir. Aza-
ciq qaynar su tokiiliir, qgazanin gapag: ortiilii halda bisirilir.

, Har nimgays 2-3 dolma qoyur, iistiine 6z suyundan tokiir,

dargin sopir, siifroya verirlor. Ayrica piyalada gatiq verilir.

Irzaglar: 400 gr. goyun va ya dana ati, 500 gr. badimcan,
2 od. bas sogan, 40 qr. orinmis yag, 1 ad. pomidor, 30 qr.
goyarti va taza reyhan, 3 qr. dargin, 1 gr. sarikék, tama gora
duz, istiot, 100 qr. gatiq.

9. Qara ciyar va qoyun quyrugundan 3zma

Qoyu_nun qara ciysrini yuyub, tizorindaki pardani tomiz-

layir, duzlu suda hazir olana gador bisirirlor. Duzlu suda
goyunun quyrugunu portirlor. Bundan sonra qara ciysr vo
quyrugu tomiz taxta lzerindo qiymokeslo ozir vo yaxud ot
masimindan kegirirlor. Alinmig kiitloni qarigdiraraq bir mid-

. dot qovururlar. Hazir ozmonin iizerina duz, istiot sopir,

gaynar halda nimgalordo siifroys verirlor.
Orzaglar: 400 gr. qara ciyar, 50 gr. quyruq, tama gors
duz, istiot.

10. Qoyun atindan biitév tondir kabab:

Cgwan yagh erkok quzunu yaxsica yuyur, desmalla quru-

layr, duz, istiot stirtiir, igerisina azaciq i¢ piyl goyur, garinini
sapla tikir, ortadan sigsayag1 agaca kegirirlor. Sonra agaci
tondirda koziin tistiine qoyurlar: Quzunu tez-tez 6z oxu stra-
finda cevirir, iizorino tez-tez limon sixirlar. Bu zaman els
etmok lazimdir ki, ot yanmasin; bu minvalla texminan bir
saat miiddatinds onu firlayirlar. Quzu ati o vaxt hazir olur ki,
kiirok toraflorini bigagla desdikds ag sire ¢ixir, iizari iss xina
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toki qizanir. Bu zaman quzunu agac sisindon ¢ixarr iri
mocmayids maclis sifrasing verirlor. Quzu bigaqla kasilir,
nimg¢alora yigilir, yanmna limon, sumaq ve xirda dogranmis
bas sogan qoyulur.

Orzaglar: 8-10 kqg-liq biitév erkok quzu, 2 ad. limon, 200

qr. sumaq, | kq. bas sogan, 2 dosto kesnis, tama gors duz,
1stiot.

11. Qoyun stindan ¢oban qovurmasi

@oyun atini ir1 pargalara dograyir, lizorine qoyun quy-
rugu olava edir, duz, istiot vurub gazanda qovururug. Sonra
izarina tazs, yaxud quru alga slavs edir, az migdarda st suyu
vo ya adi su tokiib hazir olana gadar bisiririk. Hazir olanda
izorino kegnis, stiyiid sopirik.

Xorayin yaninda siifrays lavas verilir.

Orzaqlar: 700 gr. qoyun oti, 100 gr. goyun quyrugu, 30
qr. alga, 30 qr. goyarti, tama gors duz, istiot.

12. Qoyun atindon buglama

Qoyun atini iri parcalara dograyir, duz sopir, har torafini

qizgin yagda qizardiriq. Sonra iizorine dogranmis bas sogan,
ot suyu, yuyulub isladilmig quru alga tokiib portiiriikk. Qabag-
cadan islaga qoyulmus lobyani ayrica duzsuz suda bisirir,
yaribismis halda otin iizorine alave edirik. Sonra balgabag:
ayrica tamizloyir, kub soklinds dograyib stlo lobyanin iistiine

slave edir, iizorine azaciq soker tozu sapir, qapagim ortarak.
20-30 doqigs pértiiriik. Hazir buglama orta gatiigda olma-

lidir. Buglamani siifroys verarkon nimgays ¢okir, iizerine
kesnis, siiyiid sopir, yaninda istiot va dargin veririk.
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Orzagqlar: 600 gr. qoyun ati, 50 qr. xirda lobya, 300 qr.
balgabaq, 50 qr. orinmis yag, 2 ad. sogan, 10 qr. soker tozu,

30 qr. gdyerti, 15 qr. quru alga, 1 gr. dargin, tama gore duz,
istiot.

13. Tavada sirka-sirali liilokabab (Saki sayag)

Qoyun oti, bas sogan vs kartofla birgs ot masinindan

kegirilir, duz, istiot vurulub yaxsica garigdirilir. Qiymadan l
ilo uzunsov lilo kababkar diizaldilir, qizmis tavada az
miqdarda yagda qizardilir. Ayrica tavada goxlu yagda sogan-
¢a qovurur, qizarmis liilolori soganganin Ustiine yigir, taxta
qasigla yavas-yavas qarnigdiririq. Sonra kasaya 1 ¢\qasig so-
kor tozu, 1 ¢\qasig1 iiztim sirkasi, bir az da gaynar su alava
edib qarigdirir, yemayin iistiing tokiir, vam istilikds 10 doagige
bigiririk. Sirks-sirali lilani, adindan da gériindiiyii kimi oddan
bir az girosli gotiiriir vo tavada isti-isti siifraya veririk.

Irzaglar: 600 qr. qoyun oti, 4 od. kartof, 100 qr. arinmis
yag, 2 ¢\qasig1 sokar tozu, 2 x\gasigi liziim sirkasi, tama gors
duz, istiot.

Qeyd: Ayrica dogranmig bas sogan verilir.
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1. Quizardilmis kiir quzalbahig

%ju, ¢ox nadir baliq néviidiir. Dad1 va atri biitiin balig-

lardan segilir. ©ti qizili rango ¢alir. Tozs quzil baliq tomizlenir,
uzunsov, fal-fal 80-100 qramliq tikslors dogranir, iizorine duz,
istiot vurulur. Unla hor iki torafi urvalanib, azaciq bitki yag
vurulmus qizgin tavada ehmalca qizardilir. Bu bahq yagh vo
zarit olduguna goro elo etmok lazimdir ki, tavaya yapismasin.
Siifrays verilonds dogranmis bas sogan, limon, goyarti ila

bazadilir. Ayrica gabda nargorab verilir. ;

Irzaglar: 500 gr. quzil balig, 20 qr. bitki yagi, 30 gr. un,
bir bas sogan, 1 ad limon, 20 qr. goyarti, 2 ¢/gasig1 narsarab,
tama gora duz, istiot '

2. Qizardilmis xasom bahgi |

%ahgm pullarini tomizlayir, basini va quyrugunu kasir,

icalatini gixarir, yaxsica yuyur, ya biitov halda, ya da ortadan
uzununa béliib pargalara dograyiriq. Sonra duz, istiot vurur,
una batirib tavada qizgin yagda iizii qirmiz1 qabiq baglayana
gadar qizardiriq. Siifroys verands,qizardilmig baligi nimg¢ays
yigib yagini istiino gozdirir, goéyerti ilo bazayirik. Ayrica
gabda narsorab verilir.

Orzaqlar: 1 kq baliq, 30 gr. un, 50 qr. bitki yagi, 50 gr.
gdy sogan, | x/qasig1 narserab, tama gora duz, istiot.
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3. Suda bisirilmis suf balig

<7 . :
: @/smlzlamb, yuyulmus bahg biitév ya da ki, pargalara

bolinmiis halda adi qazana ve ya uzunsov baliq qazanina
qoyur, uzorine dogranmis yerkokii, sogan, koroviz, dafno
yarpagi va sirks tokiir, duz, istiot vurub soyuq su slavs edirik.
Baligin uistii su ilo ortiilmalidir. Sonra 10-15 dagiqs bisiririk.
Hazir bahigs siifrays verarkon kofkirlo qazandan ¢ixarir, uzun-
sov nimgalare qoyur, ayrica bismis kartof, limon va coferi
goyu ilo bazayirik. Yaninda zévqo gére pomidor motinden
hazirlanmis sous vo ya nargarab verilir.

Qarnir iiciin: 500 qr. kartof, 1ad limon, 1 dosts cofari
goyu.

Orzaqlar: 1 kq balig (1 adad), 50 qr. géy sogan, 50 qr.
yerkdoki, 50 gr. keraviz, 1ad dofns yarpagi, 25 qr. sirke, tama
gora duz, istiot.

4. Qizardilmis farel (samay1) balig

C%zwlanmls farel baligin1 qurulayir, duz, istiot vurub

unla urvalayir, qizgin yagda hor iki Gziini qizardiriq. Hazir
balig1 nimgalera yigir, iizorinoe limon sirasi vo ya sirks slavs
edirik. Xirda dogranmis cofori gdyii sopir, yanina bigsmis kar-
tof diiziir, iizorino 6z yagindan toékilir. Limon dilimlori ilo
bazayirik.

Orzaglar: 1 kq baliq (1 adad), 500 gr. kora yagi, 50 qr. un,
500 gr. kartof, 1 od limon, 30 gr. cofori goyii, tama gore duz,
istiot.

5.Balgq kiikiisii

Duru balig1 buxarda vs ya azaciq suda gqazanin dibina
qoyur, iizorine nimge ortiir, bisiririk, Sonra derisini soyub,
siimiiklorini ¢ixaririq. Dogranmis bag soganit yagda qizardur,
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tavada hazirladigimiz baligin istiins tokiiriik. Ayrica gabda
yumurtalar1 sindirir, iizorine un vs narin dogranmis nano
slavo edib ¢aliriq. Sonra baligin istiino tokiir, agzmi ortiir,
qizdirici sobada bigiririk.

Siifrayos veranda iistiine dogranmig kesnis sopirik.

Irzaglar: 500 qr. pullu quru baliq, 40 gr. srinmis yag,
2 ad bas sogan, 2 x/qasig1 bugda unu, 3 ad yumurta, 10 qgr.
nana, 20qgr. kesnis.

6. Tondirds bismis ¢oki bahig:

ggaki (sazan) baliginin, i¢i tamizlenir, i¢ins alga tursusu,

duz, istiot vurulur, basi ilo ayagi qovs soklinde baglanir, isti
tondirds bigirilir. Siifroys verdikds biitév halda nimgays
qgoyulur, halgavar1 dogranmis bas sogan va limon dilimlari ila
bazadilir, tizorina cafori gdyartisi sopilir.

Orzaglar: 1 od iri ¢aki baligi, 20 gr. al¢a tursusu, 2 od bas
sogan, 1 ad limon, 50 qr. cofari goyii, tama gora duz, istiot.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va loziz Saki xoraklori
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1.Tika kabab

%rkak quzu va ya cavan qoyun atinin bel v arxa qabirga

hissasini 10-15 sm.uzunlugunda, horasi 40-50 qr. olan tikalara
dograyirig. Duz,istiot vurur, xirda dogranmis bas sogan,
azaciq lumu siraesi slavs edib, yaxsica qansdiririg, sorin yerda,
emalli gabda 2-3 saat saxlayirlar. Sonra paslanmayan metal-
dan olan sislorin har birins texminen 3-4 parca ot kegirirlor.
Manqalda koz tizerinds todricon ¢evirmaklo hor torafini
borabor dorocads qizardirlar. Cahigmaq lazimdir ki, kabab
qizararkon yanmasin. Bunun ii¢giin alovlu komiirii ya yellayib
sondiirmak, ya da tizorins duzlu su sopmak lazimdir.

Hazir kabab isti-isti siifroys verilir. Nimgoays yiganda ya-
nina xirda dogranmis bas sogan va goyerti, sumaq va limon
dilimlari ilo bazayirler. Yay vaxt1 siifroys sisdo qizardilmis bii-
tov pomidor da verilir. Kababin yaninda hamginin tozs va du-
za qoyulmus torovezlerdon salatlar, tondir ¢orayi vo ya lavas
qgoyulur. Ayrica gabda tobii nar sirssi va yaxud narsorab verilir.

Orzaqglar: 1 kq qoyun atinin bel hissasi (simiiklii), 2 ad
bas sogan, 1 od limon, 4 od pomidor, 10 qr. sumax, 20 qr.
goyarti, tama gors duz, istiot.

2. Tas kabah:
&gll, stimiikli qoyun otini yuyur, 30-40 sm olgtido

tikalora béliiriik. Sonra bas sogani halga-halga dograyir, duz,
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1stiot, sarikok, goxlu sumaq vurub stle qarigdirirg. Bu gari-
siga yarim stokan su tokiib derin tavada vam odda bisiririk.
Ot bisana yaxin tomizlonmis sabalidi onun {izorino tékiir vo
qarnigdiriniq. Sabalid bisonds x6royin hazir olmasim tayin
edirik.

Isti xorayi nimgaya ¢okir, iizorina xirda dogranmig goyarti
sapir va siifroya veririk.

Irzaglar: 500 qr. simiikli qoyun ati, 4 od bas sogan, 20
qr. sumax, 1 ¢imdik sarikok, 100 qr. sabalid, tama gors duz,
1stiot.

3.Liils-kabab

&gh erkok goyun, yaxud dana stino azaciq quyrug,

sogan, duz, istiot vurub ot masinindan kegirirlor. Hazir farsin
yarisimi ikinci dafs masindan kegirir, soyuq su slavs edib o
biri yaris1 ilo yaxsica qarigdirir, farsi olin qragr ilo
doyaclayirlor. Bir miiddst soyuducuda saxlayirlar ki, fars bir
az borkisin. Sonra fars1 balaca hissalore ayirir, oli sulayaraq
hor sisda ii¢ adad olmaqgla 8-10 sm. uzunlugunda lilo forma-
sina salir, manqgalda kézormis komiiriin odunda iizii qabig
baglayana gadar gizardir, sonra o biri iiziinii gevirirlor. Man-
galda od alovlu olmamalidir. Liilo-kabab qizardigda onu sig-
don ¢ixarr, isti-isti nimgalora ¢okir, iizorino dogranmis bas
sogan va sigdo bisirilmis pomidor qoyulur. Liils-kabab
adoton, lavasla yeyilir. Siifroyo yaminda ayrica nargorab
verilir. "

Orzaqlar: 1 kq qoyun vo ya mal ati, 50 qr. quyruq, 3 ad
bas sogan, 10 gr. sumax, 1 x/qasig1 narsarab, 4 ad pomidor,
20 qr. gdyarti, tama gora duz, istiot.
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4. Qazan-kabab

g ma . s -
~Zazan kababr Ggiin erkok goyun atinin bel, qabirga va

ya bud oti gotiiriliir. Ot 35-45 qramhq dordkine pargalara
bolirlor. Bag sogani nazik, halga soklinds dograyirlar, ol vo
sogant xisust dayaz qazanda azaciq orinmiy yagla (ez-tez
qangdira qarigdira portirlor. Sonra duz, istiot vurur, (qazanin
gapagimi ortib vam odda qaynadirlar. Elo ctmak lazimdir ki,
ot yanmasin. Bir miiddat bigdikdon sonra {izoring zaforanli su
olavo edirlor. Kabab bigson zaman suyu ¢ox ¢okilorsa, tizorino
azaciq qaynar su olavo etmok olar. Kababin hazir olmas ii¢iin
su tam ¢akilmolidir, atin girosi galmahdir. Qazan kababi
qizardiqda onu nimgaya ¢oakir, istiina nar donalori vo géyorti
sopirlor. Qazan kababinin yaninda siifroyo duzlu xiyar va
limon dilimlari verilir.

9rzaglar: 1 kq qoyun ati (bel vo ya gabirga hissasi) 50 gr.
arinmis yag, 2 ad bas sogan, azaciq zoforan suyu, 30 gr. kesnis
va ya suylid, yarim ad. nar, yarim adad limon, tama gora duz,
istiot.

5. Tava-kabab

@) : 5 >
@%m:saq goyun atina duz, istiot vurur, sogan gatib at

masimindan kegirir, farsi yaxsica qarigdiririq. Sonra bu atdon
har paya 2-3 adad olmagla girdo tava kababi diizaldir, kigik
tavada (yaxs: olar ki, payliq tavalarda) orinmis yagda hor iki
liziinii qizardirig. Tava kabab: hazir olduqda istiina ¢alinmig
¢ly yumurta vurur, tam bigirirlor. Hazir xrayin ustiina, dog-
ranmis kesnis vo gdy sogan sapir, yaninda ayrica sumagq
verirlor. Adatan, tava kababi bir payhq tavalarda bigirilir va
hamin gabda da nimg¢aya qoyularaq siifrays verilir.
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Orzaglar: 500 gr. qoyun oti, 2 od. bas sogan, 50 qr.

?ripmis yag, 4 od yumurta, 1 ¢/qasig1 sumax, tama gors duz,
1stiot. :

6. Ciyor kabab:

@oyun va dana ciyarini 2sm qalinhginda dérdkiinc sokil-

ds dograyiriq. Ayrica erkok goyunun quyrugundan yasti tike-
lor kasir, duz,istiot vururuq. Ciyarlari quyrugla birgs novbali
sokilds siso kegiririk. Elo edirik ki, bir sisde iig ciyr, i
quyruq olsun. Sonra kababi manqalda qaynar kéz iizorinda
tiistiisiiz vo alovsuz qizardirig. Hazir kabab siifrayo dogran-
mis sogan va qizardilmis pomidorla veririk. !

OIrzaqlar: 800qr. qara ciyar, 200qgr. quyrug, bir bas sogan,
4ad pomidor, tama goérs duz,istiot

7. Toyuq kababi
@rta ¢akids yagl toyugu temizlayib yuyur, 30-40 gramhq

pargalara dograyiriq. Sonra duz, istiot vurub iizorine azaciq
zeytun yag1 ¢okirik. Manqgalda koz iizarinds har iki torafini
qizardiriq. Sifrays toyuq kababinin yaninda dogranmis géy
sogan, duzlu xiyar va limon dilimlori veririk.

Irzagqlar: 1 kq toyuq, 20 qr. bitki yagi, yarim ad. limon,
50 gr. goy sogan, 50 gr. duzlu xiyar, tama gora duz, istiot.

8. Taravazlordan kabab

@ablqh badimcani yuyur, dumasini-saplagini kasib uzu-

nuna yaririq. Igorisini duzlayir, ora nazik, uzun dogranmis
goyun quyrugu doldururug. Ayrica suda yan bismis orta
olgiilii kartofu siso ¢okirik. Sonra badimcani, biitév dumasi
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gopmus pomidoru, qumizi sirin uzun bibari sise kegirir,
mangalda, koz istiinds qizardiriq. Nimgada birlikds siifrays
veririk. Bunlar siifroys ot kabablar ila birlikda da verils bilor.
Orzaglar: 1 kq. badimcan, 200 qr. qoyun quyrugu, 4 od.
kartof, 4 od. pomidor, 4 ad. bibar, duz, istiot tama gora.

9. Noara balhigi kababi

9z5 nars baligii gaynar su ilo tomizloyir, ortasindan

ag onurga damarim ¢ixarr, 50-60 gramliq uzunsov tikaslera
dograyiriq. Duz va istiot vurub sislora ¢okir, lizerine azaciq
pomidor mati vurur (qumizimtil olmasi {igiin) sonra
mangalda qizgin komiiriin iistiinds har iki torsfini ¢evirmokls
8-10 dogige qizardiriq. Siifroyo verarken balifin yamnda
dogranmis sogan, limon, duza qoyulmus zeytun va ayrica
gabda narsorab veririk

Orzaglar: 800 qr. nors baligi, 2 od. bas sogan, ladad
limon, 40 gr. zeytun (duza qoyulmus), 5 qr. pomidor moti
(tomat), 20 gr. nargorab, tama gors duz, istiot.

10. Uzunburun bahq kabab:

E%zunburun balig1 gaynar suda tomizloyir, tst siimiiklori-

ni kasir, bel ‘damarimi gixarir, berabar hissalora bolib duz,
istiot vururuq. Balig1 hor paya 2 parga olmagqla sislora gakir,
{izorina giinabaxan yag siirtiir, alovsuz kémiir {izarinds gevirs-
rok 7-8 dogige qizardirig. Hazir kababi nimgalors qakilr,
yaninda dogranmis bas sogan, yaxud géy sogan, dilimlonmis
pomidor, limon, ya da narsorab veririk. |

Orzaglar: 600 gr. balig, 30 gr. bitki yagl, 4 od. pomidor,
1 od. bag sogan, yarim ad limon, 1 x/qasig1 narsorab, tama
gora duz, istiot.
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Torovoz xoraklori

1. Pencar qovurmasi (yabam goyarti)

@encari tomizlayir, soyuq suda yuyur, kéklorini kosir,

qaynar suda portiir, assiizonds soyuduruq. Sonra taxta iizo-
rinds iri bigagla xirda-xirda dograyir, iizorina dogranmis goy
sogan, kavar alavs edir, duz, istiot vurub srinmis yagda qovu-
ruruq. Uzarins yumurta calir, tavanin qapagim Ortiib bisiririk.
Yumurta barkiyands pencer qovurmasi hazir olur.

Xorayi nimgalara ¢okir, iistiine azaciq qatiq tokiub siifrays
veririk. :
Orzagqlar: 500 qr. pencor, 50 qr. goy sogan, 50 gr. kavar,

100 gr. arinmis yag, 4 ad. yumurta, 200 qr. qatig, tama goéras
duz, istiot.

2. Kartof qizartmasi pendirlo

G%i‘rtofu qabigh, kiillomo bisirir, sonra qabigini tomiz-

layib xirda kub soklinds dograyiriq. Yag siirtiilmiis tavaya to-
kiir, izarina bir parga karo yag qoyuruq. Sonra iistiina ovul-
mus ag pendir (brinza) sopir qizdinicr skafda 5-10 dogige
qizardingq.

Orzaglar: 500 gr. kartof, 100 qr. kors yag 150 qr. ag
pendir, 30 gr. kesnis.

3. Balqabagla lobya bismasi

r@uru lobyanin sismosi liglin onu axsamdan, yaxud 5-6
saat qabaq soyuq suda islaga qoyurlar. Sonra duzsuz suda
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bigirir, slizgacdan siiziirlor. Balgabag tomizloyir, dordkiinc
formada xirda-xirda dograyir, yagda bisirirlor. Bisona yaxin
lizorino sogan¢a olave edirlor. Tavadaki balgabaq hazir
olanda isladilmis quru alga, bismis lobyani alava edir, sokar,
dargin, duz, istiot sapib tam bigirirlor.
Hazir xorayi siifrays veranda lizarina azaciq yag ¢okirlar.

' Orzaqglar: 400 gr. balgabaq, 50 gr. lobya, 50 gr. arinmis
kora yagi, 2 bas sogan, 10 od. alga qurusu, 20 qr. soker
kirsani, 1 ¢imdik dar¢in, tama gora duz.

4. Kartof kotleti

&yulub tamizlonmis kartofu suda tam bisirir, suyunu

siiziib azaciq quruduruq. Sonra azigdirir, ya da ot masinindan
kegirir, iizorina yumurta alava edir, duz vurur, yaxsica qaris-
dirib kotlet formasina salurig. Unla urvalayib tezliklo arinmis
yagda qizarding. ‘ )
Hazir kotletlori har paya 2 ad. olmagla nimg¢alora yigir,
{izorinos yag tokiir vo siifraye veririk.
Orzaglar: 1 kq. kartof, 2 od. yumurta, 40 qr. un, 100 gr.

yag.
5. Goy lobya ¢igirtmasi

@S;gfrlmmz gdy lobyani soyuq suda yuyur, hor iki bagin

kasir, xirda-xirda 2 sm. qalmhiginda dogrgylr, -azamq suda
portiirlor. Bag sogani xirda dograyib, arinmis yz}gda qovurur,
portiilmiis lobyam olava edir, bir miiddat bigirirlar. Lobya.
hazir olana yaxin duz, istiot vurur, yumurta calirlar. Tavanin
qapagini ortiir, tam bisirirlor.
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Sufrays verarkon iistiine 6z yagindan siiziir, dar¢in va

xirda dogranmus kesnis sopirlor. Y '
verilir. pirlor. Yaninda piyalede gatiq da

_ Brfaqlar: 50(3 qr. géy lobya, 4 od. yumurta, 100 qr. arin-
mi§ yag, 2 bas sogan, 1 ¢imdik darcin, tama gora duz, istiot.

6. Quru lobya sirfilli

% quru lobyani axsamdan soyuq suda isladir, az

n.l.lqdarda duzsuz suda tam bisirirlor. Sonra 6z suyu ila azir
§uggacdan kegirir, {izerino ddyiilmiis qoz lopasi slavs edir duz,
1stiot vurub yaxsica qanisdirirlar. ’ ’
.Sijfraya verands iizarina kara yagi slavs edir, azaciq dargin
sopirlor.
Orzaqglar: 300 gr. quru lobya, 100 qr. qoz lapasi, 100 gr.
kara yag. 1 ¢imdik dargin, tama gora duz, istiot.

v

7. Balqabaq qaysi ilo _
%)alqabagm qabigimi soyur, tumlarini tomizlayir, dord-

kinc sokilde dograyir, yagda azaciq bisirir, iizorina xama
olava edib portiirlar.

Qaysin1 yuyur, sismosi ii¢iin bir miiddat suda saxlayur,
sonra az miqdarda suda bigsirir, lizorina sakar tozu vo un slava
edorak azigdirirlor. Hazir qays: kiitlasini balgabaqla qarisdirir,

yenidan bir bugum qaynadirilar. Sonra nimgays ¢okir, lizorine

kora yag1 va dargin sopir, qaysi ilo bazayirlor. Siifroys qaynar
halda verirlor. - ‘

Orzaglar: 300 gr. balgabaq, 100 gr. gaysi, 50 qr. kara
yagi, 1x/qasig1 un, 1x/qasigr sokor, 1 ¢imdik dar¢in, 100 gr.
xama.
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Plovlar (aslar)

: lovlar, asasan diiylidon bisirilon, denaver halin-
da bir sira qaralar, xuruglar, adviyyaler va s.
olava etmokls xiisusi texnoloji qaydada hazir-
lanan milli Azarbaycan xoérakloridir.

Diiyii xoroklori dlkemizds ¢oltik okilon bolgslords daha
miihiim yer tutur. Belo ki, Astara-Lankoran, $oki-Zaqatala
zonalarmin shalisi diiyii x6roklorina va plova daha ¢ox
miiraciot edirler.

Hazirlanma iisullarina gora plovu iki qrupa ayirmagq olar:
siizms, domyo ve ya dasdirma. Bozi plovlar miirokkab
iisullarla hazirlanir. Belo ki, diiyiinii doms qoyanda xurusu ¢iy
va yaxud bigmis halda gazanin dibins y1g1r, {izorini miioyyan
qabla ortiir, ditytinii tokiirlor.

Plov bisirmak ii¢iin uzunsov, parlaq, stgovari “Sadri,”
“Akule”, “Xan” vo buna uygun keyfiyyatli dityiilorin se¢ilmasi
tovsiya edilir. Xalis plov bisirmak iigiin dityiinii antladigdan
sonra iliq duzlu suda 2-3 saat islatmaq lazim golir. Islanma
noticasinds diiyiiniin denslori nisbaten sisir, izerinda olan zarif
kraxmal ¢ixir va o, eyni berabords suda bismok xassosi kasb
edir. Bundan sonra islanmis dilyiinii bir daha ihq su ila
yuyurlar. Bir kilogram dilyilys 5 litr su vo 50 gram duz
gotiiriiliir. Dilyiini iri mis vo paslanmayan poladdan hazirlan-
mis qazandé bigirmek maslohat goriiliir. Diylini gaynayan
suya tokiir, kofkirle qarigdiraraq taxminon 10-12 daqiga qay-
nadir, yaribismis oldugda (diyiinin noviindan, odun, suyun
migdarindan, istiliyinden asilidir) agsiizona tokib 'sﬁziir!sr:
Bozon siiziilmiis dilyiiniin iistiine ihq su gazdirirlor ki, halimi
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getsin. Ancaq bu iisul miiasir pardaglanmus siisovari, uzunsov
diiytilara samil edilmir.

' -P'lovun qazmagini hazirlamagq tgiin (Sakisayagl) gazanin
dibini yaglayir, azaciq qizdirir, ayrica qabda siiziilmiis diyi-
don bir az hisso gétiiriir, ona qatiq, yumurta, zofsran, cira,
kesnis toxumu (déyiilmiis), slave edib yaxsica qarigdirir qay-
nar yaglanmis as qazaninin dibina tokiir, qasigla va ya kof-
kirls barabar yayirlar. Sonra ag qazanini odun iistiinds azaciq
qizdinb siiziilmis diyiint kafkirlo hisse-hissa topacik forma-
sinda qazana yigir, lizorino zofsran suyu sopir, zira tokiir,
plovun iizarine azaciq srinmis karas yag gozdirirloer. Plov 1,5
saat zoif odda domds qalmalidir. Plov odun iistiinden
gotiiriilondon sonra 5-10 dogigs yer dominda qalir. Bu zaman
gapagin1 acaraq ondaki buxar suyunu konara tokmak
lazimdir. Hazir plov siifrays verilonds diiytinii topacik saklinds
nimgaya ¢okir, yanina qazmaq va xurusu qoyulur, iizorina
orinmis qaynar kora yag sopilir.

Yaxs1 dom almis plov donaver, elastik vo otirli olmalidir.

Azorbaycan xalgqinda plov x6royino bdoyiik parasstis var.
Moaclislordo plov homigo biitiin x6raklardon sonra verilir.
Hotta plovun sonino mahnilar da oxunur.

Azarbaycan matbaxinds plovun yiizdon ¢ox névii var. Biz
bu kitabda sizi 20 plov novii ilo tanis edocayik.

Qeyd: Biitiin plovlarin bigirilmosi vo qazmagm diizaldil-
moasi avvalki sahifods gostarilmisdir.

1. Qiymo plov

c.@oyun otinin tikalorini yuyur, xirda-xirda dograyir, duz,

istiot vurur, bas soganla birgs ya ot magimnin iri goziindon
kegirir, ya da qiymakeslo doyiiriik. Sonra yagda qovurur,
iizorina tomizlonib yuyulmus kismis vo zogal axtasi slava
edirik. Sabalidin basini kesir, duzlu suda bisirib qabigindan
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tomizlayir, xirda dograyib qizardilmis qiymanin iizarina tokiir,
zoforan va dargin vururuq. Sonra yaxsica qarisdirir, gazanin
gapagim ortiib 10 doqige vamla bisiririk.

Hazr plovu tepacik soklinda nimgays yigir, iizorine azaciq
arinmis kors yag gozdirir, qazmaq qoyulur, giyms iss siresi ilo
yanina tokilir ve siifrays ayrica guxur nimgalorda verilir.

Orzaqlar: 600 qr. yumsaq qoyun ati, 300 gr. diiyii, 50 gr.
orinmis yag, 40 qr. kismis, 30 qr. zogal axtasi, 2 bas sogan,
100 qr. sabalid, 1 ¢imdik darcin, 0,5 qr. zoforan, tama gors
duz, istiot.

2. Tursu qovurma plov

a@_,oyun atinin yumsaq hissasindon 20-25 qramliq tikalar

dograyir, duz, istiot vurur, dayaz qazanda azaciq orinmis
yagda qovurur, bir gadar bulyon, yaxud qaynar su tokiib vam
istilikda bisiririk. Suyu ¢okilons yaxin ayrica hazirlanmis so-
gancaya slave edib garigdirir, bir miiddet da bisiririk. Bigona
yaxm yuyulmus albuxara vs alga qurusu, azaciq zancafil sla-
va edirik. Xurus hazir olandan sonra zoforanl plovu nimgo-
lora ¢okir, qazmagla bazayirik. Tursu qovurma xurusunu is3
ayrica guxur gabda siifrays veririk.

Orzaglar: 500 gr. goyun ati, 500 gr. diiyti, 2 ad. bas sogan,
30 gr. albuxara, 20 ad. alga qurusu, 1 ¢imdik zancafil, 100 qr.
srinmis yag, 0,5 qr. zoforan, 1 ¢imdik kesnis toxumu gazma-
ga, tama gors duz, istiot.

3. Balqabagla lobyah as

%alqabagm gabigini soyub, igini tomizlayir, uzun-uzun

kasib dordkiinc formada 3-4 sm enindo nazik tobagalora
dograyir, bir az soyuq su tokiib bisiririk. Balgabaq 6z suyunu
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da buraxir. Bismis balgabag siizgocden siiziir, onun suyuna
duzlu su slavs edir vo agin dityiisiinii bigiririk. Ayrica tavada
doyiilmiis qoz lopasini orinmis yagda qovurur, i¢ino gabag-
cadan isladib bisirilmis lobya qatinnq. Balgabagin iizarina
dargin sopir, gazmaqdan sonra asin altina dogoyir, istiino bir
az dityi tdkiir, sonra qoz lopasini lobya ilo birgs sopir, qat-qat
diiyii t6kiir, as1 domo qoyuruq. Sonra agt nimgalara gokir,
qazmagq qoyur, yaninda sokar kirsam siifraya veririk.
Orzaglar: 200 gr. balgabagq, 300 qr. diiyii, 100 qr. arinmis
kara yagy, 40 gr. sokor kirsani, 100 gr. qoz lapasi, 100 gr. quru
lobya, yarim qr. zoforan, 1 ¢\qasig1 darcin, tama gora duz.

4. Adi siidlii as
@ijyﬁnﬁ andib yuyur, azaciq suda bisirir, iizorina siid

tokiir, gaynadaraq arabir qansdiririq. Sonra bir az duz, zofo-
ran vurur, qatilasana godar gangdiririq, doms qoyuruq. Hazir
asin uzarind kars yagi, sokar tozu, dar¢in va kismis tokiiriik.

Orzaqlar: 400 gr. diiyi, 3 stokan siid, yarim qr. zoferan,
50 gr. kara yag, 50 gr. soker kirsani, 1 ¢imdik dargin, 500 gr.
kismis.

5. Qatigh as

Qgg-mizlanmis bugdam yuyub havangdastada, doyiir, so-

yuq duzlu suya tokiib bisiririk. Bisona yaxin bir az islanmis
diiyii alavs edirik. Sonra as bigib suyunu ¢akons yaxin iizoring
arinmis kors-yag: tokiir, zoif odda doms qoyuruq. Ayrica
qabda qatig1 ¢alir, ona dogranmis siiyiid, tozs nana, doyiilmiis
sarimsaq alava edib qarigdirinq.

Hazir asin iistiino ¢alinmig qatiq tokiib yeyorlor. Xorok
siifraya guxur nimgalorda vo ya kasalarda verilir.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va Ioziz Saki xoraklori

Orzaglar: 200 qr. bugda, 60 qr. diiyii, 100 gr. kors yag,

200 gr. qatig, 30 qr. siiyiid, 20 gr. nana, 2 dis sarimsaq, tama
gora duz. '

6. Axtacilov

@Sﬁmﬁksﬁz qoyun stini xirda-xirda dograyir, duz, istiot

vurub suda azaciq pértiir, sonra soganga vo zogal axtasinin
bir hisasini slavs edib hazir olana gador bisiririk. Diiyiinii ayri
qazanda azaciq duzlu suda qaynadir, bisono yaxin qalan
zogal axtasim tokiib qarigdinng. Diiyii suyunu ¢okib gatila-
sanda ot xurusunun bir hissesini slavs edir, azaciq zirs sapir,
Ustlini ¢uxur nimgs ilo ortiir, gazanin qapagimi goyub bir
miiddst domds saxlayiriq. Plov hazir olanda diiyiinii nimgaya
y1gir, tstiinoe qaynar kors yag tokiiriik. Otlo zogal axtasini iso
ayrica guxur nimealords siifrays veririk. Bu ¢ilovun qeyri-adi
qirmizi-¢ohrayi rongi, tursmoaza dadi olur.

Orzagqlar: 500 gr. diiyi, 400 qr. yumsaq qoyun ati, 100 gr.
orinmis koro yagi, 2 bas sogan, 50 qr. axta zogal, 1 ¢\gasif
ziry, tama gors duz, istiot.

7. Coban as1

@%mﬁklii, yagli qoyun atini orta 6lgiido 40-45 gramhq ti-

kalora dograyir, yuyub azaciq duzlu suda bisiririk. Sonra su-
yunu siiziir, qabaqcadan isladilmig diiyiinii bu suda gayna-
dirig. Diiyii bigone yaxin portiilmiis qoyun atini vo sogangani
olavs edir, hazir olana gader doma qoyurug.

Hazir agin istiino orinmis kora yag: olava edir, siifroys
veririk. Yaninda ayri-qabda gatiq qoyulur.
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Orzaglar: 500 qr. siimiiklii erkok qoyun ati, 300 qr. diiyi,

‘IOQ qr. arinmis yag, 2 bas sogan, 100 gr. gatig, tama gors duz,
1stict. _

8. Bugda as1

%ugdam tomizlayir, yuyur, yas halda hovengdastads dé-

yir, qazanda soyuq suda bigiririk. Sonra duz vurur, suyu
azalanda yenidon gaynanmuis su slava edir, bir miiddst do
qaynadinig. Bugda bisona yaxin diyii slavs edir, (1kq bug-
daya, 200 gr. diiyii hesabu ila) va dsms qoyurug.

Hazir as1 nimgoya ¢okir, {izerino qaynar arinmis kors yag
tokiir, dar¢in va sokar tozu sopirik. :

9rzagqlar: 500 gr. bugda, 100 qr. diiyti, 100 gr. yag, 1¢\ga-
s181 dargin, 2 x\gasig1 sokor tozu, tama goro duz.

9. Saki ¢igirtma plovu

%Csni tomizlayib yuyur, azaciq suda yari bisono qodor

qgaynadirlar. Qazana bas sogan, limon duzu, duz, istiot atir-
lar. Sonra ciicani sudan ¢ixarr, 50-60 qramhiq pargalara dog-
rayir, iizarina dargin sapirlor. Ayrica gabda yumurtani bisirib,
qizarmus tikolorin istiino tokiir, zoferan vurur, turs ciico
suyunun yarisint alave edib qapagmn ortiirlor. Yumurta va
ciicalor turs bulyonda 5-6 doqigs vam istilikds bisirirlor.

Adi qaydada plov siiziib dsms qoyurlar. Siifrays verarkon
plovu topacik soklinde nimgslors yigir,. yanmna ¢iirtma va
iistiina gazmaq qoyurlar.

Yag va gigirtmanin sirasi ayrica piyalado siifroys verilir.

Orzaglar: 1 adad ciica, 400 gr. diiyii, 100 gr. kers yag, 4

od. yumurta, 1 bas sogan, 1 x\qasig1 abqora, ya da 1 qr. lumu
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duzu, yarim qr. zoforan, 1 ¢\qasig1 dargin, tama gora duz,
istiot.

Qeyd: As siifroyo verarken 100 gr. yagda qizardilmis
kismis sopilir.

10. Sabzi qovurmahi plov

Cgwan erkok otinin bud va bel hissasini 30-35 qramliq

tikalora dograyir, duz, istiot vurub azaciq srinmis yagda qo-
vururlar. Uzerino ayrica hazirlanmis soganga, lumu duzu
olava edirlor. Ot bisons yaxin iizorins xirda dogranmus, kovar,
kesnis, gdy sogan, ispanaq olava edib yaxsica qarigdirir, zo-
foran suyu tokiirlor. Bir miiddst qaynadigdan sonra xurus
hazir olur.

Ayrica yuxaridaki qayda ilo zoferanh, qazmagh plov ha-
zirlanir. Diiyii topacik soklinds nimgays gokilir, iizorina orin-
mis qaynar kora yag: tokilir, siifrays verilir. Yaminda g¢uxur
nimg¢ada sabzi qovurma qoyulur.

Orzaglar: 500 gr. cavan erkok quzu ati, 400 qr. diiyi, 2
bag soagn, 100 qr. orinmis kors yagl 2 qr. lumu duzu (ato
vurmagq tgiin), 300 qr. goyarti (miixtslif), yarm qr. zafaran,
tama gora duz, istiot.

11. Siiyiid plov

Qoyun otini va erkek qoyun quyruglarim iri pargalara

dograyib bisirir, iizerina bir ad. bas sogan, alga tursusu, duz,
istiot alava edirlor. Siiyiidii dograyib diiyii qaynayandan sonra
gazana tokiir, qarisdirr, 5-6 doqige bisdikdan sonra siiziirlar.
Plovu doma qoyarken bigmis oti gazmaqdan sonra yigir,
{izorina zoforan suyu tokiir, yagda qovrulmus kismis alava
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edir, istiinii guxur nimgo ilo ortiirlor. Qalan duyunu izoring
tokiir, zofaran ¢iloyib doma goyurlar.

Hazir plov nimgoloro ¢okilir, iizorina bisirilon qoyun oti
qoyulur, qazmagqla bazanir va siifrays verilir. Yaninda qaynar
(erinmis) yag qoyulur.

Orzagqlar: 800 qr. yagh erkok qoyun ati, 500 qr. siiyiid, 400
qr. duyd, 100 gr. kismis, 2 bas sogan, 15 gr. al¢a tursusu,
yarim qgr. zoforan, 100 qr. orinmis yag, 100 gr. quyruq, 1
¢imdik darg¢in, tama gora duz, istiot.

12. Paxlah siiyiid plov

g axlanin iist qabigini gixarir, tumlarini pardoedsn tomiz-

layirik. Diiyliniin bismesina 5-6 daqige galmis hom paxlani,
hom do dogranmis siiyiidii qazana slave edir, kafkirlo garis-
diringq. )

Quyruglu erkak atinin iri tikslarini tursulu, duzlu suda
bisiririk. Plovu domo qoyan zaman otin {izorino istiot vo
zofaran sopirik. Oti qazmaqdan sonra qazanin dibina yigir,
istiinlii ¢uxur nimg¢a ilo Ortiir, sonra diiylinii tokiiriik, zirs,
zoforan sapib doms qoyurugq. Plov 1,5 saat domda galir.

Hazir plovu iri nimgalars ¢akir, tizorino bigmis qoyun ati,
qazmaq diiziir, yanlarin1 quru meyve (xurma) ilo bszoylrlk
Ustiina arinmis kora yagi tokib siifroys veririk.

Orzaglar: 500 gr. yagh erkak qoyun oti (siimiiksiiz), 100

qr. quyruq, 400 gr. diiyi, 100 qr. paxla lopssi (paxlanin igi),
50 qr. kora yagi, 300 gr. siiyiid, 50 qr. xurma va ya gaysi, 10
gr. al¢a tursusu, 1 ¢\qasig dargin, 1 ¢imdik zirs, yarim qr.
zofaran, tama gora duz, istiot.
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13. Kiikii plov

&Syartini tomizloyib yudugdan sonra xirda-xirda dogra-

yir, azaciq yagda qovurur, duz, istiot vururlar.
Sonra yar1 govrulmus goyartini soyudur, izarina, yumur-

‘ta c¢alaraq yaxsica qarigdirir, hazir kitlonin hor iki {iziini

orinmis yagda qizardirlar. Adi iisulla zsforanh plov hazr-
layirlar.

Plovu nimgalara ¢okir, iizerina paxlava formasinda dog-
ranmis kiikii vo gazmaq qoyur, orinmis yag tokiirlor. Siifroya
yaninda ayrica qatiq verilir.

Orzaglar: 400 gr. diyii, 4 od. yumurta, 100 gr. arinmis
kara yagi, 500 qr. miixtolif goyertilor, 100 qr. gatig, tama gora
duz, istiot.

14. i¢i doldurulmus ciica plov

Cgic:mi tomizloyir, igalatim1 gixarir, tiiklorini alovla iitiib

yuyur, duzlaying. Kismis, qaysi, 1 ¢imdik darcin, axta zogal
vo tomizlonmis badami orinmis yagda qovurur, ciiconin
igorisine doldurur, iizerine azaciq zofsranli su vururug.
Diiyiinii adi gaydada bisiririk. Ciicani gazmagn iisting qoyur,
iizorine diiyli tokiir, zoforanli su sopir, gazanin gapagini
ortarak zsif odda domas qoyurug.

Plov hazir olanda nimgays ¢akir, iizorino doldurulmus
ciica vo qazmaq qoyur, arinmis qaynar kora yagi tokiirik.

Orzagqlar: 400 gr. diiyii, 700 qr. ciica (1 ad), 100 gr. srinmis
yag, 100 gr. kismis, 50 qr. qaysi, 100 gr. badam, 30 qr. axta
zogal, 1 ¢\gasig1 dargin, yarim qr. zoforan, tama gére duz.

ez DS NS



Cabir Xslifazada

15. Ciy dosoma plov
Quzu otini 50-60 gramliq (siimiiksiiz) yasti tikalera dog-

rayir, duz, istiot vururlar. Sabalidi yar1 bisirir, qabigini tomiz-
loyir. Yuyulmus qaysi1 qurusu ils birlikde azaciq yagda
qizardirlar. Sonra qazanin dibins yag tokiir, qazmaq avazino
dilim-dilim yast1 dogranmis balgabaq diiziirlor. Onun iistiine
¢ly quzu stinin tikslorini, gaysi-sabalid gqarigigini yerlosdi-
rirlor. Adi qayda ilo siiziilmiis diiylini onlarin tstiine tokiir,
zoforan suyu ciloyib zirs sopirlor. Qazanin gapagini ortarok
zoif od iizarinds 1,5 -2 saat miiddatinds doma qoyurlar.

Xorak siifrays verilon zaman plov nimgalera ¢okilir, iiza-
rine arinmis kara yag: tokiiliir, qaysi, sabalid diiziiliir. Yanina
bismis quzu ati, gazmaq avazina iss balgabaq qoyulur.

Orzaglar: 500 qr. diiyii, 400 gr. siimiiksiiz quzu ati, 100 gr.
srinmis kora yagi, 50 gr. qaysi, 100 gr. sabalid, 100 gr. bal-
gabagq, 1 ¢cimdik zira, yarim qr. zoforan, tama gora duz, istiot.

16. Albalih plov -

@oyun otini xirda-xirda dograyir, duz, istiot vurub aza-

ciq suda gaynadirlar. Sonra iizerins yagda qovr-'ulmus'b'ag;
sogan, dargin olave edir, bisona yaxin isa tumu cixardilmig

albali tokiir, hazir olana gadar bisirirler. Diiyiinii bisirib stiza-

ns yaxin albalmin yarisini gaynayan suya alava edib qaris-
dirir, sonra assiizendon siiziirler. Adi gaydada qazmaq diizal-
dir; iistiine bir az diiyii vo hazir axta giymasi tokiir, ¢uxur
nimgo ilo ortiirlor. Yerds galan diylini do istiine tokiib ziro
slava edir, doma qoyurlar.

Siifrays diiyiiniin yaninda albalili giyme verirlar. Plovun
iistiino gazmagq qoyur, kora yag: tokiirlor. Plov agiq qurmizi

rongda olur.
L SCDERY
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Srzaglar: 400 qr. diiyii, 500 qr. erkak goyun ati, 100 gr.
srinmis yag, 100 qr. sogan, 100 qr. albaly, 1 ¢imdik zirs, 1 ¢im-
dik darg¢in, tama gora duz, istiot.

17. Saki siidlii as1
@uyunu tomizloyib yuyurlar. Bir stokan diiyiiys iki ste-

kan siid, bir stokan su gotiiriib diiytinii bigirir, azaciq duz atir-
lar. Sonra zoforan tokiib qangdira-qarigdira giilab slava edir-
lor. Siid gatilaganda iistiine dem gapag oOrtiir, gapagin iistiino
3-4 gqat gqalin desmal qoyur, yarim saat domdo saxlayirlar.
Hazir a1 nimgalars ¢akir, {izarine gaynar kars yag: tokiir,
yanlarii quru meyva ilo bazayir, siifroys verirlor. Asin yanin-
da ayrica liilo kabab qoyulur. Bazon bu asa sokar tozu saporak

yeyirlar.

Orzaqlar: 500 qr. diiyii, yarim litr stid, 300 gr. su, 100 qr.
kors yagi, 100 gr. kismis, 50 qr. xurma, 3 x\gasig1 giilab, 20
qr. sokar tozu, yarim qr. zefaran, tama gora duz.

Qeyd: lillo-kabab ayrica ya tavada, ya da sisda bisirilir.

18. Quru meyvali sirin plov

e@uru meyvalari (kismis, qaysi, gavali, xurma) yagda qo-

vurur, iizering azaciq giilab tokiirlor. Dityiiden adi iisulla plov
hazirlayiriq. Hazir plovu topacik formasinda nimgays yigir,
hazir quru meyvslori va qazmag iistiina diiziir, kera yag vo
sokar tozu sapirik. )

Orzaglar: 500 gr. diiyii, 100 gr. yag, 50 gr. kismis, 50 qr.
qaysi, 50 qr. quru gavah (albuxara), 50 qr. xurma, 30 qr.
sokar tozu, yarim qr. zofaran, 2 x\qasig1 giilab, tama gors duz.
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19. Saki giil-qond plovu
Dindi ssil quzilgiills birgs havengdestads ddyiir, ozilmis

kEitlani bankalara yi1gir, qapaqgla baglayib giiniin altinda 30-40
gin saxlayirlar. Sonra ayrica qazanda diiyiinii siiziir, zofaranh
plovlu dema qoyurlar. Kismis qovurub iizorins giilab sopirlar.
3 Plovu siifrays veronde diiyii topacik soklinde nimgays ¢a-
kilir, yaninda qazmaq va qovrulmus kismis, tizorino isa giil-
gend goyulur.
Orzaqglar: 500 qr. diiyii, 60 qr. orinmis yag, 100 gr. giil-

q_;?nd, 50 gr. kismis, 2 ¢\qasig1 giilab, yarim gr. zofaran, tama
gora duz. '

20. 9voalikli as

%siz hazirlanan avalik ¢ilov ¢okmo aslar kimi bisirilir.

Bir stokan diiyliys iki stokan su tokiirik. Quru avaliyi tomiz
yuyur, xirda-xirda dograyir, kenara qoyuruq. Diiyiinii tomiz-
layib yuyur, duzlu suda bisiririk. Diiyli bisons yaxin iizarina
dogranmis avaliyi slava edir, tez-tez garigdirib vam sitilikdo
qaynadiriq. Diiyu bisands suyu ¢okilir. Sonra qazanin qapa-
g1 ortiir, gapagin ustiino 3-4 qat qalm desmal qoyur va

qiragda yarim saat saxlayiriqq. Dam almaga az qalmig tstiino

arinmis kors yag tokiirik.

Ovalik ¢ilov nimgalora ¢okilir, istiine gqazmaq qoyulur.
Stifraya gatiqla verilir.

Qeyd: Bu, pahriz xorayidir.

Orzaglar: 500 qr. diyi, 100 gr. quru avalik, 100 gr. kers
yagi, 100 gr. qatiq, tama gors duz.
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Xomir xoraklari

1. Siizma xingal ati ilo

@oyun otini ot masminin iri géziindsn kegirir, sogan qa-

tir, duz, istiot vururug, sogan tiind sar1 rong alana kimi qovu-
ruruq. Sonra agzi bagh qazanda ot hazir olana gadar bisiririk.

Ayrica oslonmis bugda unundan duz, su vo yumurta qat-
magla bork xomir yogurur, kiindaloyib nazik yuxalar yayiriq.
Hazir yuxulan tavada, yaxud iliq sacda bir qadar qurudurug.
Sonra yuxalari 5x5 sm irilikds dordkiinc sokilde dograyir,
qaynar duzlu suda 8-10 doqiqd gaynadir vo assiizonds stizii-
rilk. Siiziilmils xingali nimgalora gokir, Gistiino hazir isti qiy-
moni yigir, orinmis yag tokiib siifroya veririk.

Ayrica gqabda doytlmiis sarimsagli qatiq ve ya ovulmus
qoyun pendiri verilir.

Orzaglar: 400 gr. yumsaq goyun ati, 500 gr. bugda unu, 1
od yumurta, 100 gr. erinmis yag, 3 dis sarimsaq, 200 qr. qatiq,
2 ad bag sogan, tama goérs duz, istiot.

2. Siizma xingal toyuq ilo

@70.yugu tomizlayib i¢alatini ¢ixarirq, titklarini alov tize-

rinda iitiib yuyuruq. Sonra qaynanmis duzlu suda bisiririk.
Ayrica bas sofani saman soklinde dograyir, kara yaginda
qizih rong alana gadar qizardiriq. Sonra bismis toyugu bigag-
la dograyir, soganca ilo gangdirir, duz, istiot vurur, limon
stxb, zoforan suyu gozdiririk. Hazir toyuq garasini stiziilmiis
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Vo nimgays yigilmis xingallorin iistiine govur. srinm
yag tokiiriik. Qe A Lany

Ayrica qabda sarimsaq qatiq verilir.

1 Qeyd: Xomir vo xangol avvalki reseptlordoki kimi hazir-
anir.

Ozaglar: 1 od. toyuq (1 kq), 400 gr. bugda unu, 1 od. yu-
murta, 2 bas sogan, 100 qr. srinmis yag, yarim od. limon, 200
qr. qatiq, 3 dis sarimsagq, zévqe gora zoforan, duz, istiot.

3. S.iizma xingoal goyorti kiikiisii ilo
(kesnis, siiyiid, ispanagq, gy sogan, kavar )

&jyartini aridib kotiiklorini kasir, tomiz yudugdan son-

ra xirda-xirda dograyir, qaba yi1g1b {istiine ¢iy yumurta, duz,

1stiot vururuq taxta qasiqla yaxsica qarigdiririq. Ayrica
tavada orinmis yag: qizdirir. Hazir qarisig bura tokiib iizorini
hamarlz}ylr, tavanin qapagini értorak camda bisiririk. Yumur-
ta l_:)grkldikds kiikinii dord vo ya iki baraber hissoys boliir,
¢evirib liziinii qizardirlar. Hazir kiikiinii romb formasmda
dograyir, nimgalors yigilmus xingsllorin iizarine goyub orinmis
yag tokiirlor. Ayrica gabda qatiq verilir.
Qeyd: Xomir vo xingal ovvalki reseptlordoki kimi

hazirlanir.

‘ Orzaqlar: 4 od. yumurta, 400 qr. goyorti (g0y sogan, kes-
nis, siiyiid, kavar, ispanaq), 100 gr. srinmis yag, 200 qr. qatiq,
tama gora duz, istiot.

4. Siizma xingsl sogang¢a qayganaqla

%inmis yagr quzdiririq. Bas sogani xirda-xirda saman

soklinda dograyir, tavaya tokiib taxta gasigla garigdira-qa-
rigdira qizili rong alana qodor qovururuq. Ayrica yumurtan
¢alir, duz, istiot vurur, barabar formada soganin iistiina tokii-
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riik. Bigona yaxin iizorine limon sixib siifrays veririk. Siifrays
verarkan iistiine doyiilmiis dargin sopirik. Hazir gayganag iki
yera boliir, qaynar halda nimgadaki isti xingallorin {istiine yigir
va yag tokiriik. Yaninda ayrica qatiq verilir.

Qeyd: Xomir va xingal avvalki reseptlordeki kimi hazir-
lanir. -

Orzaglar: 4 od. yumurta, 100 qr. erinmis yag, 4 od. bas
sogan, 200 gr. qatig, yarim ad. limon, tama gora duz, istiot,
dargin.

5. Ot qutab

&msaq mal vo ya qoyun atini ot masimnin xirda

goziindon soganla birge kegirir, duz, istiot vurur, suda
isladilmis vo ozilmis lavasana, nar mévsiimiinds iss lavasana
ovazi gilolonmis nar qatib yaxsica garigdirirlar. Ayrica slonmis
bugda unundan bir gader duzlu su ilo bark xemir yogurur,
xirda kiindalor tutub 15-16 sm diametrde nazik yuxalar
yayirlar. Dairavi yuxamn bir yarisina déyilmis oti (farsi)
yayir, o biri yarisi ilo otin istiinii ortiirlor. Aypara formal
xamirin kenarlarimi xirda biikarok yapisdirirlar. Qizdirilmis
tavada qutabm hor iki iiziinii yagda qizardirlar. Hazir
qutablar qurumasin deys, onlar1 ist-listo yigirlar. Qutablar
siifroya isti-isti verilir. _

Orzaglar: 500 qgr. un, 300 qr. yumsaq qoyun V3 dana sti,
3 od. bas sogan, yarim ad. nar, 100 gr. srinmis yag, 1 x\qas1g1
sumagq, 200 gr. qatig, tama gora duz, istiot.

6. Goyorti qutab (afar)

&yartilari tomizlayir, yuyur, xirda dograyir, duz, istiot

vurub tavada portiiriik. Soganca, alga tursusu (lavasana)
olavs edib garisdiririq. Bugda ununa su, duz vo yumurta gatib
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bark xomir yogururuq. Xomirdon toxminan 100 gramliq
kiindalar hazirlanir, mardans va ya taxta tizorinds oxlovla na-
zik, boyiik yuxa yayiriq. Yuxanin yar1 hissasine géyarti yayir
va hamarlayiriq. O biri hissasini da tistiina qatlayir, qiraqlarim
barmagqla borkidirik. Sonra sac va yaxud iri ¢uqun tavalarda
har iki Wizii yagsiz quzardilir. Siifrays veran zaman afari iri
nimgalors qoyur, tistiins kara yag: siirtiiriik. Yaninda piyalada
qatiq qoyulur.

Orzaglar: 500 qr. bugda unu, 1 ad. yumurta, 200 qr. arin-
mis yag, 20 qr. alga moti, 1 ad. bas sogan, 40 gr. géy sogan,
300 gr. gdyarti (kesnis, kavar, ispanag, cincilim, qusappayi),
200 gr. qatig, tama goérs duz, istiot.

7. Umac

%ugda ununu alayirik. Ayrica yumurtam duzlu suda

hall edir (qarigdirir), bu qarisig1 olonmis unun iizerine tokii-
rik. Bu vaxt unun istiinde damcilar amals galir. Onlar iki al
arasinda ovurug. Bu zaman kigik kiiraciklor omolo galir.
Ayrnica soganga hazirlayir, suya yaxud ot suyuna tokiib gay-
nadiriq. Hazirladigimiz umacin artiq ununu ¢ixarmagq iigiin
onu alokds yiingiilvari silkaloyir, gaynayan suya tékiib taxta
qasiqla fasilesiz qarisdiririq. Bigona yaxin zoforan suyu tokiir,
quru nana sapirik. Hazir umac kasalarda siifrays verilir.

Orzaqlar: 300 gr. bugda unu, 60 gr. srinmis yag, 1 ad. yu-
murta, 1 ad. bag sogan, yarim qr. zoforan, 1 ¢\qasig1 doyiilmiis

nans qurusu, tama gora duz, istiot.

8. Xasil (sirin xorak)

Qaynayan suya duz atiriq. Sonra slonmis bugda ununu

bir allo gqaynayan suya sopir, o biri aldoki taxta qasigin
dumas: ilo unu gazanin divarina siirtorok qarisdirirlar.

> CY NSNS

Qazandaki su gatigana gader tadricon un sopilmolidir. Xasil
vamla ¢alinmalidir ki, igorisinde un diiyiinlori olmasin. Tafn
galindigdan sonra gazanin qapag ortiiliir, vamla gaynamaga
goyulur, Yarim saatdan sonra gazan gﬁtﬁrﬂl'ﬁr, ye;da bir
daha gasiqla galimir. Sonra yeniden 5-10 dagigo zif odda
gaynadilir. Xosil tam bisdikdon sonra mmqalsrg qaklllf,
ortasina bir gasiq yagla tut vo ya lizim bshmozi qarisig
tokiiliir. Siifraye slave piyalads bahmazlo qaynar yag qoyulur.

Orzaglar: 400 qr. bugda unu, 100 gr. kara yagi, 50 qr.
bshmaz (dosab), tama goras duz.

Qeyd: bu x6rak yalniz soharler yeyilir.
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1. Quymaq :
9]9nmi$ bugda ununu tavada yagda qovurur, sonra qa-

Elgdl.raqarisdlra tadricon gaynar su slavs edirlor. Quymagin
Uzarino yag 'damcﬂarl ¢ixana va qazmaq tutana godor doma
qoyurlar. Bigona yaxin ddyiilmiis zoncofil, dargin, sarikék

zoforan, duz vururlar. Hazir quymag: bosqaba gokir, iistiing °

ddyiilmiis dargin sapirlor. Sokar kirsani iss ayrica verilir.
Orzaqlar: 300 gr. bugda unu, 100 qr. orinmis yag, 1

¢\qasig sar1 kok, yarim qr. zoforan, 1 qr. zancofil, 1 gim(’iik

dargin, 50 qr. soker kirsani, tama gora duz. "

2. Nisasta halvasi

(ﬁmauidgn alinmig bugda nisastam azaciq sida isladir,

quruduqdan sonra dag olmus kors yaginda qovurur, qizarana
qadar taxta qasigla qarnisdirirlar. Sonra sokorden hazirlanmig
sarbat alava edir, yenidon fasilesiz yaxsica qanigdirir, tizorine
zoforan suyu tokiirler. Halva suyunu ¢okib donavar hala diigon
zaman hazir olur. Soyulmus halva nimgslora ¢akilir, iizarina
azaciq sokor kirsani sopilir.

Orzaqlar: 500 gr. bugda nisastasi, 300 gr. erinmis yag, 200
qr. sakar tozu, 400 qr. su, 1 qr. zoforan, 20 qr. soker kirsani.

IR
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3. Falda

%ugda nisastas1 qgaynanmis soyuq suda ¢alinur, hall olu-

nur, sonra qaynar siidiin istiine tokiiliir, fasilosiz qarigdirihr.
Az sonra iizorina sekar tozu slava edilir. Nisasta siiddo sisir,
qatilagaraq siyiq halina diisiir. Hazir olana yaxin azaciq giilab
sapilir. Hazir halda kigik nimgalara ¢akilib isti halda verilir.

Orzaglar: 500 gr. siid, 150 gr. bugda nisastasi, 100 gr.
sokor tozu, 2 x\qasig1 giilab, 150 gr. su.

4. imam halvasi

9rinmi§ kora yagmi qizdirir, un tokiib tadrican qovurur-

lar. Ayrica gabda sokori suda qaynadir, zoforan slavs edir,
sorbat hazirlayirlar. Hazir sarbati qovurulmus unun Usting
tokiib yaxsica ¢alir va yenidon od izorindo taxta qasigla
qangdirirlar.  Hazir halvam isti-isti kigik nimgaslara gokir,
iistiino azaciq dargin sapirlar.

Orazaglar: 500 gr. ola nov bugda unu, 250 gr. orinmis
yag, 250 qr. sekar tozu, 500 qr. su, 1 qr. zoforan, 1 qr. dargin.

5. Siid ¢orayi

&ya duz, siid, yumurta, gida sodasi, olanmis bugda unu

olavs edir, mohlul halina diigona gadar yaxsica calirlar. Sonra
tavaya azaciq bitki yag: siirtiib quzdirir, kigik abgardanlo hazir
duru xomirden azaciq tokiir, tavam torpatmakle yayaraq har
iki iiziini quzardirlar. Hor dofs tavadan ¢ixan hazir sid
¢orayinin istiino sokar tozu sapir, tist-iisto yigir, nimgalora
diiziirlor. Siifraya isti halda siidls vo cayla verilir.

Orzaglar: 500 qr. bugda unu, 200 gr. sud, 300 qr. su,
1 ¢\qasig1 gida sodasi, 2 od. yumurta, 150 gr. sokar tozu, 50

gr. bitki yagi, tama gors duz.
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6. Qozlu halva

%’ugda ununu azaciq qovurur, sonra ayrica qizardilmig

tavada orinmis kors yagina saperak taxta qasigla ganigdirr,
qovururlar. Ayrica qaynar suda sokari holl edir, iizorina zofo-
ran vo giilab slavs edib sirin sorbat hazirlayirlar. Sonra sorbati
yagda qovurulmus unun iizorina tokiib qatilasana qgoador
yaxsica ¢alirlar. Hazir halvani xirda nimgalors ¢okir va stifrays
verarkan onun lizarine doyiilmiis qoz lopasi alava edirlar.

Orzagqlar: 500 gr. bugda unu, 300 gr. seker tozu, 800 qr.
su, 250 gr. arinmis yag, 150 qr. qoz lopasi, 3 x\qasig1 giilab, 1
qr. zoforan.

7. Fasali

gla nov bugda unundan orta borklikdo mayali xemir

yogururlar. Xomiri 1,5-2 saat sorin yerds saxlayirlar. Sonra
100 gramliq kiindolor diizoldib 3 mm qalmhginda yuxalar
yayirlar. Yuxanin bir iiziini yaglayirlar. Sonra iizorine narin
doyiilmiis odviyys sopirlor. 5-6 yuxani bir-birinin {istiine
salaraq, yagh torofi igori olmagqla lilsloyirlor. Bu xomiri bir
torafindon tutaraq ig¢ariyo dogru méhkam biikiir, galinhig 1,5-
2 mm, diametri 10-12 sm olan girds koks soklins salirlar.

Fasolinin hor iki iizii sacda qizardilir. Siifrays veranda
iistiino sokor kirsani va ya tabii bal tokiiliir.

Orzaglar: 500 gr. ola név bugda unu, 50 qr. sokar kirsani
va ya bal, 100 gr. kers yag1, 10 gr. xamir mayasi, 1 x\qasig1
doéyiilmiis kesnis toxumu, 1 qr. hil, 1 qr. dargin, 1 qr. zencofil,
tama gors duz.
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8. Ovma (Fatir)

913. név bugda unu gotiirib ona maya, yag ve sokar,

zofaranla hazirlanmis sarbat gatirlar. Xomir yogurulan zaman
ona qatiq, yag da qovurulmus odviyyolorden hil, kesnis
toxumu, zoncafil slava edirlor. Xomiri bork yogururlar. Xomir
oziino goldikdan sonra 500-600 qramliq kiindslers béliirlar va
10-15 daqigp siifronin arasinda saxlayirlar. Kiindaleri 15 mm
galinliginda yayirlar. Sonra xiisusi agacla {izorina naxis vurur
vo zoforanli yumurta siirtorok gara xas-xas sopirler. Corak
kimi tondirds vo ya kiirads bisirirler.

Orzaglar: 2 kq bugda unu, 200 gr. soker tozu, 150 gr. kars
yagi, 200 gr. qatig, 3 od. yumurta, 20 gr. maya, 1 ¢\qasig
doyiilmiis hil, 1 ¢\qagig1 zencafil, 1¢\qasig1 qara xas-xas, 5 qr.
doyiilmii kesnis toxumu, yarim qr. zoforan, tama goéra duz.
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Sarboatlar va
arinlosdirici ickilo

1. Limonlu sorbat

é korin istiina soyuq su tokiir, emalli gazanda gayna-

maga qoyurlar. Qaynayana yaxin iizerins bir ne¢s adad kesnis
toxumu va ya bir adad hil, 1 ¢imdik zafaran atirlar. Sonra od
tizorindon gotiiriir, soyumaga vo durulmaga qoyurlar. Hazir
sarbat tonzifdan siiziiliir, lizorina limon sirasi slava edilir.

Siifraya verando qsdaha nazik kasilmis bir dilim limon ati-
Iir. I¢ino buz da salmagq olar. Bels sorbat plovla birlikds verilir.

Orzaglar: 1 litr su, 2 ad. limon, 100 qr. soker, 3-4 adad
kesnis toxumu vs ya hil, 1 ¢imdik zoforan.

2. Giil sorbati (Quzilgiil)

.@aynar suya sokor tokiiliir, qarigdirilir va- soyudulur.

Uzorino qirmizi giil suyu va giilab slave edilir, garigdirilir.
Sonra qadahlars tékiiliir, garigdirilir va soyudulur. Har quaha
bir neg¢o giil logoy1 atilir. Siifrays plovla birlikda verilir.
Irzaglar: 1 litr gaynanmus su, 100 gr. sokar, 50 gr. qirmizi
gl suyu, 50 gr. giilab, lizerina gozallik tigiin quzilgiil lagaklori.

3. Osara

Qaynar suya sokoar slava edib qaynadiriq. Soyudur, iizs-

rina limon suyu sixir v giilab slavs edir, garigdiririq. Yenidon
bir daha soyudaraq badslara tokiir vo plovun yaninda siifrays

veririk.
L DOOERY

Orzaglar: 1 litr su, 100 qr sokar tozu, yarim ad. limon, 50
qr. giilab.

4. Nano sorboti

@uru dag nanosinin iizerino gaynayan su tokiir, agz

bagli gabda yarim saat domloyir, sonra siiziib soyudurug.
Uzarina tobii bal, limon sirasi slava edib qarigdiririg. Siifroys
stokanda sorin halda verilir.

Orzaqlar: 1 litr gaynanmis su, 1 x\qasig1 doyiilmiis nana,
100 gr. tobii bal, 1 ad. limon sirasi.

5. Sumagq sarbati

@aynanmls suya sumagq tokir, emalli gabda 10 daqige

qaynadirlar. Uzarins sokor olave edib 4-5 saat orzindo doma
qoyurlar. Hazir sgorbsti soyudur, siifroys 100 gramhq
stokanlarda ot x6raklarinin yaninda verirlar.

Orzaglar: 1 litr gaynanmus su, 50 qr. sumagq, 50 gr. sokor
tozu.

6. itburnu sarboti

&tismis itburnu meyvalarini tomizloyib bagslarin kasir,
soyuq suda yuyur, agz ortiili emalli gabda 5-7 daqige qay-
nadir va bir giin saxlayirlar. Sonra siiziir, sokar va giilab slava
edirlor. Sﬁfrsya sarin halda verilir.

Orzagqlar: 1 litr gaynanmus su, 50 qr. itburnu (dargiil), 100
qr. gokar, 2 x\qasi1§1 giilab.
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7. Isgangavi sarboti

CHat va ya lizim sirkesi emalli qabda qizdirilir, iizerina

tut vo ya tzim dosabi (bohmazi) slava edilir, vamla 10-15
gadids qaynadilir. Alinmus sire soyudulur, heor stokana 1
x\qasig1 tokiib soyuq su ilo qarigdirilir. Sirani mineral su ilo da
qarigdirmagq olar.

Isgangavi susuzlugu tez yatirir va ¢ox faydahdir.

Orzaglar: 150 qr. sirks, 50 gr. dosab va ya bashmoz

Qeyd: hor stokana yuxarida hazirladigimiz isgangaviys 20
qr. hazir sirs tokiiliir.

8. Boyiirtkon sorboti

%6yﬁrtk9n diggatls segilir, st masinindan kegirilir va ya

meyva presinds sixilir. Alinmig sirs bankalara tokiiliir, 8-10
saat soyuducuda saxlanilir. Durulmus sirs stokanlara siiziiliir,
tizorina tobii bal qatilir. Siifrays sarin halda verilir.

Irzaglar: 1 kq boyiirtkon, 50 qr. duru tobii bal, 3 par¢a
buz.

9. Uziim sorboti

&zﬁm sixilir, sirasi ¢ixarilir, sonra siiziiliir. Bu suya balla

garigdirilmis gatiq slavs edilir vs fasiloesiz qarigdirmagqla iizs-
rina nazik sirnaqla tizim sirssi tokiiliir va vanil olavs edilir.
Sonra igarisina buz atilir. Sorbat siifroys eyni fijjerlora vo ya
billur ¢ay stokanlarinda verilir. G6z oxsamaq ligiin stokana
bir neg¢a ag va qara tiziim gilosi atilir.

Orzaglar: 500 qr. iizim, 200 qr. qatiq, 50 qr. bal, 1
¢\qasig1 vanil.

L DCOERY
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Qeyd: Badalors 100 qr. su tokiiliir, sarbast qaitilir, 3 par¢a
buz atilir. .

10. Heyva sorbati
@%yva yuyulur, soyulub 6zayi ¢ixarilir, nazik dilimle-

nir. Emalli gazana yigilib iistiine soyuq su tokiiliir. Sokar tozu
va dargin olavs edilir, yumsaq olana gadar vamla bisirilir.
Sonra heyva dilimlerini kofkirls yigir, siizgocdon kegirib 6z
suyuna qataraq qarigdirirlar. Sifrays sorin halda verilir.
Bundan desert igkisi kimi da istifads etmak olar.
Orzaglar: 600 gr. heyva, 150 qgr. sokor tozu, 1 litr su,
yarim ¢\qasig1 dargin.

11. Morugq sarbati

o%tismis tozo moruq cunadan sixilir, limon sirasi va su

ilo garigdirilir, bir godar bal slavs olunur. Siifraya verarkon
igarising buz atilir.

Orzaqlar: 3 x\qas1g1 moruq sirssi, 1 ¢\qasigi limon sirasi, 1
stokan qaynanmus su, 1 x\qasig1 bal, 2 par¢a buz.

12. Cay tikam sorboti

(@étignis caytikani meyvalori yaxsi-yaxsi yuyulur, taxta

ilo ozilir. Uzarina soyuq su slavs edilib 40-45 doracoya qoder
qizdirilir vo qarigdirilir. Bir nego saat isti yerds dsms qoyulur.
Sonra sixilib siiziilir. Alinmig sirays tobii duru bal gatilir,
yaxsi-yaxs1 qarigdirihir. Bir miiddat soyuducuda saxladigdan
sonra sarin halda siifroya verilir.

Orzaglar: 1 stokan ¢aytikani siresi (demlomasi), 1 x\qasig

tabii bal,
> G NSNS
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13. Saglamliq sorbati

GQ/lrna covhari hazirlanir. Bundan 6trii almalar yuyur,

dilimlayir, bir miiddst gaynadib dema qoyurlar. Sonra iki saat
saxlayirlar.  Ayrica  tomizlonib  yuyulmus  yerkokiinii
siragakondon kegirirlor. Sonra alma cévheri siiziliir, sokor
tozu slavs edilerok qarnisdirilir. Bu sirs tezliklo icilmolidir.

Orzaqlar: 300 gr. yer koki, 300 gr. alma, 1 litr su, 50 gr.
sokar tozu.
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Soki moatbaxinds
=) isladilon adviyyalar (,

}(}; “a % \O_(__,// f{(\\ \J\'

1. Zfaran

(0 it . iy . Yo, ;
azafaran zarif vo gozal goxillik bitkidir.Vatoni Sargi Asi-

ya vo Hindistandir. Araliq danizi strafi 6lkalards, bashca ola-
raq, Ispaniyada vo Fransada bitir. “Zaforan” orabca “sar1”
demokdir.

Olkomizds zofaran Abseronun Bilgoh kondinda becarilir.
Zafaranin torkibinds 1% o qadar efir yagi, acitohar glikozit vo
selen, qirmizi vo narinct boya maddslari var. Az migdarda
zofaran madoani va gara ciyari saglamlagdirir vo hozm prosesini
yaxsilagdirir.

Sorq yemoklarinds zoforandan genis istifada edilir. Azar-
baycanda isa asason plovlara xiisusi rong, otir vermak ligiin
isladilir, hamginin sirniyyatlara va sorbatlora verilir.

Zaforan siidda va ya gaynanmuig suda isti yerdo domlanir.

2. Zira
(otirgigaklilor fasilosindon birillik va ikiillik bitkinin to-

xumluq meyvaloridir. Azorbaycanda 3 nov yabani zirs yetisir.
iki noviindan kulinariyada va yeyinti mashullari sonayesinda,
bir néviindon tobabatda istifads olunur. Meyvalarinda 3, 7 %
efir yag, 18-20% basqa yaglar, ziilallar, gatranli maddaler,
sokor va s. vardir. Ziro hozm organlarinin faaliyyatini yaxsi-
lagdirir, istah1 artirir. Onu qurudub déyiirlor. Toxumu boz
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rangs ¢alir, yanlari sarimtildir. Kaskin otirli qgoxusu, acitahar,
Xos dadi vardir. Déyiilmiis vo déyiilmomis halda islodilir.

I\»{ﬁxtslif }femir momulatlarinda, habels tondir ¢éroklorindo
doyiilmamis ziraden istifads olunur.

5. Zancafil

%ncaﬁl coxillik bitkinin qurudulmus ve tomizlonmis
kokiimsovlaridir. Vatoni Conubi Asiya, Hindistan, Cin, Yapo-

3. Cira
%Qira Qadim Misirds, Romada va Yunanistanda adviyyat

va derman kimi moshur olan birillik ot bitkisidir. Respubli-
kamizda Abseron kendlorinds va bazi rayonlarda yetigdirilir.
Xirda zirads efir yagi (2-3%), basqa yaglar (4-23%), ziilallar
(18%), sokar (3-5), turturol, qohva tursusu, xlorogen tursusu
va diger maddoalor vardir. Xirda zirs dorman bitkisi kimi
kopmonin garsisini alir, hazm prosesini yaxsilasdirir.

Xirda zirenin tiind, yumsaq, giimrahlandirici, xos otri
vardir. Doyiilmis xirda ziraden adviyyat kimi istifads olunur.
Kulinariyada siidli ve meyvoli xéroklors, sirin diiyii
xoraklaring, xiisuson miixtalif plovlara mfda zira vurulur.

4. Hil

@Aoplk koldur. Zancofil fesilesindon olan hamisayasil

bitkinin qurudulmus kal meyvsloridir. Hil Hindistanda, Sey-
londa, Sarqi Afrikada, Amerikanin tropik vilaystlorinds yetis-
dirilir. Torkibinda 2-8%-0 qadar efir yag: vardir. Hil doyiilmiig
vo ddyiilmomis halda iglodilir. Dadl, iyi xos, atirli va tiinddiir.
Hil moado siresini tomizloyir, istahi artirir. Sirniyyatlari, gay,
miirabbalori, sorbarbatlori atirli etmak iigiin doyiilmiis hildan
istifada olunur.

Meyvalori yumurta formasindadir. Donaver va ya

doyiilmis halda satilir.

O

niyadir. Avropada iki min ildir ki, mslumdur. Orta asrlords
zoncofil ticaratds mithiim rol oynamigdir. Zoncofila saciyyavi
qoxunu efir yaglar (1-3%), dad-tami iso gingeral maddasi
verir. Onun tarkibinds ham ds sakar, terpenlar, gatran tursusu
vo nigasta vardir. Zoncafilin tiind odviyyat tami hozm prose-
sini yaxsilagdirir, moda sirasinin ayrilmasim siiratlandirir. O,
tiind va x0s atra, qiciglandirici loziz dada malikdir.

Zoncafil Sorq sirniyyatina, toyuq otins, qizardilmig ot va
toravazs zorif bir tam verir. Cay kimi do demlenib igilir. Biitov
vo doyiilmiis halda satilir.

6. Mixak

@j{srsin fasilosinden olan homiseyasil agacin qurudul-

mus ¢igok tumurcuglaridir. ©n gadim va moshur st?wi}iyatlar-
dan biridir. Voteni Indoneziyadir. Cindo vo Hindistanda
eramizdan ¢ox-¢ox avval moshurdur. Mixaok agacinin boyu
10-20 metra catir. Ildo 2 dafo cigaklayir, ¢igak tumurcuglari
dorilir. Mixekds asason evgenol, karnofinel, terpen, olnanal
tursusu va diger maddalorden ibarat 16-20% efir yf?l_gl vardir.
Mixok 6ziinomoexsus giclii atra ve xosagolon tind dada
malikdir. . .
Mixokdan Sarq sirniyyatlarini, bazi mﬁrabbslan,“hamgmm
¢ay1 atirlondirmak ti¢iin istifada olunur. Agiq voya tux?.d dargi-
m rangde olur. Tumurcuglar soklinds vo ya ddyilmis halda

satilir.

DO



Cabir Xalifszads

7. Darcin

@%gmisayasll dar¢in agacinin qabigdir. Seylonda, Hin-

distanda va Braziliyada tobii soraitdos yetisir. Torkibindoki efir
yagt va diger maddaler dar¢ina spesifik otir verir. Dar¢inda
1,4%-don 8%-dok efir yagi (bu yagin asas torkib hissosi darg¢in
aldehididir.), 4-10% evgenol, habelo benzoldehid, simol, fel-
landren, kamfen, kariofilon vardur. Dar¢mn qurudulanda sar-
dargini rangds olur. Qabiginin kenarlar igariys qatlamb qosa
borucuq smalo gotirir. Dargin, adoton borucuqlar soklindo
satilir, satisa ddyiilmiis halda da buraxila bilar. Darg¢inin rangi
ag1q gohvayidir. Xos stri var, dadl, acitahar va bir az tiinddiir.
Azarbaycan matboxinda dargindan sirniyyatlarda, un va gen-
nadi memulatlarinda, ot va xomir xo0raklarinds, plovlarda isti-
fado olunur. Loziz xéroklora iistiinliik veran bazi bolgalorda

badimcan dolmasina, qovurmaya vo qoyun otine dargin
vurmagi xoslayirlar.

8. Kesnis tumu
@%‘snis boyu 30-50 sm olan birillik bitkidir. Azorbay-

canda hom yabam halda bitir, hom da becarilib yetisdirilir.
Ehtimal ounur ki, kesnis toxumu basor tarixine malum olan
adviyyatlarin on qodimidir. Qadim yunanlar va romalilar
kesnis toxumundan adviyyat kimi istifads ediblor. Sonra o,
Avropaya va Asiyaya da yayilib. Kesnis biitiin Azsrbaycanda,
xususilo Quba-Xagmaz, Soki-Zaqatala, Gonca zonalarinda
goyarti vo adviyyat kimi yetisdirilir.

Kesnis toxumu ikilopali girde formadadir. Quru kesnis
toxumu atirlidir, bitkisinin iyi iso tamam basqadir. Kesnis
toxumunda efir yag (0,4-0,8%), pektin as1 maddalori, sokar,
nigasta va s. vardir. Kesnis toxumunun otri kaskin va xosaga-
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londir, xirda ziranin qoxusunu xatirladir. Dadi ilk vaxtlar
zorif, sonralar iss tiind olur. Kesnis toxumundan istahi artiran
odviyyat kimi istifado olunur. Azgrbaycan kulinariyas:p@a
quru kesnis toxumu Sarq sirniyyatlarinda, sorbatlords, sirin
xoraklards va bozi plovlarda igladilir.

9. Razyana

Q%i razyana boyu iki metrs ¢atan goxillik gotirgigakli

iri bitkidir. Vatoni Conubi Avropa, Araliq deonizi vo Kigik
Asiyadir. Razyana Avropaya orta asrlards getirilmi§dir. Azor-
baycanda, Abseronda, Lonkoran ovaliginda, Soki-Zagatala
zonasinda vo basqa rayonlarda yetisdirilir. Razyana toxu-
munda 2-6% efir yagi, 9-12% basqa yaglar, zﬂlallaf va sokar
vardir. Xalq tobabotinde qarin agrlarmi, dskiirayi kesmak,
yuxusuzlugu aradan galdirmaq ii¢in razyana toxumunu gay
kimi domloyib igmoyi maslohat goriirlar. Razyanz}nln x1r_dg
ziro iyini xatirladan xos va zorif atri vardir. ©dviyyat kimi

- gonnad1 mamulatlarinda habels torsvez vo meyva sorbalarinda

igladilir.
10. Nano

Q%ciyyavi mentol atri veran coxillik ot bitkisidir. Dik

galxan va saxalenen iigkiinc govdasi var. Vat_ani Cin va Yapo-
niyadir. Azarbaycanda yetigdirilon nanonin garpaqlarmda
0,5-2,5% efir yag1 (bu efir yagimn 40-60 %-i mento}dur),
habelo asi maddalori, flabonoidler vardr. Mentol dezinfek-
siya xassasino malikdir. Hozm prosesini yaxsilagdirir. Nana
' timrahliq verir.
. Ig\}:n?ﬁgxzarbaycgn kulinariyasinda xiisusi yer ‘tutur. Qo-
yun atindon bisirilon duru xoraklards - kiifta, piti, kallokos,
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dovgada nanadon istifads olunur. Nanonin hom tozasi, hom
ds qurusu islodilir.

11. Sumagq
%ani Azorbaycandir. Burada bir név. yabani sumaq bi-

tir. Kolunun boyu 2-3 metro catir. Diametri 5-6 mm olan
sumagin meyvalari girds gayirdoklidir, qirmuzi cod tiikciiklorls
ortilmiisdiir. Meyvalor kolun iistiinda topa-topa yetisir,
doyendan sonra dorilir va aclq havada, giiniin altinda
qurudulur. Torkibinds faydali maddalar, flobonoidlar, efir
yaglari, yagh maddolor, iizvii tursular, vitaminlor vardir,

Sumagq xalq tobabatinds va Azarbaycan milli kulinariyasinda
isladilir.

12. Sarikok

&rlkbk rangins, strina gors zofsram xatirladir. Karre,

durkuma adiyla Hindistan va Afrika élkalorinda yetisdirilir.
Osasan ¢orokbisirmads, Sorq sirniyyatlarinda va kulinariya
momulatlarinda istifads olunur. Narinci rongds olub toz
soklinds satisa verilir.

13. Yel cevizi

%rici gorlinlisiine goéra kicik yunan qozuna banzayir.

Giuiclii otrins gors basqa adviyyatlardan farqlanir. Tarkibi ¢ox-
lu efir yaglar1 vo mikoelementlarls zongindir. Sarq sirniyyat-
larinda xiisusi yeri var. Onu bazon “connat danasi” da adlan-
dirirlar. Yel cevizini siirtkacdan kegirir va ya iti bigaqgla qasi-
magqla sokorli, mayali xomirlords, pegenye va pirojnilorin
hazirlanmasinda istifads edirlor. Yel cevizini siirtkacdon kegir-
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dikdon sonra dorhal iglotmok lazimdir, ¢linki qaldigca
keyfiyyatini itirir. Yel cevizini ¢aya da slava etmak olar.

14. Qara xas-xas

@ara xas-xas qara ranga donaciklar soklinds olur. Oziine-

moxsus xos otirli dada malikdir. Bundan ¢érok ve gonnadi
mamulatlarinin {izerine sapilmasi, bazadilmasi, homg¢inin tort
va piroglarin igliyi figlin istifads olunur.

15. Limon

c%mon agacinin meyvelorinden istifade olunur. Limon

meyvasinin gabiq hissasindo 3-6 %-o goder efir yag olur.
Limon gabig xos atirli iys malikdir. Xos otri olan madds vo

. stiral aldehid deyilir ki, bu limon gabiginin on giymatli

hissasidir. Limon meyvalorinin giresinds 8-9 % limon tursusu
vardir. Limon meyvalori eyni zamanda “S” vitamini ilo
zongindir. Limonun gabigindan, eloco da sirosinden gonnadi
vo xomir memulatlarinda istifads olunur.
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99ki yumorunun 6ziinoxas

ki yumorundan séz diigorken, siibhesiz ki, goz
ﬁnwgina ilk n6vbads ana dili, daha dogrusu, sokili-
-2 larin sirin Ishcasi galir. Istor-istomoz distiniirson:
Saki Iahcasi qonsu bolgalorinkindon niya bu qadar farqlidir?
) Azarbaycan dilinin folklorunun, dialektinin coxgalarlili-
gimi, rongarangliyini $aki bolgasinds daha aydin gérmok olur.
Klassik folklorun oksor ¢alarlar1 Soki gohorinds va kondlo-
rinds 6z mévcudlugunu goruyub saxlamigdir. Azarbaycan lo-
kal. giilis Iatifalari i¢arisinda an mashuru va Azarbaycanin har
yerina yayilani Sokili Haci kisinin adi ilo bagh lotifalordir.
Lakin bununla belo yaddan ¢ixarmaq olmaz ki, biitiin Azor-
baycanda oldugu kimi Sokide do giilis romzi Molla
Noasraddindir. Hotta Sokido Molla Nasraddinin yazilmamig
bir ¢ox latifolori el arasinda soylonilir. Soki Iatifalori, duzlu,
mazali sohbotlori daima agizdan-agiza, dildon-dilo gozir.
Bundan basqa, deyarlor: Sokido lagobsiz adam olmaz.
Olbatts, bu deyimdo miisyyan siibhaler olsa da, realliq daha
¢oxdur. Sokido miisyyon ziimralarin va bir ¢ox senatkarlarin
¢oxlugu da latifalora, bamaza séhbatlora sirayat edir, onlarin
dadimni, duzunu artirir. Bir sira maraqli logablorden asag-
dakilar1 gostormak olar: Koramal Abuzor, Cus Abuzor, Sirt
Sahid, Siiyiit Vahid, Cop Vahab, Araq Samil, Bic Mikayil,
Tiniikeoglu, Balgr Qasim, Halvagi Mahmud, Big Olihiiseyn,
Bolsevik Qulam, Qaci Korim, Go6ygéz Osabali, Ocom
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Ramazan. Bu ciir lagoblor $aki lotifalorinin isliibiinii yaradan
amillordan biridir. '

Lotifs janri g¢ox hossas, sevilon vo gevik janrdir. Soki
Iatifaldrinin halo agilmamus, gizli sirlari coxdur va bu sirlari ilk
baxisda duymaga giilis imkan vermir. Giman edirom ki,

- galacakds tadqiqatgilar Saki Iatifelarinin sirf 6ziinamoxsus xii-

susiyyatlorini aragdirib {iza ¢ixaracaqglar. O zaman bu latifo-
lorin va mazali, maraql séhbatlorin imumtiirk ve imumdiinya
giilis modoniyyatindoki yeri vo movqeyi daha diizgiin qiy-
motlondirilocokdir.

Sokinin teamlar: kimi, lotifalori do adviyyalidir, insanlarda
lotifolori xos ovqat yaradir, onlara bol giiliis baxs edir. Bunla-
rin bir ¢oxu onlar1 yaradanlarin adlari ilo baghdir. Onlar bels
timumilosdirmak olar: .

Sokili Haci kisinin latifalori, Masaq Isfondiyarin lstifslari,
Yetimoglu Nuraddinin lotifsleri, Liitfoli Abdullayevin Iotife-

~ lori, Adulcabbarin latifalari, Qislaq latifalori, Layisqr latifolar,

Dohna latifalori, Dodu latifalari, Goyniik latifalari, ‘Qara-
goyunlu latifalori, miixtolif mohalla lotifelori, usaq lotifolori,
mazoli ixtilatlar1 va gostarmak olar. Onlardan bir negasi:

Sakili Haci kisinin Molla Nosraddinlo sohbati
Sokili Haci golir Molla Nosraddin gilo. Qapini doyiib
sorusur: “Molla evdason? Molla Nosraddin cavab verir: Xeyr,
evdo yoxam”. Haci ol gokmir: “Axi ganglann qapidadir.
Molla Nasraddin deyir: “Cariglarim 2 ciitdiir. O birisini geyib
getmisom”. Haci deyir: “Hoa, bagisla, elo bildim evdasan”.

Palan, qusqun var?
Bir dofo Liitfali Abdullayev Sokide arzaq magazasina
girarak satici ilo mazalonir:
- O, sizds palan, qusqun var?

LDE
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Satici 6ziinii itirmadon dillonir. Liitfali ami, var, 6zii da no Ya Rabb, o qizam man,
qadar istosoniz. Amma hayif ki, sizin 6lgiiniizo yarayam ~ Ya Rabb, bu qizam mon?
yoxdur.

Cindiri cindira gatanam moan,
Karvansarada yatanam moan.

Balva
. vy w oy . % g Hyi “?

Kegmigda iki qslagh Sibiro siirgiin olunur. Onlardan biri Sagsa%an ilf;{:g uézz;g?
vafat edir, o biri cozasini ¢okib Sokiys qayidir. Olonin gohum- gﬁygﬁﬁm arvgd '
aqrabasi uzaq soforden qayidam dovroyo alib sorgu-suala Sviilmii?
raturlar Bagina bala doyrilmii:

- ?’ &?hmsdlya neca oldu? : Hiindiir baridan asaram man,

- Oldi. 1 - Ordayi gaza qosaram man.

- Notoari 61dii? Hacimin qizim versalar,

- Azarlayif 61dii.

Olonds na dedi? Dallayin quzim bosaram man.
- Olonds no dedi?

- “Balva, balva, balva” - deyib gozlorini yumdu.
Qeyd: Balva Qislaq kendinin an sevimli yemoyidir.

Latifolordon basqa, Sokids dilden-dilo gozon Sokinin ma-
zoli mahnilari da vardir. Onlardan bir negasini tagdim ediram:

Hacimin quzimin mal da var,
Uziina diisan xal da var.
Hara gedirsan mani ds apar,
Goran desin yari da var.

Qizlar xamm sazanda,
As bisirar gazanda.
Ozii yeyar nimgada,
Anasina verar ¢omgada.

D BER
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ORI b

Saki agsaqqallarmm bozi

miidrik kolamlari

Son Allahi 6z galbinda axtar.
Artiq tamah bas yarar.

Ot kokd tisto bitor.

Agizlara s6z oldux, ayaqglara toz.
Adamin adami ola, o da adam ola.
Agilsiz bas samsiz fonar kimidir.
Bitmis igdon giil iyi galor.

Soni son edon Allahdir.

Su golon arxa bir doa galor.

. Agil olan yerdo soraf dos olar.

. Dost yolunda boran olar, gar olar.

. Az agim, agrimaz basim.

. Ilgar1 olmayanin imam da olmaz.

. Alom bilsin, xalam bilmasin.

. Namus monaviyyatin 6zayidir.

. Allah sag sli sol alo méhtac elomosin.

. Yaxsi dostu yaman giinds sina.

. Yemoklo dostluq edan illarls kiisiilii qalar.
. Arigin qorugda na isi var ki, vurub qigini sindiralar.

Ac elo bilir ki, doymaz, tox el bilir ki, acmaz.

. No tokorson asina, o da ¢ixar qasigina.

Asi bisiran yag olar, golinin Gizii ag olar.

. Diismoan sani das ila, son diismani as ila.

Ustiimii unlu goriib adim1 doyirmangi ¢gagirma.

. Sagliq isteson, ¢ox yems.

Bir rohmat galir, bir lanat.

. Ev alan halalliq ister.

L7 dBENY
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39
56.

57.
58.
59,
60.

Ucuz otin dadli sorbasi olmaz.
Boyiik danisanda kigik susar.
Corok itiran, ¢orok tapmaz.
Caya ¢atmamuis ¢irmalanma.
Toarifli pendirdon tiik ¢ixar.
Hor qaranligin bir aydinlig: var.
Daglar da bes giin qisir qalir.
Min yeyaonin olsun, bir deyanin olmasin.
Doyirman bildiyini elayar, ¢ax-gax bas agridar.
Zar qadrini zorgor bilar.
Dali-daliya qosular- goydon doyanak yagar.
Dovga dogqaza kimidir.
Doarin su bulanmaz.
Bu diinya bir nardivandir: biri qalxib, biri disiir.
Dil deyir, dis kasir.
Essoyi qgovmagnan ata ¢atmazlar.
Harda as, orda bas.
Gilindo bir soz esitmoson, qulagin kar olar.
Cavanligda qocalig1 qoru.
Gads qizindan golin olmaz.
Gec golor, giic galor.
Xalam gazayan olsa, biza da golar.
Basim sevirsan, dilini saxla.
ox yemoak az yemokdon qoyar.
t ota, pisik mahabbata.
Insanin asl dermani insandr.
Is adamin covharidir.
Koxan1 gor, kondi bas.
Az yemoak insani eylayir molak,
Cox yemak insana gatirar ¢alok.
Corok adami aparmaz, adam ¢orayi aparar.
Corak ¢orays borcludur
Halal ¢érok artar, haram batar.
Toarifli motaldan qurd ¢ixar.
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[N}

Xanimlar tuciin

o) faydali mas%
\2 /

. Xorak bisiran soxs “Yiz dofs 6lg, bir dofs big” xalq

masalini asas gotiirmalidir.

Bisirilon xo6rok nainki dadli hazirlanmali, hoam do siif-
rado z6vqls tartib olunmahdar.

Yemayin yaxsi hozm olunmasi iigiin onu har giin vax-
tinda gobul etmok lazimdir. '
Soyuq golyanaltilar vo salatlar asas xoraklorden 6nce
xiisusi qablarda verilmolidir.

Ogoar taravazi bisirarkan suyuna bir ¢imdik saksr tozu
atsaniz onun dadi daha teravatli olar.

Duz taravaz, bitki vo atin gec bismasina sabab olur. Ona
gora bu mahsullara duzu axirda, yani bigons yaxin vur-
maq lazimdar.

Sorba bisiron zaman duzlu alinsa, boyiik bir kartofu
soyaraq 4 hissoya bolmok va gazana salmaq lazimdir.
Bir miiddst gaynayandan sonra kartofun nisastasi
duzu 6ziins ¢okacak. '
Kiiftobozbas bisirarkan kiiftalorin igorisine bir adad turs
alga qurusu qoymaq lazimdir. Bu kiiftalorin tez va
tursmaza bismasina sabab olur.

Ogor mal vo ya qoyun ayaqlarindan xas bisirmak iste-
soniz onlar1 yaxsica tamizloyin, dograyib yuyun, sonra
az1 4-6 saat soyuq suda saxlaym. Bundan sonra
bisirmak maslohatdir.
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10.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19

20.

Duru xérakleri dada gotirmok {igiin goyartilorden, yani
cafari, siiylid, keraviiz, dafna yarpagi, kesnisdon birca
“buket” diizeldib sapla baglamaq lazimdir. Sorba hazir

rolana yaxin buketi qazana salmaq va bir nega dagiqe-

don sonra ¢ixarmaq lazimdir.

. Evdo kolom bisirorken onun xosagslmoz iyini yox

etmak ii¢lin kolom bisirilon gazana 2 dilim qabigsiz
quru ag ¢orok atmaq lazimdr.

Pomidorun gabigini asan tomizlomak iigiin onlar1 ya-
rim dagigs qaynar suda saxlamagq, sonra kafkirls ¢ixa-
r1b tamizlamak lazimdir.

Qovun, garpiz va sulu meyvalar yedikdan sonra soyuq
su igmak maslshat gorilmiir.

Baligy, oti, toravozi yaxsi qizartmagq ligiin onlar1 yudug-
dan sonra suyunu dasmalla, yaxud salfet kagizlarla
qurulamaq lazimdar.

Siidiin yanmamas! li¢iin qazani gabaqcadan soyuq su
ilo yumagq lazimdir.

Plovu bisirmazden avval diiyiinii aritlayib, yuyub 2 saat
iliq, duzlu suda saxlamaq lazimduir.

Cugunduru bigiron zaman rongi dayismosin deys suya
azaciq sirka slava etmok lazimdir.

Toaravazlordo vitaminlorin galmas: igiin onlar1 bol
yagda qizartmaq lazimdir.

Bicagdan soganin va baligin iyini yox etmak ligiin onu
gaynar su ilo yuyub sonra quru duzla yaxsi silmok
lazimdir.

Ciy qiymenin (farsin) dadina baxmaq olmaz, ¢iinki
onun torkibinds xastolik téradsn mikroblar va qurd-
larin yumurtalari ola bilar.
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21. Cofori va siiyiid xoroklors va salatlara bazok, gozallik
vermokle yanagi, onlari olave vitaminlo do zengin-
lasdirir.

22. Qaymag1 ¢almazdan avval 1 va ya 2 saat soyuqda sax-
lamaq lazimdir. $akar tozu iss ¢almanin axirinda alava
edilir. '

23. Yumurta hamiss tozo olmalidir. Onlar sindirmamigdan
gabaq miitlaq yumagq vacibdir.

24. Undan yagh xemir hazirlamagq iigiin o, miitloq keyfiy-
yatli va quru olmalidir. O, islonans yaxin slonmolidir.

25. Qisda mayani xomira 2 gat olave etmok lazimdir ki,
Xomir tez galsin.

26. Cugunduru ve noxudu duzlu suda qaynatmaq olmaz,
¢iinki noxud duzlu suda pis bisir, gugundur iso dadsiz
olur. '

27. Limonu ¢aymn yaninda verdikds strini artirmagq iigiin
onu gaynar suda yumagq lazimdir. :

28. Siirtigkon baligi tomizlomok igiin ollorinizi duza
batirin. Bu, isinizi yiingiillogdirar. _ |

29. Balig1 va ya oti qizartdiqda yagin sigramamasi iigiin
tavanin i¢ina bir ¢imdik duz atmaq lazimdir.

30. Mohsulu (x6rayi) koro yaginda qizartmaq maslohat
gorilmiir. Ciinki, o tavada tez yanir va tistiilonir. Ya-

narkan yagin torkibinds xosagslmoz maddolor yaranir

ki, bu da organizm ii¢iin ¢ox zararlidir.

31. Teravazlori vo balig mohsullarin1 yalniz bitki yaginda
qizartmaq moslohat goriilir. Ona gors ki, qizardilan
yemak yanmir va dadli olur.

32. Qizardilmis baligin dadli olmasi ligiinonu gabagcadan
siidiin iginda saxlamaq, sonra duz, istiot vurub unlaya-

raq bitki yaginda qizartmaq lazimdir. Yagin sigrama-

masi ii¢iin tavani siizgac ils 6rtmok moslohatdir.
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33.

34.

33,

36.

3.

38.

39,
40.
41,

42.

43.

44,
45.

Cugunduru tomizloyon zaman onun kokiinii axira
godor kosmok olmaz. Ona gore ki, bisirilon zaman
onun rangi agarar va gorkomsiz olar.
Sogan1 dograyib qizardan zaman onun qizih rongds
olmasi vo yanmamasini istayirsinizsa, onu unla bir az
urvalamaq meslehatdir. :
Quru lobya, noxud, mercini yaxs1 vo tez bismasi iigiin
miitlag axsamdan soyuq suya qoymaq lazimdir.
Zoforan on bahali, zerif adviyyadir ki, o xorokleri, sir-
niyyatlar1 taml, atirli etmoklo beraber, ham ds onlara
quzih rang verir. Zoforan gabaqgcadan suda ve ya sidds
hall edilir. Bu adviyys bir ¢ox xastaliklerin dermanidir.
Cira, xiisusile, dilyii x6roklorinde kopmonin garsisini
alir vo hozm prosesini yaxsilasdirir.
Darg¢in orqanizmin fiziki vo menavi qiivvasini saxla-
maga tesir edir, ohval- ruhiyyani yaxsilagdirir. Bitin
sirin xoroklords, ¢ayda istifads olunmasi moaslahatdir.
fcorisindo siid, qatig, xama, tomat, sirka va sogan slava
edilmis xorayi gox saxlamaq olmaz, ¢linki tez tursuyur.
Boyat plovu tazolomak iigiin ona yarim stokan tazo cay
tokmok lazimdir.
Bork qizdirilmig emalli gazana soyuq su va yag tokmok
olmaz. Bu zaman gazanin emal ¢atlaya bilar.
Goyertini toze saxlamaq iiglin onu siigo bankaya, ya da
seleofan torbaya qoyub soyuducunun asagl hissasinda
saxlamaq moslohatdir.
Nar meyvasi bazi mads-bagirsaq xostaliklorinda, gabigl
iso ishali vo yaralann miialico etmok tgin moaslahat
goriliir.
Yemoak gobulu sakit, rahat, xos ovqatla olmahdir.
Siifraya verilon gozal, laziz, otirli xdraklar insanin ovqa-
tina, giimrahligma vo saglamhigna miisbat tosir edir.
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11. Xam bozbas

12." Parga-bozbas

13. Soki pitisi

14. Zogalli siyiq

15. Sogan bozbasi

16. Qozlu siy1iq

17. Mal dadiyi xaslamasi
18. Balva

Sokinin aziz, loziz
evilon xoraklori

Salatlar

1. Azarbaycan salati 19. Iri lobya sorbasi
2. Soki salati 20. Kondli sorbasi
3. Tazo pomidor, xiyar (¢oban) salat: 21. Quru meyvslordan sorba
4. G0y lobyadan salat 22. Zofaranl ot suyu
5. Bahar salat:
6. Tozo meyva salati Siid vo qatig mahsullarindan
7. Qozlu gugundur salati hazirlanan xoraklor
8. Qozlu lobya salat: 1. Zoforanh diiyii yaymasl
9. Nar salat1 , 2. Siidli firni
10. Soyutma toyugla duzlu xiyar salati 3. Siidli orista
11. Balgabaq bismisi 4. Irmik (mahni) siy181
12. Ag pendirls géyarti salat: 5. Dogramac
13. Siiytidli siizmo salat: 6. Ovduq
7. Otlidogramac
Duru xéraklor v sorbalar 8. Kasmik hazirlanmast
9. Xamal kosmik
1. Noxudlu dovga 10. Balli kosmik
2.  Moarci sorbasi 11. Qozlu kesmik
3. Digboara :
4. Girs Yumurta xoraklori
5. Oristo, 1. Gozlik yumurta '
6. Lobyal origto 2. Otli yumurta
7. Sirfilli 3. Kondli qayganagi
8. Xirda kiitlali sorba 4. Qatigh gayganaq
9. Kolom ¢oos 5. Balliqayganaq
10. Kiifta-bozbas 6. Goyartili qayganaq
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Kartoflu gayganaq

Saki sayag1 pomidor ¢igirtmasi
Goy lobyal gayganaq
Miirabbali qayganaq

Kiikii

Clica bismasi ispanagla

Clica aristasi (Soki sayag)
Ciics ilo badimcan qizartmasi
Qizardilmis toyuq pomidorla
Hind qusu sabalidla

I¢i doldurulmus qirqovul
Bildir¢in kababi

Toyuq - ciica vo ¢6l quslar: xéraklori

Ot xoroklori
Qoyun sti govurmasi
Qoyun otindan kartoflu qovurma
Qoyun cizbizi
Qoyun astindon nar qovurma
Qoyun stindon sabzi govurma
Qoyun stindan tonsk dolmasi
Qoyun atindan kalom dolmasi
Qoyun stindon badimcan dolmasi
Qoyun atindan 2zma
Qoyun stindan biitév tondir kababi
Qara ciyar va quyruqdan azmo
Qoyun atindan buglama
Tavada sirka sirali liils kabab

Baliq xoraklori
Qizardilmis kur qizil balig
Qizardilmig xogom baligi
Qizardilmig suf baligi

- dOENY
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Qizardilmig farel (somay1) bahig:
Baliq kiikiisii
Tandirds bigmis ¢aki balig

Kabablar
Tiks kabab
Tas kabab
Liilo kabab
Qazan kababi
Tava kabab
Ciyar kabab1
Toyuq kabab1-
Taravazlordon kabab
Noara, uzunburun balig kabab

Toravoz xoraklori
Pencar qovurmast
Kartof qizartmasi pcndir!a
Balgabagla lobya bismasi
Kartof kotleti
Goy lobya ¢igirtmasi
Quru lobya sirtili -
Balgabaq qiymast ila

Plovlar (aslar)
Qiymo plov
Tursu qovurma plov
Lobyah balgabagla as
Sudli as

© Axta gilov

Coban as1
Qatigh as
Bugda as1
Soki gigirtma plovu

S DER
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10.  Sabzi-qovurma plov
11.  Siyid plov

12, Paxlah - siiytidlii plov
13. Kiik plov

14.  I¢i doldurulmus ciics plov
15.  Ciy désoms plov

16. Albalili plov

17, Saki stidli as

18.  Quru meyvali sirin plov
19. Giil-gand plov

20. Ovalikli as

Xomir xoraklori
Stizma xingal ot ila
Siizma xingal toyugla
Siizms xingal goyarti kiikiisii ila
Stizmo xingal soganga qayganagla
ot qutabi
Goyarti qutabi (afar)
Umac
Xosil

00 N OV L L

Sirin xoraklar
Quymagq
Nisasta halvasi
Falda
Imam halvasi
Siid ¢6rayi
Qozlu halva
Fasali
Foatir
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10.
11.
12.
13
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10.
11.
12.
13,
14.
15

Sarbotlor sarinlogdirici ickilor
Isgoncavi
Limonlu sarbat (qizilgiil)
Giil sarbati
Osara
Nana garbati
Sumaq sorboti
tburnu (dargiil) sorboti
Boyiirtkan sorbati
Morugq sorbati
Uziim sarbati (siresi)
Heyva sorbati
Saglamliq sorbati
Cay tikan sorbati

Soki matbaxinds islodilon adviyyalor
Zaforan
Zira

. Cirs

Hil
Zoncafil
Mixak
Dargin
Kesnis toxumu
Razyana -
Nana
Sumaq
Sarikok
Yel cevizi
Qara xag-xas
Limon

O DEN



Cabir Xolifazada

Sakiyo méxsus
olan seirlor

e

Sekida Novruz qan

Siibh tezdon oyandiq bir giin Sakida,
Bagga-bag: gordiik bayaz bigimda.
Bolluca qar yagmis-hor yan agappaq,
Qi1s hals doymayib géstorir maraq.

Xirda banévsalor gara boyand,
Badmiisiin, zogalin ¢igayi yandh.
Sanki goz yaslar1 agacda dondu,
Qar agirhigindan yarpaq da sindi.

Bu vaxt xos manzars, bir basqa halds,
Ag qar badanlors iisiitma saldh.
Gozladik baharin isti atrini,

Qarin soyugunda Novruz ¢atrini.

Yaxs1 ki, siiriigiib yera diismadik,
Siiriigkon qarlardan heg da kiismadik.

Cox kegmoaz ki, giinas parlar samada,
Baharin nafasi gatar foryada.

"‘“(%)”

G DEXRY

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xiraklori

Sakida Xan yaylagi

Yaylaglarin sahangahi Xan yaylagi,
Burda kok salmigdir Ceyran oylag.
Alom biirtinmigdir tor ¢igoklors,
Havas: billurdur safdir bizlors.

Adin dilden-dils diigiib bu yerda,
Min bir sehr yatir bu gamanlorda.
Qoxusu moalhomdir burda otlarin,
Onlar sofasidir ¢ox insanlarin.

Xan yaylag, 6z adinla mashursan,
Rahatliq tapibdir soni yaradan.
Camoanlars sanki sigal ¢okmison,
Burda moahabbatin yeridir giilson.

Otayinds qoyun-quzu otlayir,
Onlar bu gorkomo yarasiq yayir.
Coban tiitoklori ziimziims edar,
Sodasi yaylagdan uzaga gedor.

Bu gozallik yaddaslara hakk olub,
Bela goriiniigo hami vurulub.

Xan yaylagi, viigarlisan, gozalsan,
Qiidratlisen, tarixin var, ozalsan!

Yaylag olimlo sigallayaram,
Ollorim yetismoz gama, mohnata.
Onun gorkamils viigarlanaram,
Sevirom, bagliyam bu mahabbata.

O DE



Cabir Xolifozads

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xéraklari

Soki Xan Sarayi

Xan sarayi, son rassamin toxayyiili,
Xalq sanati, xalqin zévqi, gozalliyi.
Iki moartabali saray xanhg,

Son olmusan, incisi, memarlig1.

Boyiik abidadir, das yaddasidir.
Sakinin qizildan tach basidir.
Sobakaler giinogdan ranglor alir,
Al-slvan tavanda sokiilar qalir.

Doésomads o xanlarin ayaq izi,
Kegmisdan sasloyir moardliyimizi.
Divardaki qosun-lagkar hiicum edir,
O, gostarir qalibliyi, hiinar verir.

Camalina vurgun olmus min sayyah,
Apariblar 6zlarils farah, ahi. :
Hom alim, yazigi, tarixgi deyib,

Bu gozollik insanlar: heyran edib.

Qosa ¢inar gocalibdir durmagdan,
Onu tok yaradib Ulu yaradan.
Qoruyur saray yeldan, tufandan,
Onu seyr eyloyon doymur qiirurdan.

Xan sarayi astlorin yadigari,
Sakinin viigari, hom iftixari.
Saninls foxr edir bu Azarbaycan,
Xanligin romzi tok abadi varsan.

L dDERY

Il

Sakilinin mahabbati

Ay mohabbat, son no qadar sirinsen,
Sirinliyin yox hiidudu, sokorson.
Sani tiroyimds men basloyiram,

Ay mohabbat, qiidratlison, giicliison.

Mahabbato miibtala olan insan,

Sevgi alovunda yanar, son inan.

Giic verirsan ruhuma daim monim,
Ay mohabbat, sansan ¢oliim, gomanim.

Bu, qiidratdir, bu, qiivvetdir, bu, iman,
Xilgatdadir, koniildadir yaradan.
Moahabbat aparir adami har an,

Ona miibtalayam, aman, ay aman.

Mohabbat alominda giinah olmaz,
Osil sevgi, mohabbat heg vaxt solmaz.
Insani unudan burda yasamaz,

Xos mahabbatdon heg koniillor doymaz.. -

Mohabbat gbzalo na ¢ox yarasir,
Sokids kiisanlor tezcs barisir.
Mahabbat kasasi bazan da dasur,
Bu mohabbat sevgi daglar asir.

W
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Cabir Xslifazads

Al-alvandir Saki siifrasi

Qonagparvar Soki ohli azaldan,
Qonagi ¢ox sevir hatta gozaldon.
Bis-diisii genisdir cesidloriyla,
Qazanlar qaynayir dadl otirla.

Siifrasi agiqdir daim azaldon,
Siifradan z6vq alar onu diizelden.
Bisor dadli sorba, hor Z6vqa uygun,

Doymaz onu yeyan, qalar damagin.

Piti, tava-kabab, bu da dovgadir.
Otirli gérkomi ham damaq dadh.
Xingali, girsidir, goyden afar,
Qismoat olsun har qonaga o bar1.

Plov, as qazani daim domdadir,
Otirli zoforan dargin comdadir.
Yiiz gesidi var plovun bu yerda,
Bayramda, xos giinda, yeri siifrada.

Xoraklorin gesidlori rongarang,
Bunlar1 dadmaq istorsan, gol gorok.
Sakililor saglamligda 6ndadir,
Qonagqlara hérmoat daim dobdadir.

Sakililar giirur duyur, sevinir,
Qonaga sevgiyls digqat yetirir.
Arzular1 budur gonagi olsun,
Siifrolor al-alvan xérakls dolsun.

L ICENY

!

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xoraklori

Sakinin {ilvidir madeniyyati,
Bundan lazzat alir gokan zohmoti.
Saki evlerinds hor qonaq insan

Ev sahibi deyar: “Yeyin, nusi can!”

Bu halal siifrays isiq, nur sagir,
Qonaglar ¢igokls birgs qarisir.
Ev yiyasi momnun olur bu hala,
Siifrads yeyilir nemot halalla.

OB OEN



Cabir Xoslifazads

Connoat toki Soki

Sayahat edib bu 6lkoni gazmak,
Harays bir ciirs lozzat gatirmoak.
Insanin arzusu - connati gérmak,
Taomiz hava, saf su, baglar gozmok.

Insanlar 6mriini siirdiiyii zaman,

Fikrinds, ruhunda bu connat mokan.

Ona yaxinlagsmagq, ona ¢atmaqdir,
Diinyadak: arzusuyla olmaqdir.

Coannati goranlor heg qayitmayib,
Ancaq ruhlara da balka ¢atmayib.
Diistiniib vasf edib bu tabiati, .
Istayi olubdur, gorsiin connati.

Miigayiss etsok moqamlarn biz,
Saki ab-havasi connatdir sozsiiz.
Connata banzori olan obalar,
Bunu tamamlayir sorin bulaglar.

Otrafi daglardir, yasil ormanlar,
Giil-¢igayi yaddaslar: oyadar.
Cannat meyvalari sirayla bitir,
Insana giimrahlg, sag can yetirir.

Yayin istisinds hava sorindir,

K 6lgoli agaclar safa gatirir.
Hara baxirsansa iirak a¢ilir,
Soharlar giinasdon nurlar sagilir.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xoraklori

O ayh gecalor, ulduzlu gdylar,
Ofsans yaradir sofal yerlar.
Oturub, diisiiniib, nafos alirsan,
Sanki bu havadan son canlanirsan.

Allah vergisidir, connatdir $oki,

Sirli mociizadir, lazzatdir Saki.

Hor kaso peskosdir burda saglamhg,
Yasamagq, dincalmak, bir do giimrahhqg.

LS CDERY



Cabir Xolifazada

Sokida ¢ay dosgah

Sakililar ¢cay icon olur.
(Aleksandr Diima)

Pighapigla qaynayanda - cay,
Uroyimiz yananda - gay.
Qonagimiz olanda - ¢ay,
Biillur stekanda - gay.

Moaclislorn yaragigi - cay,
otirli, piirrangi - ¢ay.
Limonlu, miirabbali ¢ay.
Sar1 samovarda - ¢ay.

Faydasi var hor insana bu ¢ayin,
Sianmigdir, séziidiir babalarin.

Saglamliga, giimrahliga giicii var,
Cayparastlor bunu yaxs: anlayar.

Cayin domi, onun atri, gox xosdur,
Cay olmasa siifra els bil bogdur.

Cay qoyanda tomiz su se¢mok lazim,
Domlorkan gaydasin bilmok lazim.

Moarasimds, maclisds 6ncadan - ¢ay,
Qonaga hérmat romazi verilir ¢ay.
Min bir dordin dormanidir bizs ¢ay,
insanlara lazzat verir tazo cay.

Deyirlar ki, ¢cayin biri qaydadr,
Ikisi igilse cana faydadir.
Ugiinii siizarlor, o dom gatirar,
Dordii verilarsa, israfa gedor.

7 OBEXNY

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xoraklari

Sakinin tobiatini qoruyaq

Ana tobistdon dors almaliyiq.

Onu qorumaly, dost olmaliyiqg.
Goy mesalor baglarimiz, canimiz,
Qonsulugda ona hormat gaygimiz.

Ana tabiati qoruyaq hor an,
Onu talab edir daima zaman.
Yasilligla, giil-gigoklo tomasda,
Gozal quslar oxuyur asta-asta.

Tabiatls can bir galbls yasayagq;
Ondan gidalanib biz nofos alagq.
Barli baggalardan faydalanirq,
Xirmanlarda toravozi saliriq;

Gozal qonsu ils biz goriisdikds;
Salige-sahmana amal etdikds,
Tabist canlanir goz qarsisinda,
Ondan xeyir goriiriik faydasinda.

Yasil yarpaq goyartinin loklori,
Sakinin yamyasil comonliklari.
Sohar-axsam biz baggada gozirik,
Sanki somalarda, géyda tziiriik.

Sokida ¢ox gozal saf ab-hava var,
Bunu biz korlasaq, diinya dagilar.
Hor bir insan bunu dark etmolidir,
Tabistlo qosa ciit getmoalidir.

Burda gorak hara bir agac aksin,
Basloyib qorusun, onu becarsin.
Mesalar, saharlor yamyasil olsun,
Goy samalar tomiz havayla dolsun.

L d@ERY



Cabir Xalifazada

Sakinin milli evlori

Qadim $aki shli goxbilon olmus,
Yasayis yerinds xaniman qurmus.
Tabiot, daglar nazords tutulmus,
Milli memarligla evlor qurulmus.

Bazilari kiirsiilii, xudmanidir.
Imaratlor ikiqat, eyvanla bir.
Uzlari conuba, sira otaglar,
Motboxinds gazan sasi, mahnilar.

Karpicdan tikilib hiindiir ¢ardaglar,
Divarlar enlidir, sarini saxlar.
Ustiinda qirmiz1, kiromit damlar,
Eyvanlar gabaqda corge yaradar,

Cardaq atayinda tirlar, corgalar,
Vurulub taxtadan gozal silosar.
Qabagina tlirak tok siralanmus,
Baxarkon modaxil naxis yaratmais.

Pancaralar baxir soldan giinass,
Otaga nur sagir, 0, Verir nasa.
Salinib désama iistiina xal¢a,
Taxcalarda, antiq gablarla birga.

Pancara pardasi ipak kimidir,
Is1q diisiir, horasi bir rong verir.
Tavandan asilib biillur ¢il-giraq,
Gecolor yanarlar §ole sagaraq.

S DED

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz $aki xoraklari

Sokinin evlari 6ziinamoxsus,
Onsnays aid qurulub iislub.

No qadoer gozaldir yasamagq esqi,
Burda olmalidir mohabbat, sevgi. .

LD ERY



Cabir Xslifazads

Diizii sevon sokililor

Oyri oturma, diiz oturmagq lazim,
Diizliiyii se¢ san, olsun alin yazin.
Diizlitys 6nom ver, diiz ol s6ziinds,
Gozal goriinorson har kas goziinds

Diiz s6ziinls amalli yollarda ol,
Qabagina ¢ixsin ¢ox ugurlu yol.
Diizii balta kasmoz, o, biitdv olar,

Diiz s6zls insanlar ¢ox momnun galar.

Diizlitkdon miidrik s6z yox dilimizda,
Hoar seyi diiz tutaq amalimizda.

Diiz s6z ac1 olsa, ona bal gatin,.

Diiz s6z sdylayarok arzuya ¢atin.

Diiziin 6zii diizdiir, xatlor diiz olur,
Urakda amoaller diiz sézls dolur.
Yasa son hoyati diiz yol gedarak,
Heg vaxt qalib gols bilmasin kalak.

Quzil tok paslanmaz diiz s6z qalaraq,
Giinos tok nur ilo i151q sagaraq.

Diizii diiz deyarlar, syri danisma,
Diiz sozii tosdiq et, sohva garigma.

Diizliikdan ¢ox ali marifat olmaz,
Sarafls yasasan, diizliik pozulmaz.
San do sakili tak diiz danig, diiz ol,
Obadi garsinda olsun hamar yol.

SBOEN,

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va Iaziz Saki xoraklari

Sakido macliss as galir

Qonagq evlarinin yuxari bast,
Siifraler bazayin olubdur qast.
Daovat olunurlar masa basina,

Motbaxds zoforan dom verir asa.

Qazanin iistiinds sini, dom alir,
Loziz xoraklords tom atir sagir.
Xoraklarin taci as1 ¢akirlar.
Stifralora xuruguyla verirlor.

Ciraq yanir, musiqginin avazi,
Giil-gigak bazoyir banzadir yazi.
Moaclislordo sinilords as golir,
Qonaglarin kef-damag yiiksalir.

Golan asdir, ag topadir, o, lazzat,
Goriiniigiinds toravatli 9zomat.
Yeyorkon dad yaddas: tezolonir,
Bu macliss dadly, laziz as golir.

Diiyii, yag, adviyys, sar1 zofaran,
Yemaklorin taci galir al-alvan.
Qonaglar yeyirlar siifra firovan,
Hamui deyir: “Maclislors as galir”.

L ODEXRY



Cabir Xalifazads

Quzilgiiliin sorbati

Agizlara dad verir 6z nofasiyla,
Uraklora sarinlik atri ila.

Dadi anbar duyulur sirnisiyls,
Sevilandir qizil giiliin sorbati.

Moaclislardas siifrays asla golir,
I¢anlorin toperliyi yiiksalir.
Qirmiziliq ona go6zal rang verir,
Sevilondir qizil giiliin sarbati.

Orsaya ¢atmasi sokordir, sudur,
Qizil giildan ¢okilon giilabidir.
Giil suyudur, qizil giili andirr,
Sevilandir qizil giiliin sarbati.

Toyda, biisatda igilir, sevilir,

Onu i¢on sanki bagdan diil dorir.
Rubhlar yiiksaldir, xos ovqat verir,
Sevilandir qizil giiliin sarbati.

Goérkami var piyalada, badads,
Dadan-i¢on onu igir har dofa.

0, hayatin covharidir min darda.
Sevilondir qizil giiliin sarbati.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xoraklori

Mohtosom $aki karvansaralar

Cox o6lkalards, qadim goharlordo,
O ciimladan, bizim bu Sokimizda.
Coxlu gozal karvansaralar olmus,
Goalan gonaglar da burada galmus.

Seharin yuxari mahallesindo,
Iki boyiik karvansara yerinda.
Yerli iislub memarlarin alinda,
Yaranmigdir tarixi bir abida.

Boyiik Ipak yolu iistiinds makan,
Buraya golordi dovaylo karvan.
Genis otaqglarda tacirler yatar,
Mal-qaralar zirzomids yer tapar.

Mehmandarlar 6z xidmatini yapar,
Laziz xoroklor ds qazandan dasar.
Yeyib, i¢ib rahathq tapardilar,
Alis-veris edib mal satardilar.

Ipaya onlarin marag vardi,
Bugda, arpa, diiyiinii do qatardu.
Burda halalliq, diizliik meyar olub,
Malin mal olunca, bazarin olsun.

Yorulma, bazarin shvalin olsun,
Alver et ki, damagin da ¢ag olsun.
Bura tacirlerin nicat yeridir.
Siginacaq tapib isi xeyirdir.

OB OEN



Cabir Xolifazads

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz $aki xoraklori

Indi bu mohtagem karvansaralar,
Yeni tartibatda sux gérkami var.
Barpa olunubdur xalqin sanati,
Yeno bura galon goriir hdrmati.

Suyun shamiyyati

“Bir inci safligi varsa da suda,
Artiq igilonds dard verir o da”.

i e B Nizami Gancavi
Qonaglarin sevimli bir yeridir, ( _ )

Turistlori buralar valeh edir.
Qiymatsizdir tarixi abidalar,
Mohtasomlik bu gohords goriinar.

Yazin gorsonbasi sudur azaldon,
0, ¢ox miiqaddoasdir, ham do igorkan.
Salalalor dagin bagindan axar,

Onpiliee blyiik tafis apmdie Pak su bulaglardan igmoys yarar.

Qonag-qara ugiin bir yarasiqdir.
Yeno burda toy-biisatlar qurulur,
Burda dincalanlor xos moram duyur.

Qizlar ¢arsonbods su qiragina,
Acib arzular duasi ona.
Istoyirlor 6z baxtlori ¢in olsun,
Bu axar pak suyla arzular dolsun.

Susuz yer tiziinds heg hoayat olmaz,
Miigaddas su ils giil-¢igak solmaz.
Su ehtimal olmayan daracadan,
flahi yaratmis bunu éncaden.

Tabiotin baxseyisi bu saf sudur,
Diinyada dord iinsiirden biri sudur.
Sudur hayatin cévhari, avezsizdir,
Hoar bir insan iigiin su ¢ox azizdir.

Diinyanin asrafi insan saf suya,.
Daim sacds edir bu ab-havaya.

Su hayatdir, su miigaddas bir addur,
Su canhdir, o danizdir, o ¢aydir.

SPEN SO




Cabir Xslifozado

Su pakhqdir, aydinhqdir sorafdir,
Canllara yer iiziinds gorokdir. -
Bahar vaxti su géllords bol olur,
Yagisiyla, leysaniyla gol olur.

Badonimizin asasi bu saf sudur,
Insanin lazimi gidasi sudur,

Hor miibadilada istiraki var,
Yemok zomininds zarari ¢ixarar.

Ogar azalarsa su bandlards,
Tahliiko yaranar bu zaman yerda.
Su alidir, xabarlarin nazarinda,
Sudan 1sraf etmok gatirar darda.

L dBE

Azarbayca}: Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xoraklari

Anam tandira ¢orak yapard:

Bizim haystds vardir tondirxana,
Borokatli ¢orak yapardi ana.

Bu ev bizs ali, miigoddas olmus,
Toandirin basina daim firlanmus.

Mon ¢alisdim anamla homray olum,
Cirp1 y1g1b birge tondir yandirim.
Quzinaraq koz diismasin gozlayib,
Kiindalari bayaz siifrays diiziib.

Sonra 6zii dadard: bu ¢oérakdan,
Siifra iistiing sarar istisindan.

Qogal istoyardim yapsin manimgiin,
Bazoyardi nagqgasla ki, sevinim.

Novazisli, inca ana alleri,
Maéciiza edib yapardi ¢orayi.
Sayib onlari tohnoye yigardi,
Qonsular iigiin ds pay ayirardi.

O agir giinlordo yetordi dada,
Qoymazd1 acindan kimss faryada.
Qohum-gonsu iginda sevilardi,
Usaglar igindo azizlonardi.

Anamin yapdig ¢orakler forgli,
Bugda unu saricadan atirli.

Dadli ¢oraklor vardir evimizda,
Tondirdo ¢orak bisirdi oniimiizds.

O DEN



Cabir Xolifazado

Anam ¢orok yapanda diisiinorak,
Yumurtayla iistiins ol ¢okarak.
Corayin iiziina s1gal ¢okardi,
Cakilan sigallar parlaq edordi.

Yedirarkan galbiyls dil agardi,
Anamun bu dili sirin dadardh.
Bununla o, halalliq anladard.
Usaqlarda vaton geyrati vardir.

Yadima diisiir usaqhq illorim,
Goylars baxarkon dolur gozlorim.
Tondir galib, anam daha gériinmiir,
Anami arayiram, o, geri donmir.

SB@ENy

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz $aki xoraklori

Bizim bu tut agaci

Sokida har bagca tutla foxr edir,
Qirmiz1 kiromit gozallik verir.
Aradan boylanir atlas yarpaglar,
Tut agaci romzi olur bu baglar.

Agacin sevgisidir yasil yarpaq,
Ustiinda meyvalar sarin olacagq.
Giinasdan nur alir, onlar dayirlar,
Pota meyvaloari goal-gol deyirlor.

O, dormandir, enerjisi giinagdir,
Meyvasi malhamdir, yarpag: atir.
Mociiza var onun yetismosindo,
Ardicil agarir o gérkominda.

Hor sahar gixirsan qosa budaga,
Cubugdan tutaraq denlo qucaga.
Sirin va gox tamli meyvalari var,
Bunu yeyan insan ¢ox saglam olar.

Bu agac miigaddas halalliq sevir,
Iri olsa da budaglar 2zilir.
Mayus edir bizi, gatirir kadar,
Qoruyurug, budaqlan azilar.

Hor tut vaxti biz onu gozlayirik,
Panah yeri kimi biz izloyirik.
Goriis yeri olur tut ¢irpilan vaxt,
Sevinc, giilils mokamdir bu oylaq.

O DE



Cabir Xslifozads - Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xéraklari

Ocagqlar galanir, tists tavalar,
Tutlardan melham tak bohmazlor olar.
O bizs lazimdir biitiin il boyu,

Onla gidalanir saglamliq yolu.

Sokinin uca daglar

Qoca Qafqaz atoyinds yaranib,
Bu sofali dagin oylagi olub.
Sort qayalar bayaz garla dolubdur,

Tokiilir basimiza meyvalari, Comoni otlarla, giillarls boldur,

Tabiatin mociizasi, nalori...
Xatiralor yaddasinda o galir,

Bas1 qarly, sinasi ¢ox yagildir,
Tut yeyando saglamligi goxalir.

Kainat qocadir, daglar yaghdir.
Ulu daglar, ¢esmali sulu daglar,
Oyilmoz, har zaman viiqarla durar.

Asagi endikca dar cigirlarla,
Qayalar dayanib yolunu baglar.
Sel axan doralar yolu salsa da,
Buradan diismak ¢ox ¢atin olar.

Heyranam, Sokinin ii¢ yani1 dagdur,
Asag tarladir, zomidir, bagdir.
Burada bir neg¢a fasil goriirsan,
Baglar bahardur, zirvesi qardir.

Goylar hayqiraraq ildirim gaxur,
Oksik olmur bulud, yagislar yagir.
Yagis leysan edor, mese yuyular,
Sonra da qdvsii-qiizeh rong alar.

Goyqursagl yeddi rongs boyanar,
Usaglar da sevinarak oynayar.
Bu, bir azomatdir, agdir buludlar,
Ulu tarix bu daglara ad qoyar.



Cabir Xolifazada

Zimrid mesgalor, dumanl 6rpak,
Rassamin gozii ilo baxasan garak.
Qol-boyundur sira daglar mesalor,
Burda koniil agir xos manzaralar.

7 DMDEN

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xéraklari

Ozii quzil, atri quz1l zaforan

No zarifson, zofaran, ay zofaran,
Torpaqda bitirsan, 6ziins heyran.
Vatonindir sonin bizim Azarbaycan,
Sari, naofis, rongin gozal zafaran.

Otrin, anbarin ruhu tazalor,
Saninlo bigmislor sllards gazar.
Sokidasan dardlerin slacisan,
Sani har an sevar dadan, zofaran.

Sokinin an xos atirli adviyyasi,
Sirniyyatlar - halvalarin 6ncasi.
Biiriiyiir Sakini miiganni sasi,
Otirlisan, dadlisan, ay zoforan.

Plovlara ilahi rang verirsan,
Sirniyyatla slden-slo gozirson.
Sevimlidir yemaklorin har zaman,
Adin dildan-dils diigiib, zafaran.

Moarasimlar, ananalar sahisan,
Giilab ils birgs sorbat balisan.

Y oxdur tayin, naringisan, tamlisan,
Sarbatlorin dadlisisan, zafaran.

L OWERY
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Sakinin sirniyyatlari

Sarq elinds sirniyyati sevarlar,
Sakida ¢ox sirniyyat bisirarlor.
Ipak karvan yolunun qonaglari
Saki sirniyyati 6z maraqlari.

Oristo paxlavasi, qozlu dadi,
Heyran etmis adviyys, zoforani.
Arn1 balin sirinlikds tistii yox,
Usta bazoyiyle zovq verir ¢ox.

Pesvangla, halvanin sux gorkemi var,
Agizda geynanar, olar sirin dad.
Foatir, fosalidir ¢ayin yaninda,
Soharlor nus edar gaymag-balinda.

Tel halvasi ag galina banzayir,
Onu hamu sevir, giilabla yeyir.
Dady, atri valeh edir hor kasi,
Usagqlar sevinir, olur havasi.

Sirin fatir, oma, kiilge bamiys,
Sirin ¢ayla lazzat edir hamiya.
Soki sirnisini sevib yeyirlar,

Evlorina gedarkan pay edirlar.

Sirniyyatin vatenidir bu $oki,
Nosillars otiiriiliir sonati.

Qonagq galer bu yerlaro soyyahlar,
Ozlarilo sovqatlar apararlar.
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Gozal-goygok Soki

Sokinin ¢ox uca qarli dag var,
Yasil ormanlar, giillii bag var.
Qadim saraylari, xanadanlari,

- Qoynu sevinc dolu, xosbaxt ¢ag: var.

Ipokdan romzi var karvan yolunda,
Babok qiidrati var polad golunda.
Qonag azizlor g6zal qoynunda,
Oglunun, qizinin etibari var.

Sairler vatoni, alimlar yurdu,
Zokas1 abadi isiqds, nurdu.
Qoynunda soadat saray1 qurdu,
Daim 6yiinmaya ixtiyar: var.

Insanlar xos iizlii, sirin, miilayim,
Latifa s6yloysn, mehriban, halim.
Yetirib ¢ox sair, sanatkar, alim,
Qizil satirlori, misralar var.

Urayi genisdir, zokas: dorin,
Marcan bulaglari buz kimi sarin.
Mbobadi olsa da qizilin, zarin,
Qiz1ldan giymaotli 6vladlar var.

Sahnisin zovq halal zohmatindadir,
Idrakla toxoyyiil vahdatindadir.
Giicii dostlugunda, tilfatindadir,
Soki xosbaxtliyin baharindadir.

OB OED
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Qadim qalalar1 gadim, abadi,
Varligi ilahi ismat mabadi.
Dostlara gol agan obasi, kandi,
Diismana nifratdan bir sipari var.

Bir-birindan gozsl gecs-giindiizi,
Hor dasin-gayanin var bizda s6zii.

“Yollarda qoymayn siz géziiniizi”,

Mahni bastaloyan bulaglan var.

[lhami cogduran bu tabiata,
Insan1 yasadan esqp, iilfate.-
Bu gadim, bu ulu madeniyyato
Cabirin s6z demak iqtidan var.

LBEE
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Son soz

Kulinariya yeni soza,
t9z3 ab-havaya mohtacdir

n az1 giinds 3 dofo qarsimiza siifra salinir. Allah

verandan yeyirik, i¢irik, siikr edirik. Bu giinii da

belo kegiririk. Goz toxlugu, diinyamizin bu tok-
rarlif1 bizi yormur, oksins qasig1 slimizo alanda siifrays baxi-
riq.- Oradaki yemoklor bizi 6ziino ¢okir. Bilmirik hansindan
baslayaq. Qabagina qoyulan xérakler - sorbalar da, agartilar
da sanki dilo galir, yeyilmok istayirlor. Siifrodon matbaxa
qayidanda inciyib kiisiirlor.

Bir név kulinariya alomi canli hayatimizin bir pargasi, bir
linsiirii kimi moigotimiza daxil olmusdur. Ham da bu sarhadsiz
daxilolmadir.
~ Hoyatin dérd iinsiirii — su, od, hava va torpagmn yetis-
dirdiyi canli va cansiz har seydan hasil olan yemak vo igmaklor
min dadli, min ¢esidli arzaqdan ocaga, ocagdan isa siifroys
qoyulan ustad agbazlarin xallar kimi ilmolenen, 6z rong
calarlar ilo naxig-naxis secimli yemok-igmak qidaligdan ¢ox
z6vqlii oxsamasi ilo farglonir. Bunlar da insan sli vo fshminin

-~ monavi alamas xos tasiri, nuslugu olur. Kulinariya bu baxim-

dan milli-manavi, ata-baba ansnslorins séykenarak, getdikca
zonginlagan bir sahadir. Bu sahs tamam-kamal bir elmi todqi-
qat sahasine gevrilmigdir. Matbax avadanligl, ustalar, xorak-
lor, icki vo igtahaagan vasitslorin adlarini sadalamagq, isin
primitivliyidir, sathi agiglamaqdir. Sslinds isa hagiqi kuli-
nariya zargorlik kimi bir seydir. Yaradicihgdir. As¢1, xonga

- diiziib-qosmaq gaydalari, qonaq qarsilama, onlarin iirayinden

kecanlori duymagq, siifro dalindan xos \ ohval-ruhiyys ilo
-_‘\I‘ \\
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durmaq deyardim ki, Azorbaycan xalqnin milli-manavi
moadaniyyatinds Onciillilyiinii itirmayan bir prosesdir. Milli
matbax sanatinin qorunmasi vacib sartlorden biridir.

Saoki bu prosesin oniinds gedan bir diyardir. Karvan yol-
larinin govusugunda yerlogon, indi do karvansaralar ilo mag-
hur olan bu sohars “Kulinariya akademiyas1” ad1 vermamak
adalatsizlik hesab edils bilar. Bu akademiyanin Haci Cabir
Xalifazads kimi akademiklari var. Kulinariya onun tedqiqat-
larinda, cild-cild populyar kitablarinda agimlarla, tohlillerls,
aragsdirmalarin derinliyi ilo se¢imlidir. Cabir Xalifozadanin
omriiniin yarim asrdan gox bir hissasi ancaq bir sahads §oki
kulinariyasinin  olifbasindan baslayib qrammatikasmadok
oyranilib, tahlil edilib, onun tarafinden bu sahays aid cild-cild
kitablar yazilib, diinya xalglarinin asas dillerinda “¢ap edilib.

Oxuculara taqdim edilon bu yeni nogr Azarbaycan kulina-
riyasinda milli adat va onanalerin, siifra madaniyyatinin, yazili
adabiyyatinda, xiisusan folklorda deyim, duyum tohlillori ilo
farglonir. Kegmis vo miiasirlik iizbaiiz goyulur. Vo miiallif bela
bir naticaya galir ki, kulinariya sadaca gida qabul etmak deyil,
bunda xalqin intellektliyi, zokas1, milli mentalitetliyi birlosir.
Xarici turistlor iigiin garanliq galan mogamlarin agiimasi
Tiirk xalglar1 ailesinds Azarbaycan xalgmn, millatinin kuli-
nariyasinin moaghurlugu, mohtosomliyi, stifralora min bir
yemak diizmak gabil olan insanlarin intellektidir.

Cabir Xolifozads kulinariya sahasindoki gorkemli faaliy-
yoti ilo yanagi, eyni zamanda Azorbaycan Jurnalistlor va
Yazgilar Birliklorinin iizviidir. Onun duzlu-mazali seirlori,
iirokdan golon gozal ifadaleri oxucularda bu yaradic1 insanin
fshmi va istedadma heyranliq yaradir. Bu ahil caginda Cabir
miiollim yena do 6z yaradicihigimi davam etdirir. Ona can

saghg va uzun dmiir arzu edirem.
Sabir Ifandiyev
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Cabir Xalifszada

Man 75 illik 6mriimi sarafle yagami-
sam. Xalgima, hokumatimiza, dévletgiliyi-
mize sadaqgstle xidmat etmigsam. Hoku-
matimiz terafinden verilan bitin tapsing-
lan yiksak saviyyada yerina yetirdiyims,
ugurlar gazandigima goére “Xalglar
Dostlugu”, “Qirmizi ©®mak Bayragd!”
ordenlari, “Yubiley” medali, “Il daracali
diplom” ve “GuUmis medal’, “©mak
Veterani”, Moskvada “Ganclerin Yaxsl
Hami Terbiyagisi” medallar ile de taltif
olunmusam. Azerbaycan Respublikasi
Yazigllar ve Jurnalistler Birliklerinin
tizvilyam, “Qizil Qalem” miikafati laureati-
yam. Man on xarici 6lkede Azarbaycan
Milli Matbaxini ve siifre madaniyyatini
ugurla teblig etmigem. 12 oded elmi-
katlavi, badii, kulinariya hagqinda kitabla-
nm isiq 0z( gormisdir. Azerbaycan
Respublikasi Agsaqqallar Surasinin
tizviiyam. Hal-hazirda yaradiciliq isi ilo
masgul oluram.




