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i1k dafo badii sekilde xdraklarin rangli tasvirlarila nasr olunan hu kitab Saki matbaxi,
suifra madaniyyati, qonagparvarliyi ila barabsr Saki matbaxinin mashur 6zlinamaxsus
xoraklarinin seirls maragh sohbatlari, Sekininflsunkar tabisti, landsafti, flora vefaunasi
x0rak bisirmak iicin lazim olan srzaglarin, meyve taravazlarin, adviyyslarin sayasinds
laziz xdraklarin poeziya dili ila bir ndv sintez yaradaraqg xalqimizin dad yaddasini, damaq
z6vqunu yada salmagla misllifin oxucularla yeni gérusudur. Kitabda Sakinin kulinariya,
ascilig, sirniyyatciliq sanati ve sufre madaniyyati, gida mshsullari haqqinda dayarli va
faydali maslshatlar, Sakiys aid seirlar, atalar sozlari 6ziina yer alib. Ham¢inin burada
xoraklarin hazirlanma texnologiyasi, matbax senati, halal sifra hagqinda anlays,
camiyyatimizin, ailamizin saglam va rasional gidalanmasina, insanlarin uzun émarlali-
ylna tasir edan xususi bilgilar da gostarilmisdir. Kitabda hamginin soyuq gslyanalti,
sorbalar, quru xoraklar, kabablar va plovlar, sirin x6raklarin ve serbatlarin reseptlari va
adviyyalar haqqinda da qisa malumat verilib. Dustunuram ki, bu gézsl kitab, ham da
hayatimizin g6zalliyina zamin yaradacaq, daim maraq dairasinds olacag.

inaniram ki. hu kitab genis oxucu Kkiitlesinin, Sakiya galan gonaglarin, xarici
turistlarin  Saki milli matbaxina olan maragini 6dayacak, buradaki yeniliklar onlari
sevindiracak va sayyahlar glin yaddas yoldasi olacag.
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Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xoraklari

Bir neca s0z

zarbaycan matbaxinin, o ciimladan onun

batun bolgalsrinda bisirilan xdraklarin ma-

ragh tarixi, gadim snanalars, xalq yaradi-

ciligina  sdykanan  dayarli  nlimunaleri
vardir. Xorak hazirlamaq maharati, matbax senati, sifra
madaniyyati  Seki  boélgasinds  millstin  madaniyysatinin
glzgusudur. “Shfrasi agig olan millatin galbi ds agiq olar”. Bu
kalam xalgimizin, cemiyyatimizin, ailamizin saglam va
samarali gidalanmasina, insanlarin uzunémurluliyiing tasir
edan asas va mihim amillardandir. Dadli, lazzatili yemaklar
goyulmus, z6vq ils aciimis, siifre basina oturan ailanin haya-
tini hamisa gumrahlig, mehribanliq v ssmimiyyst musayist
edir. Matbax va sifra xalgimizin milli xtsusiyyatlarini 6zinds
comlasdiran, daim takmillasan, inkisafda olan va getdikce for-
malasan, zanginlasan bir sahadir. $akids matbax va slifrs
daim bir-birini tamamlayir. Matbaxds bisirilan yemaklarin
stfraya ehtiyaci var. Eyni zamanda sifranin tartibati, bazadil-
masi, dizimi, rangarangliyi, atri, qoxusu va lazzati matbax-
dan asthdir. Sifrs els bir migaddas mafhumdur ki, insanlar
onun atrafinda Unsiyysta girir, sadlig maclislari, marasimlar
qurur, dard-serlarini, gam-qussalarini bolusdrler. Sekids xal-
gimizin  kegmisini, bu glndnd taranniim etdiyindan stfrs ¢ox
muiqaddasdir... Sufra xalgimizin yaradiciligi, z6vql, zshmati
sayasinda yaranmis qeyri-adi bir sanatkarlig nimunasidir.
Nahayast, gozal Sekimizin barakatli torpaginin bag-bostanla-
rinin, stnbdlli tarlalarinin, atirli ¢orayinin, duzunun kasildiyi
bir bayaz parca, bir halal guss, bir rahat masadir stfrs...
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Azarbaycan Respublikasi 6z mustaqilliyini gazandigdan
sonra onun nufuzu, beynalxalg alagalsri, iqtisadi imkanlari
daha da artdi. Bu ugurlarin Azarbaycanin dinya birliyinds 6z
layigli yerini tutmasi milli incasanatin, o cumladan, milli
kulinariyanin inkisaf etdirib genislandirilmasi uzun muddat
Olkamiza boyuk uzaqggoranlikls rahbarlik etmis fenomen
soxsiyyst, ulu ondar Heydar Bliyevin adi ils baghdir. Son
zamanlar onun parlaq siyassti, gatiyysti ils va boylk
bacarigiyla mohtaram prezidentimiz ilham Sliyev tarafindan
¢cox genis suratda davam etdirilir. Biz bunun canh sahidiyik
ki, Azarbaycanin bitiin bolgalarinds ilham Sliyev sshiyyays,
idmana turizma, incesanatin bltin novlsrina digqgatli gayg!
gostarir va bu da Respublikanin gadim, mudrik, tacrubasli xalq
sanatkarim havaslandirir, inkisafa boylk dayaq verir.

Qalama alaraq indiki va galacak nasillara tdvsiys etdiyim
Saki matbaxi, xoraklari, onlarin hazirlanma texnologiyasi ba-
rads bu kitab milli dayarlsrimizi, adat va ananalsrimizi yasat-
mag, nasildan-nasila Otirmak baximindan da faydali ola-
caqdir.

Man har defs Saki matbaxi, Saki sufrasi va qonaglar haqg-
ginda yazanda, nadsnsa yadima bdylk fransiz yazigisi Alek-
sandr Dumanin (ata) bir fikri dasir: “Ey Nuxadan kegan
sayyahlar! Dayanib mutlsq dadli ciz-biz yeyin”. Kegmis
ayyamlarda balaca dikanlarda ciz-biz va kabab bisirib
satilarmis. Aleksandr Dima Azarbaycan matbaxina boylk
dayar vermakls yanasi, onu ham ds incaliklarina Kkimi
oyranmaya c¢alisib. O, Darband, Quba, S$Samaxi, Nuxa
saharlarindan tarixi abidalarimizdan, adst-ananalarimizdan,
zargarlarimizin misilsiz al islarindan, séhbat acdigi kimi, plov,
kabab, ciz-biz va saira kimi milli Azarbaycan yemaklarindan,
Sakinin gonagparvarliyindan, azarbaycanlilarin onu duz-
corakls garsilamalarindan da yazirdi. Yazi¢i 0z xatiralarinds

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz $Saki xdraklari

azarbaycanlilarin caysiz keginmadiklarini da geyd etmisdir.
Azarbaycanlilar, o clmladen Saki camaati 6z qonagini
hormatls qarsilayar, azizlayar va calisar ki, onlardan razi
getsinlar. Sakililarin gox mashur bir deyimi var: “Qonaq evin
guladur; - ona xidmat et, 6zlini gonaq say”.

Sakida usta asgilarin xdrayin bisirilmasindan stfrays veril-
masina gadar bdylk hdrmat ve ehtiram gdstermasi do Saki
matbaxinin 0zlinamaxsus adat va Xxususiyystlardandir. Saki
milli matbaxinda c¢alismaqgdan usta ascilar qurur duyurlar.
Matbaxda calismagin 6zii onlara ruh verir va xos ovqgat
yaradir. Azarbaycan matbaxini xarici Olkslards numayis
etdirmak dasfalerls  mana tapsiriimisdir.  Bizim  milli
matbaximizin xoraklarinin genis cesidi, bisirilma Gsullari
yuksak dad va tam keyfiyyatlari, 6zlinamaxsus badii tartibati,
gOyerti va adviyyalarin atri bir sira dinya 06lkslarinds
bayanilmisdir ki, man 6ziim dafalarle bunun sahidi olmusam
va bizim xdraklarin tariflanmasi ila barabar mani bir sira
mukafatlar ve hadiyyaslar ils taltif etmislar. Bu baximdan
“Azarbaycan milli matbaxinin laziz Saki xoraklari” kitabi
evdar gadinlara, ganc ailslars, Sakiys tasrif buyurmus
gonagqlara, turistlara ¢ox faydali va garakli olacaq. Kitabda 75
nov soyuq oalyanaltilar, sorbalar, quru vs sirin xoraklar,
kabablar, plovlar va sarbatlarin reseptlari verilib. Onlarin har
biri 6z matbaximizda Oyranilib, arasdirilib, bisirilib, yoxlantlib
va gonaglarimiza stuframizds nlimayis etdirilib. Bundan slavs,
xoraklarin sohbati, seirlari, elaca da Sakiya aid ve Saki matbe-
xindaki xdraklara hasr olunan seirlar verilmisdir. Dusiniram
ki, dogma Azarbaycanimizin qadim, flsunkar ve 0&ziins-
maxsus calarlari ila farglanan bir gusasi olan Sakini vasf va
tarannum edan, onun o6zalliklsrini buglnin va sabahin oxu-
cusuna catdiran bu kitab diqgatdan kanarda galmayacaqdir.

Miiallif
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Saki matbaxinin 6zunae-
maxsus xususiyyatlari

Ilah-teala Yer Gzlnu insanlar Ggln
maskan edanda bu arazini cennat

K« timsalinda yaratdi. Va sonra gordi Kki,
dinyanin har yerindsan hami bu gbozal makana axisib
insanlarin galbina vatan sevgisini saldi. Yani vatan cazibasi
insanlari qurbatin sirinliyindan ¢akindirsin...»

Dinyanin an gadim va giymatli yazili abidalsarindan olan
va musallifi atagparastlik dininin yaradicisi Zardustin oldugu
giiman edilan “Avesta”dan iqgtibas gstirdiyim bu fikirlsr, daha
dogrusu, “cannat timsalli srazi” Azsrbaycan barada deyilmis-
dir. Dogrudan da, Uca Yaradan Azarbaycanimizdan he¢ nayi
asirgemamisdir. Takca onu demak kifaystdir ki, butlin dinya-
da moévcud olan 11 iglim qursagindan dogquzuna dogma
Azarbaycanimizda rast galmak mumkindir. Bu manada 6lka-
mizdan arazice gat-qat boyiuk olan mamlakatler da Azar-
baycana hasad aparirlar. Cannat kimi gozal Azarbaycanin an
fusunkar gusalarindan biri da bizim $aki bolgssidir.

«Tabisti gozal olan diyarin insanlari da gozsl olur» -
deyirlar. Yani tabistin g0zalliyi bu torpaqda - yasayan
insanlarin ham daxili, ham da zahiri alamins tasir edir, onlari
duruldur, axlagi-manavi cahatdan saflasdirir, midriklasdirir.
Tarixan Seki 6z senatkarlari ila mashur olub. Burada gadim
zamanlardan memarlig, sabaka sanati, ipakcilik, bagciliq,
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xalgaciliq, tekalduzlug, xarratliq, dulusgulug, dabbaggciliq,
papaqctliqg, ascilig, gannadigilig misgarlik, galaycilig, tacirci-
lik va s. sahalards mahir sanatkarlar yetismisdir.

Sakinin gadim, 0Ozlinamaxsus uslubda salinmis kigalari,
dikan-bazarlari, iri karvansaralari, mehmanxanalari, gonag-
gara evlari, ylksak maisat va siifre madaniyyati xaricdan galan
sayyahlari, tacirlari, bir sira qonaqglari xisusils heyran et-
misdir.

Burada geyri-adi tabii bitkilar, bostan vs bagca-baglardan
yigilan mahsullarin bollugu, qoz, findig, sabalid, ag va qirmizi
zogal, alca, albuxara, gavali, nar, zirinc, palpatdyln, avalik,
raziyans, qizilgul, itburnu, caytikani, kaklikotu, nana, karaviz,
balva, boymadaran, satars, ag reyhan va matbaxdas isladilan
digar goyertiler, o cumladan, yabani meyva va gilameyve-
lardan laziminca istifads edilmasi Saki xdraklerini daha atirli
va dadh edir.

Saki matbaxinds ta gadimdsn asasan mis va dulus gab-
larda xorak bisirmaya ustunlik verilir. Saki ascilari galaylan-
mis mis gablar, macmayi, sini, cam, badya, salpug, tava, satil,
tiyan, curdak, sahang, kipa, dopu kimi dulus gablarda xdrak
bisirirlor. Burada bilgili mashur ascilara hami hérmatle ya-
nasir. Onlarin adlarina, 6z sanatlarina gora el arasinda lagab
da qosurlar. Mashur ascilardan pitigi Xoruz oglu, bamiyagi
Molla oglu, plovcu Zilleyxa xanim, paxlavacl Kableyi Samad,
corakci Yetim oglu Yunus, kababgl Murad oglu Sabir, atgi
Masadi Muxtar,- cay¢t Cuvar oglu Yaqub ve basgalari el
arasinda ad c¢ixarmiglar. Bu sanatkarlar $akinin el sanlik-
lorinds va yas marasimlarinda ananaya uygun Vva yiksak
saviyyada maclislari yola vermis va 0z islarini vicdanla yerina
yetirmislar. Sakinin usta asgilarinda bels bir anana da var ki,
adviyyasiz, masalahsiz, tursusuz, matsiz xorak bisirmazlar.
Onlar xorak hazirlayarkan onun igina daxil olan hansisa bir

O.
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arzaq, adviyys, yaxud goOysrti olmazsa onu basqasi ils avaz
etmayi xoslamaz ve hamin x0Orayi bisirmakdan imtina
edardilar. Masalan: quru gavalisiz, sabalidsiz, quyruqsuz piti,
zaferansiz, zirasiz, albuxarasiz plov, darginsiz, hilsiz firni,
gulabsiz sarbat hazirlamazlar.

Daévri-gadimdan Sakida hazir xorayin sufrays verilmasin-
ds, sufranin bazadilmasinda milli naxisli nimg¢alardan, kasa-
lardan, piyalsalardan, badyalardan, gulabdanlardan, gadshlar-
dan va s. diggatla va xisusi zovqls istifads olunardi. Dosama-
lara milli ornamentli xalga va palazlar salinardi. Uzarina bayaz
sufra atilardi. Yanlarina har bir qonaq Ugtn doésskca va mi-
tokka qoyulardi. Bu ananya Sakids buttiin maclislarda riayat
olunardi. Bu, marasimlarda, o ciimladan, Ramazan, Qurban
va Novruz bayramlarinda xisusi visat alardi. Sufrs arxasinda
aylesan har bir qonaq «Bismillahir-Rshmanir-Rshim. Ya
Allah, bu sufrani bize halal et!» - deysrak yemaya baslayardi.
Ev sahibi da 6z ndvbasinds “Bu halal ruzi siza nus olsun, xos
olsun!” - deyarak qonaglara muraciat edardi. Maclis xo0s
ovqatla davam edardi.
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Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xoraklari

Sokidas ascilig va
3 Agannadicilig sanati

z

jemak qgaydalari asrlar boyu insanin zehni duslncasini,

saglamhgini masgul etmakla onu daim diisinmaya, axtarislara
sovg etmisdir. Bu abadi hayati tslabatdan irali galan amali
saylar tarixda an boyuk ixtiralarin mayasi olmus, madani-
texniki taragqiya cigir agmisdir.

Orzaq mahsullarinin alds edilmasi, onlarin emali, saxlan-
masi Usullari va xorak bisirilmasi sahasinds Azarbaycan xalqi
zangin tacrubs alda etmisdir. Bu boyik, zangin, madani irsin
yaranmasinda sakililarin da amayi az olmamisdir. Milli
calarlart (kaloriti) ils secilan ananavi Saki yemaklari
Azarbaycanin matbax madaniyyatini xeyli zanginlasdirmis va
bu giina kimi gatirib ¢atdirmisdir.

Azarbaycanin ananavi ascilig va gsnnadigiliq sanatinin
mahalli markazlari arasinda $ski mathaxi, siifrs madaniyyati,
gonaqgparvarlik adatlari 6ztinamaxsus yer tutur. O, takca 0zu-
nin ala, laziz, dad-tama malik atirli x6raklari va 10ylinbaldyin
genis cesidli plovlari ils deyil, habels yiiksak texnoloji keyfiy-
yatla hazirlanmis zangin cesidli, xtsusi zovgla segilan sirniy-
yat mahsullari ils da taninir.

Soki sirniyyatlarinin hazirlanmasinda keyfiyyatli va mix-
talif yerli gida mahsullarindan: sla név bugda ve diyl unu,
goz, findiq lapasi, tabii ari bah, taza kars yagl, tazs yumuita,
Uzlu sud, gaymaq, ctrbacur stirli adviyyatlar baslica yer tutur.
Xdususila yerli goz-findiq Ispasindan genis istifads etmakls
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burada qurulmus kirs va tandirlarda bisirmakla Saki sirniy-
yatini, teamlarini daha tamh va faydal etmisdir. Mixtslif nov
gul-cicaklarin nektarindan toplanan ari balinin tarkibi tzvi va
mineral maddalarla, mikroelementlarla zangin oldugundan
ondan hazirlanan sarbatlar, sirniyyat ve xdrak mamulatlarina
xususi tam va rang verir. Nisastasi zangin olan yerli diyu unu,
bal serbati, zafaranla hazirlanmis mahsullar uzun muddst,
saxlandiqda keyfiyystini va atrini itirmir. Bu clr Saki sirniy-
yatlar1 va xdraklarinin zangin cesidi tarixan uzun yollar galib
dovrimiza gadar c¢atmisdir. Bu, onlarin hazirlanmasinin
yuksak istehsal madaniyyati, pesakarligi, ssaliga-sshmani
nasildan-nasila oturdlan amali sarists, zOvqg, pese maharati
talab edir. Saki paxlavasi, girmabadam, pesvang, tel halvasi,
fasali, bamiya an c¢ox bisirilan va bayanilan mahsullardandir.
Buna gora indi da Sakida sexlarla yanasi, fardi evlsrds 50-dan
cox pesokar sanatkarlar ugurla calisirlar. Onlarin arasinda
mustarilarin ragbatini gazanmis gocaman halvagilar 6z sanat
sirlarini bOoyuk havasla sagirdlarina, ganclara dyradirlar.

10
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Saki gonagparvarliyi,
gimilli azarbaycanciliq
ananalari

aki ahli tarixin butin dovrlerinds mudrikliyi,

amaksevarliyi, istedadi, qonagparvarliyi, 0zlins-

maxsus yumor hissi il farglanmis, onlarin
arasinda gabiliyyatli, bacariql sanatkarlar yetismisdir. Qadim
zamanlardan Azarbaycanin, demak olar ki, har bir bolgssinin,
0 cumladan, Sakinin 6ziunamaxsus matbaxi olmusdur. Ta
gadim zamanlardan burada matbax isi, ascilig, halvaciliq,
cayctlig va sair, incasanatin bir golu kimi gsbul edilmis, bu
sahada calisan insanlar hamisa el-obada hormat-izzat sahibi
olmuslar. Bu insanlar ulu babalarin, agbircek nanalsrin
urayinin hararsti ils, alovu-odu ils barakstli torpagin
nematlarini  bir-birina  govusdurarag, ¢ox dadh, laziz
x6rakbisirma sanatini nasildan-nasla Otlra-6tire milli ruhu,
azerbaycancihgr saxlamis ve mduasir, mistaqil, azematli
Azarbaycanimizin matbaxini diinya matbaxlari arasinda oncul
siralara gatirib gixarmiglar.

Azarbaycanin gadim va orta asrlar dovru yemaklari, sifra
madaniyyati, qonagparvarliyi Sski matbaxinds ds 0z aksini
tapmisdir. Buna sonralar yazili, badii adsbiyyatlarda, o
cimladan dahi Azarbaycan sairlari Nizami Gancavinin,
Mahammad Fizulinin va basqalarinin asarlarinds rast galirik.
Nizaminin “isgendarnama’sinds oxuyuruq:
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Qoyubdur sufrays ylz cesid yemak,
Yemaklar xoncaya verirdi bazak.

Bu misralar ham da onu gostarir ki, Azarbaycan xoraklari,
sufra nematlari, hamgcinin xalgimiza xas qonagparvarlik ta
gadimdan orta asrlara gadar Canubi Qafgazda boyuk sOhrat
gazanmis, 06z milli xususiyyatlarini  indiyadak qoruyub
saxlaya bilmisdir. Har bir sakili 6z qonagim hadsiz sevar,
onun gaygisini ¢okar, azizlar va ¢alisar ki, razi galsin. Sakinin
ylksak gonaqparvarliyi, acgiq sifrasi, xos shval yaradan sirin
bis-dusl, bir az da dadli va laziz edir. Bazan da gonagligin
bamaza sohbatlari, stfraya duzilmus nematlari, milli musiqi il
musayiat olunmasi 06zal bir ovqat yaradir. Sskids har bir
sanatda oldugu kimi, qonaq gabuletma, asciliq, sirniyyatciliq
sonatinin da wustalari yarnisir.  $eki kulinarlart  xdrayin
hazirlanmasindan ta sufraya verilmasina gadar boyilk sabir va
hovsale nimayis etdirirlar. Son naticada sufrays 6zlinamaxsus,
gozal, laziz Saki teamlari verilir. Maclis va qonagliglarda
xoraklarin milli mugamin musayiati ila san verilmasi xalgimi-
zin sufra madaniyatinin ylksak daracasini, zangin ke¢misimizi,
adst-ananalarimizi, milli dayarlarimizi sibut edsan bariz
nimunadir.

Coxasrlik tarixa malik Azsrbaycan milli kulinariyasi, o
cimladan respublikamizin  S$aki  bolgasi 6z milli  matbax
madaniyyatimizi, xalgimizin uzun asrler boyu yaratdigi maddi
maisat madaniyyatimizi toxunulmaz saxlayir, onu yaradici
suratda inkisaf etdirir va qururla diinya arenasina ¢ixarir.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz ys laziz Saki x6raklari

Sakiya gedan gonaglari
va turistlari maraglandiran
tarixi makanlar
va abidalar

\

1. $eki Xan saray!
SSu abidalardsn an gozali ve mohtasami Seki Xan sara-

yidir. Bu saray Azsrbaycanin orta asr memarliginin an
gorkamli abidasidir. Oz orijinalligi, analogu olmayan bu Xan
sarayini 0 vaxtlarin taraqqiparvar dinya hokmdarlarindan
olan Mahammad Hasanxan 1762-ci ilda tikdirmisdir. Sarayin
Ozlinamaxsus tikinti Gslubu vardir. Rangli sabakalarin har
kvadrat metri bir-birina geydirilan 5 min hissadan ibaratdir.

Sarayin daxili otaglarindaki naxislar qonaglar va turist-
lards daha ¢ox maraq dogurur. Bazaklar har iki martabanin
otaqglarinin divarlari va tavani milli, nabati va handassi orna-
mentlarla Seki Xan sarayinin naxislart - ornamentlari milli
calarlarin zanginliyi, qizili ranglarin genis tatbiqi ils daha ¢ox
calbedicidir. Burada ucalan gocaman c¢inarlar sarayl daha da
mOhtasem edir.

Gorkamli turk sairi Nazim Hikmat $aki Xan sarayi ils
yaxindan tanis olduqgdan sonra 0z fikrini bels ifads etmisdir:
“9ger Azarbaycanin basga gadim abidalari olmasaydi, birca
Saki xan sarayini diinyaya gostarmak bas edardi”.

Saki Xan sarayi tikildiyi muddastdan sonra bir negs dafa
barpa olunmusdur.
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2. Sakixanovlarin evi
I u ev, aslinda Sakida tikilan gadim evlardan saray tipli

evlara kecid formasidir. $Sekixanovlarin evi iki martabali, gozal
binadan ibarat olub, S$aki yasayis evlarinin alamatlarini
oziinda aks etdirir. Umumiyyatls, binanin daxilinda zangin
bazak elementlari binani varlilarin saray tipli tikintilarina
banzadir. Fasad (binanin 6n hissasi) naxisl sabaka ila tartib
olunmusdur. icari otaqda basda olan buxarinin yanlarinda
divarda darin olmayan dizbucaqgli taxcalar, simmetrik for-
mada yerlasdirilmisdir. Taxcalarin i¢cinds Nizaminin “Yeddi
gozal”, “Leyli va Macnun” poemalarinin gahramanlari hakk
olunmus, Ustuna xususi saffaf sira cakilmisdir. Raflarin
ustiinda kigik taxcalar yerlasdirilmisdir ki, bu taxcalar da gl
doastalari, gozal heyvan va qus sakillari ils bazadilmisdir.
Divarlarin yan hissalari rasmlarla bazanmisdir. Bu gozal, yara-
sigh ev da $Sakiya galan qonaglarin diggst markazinda olur.

3. Kis kandindaki gadim Alban Kilsasi
111 méhtassm mabad Qafgaz Albaniyasinin Sakids xris-

tian memarliginin ¢ox maragli, shamiyystli abidslarindan
sayilir. Onu Qotika (islubunda tikilmis VI-Vill asrlara aid
Sekinin gdrkamli abidalarine aid etmak olar. Bu abida son
zamanlar yenidan saligs ila barpa edilmisdir. Bura qonagla-
rin, tarixcilarin, turistlarin an ¢ox sevdiyi makanlardan biridir.

4. Soki karvansaralari

S~oyuk Ipak yolu Gstiinds yerlasan Saki mahalinda bir

sira qonaq evleri, o cumladan, 5 boylk karvansara binasi
olmusdur. Bunlardan son zamanlara kimi ikisi, bir-birinin

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz vs laziz Saki xdraklari

yaxinhginda Yuxari va Asagl karvansaralar galmis va demak
olar ki, 6z gorkemini tamamila saxlamisdir. Har iki abids
XVIII asrda $Saki senatkarlari tarafindan milli memarliq
uslubunda tikilmis, 6z qurulusu, bismis karpicdan tikilmis
taglari, boyukliyu va ticarat Ugln alverisliliyi ils bdtln
Qafgazda mahsur olmusdur. Yuxari karvansara 6z boyukli-
yuna va hacmina gors, Azarbaycan arazisinds movcud an bo-
yik karvansaralardandir. Asagl karvansara Umumi sahasina
gora nisbatan kigik olmasina baxmayaraq, binada 242 otaq va
zirzami yerlasir. Karvansaranin 4 tarafindan szematli taglarla
horalmas béyuk giris darvazasi vardir.

5. Orta Zayzid kandindaki mabad

abida Qafgaz Albaniyasinin memarhginda mihim

yer tutan mabadlardan biridir. Abidanin dagiq bicimi, incaliyi

va 0ziinamaxsus kompozisiyasinin aydinhigi onu turistlar Gg¢iin
maraqgli edir.

6. Aydinbulaq kandindaki dérdbucaqgli gasr
S8u gadim gasr Sakinin canub-garbinda taxminan 20 ki-

lometrlik masafads yerlasir. Kegmis vaxtlar Sakinin Qabals
mahalina aid arazilerinin mudafissi magsadila tikilmis qurgu-
larinda musahida mantaqgasi vazifssini yerina yetiran bu gasr
bir istehkam olub.

7. Dairavi mabad
Cnaki saharinin gala divarlarinin igarisinds yerlasan xris-
tian kilsasina banzar dairavi mabadin dami damir tsbags ils

girds formada Ortulmusdur. XIX asrds tikilmis bu mabad da
Sakinin mohtasam abidalarindandir.
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Sakinin gadim mascidlari

Minarali Cima mascidi
Minarali Gllahli mascidi
Minarali Yuxaribas mascidi
Minarali Gulli garinin mascidi
. Godak minarali mascid

. 'Yaniq mascid

. Surmalig6z afandi mascidi

. Topgaragac mascidi

. Dodu mascidi
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Istirahat yerlari, muzeylar, parklar, baglar

Saki Xan sarayi

Saki karvansaralari

Saki Xan yaylagi

Marxal istirahst seyrangahligi
M.F.Axundovun ev muzeyi
S.Rahmanin ev muzeyi

Saki rasm galereyasi

Saki sanatkarlarinin al islari muzeyi
lO Heydar Sliyev muzeyi va parki

11. M.Fizuli bag!

12. M.F.Axundov parki

13. Mustafa bayin yeri - Seyrangah

©oo N GhE WD

R.B.9fandiyev adma Saki tarix ve diyarsiinasliq muzey

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz $Saki xoraklsri

Xoraklarin sdhbati

Xoraklari cagirirlar adiyla,
Qiymatini verirlar 6z dadiyla.

Butln xoraklar y1gisib matbaxa
Basladilar bir-birila sdhbats.
istadilar 6zlarini dymays,
Dadlarini sdylayarak demaysa.
NOvba ils dayandilar secmays.

Dedi ylksaklikdan ag tapaplov:
«Xoraklarin sultantyam, sahiyam.
Toyuglardir quzu stidir dadim.
Zafaran, adviyys dad verir buna,
Loazzat verir dad yaddas! olana».

Bozbas cixdi araliga bu basdan:
«X0raklar iginda sevirlar goxdan.
otim, soganim var, noxudum dadli,
Yeyan bilir séhratimi, adimi.

Alam bilir lazzatimi, dadimi».

Tavasindan ¢ixdi sabzi govurma:

«Cox danisma, sani bizdan qovaram ha.
Qovurmayam, agizlarda dadim var,
Icarimda atirli gdyartim var.
Maclislardas tariflanan adim var».

Tez ortaya ¢ixdi dadh digbara:
«Xamir xorayinds dismusam dils.
Qonagligda yerim vardir sufrads,



Cabir Xalifazads

Sarimsaqla sirka ils bir yerds.
Istahayla yeyiliram nim¢ada».

Dayan dedi bu turs mazali dovga:
«Cox danisdin 6zindan lovga-lovga.
Qatigim var, goyartidan gl goxar,
Istasan soyuq Ye, istasan gaynar;
Qurmanlar icinds manim yerim var».

Dolma dedi: «Tariflama dadini,

Man dolmayam, biriyublar ¢cadrani.
Saligayls nimgalars yigarlar,
Hamdamimdir sirin-sirin gatiqlar,
Yeyin, goriin mana nalar gatiblar».

Qaynayaraq, sorba galdi 0ziina:
«Xoraklar icinds mani yeyans,

Man sorbayam, darmanam xastalars.
Yemaklarin 6ncasiyam suluyam.
Mani yeyan xastalarin quluyamy.

Pigqildayib xasil ¢ixdi gilsr, sad:

«Man dadliyam, har terafim yag, dosab.

Kim yeyarsa mani olar keyfi kok,
Yeyanlara olmamisam hals yik.
Man hamiss arzulanan dilayam».

Havaslandi bu sOhbatdan sam kabab:
«Otirliyam, adim duslb har yana.
Sohratim yayilib Azarbaycana.

Sam yemayim olub bisar har axsam,
Mani yeyana ds deyarlar nus can».

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xoraklari

Bu minvalla kifts dedi: «Dayan, dur,
Manim klftam gazanlarda sar olur.
Ot suyunda firlanaraq tzaram,
Noxudumla kasalarda stizeram.
Nana, sumaq yanagima diizaramy.

Sallanaraq dedi: «Manam - arists,
oristayam, inca kasilir rista.
Xamiras! xasts ¢lin garayam,
Sorbalar i¢inds man lazzatliyam.
Qasiglardan sallanaraq bazayams.

Cizhiz dedi: «Cizhacizim var manim,
Maclislards ¢oxdur dostum, hamdamim.
Qovurma tak laziz dadim, lazzatim.
Kartof qizartmasi olub hasratim,
Tamasadi nimgalards gorkamimsy.

Dedi: «Basdir, dyiinmasin har xorak,
Man baligam, novlarim var tokbatak.
ot olmasa, man an dadli x6rayam,
Cana xeyrim var, hamisa garayam.
Lavangi dadimdir, man vcmaliyamy.

Kalls-paca bu damda ¢ixdi iza:
«Basayagam, manim basga adim var,
Soyuq qisda manim 0zgs dadim var.
Sirka-sarimsag manls dostluqg edar,
Qisda sahar tak mandan s6hbat gedar».

Hadik irad tutdu bu xoraklara:
«Man hadiyam, usaglara yemayam,
Xoraklar icinds man yeganayam.
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Korpa cixaran dislara garayam,
Marasimda xisusi bir xérayamy».

Esidarak xingal dedi: «Bos sozdur;
Man yuxadan lap nazik dogranmisam.
Xingal olub hamisa sayilmisam.

Aclar manim yaxin dostum, yoldasim,
Doyumluyam, sit yagla artir dadim».

Yumurtadan catladi lap gayganaqg:
«Sarl, agl ranglarima yaxsi bax.
Xoraklarin an sadasi manam, man,
Pomidordur yagla lazzat-dad veran.
Mani kandda gatiq, balla yeyarlar».

Cox vasfetdi 6zunu tikse kabab:

«Lazzat aparib pay goyular gabag.

Sarh etmayi 6ziima ediram ar,

Sis Ustlinda atim, strim, dadim var,

Pay vermasak, gonsu sisar vay, vay, vay!»

Tursu govurma da uzin tursutdu:
«Manim dadim tursu ile qovusdu.
Qabda birgs govrularaq kifaysat,
Alca ils, abgorayla tamatan,
Agizda dad olur lazzatli alam».

«Man halvayam, sifralari bazaram,
Marasimda, maclislarda gazaram.
atirim doludur bu har maclisds.
Durum verim, agizlara sirin dad.
Yeyanin ruhunu eylayiram sad».

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz vs laziz Saki xdraklari

«Man goy qutab, yaxsica bir afaram,
icimdaki goydan sagliq taparam.
Qizardirlar tavada, sacayaqda,
Yaglayib yeyirlar mani gatigla.
Coxdur manim taparim saglamliga».

Firni dedi: «Cox inca bir magamla,
Vasf eladi, sirin dadi gilabla,

Manim Gzarima sapilir dargin,
otrimdan, dadimdan olurlar mamnun.
Sefali oldugum malumdur, malumy.

«Piti gablari at, noxudla dolur,
Vamla gaynadilir kaflar yigilir,

So@an, sabalid, gavali, quyruglar,
Suziib mani, ¢orayi dograyarlar,
Lazzatimdan, goxumdan da umarlars.

* * *

Barakat verir navazis slfrays,

Man ¢érayam dad veriram x0raysa.
Xoraklar dedilar ki, basdir ¢orak,
Seni sevak, stiframizda bol gorak.

El icinds deyiblar ki, atalar:
«Dadli ¢orak tandirds yapilar.
CGorayi verin siz ¢orakgilars,
Biri da Ustalik» - bilicilara.

Corak mugaddasdir, ¢orak bol olsun!
Corakla imtahan heg vaxt olmasin.

Har seydan doysaq da, yalniz ¢orakdan
Doymayir insanlar ¢érak yemakdan.
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* * *

Urayin yananda su bir alsmdir,
Bu hayatla birga hamraydir.

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

Susuz heg bir xoraklar bisa bilmaz,
Su daymayan ruzi he¢ vaxt yeyilmaz,
Su alidir pakdir, yangi séndarr,
Suyu biz igarkan, trak dmurdur.

Su hayatdir, su migaddas bir addir,
Su canhdir, o, alamdir, o, safdir.
Insan ehtiyacini édayan sudur,
Xoraklarin tarkibi da saf sudur.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xdraklari

Agzinin dadini bilanlar

tcln Saki xoraklarinin

texnoloji hazirlanmasi
va reseptloari

Saki matbaxinds hazirlanan salatlar
1. Azarbaycan salati

ci~cilmis pomidor, xiyar, sirin bibar, kahi tamizlanir, yu-

yulur, normal dograntlir. Xiyar, pomidor nimg¢anin ortasina,
kaht ila sirin bibar iss ksnarlarina dizilur. Sonra Uzaring
xirda dogranmis goy sofan ve ya bas sofan sepilir. Salatin
Uzarina qirmizi guloyss nar danalari tokdlur. Limon sirasi
gatilmis zeytun yag alave edilir.

orzaglar: 100qgr. pomidor, 100gr. xiyar, 50qr. kahi, 20qr.
sirin bibar, 15qr. sogan, 15gr. nar dansleri, Ix/gasigi zeytun
yagl, | ¢/gasigl limon sirasi, tama gora duz ve istiot.

2. Soki salati

, Xiyar, sirin bibar va gdyarti tamizlanir, yuyu-

lur. Xirda-xirda dogranilir. Duz istiot vurulur va garisdirilir.
Uzarina xirda dogranilmis stiytid, kesnis, reyhan sapilir. Sonra
azaciq Uzum sirkasi slava edilir. Bir muddst soyuq yerds
saxladigdan sonra guxur salat gablarinda sifrays verilir.
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orzaglar: 100 qr. pomidor, 100 qr. xiyar, 20 gr. sirin
bibar, 20 gr. bas sogan, 10 gr. styud, 10 gr. kesnis, 10 qr.
reyhan, 25 gr. Gzim sirkasi, tama gors duz va istiot.

3. Taza pomidor xiyar salati (cobansalati)
Pomidor va xiyarl yuyub iri girds formada dograyirig.

Uzarina halgavari bas sogan alava edirik. N6vba ils tapa sak-
linde salat gabina diiziiriik. Uzarina duz, istiot sapib, bitki
yag! ile sirka gansigl tokurik ve dogranmis stiylid sepirik.

Orzaqlar: 100 gr. pomidor, 100 gr. xiyar, 1 ad. bas sogan,
Ic/qasigi sirks, Ix/gasigr bitki yagi, 10 gr. suyid, tama goére
duz, istiot.

4. GOy lobyadan salat

CU'oza siyrimsiz goy lobyani suda bisirib, soyudur, enina

2-3 sm 0Olcuds dograyiriq. Teza xiyar ve pomidoru yuyub
nazik, girds formada kasirik. Bunlari lobya ils garisdirib salat
gabina yigir, yanlarini kahi ils bazayir, ortasina girds kasilmis
bismis yumurta qoyurug. Sonra Uzarina zeytun yagi ila sirks
garisigl tokar, duz, istiot vururug, goysrti sepirik.

Orzaglar: 100 gr. goy lobya, 60 gr. pomidor, 60 gr. tezs
xiyar, | ad. yumurta, 30 gr. kahi, Ix/qasigi bitki yag ila sirks,
10 gr. gOyerti, tama gors duz, istiot.

5. Bahar salati

Qirmizi turpu tamizlayib yuyur, xirda hissaciklars

ayiririg. Ayrica teza xiyari da dograyib (zarina duz sapib
xama tokarak qarisdiririq, dogranmis tursu alave edirik.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xoraklari

Sonra tapacik soklinds salat gabina yigib Ustind bismis

yumurta va kahi ila bazayirik. Dogranmis stiyud sapirik.
orzaglar: 70gr. girmizi turp, 100qr. tazs xiyar, yarim adad

yumurta, 30qr. kahi, 30qr. xama, 10qr. suyld, dada gors duz.

6. Taza meyva salati
Q”7az almasinin ve armudunun gabigini soyur, tumlarini

cixarir, kvadrat hissslar seklinda kasirik. Orik, saftali va
gavalinin c¢ayirdayini c¢ixardigdan sonra uzunsov formada
dograyirig. Sonra bitin meyvalari birlikda garisdirib Gzarina
xama, azaclq sakar kirsani va limon sirasi slava edirik. Hazir
salatl topa saklinda sise salat gabina yigir, rangli meyvalara
bazayir va sarin halda sufraya veririk.

orzaglar: | ad. alma, ! ad. armud, 2 ad. arik, 3 ad. gavali,
1 ad. saftali, Ig/gasigi sekar Kirsani, bir gadar limon sirasi.

7. Qozlu gugundur salati

qirmizi gugundurlari bisirir, gabigini soyur

vo slrtkacdan kegirir, Uzarina doyilmis qoz lapasi va azilmis
sarimsaq tokarik. Sonra garisiga duz, istiot vurur, xama
alava edib yaxsica qarisdiririg. Sufrays verarkan salat gabina
yigir, Ustna xirda dogranmis kecnis va styid sapirik. Bitov
goz lapasi ila bazayirik.

drzaqglar: 150 gr. girmizi ¢ugundur, 60 gr. qoz lapasi, | dis
sarimsag, 2 x/gasigr xama, 10 qr. gbyarti, tama gora duz va istiot.

8. Qozlu lobya salati

Oxuyulmus quru lobyani axsamdan soyuq suya goyu-

rug. Sonra duzsuz suda bisiririk. Hazir bismis lobyani, gizar-
dilmis soganla birlikda at masinindan kegiririk, yaxsica azisdi-
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ririk. Sonra xirda doyllmis qoz lspalarini lobyanin Gzarina
alava edib, duz, istiot vurub garisdiririq. Sonra salat gabina
yi1gib Uzarini bir nece butdv qoz ils bazayib gdyarti sapirik.

Orzaglar: 100 gr. lobya, 100 gr. qoz lapasi, | bas sogan,
30 gr. duru yag, tama gora duz, istiot.

9. Saki nar salati
@ta irilikde bas sogani temizlayir, taxta lzarinds enina

nazik-nazik halgavari formada dograyirlar. Sonra sogani
salat gabina qatisiq formada dizdr, Ustiina yetismis, al girmizi
nar sixir ve nar danalari ila garisdirib duz slave edirlar. Hazir
salatin Gzarina xirda dogranmis kesnis sapilir.

Orzaglar: 2 ad. bas sogan, | ad. boyik nar, 20 gr. kesnis,
tama gors duz.

10. Soyutma toyugla duzlu xiyar salati
6”oyugu 0tlb, temizlayir, yuyur, gaynar suda bisiririk.

Sonra bas sogan, duz, axirda defna yarpagi slava edirik.
Soyutdugdan sonra toyugu Kicik parcalara dograyib nimgaya
yigir, yanina xirda dogranmis duzlu xiyar qoyub Gzarini
limon va goyarti ils bazayirik.

orzaglar: 250qr. toyuq, 50qr. duzlu xiyar, | bas sogan, |
ad. dafna yarpagt, 2/1 limon, IOqgr. gdyarti, tama gors duz, istiot.

11. Balgabaq bismasi
~Balgabagin gabigini temizlayir, tumunu ¢ixarir, dord-

kinc formada dograyiriq. Qaynayan duzlu suda agzibagl
gazanda 15-20 daqigs bisiririk. Sonra siizgacdan suzlr, azaciq
zeytun yaginda qizardiriq. Uzarina xama tokir, azaciq sakar
kirsani slava edib, slfrays veririk.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xoraklari

orzaqglar: 300 qr. balgabag, 30 gr. zeytun yagi, 30 gr.
xama, 10 gr. seker kirsani.

12. Ag pendirls goyarti salati
Ao, ozini tutmus (barkimis) goyun pendirini nazik

dilimlar saklinda dograyib nimgays yigirig. Yanma tamizlan-
mis, yuyulmus tarxun, vazari, gdy sogan va dogranmis girmizi
turp goyurug.

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

Qeyd: Duz va ddyulmds cira ayrica verilir.

13. Suyudlu stizma
G”za qatiq 3 gat tanzifdan suzilir. Salat gabina va ya

piyala yigihr, Gzarina xirda dogranmis suyld slave edilir.
Doyulmus sarimsagla qarisdirilir. Duz vurulur; bir muddat
soyuq Yerds saxladigdan sonra sufraya verilir.

orzaqlar: 500 gr. gatiq, 30 gr. stiyud, ! dis sarimsag, tama
gors duz.
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Duru xoraklar
yo sorbalar

/ \

1. Sakinin noxudlu dovgasi
Gyfoxudu tamizlayir, yuyur, axsamdan soyuq suda isla-

dib, sshar duzsuz suda bisirirlar. Qatiq ayrica qazana tokilib
su ils qarisdirthir. Sonra gazana un, azaciq diyd, yumurta
alava edib odun (zarina qoyub taxta gasiqla ara vermadan
gaynaga disana gadar garisdirirlar. Uzarina ayrica tamizlan-
mis, yuyulmus, xirda dogranmis gdyerti alava edirlar. Hazir
olana yaxin bismis noxud ve duz tokub qarisdirirlar. Dov-
ganin goyartisi Usta galxib kopursa, demali dovga bisib. Onu
ocagin Ustindan go6tlirib 1-2 deqgige da taxta gasigla
bulayirlar. Hazir dovgani kasalara tokib Uzarina darcin va
gara istiotu muxtslif formada sapirler. Dov@a sufrays isti ve
soyuq halda verils bilar.

drzaglar: 500 gr. gatig, 250 gr. su, 2x/gasigi un, 1 x/gasigi
duyd, 20 gr. noxud, 200 qr. gOyarti (kesnis, karaviz, ispanad,
suydd, kavar, nans), ! ad. yumurta, | ¢cimdik dargin, istiot,
duz tama gora.

2. Marci sorbasi
Q7arcini aritlayir, yuyur, islaga qoyur, bir middatdan

sonra gaynayan suya tokurlar. Marci gaynaga dusands tez-tez
kafini alirlar. Bisana yaxin (zarina tamizlanmis va dogranmis
kartof slava edirler. Ayrica tavada yagla sogani, pomidoru

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz vs laziz $aki xdraklai-i

govurub (zarina alava edirlar. Sorba tam hazir olana yaxin
ona, duz, istiot vururlar.

orzaglar: 60 gr. marci, 60 gr. kartof, 30 gr. arinmis yag,
30 gr. bas sogan, | ad. pomidor, tama gdra duz, istiot.

3. Dusbaras
Q7agh goyun atini soganla birlikda at masininin xirda

g6zlndan ¢akir, duz, istiot vurub yaxsiica garisdirirlar. dlan-
mis bugda unundan su ils bark xamir yogurub cox nazik yuxa
yayir va 2x2 sm boyuklikds dordkinc formada kasirlar.
Kasilmis xamirin ortasina hazir farsdan findiq boyda qoyub,
giraglarini birlasdirir va uclarini yapisdiraraq xtsusi disbara
formasinda bukdrlar. Hazir disbaralarin ununu ¢irpib azaciq
duz vurulmus gaynayan bulyona vs ya suya tokib, gaynadir-
lar. Bisma muddasti 5-6 dagigadir. Dusbars bisdikda bulyonun
Uzlna cixir va zarif ag koplik amale galir. Slfrays verilanda
disbarays xirda dogranmis kesnis va ya quru nana tokdrlar.
Ozilmis sarimsagh Gzlm sirkasi ayrica verilir.

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

4. Saki Girsi

Q/umsaq goyun atini bas sogan, kesnis va suyldls at

masininin xirda goézindsn kegcirir, dargin, duz, istiot alava
edib yaxsica garisdirirlar. Unu slayir, su, yumurta, duz slavs
edib bark xamir yogururlar. Yogrulmus xamiri kiindalayib
oxlovla 0,5-1,0 mm galinliginda yuxa yayirlar. Xirda stokan
va ya xususi forma ila dairalar kasirlor. Onlarin Ustina hazir-
lanmis at giymalari qoyub slls yiv saklinda bukurlar. Girsi
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bikan zaman els etmak lazimdir ki, gatlar yuxarida galmagla
axirinct ucu azaciq aciq qalsin. Bukdlmus girslarin ununu sil-
kalayarak azacig duz vurulmus suya tokurlsr. Bisma muddati
5-6 daqgigadir. Bigan zaman hazir girslar suyun ustina galxir.
Xorayi sufrays verarkan yaninda ayrica sarimsagli abgora
verilir. Girsin Uzarina xirda dogranmis sliylid ve kesnis sapilir.

orzaglar: 250 gr. goyun ati, 200 gr. un, 50 gr. sogan, ! ad.
yumurta, bir ¢imdik darc¢in, 30 gr. gdyerti, su gadarincs, 20
gr. abgora, ! dis sarimsaqg, tama dodra duz, istiot.

Qeyd: Girsi bazan stziub quru halda nimgada sifrays
verirlar.

5» Orista
doenmis bugda ununa yumurta, duz, su alave etmakla

bark xamir yogururlar. Xamiri kiindalayib Imm qalinhiginda
mardanada Saki sayagl nazik yuxa yayir, lzarine azaclg un
sopib oxlovla rulet kimi bikurlar. Sonra oxlov uzunu iti
bicagla kasib 2-3 mm eninds ariste dograyirlar. Dogradiqdan
sonra ehmalca barmaglarin arasinda qarisdirirlar ki, xamir
bir-birina yapismasin. Bas sogani dograyib qizili rang alana
gedar onu yagda qovururlar. Kasilmis aristani yavas-yavas
gazana tOklr va taxta gasigla garisdirirlar. Bisana taxminan 5
dagigs galmis yagda govrulmus sogani, duzu va istiotu alave
edirlar. Hazir xorayi kasalara tokdr, Uzarine dogranmis kesnis
Va ya quru nana sapir, sifraya verirlar. Yaninda ayrica gqabda
sirka va ya abqora, azilmis sarimsaq verilir.

Orzaglar: 250 gr. bugda unu, 30 gr. arinmis yag, 2 ad. bas
sogan, 30 gr. dogranmis kesnis, | x\gasigi sirke va ya abgora,
I dis sarimsaq, tama gors duz, istiot.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz $Saki xoraklari

6. Lobyali arista
<20yun atinin tikasi goturaldr, suimaklsri dogranir, soyuq

duz vurulmus suda qaynadilir, kafi yigirlar. Hazir olmus at
suyu suzdlur. Yumsaq ate duz, istiot, bas sogan vurub st
masininin xirda gozundan kegirirlar. Farsi yaxsica garisdirir,
xirda kuaftaciklar hazirlayirlar. Suzialmis bulyona axsamdan
isladilmis xirda bostan lobyasi bisirib slava edir, sonra bark
xamirdan yayllmis yuxadan xirda aristalar kasib bismakds
olan kuftaciklarin (izarina alave edirlar. Sifrays verarkan
ustiina quru nana sapilir. Ayri gabda sirka verilir.

orzaglar: 300 qr. goyun ati, 300 gr. bugda unu, 40 qr.
lobya, | ad. yumurta, 15 gr. quru nans, 3 ad. bas sogan, !
x0rak gasigi sirke, tama gors duz, istiot.

7. sarfalla
~ugda ununa su, yumurta, duz vuraraq orta barklikda

xamir yogurur. Sonra xamiri kindslayib oxlovla barmaq
galinhginda yayir, doérdkinc formada 10x10 mm olcids
dograyib Ustlina azaciq un saparak, sshadst barmaq ils balig-
qulagr formada esirlar. Qoyun satinin dds ve qilga hissasini
ayrica suda bisirir icina xirda, butdv bas sogan salirlar. Bis-
dikdan sonra sumukli stlari va at suyunu (bulyonu) stzirlar.
Esilmis surfallulilari gaynayan st suyuna tokurlar. Bismis st
stifraye ayrica verilir. Strfullini kasalara ¢akir, lzarine dog-
ranmis kesnis, stiyud sapirlar. Xorayin yaninda ayrica gabda
sarimsaqgl sirka goyurlar.

orzaglar: 300 gr. sumukli goyun ati, 200 gr. bugda unu, !
ad. yumurta, | bas sogan, 20 gr. kesnis, suyld, !x/qasig sirks,
L dis sarimsaq, tama gora duz, istiot.
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8. Xirda kuftsli sorba
Ji“oyun atinin yumsagq hissesini xirda-xirda dograyir, bas

soganla birgs at masinindan keciririk. Hazir giymays duz, is-
tiot vurur, azca su slava edib yaxsica garisdiririq. Sonra kigik
kuftalar hazirlayib (harssi 20-25 gramlig) gazanda gaynayan
duzlu suya salirig. Bir az bisandan sonra sorbaya tamizlanmis,
xirda kub saklinds dogranmis kartof, bissna yaxin ise
govrulmus sogan, pomidor ve ya pomidor mati tokib yena
bisiririk. Hazir olana yaxin zafsran suyu, dargin salavs edirik.

Orzaqlar: 400 gr. goyun ati, 20 gr. arinmis yagl, 2 ad. bas
sogan, 2 ad. kartof, | ad. pomidor va ya 10 gr. tomat mati, 0,5
gr. zafaran, tama gors duz, istiot, darcin.

9. Kalam coos
bazana bugda unu, yumurta, gatig tokir, duz sepib yax-

sica calirlar. Sonra soyuq su, xirda dogranmis kalam va quru
nana alava edib, od Uzarina qoyaraq taxta gasiqla aramsiz
garisdirirlar. Quru nanani avvalcadan xirdalayib asstizandan
kecirmak lazimdir. Qaynayana yaxin Uzarina tazs kare yagl
alave edib, bes dagigs garisdiraraq bisirirlar. Kallam-¢oos
sufraya qisda isti, yayda iss soyuq halda verilir.

Orzaqglar: 500 gr. gatig, 200 gr. su, 50 gqr. bugda unu, 50
gr. kara yagi, 20 gr. quru nana, tama gora duz, istiot.

10. Kufta-bozbas
N2oyun atinin tikasi goturalur. Simuklarindan tez-tez

kafini yigmagla bulyon bisirilir. Yumsaq st bas soganla birgs
at masininin xirda goézundan kegirilir. Qiymays duz, istiot,
cartilmis kesnis, styud, bir az quru nana, aridilib yuyulmus,
bir az azisdirilmis duyl qataraq yaxsica qarisdirilir. Sonra har

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz vs laziz $aki xoraklari

adam basina iki kifte hazirlayirlar. Har kiftanin icarisina bir
adad yuylmus alca qurusu qoyurlar. Suzilmis st bulyonuna
axsamdan suya gqoyulmus noxud alava edilir. $Saffaf bulyona
xirda dogranmis bas sogan va har paya bir yumurta boyda
soyulmus kartof salinir. Kuftanin hazir olmasina bir az qgal-
mis istiot va nahayst, zafaran suyu vurulur. Sufrays kasalarda
verilir' ve Ustiine xirda dogranmis kesnis, suyld, yaxud quru
nana sapilir. Xorayin yaninda ayrica gabda qoyulmus bas
sogan va sumagq verilir.

orzaglar: 400 gr. goyun ati, 50 qr. duyd, 10 gr. alca
tursusu, 40 gr. noxud, 4 ad. balaca kartof, ! ad. bas sogan, 0,5
qgr. zafaran, 1¢/gasigr quru doyilmis nana va ya 30 gr. kesnis,
sliylid, tama gors duz, istiot.

Qeyd: Movsumds zafaran avazina teza pomidor vurmag
olar.

11. Xam bozbas
~avan goyun (quzu) atini har paya iki par¢a olmagla,

40-50 gr. kasir, Uzarina soyuq su tokib gazanda bisirirlar.
Uzinin kafini fasilssiz yigirlar, sonra tzarins iri dogranmis
bas sogan tokir, hazir olana yaxin zafaran suyu ve ya sarikok,
duz, istiot alava edirlar. Xam bozbas alagiy bismalidir.

Sufraya kasada, yaninda kavar, gdy sogan ve ya tursuya
goyulmus xiyar, pomidor verilir.

Orzaglar: 500 gr. at, 2 ad. bas sogan, 0,5 gr. zafaran, tama
gora duz, istiot.

12. Parca bozbas

MJ1k3 bozbas! adi gazanda bisirirlar. Bunun Ggiin noxu-
du axsamdan tamizlayir, yuyur, soyuq suda isladirlar. Yagl
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goyun atinin dos ve basga hissalarini har biri 40-50 qr.
parcalara dograyib yuyur, gazana tokiirlar. Uzarina soyuq su,
duz atib vamh gaynadirlar. Tazace gqaynamaga baslayanda
kafini yigir, isladilmis noxud va iri dogranmis bas sogan slava
edib gaynadirlar. Noxud va at bisandan sonra al¢a qurusu,
soyulmus va dogranmis kartof slave edir, 15-20 daqige
bisirirlar. Hazir olmagina az qalmis tika bozbasa istiot va sari
kok slava edirlar.

Tika bozbas sufrays verilarkan kasalara cakilir, zarina
xirda dogranmis styud sapilir. Tiks bozbasin yaninda sumax,
doyiulmis qara istiot va kavar verilir.

Orzaglar: 400 gr. at, 50 gr. noxud, 2 bas sogan, 4 ad. kar-
tof, 10 gr. algca qurusu, 10 gr. sumax, 30 qr. suyid, | ¢cimdik
sari kok, tama gors duz, istiot.

13. Saki pitisi
N1 xisusi dulus gablarda bisirilir. Har pay xo6rak ayrica

bisirilir. Har paya goyun atinin yumsaq hissasindan 30-40
gramliq iki tika at goturaldr, texminan 25 gr. quyruq parcasl
atithr. Axsamdan noxudu aridir, yuyub soyuq suda islaga
goyurlar. Yumsaq at va noxud piti gabina salinir. Uzarina do-
lana gadar soyuq su tokulir. Sonra piti gablari odun (zarina
goyulur va vam odda qgaynadilir. Suyunu cakdikca Uzarina
gaynar su alava edilir. Uzarina gixan kaf tez-tez gasiqla yigilir.
Sonra icina xirda-xirda dordkinc formada dogranmis bas
sogan salinir, duz tokalir. Bisena yaxin bir-iki adad albuxara
va tamizlanmis sabalid atilir. Hazir olana yaxin tzarina zafe-
ran suyu va istiot alava edilir. Bazan payiz va qis moévsuiminda
pitiya bir-iki dilim turs heyva da atilir. Hazir pitinin rangi
azacig sarimtil va saffaf olmalidir. Xdrayin 0ziina maxsus atri
galmalidir. Piti adatan sufrays piti gabinda verilir, yanma kasa

Azerbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Seki xoraklari

goyulur. Ayrica gabda soyulmus vs dord yers kasilmis bas
sogan, xirda dogranmis kesnis, syid va sumax verilir.
orzaglar: (4 pay ugln)

400 gr. yumsaqg goyun ati, 100 gr. goyun quyrugu, 2 bas
sogan, 8 ad. gavali, 100 gr. sabalid, 40 gr. noxud, 0,5 gr. zafs-
ran, 1 ¢/qasigi sumax, 30 gr. goOyerti, tama gors duz, istiot,
gadarinca su.

Qeyd: Bazi bolgslarde sabalidi kartofla, gavalini iss
pomidorla avaz edirlar.

14. Zogall siyiq
bazana su tokir, gaynatdiqdan sonra igarisine duz vs

arinib yuyulmus diyd (girds duyu daha minasibdir) slava
edir, yavas-yavas qarisdiraraq bisirirlar. Sonra (izarina yuyul-
mus zogal qurusu, xirda dogranmis bas sogan tokdrlar. Tam
bisandan sonra kara ya§! va nana alave edib garisdirirlar.

orzaglar: 100 gr. dayd, 20 gr. zogal qurusu, 2 bas sogan,
30 gr. yag, 40 gr. nana qurusu, tama gora duz, istiot.

15. Sogan bozbasi
(tamizlanmis bas sogani srinmis yagda govururlar. Son-

ra gazanda suyu gaynadir, ona har paya yumurta boyda bir
kartof alava edirlor. Kartof bigana yaxin sabalid va albuxara
(gavali qurusu) atirlar. Xoérak hazir olana yaxin sogancani
alava edir, duz, istiot ve sarikdk sepirler. Sufrays verilanda
Uzarina Xirda dogranmis kesnis va suyld sepirlar.

orzaglar: 300 qr. sogan, 60 gr. arinmis yagd, 400 qr.
kartof, 30 gr. sabalid, 4 ad. albuxari, kesnis va suyid, | ¢im-
dik sari1 kok, gadarinca su, tama gora duz, istiot.
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16. Qozlu siyiq
AZ1iyunu arnidib yuyur, duzlu suda bisirirler. Sonra tzs-

rina dogranmis sogan slave edirlar. Qoz lapasini havangdas-
tads azisdirir, bismakds olan siyigin Gzaring tokur, garis-
dirirlar. Bir muddatdan sonra srinmis yag ve doyulmis zirs
alava edirlar.

Hazir xorayi slfraye kasalarda gaynar halda verirler. Bu
x0rayi adatan qis ayinda bisirirlar.

Orzaqlar: 100 gr. duyt, 50 gr. qoz lapasi, L gr. zira, 2 bas
sogan, 40 qr. yag, tama gora duz.

17. Qoyun bas-ayagI
«boyunun basim, ayaqlarini kirada va ya tandirds od

Uzarinds Gtdb tamizlamak, dirnaglarini ¢ixarmaq va iki yers
parcalamaq lazimdir. Qarni iss gqaynar suda poOrtarak tamiz-
layirlar. Sonra kalls simiylnt yararaq beyni ¢ixarirlar. Dilini
dibindan kasib goturdrlar. Kallanin har yarisim 3-4 hissays
bélurlar. Yanmis tuklari bicagla gasiyib tamizlayirlar. Bazan
basini va ayaglarini gqaynar suda portmakls tikdsn tamiz-
layirlar. Tamizlanmis va yuyulmus garni gaynar suda portib,
ic tarafini bicagla qgastyib 30-40 qramliq tikalare dograyirlar.
Bas-ayagI, garni yaxsica yuyur, gaba y1gir va izerina soyuq su
tokib 3-4 saat soyug suda saxlayirlar. Sonra suyunu atib
tizarina yenidan soyuq su tokib duzsuz od Uzarinds gayna-
dirlar. Qaynayan kimi kafkirla tez-tez kafini yi§ib atirlar. ot
bisandan sonra icinds olan bas va ayaq sumuklarini ayirib
atirlar. Axira yaxin gazana 1-2 xirda bas sogan, azaciq duz
atirlar va nahayat sarikok tokdrlar.

Bas-ayaq hazir olduqda onu kasalara tokib, gaynar halda
sufrays verirlar. Yaninda ayrica qabda doyulmus sarimsaq va
sirks, tama gors duz alava edirlar.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz vs laziz Saki xoraklari

orzaglar: 1 quzunun basli, ayaqglari va tamizlanmis garni,
I bas sogan, 2 dis sarimsaq, 2 x\gasigi Gzim sirkasi, ! ¢cimdik
sarl kok.

18. Balva
AMiyUnd andib tamizlayir. Yuyur, duzlu suda yarim saat

bisirirlar. YYabani goyartilari (balva, cincilim, gicitkan ispanaqg,
kavar, kesnis) gdy sogani st masinindan Kegirirlar. Bazan
goyertilari giymakesls at kotuyunds doyub xirdalayirlar. Go-
yartini dlyl qaynayan gazana alave edir, taxta qasigla
ganisdirirlar. Sonra yumurta ils unu calir, garisdira-garisdira
tadrican alava edirlar. Hazir olana yaxin azaciq alga tursusu,
istiot, duz va arinmis yag tokirlar. Sonra 5-6 dagigse da
bisirirlar. Hazir balva siifrays kasalarda gaynar halda verilir.
Orzaglar: 100 gr. diyd, 1 ad. yumurta, 50 gr. arinmis yag,
20 qgr. alca tursusu, 20 gr. un, 4 dast goyarti, tama gora duz,

istiot.

19. iri lobya sorbasi
(

(2>ri girmizi lobyani axsamdan yuyub soyuq suda isla-

dirlar. Qoyun atini 30-40 gramliq tikalara dograyib bisirirler.
Tez-tez kafini yigirlar. Sonra Uzsrina islanmis lobya slava
edirler. Bas sogani xirda-xirda dograyib arinmis yagda qovu-
rurlar. XoOrak hazir olana yaxin alga qurusu, govrulmus
sogan, duz, istiot slava edir, bir bugum qaynadirlar. Hazir
sorbanin Uizarina xirda dogranmis kesnis sapirler.

orzaglar: 300 gr. goyun sti, 50 gr. lobya, 50 gr. srinmis
yag, 2 bas sogan, 10 gr. alca qurusu, 30 gr. kesnis, tama gore

duz, istot.
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20. Kandli sorbasi

sogani, caferini xirda-xirda dograyir,

yagda yaxsica portirik. Kalemi dérdkinc xangal formasinda
dograyir, gazanda gaynar st suyuna ve ya adi suya tokdr,
gaynadirig. Sonra portulmuis koklari, dogranmis kartofu
alave edib 15-20 daqigs bisiririk. Bisana yaxin sorbanin
Uzarina xirda dogranmis teza pomidor tokir, duz, istiot
vururug. Hazir sorbani siifrays verarkan (zarina dogranmis
goyarti sapirik.

Orzaglar: 150 gr. kalam, 30 gr. yerkoku, 2 bas sogan, 50

gr. kara yagi, 150 gr. kartof, 2 ad. pomidor, z6vge gdra duz,
istiot, gOyarti.

21. Quru meyvalardan sorba
Q”erkokunu va bas sogani xirda-xirda dograyir, pomidor

mati alava edir, arinmis yagda govururug. Sonra suya va ya at
bulyonuna tokib gaynadirig. Uzarina azaciq govrulmus un,
gara gavall, alca slave edir, bir middat gaynadigdan sonra
dafna yarpagi, mixak, duz, istiot tokirik. Xdrak hazir olanda
nimgalara ¢akir, izarina xirda goyarti sapirik.

Orzaglar: 50 gr. yerkokd, 2 ad. bas sogan, | x\gasigi po-
midor mati, 10 gr. al¢a tursusu, 20 gr. gara gavali, | ad. dafna
yarpagi, | x\gasigi un, 50 gr. yag, 2 ad. mixsk, tama gors duz,
istiot.

22. Mal dadiyi xaslamasi
Q/"al dadiklarini yaxsica emal edib temizlayirik (bigagla

gastyiriq). Sonra axar su altinda yaxsica yuyurug. Bundan

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xoraklari

sonra balta ile dograyib 5-6 saat soyuq suda saxlayirig. Dog-
ranmis dadiklari duzsuz suda 8-10 saat bisiririk. Bisirdikca
Uzinan kefini va yagini yigirig. Bisana yaxin icsrisina bir adad
bas sogan va dafna yarpag! atirig. Axira yaxin lzarina azaciq
sarl kok ve istiot da vurmaq olar. Xas tam bisdikdan sonra
sumuklari ayirib atirig. Hazir xasi sufraya verands kasalara
tokdir, ayrica gabda z6vgs gore duz, sarimsaq Ve sirke veririk.

orzaglar: 600 gr. tamizlsnmis mal va ya dana dadiyi
(qabaq dadiklar), 2 dis sarimsag, 2 ad. dafna yarpagi, ! ¢imdik
sarikok, 1500 gr. su, zOvgs gors duz, istiot.

23. Zafaranli at suyu (bulyon)
jAoyun va ya mal atinin stimduklarini yuyub parcalara

dograyir, Ustlina soyuq su tokub od lzarinda gaynadirig. Qay-
nayanda Uzarindaki yagi va kafi yigir, sonra vam istilikds yena
3-4 saat qaynadiriq. Hazir olana yaxin bltév bas sogan, dog-
ranmis yerkoki va cafari tokir, duz vururug. Hazir st suyuna
zafaran suyu qatir, sonra kasalara slzib slfrays veririk.
Uzarina xirda dogranmis stiytd sapir, limon sirasi alava edirik.

orzaglar: 1 kg. qoyun va ya mal atinin stimiyd, 2 ad. bas
sogan, 30 gr. yerkoku, 20 gr. caferi koki, 0,5 gr. zaferan, 20
gr. suydd, yarim ad. limon, tama gora duz, istiot.
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Sud vea gatig mahsulla-
¢ rindan hazirlanan z

1. Sakisayagi zafaranh diyl yaymasi
0Alak sudu yaribayari su ila garisdirilir. Qazanda gayna-

dilir, igarisina tamizlanmis, yuyulmus yumru diyd tokalur.
Qasiqgla arabir garisdirilaraq bisirilir. Hazir olana yaxin
sokar, zafaran va kara yagi slava edilir. Qazani odun tzarindan
goturarak az migdarda gulab slave etmak vacibdir. Yaymani
sufraya verarkan dayaz nimgalara ¢akir, yayir, ortasina bir cay
gasigi kara yag! qoyulur.

orzaqlar: 200 qr. doyd, 400 gr. sud, 50 gr. kara yag|,
40 gr. sekar, 400 qgr. su, ! gr. zafaran, | x/gasigl gulab, tama
gora duz.

Qeyd: Yayma qati olmalidir.

2. Sudla firni
duyunt temizlayib yudugdan sonra bir-iki saat suda sax-

layirlar. Sonra assuzands suyunu suzdr, tamiz kagiz va ya
sufra Uzarinda qurudurlar. Duyid tam qurudugdan sonra narin
olana gadar havangdastads doyurlar. Sonra alskdan kegirirlar.
Diuyl unu gaynayan suds qarisdirtla-garisdirila slave edilir.
Sakar va clizi migdarda duz gatib bisirirlar. Bisana yaxin yag
ve doyllmis hil slava edilir. Sufrays verildikds dayaz
nimgalara ¢akilir, tizarina doyulmus dargin sapilir.
Qeyd: Duyl unu magazalarda da satilir.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xoraklari

orzaqlar: 150 gr. diyd, 400 gr. sud, 30 gr. sakar tozu, 40
gr. kera yagi, 1 gr. hil, { ¢cimdik darcin, tama gore duz.

3. Sudlu arista
SSugda unu alanir, bir adad yumurta slava edilir bark

xamir yogurulur, kiindalanir. Az muiddst kegandsn sonra xa-
mir oxlovla nazik yayilir. Sonra bundan gaydasi ils arists
kasilir, bir az qurudulur. inak siidiine yaribayari su gatmagla
emalli qazanda gaynadilir. Hazir aristaler gqazana tokualir vs
10-15 daqiga muddstinda bisirilir. Hazir xdrayin ustlina dargin
vo kara yag! tokulur. Stfraya cuxur nimgalarda verilir.

Qeyd: Oristani hazirlamaq lc¢ln bugda unu ils yumurta-
dan bark xamir yogurur, | mm. galinhginda yayir, nazik
aristalar kasilir.

orzaqlar: 300 gr. bugda unu, 0,5 litr su, 0,5 gr. sud, !
adad yumurta, 50 gr. kara yagi, | ¢/qasigi dar¢in, tama gors
duz.

4. irmik (manni) siyig
©-~anm siyi§i xalis siddan va ya su gatilmis sudden bisi-

rilir. Bunun ¢tn gaynar siids manni yarmasi tokarak tez-tez
va barabar formada qarisdirilir. Manni yarmasini siyiq gatila-
sana gadar tokmak lazimdir. istayirsinizsa siyiq diyiinlan-
masin, onda yarmani gaynar olmayan siids (ysni 60-70 daras-
ca) tokurslnlz. Siyigin yaxsi alinmasi Ggln onu zsif odda 15-
20 dagige muddstinda bisirmak lazimdir. Hazir siyiga gaynar
halda saker tozu va kara ya@i tokullr. Xorayi sufraya verands
doa bazan Uizarina kara yag! qoyurlar.

orzaglar: 400 gr. sid, 4 x\gasigi manni yarmasi (irmik),
40 gr. kera yagl, 2 x\qasigi seker tozu, ! ¢cimdik duz.
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5. Dogramac

Cl"aza qatiga yaribayari su va duz alava etmakla emalli

gabda yaxsica garisdiririq. Sonra xiyarin gabigini soyur, Xir-
da kub saklinda dograyiriq. Goy sogan, ag reyhan, kesnis,
suyudiu da temizlayir, yaxsica yuyur, xirda dograyirig. Va
bunlarin hamisini gabdaki ayranin tzarins slavs edirik. Sonra
sarimsagl taxta doyacakls, yaxud sarimsagazanle azir,
dogramanm (zarina slave edib garisdiririg. Bir muddat
soyuducuda saxladigdan sonra soyuq halda kasalarda stifraya
veririk.

Orzaqglar: 500 gr. gatig, 200 gr. soyuq su, 250 qr. xiyar,
150 gr. gOyerti (reyhan olmaq sertils), 2 dis sarimsaq, tama
gors duz.

Qeyd: dograma sufrays sarin verilir.

6. Ovduqg
oJ1£nn dogranmis goyartinin tzarina dag suda durulmus,

calinmis teza gatiq tokdrlar. Sonra soyulmus ve Xxirda-xirda
dogranmis taze Xxiyar slave edib yaxsica garisdirir, duz ve
azaclq darcin tokdrlsr. Sifrays verarkan Uzarina bark
bisirilmis va xirda dogranmis yumurta sepirler. Ovduq sifrays
soyuq halda verilir.

orzaglar: 150 qr. taza xiyar, yarim litr gatig, 200 qr. su,
50 gr. gy sogan. 50 gr. goOyerti (kesnis, suyid) 2 ad. bark
bismis yumurta, | ¢cimdik dargin, zOvgs gora su.

7. ©tli dogramac

Hhaza sirin gatiga azaciq su ve duz alava etmakla emalli

gabda yaxsica calirlar. Sonra Xxiyarin gabigini soyur, xirda
kub saklinds dograyirlar. Ayrica bismis, yumsaqg mal atini va

@©] |
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bark bismis yumurtani da xirda-xirda dograyir, gatiga
toklrlar. Sonra narin  dogranmis goyartini (kesnis, suyud,
reyhan, gy sogan) ds slava edib qarisdirirlar. Zévgs gore
doyulmis sarimsaq da vurmaq olar. Hazir dogramac
kasalarda soyuq halda sufrayas verilir.

orzaqlar: 500 gr. gatiq, 200 gr. su, 150 gr. xiyar, 100 gr.
gOyarti (dogranmisg), 100 gr. bismis mal ati, 2 ad. yumurta,
tama gors duz.

Qeyd: dogramaca stirli reyhan toka bilarsiniz.

8. Kasmik hazirlanmasi
A 1r litr GzIO stdi gaynadir ve hamin siids 300 gr. gatiq

tokurik. Qaynayan sidin Uzuna yasil rang galands gazani

odun Ustlindan goétlraruk. Sonra hamin sudl ag bez torbadan

slzirik. Torbadan yigilmis kitle kesmik adlanir. Hazir

kasmiyi ayrica gaba toklb taxta gasigla qarisdiririq. Kasmik

soyuyandan sonra onu soyuducuya goymagq lazimdir.
orzaqlar: Llitr sud, 300 gr. gatiq.

9. Xamali kasmik
oAy surtkacdsn kecirilmis kasmiyi tapacik saklinds salat

gabina, yaxud kigik nimgaya qoyur, icini ¢uxur formasina
salir, gqasigla Gizarina xama tokdrlk, yanlarina sakar Kirsani va
doyulmus dargin sapirik.

orzaglar: 300 qr. kasmik, 100 qr. xama, 20 gr. Saker
Kirsani, 1 ¢\gasigi dargin.

10. Balli kasmik
CMumurtanm sarismi sakar tozu ils ¢alib, Gzarina isidilmis

duru bal tokarik. Sonra yumsaldilmis kare yagi slava edib
yaxsica calirig. Alinmis katlani surtkacdan kegirilmis kasmikla
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garisdiririg. Sufraya verarkan nimgaya tokib Uzarina azaciq
Xama vururug.

Orzaqlar: 200 gr. kasmik, 20 gr. sakar kirsani, 1 x\gasigi
bal, | ad. yumurta sarisi, 30 gr. kara yagI, 2 x\gasi§| xama.

11. Qozlu kasmik
<S%zu ve yaxud sirin badami tamizlayib gaynar suda

portir, gabigini ¢ixarir, xirda gozli st masinindan kegiririk.
Sonra kasmikla garisdirib zarina kasmik va xama tOkuruk.
Yenidan yaxsica garisdirir, tapacik formasinda nimgaya yigir,
Ustiine doyulmis qoz lspasi sepirik. Yanlarint dilimlanmis
portagalla bazayirik.

orzaglar: 200 gr. kasmik, 50 gr. doyulmis qoz lapasi, !
adad portagal, 2 x\gasigI xama.

Azerbaycan Milli matbexinin aziz va laziz Saki xoreklari

umurta

1. Gozlik yumurta

x0rayi iki-u¢ yumurtadan hazirlayirlar. Payliq gaba

ya da ki, kicik tavaya arinmis yag tokib qizdirir, yumurtalar
giraqda bir-bir ehmalca sindirib gaynar tavaya saliriq. Uze-
rine yalniz xirda ag duz vurmaq olar. Yumurtanin agi tam
bisir, sarisi iss alagiy galir. Hazir qizarmis gozlik yumurtani
bisdiyi gabda nimg¢aya qoyur, sifrays verirlar. Yaninda doyul-
mdas istiot va sumaq qoyulur.

Orzaglar: 3 ad. teza yumurta, 20 gr. yag, tama géra duz,
istiot, | ¢imdik sumag.

2. Otli yumurta
JMoyun yaxud dana atinin yagsiz hissesindan nazik tike-

lar dograyir, atddyesn cekicla 0,5 sm. galinliginda yastilayiriqg.
Sonra duz, istiot vurub arinmis yagda gizardirig. Hazir olana
yaxin atin Ustina yumurta c¢irpirilg. Yumurtanin agi tam
bisandan sonra nimgalara ¢akib, Uzarine xirda dogranmis
kesnis, stlyld, gdy sogan sepirik.

orzaglar: 4 ad. yumurta, 200 qgr. at, 30 gr. arinmis yag, 15
gr. goyerti, tama gora duz, istiot.



Cabir Xslifazads

3. Qayganaqg c¢igirtmasi

O6Mavaya arinmis yag tokub, odun Gstiina goyurlar. Yu-

murtani piyala va ya kasada lzarina duz, istiot alava etmakls
taxta gasiqla yaxsica calirlar. isti tavaya tokib bisirirlar.
Sufrayas verilana yaxin tzarina limon sixib, sonra iss doyulmus
dargin sapirlar.

Orzaglar: 8 ad. yumurta, 80 gr. arinmis yag, ! ad. limon, !
cimdik darcin, tama gora duz, istiot.

4. Qatigl gayganaq
Q”umurtam calir, duz, istiot, alava edib taxta gasigla

yaxsica qgarisdirirlar. Sonra tavaya arinmis yag tokib qizdi-
rirlar. Calinmis yumurtani tavaya tokib 2-3 dagigs qizar-
dirlar. Sonra ortadan kasib qasig va ¢angalin koémayi ils ce-
virirlar. O biri Gzinh ds 1-2 daqgigs qizartdigdan sonra hazir
gayganagl nimcgaya cokib, Uzarina taze gatiq alava edsrak
sufraya verirlar.

Orzaglar: 8 ad. yumurta, 80 gr. srinmis yag, 200 gr. taze
gatig, tama gors duz, istiot.

5. Balli gayganaq
AYumurtaya azaclg duz slava edir, yaxsica calirlar. Srin-

mis yag tokdlmis tavani odun Uzarina qoyub qizdirdigdan
sonra calinmis yumurtani tavaya tokdr, 2-3 dagigs vam isti-
likde qizardirlar. Hazir qayganagi nimgaya ¢akir, Ustiine aza-
ciq suzulmuis bega bali alava edirlar.

Orzaglar: 8 ad. yumurta, 80 qr. arinmis yag, 2 x\gasIg!
duru bal, ! ¢cimdik darc¢in, tama gora duz.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xdraklari

6. Ala ¢igirtmasi (goysrtidan)
(goyartilari tamizlayir, axar soyuq suda yudugdan sonra

slizgace yIgib suyunu stzlrlar. Sonra dograyir, tavada arinmis
yagda taxta gasigla qgarisdira-qarisdira govururlar. Goyarti
gizardigdan sonra yumurtalari yaxsica calir,! duz, istiot,
sumagq vurur, qizardilmis gdéyartinin Gstiina tékiub hamarlayir-
lar. Tavanin gapagini ortib 5-6 dagige bisirirler. Hazir xérayi
nimgalars ¢akir, Uzarina 0z yagini tokub sufrays verirlar.
Yaninda ayrica gatiq goyulur.

orzaglar: 6 ad. yumurta, 100 gr. gdy sogan, 50 qr.
ispanag, 50 gr. kesnis, suydd, 100 gr. arinmis yag, | ¢\gasig
sumax, 200 gr. gatig, tama gora duz, istiot.

7. Kartoflu gayganaq
©kartofu tamizlayir, fal-fal dograyir, tavada arinmis

yagda qizardiriq. Hazir olanda Uzerina duz sepib yumurta
cirpirig. Yumurta bisdikda nimgays cakir, izarina dogranmis
gOyarti sapirik (styud, goy, sogan).

orzaglar: 6 ad. yumurta, 4 ad. kartof, 100 gr. arinmis yag,
50 gr. goyarti, tama gors duz, istiot.

8. Seoki sayagl pomidor ¢igirtmasi
APomidorlar1 yuyub temizlayir, 2-3 dagigs gaynar suda

saxlayirig. Sonra gabigini soyur, dilim-dilim dograyir, tavada
arinmis yagda yungulvari qizardir, duz sapirik. Daha sonra
pomidoru yayib Ustlina ¢alinmis yumurta vururug.

Nimg¢ays ¢akib Uzarina xirda dogranmis kesnis, slyid
sapir va sufrays veririk.



Cabir Xslifazads

Orzaqlar: 6 ad. yumurta, 4 ad. orta 6l¢lids pomidor, 100
gr. kara yagl, 50 gr. gOyerti tama goérs duz, istiot.

9. Goy lobyali qayganaq
cfyrimsiz gdy lobyanin baslarini kasir, 2-3 sm o6lglds

dograyir, azaciq suda portir, sonra Uzarina yag slave edib
bisiririk. Bisana yaxin duz, istiot vururug. Yumurtani ayrica
calib bismis lobyanin Gstlina tokurik. Qapagini ortarak 10-15
daqiqga qgizardirig. Sifraya verarkan nimgays ¢akib Uzarina yag
tokuruk.

Orzaglar: 4 ad. yumurta, 200 gr. tazs, goy lobya, 80 qgr.
kars yagl, tama gora istiot, duz.

10. Murabbali gayganaq
Q”umurtaya sud slavs edib yaxsica calir, bir az sekar to-

zu va doyulmdis hil sapir, kara yaginda qizardirig. Hazir qay-
ganagin ortasina tumsuz marabba va mirsabba mati tokurik.
QayQ@anagl nimgaya yigir, Ustina gand Kirsani sepib
sufraya veririk.
orzaglar: 4 ad. yumurta, Ix\gasigr gand kirsani, 60 qr.
murabbs, 1 ¢\gasigl gand tozu, | ¢imdik déydlmas hil.

11. Kukaud
(goyartini tamizlayib koklarini kasirlar va axar soyuq su

ila yaxsica yuyurlar. Sonra assiizens yigib suyunu stizir, narin
dograyirlar. Onu darin gaba tokib Ustins yumurta cirpir,
duz, istiot alave edib, yaxsica calirlar. Tavada srinmis yag!
gizdirirlar. Goyarti ils calinmis yumurtani gaynar tavaya

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xoraklari

tokidb, Uzarini gasigin arxasi ila hamarlayirlar. Bir middat
bisdikdan sonra kikinl dord va ya iki barabar hissays bolir-
lar. Sonra cevirib tavanin gapagini ortiib qizardirlar. Hazir
kikini paxlava formasinda dograyib kicik nimgalards stfre-
ya verirlar. Yaninda piyalads gatiq verilir.

Qeyd: kukund isti va soyuq halda hamgcinin plovun
yaninda da vermak olar.

orzaglar: 4 ad. yumurta, 60 gr. gdy sogan, 100 gr. goyarti
(kesnis, styld, ispanaq), 80 gr. arinmis yag, tama gora duz,
istiot, 200 gr. gatiq.
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Toyuqg-cucs va ¢Ol

1. Culca bismasi ispanagla

Q>amizlanib yuyulmus cucani duzlu, gaynar suda bisiri-

rik. Sonra dord yera bolir, dos stini va budlarini ayirir, imkan
gadar sumiiklarini tamizlayirik. ispanagi gabagcadan yuyub
dograyir, yagda qizardirig. Cuice atini Uzarina yigir, duz, istiot
sopir, yumurta ¢irpiriq. Stfrays gaynar halda nimgads verilir.

orzaglar: 800 gr. clica, 100 gr. yag, 500 qgr. ispanaq, 4 ad.
yumurta, | ¢cimdik darc¢in, tama gors duz, istiot.

2. Clca ovristasi (Saki sayagl)

(tamizlanmis clcani iri parcalara dograyir, duz vurarag

arinmis yagda qizardirig. Sogani, kaver va kesnisi yagda
govurub onun Uuzarina slave edirik.’ Sonra bir az tazs axta
zogali garisdirib govururug. Hazir olana yaxin tam dgiin cizi
sokar vururug. Hazir xoérayi nimg¢alara ¢akir, 0z sirasini Uzarina
tokar va sifraya veririk.

Orzaglar: 800 qgr. ciics, 80 gr. srinmis yag, 30 gr. axta
zogal, 100 gr. bas sogan, 30 gr. kavar, 30 gr. kesnis, tama gors
sokar va duz, | ¢imdik dargin.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz ve laziz Saki xoraklari

3. Cucas ils badimcan gizartmasi

“tBucani tamizlayib yuyur, dos va bud hissssini ayiraraq zey-

tun yaginda 0zl qizarana gadar gizardiriq. Sonra ciicani  yag-
dan cixarir, xirda dogranmis sogan, sarimsag ve pomidoru
duzlayib hamin yagda qizardirig. Uzarina ciica parcalarini yigir,
bir nece dafna yarpagi dizir, azaciq su tokib zaif odda bisiririk.

Ayrica badimcani yuyur, saplagini kesir, dograyir, unla
urvalayib coxlu yagda (friterds) qizardiriq. Clicanin dos ve
bud hissasini nimg¢anin ortasina yigir, yanlarina dairavi ba-
dimcanlari dizur, Uzarina 6z sirasini tokib stfraya veririk.

orzaglar: 800 gr. clcs, 100 gr. zeytun yagi, 100 gr. bas
sogan, 4 ad. pomidor, 10 gr. sarimsag, 300 gr. badimcan, 300
gr. bitki yagi, 2-3 ad. dafna yarpagi, tama gore duz, istiot.

4. Qizardilmis toyuq pomidorla
(tamizlenmis toyugu parcalara dograyir, duz istiot vu-

rub yagda gizardiriq. Onun yaginda xirda dogranmis bas so-
gani govurub, azacig un sepir, vam istilikde bisiririk. Bisana
yaxin yetismis toza pomidoru 2 va ya 4 yers bolib toyuq
atinin Ustlna yigirig. 10-15 daqgige bisirdikdan sonra odun
ustiindan gotardr, xirda dogranmis cafari goyu sapirik.

Xorak sufrayas isti halda verilir.

orzaglar: | kg. toyuq ati, 100 gr. arinmis yag, 3 ad. bas
sogan, 2 x\gasigl un, 5 ad. pomidor, tama gore duz, istiot va
dogranmis cafari goyartisi.

5. Hind qusu sabalidla
«tomizlanib yuyulmus hind qusunu xirda pargalara

dograyir, duz, istiot vurur, izarina azaciq su tokib portlrik.
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Sonra yagda qizardilmis bas sogani, unu va pomidoru ats
alave edir, bir az da portlruk. Ayrica sabalidin gabigini kaesir,
duzlu suda bisirir, tamizlayirik. Hazir sabalidlari gazandaki
hind qusunun Gzarina tokur, dargin sapirik.

Orzaglar: 1,5 kg. hind qusu, 4 ad. bas sogan, 300 qr.
sabalid, 150 gr. srinmis yag, 2 x\gasigi un, | x\gasigi pomidor
mati, tama gors duz, istiot, dargin.

6. ici doldurulmus girgovul
Qirgovulun igini tamizlayir, tuklarini Gtur, duzlu, tursulu

suda yari bisirirlar. Ayrica bas sogani dograyir, yagda gizar-
dirlar. Tamizlanib yuyulmus kismisi, quru axta zogali azaciq
portur, sogana alava edirlar. Xirda dogranmis sabalid, zirs va
darcini da garisiga gatir, vam istilikde bisirirlar. Hazir ici
girgovulun igarisina doldurur, garnini sapla tikirlsr. Ayag-
larini da sapla baglayirlar. Uzarina azaciq yag ¢akib, gizdirici
sobada qirmizi gabiq baglayana gadar qizardirlar.

Sufraya verarkan yanini duzlu taravazls bazayirlar.

Orzaglar: 600 gr. qirgovul (1 ad), 30 gr. arinmis yag, 30
gr. tamiz kismis, 20 qr. zogal axtasi, 2 ad. bas sogan, 100 qr.
sabalid, ! ¢cimdik zirs, ! ¢cimdik darcin, tama gors duz, tursu.

7. Bildirgin kababi
SA>ildirgini tamizlayib Gtdr, igini ¢ixarir, igina va ¢6linag

duz, istiot vurur, dos arasi hissasina xirdaca goyun quyrugu
yerlagdiririk. Sonra hazir bildirginlari uzununa sislara kegirir,
manqgalda kodz Ustlinds asta-asta cevirarak hazir olana gadar
gizardirig.

Kababi slfrays verarkan girds dogranmis, qizardilmig
kartof va taza taravazlarls bazayirik.

Orzaglar: 4 ad. bildir¢in, 30 gr. goyun quyrugu, 200 qr.
kartof, 50 qr. arinmis yag, tama gors duz, istiot.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki x6raklari

1. Qoyun ati govurmasi

o”>oyun atini simukls birlikds 20-25 gramliq parcalara

dograyir, duz, istiot vurur, azaciq arinmis yagda dayaz
gazanda qovururlar. Sonra tzarina bir gadsr bulyon, yaxud
gaynar su tokib vam istilikde bisirir, govrulmus bas sogan
alava edib ganisdirirlar. Hazir olana yaxin Uzarina yuyulmus
gavall va ya alca qurusu tokurlar. Bir middst kegandan sonra
x0rayi nimgalara ¢akib sifraya verirlar.

Qeyd: Yaz va yay aylarinda tazs turs al¢a da tokmak olar.

orzaglar: 500 gr. goyun ati, 2 ad. bas sogan, 40 qr.
arinmis yag, 20 gr. gavall va ya alca qurusu, tama gors duz,
istiot.

2. Qoyun stindan kartoflu govurma
~oyun atini 20-25 gramliq ayri-ayri tikalars dograyir,

gazancada srinmis yagla qovurur, sonra ona soganca, lumu
duzu va yaxud pomidor mati, duz, istiot vururlar. Uzarina bir
az at suyu slavs edib bisirirlar. Sonra yuyulub iki-l¢ hissays
dogranmis kartof alave edirlar. Sifrays verarken nimgaya
yigirlar, Ustiina dogranmis kesnis, stydd sapirlar-

Orzaglar: 400 gr. goyun ati, 2 bas sogan, 40 qr. arinmis
yad, 4 ad. kartof, 1 x\qasi§i pomidor mati, 30 qr. gOyarti,
tama gora duz, istiot.
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3. Qoyun stindan cizbiz
.Ooyun bagirsaginin icini temizlayir, xirda-xirda dogra-

yir, soyuq su ils tamiz yuyurlar. Qoyunun qara ciyarini, Ure-
yini, boyraklarini ve ag atini da dograyir, soyuq suda yuyur-
lar. ©vvalca bagirsagi ve Urayi qovururlar. Bunlari bir gadar
govurdugdan sonra qara ciyari va ag sti alave edirler, duz, is-
tiot vurub, suyu c¢akilana gadsr bisirirlar. Basga bir tavada
uzununa dogranmis kartofva bas sogan govurulur, sonra ciz-
biz tavasina slava edilir. 5-10 daqgiga bisdikdan sonra cizbiz
hazir olur.

Siifrays gaynar halda payliq tavalarda verilir. Uzarina
sumaq sapilir.

orzaglar: 100 gr. temizlsnmis bagirsaq, 30 gr. drak, 200
gr. gara ciysr, | ad. boyrak, | ad. ag at, 2 bas sogan, 3 ad.
kartof, | ¢\gasiglI sumag, tama gora duz, istiot.

4. Qoyun atindan nargovurma
~oyun stinin dés ve gabirga hissesini simikls birlikds

40-45 gramhq tikslara dograyir, duz, istiot vurub gazanda
arinmis yagda qovurur, ayrica tavada gizardilmis bas sogan
alava edirlar. Bisana yaxin tabii nar sirasi va nar danalari slava
edir, bir daha govururlar.
Sifrays verarkan (zarina xirda dogranmis goyarti sapilir.
drzaglar: 500 gr. goyun ati, 40 gr. srinmis yag, 2 ad. bas
so@an, yarim ad. yetismis nar, tama gore duz, istiot.

5. Qoyun stindan sabzi-govurma
Q7agh goyun atinin qgabirga va bud hissasindan 30-35

gramhq tikalar kasir, duz, istiot vurur, gazanda srinmis yagda
govururlar. Soganca alave edilib zafsran suyu tokirlar. Sonra
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azaclg lumu duzu sepib vam istilikda bisirirlor. ©t tam bisana
yaxin xirda dogranmis kavar, kesnis, gdy sogan ve ispanaq
alavs, edib yaxsica qarisdirirlar. 10-15 dagigadan sonra xorak
hazir olur. Slfrays qaynar halda verilir.

Orzaglar: 500 gr. goyun ati, 2 ad. sogan, 50 gr. arinmis
yagd, 2 gr. lumu tursusu, 0,5 qr. zafaran, 400 gr. gOyarti, tama
gora duz, istiot, | cimdik dargin, 200 gr. gatiq.

Qeyd: Yay movsumunds lumu duzu avazina tazs turs alca
da tokmak olar.

6. Qoyun atindan tanak dolmasi
Onaza korpa tansk yarpaglarini yuyur, saplaglarini kasib

gaynar suda portirler. Yumsaq qoyun ve ya dana atini (st
yagsiz olarsa quyrug vururlar) soganla birlikds st masininin
xirda gozindan kegirirlar. Sonra duz, istiot vurur, narin
dogranmis slydd, kesnis, ovulmus quru nans, temizlanib
yuyulmus diyu alava edir, yaxsica garisdirirlar. Hazir tanak
yarpaglarinin i¢ (tikli) tsrafina taxminan 15 qgr. fars goyub
bukurlar. Hazirlanmis dolmalari biikilan tarafi asagi olmagla
dayaz gazana bir nege gat dlzarak, azaciq su slava edir,
ustund kicik bosgabla gapayir, gapagini ortarak vam istilikds
bisirirlar.

Dolma nimgalara ¢akilir, isti halda sifrays verilir. Ya-
ninda ayrica piyalads sarimsagli gatiq verirlar.

orzaqglar: 400 gr. yumsaq qoyun ati, 150 gr. teza tanak
yarpagl, 2 ad. sogan, 20 gr. duyd, 50 gr. gdyerti, 3 gr. nana,
100 gr. qgatiq, 5 qr. sarimsaq, 30 gr. diyd, tama gora duz,
istiot, 50 qr. quyrug.

Qeyd: Qisda tanak dolmasini duza qoyulmus tsnak yar-
paglarindan bisirirler. Bu zaman yarpaglari soyug suda
yuyub isti suda porturlar...



Cabir Xalifazads

7. Qoyun atindan kalam dolmasi
Q”umsaqg goyun va ya mal stini soganla birlikda st masi-

ninin xirda goézindan Kkegirir, duz, istiot, darcin xirda dog-
ranmis kesnis, suyid vururlar. Dlyund tamizlayir, yuyub ats
alava edirler. Farsa tsze pomidor va yaxud pomidor mati
vurur, yaxsica garisdirirlar. Sabalidi tamizlayir, turs heyvani
dilim-dilim dograyirlar. Kalemin Ust gabiglarini ve kétiydni
cixarib atir, galan yarpaglarini acir, gaynar suda pdorturlar.
Soyudugdan sonra kalam yarpaglarini secarak arxadaki galin
hissasini uzununa kasirlar. Hazirlanmis kalam yarpaqglarinin
icina 30 qgr. at farsi, | adad sabalid, bir dilim heyva goyaraq
dordkinc formada bukirlar. Sonra gazanin icina bir-iki adad
yarpaq goyaraq Uzarina gaynar su slava edirlar.

Dolmalari nimgaya ¢akir, Ustiina 6z suyunda tokib dargin
sopir va sufraya verirlar.

Orzaqglar: 300 gr. yumsag, goyun va ya mal ati, 500 qr.
taza bos kaleam, 50 qr. diyd, 2 ad. bas sogan, 30 gr; sabald, 30
gr. turs heyva, ! ¢\gasigr pomidor mati, 50 gr. goyerti, 3 qr.
darcin, tama gors duz, istiot.

8. Qoyun stindan badimcan dolmasi
~rta irilikds tazs korpa badimcanlari soyuq suda yuyur,

saplaglarini dibindan kasir, qaynar suda pOrtlr, sonra assu-
zanda soyudurlar. Badimcanlari iki al arasinda ovusdurub,
bicagla uzununa nazik c¢artarak tumlarini ¢ixarirlar. Sonra
sixib duzlayirlar.

Yagli goyun ve ya dana atini soganla birga st masininin
iri gézundan kecirir, fars hazirlanir, duz, istiot, dogranmis
pomidor alavs edib tavada qovururlar. Hazir oldugdan sonra
taza reyhan yarpaqglarini dograyir, déyulmus darcgin, sarikdk
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alava edir, yaxsica qarisdirirlar. Hazirlanmis badimcanlarin
icina qiyma doldurulur, Ust-lsts dayaz qazana duzdlir. Aza-
ciq gaynar su tokullir, gazanin qapagi ortilu halda bisirilir.
Har nimgays 2-3 dolma qoyur, Ustlina 6z suyundan tokdr,
darcin sapir, sufraya verirlar. Ayrica piyalada gatiq verilir.

Orzaglar: 400 gr. goyun va ya dana ati, 500 gr. badimcan,
2 ad. bas sogan, 40 gr. srinmis yag, ! ad. pomidor, 30 qgr.
gOyarti va taza reyhan, 3 qr. darcin, | gr. sarikok, tama gors
duz, istiot, 100 gr. gatiq.

9. Qara ciyar va goyun quyrugundan azma
boyunun qara ciyarini yuyub, Uzarindaki pardani tamiz-

layir, duzlu suda hazir olana gadar bisirirlar. Duzlu suda
goyunun quyrugunu portirlsr. Bundan sonra gara ciysr va
quyrugu tamiz taxta Uzarinda qiymakesle azir ve yaxud at
masinindan kegirirlar. Alinmis kitlani garisdiraraq bir mid-
dat qgovururlar. Hazir azmanin Gzarine duz, istiot sapir,
gaynar halda nimgalards stifrays verirlar.

orzaglar: 400 gr. gara ciysr, 50 gr. quyrug, tama gora
duz, istiot.

10. Qoyun atindan butov tandir kababi
Navan yagli erkak quzunu yaxsica yuyur, desmalla quru-

layir, duz, istiot sirtdr, igarisina azaciq i¢ piyi goyur, garimnini
sapla tikir, ortadan sissayagl agaca kecirirlar. Sonra agaci
tandirda kozln Ustina qoyurlar: Quzunu tez-tez 6z oxu stra-
finda cevirir, Uzarina tez-tez limon sixirlar. Bu zaman els
etmak lazimdir ki, st yanmasin; bu minvalla taxminan bir
saat middatinds onu firlayirlar. Quzu ati o vaxt hazir olur ki,
kirak taraflarini bigagla desdikds ag sire ¢ixir, lzari iss xina
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toki qizarir. Bu zaman quzunu agac sisindan ¢ixarir iri
macmayida maclis slfrasina verirlar. Quzu bicagla kasilir,
nimgalara yigihir, yanma limon, sumaqg va xirda dogranmis
bas sogan qoyulur.

Orzaqlar: 8-10 kqg-liq butov erkak quzu, 2 ad. limon, 200
gr. sumaqg, ! kq. bas sogan, 2 daste kesnis, tama gora duz,
istiot.

11. Qoyun atindan ¢oban govurmasi
=2?0yun atini iri parcalara dograyir, Uzarina goyun quy-

rugu slava edir, duz, istiot vurub gazanda govururug. Sonra
Uzarina tazs, yaxud quru alca alavs edir, az migdarda st suyu
va ya adi su tokib hazir olana gadar bisiririk. Hazir olanda
Uzarina kesnis, styud sapirik.

Xorayin yaninda sufraya lavas verilir.

Orzaglar: 700 gr. goyun ati, 100 qr. goyun quyrugu, 30
gr. alga, 30 gr. goyarti, tama gors duz, istiot.

12. Qoyun stindan buglama
<U2oyun atini iri parcalara dograyir, duz sapir, har tarafini

gizgin yagda qizardirig. Sonra lzsrina dogranmis bas sogan,
at suyu, yuyulub isladiimis quru alca tékub porturik. Qabag-
cadan islaga goyulmus lobyani ayrica duzsuz suda bisirir,
yaribismis halda atin (zarina slave edirik. Sonra balgabagi
ayrica tamizlayir, kub saklinds dograyib stle lobyanin Gstiina

alave edir, Uzarina azaciq sekar tozu sapir, gapagini ortarak.

20-30 daqiga porturuk. Hazir buglama orta gatiligda olma-
lidir. Bug@lamani sufraya verarkan nimgays c¢akir, (zarina
kesnis, sliyld sapir, yaninda istiot va dargin veririk.
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Orzaglar: 600 gr. goyun ati, 50 gr. xirda lobya, 300 qgr.
balgabaq, 50 gr. srinmis yag, 2 ad. sogan, 10 gr. seker tozu,
30 gr. goyerti, 15 gr. quru alca, 1 gr. darcin, tama gora duz,
istiot.

13. Tavada sirka-sirali lulakabab (Saki sayagt)
~oyun ati, bas sogan ve kartofla birga st masinindan

kecirilir, duz, istiot vurulub yaxsica garisdirtlir. Qiymadan al
ils uzunsov lils kababkar duzaldilir, gizmis tavada az
miqdarda yagda qizardilir. Ayrica tavada ¢oxlu yagda sogan-
¢a govurur, gizarmis lulslari sogancanin Gstina yigir, taxta
gasigla yavas-yavas garisdiririg. Sonra kasaya ! ¢\gasigi se-
kar tozu, | ¢\gasigi Uzim sirkssi, bir az da gaynar su slava
edib garisdirir, yemayin (stiina tokur, vam istilikda 10 daqiga
bisiririk. Sirka-sirali ltlani, adindan da gortndiyd kimi oddan
bir az sirali goturir va tavada isti-isti stfrays veririk.

orzaglar: 600 gr. goyun ati, 4 ad. kartof, 100 gr. srinmis
yag, 2 ¢\qasigl saker tozu, 2 x\gasigl Uzim sirkssi, tama gora
duz, istiot.

Qeyd: Ayrica dogranmis bas sogan verilir.
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1. Qizardilmis kar qizilbaligi
>, cox nadir balig névidar. Dadi vs atri batin balig-

lardan secilir. ©ti qizih ranga ¢alir. Taza qizil balig tamizlanir,
uzunsov, fal-fal 80-100 gramliq tikalara dogranir, tizarina duz,
istiot vurulur. Unla har iki tarafi urvalanib, azacig bitki yagi
vurulmus gizgin tavada ehmalca qizardilir. Bu baliq yagh ve
zarif olduguna gora els etmak lazimdir ki, tavaya yapismasin.
Sufraya verilanda dogranmis bas sogan, limon, gdyarti ils

bazadilir. Ayrica gabda narsarab verilir.

orzaglar: 500 gr. qizil balig, 20 gr. bitki yagi, 30 gr. un,
bir bas sogan, | ad limon, 20 gr. gOyarti, 2 ¢/gasigl narsarab,
tama gors duz, istiot

2. Qizardilmig xasam baligi
ABaligin pullarini tamizlayir, basini va quyrugunu kasir,

icalatini ¢ixarir, yaxsica yuyur, ya butov halda, ya da ortadan
uzununa boélub parcalara dograyirig. Sonra duz, istiot vurur,
una batirib tavada qgizgin yagda Gzl qirmizi gabiq baglayana
geder qizardirig. Sifrays verands,qizardilmis baligi nimgays
yigib yagini Ustuna gazdirir, goyerti ila bazayirik. Ayrica
gabda narsarab verilir.

orzaqglar: | kq bahqg, 30 gr. un, 50 gr. bitki yagi, 50 qr.
gOy sogan, ! x/gasigl narsarab, tama gors duz, istiot.
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3. Suda bisirilmis suf balig
cf mizlanib, yuyulmus bali§i butév ya da ki, parcalara

bolinmus halda adi gazana va ya uzunsov baliq gazanina
goyur, Uzarina dogranmis yerkokl, sogan, karaviz, dafns
yarpag! va sirka tokur, duz, istiot vurub soyuq su slava edirik.
Baligin Ustu su ils ortilmalidir. Sonra 10-15 dagigs bisiririk.
Hazir baligi stifrays verarkan kafkirla gazandan ¢ixarir, uzun-
sov nimgalara goyur, ayrica bismis kartof, limon va caferi
goyl ils bazayirik. Yaninda zévgs goéra pomidor matindan
hazirlanmis sous va ya narsarab verilir.

Qarnir ugun: 500 gr. kartof, lad limon, | dasta cafari
goya.

orzaqglar: 1 kq balig (1 adad), 50 gr. gdy sogan, 50 qgr.
yerkokd, 50 gr. keraviz, lad dafna yarpagi, 25 gr. sirka, tama
gora duz, istiot.

4. Qizardilmis farel (samay1) baligi
<2%azirlanmis farel baligini qurulayir, duz, istiot vurub

unla urvalayir, gqizgin yagda har iki Gzinl qizardiriq. Hazir
baligi nimgalara yigir, Uzarina limon sirasi va ya sirks alave
edirik. Xirda dogranmis cafari goyu sepir, yanina bismis kar-
tof duzdr, Gzsrina 6z yagindan tokaldr. Limon dilimlari ils
bazayirik.

orzaglar: | kg balg (1 adad), 500 gr. kara yagi, 50 gr. un,
500 gr. kartof, 1 ad limon, 30 gr. cafari gOyl, tama gors duz,
istiot.

5. Balig kukusu
j~uru bali§i buxarda va ya azaciq suda gazanin dibins

goyur, Uzarina nimga Ortlr, bisiririk, Sonra darisini soyub,
sumuklarini cixaririg. Dogranmis bas sogani yagda qizardir,
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tavada hazirladigimiz baligin Gstiina tokurik. Ayrica gabda
yumurtalari sindirir, Uzarina un va narin dogranmis nana
alave edib calirig. Sonra baligin Ustlina tokdr, agzini ortdr,
qizdirici sobada bisiririk.

Sufrays veranda ustiina dogranmis kesnis sapirik.

Orzaglar: 500 gr. pullu quru balig, 40 gr. arinmis yag,
2 ad bas sogan, 2 x/gasigi bugda unu, 3 ad yumurta, 10 gr.
nana, 20qr. kesnis.

6. Tandirda bismis ¢aki baligi
~Ki (sazan) bahginin, igi temizlanir, igins alga tursusu,

duz, istiot wvurulur, basi ile ayadi qovs seklinds baglanir, isti
tondirda Disirilir. Slfrays verdikds butov halda nimgays
goyulur, halgavari dogranmis bas sogan va limon dilimlari ila
bazadilir, Gzarina cafari goyartisi sapilir.

Orzaglar: | ad iri ¢aki bahgi, 20 gr. al¢a tursusu, 2 ad bas
sogan, | ad limon, 50 gr. caferi goyl, tama gora duz, istiot.
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1.Tika kabab

(prkak quzu va ya cavan qoyun atinin bel ve arxa gabirga

hissasini 10-15 sm.uzunlugunda, harasi 40-50 gr. olan tikalara
dograyirig. Duz,istiot vurur, xirda dogranmis bas sogan,
azaciq lumu sirassi alavs edib, yaxsica garisdiririqg, sarin yerds,
emalli gabda 2-3 saat saxlayirlar. Sonra paslanmayan metal-
dan olan sislarin har birina taxminan 3-4 parca at kegirirlar.
Manqalda koz Uzarinds tadrican cevirmakla har tarafini
barabar deracads qizardirlar. Calismaqg lazimdir ki, kabab
gizararkan yanmasin. Bunun Ggiin alovliu kdmirl ya yellayib
sondurmak, ya da uzarina duzlu su sspmak lazimdir.

Hazir kabab isti-isti stfraya verilir. Nim¢ays yiganda ya-
nma xirda dogranmis bas sogan va gdyaerti, sumaqg va limon
dilimlari ils bazayirlar. Yay vaxti sufrays sisds qizardilmis bi-
tov pomidor da verilir. Kababin yaninda hamginin taza va du-
za qoyulmus taravazlardan salatlar, tendir ¢orayi va ya lavas
goyulur. Ayrica gabda tabii nar sirasi va yaxud narsarab verilir.

orzaqglar: | kg goyun atinin bel hissasi (simukli), 2 ad
bas sogan, ! ad limon, 4 ad pomidor, 10 gr. sumax, 20 gr.
goyarti, tama gora duz, istiot.

2. Tas kababi
Q"aghi, sumlkli qoyun stini yuyur, 30-40 sm oOlclda

tikelara boluruk. Sonra bas sogani halga-halga dograyir, duz,
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istiot, sarikdk. ¢oxlu sumaq vurub atls garisdiririg. Bu gari-
sifa yarim stakan su tokub darin tavada vam odda bisiririk.
Ot bisana yaxin tamizlsnmis sabalidi onun Uzarina tokir va
garisdiririg. Sabalid bisanda x6rayin hazir olmasini tayin
edirik.

Isti xdrayi nimgaya cakir, lizarina xirda dogranmis goyarti
sapir va sufraya veririk.

Orzaglar: 500 qr. sumukli goyun ati, 4 ad bas sogan, 20
gr. sumax, | ¢imdik sarikdk, 100 gr. sabalid, tama gora duz,
istiot.

R.uls-kabab
(D™agh erkak goyun, yaxud dana stina azaciq quyrug,

sogan, duz, istiot vurub st masinindan kegirirlar. Hazir farsin
yarisini ikinci dsefs masindan kegirir, soyuq su alava edib o
biri yarisi il yaxsica qarisdirir, farst alin qiragl ile
doyaclayirlar. Bir muddat soyuducuda saxlayirlar ki, fars bir
az barkisin. Sonra farsi balaca hissslara ayirir, ali sulayaraq
har sisda (i¢ adad olmagla 8-10 sm. uzunlugunda lils forma-
sina salir, mangalda kdézarmis komirin odunda 0zl qgabiq
baglayana gadar gizardir, sonra o biri Uzlnd gevirirlar. Man-
galda od alovlu olmamalidir. Lils-kabab gizardigda onu sis-
doan cixarir, isti-isti nimgalara ¢akir, zarine dogranmis bas
sogan va sisda bisirilmis pomidor qoyulur. Luls-kabab
adatan, lavasla yeyilir. Sifrays yaninda ayrica narsarab
verilir.

orzaqglar: | kg goyun va ya mal ati, 50 gr. quyruq, 3 ad
bas sogan, 10 gr. sumax, ! x/gasigi narsarab, 4 ad pomidor,
20 gr. goyerti, tama gora duz, istiot.
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4. Qazall-kabab
m"aziin kababi Ucln erkek goyun atinin bel, gabirga ve

ya bl ali gétaralur. 9li 35-45 gramhqg dordkulic parcalara
bolurlar. Bas sogani nazik, lialga saklinds dograyirlar, sl va
sogani xususi dayaz gazanda azaciq arinmis yagla tez-tez
garisdira garisdira porlarlar. Sonra duz, istiot vurur, gazanin
gapagini o6rlib vam odda gaynadirlar. Els etmak lazimdir ki,
ot yanmasin. Bir muddst bisdikdan sonra tizarina zafsranli su
alava edirlar. Kabab bisan zaman suyu ¢ox ¢akilarss, tzarina
azaclg gaynar su alava elmak olar. Kababin hazir olmasi (gin
su tam c¢akilmalidir, atin sirasi galmahdir. Qazan kababi
gizardigda onu nimgaya coakir, Ustiina nar dsnalari va godyarti
sopirlor. Qazan kababinin yaninda sifrays duzlu xiyar va
limon dilimlari verilir.

orzaqglar: | kg goyun ati (bel va ya gabirga hissasi) 50 gr.
arinmis yag, 2 ad bas sogan, azaciq zafsran suyu, 30 gr. kesnis
va ya slyld, yarim ad. nar, yarim adad limon, tama gors duz,
istiot.

5. Tava-kabab

Q/umsaqg qoyun atina duz, istiot vurur, sogan qatib at

masinindan Kegirir, farsi yaxsica garisdiririq. Sonra bu atdan
har paya 2-3 adad olmagqla girda tava kababi dizaldir, kigik
tavada (yaxsi olar ki, paylig tavalarda) srinmis yagda har iki
Uzund qizardirig. Tava kababi hazir oldugda dstina ¢alinmis
¢iy yumurta vurur, tam bisirirler. Hazir xdrayin (stiina, dog-
ranmis kesnis ve gdy sogan sapir, yaninda ayrica sumag
verirlar. Adatan, tava kababi bir payliq tavalarda bisirilir va
hamin gabda da nim¢aya goyularaq sufraya verilir.
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Orzaglar: 500 gr. goyun sati, 2 ad. bas sogan, 50 qr.
arinmis yag, 4 ad yumurta, | ¢/gasigi sumax, tama goérs duz,
istiot.

6. Ciyar kababi
<”oyun va dana ciyarini 2sm galinliginda dérdkinc sakil-

ds dograyiriq. Ayrica erkak goyunun quyrugundan yasti tikes-
lar kasir, duz,istiot vururuq. Ciyarlari quyrugla birga ndvbali
sokilde siso keciririk. Els edirik ki, bir sisda U¢ ciysr, ¢
guyrug olsun. Sonra kababi mangalda qaynar kéz UGzarinda
tlstusuz ve alovsuz qizardirig. Hazir kababi sifraye dogran-
mis sogan va gizardiimis pomidorla veririk.

Orzaglar: 800qr. gara ciysr, 200qr. quyrug, bir bas sogan,
4ad pomidor, tama gors duz,istiot

7. Toyuq kababi
Ola c¢okida yagh toyugu tamizlayib yuyur, 30-40 gramliq

parcalara dograyirig. Sonra duz, istiot vurub Uzarina azaciq
zeytun yagi c¢akirik. Manqgalda koz Uzarinda har iki tarafini
gizardirig. Sufrays toyuq kababinin yaninda dogranmis goy
sogan, duzlu xiyar va limon dilimlari veririk.

Orzaglar: 1 kg toyuq, 20 gr. bitki yagi, yarim ad. limon,
50 gr. gdy sogan, 50 gr. duzlu xiyar, tama gora duz, istiot.

8. Teravazlardan kabab
JB?abigll badimcani yuyur, dumasini-saplagini kasib uzu-
nuna yaririg. icarisini duzlayir, ora nazik, uzun dogranmis

goyun quyrugu doldururug. Ayrica suda yari bismis orta
olcult kartofu sisa ¢akirik. Sonra badimcani, bitév dumasi
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gopmus pomidoru, qirmizi sirin uzun bibari sisa kegirir,
mangalda, koz Ustinds qgizardirig. Nimgada birlikds sifrays
veririk. Bunlar sifrays at kabablari ils birlikda da verils bilar.
orzaglar: 1 kq. badimcan, 200 gr. goyun quyrugu, 4 ad.
kartof, 4 ad. pomidor, 4 ad. bibar, duz, istiot tama gors.

9. Nara baligi kababi
6/aza nara baligini gaynar su ila temizlayir, ortasindan

ag onurga damarini ¢ixarir, 50-60 gqramlig uzunsov tikalara
dograyiriq. Duz va istiot vurub sislara ¢akir, izarina azaciq
pomidor mati wvurur (qirmizimtil olmasi (glin) sonra
mangalda qizgin komirln Ustlnda har iki tarafini ¢evirmakla
8-10 dagigs qizardirig. Sufrays versrkan baligin yaninda
dogranmis sogan, limon, duza goyulmus zeytun ve ayrica
gabda narsarab veririk

orzaqglar: 800 qgr. nara baligl, 2 ad. bas sogan, ladad
limon, 40 gr. zeytun (duza qoyulmus), 5 qr. pomidor mati
(tomat), 20 gr. narsarab, tama gdra duz, istiot.

10. Uzunburun baliq kababi
AMzunburun baligr gaynar suda tamizlayir, st sumuklari-

ni kasir, bel damarini cixarir, barabar hissalare bélib duz,
istiot vururug. Bahgi har paya 2 parca olmagla sislara ¢akir,
Uzarina glinabaxan yagi surtur, alovsuz kdmir tzarinds gevirs-
rak 7-8 dagige qizardirilg. Hazir kababi nimgalars c¢akir,
yaninda dogranmis bas sogan, yaxud gdy sogan, dilimlsnmis
pomidor, limon, ya da narsarab veririk.

Orzaglar: 600 gr. balig, 30 gr. bitki yagi, 4 ad. pomidor,
! ad. bas sogan, yarim ad limon, ! x/gasigi narserab, tama
gors duz, istiot.
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1. Pencar govurmasi (yabani goyarti)
ANncari tamizlayir, soyuq suda yuyur, koklarini kasir,

gaynar suda portur, assuzands soyudurug. Sonra taxta Uze-
rinda iri bicagla xirda-xirda dograyir, tzarina dogranmis goy
sogan, kavar alava edir, duz, istiot vurub srinmis yagda gqovu-
rurug. Uzarina yumurta calir, tavanin gapagini ortiib bisiririk.
Yumurta barkiyanda pencar qovurmasi hazir olur.

XoOrayi nimgalara ¢akir, Ustlina azaciq qatiq tokub sufrays
veririk.

Orzaqlar: 500 gr. pencar, 50 gr. gdy sogan, 50 qr. kavar,
100 gr. arinmis yag, 4 ad. yumurta, 200 gr. gatig, tama gora
duz, istiot.

2. Kartof qizartmasi pendirla
O~ artofu gabigh, killama bisirir, sonra gabigini tamiz-

layib xirda kub saklinda dograyirig. Yag surtilmus tavaya to-
kir, Uzarina bir parca kara yagi qoyurug. Sonra Ustiina ovul-
mus ag pendir (brinza) sapir qizdirici skafda 5-10 daqigs
gizardiriq.

Orzaqglar: 500 gr. kartof, 100 gr. kera yagr 150 gr. ag
pendir, 30 gr. kesnis.

3. Balgabagla lobya bismasi
<”uru lobyanin sismasi Ug¢lin onu axsamdan, yaxud 5-6

saat gabaq soyuq suda islaga qoyurlar. Sonra duzsuz suda
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bisirir, slizgacdan suzirler. Balgabagi tsmizlayir, dérdkinc
formada xirda-xirda dograyir, yagda bisirirlar. Bisana yaxin
Uzarina sofanca slave edirler. Tavadaki balgabag hazir
olanda isladiimis quru alga, bismis lobyani alavas edir, sakar,
darcin, duz, istiot sapib tam bisirirlar.

Hazir xorayi siifrays veranda lizarina azaciq yag cakirlar.

orzaglar: 400 gr. balgabaq, 50 gr. lobya, 50 gr. arinmis
kare yagl, 2 bas sogan, 10 ad. alca qurusu, 20 qgr. Soker
kirsani, 1 ¢cimdik darcin, tama gors duz.

4. Kartof kotleti
Q”uyulub tamizlanmis kartofu suda tam bisirir, suyunu

stizub azaciq qurudurug. Sonra azisdirir, ya da at masinindan
kecirir, Uzarina yumurta slava edir, duz vurur, yaxsica garis-
dirib kotlet formasina sahiriq. Unla urvalayib tezlikls arinmis
yagda gizardiriq.

Hazir kotletleri har paya 2 ad. olmagla nimgalara yigir,
Uzarina yag tokar va slfraya veririk.

orzaqglar: | kqg. kartof, 2 ad. yumurta, 40 gr. un, 100 gr.

yag.

5. Goy lobya cigirtmasi
G”yrimsiz goy lobyani soyuq suda yuyur, har iki basini

kasir, xirda-xirda 2 sm. galinhinda dograyir, azacig suda
portarlar. Bas sogani xirda dograyib, arinmis yagda qovurur,
portilmis lobyani slave edir, bir muddat bisirirlar. Lobya
hazir olana yaxin duz, istiot vurur, yumurta calirlar. Tavanin
gapagini ortr, tam bisirirlar.
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Sifraya verarkan Ustline 6z yagindan sizlr, dargin ve
xirda dogranmis kesnis sepirlar. Yaninda piyalada gatiq da
verilir.

orzaqlar: 500 gr. goy lobya, 4 ad. yumurta, 100 gr. arin-
mis yag, 2 bas sogan, | ¢cimdik darcin, tama gdra duz, istiot.

6. Quru lobya sirfilli

qguru lobyani axsamdan soyuq suda isladir, az

miqdarda duzsuz suda tam bisirirlar. Sonra 6z suyu ils azir,
suizgacdan kegirir, Gzarina doyulmis qoz lspasi slavs edir, duz,
Istiot vurub yaxsica garisdirirlar.

Sufraya verandas (zarina kara yag alave edir, azacig dargin
sapirlar.

Orzaglar: 300 gr. quru lobya, 100 gr. qoz lapasi, 100 qr.
kara yagl. | ¢cimdik darcin, tama gdra duz, istiot.

7. Balgabag gaysi il
i"balgabagin gabigini soyur, tumlarini tamizlayir, dord-

kinc sokilda dograyir, yagda azaciq bisirir, (zarine xama
alava edib portarlar.

Qaysini yuyur, sismasi Ucln bir middst suda saxlayir,
sonra az migdarda suda bisirir, Gzarina sakar tozu va un alava
edarak azisdirirlar. Hazir qaysi kdtlasini balgabaqgla garisdirir,
yenidan bir bugum gaynadirilar. Sonra nimgayas ¢akir, Uizarina
kara yagi va darc¢in sepir, qaysi ile bazayirler. Sufrays gaynar
halda verirlar. -

orzaqlar: 300 gr. balgabag, 100 gr. gayst, 50 gr. kars
yagl, Ix/gasigi un, Ix/qasigr sekar, | c¢imdik darcin, 100 qr.
xama.
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Plovlar (aslar)

lovlar, asasan diyudan bisirilan, danavar halin-

da bir sira qaralar, xuruslar, adviyyalasr vs s.

alave etmakls xulsusi texnoloji gaydada hazir-
lanan milli Azarbaycan xoraklaridir.

Duyl xoraklari 6lkemizda ¢altik akilan bolgslards daha
muhdm yer tutur. Bels ki, Astara-Lankaran, $aki-Zagatala
zonalarinin shalisi diyu xoraklsrina va plova daha ¢ox
muraciat edirlar.

Hazirlanma tsullarina gora plovu iki grupa ayirmaq olar:
sizma, damya va ya dasdirma. Bazi plovlar mirakkab
usullarla hazirlanir. Bels ki, diylnl dama goyanda xurusu ¢iy
va yaxud bismis halda gazanin dibina yigir, (izarini misyysn
gabla ortlr, duyind tokdrlar.

Plov bisirmak (glin uzunsov, parlaq, sussvari “Sadri,”
“Akula”, “Xan” va buna uygun keyfiyyatli diydlarin secilmasi
tovsiys edilir. Xalis plov bisirmak Uctn diylni aritladigdan
sonra ilig duzlu suda 2-3 saat islatmaq lazim galir. islanma
naticasinda duyunun danalari nisbatan sisir, Uzarinds olan zarif
kraxmal cixir va o, eyni barabards suda bismak xassasi kash
edir. Bundan sonra islanmis duyinld bir daha ilig su ils
yuyurlar. Bir kilogram diylys 5 litr su va 50 gram duz
gotarultr. Duyund iri mis va paslanmayan poladdan hazirlan-
mis gazanda bisirmak maslahat gordlir. Diyunu gaynayan
suya tokar, kafkirla garisdirarag taxminan 10-12 daqgigs qay-
nadir, yaribismis oldugda (diydndn névindan, odun, suyun
miqgdarindan, istiliyindan asilidir) assuzana tokib suzirlar.
Bazan suzilmus diyunun tsttna ihq su gazdirirlar ki, halimi
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getsin. Ancag bu Usul muasir pardaglanmis slsavari, uzunsov
dayulara samil edilmir.

Plovun gazmagim hazirlamaq tcun (Sakisayagdi) gazanin
dibini yaglayir, azaciq qizdirir, ayrica gabda suzulmis diyi-
dan bir az hissa gotirir, ona gatig, yumurta, zafsran, cirs,
kesnis toxumu (déyulmus), slava edib yaxsica qgarisdirir qay-
nar yaglanmis as gazaninin dibina tokdr, gasigla ve ya kaf-
kirla barabar yayirlar. Sonra as gazanmi odun Usttinds azaciq
qizdinb suzilmus duydnt kafkirla hissa-hissa tepacik forma-
sinda gazana yigir, Uzarina zaferan suyu sapir, zira tokdr,
plovun Uzarina azaciq arinmis kara yagi gezdirirlaer. Plov 1,5
saat zoif odda damds galmalidir. Plov odun {stiindan
goturulandan sonra 5-10 daqigs yer deminda galir. Bu zaman
gapagini acaraq ondaki buxar suyunu kanara tokmak
lazimdir. Hazir plov sufraya verilanda diyinu tapacik saklinda
nimgaya ¢akir, yanma gazmaqg ve Xxurusu goyulur, Uzarina
arinmis gaynar kara yagi sapilir.

Yaxsi dam almis plov danavar, elastik va stirli olmalidir.

Azarbaycan xalqinda plov x6rayina bOyuk parastis var.
Maclislards plov hamiss bitin xo6raklsrdan sonra verilir.
Hatta plovun sanina mahnilar da oxunur.

Azarbaycan matbaxinds plovun ylzdan ¢ox novi var. Biz
bu kitabda sizi 20 plov novu ils tanis edacayik.

Qeyd: Bitin plovlarin bisirilmasi ve gazmagin dizaldil-
masi avvalki sahifada gostarilmisdir.

1. Qiyma plov
Ji2oyun atinin tikalarini yuyur, xirda-xirda dograyir, duz,

istiot vurur, bas soganla birge ya at masininin iri gdzindan
kecirir, ya da giymekesla doyirik. Sonra yagda qovurur,
uzarina temizlenib yuyulmus kismis va zogal axtasi slava
edirik. Sabalidin basini kasir, duzlu suda bisirib gabigindan
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tamizlayir, xirda dograyib qgizardilmis giymanin (izarina tokdr,
zaferan va dargin vururug. Sonra yaxsica garisdirir, gazanin
gapagini 6rtiib 10 dagige vamla bisiririk.

Hazir plovu tapacik saklinda nimgays yigir, Uzarina azaciq
arinmis kara yag! gazdirir, gazmaq qoyulur, giyma iss sirasi il
yanina tokullr va slfraya ayrica guxur nimgalards verilir.

orzaglar: 600 gr. yumsag qoyun ati, 300 gr. diyd, 50 qr.
arinmis yag, 40 gr. kismis, 30 gr. zogal axtasi, 2 bas sogan,
100 gr. sabahd, ! ¢imdik dargin, 0,5 qr. zafaran, tama gors
duz, istiot.

2. Tursu govurma plov
<"2oyun atinin yumsaq hissasindan 20-25 qramliq tikalar

dograyir, duz, istiot vurur, dayaz gazanda azaciq arinmis
yagda govurur, bir gadar bulyon, yaxud qaynar su tokiib vam
istilikda bisiririk. Suyu ¢akilana yaxin ayrica hazirlanmis so-
gancaya slava edib qgarisdirir, bir middat da bisiririk. Bisana
yaxin yuyulmus albuxara vs al¢a qurusu, azaciq zancsfil ala-
va edirik. Xurus hazir olandan sonra zafaranli plovu nimgs-
lara ¢akir, gazmagla bazayirik. Tursu govurma xurusunu iss
ayrica cuxur gabda sufrays veririk.

orzaglar: 500 gr. goyun ati, 500 qr. diyd, 2 ad. bas sogan,
30 gr. albuxara, 20 ad. alca qurusu, ! ¢imdik zancafil, 100 qr.
arinmis yag, 0,5 gr. zafaran, | ¢imdik kesnis toxumu gazma-
Ja, tama gors duz, istiot.

3. Balgabagla lobyali as
~Malgabagin gabigini soyub, icini tamizlayir, uzun-uzun

kasib dordkinc formada 3-4 sm eninds nazik tsbagslars
dograyir, bir az soyuq su tokib bisiririk. Balgabag 6z suyunu
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da buraxir. Bismis balgabagi suzgacdan suziir, onun suyuna
duzlu su alava edir va asin diyusini bisiririk. Ayrica tavada
déyulmus goz lapasini srinmis yagda qovurur, icina gabag-
cadan isladib bisirilmis lobya qatirig. Balgabagin Gzarina
darcin sapir, gazmaqgdan sonra asin altina dosayir, tstlina bir
az duyd tokur, sonra qoz lspasini lobya ils birgs sapir, gat-qat
dayd tokdr, asi dama goyurug. Sonra asi nimgalars cakir,
gazmagq goyur, yaninda sakar kirsani suifraya veririk.
Orzaqglar: 200 gr. balgabaq, 300 gr. diyt, 100 gr. arinmis
kara yagl, 40 gr. sakar kirsani, 100 gr. goz lspasi, 100 qr. quru
lobya, yarim qr. zafaran, | ¢\gasigi darcin, tama goérs duz.

4. Adi sudlu as
AMyunu aridib yuyur, azaciq suda bisirir, Uzarina sid

tokur, gaynadaraq arabir garisdiririg. Sonra bir az duz, zafs-
ran vurur, qatilasana gadar qgarisdiririq, dema qoyuruq. Hazir
asin tzarma kars yagl, sekar tozu, dargin va kismis tokuruk.

Orzaglar: 400 gr. duyd, 3 stakan sud, yarim gr. zafaran,
50 gr. kara yagl, 50 gr. sekar kirsani, | ¢cimdik darcin, 500 gr.
kismis.

5. Qatigl as
Gf*mizlenmis bugdani yuyub havangdastada, ddylr, so-

yuqg duzlu suya tokib bisiririk. Bisana yaxin bir az islanmis
dayi slave edirik. Sonra as bisib suyunu ¢akana yaxin (zarina
arinmis kara yagi toklr, zaif odda dema qoyurug. Ayrica
gabda qgatigi calir, ona dogranmis silylid, taza nana, ddyulmus
sarimsaq alava edib garisdiririq.

Hazir asin dstina calinmis gatiq tokub yeyarlar. Xorak
sufraya cuxur nimgalards va ya kasalarda verilir.
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orzaglar: 200 gr. bugda, 60 gr. diyd, 100 gr. kera yagl,
200 qgr. gatiq, 30 gr. suydd, 20 gr. nans, 2 dis sarimsag, tama
gors duz.

6. Axtacilov
cd*umiksliz goyun atini xirda-xirda dograyir, duz, istiot

vurub suda azaciq portir, sonra soganca va zogal axtasinin
bir hisasini alava edib hazir olana gadar bisiririk. Diyn( ayri
gazanda azaciq duzlu suda gaynadir, bisena yaxin galan
zogal axtasini tokib garisdiririg. Duyl suyunu ¢akib gatila-
sanda at xurusunun bir hissasini alava edir, azaciq zira sapir,
dstnd cuxur nimga ile Ortdr, gazanin gapagini qoyub bir
muddat damds saxlayirig. Plov hazir olanda diyunu nimgays
yigir, Ustlina gaynar kars yagi tokuruk. Stle zogal axtasini iss
ayrica cuxur nimgalards sufrays veririk. Bu ¢ilovun geyri-adi
girmizi-¢gahrayi rangi, tursmaza dadi olur.

Orzaglar: 500 gr. diyd, 400 gr. yumsag goyun ati, 100 qr.
arinmis kara yagl, 2 bas sogan, 50 qr. axta zogal, | ¢\gasiQ
zirs, tama gora duz, istiot.

7. Coban asi
Q7*umukld, yagh goyun stini orta 6l¢lids 40-45 gramliq ti-

kalars dograyir, yuyub azaciq duzlu suda bisiririk. Sonra su-
yunu slzir, gabaqcadan isladilmis duyunu bu suda gayna-
dirig. Dlyu bisena yaxin portilmis qoyun atini va sogancani
alava edir, hazir olana gadar dema qoyurug.

Hazir asin Ustline arinmis kara yagi slave edir, sifrays
veririk. Yaninda ayri-gabda gatiq goyulur.
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9rzaqlar: 500 gr. simuikli erkak goyun ati, 300 qr. diyda,
100 gr. srinmis yag, 2 bas sogan, 100 gr. gatiq, tama gors duz,
Istiot.

8. Bugda asi
Augdani tamizlsyir, yuyur, yas halda havangdastada do-

ylUr, gazanda soyuq suda bisiririk. Sonra duz vurur, suyu
azalanda yenidan gaynanmis su alave edir, bir muddst da
gaynadirig. Bugda bisana yaxin diyu slave edir, (Ikq bug-
daya, 200 gr. duyd hesabi il3) va dema goyurug.

Hazir asi nimgays ¢akir, Uzarina gaynar arinmis kara yag|
tokdr, dargin va sakar tozu sapirik.

Orzaglar: 500 gr. bugda, 100 gr. duyd, 100 gr. yag, I¢\qa-
sigi darcin, 2 x\qasigi saker tozu, tama gora duz.

9. Saki cigirtma plovu

(“Gcani tamizlayib yuyur, azaciqg suda yari bisana qadar

gaynadirlar. Qazana bas sogan, limon duzu, duz, istiot atir-
lar. Sonra clcani sudan ¢ixarir, 50-60 gramliq parcalara dog-
rayir, Uzarina darcgin sapirlar. Ayrica gabda yumurtani bisirib,
gizarmis tikalarin Gstina tokdr, zafsran wvurur, turs cilica
suyunun yarisini alave edib gapaginin orturlar. Yumurta ve
clcalar turs bulyonda 5-6 dagiga vam istilikds bisirirlar.

Adi qaydada plov slziib dema qoyurlar. Sufraya verarkan
plovu tapacik saklinds nimgalara yigir,, yanma cigirtma ve
ustlina gazmaq qoyurlar.

Yag ve cigirtmanin sirssi ayrica piyaladas sufrays verilir.

Orzaglar: 1 adad clica, 400 gr. diyu, 100 gr. kara yag!, 4
ad. yumurta, ! bas sogan, | x\qasigi abqora, ya da ! gr. lumu
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duzu, yarim qr. zaferan, ! ¢\gasi§i dargin, tama gore duz,
istiot.

Qeyd: Asi sifrays verarkan 100 gr. yagda qizardilmis
Kismis sapilir.

10. Ssbzi govurmali plov
~avan erkak atinin bud va bel hissasini 30-35 gramliq

tikelera dograyir, duz, istiot vurub azaciq arinmis yagda ¢qo-
vururlar. Uzaring ayrica hazirlanmis soganca, lumu duzu
alave edirlar. ©t bisana yaxin lzarina xirda dogranmis, kavar,
kesnis, g0y sogan, ispanaq slava edib yaxsica qarisdirir, zs-
faran suyu tokdrlar. Bir middst gaynadigdan sonra Xxurus
hazir olur.

Ayrica yuxaridaki gayda ila zafaranli, gazmagl plov ha-
zirlanir. Duyu tepacik saklinda nimgays ¢akilir, izarina arin-
mis qaynar kara yag! tokullr, stfrays verilir. Yaninda ¢uxur
nimgads sabzi qovurma qoyulur.

orzaglar: 500 gr. cavan erkak quzu ati, 400 gr. diyd, 2
bas soagn, 100 gr. srinmis kars yagl. 2 gr. lumu duzu (sts
vurmag Ucun), 300 gr. goyarti (mixtslif), yarim gr. zafaran,
tama gore duz, istiot.

11. Suydd plov
Ji2oyun atini va erkak goyun quyruglarini iri parcalara

dograyib bisirir., Gzarina bir ad. bas sogan, alca tursusu, duz,
istiot alave edirlar. Syldi dograyib diyl gaynayandan sonra
gazana tokdr, garisdirir, 5-6 daqigs bisdikdan sonra suzirlar.
Plovu dama qoyarksn bismis ati gazmaqgdan sonra yigir,
Uzarina zafaran suyu tokur, yagda govrulmus kismis alave
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edir, dstind cuxur nimga ils orturlar. Qalan duydni Gzarinag
tokur, zafaran cilayib dama qoyurlar.

Hazir plov nimgalara ¢akilir, Gzarina bisirilan goyun ati
goyulur, gazmagla bazanir va sifrays verilir. Yaninda gaynar
(arinmis) yag qoyulur.

drzaglar: 800 gr. yagh erkak goyun ati, 500 gr. styud, 400
gr. dayd, 100 gr. kismis, 2 bas sogan, 15 gr. alca tursusu,
yarim gr. zefsran, 100 gr. srinmis yad, 100 qr. quyruq, !
cimdik dargin, tama gora duz, istiot.

12. Paxlah suytud plov

ust gabigini cixarir, tumlarini pardadan temiz-

layirik. Dlyundn bismasina 5-6 dagigs galmis ham paxlani,
ham ds dogranmis suyudi qazana slave edir, kafkirle garis-
diririq.

Quyruglu erkak atinin iri tikalarini tursulu, duzlu suda
bisiririk. Plovu dama qoyan zaman atin (zarina istiot va
zafaran sapirik. ©ti gazmaqgdan sonra gazanin dibina yigir,
dstiind cuxur nimga ila Ortlr, sonra duyunu tokurik, zirs,
zafaran sapib dama goyurug. Plov 1,5 saat dsmda qgalir.

Hazir plovu iri nimgalara ¢akir, Gzarina bismis qoyun ati,
gazmaq duzlr, yanlarini quru meyva (xurma) ils bazayirik.
Ustiina arinmis kara yagi tokib siifrays veririk.

orzaglar: 500 gr. yagh erkek goyun ati (simiksuz), 100
gr. quyrug, 400 qr. diyu, 100 gr. paxla lapasi (paxlanin ici),
50 qgr. kera yag1, 300. gr. suyud, 50 gr. xurma va ya qgaysl, 10
gr. al¢ca tursusu, ! ¢\gasigr darcin, ! ¢imdik zirs, yarim qr.
zafaran, tama gora duz, istiot.
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13. Kiku plov
gOyartini tamizlayib yudugdan sonra xirda-xirda dogra-

yiIr, azaciq yagda qovurur, duz, istiot vururlar.

Sonra yari govrulmus goyartini soyudur, Uzarina, yumur-
ta calaraq yaxsica qarisdirir, hazir kdtlanin har iki (zini
arinmis yagda qizardirlar. Adi GOsulla zaferanli plov hazir-
layirlar.

Plovu nimgalara ¢akir, lzarina paxlava formasinda dog-
ranmis kiki ve gazmaq goyur, srinmis yag tokdrlsr. Stufrays
yaninda ayrica gatiq verilir.

orzaqlar: 400 qr. duyd, 4 ad. yumurta, 100 gr. arinmis
kara yagi, 500 gr. muxtalif gdyartiler, 100 gr. gatiq, tama gors
duz, istiot.

14. i¢i doldurulmus ciica plov

AUcani tamizlayir, icalatini ¢ixarir, tuklsrini alovla Utib

yuyur, duzlayirig. Kismis, gaysi, 1 ¢imdik darcin, axta zogal
va tamizlenmis badami arinmis yagda qovurur, cicenin
icarisina doldurur, Uzsrina azaciq zaferanli su wvururug.
Duyuni adi gaydada bisiririk. Clicani gazmagin stiina goyur,
Uzarina duyu tokdr, zefsranli su sepir, gazanin gqapagini
ortarak zsif odda dsms goyurug.

Plov hazir olanda nimgaya ¢akir, zarina doldurulmus
clice va gazmag goyur, arinmis gaynar kara yag! tokurik.

orzaglar: 400 gr. dlyd, 700 gr. clica (1 ad), 100 gr. arinmis
yag, 100 gr. kismis, 50 gr. gaysi, 100 gr. badam, 30 gr. axta
zogal, 1 ¢\gasigl darcin, yarim gr. zafaran, tama gors duz.
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15. Ciy dosema plov
Ji2uzu atini 50-60 gramliq (siimiiksiiz) yasti tikslars dog-

rayir, duz, istiot vururlar. Sabalidi yari bisirir, gabigini temiz-
layir. Yuyulmus qaysi qurusu ils birlikds azaciq yagda
gizardirlar. Sonra gazanin dibins yag toklr, gazmaq avezins
dilim-dilim yasti dogranmis balgabaqg duzdrlar. Onun Ustlna
¢iy quzu atinin tikalarini, qaysi-sabalid qgarisigini yerlasdi-
rirlar. Adi qayda ils stzilmis diyunu onlarin Ustiina tokdr,
zafaran suyu cilayib zire sepirlar. Qazanin gapagini 6rtarak
zsif od Uzarinds 1,5 -2 saat muddatinda dama qoyurlar.

Xorak sufraya verilan zaman plov nimgalara ¢akilir, lzas-
rina arinmis kars yag tokulir, gaysi, sabalid dizilur. Yanina
bismis quzu ati, gazmag avazina iss balgabaq qoyulur.

Orzaqglar: 500 gr. diyu, 400 gr. sumikstz quzu ati, 100 qgr.
arinmis kara yagi, 50 qr. qaysl, 100 gr. sabalid, 100 qr. bal-
gabaq, ! ¢cimdik zirs, yarim gr. zafaran, tama gore duz, istiot.

16. Albalili plov
< oyun atini xirda-xirda dograyir, duz, istiot vurub aza-

cig suda gaynadirlar. Sonra (zerina yagda govrulmus bas
sogan, darcin slave edir, bisana yaxin ise tumu cixardiimis
albali tokdr, hazir olana gadar bisirirlar. DuyUni bisirib siize-
na yaxin albalinm yarisini gaynayan suya slava edib garis-
dirir, sonra asstizandan stzurlar. Adi gaydada gazmaq duzal-
dir; Ustuna bir az diyl va hazir axta giymasi tokdr, cuxur
nimga ila Ortlrlar. Yerda galan duyidnt ds Ustina tokub zirs
alava edir, dama qoyurlar.

Sifraya diyunin yaninda albalili giyma verirlar. Plovun
ustline gazmaqg qoyur, kara yag! tokdrlar. Plov aciq qirmizi
rangds olur.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki x6raklari

orzaglar: 400 gr. duyd, 500 gr. erkak goyun ati, 100 qgr.
arinmis yag, 100 gr. sogan, 100 gr. albali, 1 ¢cimdik zirs, 1 ¢cim-
dik darcin, tama gora duz, istiot.

17. Saki sudlu asl
OMlyuna tamizlayib yuyurlar. Bir stakan diyiys iki ste-

kan sud, bir stakan su goturub diydnu bisirir, azaciq duz atir-
lar. Sonra zafaran tokub garisdira-garisdira gilab slaves edir-
lar. Siid gatilasanda Ustline dem gapag! ortlr, gapagin Ustiina
3-4 gat galin desmal goyur, yarim saat demda saxlayirlar.

Hazir asi nimgalara ¢akir, Uzarina qaynar kara yagl tokdr,
yanlarini quru meyva ila bazayir, sifrays verirlar. Asin yanin-
da ayrica luls kabab qoyulur. Bazan bu asa sakar tozu saparak
yeyirlar.

orzaglar: 500 gr. diyd, yarim litr sud, 300 gr. su, 100 qr.
kars yagi, 100 gr. kismis, 50 gr. xurma, 3 x\gasigi gulab, 20
gr. sekar tozu, yarim gr. zafsran, tama goérs duz.

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

18. Quru meyvali sirin plov
~Auru meyvalari (kismis, gaysi, gavall, xurma) yagda go-

vurur, Uzarina azaciq gulab tokurlar. Duyidan adi Gsulla plov
hazirlayirig. Hazir plovu tapacik formasinda nimgaya yigir,
hazir quru meyvaleri ve qazmag! Ustlina duzir, kera yagl ve
sokar tozu sapirik.

orzaglar: 500 gr. duyd, 100 gr. yag, 50 gr. kismis, 50 qr.
gays!, 50 gr. quru gavahl (albuxara), 50 qr. xurma, 30 qgr.
sokar tozu, yarim gr. zafaran, 2 x\qasigi gulab, tama gors duz.
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19. Saki gul-gand plovu
Sandi asil qizilgills birga havangdastada doyir, azilmis

kitlani bankalara y1gir, qapagla baglayib gunin altinda 30-40
gun saxlayirlar. Sonra ayrica gazanda dayuna suzir, zafsranh
plovliu dama qoyurlar. Kismis govurub tzarina gllab sapirlar.

Plovu sufrays verands diyu tspacik seklinda nimgaya ¢a-
Kilir, yaninda gazmaq ve qovrulmus kismis, (zarina iss gul-
gand goyulur.

Orzaglar: 500 gr. diyd, 60 gr. sarinmis yag, 100 gr. gil-
gend, 50 gr. kismis, 2 ¢\qasigl gilab, yarim gr. zafaran, tama
gora duz.

20. ovalikli as
Ssiz hazirlanan avalik ¢ilov ¢ekma aslar kimi bisirilir.

Bir stakan duyuys iki stekan su tokdrik. Quru avaliyi tamiz
yuyur, xirda-xirda dograyir, kanara qoyurug. Duylnl temiz-
layib yuyur, duzlu suda bisiririk. Duyl bisana yaxin izarina
dogranmis avaliyi slave edir, tez-tez garisdirib vam sitilikda
gaynadirig. Duyl bisands suyu c¢akilir. Sonra gazanin gapa-
gini Ortdr, gapagin Ustina 3-4 gat galin dasmal qoyur va
giragda yarim saat saxlayirig. Dam almaga az qalmis Ustiins
arinmis kars yag! tokurik.

ovalik c¢ilov nimgalara ¢akilir, Ustiine gazmaqg qoyulur.
Sufrays gatigla verilir.

Qeyd: Bu, pahriz xorayidir.

Orzaglar: 500 qr. duyd, 100 gr. quru avalik, 100 gr. kara
yagi, 100 gr. gatig, tama gora duz.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz $aki xoraklari

1. Stizmsa xingal ati ila

<=2toyun atini at masininin iri gézindan kegirir, sogan ga-

tir, duz, istiot vururuq, sogan tind sari rang alana kimi qovu-
rurug. Sonra agzi bagh gazanda at hazir olana gadar bisiririk.

Ayrica alenmis bugda unundan duz, su ve yumurta gat-
magqla bark xamir yogurur, kindslayib nazik yuxalar yayiriq.
Hazir yuxulari tavada, yaxud ilig sacda bir gadar qurudurug.
Sonra yuxalart 5x5 sm irilikde dordkinc sekilds dograyir,
gaynar duzlu suda 8-10 daqgigs gaynadir va asstizanda suizi-
rik. Suzulmls xingali nimgalara ¢akir, Ustlina hazir isti qiy-
mani yigir, srinmis yag tokub sufraya veririk.

Ayrica gabda doyilmis sarimsagli gatiq va ya ovulmus
goyun pendiri verilir.

orzaglar: 400 gr. yumsag goyun ati, 500 gr. bugda unu, !
ad yumurta, 100 gr. srinmis yag, 3 dis sarimsaq, 200 gr. gatiq,
2 ad bas sogan, tama gora duz, istiot.

2. Suzma xingal toyuq ila
cfroyugu temizlayib icalatini ¢ixaririq, tiklarini alov izs-

rinda Utdb yuyurug. Sonra gaynanmis duzlu suda bisiririk.
Ayrica bas sogani saman seklinda dograyir, kera yaginda
qizili rang alana gadar gizardirig. Sonra bismis toyugu bicag-
la dograyir, soganca ils qarisdirir, duz, istiot vurur, limon
sixib, zafaran suyu gazdiririk. Hazir toyuq garasini stiztlmis
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va nimgays yigiimis xingsllarin Ustlina qoyur, srinmis kars
yag tokarik.

Ayrica gabda sarimsaqg qatiq verilir.

Qeyd: Xamir va xangal avvalki reseptlardaki kimi hazir-
lanir.

Ozaglar: | ad. toyuq (1 kq), 400 gr. bugda unu, | ad. yu-
murta, 2 bas sogan, 100 gr. arinmis yag, yarim ad. limon, 200
gr. gatiq, 3 dis sarimsaq, zOvga gora zafaran, duz, istiot.

3. Stizma xingal goyarti kukusu ils
(kesnis, suyld, ispanag, goy sogan, kavar)
(goysartini aridib koétuklsrini kasir, tamiz yudugdan son-

ra xirda-xirda dograyir, gaba yigib Ustiina ¢iy yumurta, duz,
istiot vururuq taxta gasigla yaxsica qarisdiririg. Ayrica
tavada arinmis yagi qizdirir. Hazir garisigi bura tokib Gzarini
hamarlayir, tavanin gapagini 6rtarsk camda bisiririk. Yumur-
ta barkidikds kukinu dord va ya iki barabar hissays boldr,
cevirib Gzunu qizardirlar. Hazir kikinl romb formasinda
dograyir, nimgalara yigilmis xingsllarin Gzarina goyub arinmis
yag tokurlar. Ayrica gabda qatiq verilir.

Qeyd: Xamir va xingal avvalki reseptlordaki kimi
hazirlanir.

Orzaglar: 4 ad. yumurta, 400 gr. goyarti (gdy sogan, kes-
nis, suyud, kavar, ispanaq), 100 gr. arinmis yag, 200 gr. gatiq,
tama gora duz, istiot.

4. Suzmsa xingal soganca gayganaqla
</rinmis yagi qizdiririq. Bas sogani xirda-xirda saman
soklinds dograyir, tavaya tokib taxta gasigla qarisdira-ga-

risdira qizih rang alana gadar govururug. Ayrica yumurtani
calir, duz, istiot vurur, barabar formada soganin ustiina toku-

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xoraklari

rik. Bisana yaxin zarina limon sixib sufrays veririk. Sufrays
verarkan ustina doyllmus darcin sapirik. Hazir gayganag! iki
yera bolur, gaynar halda nimgadaki isti xingallarin Gstiins yigir
ve yag tokurik. Yaninda ayrica gatiq verilir.

Qeyd: Xamir va xingal avvalki reseptlardaki kimi hazir-
lanir.

orzaglar: 4 ad. yumurta, 100 gr. arinmis yag, 4 ad. bas
sogan, 200 gr. gatig, yarim ad. limon, tama go6ra duz, istiot,
dargin.

5. Ot qutabi
QMumsag mal va ya qoyun atini st masininin xirda

gbzindsn soganla birgsa kecirir, duz, istiot wvurur, suda
isladilmis va azilmis lavasana, nar movsumunds iss lavasana
avazi gilalanmis nar gatib yaxsica qarisdirirlar. Ayrica alanmis
bugda unundan bir gader duzlu su ils bark xamir yogurur,
xirda koindalar tutub 15-16 sm diametrds nazik yuxalar
yayirlar. Dairavi yuxanin bir yarisina doyulmis ati (farsi)
yayir, o biri yarisi ile atin Gstunu orturlar. Aypara formali
xamirin kanarlarini xirda bukarak yapisdirirlar. Qizdiriimis
tavada qutabm har iki Gzlnl yagda qizardirlar. Hazir
gutablar qurumasin deys, onlari Ust-Usta yigirlar. Qutablar
sufraya isti-isti verilir.

orzaqlar: 500 gr. un, 300 gr. yumsag goyun va dana sati,
3 ad. bas sogan, yarim ad. nar, 100 gr. srinmis yag, ! x\qasigi
sumag, 200 gr. gatiq, tama gors duz, istiot.

6. Goyarti qutabi (afar)
(goyaertilari tamizlayir, yuyur, xirda dograyir, duz, istiot

vurub tavada porturik. Soganca, algca tursusu (lavasana)
alava edib garisdiririq. Bugda ununa su, duz ve yumurta gatib
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bark xamir yogururug. Xamirdan taxminan 100 qramliq
kindalar hazirlanir, mardans va ya taxta izarinds oxlovla na-
zik, boylk yuxa yayirig. Yuxanin yari hissasina gdyarti yayir
va hamarlayirig. O biri hissasini da Ustiina gatlayir, giraglarini
barmagla barkidirik. Sonra sac va yaxud iri gugun tavalarda
har iki Gzl yagsiz qizardilir. Sufraye versn zaman afari iri
nimgalara qoyur, Ustiine kars yagi surturik. Yaninda piyalads
gatig qoyulur.

orzaqlar: 500 qr. bugda unu, ! ad. yumurta, 200 gr. arin-
mis yag, 20 gr. alca mati, 1 ad. bas sogan, 40 qr. gdy sogan,
300 gr. gOyerti (kesnis, kavar, ispanag, cincilim, qusappayi),
200 qgr. gatig, tama gora duz, istiot.

7. Umac
~Bugda ununu slayirik. Ayrica yumurtani duzlu suda

hall edir (garisdirir), bu garisigi alenmis unun Gzarins tokul-
rik. Bu vaxt unun ustiinds damcilar amala galir. Onlari iki al
arasinda ovurugq. Bu zaman kigik kiraciklar amala galir.
Ayrica soganca hazirlayir, suya yaxud at suyuna tokib qgay-
nadirig. Hazirladigimiz umacin artig ununu ¢ixarmaq Ucin
onu alakds yungtlvari silkslayir, gaynayan suya tokib taxta
gasiqla fasilasiz qarisdiririg. Bisena yaxin zafaran suyu tokdir,
guru nana sapirik. Hazir umac kasalarda stifraya verilir.

Orzaglar: 300 gr. bugda unu, 60 gr. arinmis yag, ! ad. yu-
murta, | ad. bas sogan, yarim gr. zafaran, | ¢\qasigr doyulmis
nana qurusu, tama gors duz, istiot.

8. Xasil (sirin x6rak)
Qaynayan suya duz atirig. Sonra slenmis bugda ununu

bir slls gaynayan suya sapir, o biri sldaki taxta qasigin
dumasi ils unu qazanin divarina slrtarak garisdirirlar.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xdraklari

Qazandaki su gatisana gadar tadrican un sspilmalidir. Xasil
vamla calinmahdir ki, igarisinds un duyunlari olmasin. Tam
calindiqdan sonra gazanin gapag! ortulir, vamla gaynamaga
goyulur, Yarim saatdan sonra gazan goturdlar, yerds bir
daha qasigla calinir. Sonra yenidan 5-10 daqiga zsif odda
gaynadilir. Xasil tam bisdikdan sonra nimgalara c¢akilir,
ortasina bir gasiq yagla tut ve ya (zim bshmazi garisig
tokulur. Sufraya slave piyalada bahmazla qaynar yag qoyulur.

orzaglar: 400 gr. bugda unu, 100 gr. kars yagi, 50 qr.
bahmaz (dosab), tama gors duz.

Qeyd: bu xorak yalniz saharlar yeyilir.
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1. Quymaq
anmis bugda ununu tavada yagda govurur, sonra ga-

risdira-qarisdira tadrican gaynar su alava edirlsar. Quymagm
Uzarina yag damcilari ¢ixana ve gazmaq tutana gadsr dems
goyurlar. Bisana yaxin doyulmis zancafil, darcin, sarikok,
zafaran, duz vururlar. Hazir quymag! bosgaba ¢akir, Ustiina
doyulmus dargin sapirlar. Sakar kirsani isa ayrica verilir.

orzaglar: 300 gr. bugda unu, 100 gr. arinmis yag, |
c\gasigr sari kok, yarim qgr. zafaran, | qr. zencsfil, | ¢imdik
darcin, 50 gr. sekar kirsani, tama gors duz.

2. Nisasta halvasi
G”amanidan alinmis bugda nisastani azacig sida isladir,

guruduqdan sonra dag olmus kars yaginda govurur, gizarana
gadar taxta gasigla qarisdirirlar. Sonra sakardan hazirlanmis
sarbat alava edir, yenidan fasilasiz yaxsica garisdirir, Uzarina
zafaran suyu tokurlsr. Halva suyunu cakib danavar hala dissn
zaman hazir olur. Soyulmus halva nimgalara ¢akilir, Gizarina
azaciq sakar kirsani sapilir.

rzaglar: 500 gr. bugda nisastasi, 300 gr. arinmis yag, 200
gr. sakar tozu, 400 qr. su, ! gr. zafaran, 20 qr. sakar Kirsani.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xoraklari

3. Falda
~ugda nisastasi gaynanmis soyuq suda ¢almir, hall olu-

nur, sonra gaynar sudin Ostlina tokular, fasilssiz garisdirtlir.
Az sonra Uzarina sakar tozu slava edilir. Nisasta stdds sisir,
gatilasaraq siyiq halina dustr. Hazir olana yaxin azaciq gulab
sapilir. Hazir halda kigik nimgalara ¢akilib isti halda verilir.

rzaglar: 500 gr. sud, 150 gr. bugda nisastasi, 100 gr.
sokar tozu, 2 x\gasigi gilab, 150 gr. su.

4. imam halvasi
dinmis kara yagini gizdirir, un tékib tadricen govurur-

lar. Ayrica qabda sakeri suda gaynadir, zafsran alave edir,
sarbat hazirlayirlar. Hazir sarbati govurulmus unun (stina
tokib yaxsica calir ve yenidan od Uzarinds taxta gasigla
ganisdirirlar.  Hazir halvani isti-isti Kicik nimcalara cakir,
ustuina azaciq dargin sapirlar.

Orazaglar: 500 gr. ala ndv bugda unu, 250 gr. srinmis
yag, 250 gr. sekar tozu, 500 qr. su, 1 gr. zefaran, ! gr. dargin.

5. Sud ¢orayi
G”uya duz, slid, yumurta, gida sodasl, alenmis bugda unu

alava edir, mahlul halina disana gadar yaxsica calirlar. Sonra
tavaya azaciq bitki yagi surtub qizdirir, kicik abgardanls hazir
duru xamirdan azaciq tokur, tavani tarpatmakla yayaraq har
iki UzUnO qizardirlar. Har defs tavadan cixan hazir sud
corayinin Ostlina sakar tozu sapir, Ust-Usta yigir, nimgalara
duzurlar. Sifraya isti halda sudls va cayla verilir.

orzaglar: 500 gr. bugda unu, 200 qr. sid, 300 qgr. su,
! ¢\gasig gida sodasi, 2 ad. yumurta, 150 gr. sakar tozu, 50
gr. bitki yagi, tama gora duz.
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6. Qozlu halva
~Bugda ununu azaciq govurur, sonra ayrica gizardilmis

tavada arinmis kars yagma saparek taxta gasigla garisdirir,
govururlar. Ayrica gaynar suda sakari hall edir, tzarina zafs-
ran va gllab salava edib sirin sarbat hazirlayirlar. Sonra sarbati
yagda qovurulmus unun Gzsrine tokidb gatilasana gadar
yaxsica galirlar. Hazir halvani xirda nimgalara ¢akir va sufrays
verarkan onun (zarina doyilmis goz lepasi alava edirlar.

Orzaglar: 500 gr. bugda unu, 300 gr. sakar tozu, 800 qgr.
su, 250 qgr. arinmis yag, 150 gr. qoz lapasi, 3 x\gasigi gulab, !
gr. zafaran.

7. Fasali
Zda ndv bugda unundan orta barklikds mayali xamir

yogururlar. Xamiri 1,5-2 saat serin yerds saxlayirlar. Sonra
100 gramhqg kindalar duzaldib 3 mm galinhiginda yuxalar
yayirlar. Yuxanin bir zind yaglayirlar. Sonra Uzarina narin
doyulmis adviyys sepirlar. 5-6 yuxani bir-birinin stlna
salaraq, yagl tarafi icari olmagla lilslayirlar. Bu xamiri bir
tarafindan tutaraq iceriys dogru méhkam bukur, galinhgr 1,5-
2 mm, diametri 10-12 sm olan girds kdka saklina salirlar.

Fasalinin har iki Uziu sacda qizardilir. Stfrays verands
usttina sakar kirsani va ya tabii bal tokaldr.

Orzaglar: 500 gr. ala név bugda unu, 50 gr. sakar kirsani
va ya bal, 100 gr. kara yagi, 10 gr. xamir mayasi, 1 x\gasigi
doyilmus kesnis toxumu, | gr. hil, 1 gr. darcin, 1 gr. zancafil,
tama gora duz.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki x6raklari

8. Ovma (Fstir)
Ja név bugda unu gotirib ona maya, yag ve Sokaer,

zafaranla hazirlanmis serbat gatirlar. Xamir yogurulan zaman
ona qatiq, yag da gqovurulmus adviyyalardan hil, kesnis
toxumu, zancasfil alave edirlar. Xamiri bark yogururlar. Xamir
6zuna galdikdan sonra 500-600 gramlig kindalara bolirlar va
10-15 dagigs sufranin arasinda saxlayirlar. Kindalari 15 mm
galinliginda yayirlar. Sonra xususi agacla tizerina naxis vurur
va zafaranli yumurta surtarak gara xas-xas sapirlar. Corak
kimi tandirds va ya klirads bisirirlar.

orzaglar: 2 kq bugda unu, 200 gr. sakar tozu, 150 gr. kars
yagi, 200 gr. gatig, 3 ad. yumurta, 20 gr. maya, ! ¢\gasiQ!
doyllmdas hil, 1 ¢\qasigi zancefil, Ig\gasigi gara xas-xas, 5 qr.
doyilmus kesnis toxumu, yarim qr. zafaran, tama gors duz.
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Sorbatlar va
arinlasdirici ickils

1. Limonlu sarbat
COkarin dstlina soyuq su tokir, emalli gazanda gayna-

maga qoyurlar. Qaynayana yaxin (izarina bir nece adad kesnis
toxumu ve ya bir adad hil, | ¢cimdik zafaran atirlar. Sonra od
Uzarindan go6turldr, soyumaga ve durulmaga qoyurlar. Hazir
sorbat tanzifdan suzullr, Gzarina limon sirasi alava edilir.

Sufrays verands gadshs nazik kssilmig bir dilim limon ati-
lir. 1gina buz da salmaq olar. Bels sarbat plovla birlikds verilir.

orzaglar: ! litr su, 2 ad. limon, 100 qr. sakar, 3-4 adad
kesnis toxumu va ya hil, | ¢cimdik zafaran.

2. Gul sarbati (Qizilgul)
Qaynar suya sekar tokulir, qarisdirthr va soyudulur.

Uzarina qirmizi gul suyu va giilab alave edilir, garisdirilir.
Sonra gadahlara tokalar, garisdirihir ve soyudulur. Har gadaha
bir neca gul lagayi atilir. Stfrays plovla birlikdas verilir.
orzaglar: ! litr gaynanmis su, 100 qr. sakar, 50 gr. qirmizi
gll suyu, 50 gr. gulab, Gzarina gozallik tgln qizilgll lagaklari.

3. Osara
Qaynar suya sakar slave edib gaynadirig. Soyudur, (zs-
rina limon suyu sixir va gilab slavs edir, garisdiririg. Yenidan

bir daha soyudaraq badaslara tokir va plovun yaninda sifraya
veririk.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xoraklari

orzaglar: ! litr su, 100 gr. sekar tozu, yarim ad. limon, 50
gr. gulab.

4. Nana sarbati
<U2uru dag nanasinin Gzarina gaynayan su tokdr, agzi

bagl gabda yarim saat damlayir, sonra siiziilb soyudurug.
Uzarina tabii bal, limon sirasi slave edib garisdiririg. Siifrays
stokanda sarin halda verilir.

orzaglar: 1 litr gaynanmis su, | x\gasigi déyulmis nans,
100 gr. tabii bal, 1 ad. limon sirasi.

5. Sumagq sarbati
Qaynanmis suya sumaq tokdr, emalli gabda 10 dsgigs

gaynadirlar. Uzarina sakar alava edib 4-5 saat arzinda dama
goyurlar. Hazir serbati soyudur, sifrays 100 qramliq
stakanlarda at x6raklarinin yaninda verirlar.

orzaglar: ! litr gaynanmis su, 50 qr. sumag, 50 qr. sakar
tozu.

6. Itburnu serbati

Q7 etismis itburnu meyvalarini tamizlayib baslarini kasir,

soyuq suda yuyur, agzi 6rtili emalli gabda 5-7 dagige gay-
nadir va bir gln saxlayirlar. Sonra slzir, sakar va gllab alavs
edirlar. Sifraya sarin halda verilir.

orzaglar: ! litr gaynanmis su, 50 gr. itburnu (dargal), 100
gr. sekar, 2 x\gasigi gulab.
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7. Isgengavi sarbati
OXit va ya Uzum sirkasi emalli gabda qizdirilir, Gzarina

tut va ya Uzim dosabi (bshmazi) slava edilir, vamla 10-15
gadida qaynadilir. Alinmis sire soyudulur, har stakana !
x\gasig1 tokib soyuq su ile garisdirtlir. Sirani mineral su ils do
garisdirmagq olar.

Isgangavi susuzlugu tez yatirir va cox faydalidir.

Orzaglar: 150 gr. sirks, 50 gr. dosab va ya bahmaz

Qeyd: har stekana yuxarida hazirladigimiz isgangaviys 20
gr. hazir sira tokuldr.

8. Boyurtkan sarbati
~Moyurtkan diggatls secilir, st masinindan kegirilir va ya

meyva presinda sixilir. Alinmis sira bankalara tokular, 8-10
saat soyuducuda saxlanilir. Durulmus sira stakanlara stzilur,
Uzarina tabii bal qatilir. Stfrays sarin halda verilir.

orzaqlar: | kq boyirtkan, 50 gr. duru tebii bal, 3 parca
buz.

9. Uziuim sarbati

~zam sixihir, sirssi ¢ixarilir, sonra suzallr. Bu suya balla

ganisdiriimis gatiq slava edilir va fasilasiz garisdirmagla tze-
rina nazik sirnagla tUzim sirasi tokultur va vanil slava edilir.
Sonra icarisine buz atilir. Serbat sufraya eyni fljerlara vo ya
billur cay stakanlarinda verilir. Gz oxsamaq ugun stakana
bir ne¢a ag ve qara tzum gilssi atilr.

Orzaglar: 500 gr. Gzim, 200 gr. gatiq, 50 gr. bal, !
¢\gasigi vanil.
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Qeyd: Badalars 100 gr. su tokdlir, sarbast gaitilir, 3 parca
buz atilir,

10. Heyva sarbati
Q%eyva yuyulur, soyulub 6zayi ¢ixarthr, nazik dilimls-

nir. Emalli gazana yi1gilib Ustlina soyuq su tokdlir. Sekar tozu
va dar¢in alava edilir, yumsaq olana gadar vamla bisirilir.
Sonra heyva dilimlarini kafkirle yigir, sizgacdsn kegirib 6z
suyuna gataraq qarisdirirlar. Stfraya sarin halda verilir.
Bundan desert ickisi kimi da istifads etmak olar.
orzaqlar: 600 qr. heyva, 150 qr. saker tozu, ! litr su,
yarim ¢\gasigi dargin.

11. Moruq sarbati
Q7etismis taze morug cunadan sixilir, limon sirasi va su

ils qarisdirthir, bir gadar bal alave olunur. Sifrays verarkan
icarisina buz atilir.

Orzaglar: 3 x\gasigr morugq sirasi, 1 ¢\gasigi limon sirasi, |
stekan gaynanmis su, 1 x\gasigi bal, 2 parca buz.

12. Cay tikani sarbati
Q/4tismis caytikani meyvalari yaxsi-yaxsl yuyulur, taxta

ila azilir. Uzarina soyuq su alava edilib 40-45 daracays gadar
qizdirthir va gqarnisdirihir. Bir nega saat isti yerda dema qoyulur.
Sonra sixilib suzultdr. Alinmis siraya tebii duru bal gatilir,
yaxsi-yaxsi garisdirthir. Bir middst soyuducuda saxladigdan
sonra serin halda sufrays verilir.

Orzaglar: | stakan caytikani sirasi (dsmlamasi), | x\gasigi
tabii bal.
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13. Saglamhiq sarbati
QC/Ima covhari hazirlanir. Bundan 6trii almalari yuyur,

dilimlayir, bir middat gaynadib dama qoyurlar. Sonra iki saat
saxlayirlar.  Ayrica tamizlenib  yuyulmus  yerkokina
siragakandan kecirirlar. Sonra alma covhari slzilir, sakar
tozu alava edilarak garisdirilir. Bu sira tezlikla icilmalidir.

Orzaglar: 300 qgr. yer kokd, 300 gr. alma, ! litr su, 50 qgr.
sokar tozu.
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Saki matbaxinds
, £) i1sladilan adviyyslar Q,

1. Zafaran
JNafaran zarif va gozal goxillik bitkidir.Vatani Sarqi Asi-

ya va Hindistandir. Araliq danizi strafi 0lkalards, baslica ola-
rag, Ispaniyada ve Fransada bitir. “Zafaran” arabca “sari”
demakdir.

Olkamizda zafaran Abseronun Bilgah kandinda becarilir.
Zofaranin tarkibinda 1% s gader efir yagi, acitshar glikozit va
selen, qirmizi va narinct boya maddslari var. Az miqgdarda
zofaran madani va qara ciyari saglamlasdirir va hazm prosesini
yaxsilasdirir.

Sarg yemaklarinds zafarandan genis istifada edilir. Azar-
baycanda iss asasan plovlara xususi rang, atir vermak (gin
isladilir, hamginin sirniyyatlara va sarbatlara verilir.

Zafaran sudda va ya gaynanmis suda isti yerds demlanir.

2. Zira

‘Ostircicakliler fasilasindan birillik va ikiillik bitkinin to-

xumlug meyvalaridir. Azarbaycanda 3 nov yabani zirs yetisir.
iki noviindan kulinariyada va yeyinti mashullari ssnayesinda,
bir néviindan tababstds istifads olunur. Meyvalarinds 3, 7 %
efir yagi, 18-20% basqga yaglar, zilallar, gstranli maddsler,
sokar va s. vardir. Zira hazm organlarinin faaliyystini yaxsi-
lasdirir, istahi artirir. Onu qurudub ddydrler. Toxumu boz
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ranga calir, yanlari sarimtildir. Kaskin atirli qoxusu, acitshar,
xos dadi vardir. DOyulmis va ddyilmamis halda isladilir.
Maxtalif xamir mamulatlarinda, habels tandir coraklarinda
doyulmamis ziradan istifads olunur.

3. Cira
~ra Qadim Misirds, Romada vs Yunanistanda adviyyat

va darman kimi mashur olan birillik ot bitkisidir. Respubli-
kamizda Abseron kandlarinds va bazi rayonlarda yetisdirilir.
Xirda zirada efir yagi (2-3%), basqa yaglar (4-23%), zulallar
(18%), sakar (3-5), turturol, gshva tursusu, xlorogen tursusu
va digar maddalar vardir. Xirda zirs darman bitkisi kimi
kopmanin qarsisini alir, hazm prosesini yaxsilasdirir.

Xirda ziranin tind, yumsaq, gUmrahlandirici, xos atri
vardir. DOyulmus xirda ziradan adviyyat kimi istifads olunur.
Kulinariyada sudli  va meyvali xoraklara, sirin  dlyl
xoraklarina, xususan muxtalif plovlara xirda zirs vurulur.

4. Hil

koldur. Zancafil fasilasindan olan hamisayasil

bitkinin qurudulmus kal meyvalaridir. Hil Hindistanda, Sey-
londa, Sarqi Afrikada, Amerikanin tropik vilayastlarinda yetis-
dirilir. Tarkibinds 2-8%-a gadar efir yagi vardir. Hil déyulmis
va doyulmamis halda isladilir. Dadli, iyi xos, stirli va tinddur.
Hil mada sirasini tamizlayir, istahi artirir. Sirniyyatlari, cayi,
murabbalari, sarbarbatlari stirli etmak Ugtin doyilmis hildan
istifads olunur.

Meyvalari yumurta formasindadir. Dsanaver va vya
doylulmus halda satilir.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xoraklari

5. Zancoafil

cT?ancafil goxillik bitkinin qurudulmus va tamizlanmis

kokumsovlaridir. Vatani Canubi Asiya, Hindistan, Cin, Yapo-
niyadir. Avropada iki min ildir ki, malumdur. Orta asrlards
zancafil ticaratds mihim rol oynamisdir. Zancafila saciyyavi
goxunu efir yaglari (1-3%), dad-tami iss gingeral maddasi
verir. Onun tarkibinds ham ds sakar, terpenlar, gatran tursusu
Vo nisasta vardir. Zancsfilin tind adviyyat tami hazm prose-
sini yaxstlasdirir, mada sirasinin ayrilmasini suratlandirir. O,
tund va xos atra, giciglandirici laziz dada malikdir.

Zancafil Sarq sirniyyatina, toyuq atina, qizardilmis at va
taravaza zarif bir tam verir. Cay kimi da damlanib igilir. Bitov
va doyulmus halda satilir.

6. Mixak

Olarsin fasilasindan olan hamisayasil agacin qurudul-

mus ¢i¢ak tumurcuglaridir. ©n gadim va mashur adviyyatlar-
dan biridir. Vateni indoneziyadir. Cinda va Hindistanda
eramizdan ¢ox-¢ox avval mashurdur. Mixak agacinin boyu
10-20 metra catir. ilde 2 dafa cigaklayir, cigak tumurcuglari
darilir. Mixakda asasan evgenol, karnofinel, terpen, olnanal
tursusu va diger maddalardan ibarst 16-20% efir yagi vardir.
Mixak 06zlnamaxsus gucli atra va xosagslen tund dada
malikdir.

Mixakdan Sarq sirniyyatlarini, bazi mirabbalari, hamginin
cay! atirlandirmak dgln istifads olunur. Acliq va ya tund dargi-

ni rangda olur. Tumurcuglar saklinda vs ya doyulmis halda
satilir.
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7. Dargin
©hamisayaslil darcin agacinin gabigidir. Seylonda, Hin-

distanda va Braziliyada tabii saraitds yetisir. Tarkibindaki efir
yagl va diger maddaslar darcgina spesifik atir verir. Darginda
1,4%-dan 8%-dak efir yagi (bu yadin ssas tarkib hissasi dar¢in
aldehididir.), 4-10% evgenol, habela benzoldehid, simol, fel-
landren, kamfen, kariofilon vardir. Dargin qurudulanda sari-
darcini rangds olur. Qabiginin kanarlari icariys qatlanib gosa
borucug amala gatirir. Dargin, adatan borucuglar ssklinda
satilir, satisa doyulmus halda da buraxila bilar. Darginin rangi
aciq gshvayidir. Xos atri var, dadli, acitahar va bir az tindddr.
Azarbaycan matbaxinds darcindan sirniyyatlarda, un va gan-
nadi mamulatlarinda, at va xamir xdraklarinda, plovlarda isti-
fada olunur. Laziz xoraklara dstinluk veran bazi bolgslarda
badimcan dolmasina, qovurmaya va qoyun atina dargin
vurmag! xoslayirlar.

8. Kesnis tumu
©hesnis boyu 30-50 sm olan birillik bitkidir. Azarbay-

canda ham yabani halda bitir, ham da becarilib yetisdirilir.
Ehtimal ounur ki, kesnis toxumu basar tarixina malum olan
adviyyatlarin an gadimidir. Qadim yunanlar va romalilar
kesnis toxumundan adviyyat kimi istifads ediblsr. Sonra o,
Avropaya va Asiyaya da yayilib. Kesnis bitiin Azarbaycanda,-
xususila Quba-Xagmaz, Seki-Zaqatala, Ganca zonalarinda
gOyarti va adviyyat kimi yetisdirilir.

Kesnis toxumu ikilapali girds formadadir. Quru kesnis
toxumu atirlidir, bitkisinin iyi iss tamam basgadir. Kesnis
toxumunda efir yagi (0,4-0,8%), pektin asi maddalari, sakar,
nisasta va s. vardir. Kesnis toxumunun atri kaskin va xosage-
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landir, xirda zirsnin goxusunu xatirladir. Dadi ilk vaxtlar
zarif, sonralar isa tiind olur. Kesnis toxumundan istahi artiran
adviyyat kimi istifads olunur. Azarbaycan kulinariyasinda
quru kesnis toxumu Sarq sirniyyatlarinda, sarbatlards, sirin
xdraklarda va bazi plovlarda isladilir.

9. Razyana

razyana boyu iki metra ¢atan coxillik ¢atirgigakli

iri bitkidir. Vatani Canubi Avropa, Aralig danizi va Kigik
Asiyadir. Razyana Avropaya orta asrlarda gatirilmisdir. Azar-
baycanda, Abseronda, Lankaran ovaliginda, Saki-Zagatala
zonasinda va basga rayonlarda yetisdirilir. Razyana toxu-
munda 2-6% efir yagi, 9-12% basqa yaglar, zilallar va seker
vardir. Xalg tsbabstinda qgarin agrilarini, éskirayi kesmak,
yuxusuzlugu aradan galdirmaq Uglin razyana toxumunu cay
kimi damlayib igmayi maslshat gorirlar. Razyananin xirda
zira lyini xatirladan xos ve zarif atri vardir. ©dviyyat kimi
gennadi mamulatlarinda habels taravaz va meyva sorbalarinda
isladilir.

10. Nana
cf~ciyyavi mentol atri veran coxillik ot bitkisidir. Dik

galxan va saxalanan lckunc govdasi var. Vatani Cin va Yapo-
niyadir. Azarbaycanda yetisdirilan nananin yarpaglarinda
0,5-2,5% efir yagi (bu efir yaginin 40-60 %-i mentoldur),
habela asi- maddalari, flabonoidlar vardir. Mentol dezinfek-
siya xassasina malikdir. Hazm prosesini yaxsilasdirir. Nana
xos atir va guimrahliq verir.

Nana Azarbaycan kulinariyasinda xisusi yer tutur. Qo-
yun atindan bisirilan duru xorsklards - kufts, piti, kallakos,
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dov@ada nanadan istifads olunur. Nananin ham tazasi, ham
da qurusu isladilir.

11. Sumaq
katani Azarbaycandir. Burada bir név yabani sumaq bi-

tir. Kolunun boyu 2-3 metra ¢atir. Diametri 5-6 mm olan
sumagin meyvalari girds ¢ayirdaklidir, girmizi cod tukciklarla
ortilmusdur. Meyvalar kolun (stinds topa-topa yetisir,
daysndan sonra darilir va agiq havada, glinin altinda
qurudulur. Tarkibinds faydali maddalar, flobonoidlar, efir
yaglari, yagh maddalar, (zvi tursular, vitaminler vardir.
Sumagq xalq tababatinds va Azarbaycan milli kulinariyasinda
isladilir.

12. Sarikok
cfMinkok rangina, atrina gors zafarani xatirladir. Karre,

durkuma adiyla Hindistan va Afrika 6lkalarinda yetisdirilir.
9sasan ¢Orakbisirmads, Sarq sirniyyatlarinda va kulinariya
mamulatlarinda istifads olunur. Narinci rangds olub toz
soklinda satisa verilir.

13. Yel cevizi
<Ufrarici gorlniisiine gora kicik yunan gozuna banzayir.

Gucli strina gors basga adviyyatlardan farglanir. Tarkibi ¢ox-
lu efir yaglari va mikoelementlarls zangindir. Sarq sirniyyat-
larinda xususi yeri var. Onu bazan “cennat danasi” de adlan-
dirirlar. Yel cevizini sirtkacdan kegirir va ya iti bigagla gasi-
magqla sakarli, mayali xamirlards, pecenye va pirojnilarin
hazirlanmasinda istifads edirlar. Yel cevizini strtkacdan kegir-
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dikdan Sonra derhal islatmak lazimdir, clnki galdigca
keyfiyyatini itirir. Yel cevizini ¢aya da slava etmak olar.

14. Qara xas-xas
JiSara xas-xas qara ranga danaciklar saklinda olur. Oziins-

maxsus xos atirli dada malikdir. Bundan c¢oérak va gannadi
mamulatlarinin Uzarina sapilmasi, bazadilmasi, hamginin tort
va piroqglarin igliyi t¢in istifada olunur.

15. Limon

21mon agacinin meyvalsrindan istifads olunur. Limon

meyvasinin gabiq hissssinda 3-6 %-a gader efir yagi olur.
Limon gabigi xos atirli iys malikdir. Xos atri olan maddas va
stiral aldehid deyilir ki, bu limon gabiginin an giymatli
hissasidir. Limon meyvalarinin sirasinds 8-9 % limon tursusu
vardir. Limon meyvalari eyni zamanda “S” vitamini ils
zongindir. Limonun gabigindan, elaca da sirasindan gannadi
va xamir mamulatlarinda istifads olunur.



Cabir Xolifazads

Sakl yumorunun 6zUnaxas
nuamunalari

(—=>28ki yumorundan soz disarkan, subhasiz ki, g6z
(O/ onina ilk ndvbads ana dili, daha dogrusu, sakili-
o larin sirin lahcasi galir. ister-istamaz distiniirsan:

Saki lshcasi gonsu bolgalarinkindan niya bu gadar farglidir?
Azarbaycan dilinin folklorunun, dialektinin coxcalarlili-
gini, rengarangliyini Saki bolgasinds daha aydm gérmak olur.
Klassik folklorun sksar calarlari $ski ssharinds va kandles-
rinds 6z mévcudlugunu goruyub saxlamisdir. Azsrbaycan lo-
kal gulus Istifslari icarisinds an mashuru va Azarbaycanin har
yerina yayilani Sakili Haci Kisinin adi ila bagl Istifalardir.
Lakin bununla bels yaddan c¢ixarmaq olmaz ki, buttin Azar-
baycanda oldugu kimi Sakide ds gulis remzi Molla
Nasraddindir. Hatta Sakidas Molla Nasraddinin yazilmamis
bir cox latifaleri el arasinda sdylanilir. Seki lstifalari, duzlu,
mazali sOhbatleri daima agizdan-agiza, dilden-dile gazir.
Bundan basga, deyarlar: Sakids Ilsgabsiz adam olmaz.
Olbatts, bu deyimds muayyan slbhalar olsa da, realliq daha
coxdur. Sekida misyyan zumralarin va bir ¢ox sanatkarlarin
coxlugu da lstifalara, bamaza sdhbatlare sirayat edir, onlarin
dadini, duzunu artirir. Bir sira maragh lsgablardan asagi-
dakilari gostarmak olar: Koramal Abuzar, Cus Abuzar, Sirt
Sahid, Suydat Vahid, Csp Vahab, Araq Samil, Bic Mikayil,
Tundkaoglu, Balgl Qasim, Halvagi Mahmud, Big Slihiseyn,
Bolsevik Qulam, Qaci Karim, GoOygdz oOsabali, Scam
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Ramazan. Bu clr lagablar Saki latifalarinin slibuni yaradan
amillardan biridir.

Latifs janri ¢ox hassas, sevilan va cevik janrdir. Saki
Iatifalarinin hals agiimamis, gizli sirlari goxdur va bu sirlari ilk
baxisda duymaga gulis imkan vermir. Giman ediram Ki,
galacakds tadgiqgatcilar Saki latifalarinin sirf 6ziinamaxsus xu-
susiyyatlarini arasdirib (iza ¢ixaracaglar. O zaman bu lstifs-
larin va mazali, maraglh séhbatlarin Gmumtirk ve tmumdinya
gllis madaniyyatindaki yeri va movgeyi daha dlzgun giy-
matlandirilacakdir.

Sakinin teamlari kimi, lstifalari ds adviyyalidir, insanlarda
Iatifalari xos ovqat yaradir, onlara bol gulis baxs edir. Bunla-
rin bir coxu onlar1 yaradanlarin adlari ils baghdir. Onlari bels
umumilasdirmak olar:

Sakili Haci kisinin latifalari, Masaq isfandiyarin latifalari,
Yetimoglu Nuraddinin lstifaleri, Lutfali Abdullayevin Iatifs-
lari, Adulcabbarin latifslari, Qislaq lstifslari, Layisqi lstifalari,
Dahna latifaleri, Dodu lstifaleri, Goynlk lstifalari, Qara-
goyunlu latifalari, muxtalif mahalla Istifalari, usaq lstifaleri,
mazali ixtilatlar1 va gostarmak olar. Onlardan bir negasi:

Sakili Hacl kisinin Molla Nasraddinla s6hbati
Sekili Haci galir Molla Nasraddin gils. Qapini doyib
sorusur: “Molla evdssan? Molla Nasraddin cavab verir: Xeyr,
evds yoxam”. Haci al ¢akmir: “Axi cariglarin gapidadir.
Molla Nasraddin deyir: “Cariglarim 2 citdir. O birisini geyib

getmisam”. Haci deyir: “Has, bagisla, els bildim evdasan”.

Palan, qusqun var?
Bir defs Lditfali Abdullayev Sakide arzaq magazasina
girarak satici ils mazalanir:
- ©, sizda palan, qusqun var?
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Satict 6zund itirmadan dillenir. Lutfali ami, var, 6zi da na
gadar istasaniz. Amma hayif ki, sizin 0Olg¢linliza yarayani
yoxdur.

Balva

Kecgmisds iki qislagh Sibira strgiin olunur. Onlardan biri
vafat edir, o biri cazasini ¢akib Sekiys gayidir. Olanin gohum-
agrabasl uzaq safarden gayidani ddévrays alib sorgu-suala
tuturlar:

- ©, ©hmadiya neca oldu?

- Old.

- Natari 6ldu?

- Azarlayif 6ldu.

- Olanda na dedi?

- “Balva, balva, balva” - deyib gozlarini yumdu.

Qeyd: Balva Qislaq kandinin an sevimli yemayidir.

Latifalardan basqa, $ekids dildan-dils gazan Sakinin ma-
zali mahnilari da vardir. Onlardan bir negasini taqdim ediram:

Hacinin qizinin mali da var,
Uziina disan xali da var.
Hara gedirsan mani ds apar,
Goran desin yari da var.

Qizlar xanim sazanda,
As bisirar gazanda.
Ozl yeyar nimgads,
Anasina verar ¢omcada.
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Ya Rabb, o0 gqizam man,

Ya Rabb, bu gizam man?
Cindiri cindira gatanam man,
Karvansarada yatanam man.

Sagsagan ala doyulmdi?
Quyrugu gara doyulmai?
Bir kisiya iki arvad
Basina bala doyulmu?

Hlndlr baridan asaram man,
Ordayi gaza gosaram man.
Hacinin qizim versalar,
Dallayin gizini bogaram man.
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Saki agsaqqgallarinin bazi
mudrik kalamlari

San Allahi 6z gslbinda axtar.
Artiq tamah bas yarar.

Ot koku usta bitar.

Agizlara s6z oldux, ayaqlara toz.
Adamin adami ola, o da adam ola.
Agilsiz bas samsiz fanar kimidir.
Bitmis isdan gl iyi galar.

Sani san edan Allahdir.

Su galan arxa bir ds galar.

AQgil olan yerds saraf da olar.

. Dost yolunda boran olar, gar olar.
. Az asim, agrimaz basim.

Ilgar1 olmayanin imani da olmaz.
Alam bilsin, xalam bilmasin.

Namus manaviyyatin 0zayidir.

Allah sag ali sol ale méhtac elamasin.

. Yaxsl dostu yaman giinds sina.

Yemakla dostluqg edan illarla kistlu galar.

Arigin goruqda na isi var ki, vurub gicini sindiralar.
. Ac els bilir ki, doymaz, tox els bilir ki, acmaz.
. Na tokarsan asina, o da ¢ixar gasigina.

. Asl bisiran yag olar, gslinin izii ag olar.

Dusman sani das ils, san dusmani as ils.
Usttimi unlu gorib adimi dayirmangi ¢agirma.
Sagliq istesan, ¢cox yemsa.

Bir rehmat qalir, bir lanat.

. Ev alan halalliq istar.

28.
29.

30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44,
45.
46.
47.
48.
49.
50.
oL
52.
53.
54.
95.
56.

57.
58.
59.
60.
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Ucuz atin dadli sorbasi olmaz.

Boyuk danisanda Kicik susar.

Corak itiran, ¢orak tapmaz.

Caya catmamis ¢cirmalanma.

Tarifli pendirdan tuk gixar.

Har garanligin bir aydinhigi var.

Daglar da bes giin qisir galr.

Min yeyanin olsun, bir deyanin olmasin.
Dayirman bildiyini elayar, ¢cax-¢ax bas agridar.
Zar gadrini zargar bilar.

Dali-daliya qosular- géydan dayanak yagar.
Dov@a doqgaza kimidir.

Darin su bulanmaz.

Bu dunya bir nardivandir: biri galxib, biri dusdr.
Dil deyir, dis kasir.

Essayi qovmagnan ata ¢atmazlar.

Harda as, orda bas.

Gunda bir séz esitmasan, qulagin kar olar.
Cavanligda gocaligi goru.

Gadas qizindan galin olmaz.

Gec galar, gtic galar.

Xalam gazayan olsa, biza da galar.

Basini sevirsan, dilini saxla.

Cox yemak az yemakdsn goyar.

It ats, pisik mahabbata.

Insanin ssl dsrmant insandir.

Is adamin covharidir.

Koxani gor, kandi bas.

Az yemak insani eylayir malak,

Cox yemak insana gatirar ¢alak.

COrak adami aparmaz, adam ¢Grayi aparar.
COorak ¢oraya borcludur

Halal ¢orak artar, haram batar.

Tarifli motaldan qurd ¢ixar.
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Xanimlar tgun
g) faydali maslahatlar

Xorak bisiran saxs “Yuz defs olg, bir dafa bi,¢” xalq
masalini asas goturmalidir.

Bisirilan x6rak nainki dadli hazirlanmali, ham da suf-
rada zdvqls tartib olunmalidir.

Yemayin yaxsl hazm olunmasi tc¢lin onu har giin vax-
tinda gabul etmak lazimdir.

Soyuqg galyanaltilar ve salatlar asas xotraklardan 6nce
xususi gablarda verilmalidir.

9gar taravazi bisirarkan suyuna bir ¢imdik sakar tozu
atsaniz onun dadi daha taravatli olar.

Duz taravaz, bitki va atin gec bismasina sabab olur. Ona
gora bu mahsullara duzu axirda, ysni bisana yaxin vur-
magq lazimdir.

Sorba bisiran zaman duzlu alinsa, boyuk bir kartofu
soyaraq 4 hissaya bOlmak va gazana salmaq lazimdir.
Bir miuddat gaynayandan sonra kartofun nisastasl
duzu 6zlna ¢akacak.

Kiftabozbas bisirarkan kiftalarin icarising bir adad turs
alca qurusu qoymaq lazimdir. Bu kuiftalsrin tez ve
tursmaza bismasina sabab olur.

9gar mal va ya qoyun ayaglarindan xas bisirmak ists-
saniz onlarl yaxsica tamizlayin, dograyib yuyun, sonra
azl 4-6 saat soyuq suda saxlayin. Bundan sonra
bisirmak maslahatdir.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xdraklari

10. Duru xoraklari dada gatirmak tglin goyartilardan, yani
cofari, slyld, karaviiz, dafna yarpagi, kesnisdan birca
“buket” dizaldib sapla baglamaqg lazimdir. Sorba hazir

Iolana yaxin buketi gazana salmaq va bir neca dagigs-
dan sonra ¢ixarmaq lazimdir.

11. Evds kalam bisirarken onun xosagalmaz iyini yox
etmak Ucun kalam bisirilan gazana 2 dilim qabigsiz
quru ag ¢orak atmagq lazimdir.

12. Pomidorun gabigini asan tamizlsmak (cln onlari ya-
rim dagigs qaynar suda saxlamag, sonra kafkirls ¢ixa-
rib tamizlamak lazimdir.

13. Qovun, garpiz va sulu meyvalar yedikdan sonra soyuq
su icmak maslahat gorilmdir.

14. Baligl, ati, taravazi yaxsl qizartmaq Ucln onlar yudug-
dan sonra suyunu desmalla, yaxud salfet kagizlarla
qurulamag lazimdir.

15. Sudiin yanmamasi (gln gazani gabagcadan soyuq su
ils yumag lazimdir.

16. Plovu bisirmazdan avval diyind aritlayib, yuyub 2 saat
ilig, duzlu suda saxlamaq lazimdir.

17. Cugunduru bisiran zaman rangi dayismasin deya suya
azaciq sirka alava etmak lazimdir.

18. Taravazlarda vitaminlarin galmasi Gcgin onlari bol
yagda gizartmaq lazimdir.

19. Bigagdan soganin va baligin iyini yox etmak ¢tin onu
gaynar su il yuyub sonra quru duzla yaxsi silmak
lazimdir.

20. Ciy qgiymanin (farsin) dadma baxmaqg olmaz, clinki
onun tarkibinds xastalik téraden mikroblar va qurd-
larin yumurtalari ola bilsr.
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21. Cofari va styud xoraklara va salatlara bazak, gozallik

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

3L

32.

vermakla yanasi, onlarl alave vitaminla da zangin-
lasdirir.

Qaymag! calmazdan avval ! ve ya 2 saat soyuqda sax-
lamaq lazimdir. Sekar tozu iss ¢galmanin axirinda slava
edilir.

Yumurta hamisa taza olmalidir. Onlari sindirmamisdan
gabag mutlaq yumaq vacibdir.

Undan yagh xamir hazirlamaq tciin o, mitleq keyfiy-
yatli va quru olmalidir. O, islanana yaxin alanmalidir.
Qisda mayani xamira 2 gat slave etmak lazimdir ki,
xamir tez galsin.

Cugunduru ve noxudu duzlu suda gaynatmag olmaz,
¢lnki noxud duzlu suda pis bisir, cugundur isa dadsiz
olur.

Limonu cayin yaninda verdikds atrini artirmaq ugin
onu gaynar suda yumagqg lazimdir.

Surigskan baligr tamizlsmak dcun sllarinizi  duza
batirin. Bu, isinizi ylngullasdirar.

Baligi ve ya ati gizartdiqda yagin sicramamasi (cln
tavanin icina bir ¢cimdik duz atmaq lazimdir.

Mahsulu (x6rayi) kara yaginda gizartmaq maslshat
gorulmdar. Cunki, o tavada tez yanir va tustulanir. Ya-
narkan yagin tarkibinds xosagalmaz maddalar yaranir
ki, bu da organizm tgin ¢ox zararlidir.
Taravazleri ve balig mahsullarini yalniz bitki yaginda
gizartmaq maslahat gorilir. Ona goéra ki, gizardilan
yemak yanmir va dadli olur.
Qizardilmis baligin dadh olmasi tglinnanu gabagcadan
sudun icinds saxlamag, sonra duz, istiot vurub unlaya-
rag bitki yaginda qizartmaqg lazimdir. Yagin sicrama-
masl Ugln tavani stizgac ils 6rtmak maslahatdir.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44,
45,

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xdraklari

Cugunduru tamizlayan zaman onun kokind axira
gadar kasmak olmaz. Ona go6re ki, bisirilan zaman
onun rangi agarar va gérkamsiz olar.
Sogani dograyib qizardan zaman onun qizili rangds
olmasi va yanmamasim istayirsinizss, onu unla bir az
urvalamag maslahatdir.
Quru lobya, noxud, marcini yaxsl ve tez bismasi Ugln
mitlag axsamdan soyuq suya qoymag lazimdir.
Zafaran an bahali, zarif adviyyadir ki, o xdraklari, sir-
niyyatlari tamli, stirli etmakls barabar, ham da onlara
qizth rang verir. Zafaran gqabaqcadan suda va ya studds
hall edilir. Bu adviyya bir ¢ox xastaliklarin darmanidir.
Cira, xususils, diyl xoraklsrinds kopmanin garsisini
alir va hazm prosesini yaxsilasdirir.

Darcin organizmin fiziki va manavi qlvvasini saxla-
maga tasir edir, ahval- ruhiyysni yaxsilasdirir. Butun
sirin x6raklards, cayda istifada olunmasi maslahatdir.
Icarisinds siid, gatig, xama, tomat, sirka va sogan alava
edilmis xorayi ¢ox saxlamag olmaz, ¢linki tez tursuyur.
Boyat plovu tazalamak (i¢lin ona yarim stakan tazs cay
tokmak lazimdir.

Bark qgizdirilmis emalli gazana soyuq su va yag tékmak
olmaz. Bu zaman gazanin emali catlaya bilsr.
Goyertini taze saxlamaqg (c¢un onu suse bankaya, ya da
seleofan torbaya qoyub soyuducunun asagi hissasinds
saxlamaq maslahatdir.

Nar meyvasi bazi made-bagirsaq xastaliklarinds, gabigi
iss ishali va yaralari mualica etmak Ugun maslahat
goruldr.

Yemak gabulu sakit, rahat, xos ovqatla olmalidir.
Sufraya verilan gozal, laziz, atirli xéraklsr insanin ovqa-
tina, gimrahhgina va saglamligina musbat tasir edir.
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Sakinin aziz, laziz

Salatlar
Azarbaycan salati
Saki salati
Taza pomidor, xiyar (¢coban) salat
GOy lobyadan salat
Bahar salati
Taza meyva salati
Qozlu cugundur salati
Qozlu lobya salati
Nar salat

. Soyutma toyugla duzlu xiyar salati
. Balgabaq bismisi

. Ag pendirla goyarti salati

. Suyudli stizmas salati

Duru xoraklar va sorbalar

Noxudlu dovga
Marci sorbasi
Digsbara

Girs

orists

Lobyali arista
sarfalli

Xirda kutlali sorba
Kalam ¢oos
Kifta-bozbas

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz $Saki xoraklari

11. Xam bozbas

12.' Parga-bozbas

13.  Saki pitisi

14.  Zogallh siyiq

15. Sogan bozbasi

16. Qozlu siyiq

17. Mal dadiyi xaslamasi
18. Balva

19. Iri lobya sorbasi

20. Kandli sorbasi

21. Quru meyvalardan sorba
22. Zafaranli at suyu

Sud va qatig mahsullarindan

hazirlanan xoraklar
1. Zafaranlh diyl yaymasi
2. Sudlu firni

3. Sudlu arists

4. Irmik (mahni) syigi

5. Dogramac

6. Ovdug

7.  otli dogramac

8.  Kasmik hazirlanmasi
9.  Xamali kasmik

10.  Balli kasmik

11.  Qozlu kasmik

Yumurta xoraklari
1. Gozluk yumurta
2. Otli yumurta
Kandli gayganagi
Qatigh gayganaq
Balli gayganaq
Goyartili gayganaq

oo w



Cabir Xalifezads

7.
8.
9.
10.
11.

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
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Kartoflu gayganaq

Saki saya@l pomidor ¢igirtmasi
GOy lobyali gayganaq
Mirabbali gayganaq

KUk

Toyuq - cuca va ¢ol quslart xdraklari

Cucs bismasi ispanaqgla

Cica aristasi (Saki sayagt)
Clca ils badimcan gizartmasi
Qizardilmis toyuq pomidorla
Hind qusu sabalidla

Ici doldurulmus qirqovul
Bildirgin kababi

ot xoraklari
Qoyun ati govurmasi
Qoyun atindan kartoflu govurma
Qoyun cizbizi
Qoyun atindan nar govurma
Qoyun atindan sabzi govurma
Qoyun atindan tanak dolmasi
Qoyun atindan kalam dolmasi
Qoyun atindan badimcan dolmasi
Qoyun atindan azma
Qoyun atindan bltov tandir kababi
Qara ciyar va quyrugdan azma
Qoyun atindan buglama
Tavada sirka sirali luls kabab

Baliq xoraklari

Qizardilmis kur gizil bahgi

Qizardilmis xagam baligi
Qizardilmis suf bahigi

I
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Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz $aki xoraklari

Qizardilmis farel (ssmayi1) baligi
Baliq kukdsu
Tandirda bismis ¢aki baligi

Kabablar
Tiks kabab
Tas kabab
Lils kabab
Qazan kababi
Tava kabab
Ciyar kababi
Toyuq kababi
Taravazlardan kabab
Nara, uzunburun baliq kabab

Taravaz xoraklari

Pencar govurmasi
Kartof gqizartmasi pendirla
Balgabagla lobya bismasi
Kartof kotleti

Goy lobya c¢igirtmasi

Quru, lobya sirtili

Balgabag giymasi ils

Plovlar (aslar)
Qiyma plov
Tursu govurma plov
Lobyali balgabagla as
Sadli as

" Axta cilov

Coban asl
Qatigh as
Bugda asl
Saki ¢igirtma plovu
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10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

PN WN

PN WON

Sabzi-govurma plov
Styld plov

Paxlali - styddli plov
Kik plov

ici doldurulmus ciica plov
Ciy dosama plov
Albalili plov

Saki sudli asi

Quru meyvali sirin plov
Gul-gand plov

ovalikli as

Xamir xoraklari
Slizma xingal at ils
Slizma xingal toyugla
Slizma xingal goyarti kukusu ils
Stizma xingal soganca gqayganagla
Ot qutabi
GOyarti qutabi (afar)
Umac
Xasil

Sirin xdraklar
Quymagq
Nisasta halvasi
Falda
Imam halvasi
Sid ¢orayi
Qozlu halva
Fasali
Fatir

o ~No o whE
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11.
12.
13.
14.
15.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz vs laziz $Saki xoraklari

Sarbatlar sarinlasdirici igkilar
Isgancavi
Limonlu sarbat (qizilgil)
Gl sarbati
Osara
Nana sarbati
Sumagq sarbati
itburnu (dargiil) serbati
Boyurtkan sarbati
Moruq serbati
Uziim sarbati (sirasi)
Heyva sarbati
Saglamliq sarbati
Cay tikani sarbati

Saki matbaxinds isladilan adviyyalar
Zafaran
Zirs

. Cira

Hil

Zancafil
Mixak

Dargin
Kesnis toxumu
Razyana
Nana

Sumagq
Sarikok
Yelcevizi
Qara xas-xas
Limon
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Sakiya maxsus
plan seirlar
\

Sekida Novruz gari

Subh tezdan oyandiq bir giin Sakids,
Bagca-bagi gordik bayaz bicimds.
Bolluca gar yagmis-har yan agappaq,
Qis hala doymayib goéstarir marag.

Xirda bandvsslar qara boyandi,
Badmusiin, zogalin ¢igayi yandi.
Sanki g6z yaslari agacda dondu,
Qar agirhgindan yarpaq da sindi.

Bu vaxt xos manzaras, bir basqga haldi,
Ag qar badanlars Usttma saldl.
Gozladik baharin isti strini,

Qarin soyugunda Novruz ¢atrini.

Yaxsl ki, stristb yera dismadik,
Suruskan garlardan he¢ da kiismadik.
Cox kegmaz ki, glinas parlar ssmada,
Baharin nafasi catar faryada.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xoraklari
Sakids Xan yaylagi

Yaylaglarin sahansahi Xan yaylagi,
Burda kok salmisdir Ceyran oylagt.
Alam blrtnmusdur tar gigaklars,
Havasi billurdur safdir bizlara.

Adin dildan-dils disub bu yerds,
Min bir sehr yatir bu gamanlardsa.
Qoxusu malhamdir burda otlarin,
Onlar safasidir cox insanlarin.

Xan yaylagi, 6z adinla mashursan,
Rahatliq tapibdir seni yaradan.
Camanlara sanki sigal ¢cakmisan,
Burda mahabbatin yeridir glsan.

Otayinds goyun-quzu otlayir,
Onlar bu goérkama yarasiq yayir.
Coban tatsklari zimzuma edar,
SadasI yaylagdan uzaga gedar.

Bu gozallik yaddaslara hakk olub,
Bels gorunusa hami vurulub.

Xan yaylagi, viqarhsan, gozslsan,
Qudratlisan, tarixin var, azalsan!

Yaylagi alimla sigallayaram,
Sllarim yetismaz gama, mohnats.
Onun gorkamila viigarlanaram,
Seviram, bagliyam bu mahabbata.
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Saki Xan Saray!

Xan sarayl, san rassamin taxayyul,
Xalq sanati, xalqin zévqu, gozalliyi.
iki martabali saray xanhgi,

San olmusan, incisi, memarhgi.

Boyik abidadir, das yaddasidir.
Sakinin qizildan tach basidir.
Sabakalar glinasdan ranglar alir,
Al-alvan tavanda sakillar galir.

Ddsamads o xanlarin ayaq izi,
Kec¢misdan saslayir mardliyimizi.
Divardaki gosun-laskar hiicum edir,
O, gostarir galibliyi, hiinar verir.

Camalina vurgun olmus min sayyahi,
Apariblar 6zlarila farah, ahi.

Ham alim, yazig, tarixci deyib,

Bu gozallik insanlari heyran edib.

Qosa cinar gocalibdir durmagdan,
Onu tak yaradib Ulu yaradan.
Qoruyur saray! yeldan, tufandan,
Onu seyr eylayan doymur qururdan.

Xan saray!1 asrlarin yadigari,
Sakinin vigari, ham iftixari.
Saninls faxr edir bu Azarbaycan,
Xanhgin ramzi tak abadi varsan.

Azerbaycan Milli matbexinin aziz va laziz Seki xoraklari

Sakilinin mahabbati

Ay mahabbat, san na gadar sirinsan,
Sirinliyin yox htududu, sakarsan.
Sani trayimda man baslayiram,

Ay mahabbat, qudratlisan, glclisan.

Mahabbats mubtala olan insan,

Sevgi alovunda yanar, san inan.

Guc verirsan ruhuma daim manim,
Ay mahabbat, sansan ¢olim, ¢gamanim.

Bu, qudratdir, bu, glvvatdir, bu, iman,
Xilgatdadir, konuldadir yaradan.
Mahabbat aparir adami har an,

Ona mibtslayam, aman, ay aman.

Mahabbat alaminds glinah olmaz,
Osil sevgi, mahabbat he¢ vaxt solmaz.
Insani unudan burda yasamaz,

Xo0s mahabbatdan he¢ konillar doymaz..

Mahabbat gbzala na ¢ox yarasir,
Soakida kusanlar tezca barisir.
Mahabbat kasasi bazan da dasir,
Bu mahabbat sevgi daglari asir.
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Al-alvandir Saki sufrasi

Qonagparvar Saki ahli azaldan,
Qonag! ¢ox sevir hatta gdzaldan.
Bis-dusu genisdir cesidlariyls,
Qazanlar gaynayir dadh atirls.

Sufrasi aciqdir daim azaldan,
Sufradan z6vq alar onu dizaldan.
Bisar dadli sorba, har z6vgs uygun,

Doymaz onu yeyan, galar damagin.

Piti, tava-kabab, bu da dovgadir.
otirli gérkami ham damaq dadi.
Xingali, girsidir, goydan afari,
Qismat olsun har gonaga o bari.

Plov, as gazani daim damdadir,
otirli zafsran dargin comdadir.
Yz gesidi var plovun bu yerds,
Bayramda, xos glinda, yeri stfrads.

Xoraklarin gesidlari rangarang,
Bunlari dadmaq istarsan, gal gorak.
Sakililar saglamligda 6ndadir,
Qonaglara hormat daim dabdadir.

Sakililar qurur duyur, sevinir,
Qonaga sevgiyls diqgat yetirir.
Arzulari budur qonagi olsun,
Sufralar al-alvan x6rakls dolsun.

>@>1

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki x6raklari

Sakinin ulvidir madaniyysati,
Bundan lazzat alir ¢gakan zahmati.
Saki evlarinds har qonag insan

Ev sahibi deyar: “Yeyin, nusi can!”

Bu halal stfrays isiq, nur sacir,
Qonaglar ¢igakls birgs garisir.
Ev yiyasi mamnun olur bu hala,
Sufrada yeyilir nemat halalla.
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Cannat taki Saki

Sayahat edib bu 6lkani gazmak,
Haraya bir clrs lazzat gatirmak.
Insanin arzusu - cennati gérmak,
Tamiz hava, saf su, baglari gazmak.

Insanlar émriini strdiyii zaman,

Fikrinda, ruhunda bu cannat makan.

Ona yaxinlasmagq, ona ¢atmaqdir,
Dinyadaki arzusuyla olmaqdir.

Cannati goranlar he¢ gayitmayib,
Ancaq ruhlara da balka ¢atmayib.
Dustinub vasfedib bu tabiati,
Istayi olubdur, gérsiin cennati.

Miuqgayisa etsak magamlari biz,
Saki ab-havasi cannatdir sozsuz.
Cannata banzari olan obalar,
Bunu tamamlayir sarin bulaglar.

otrafi daglardir, yasil ormanlar,
Gul-cigayi yaddaslari oyadar.
Cannat meyvalari sirayla bitir,
insana giimrahlig, sag can yetirir.

Yayin istisinds hava sarindir,
Kolgali agaclar safa gatirir.
Hara baxirsansa urak acilir,
Saharlar glinasdan nurlar sacilir.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz $Saki xdraklari

O ayli gecalar, ulduzlu goylar,
Ofsana yaradir safali yerlar.
Oturub, dustnub, nafss alirsan,
Sanki bu havadan san canlanirsan.

Allah vergisidir, cannatdir Saki,

Sirli moclzadir, lazzatdir Saki.

Har kase peskasdir burda saglamliq,
Yasamagq, dincalmak, bir ds giimrahlqg.
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Sakidas cay dasgahi

Sakililar cay ican olur. )
(Aleksandr Diima) Ana tabiatdan dars almaliyig.

Sakinin tabiatini qoruyaq

Pighapigla gaynayanda - cay,
Urayimiz yananda - cay.
Qonagimiz olanda - cay,
Billur stakanda - cay.

Maclislarn yarasigi - cay,
otirli, purrangi - gay.
Limonlu, murabbali cay.
Sari samovarda - cay.

Faydasi var har insana bu gayin,
Sinanmisdir, sézudir babalarin.

Saglamliga, giimrahliga gucu var,
Cayparastlar bunu yaxsi anlayar.

Cayin dami, onun atri, ¢ox xosdur,
Cay olmasa sifra ela bil bosdur.

Cay goyanda tamiz su segmak lazim,
Damlarkan gaydasin bilmak lazim.

Marasimda, maclisda dncadan - cay,
Qonaga hormat ramzi verilir cay.
Min bir dardin darmanidir bizs gay,
Insanlara lazzat verir taza cay.

Deyirlar ki, cayin biri gaydadir,
Ikisi icilsa cana faydadir.
Uclini stizarlar, o dam gatirar,
Daordu verilarss, israfa gedar.

Onu gorumali, dost olmalyiq.
GOy mesalar baglarimiz, canimiz,
Qonsulugda ona hérmat gaygimiz.

Ana tabiati qoruyaq har an,
Onu talab edir daima zaman.
Yasllligla, gil-gi¢akls tamasda,
Go6zal quslar oxuyur asta-asta.

Tabiatls can bir galbls yasayaq;
Ondan gidalanib biz nafas alag.
Barli bagcalardan faydalaniriq,
Xirmanlarda taravazi saliriq;

Gozal gonsu ils biz gorisdikds;
Saliga-sahmana amal etdikds,
Tabiat canlanir géz garsisinda,
Ondan xeyir goriruk faydasinda.

Yasil yarpaq goysrtinin laklari,
Sakinin yamyasil ¢amanliklari.
Sahar-axsam biz bagcada gazirik,
Sanki ssmalarda, goydas Gzlrik.

Sakida ¢ox gozal saf ab-hava var,
Bunu biz korlasaq, diinya dagilar.
Har bir insan bunu dark etmalidir,
Tabiatls qosa cut getmalidir.

Burda garak hars bir agac aksin,
Baslayib qorusun, onu becarsin.
Mesalar, ssharlar yamyasil olsun,
GOy samalar tamiz havayla dolsun.
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Sakinin milli evlari Sakinin evlari 6zlinamaxsus,
9nanays aid qurulub Gslub.
Qadim Saki ahli ¢coxbilan olmus, Na gadar gozaldir yasamaq esqi,
Yasayls yerinda xaniman qurmus. Burda olmalidir mahabbat, sevgi.

Tabist, daglar nazarda tutulmus,
Milli memarligla evlar qurulmus.

Bazilari kirsill, xudmanidir.
imaratlar ikigat, eyvanla bir.
Uzlari canuba, sira otaglar,
Matbaxinda gazan sasi, mahnilar.

Karpicdan tikilib hindir ¢ardaqlar,
Divarlar enlidir, sarini saxlar.
Ustiinda qirmizi, kiramit damlar,
Eyvanlar gabaqda cargs yaradar,

Cardaq atayinda tirlar, cargslar,
Vurulub taxtadan gozal silosar.
Qabagina urak tak siralanmis,
Baxarkan madaxil naxis yaratmis.

Pancaralar baxir soldan giinass,
Otaga nur sagir, o, verir nass.
Salinib dogama Ustlina xal¢a,
Taxcalarda, antiq gablarla birgs.

Pancara pardasi ipak kimidir,
Isiq diisiir, harasi bir rang verir.
Tavandan astlib ballur ¢il-giraq,
Gecalar yanarlar sols sacaraqg.
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Duzu sevan sakililar

9yri oturma, diz oturmaq lazim,
Duzliyu se¢ san, olsun alin yazin.
Duzliys 6nam ver, duz ol s6zlinds,
G0zal gorunarsan har kas gozinda

Diiz s6ziinls amalli yollarda ol,
Qabagina ¢ixsin ¢cox ugurlu yol.
Duzul balta kasmaz, o, bitov olar,

Duz s6zls insanlar gox mamnun qalar.

Dizlukdan mudrik s6z yox dilimizds,
Har seyi duz tutag amalimizdsa.

Duz sbz aci olsa, ona bal gatin,

Duiz sz soylayarak arzuya catin.

Duzln 6zU duzdur, xatlar diiz olur,
Urakda ameallar diiz sozls dolur.
Yasa san hayati diiz yol gedarak,
Hec vaxt galib gala bilmasin kalak.

Qiz1l tak paslanmaz diiz s6z galaraq,
Gulnas tak nur ils isiq sagaraqg.

Duizu duz deyarlar, ayri danisma,
Dz s6zu tasdiq et, sshva garisma.

Dizlukdan ¢ox ali marifat olmaz,
Sarafls yasasan, diuzlik pozulmaz.
San da sakili tak diiz danis, diuz ol,
©badi garsinda olsun hamar yol.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xoraklari

Sakida maclisa as galir

Qonaq evlarinin yuxari basl,
Sufralar bazayin olubdur qgasi.
Davat olunurlar masa basina,
Matbaxda zafaran dam verir asa.

Qazanin ustindas sini, dam alir,
Laziz xOraklarda tam atir sacir.
Xdraklarin taci asi ¢akirlar.
Sufralara xurusuyla verirlar.

Ciraq yanir, musiginin avazl,
Gul-cigak bazayir banzadir yazi.
Maclislards sinilarda as galir,
Qonaglarin kef-damagi yuksalir.

Galan asdir, ag tepadir, o, lazzat,
Gorundsiinds taravatli azamat.
Yeyarkan dad yaddas! tazalanir,
Bu maclisa dadli, Isziz as galir.

Duyd, yag, adviyya, sari zafaran,
Yemaklarin taci galir al-alvan.
Qonaglar yeyirlar sifra firavan,
Hami deyir: “Maclislara as galir”.
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Qizilgulun sarbati

Agizlara dad verir 6z nafasiyls,
Uraklara sarinlik atri ils.

Dadi anbar duyulur sirnisiyls,
Sevilandir qizil giliin sarbati.

Maclislards sifrays asla galir,
Icanlarin taparliyi yiiksalir.
Qirmiziliq ona gozal rang verir,
Sevilandir qizil gulun sarbati.

9rsaya ¢catmasi sakardir, sudur,
Qizil guldan ¢akilan gulabidir.
Gul suyudur, qizil guli andirir,
Sevilandir gizil gulin sarbati.

Toyda, busatda icilir, sevilir,

Onu ican sanki bagdan dul darir.
Ruhlari yiksaldir, xos ovqat verir,
Sevilandir qizil gulin sarbati.

Gorkami var piyaladas, badads,
Dadan-igan onu igir har dafe.

0, hayatin covharidir min dardsa.
Sevilandir qizil gilin sarbati.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki x6raklari

Mohtasam Saki karvansaralari

Cox Olkalarda, gadim saharlards,

O cumladan, bizim bu Sakimizds.
Coxlu gozal karvansaralar olmus,
Galan qonagqlar da burada galmis.

Saharin yuxari mahallasinds,
Iki boyiik karvansara yerinds.
Yerli Gslub memarlarin alinds,
Yaranmisdir tarixi bir abids.

Boyiik ipak yolu Ustiinda makan,
Buraya galardi davayls karvan.
Genis otaglarda tacirlar yatar,
Mal-qgaralar zirzamids yer tapar.

Mehmandarlar 6z xidmatini yapar,
Laziz x0raklar da gazandan dasar.
Yeyib, icib rahathq tapardilar,
Alis-veris edib mal satardilar.

ipaya onlarin maragi vardi,
Bugda, arpa, diyinid ds gatardi.
Burda halallig, dizlik meyar olub,
Malin mal olunca, bazarin olsun.

Yorulma, bazarin shvalin olsun,
Alver et ki, damagin da ¢ag olsun.
Bura tacirlarin nicat yeridir.
Siginacaq tapib isi xeyirdir.
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indi bu méhtasam karvansaralar,
Yeni tartibatda sux gorkemi var.
Barpa olunubdur xalgm sanati,
Yena bura galan gorur hérmati.

Qonaglarin sevimli bir yeridir,
Turistlari buralar valeh edir.
Qiymatsizdir tarixi abidalar,
Mohtasamlik bu sahards goérinar.

Qaptlar1 boyuk tagh acigdir,
Qonag-gara ucln bir yarasiqdir.
Yena burda toy-busatlar qurulur,
Burda dincalanlar xos maram duyur.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xdraklari

Suyun ahamiyyati

“Bir inci safligi varsa da suda,
Artiq icilands dard verir o da”
(Nizami Gancavi)

Yazin garsanbasi sudur azaldan,

O, ¢ox mugaddasdir, ham da igarkan.
Salalalar dagin basindan axar,

Pak su bulaglardan icmays yarar.

Qizlar ¢arsanbadas su qiragina,
Ag1b arzulari duasi ona.
istayirler 0z baxtlari ¢in olsun,

Bu axar pak suyla arzular dolsun.

Susuz yer (iztinds he¢ hayat olmaz,
Mugaddas su ils gll-cicek solmaz.
Su ehtimal olmayan daracadan,
Ilahi yaratmis bunu éncadan.

Tabiatin baxseyisi bu saf sudur,
Dinyada dord tnstrdan biri sudur.
Sudur hayatin c6vhari, avazsizdir,
Har bir insan g¢lin su ¢ox azizdir.

Dunyanin asrafi insan saf suya,.
Daim sacda edir bu ab-havaya.

Su hayatdir, su migaddas bir addir,
Su canhdir, o danizdir, o caydir.
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Su pakligdir, aydinhigdir sarafdir,
Canlilara yer Giziinda garakdir.
Bahar vaxti su gollsrda bol olur,
Yagisiyla, leysaniyla gél olur.

Badanimizin asasi bu saf sudur,
insanin lazimi gidasi sudur,
Har mibadilads istiraki var,
Yemak zamininds zarari ¢ixarar.

9gar azalarsa su bandlards,
Tahlika yaranar bu zaman yerds.
Su alidir, xabarlarin nazarinds,
Sudan israf etmak gatirar dardsa.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz $Saki xoraklari

Anam tandirs ¢orak yapardi

Bizim hayatda vardir tandirxana,
Borakatli corak yapardi ana.

Bu ev bizas ali, mugaddas olmus,

Tandirin basina daim firlanmis.

Man c¢alisdim anamla hamray olum,
Cirp1 yigib birga tandir yandirim.
Qizinaraqg koz dismasin gozlayib,
Kindalari bayaz siifrays dizib.

Sonra 0zl dadardi bu ¢orakdan,
Sufra Ustlina sarar istisindan.

Qogal istayardim yapsin manimgin,
Bazayardi nagqasla ki, sevinim.

Navazisli, ince ana allari,
Mdctiza edib yapardi ¢orayi.
Sayib onlari tshnayas yigardi,
Qonsular ¢un da pay ayirardi.

O agir gunlarda yetardi dada,
Qoymazdi acindan kimsa faryada.
Qohum-gonsu iginds sevilardi,
Usaglar icinda azizlanardi.

Anamin yapdigi ¢oraklar fargli,
Bugda unu saricadan atirli.

Dadli ¢coraklar vardir evimizds,
Tandirda ¢orak bisirdi 6nlimuzds.
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Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xoraklari
Anam ¢orak yapanda dusunarak,

Yumurtayla tstlna al ¢akarak.
Corayin tzina sigal ¢okardi,
Cakilan sigallar parlaq edardi.

Yedirarkan galbiyls dil agard,
Anamin bu dili sirin dadardi.
Bununla o, halallig anladardi.
Usaglarda vatan geyrati vardir.

Yadima dusur usaghq illarim,

Goyleara baxarkan dolur gozlarim.
Tandir galib, anam daha gérinmdir,

Anami arayiram, o, geri donmur.

Bizim bu tut agaci

Sokids har bagca tutla faxr edir,
Qirmizi kiramit gozallik verir.
Aradan boylanir atlas yarpaglar,
Tut agaci ramzi olur bu baglar.

Agacin sevgisidir yasil yarpadg,
Ustiinda meyvalar sarin olacaq.
Gunasdan nur alir, onlar dayirlar,
Pota meyvalari gal-gal deyirlar.

O, darmandir, enerjisi glinasdir,
Meyvasi malhamdir, yarpag! atir.
Mdcliza var onun yetismasinds,
Ardicil agarir o gérkaminds.

Har sahar ¢ixirsan qosa budaga,
Cubuqdan tutaraq danls qucaga.
Sirin va ¢ox tamli meyvalari var,
Bunu yeyan insan ¢ox saglam olar.

Bu agac miigaddas halalliq sevir,
iri olsa da budaglar azilir.
Mayus edir bizi, gatirir kadar,
Qoruyurug, budaglari azilar.

Har tut vaxti biz onu gozlayirik,
Panah yeri kimi biz izlayirik.
Gorus yeri olur tut ¢irpilan vaxt,
Sevinc, gulus makanidir bu oylaqg.
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Ocaglar galanir, Usts tavalar,

Tutlardan malham tak bahmazlar olar.

O biza lazimdir batdn il boyu,
Onla gidalanir saglamliq yolu.

Tokallr basimiza meyvalari,
Tabiatin mocuzasi, nalari...
Xatirslar yaddasinda o galir,
Tut yeyands saglamligi coxalir.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz Saki xdraklari

Sakinin uca daglari

Qoca Qafgaz atayinda yaranib,

Bu safali dagin oylagi olub.

Sart gayalar bayaz garla dolubdur,
Gamani otlarla, gullarls boldur,

Basi garli, sinasi ¢ox yasildir,
Kainat gocadir, daglar yaslidir.
Ulu daglar, ¢cesmali sulu daglar,
9yilmaz, har zaman viqgarla durar.

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

Heyranam, Sakinin (i¢ yani dagdir,
Asag! tarladir, zamidir, bagdir.
Burada bir negs fasil gortrsan,
Baglar1 bahardir, zirvasi gardir.

Gaylar hayqiraraq ildinm gaxir,
Oksik olmur bulud, yagislar yagir.
Yagis leysan edar, mesa yuyular,
Sonra da qovsu-quzeh rang alar.

Goyqursag! yeddi rangs boyanar,
Usaglar da sevinarak oynayar.
Bu, bir azamatdir, agdir buludlar,
Ulu tarix bu daglara ad qoyar.
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Zumrud mesalar, dumanli 6rpak,
Rassamin gozi ils baxasan garak.
Qol-boyundur sira daglar messlar,
Burda konul agir xos manzaralar.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz $Saki xdraklari

Ozu qizil, atri qizil zefsran

Na zarifsan, zafaran, ay zafaran,
Torpagda bitirsan, 6zlina heyran.
Vatanindir sanin bizim Azarbaycan,
San, nafis, rangin gozal zafsran.

otrin, anbarin ruhu tazaler,
Saninla bismislar allards gazar.
Sakidasan dardlarin slacisan,
Sani har an sevar dadan, zafaran.

Sakinin an xos atirli adviyyasi,
Sirniyyatlar - halvalarin 6ncasi.
Burdydr Sakini miganni sasi,
otirlisan, dadlisan, ay zafaran.

Plovlara ilahi rang verirsan,
Sirniyyatla aldan-als gazirsan.
Sevimlidir yemaklarin har zaman,
Adm dildan-dils distib, zafaran.

Marasimlar, ananalar sahisan,
Gulab ils birga sarbat balisan.
Yoxdur tayin, naringisan, tamlisan,
Sarbatlarin dadlisisan, zafaran.
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Sakinin sirniyyatlari

Sarq elinda sirniyyati sevarlar,
Sakida ¢ox sirniyyat bisirarlar.
ipak karvan yolunun gonaglari
Saki sirniyyati 6z maraglari.

Orists paxlavasl, qozlu dadi,
Heyran etmis adviyya, zafarani.
Ari balin sirinlikds dstl yox,
Usta bazayiyls zOvq verir ¢ox.

Pesvangls, halvanin sux gorkami var,
Agizda geynanar, olar sirin dad.
Fatir, fasalidir ¢cayin yaninda,
Saharlar nus edar gaymagqg-balinda.

Tel halvasi ag gslins banzayir,
Onu hami sevir, gulabla yeyir.
Dadi, atri valeh edir har kasi,

Usagqlar sevinir, olur havasi.

Sirin fatir, oma, kilce bamiys,
Sirin cayla lezzat edir hamiya.
Saki sirnisini sevib yeyirlar,

Evlarina gedarkan pay edirlar.

Sirniyyatin vatanidir bu Saki,
Nasillara oturdlir sanati.

Qonag galar bu yerlars sayyahlar,
Ozlarils sovgatlar apararlar.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz vs laziz Saki xoraklari
G0zal-goygak Saki

Sakinin ¢ox uca garh dagi var,

Yasil ormanlari, gullii bagi var.
Qadim saraylari, xanadanlari,
Qoynu sevinc dolu, xosbaxt ¢agi var.

ipakdan ramzi var karvan yolunda,
Babak qudrati var polad golunda.
Qonagi azizlar gozal goynunda,
Oglunun, qizinin etibari var.

Sairlar vatani, alimlar yurdu,
Zakasi abadi isiqdi, nurdu.
Qoynunda saadat saray! qurdu,
Daim dyunmaysa ixtiyari var.

Insanlar xos iizli, sirin, milayim,
Latifa sGylayan, mehriban, halim.
Yetirib ¢ox sair, sanatkar, alim,
Qizil satirlari, misralari var.

Urayi genisdir, zakas! darin,
Marcan bulaglari buz kimi sarin.
Mabadi olsa da qizilin, zarin,
Qizildan giymatli ovladlari var.

Sahnisin zovq halal zshmatindadir,
Idrakla taxayyiil vahdatindadir.
Gucu dostlugunda, Ulfstindadir,
Saki xoshaxtliyin baharindadir.

—
—
—
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Qadim galalari gadim, abadi,
Varhigi ilahi ismat mabadi.
Dostlara qol agan obasi, kandi,
Dismana nifratdan bir sipari var.

Bir-birindan go6zal geca-gunduz,
Har dasin-gayanin var bizds soz.
“Yollarda goymayin siz gozinizi”,
Mahni bastalayan bulaglari var.

ilhami cosduran bu tabiats,
Insani yasadan esga, Ulfata.
Bu gadim, bu ulu madaniyyats
Cabirin s6z demak iqgtidari var.

Azarbaycan Milli matbaxinin aziz va laziz $Saki xdraklari

Son sOz

Kulinariya yeni s6za,
taza ab-havaya moéhtacdir

n azi gunda 3 dafs garsimiza sifra salinir. Allah

verandan yeyirik, icirik, stkr edirik. Bu gunl da

belo keciririk. G6z toxlugu, dinyamizin bu tek-
rarhQi bizi yormur, aksina gasigl slimizs alanda sufrays baxi-
rg. Oradaki yemaklar bizi 6ziina ¢akir. Bilmirik hansindan
baslayag. Qabagina goyulan xoraklar - sorbalar da, agartilar
da sanki dila galir, yeyilmak istayirler. Sifradan matbhaxa
gayldanda inciyib kusurlar.

Bir n6v kulinariya alami canli hayatimizin bir parcgasl, bir
Unsrd kimi maigatimiza daxil olmusdur. Ham da bu sarhadsiz
daxilolmadir.

Hayatin dord unsurd - su, od, hava va torpagin yetis-
dirdiyi canli va cansiz har seydan hasil olan yemak va icmaklar
min dadli, min gesidli arzagdan ocaga, ocagdan ise sifrays
goyulan ustad asbazlarin xalilar kimi ilmalanan, 6z rang
calarlari ils naxis-naxis secimli yemak-icmak gidaligdan ¢ox
z6vqli oxsamasi ils farglanir. Bunlar da insan ali va fahminin
manavi alema xos$ tasiri, nuslugu olur. Kulinariya bu baxim-
dan milli-manavi, ata-baba ananalarina sdykanarak, getdikca
zanginlasan bir sahadir. Bu saha tamam-kamal bir elmi tadqi-
gat sahasina gevrilmisdir. Matbax avadanhgi, ustalar, xorak-
lar, icki va istahaacan vasitalarin adlarim sadalamag, isin
primitivliyidir, sathi acgiqlamaqgdir. 9Sslinda iss haqiqi kuli-
nariya zargarlik kimi bir seydir. Yaradiciliqdir. Asci, xonga
diizub-gosmaq qaydalari, gonaq garsilama, onlarin drayindan
kecanlari duymagq, sufra dalindan xos shval-ruhiyys ils
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durmaqg deyardim ki, Azarbaycan xalginin milli-manavi
madaniyyatinda Onculliylnu itirmaysn bir prosesdir. Milli
matbax sanatinin gorunmasi vacib sartlardan biridir.

Saki bu prosesin 6nlnda gedan bir diyardir. Karvan yol-
larinin qovusugunda yerlasan, indi ds karvansaralari ilo mas-
hur olan bu sshars “Kulinariya akademiyasi” adi vermamak
adalatsizlik hesab edile bilar. Bu akademiyanin Haci Cabir
Xalifezads kimi akademiklari var. Kulinariya onun tadqigat-
larinda, cild-cild populyar kitablarinda agimlarla, tshlillarls,
arasdirmalarin darinliyi ils secimlidir. Cabir Xalifezadanin
omrinun yarim asrdan ¢ox bir hissasi ancaq bir sahada Saki
kulinariyasinin alifbasindan baslayib grammatikasinadak
oyranilib, tahlil edilib, onun tarafindan bu sahays aid cild-cild
kitablar yazilib, diinya xalglarinin asas dillarinda ¢ap edilib.

Oxuculara taqdim edilan bu yeni nasr Azarbaycan kulina-
riyasinda milli adat va ananalarin, stifre madaniyystinin, yazil
adabiyyatinda, xususan folklorda deyim, duyum tshlillari ils
farglanir. Kegmis va muasirlik tizbalz goyulur. Va muallif bels
bir naticays galir ki, kulinariya sadaca gida gabul etmak deyil,
bunda xalqgin intellektliyi, zakasi, milli mentalitetliyi birlasir.
Xarici turistlar Ggin garanlig galan magamlarin agiimasi
Turk xalqglar1 ailasinda Azarbaycan xalginin, millatinin kuli-
nariyasinin - mashurlugu, moéhtasamliyi, sifralare min bir
yemak duzmak gabil olan insanlarin intellektidir.

Cabir Xalifazads kulinariya sahasindaki gorkamli faaliy-
yoti ila yanasi, eyni zamanda Azarbaycan Jurnalistlar va
Yazigilar Birliklarinin GUzvudir. Onun duzlu-mazali seirlari,
trakdan galan gozal ifadalari oxucularda bu yaradici insanin
fohmi ve istedadina heyranliq yaradir. Bu ahil ¢aginda Cabir
muallim yena da 6z yaradicihgini davam etdirir. Ona can

saghgr va uzun 6mur arzu ediram. _ _
Sabir Sfandiyev
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