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Kitabda tropik və subtropik ölkələrin, eləcə də Azərbaycan florasının tərkibində yayı
lan 500 növə qədər ədviyyat və yabanı tərəvəz bitkilərindən hazırlanan qida məhsullarının 
iqtisadi əhəmiyyətindən, onların insan sağlamlığında oynadıqları rollardan geniş bəhs edi
lir. Əsərdə ədviyyat və yabanı tərəvəz bitkilərindən hazırlanan müxtəlif növ xərəklərin, 
şirə və səriııləşdiricilərin tərkibindəki vitaminlərin, zülalların, yağların, karbohıdıatlurın, 
makro- və mikro elementlərin maddələr mübadiləsinin normal gedişində oynadıqları rolla
rın əhəmiyyətindən də geniş söhbət aparılır. Kitabda ədviyyat və yabanı tərəvəz bitkiləri
nin botaniki xarakteristikaları, yayılma arealları, kimyəvi tərkibləri, iştahaçıcı, hə/ımaxşı- 
laşdırıcı xüsusiyyətlərindən geniş söhbət açmaqla yanaşı, onların toplanması, istifadə 
olunma və saxlanma qaydaları, əkilib becərilmə üsulları haqqında da geniş elmi pıaktıki 
məlumatlar da verilir. Bundan başqa kitabda müəlliflərin ədviyyat və yabanı tərəvəz bitki
lərindən hazırlanan 1000-dən artıq yeni-yeni qida məhsulları və müalicə preparatları haq
qında ilk dəfə olaraq maraqlı məlumatları da öz əksini tapmışdır.

Müəlliflər həmçinin dərs vəsaitində respublikamızın ərazilərində mədəm halda əkilib 
becərilən bir neçə tərəvəz bitkiləri haqqında da oxucuları yeni maraqlı elmi məlumatlarla 
tanış edirlər.

Kitabdan dərs vəsaiti kimi BDU-nıın, ADPU-nun, ATU-nıın, ЛШ-nun, AIH'-nıın, 
eləcə də özəl universitetlərin biologiya, tibb, əczaçılıq və əmtəəşünaslıq fakültələrinin 
tələbə və müəllim heyətinin istifadə etməsi ilə yanaşı, geniş oxucu kütləsi də faydalana 
bilər.
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ÖN SÖZ

Azorbaycan Respublikası ərazisinin ekologiyası və təbii sər
vətlərinin öyrənilməsi, qorunması, artırılması, onlardan səmərəli 
istifadə edilməsi dövlət qurumları ilə yanaşı, biz tədqiqatçıların da 
qarşısında duran iimdə məsələlərdən biridir. Zəngin təbii floraya 
malik Azərbaycan ərazisində faydalı təbii bitki örtüklərinin müxtəlif 
ekoloji-coğrafi şəraitə malik zonalarda yayılması, təbii ehtiyatlarının, 
onların ərzaq, dərman xammalı kimi və eləcə də digər sahələrdə 
istifadəsi imkanlarının, tətbiqinin öyrənilməsi elmi və iqtisadi 
cəhətdən çox əhəmiyyətlidir.

Respublikamızda yayılan 4500-dən artıq yabanı bitkilərin 2500 
növdən çoxunu iqtisadiyyatımız üçün faydalı xüsusiyyətlərə malik 
xammal hesab etmək olar. Bunların 1X00 növü dərman təbiətli, 1500 
növü boyaq, 836 növü aşı, 600 növə yaxın kosmetik, 500-dən aıtıq 
növü ədviyyat və yabanı yeməli tərəvəz bitkisidir (Qasımov, 1983, 
1987, 1990, 1992, 1995, 2001, 2002, 2003, 2004).

Biz dövri mətbuatda, clmi-kiitləvi əsər və monoqrafiyalarımız
da boyaq, ədviyyat, yabanı tərəvəz, dərman, aşı, kosmetika və s. bit
kilər haqqında oxuculara geniş məlumat vermişik. İlk dəfə yazdığı
mız bu kitabda isə biz floramızda yayılan yabanı yeməli tərəvəz və 
ədviyyat bitkiləri haqqında geniş məlumat verməyi qərara aldıq. Bu 
monoqrafiyanı yazmaq üçün biz uzun müddət respublikamızın ayrı- 
ayrı rayonlarında ekspedisiyalarda olmuş, 1000 növdən artıq yabanı 
ədviyyat və tərəvəz bitkisinin herbari materiallarını toplayıb, quru
daraq laboratoriyada analiz etmiş və ilk dəfə belə nəticəyə gəlmişik 
ki, respublikamızın Şamaxı, Daşkəsən, Ağsu, İsmayıllı, Quba, Qusar, 
Xaçmaz, Şəki, Kəlbəcər, Gədəbəy, Cəbrayıl, Cəlilabad, Zəngilan, 
Qubadlı, Laçın, Ağdam və Qarabağın digər bölgələrində, Talışda o 
cümlədən florasının zənginliyinə görə Azərbaycanın «Kaliforniyası» 
adlandırılan Naxçıvan MR-in ərazisində 500 növdən artıq yabam tə
rəvəz və ədviyyat bitkisinə rast gəlmək olar. Bunlardan 100 növdən 
artığının bol ehtiyatı olduğundan tədarük edib müxtəlif növ qida 
məhsulları, o cümlədən də pəhriz xörəkləri, konserva məmulatları, 
vermişel, çörək məmulatları istehsal etmək olar. Azərbaycan 
florasının tərkibində yayılan 500 növə qədər yabanı tərəvəz və əd
viyyat bitkisi 108 cins, 80 fəsilə daxilində birləşərək ümumi 
floramızın 11,1%-ni təşkil edir. Sonrakı elmi-tədqiqat işlərinin 
nəticəsi göstərdi ki, yabanı yeməli tərəvəz və ədviyyat bitkilərinin 
40%-dən çoxu miirəkkəbçiçəklilər, zanbaqkimilər, çətirçiçəklilər,
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qırxbuğumlular, taxıllar və s. fəsilələrə aiddir. Yabanı tərəvəz 
bitkilərinin içərisində ikiləpəlilər birləpəlilərə nisbətən çoxluq 
təşkil edir. Yabanı tərəvəz bitkilərinin 95 növü birillik, 55 növü iki
illik və 350 növü isə çoxillik ot bitkiləridir.

Yabanı yeməli tərəvəz bitkilərinin 90%-dən çoxuna Naxçıvan 
MR-in, Talışın, Azərbaycanın Böyük Qafqaz və Kiçik Qafqaz ərazi
lərində rast gəlmək olar. Onların bir çoxu tərəvəz, çörək, yarma, ni- 
şasta əhəmiyyətli, kofe təbiətli, zülal və şəkər xüsusiyyətlı. ətirli, 
xoş dada malik bitkilərdir. Hazırda yabanı tərəvəz bitkilərindən ye
yinti sənayesində cüzi miqdarda və plansız surətdə istifadə olunur. 
Nahar zamanı süfrəmizdə yolotu, təpəotu, mələkotu, əvəlik. ıışqun 
(rəvənd), qazayağı, baldırğan şirəsi, çaşır, çiriş, gicitkən, bağayar
pağı, bədrənc, xiyarotu və s.-dən hazırlanmış, tərkibi vitaminlərlə 
zəngin salat məhsullarını görə bilmirik.

Biz duza, yaxıd turşuya qoyulmuş xiyar, pomidor, bibər, kələm 
və s. tərəvəz məhsullarının xarab olmaması üçün hansı bitki xamma
lından istifadə edilməsini məqsədəuyğun hesab etmək üçün çox 
götür-qoy edirik. Şirin bolu, acı bolu, amarant, zəncirotu, su vəzəı isi, 
cincilim, ürəkotu, qaytarma, yolotu, qatran, pıtraq, mələkotu və s,- 
nin hansı faydalı maddələrlə zəngin olması, onlardan salatlar, əd
viyyatlar, şirələr, xörəklər hazırlanması barədə fikirləşirik.

Niyə insan sağlamlığı üçün böyük əhəmiyyətə malik olan gi
citkən, yolotu (kasnı), acı bolu, şirin bolu, əvəlik, ıışqun (rəvənd), 
çaşır, gülliicə, xəşənbül, quşəppəyi, amarant, bağayarpağı, xiyarotu, 
bədrənc, qazayağmdan və s. qida kimi istifadə etməyək'.' Zəncirotu
na, çaşıra acı dad verən maddələri hansı üsullarla aradan qaldırmaq 
olar?!

Bütün bunları nəzərə alaraq, respublikamızda yayılan bır çox 
yabanı bitkilərdən çörək qıtlığı zamanı xalqımızın qida kimi ıstıiadə 
etdiyi və eləcə də qida xüsusiyyətlərinə malik olan, bu günə qədər 
tanınmayan yabanı yeməli bitkilər haqqında danışmağı lazını bildik.

Çox təəssüf ki, hazırkı dövrədək respublikamızda yabanı tərə
vəz bitkilərindən əla növ müxtəlif qida məhsulları hazırlamaq barə
sində heç kim düşünməmişdir. -

Yabanı tərəvəz bitkilərinin tərkibi insan orqanizmi iıçiin vita
minlər. mikroelementlər, pektin, zülallar, karotinoidlor, sclliiloza və 
s. kimi əvəzolunmayan bioloji aktiv maddələrlə zəngindir. I əsəvvur 
edin ki, süfrəyə xörəklərlə yanaşı, duza və yaxud turşuya qoyulmuş, 
nanə əlavə olunmuş pərpərən, mərəçüyüd, çaşır qoyulmuşdur. Siz 
onları həvəs və iştahla yeməyə başlayacaqsınız. Sonralar isə bunları
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hər gün yemək istəyəcəksiniz, ilər giin zirə qarışdırılmış ətirli çö
rək, bulka, kökə, qaraqınıq yarpağı əlavə edilmiş ləzzətli ət xörəklə
rini məmnuniyyətlə yeyəcəksiniz. Qaraqınıq, kəklikotu, andız, cökə 
çiçəyi, qantəpər, dazıotıı, yarpız və s. ilə dəmlənmiş ətirli ivə və xoş 
dada malik çayı daha lıəvəsk» içəcəksiniz. Sız elə bır mürəbbə tap
maqda acizlik çəkəcəksiniz kı, onu dərgılın (itburnu), rəvəndm, ye
mişanın, zirincin ləçək, zoğ və meyvələrindən hazırlanmış mürəbbə 
ilə müqayisə edəsiniz.

Ulu babalarımız və əcdadlarımız hələ çox qədim zamanlardan 
yabanı ədviyyat və tərəvəz bitkilərindən istifadə etmişlər. Bitkilərin 
faydalı müalicəvi xüsusiyyətlərinin köməvi ilə onlar bır çox dəşhotli 
xəstəliklərin qarşısını almışlar. Hazırda çalışmalıyıq ki, yabanı tərə
vəz və ədviyyatlardan hazırlanan məhsullardan süfrəmizdə ətirli vo 
ləzzətli xörəklər, salatlar, şirələr, şərbətlər, qəhvə vo çav içkilərin
dən daha çox olsıın.

Ciənc və yaşlı nəsillər, mütəxəssislər yabanı tərəvəz və əd
viyyat bitkilərindən qida kimi istifadə etməyin yollarını öyrənməklə 
yanaşı, onların qorunub artırılmasına da fikir verməlidirlər.

Himi tədqiqatlar nəticəsində məlum olmuşdur ki. Ural, Ud- 
murtiya. Pamir, Kirov vilayəti və s.-də yerli əhali onlarla yabanı tə
rəvəz bitkilərini həyətyanı sahələrdə becərərək onlardan müxtəlif 
salatlar, sup, borş və s. xörəklərin hazırlanmasında, duza və turşuya 
qoyulmasında da geniş istifadə edirlər. Belə ki, həyətyanı sahələrdə, 
çay sahillərində, evlərin ətrafında əkilmiş əvəlik bitkisi meşəyə nis
bətən 10-20% çox zoğ və yarpaq məhsulu verir. Yabam halda pıtraq 
və avıpəncəsi (qızılyarpaq) bitkilərinin kökləri 20-100 qram olduğu 
halda, əkildikdə 1200-1500 qrama çatır.

Sibir əhalisi həyətyanı sahələrdə cərgə ilə əkıb-becəıdiyi adi 
əvəlikdən erkən yazdan başlayaraq payızın son avlarına qədər çoxlu 
miqdarda tərəvəz məhsulu toplayır. Qırğızıstanda mədəni halda 
becərilmiş andız bitkisinin bır kökünün çəkisi 2,5-3 kq olur.

Bu kitabın nəşrində visas məqsəd ondan ibarətdir ki, yerli əhali 
yaşadığı şəhər, rayon, qəsəbə, kənd ətrafında yayılan yabanı tərəvəz 
və ədviyyat bitkiləri ilə yaxından tanış olmağa çalışsın, onlara qayğı 
ilə yanaşsın, qida hazırlamaq üsullarına yiyələnsin, onların yığma, 
qurutma, saxlanma və s. üsullarını öyrənsin. Bundan əlavə, onların 
çoxaldılması və eləcə də mədəni halda həvətyanı sahələrdə becə
rilməsi qaydaları ilə tanış olsıın. IJrallılar çəhrayı radiola, ukraynalı
lar zirə. Udmurtıyada, Kirov və Qorkı vilayətlərində mayaotu bitkisi 
və s.-ni mədəni halda külli miqdarda əkib-becərdikləri kimi, Azər



baycanda da çaşırı, gicitkəni, təpəotunu, qulançarı (mərəçüyüdii), 
qazuyağmı mədəni bitkilər kimi həyətyanı sahələrdə əkib becərsin
lər.

Qeyd etmək lazımdır ki, hazırda mədəni şəkildə becərilən bit
kilərin hamısı əvvəlllər yabanı halda olmuşdur. İnsanlar onların fay
dalı xüsusiyyətlərini öyrəndikdən sonra mədəni halda becərmişlər. 
Bu heç də o demək deyildir ki, yabanı bitkiləri mədəni hala keçir
mək olduqca asandır. Bəzi yabanı bitkiləri mədəniləşdirmək üçün 
10, hətta 15-20 il vaxt tələb olunur.

Permdə bir çox meşə ətrafları, boş sahələr, çay kənarları, iri 
yarğanlıqlar və s. kimi yerlərdə yabanı tərəvəz bitkilərinin geniş 
əkin sahələri təşkil edilmişdir. Hətta bir neçə növ yabanı tərəvəz 
bitki növlərini idman meydançalarının ətrafında əkərək bol məhsul 
əldə etmişlər.

Qeyd etmək lazımdır ki, hazırda Yer kürəsi əhalisinin 50%- 
dən çoxu yarımaç halda yaşayır, onların 1/3 hissəsi aclıqdan xəstələ
nir və ölür. Ölkəmizin əhalisi çörəklə təmin olunsa da, insan orqa
nizmi üçün ən mühüm sayılan vitaminlər, zülal, karbohidrat, ıııikro- 
clemcntlər və s. bioloji-aktiv maddələrlə zəngin tərəvəz məhsulları
na olan tələbatı hələ tam ödənilməmişdir. Əldə olunmuş məlumatla
ra əsasən hazırda 100 milyonlarla insan qida çatışmazlığından 
əziyyət çəkir. Tropik və subtropik ölkələrdə yaşayan 10 milyonlarla 
uşaq zülal çatışmazlığı üzündən ölüm təhlükəsi altındadır.

Əvvəlki dövrlərə nisbətən hazırda insanlar daha çox aclıq çə
kirlər. Buna baxmayaraq dünya əhalisinin sayı hər il 75-X0 milyon 
nəfər artır. XXI əsrin axırlarında bu rəqəmin 2 dəfə artacağı gözləni
lir. Ona görə də hazırda qida problemi ən mühüm problem kimi qar
şıda durur və əlavə mənbələrin axtarılmasını tələb edir.

Müasir dövrdə elmin öyrəndiyi «okean və insan», «süni qida» 
və s. kimi problemlərlə yanaşı, dünyanın bitki sərvətlərinin öyrə
nilməsi və onlardan səmərəli istifadə olunması problemi də əlavə 
olunmalıdır.

Yabanı tərəvəz və ədviyyat bitkilərinin tərkibi insan orqanizmi 
üçün lazım olan vitaminlər, mikroclcmcntlor, zülallar, yağlar, karbo- 
hidratlar, şəkərlər, üzvi turşular və s. ilə zəngindir. Floramızın tərki
bində bioloji-aktiv maddələrlə zəngin yabanı tərəvəz bitkiləri ol
duqca çoxdur. Onların tərkibində orqanizmin fəaliyyəti zamanı hə
yat katalizatorlarının itirdiyi enerjini bərpa edən, qan dövranının, 
hormonların, beynin, ürəyin, mədə-bağırsaq sisteminin və eləcə də 
ifrazcdici orqanların tənzimləyicisi funksiyasını daşıyan bioloji-aktiv
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maddələrin do geniş spektri vardır.
Aparılan elmi-tədqiqat işləri nəticəsində məlum olmuşdur ki, 

yabanı yeməli tərəvəz və ədviyyat bitkilərindən müxtəlif növ xörək
lər hazırlayarkən onların tərkibindəki mikroelementlər, vitaminlər, 
efir yağları və ətirli maddələr dəyişmədən öz faydalı xüsusiyyətləri
ni uzun müddət saxlayırlar.

Bir sıra yabanı yeməli bitkilərdən qida və müalicə məqsədləri 
üçün pəhriz xörəklərinin hazırlanmasında da istifadə olunur. Hazırda 
Azərbaycanın müxtəlif rayonlarında 50-dən artıq yabanı tərəvəz bit
kisi xalq arasında qida və müalicə məqsədləri ilə tətbiq edilir.

Bu sərvətlərdən ekoloji cəhətdən təmiz xörəkləri pəhriz və 
müalicə məqsədləri üçün istifadə etmək günün ən vacib məsələlə
rindən biri olmalıdır. Ona görə də qida məqsədləri ilə istifadə olu
nan yabanı tərəvəz bitkiləri elmi-tədqiqat qida institutlarının labora
toriyalarında və klinikalarda ətraflı öyrənilməlidir. Bu işdə dietoloq- 
lar, sanitariya-gigiyena sahəsində çalışan mütəxəssislər, kimyaçılar, 
bioloqlar, texnoloqlar, toksikoloqlar, farmakoloqlar, aşpazlar və s. 
böyük fəallıq göstərməlidirlər.

Yabanı bitkiləri qəzaya uğramış xəstələrə verməyi daha çox 
məsləhət görürlər. Müharibə, dəniz ekspedisiyaları, uzun müddətli 
səfərlər, təyyarə qəzaları, partizan hərəkatları, itkindıişmə zamanı 
insanlar həmişə yeməli bitkilərin yarpaq, kök, yaşıl və qabıq hissələ
rindən, kökiimsovlarından, giləmeyvə və meyvələrindən istifadə 
edərək özlərini ölümdən xilas etmişlər. •

Leninqradın (İndiki Sank-Peterburq) alman faşistləri tərəfin
dən 900 gün mühasirəyə alınması zamanı əhalinin əksəriyyəti gicit
kən, sirkən, əvəlik, mələkotu, zəncirotu, yağıotıı, cökə (çiçək, yar
paq), baldırğan, su zanbağı və s. kimi müxtəlif yabanı yeməli bitki
lərdən geniş istifadə edərək özlərini aclığın pəncəsindən xilas etmiş
lər.

Uzun müddət kosmik uçuşlar zamanı yabanı tərəvəz bitkilərin
dən kosmonavtların qidalarının tərkibinə daxil olunması məsələsi də 
ciddi surətdə öyrənilməlidir. Onlardan vitaminlə zəngin konserv 
şəklində istifadə edilməsindən əlavə, becərilmə xüsusiyyətlərinin 
öyrənilməsi günün vacib məsələsi kimi qarşıya qoyulmalıdır. Bütün 
bunlar gərgin elmi axtarışlar aparılmasını tələb edir. Bitkilərdən qi
da, geyim, tikinti materialları, müxtəlif dərman, boyaq, aşı, efir və s. 
maddələrin alınması ilə yanaşı, onların insan sağlamlığında, estetik 
gözəllikdə böyük rol oynadıqları barədə uşaq bağçalarında, məktəb
lərdə, institutlarda, müəssisələrdə geniş təbliğat işləri aparılmalıdır.
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Bitki aləminin insanı nəinki yaşatması, həm də onun formalaş
ması, inkişaf edib cəmiyyətdə özünə düzgiin mövqe tutmasında bo- 
yiik rol oynaması haqqında da geniş söhbətlər aparılmalıdır. Təbiətin 
biz insanlara əvəzsiz bəxş etdiyi bitki aləmini göz bəbəyi kimi qo
rumalı, ona doğma övlad münasibəti bəsləməli, çoxaldıhmsma ciddi 
nəzarət etməliyik. Çünki bitkilərsiz insan həyatı mümkün deyildir.

Yabanı tərəvəz və ədviyyat bitkilərinin kimyəvi tərkibi, xə
bərsizliyi və qida üçün yararlılığı və onların tibbi əhəmiyyəti geniş 
tədqiq edilməlidir. Yabanı yeməli tərəvəz bitkilərindən hazırda 
dünyanın ən çox inkişaf etmiş ölkələrindən sayılan ABŞ-da. İngiltə
rədə, Fransada, Almaniyada, Çində, BƏR-də, Yaponiyada, eləcə- də 
dünyanın əksər ölkələrində müxtəlif növ xörəklərin, salatların, tur
şuların, şirələrin, tərkibləri vitaminlərlə zəngin sərınləşdırıcı spırtsiz 
içkilərin və s. hazırlanmasında geniş istifadə edilir. Bu ölkələrdə ya
banı tərəvəz bitkilərindən ən çox uşaqlar və yaşlı adamlar iiçiin nə
zərdə tutulan pəhriz xörəklərinin hazırlanmasında geniş istifadə olu
nur.

Təqdim edilən kitabda respublikamızın ərazisində yayılan ya
banı qida və ədviyyat bitkilərinin heç də hamısı haqqında məlumat 
verilmir. Burada yalnız xalqımıza yaxşı tanış olan, gündəlik yemək
lərində az da olsa istifadə edilən və əsrlər boyu orqanizm tərəfindən 
adaptasiya olunan və eləcə də ilk dəfə bizim tərəfimizdən öyrənilə
rək elmə gətirilən yeni yabanı tərəvəz və ədviyyat bitkilərindən 
söhbət açılır.

Kitabı yazarkən geniş ədəbiyyat materiallarından, internet sə
hifələrindən, dünya xalqlarının yabanı tərəvəz və ədviyyat bitkilə
rindən hazırladıqları xörək nümunələrindən, eləcə də keçımş SSRİ 
xalqlarının kulinariyalarında istifadə olunan yabanı tərəvəzlərdən 
hazırlanan xörək növlərindən, eləcə də Azərbaycan rayonlarını gə
zib xalqımızın bu bitkilərdən hazırladıqları müxtəlif növ ləziz xörək
lərin reseptlərindən geniş istifadə edilmişdir.
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Ədviyyat ■- bıı, təzə və qurudulmuş hər hansı bir bitkinin 
hissəsindən hazırlanan və başqa məhsullardan fərqli olaraq, öz. tamı, 
ətiri və dad əmələgətirim vasitə kimi müxtəlif xörəklərin tərkibinə 
əlavə edilir. Ədviyyatın bu və ya digər xörəyin tərkibinə daxil 
edilməsi həmin qida məhsullarının dadını və tamını kəskin surətdə 
dəyişdirir. Ədviyyat bitkilərin (yarpaq, qabıq, budaq, gövdə, toxum, 
çiçək, meyvə, giləmeyvə, kök, kökiimsovlarından) təzə və quru
dulmuş halda istifadə olunan güclü, kəskin, xüsusi xoş ətirə və 
müxtəlif dərəcədə acımtıl tama malik xammaldır. Buraya acımtıl 
qara istiot, mixək, darçın, zəncəfil, zəfəran, sarıkök, dəfnə yarpağı 
vo s. daxildir. İnsanlar çox qədim dövrlərdən, yəni Paleolit erasın
dan başlayaraq ədviyyat və qatqılardan ıstıladə etməyə başlamışlar. 
Ədviyyat və qatqılar nəinki xörəklərin tərkibini yaxşılaşdırır, 
həmçinin onlara müxtəlif keyfiyyətlər verməklə yanaşı, müalicəvi 
təsirə malik «eliksirə» çevirdi. Bu qiymətli qatqılardan düzgiin vo 
səmərəli istifadə etmək üçün insanlara onların kimyəvi tərkiblərini 
və düzgün istifadə olunma xüsusiyyətlərini bilmək tələb olunur. 
Qədim dövrlərdə ədviyyat və qatqı larin kimyəvi tərkibləri 
öyrənilmədiyinə görə onları orqanoleptik (tam və dadlarına) xüsu
siyyətlərinə görə təsni fatlaşclırırclı lar. Belə ki, Qədim Yunanıstanda 
ədviyyatları «xoşətirli otlar», Romada isə «acı kəskin və xoş iyli» 
bitkilər adlandırırdılar. Bu və ya digər ədviyyat bitkilərinə verilən 
qiymət onların xoş tama malik keyfiyyətləri ilə xarekterizə 
olunurdu. Orta əsrlərdə ədviyyata olan tələbat getdikcə artaraq, 
bütün Avropa dövlətlərini əhatə etmişdir. Avropa xalqları ədviyyat 
bitkilərini ümumi adla «Speeds» adlandıraraq, ona hörmətlə yanaşır 
və keyfiyyətlərinə görə yüksək qiymətləndirirlər. I.akiıı ədviyyat
ların bu adla adlandırılması onların əsas xüsusiyyətlərini müəyyən 
etməkdə çətinliklər törədirdi. Bu ad ancaq onların yiiksək xassəyə 
malik olmalarını müəyyən edirdi. Orta əsrlərdə ədviyyat sözünün 
latınca «Species» adlandırılması Qərbi və Cənubi Avropa xalqlarına 
məxsus milli adlarla adlandırılmasına zəmin yaratdı. Bu adlar 
arasında bir neçə fərqin olmasına baxmayaraq, onların xoş ətirli, 
kəskintamlı və acımtıl xüsusiyyətlərinə görə dünya xalqları meyvə, 
çiçək, yarpaq, kök, kökiimsovlarından hazırlanan poroşoklara görə 
ad verdilər.

Rusiyada ilk dəfə ədviyyat kimi istiotdan (bibərdən) istifadə 
olunmuşdur. Rusiyada ədviyyat «pryanik». «şirin qoğal» sözlərindən
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yaranmağa başlamışdır. Bu dövrlərdə pryanik üçiin hazırlanan 
xəmirin tərkibinə 7-8 növ ədviyyat qatılırdı. Hər bir ədviyyata 
verilən ad onun tərkibinə daxil olan maddələrin xüsusiyyətlərə 
malik olmasına və hansı xalq tərəfindən birinci dələ istifadə olduğu 
əsas götürülərək verilirdi. Hər yerdə ədviyyatların ətirli iyi və yan
dırıcı xüsusiyyətləri (turş, şirin, duzlu, ətirli, acımtıl və yaxud on
ların qarışığı) onların tərkibinə daxil edilən ədviyyatın keyfiyyətin
dən və miqdarından asıl: olur. Ədviyyat və qatqılardan xörəyin 
tərkibinə çox cüzi miqdarda əlavə etməyi məsləhət görürlər. 
Ədviyyat və qatqını bir-birindən fərqləndirən əsas xüsusiyyətlərdən 
biri də onların bakterisid xassələrə malik olub yeyinti məhsulların 
uzun müddət xarab olmadan qalmasına şərait yaratmasından iba
rətdir. Bundan başqa, əksər ədviyyat və qatqılar orqanizmdə uzun 
müddət toplanıb qalmış şlaklarm kənar edilməsində, eyni zamanda 
fermentativ proseslərdə katalizator rolunu oynayaraq, maddələr 
mübadiləsinin normal getməsinə səbəb olur. Buna görə də ədviyyat
lardan az da olsa tibbdə müalicə məqsədləri üçün istifadə olunur. 
Təsadüfi deyil ki, orta əsrlərdə yaşamış monarx Böyük Karl öz 
çıxışlarının birində ədviyyatlarından müxtəlif tama, xoş ətirə malik 
olan və bir-birindən fərqlənən ləzzətli xörəklər hazırlayan aşbazları 
«ara həkimləri adlandıraraq onları çox tərifləmişdir». Ədviyyat 
bitkiləri Yer kürəsinin ən uzun işıqlı günlərə, isti iqlimə və kifayət 
qədər nəmliyə malik olan ərazilərində yayılmışdır.

Bu ərazilərdə onlar nəinki surətlə boy atıb inkişaf edir, həm də 
ədviyyat xüsusiyyətlərinə malik birləşmələrin daha çox toplan
masına səbəb olurdu. Ümumiyyətlə ədviyyat bitkilərinin əsas vətəni 
Orta Aralıq dənizi ətrafı ölkələr hesab edilirdi.

Ədviyyat xammalın tərkibindəki aromatik birləşmələr çox 
mürəkkəb komponentlərdən ibarətdir. Bu birləşmələrin içərisində 
çox qiymətli ətirli xüsusiyiyyətə malik olanları ilə yanaşı, xoşa 
gəlməyənləri də var idi ki, onlar insanlar tərəfindən kənar eulirdi. 
Ətirli maddələr bitkinin bütün orqanlarında rast gəlinir. Bu maddələr 
ən çox bitkinin yarpağında, kök və kökümsovlarında, gövdə və 
qabıqlarında toplanır. Az hallarda isə çiçək və toxumlarında olur. 
Bitkinin müxtəlif hissələrində olan efir yağı xüsusi hüceyrələrdə, 
yəni «vəzlərdə» toplanır. Bunu bitkiyə diqqətlə baxdıqda müəyyən 
etmək olar. Yarpağa günəş işığının əksinə baxdıqda sız nuixtəlıi 
quruluşa malik parlaq nöqtələr görəcəksiniz. Təzə limon qabığında 
adi gözlə görünən qabarlar müşahidə etmək olar. Qabığı azca 
sıxdıqda efir yağının damcılar şəklində kənara çilənməsi baş verir.
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Hfıryağı saxlayan «vəzlər» on ideal qabarlar olub efir yağını buxar
lanmaqdan və oksidləşmədən qoruyur. Hfir yağlarının spesifik 
xüsusiyyəti maye halında aşağı temperaturda uçma qabiliyyətinə 
malik olmasıdır, hfir yağları spirtdə yaxşı həll olur, suda isə həll 
olmurlar. Kimyəvi tərkiblərinə görə efir yağlan müxtəlif xüsusiyyət
lərə malik kimyəvi komponentlərdən, o cümlədən mürəkkəb efir
dən, üzvi turşulardan, yüksək quruluşlu spirtlərdən, aldehidlərdən və 
s. birləşmələrdən ibarətdir. Hazırki dövrə kimi 3 mindən artıq 
müxtəliftərkibli efir yağı aşkar edilmişdir. 1000-dən artıq efir yağı
nın kimyəvi tərkibi təmiz halda alınmış və onların kimyəvi quruluş
ları müəyyən edilmişdir. Tərkiblərində ən çox efir yağlı bitkilər olan 
fəsilolərdən seçilən ədviyyat xammalı kimi istifadəsi mümkün olan 
bitkilər aşkar edilib ətraflı öyrənilir. Odvivyat xammalı ilə zəngin 
olanlardan sədokimilori, dəfnəkimilərı, dodaqçiçəkliləri, çətirçiçək- 
lilori və s. fosilələri qeyd etmək olar.

Efir yağlı bitkilərdən başqa bir sıra bitkilər, məsələn, soğan 
fosilosinə aid ədviyyat təbiətli növləri var ki, onların tərkibindən 
sarımsaq yağı aşkar edilmişdir. Sarımsaq yağları bitkinin tərkibində 
çox möhkəm birləşmələrdən ibarət olduqlarından tamını və ətrini 
müəyyən etmək çətinlik törədir. Sarımsaq vo soğan bitkilərinin bu 
xüsusiyyətlərindən istifadə edib bir çox tərəvəz bitkilərini soğan vo 
sarimsaqla qarışdırıb onları uzun müddət anbar və zirzəmilərdə 
saxlamaq olar. Tərkibində bir sıra ətirli birləşmələr olan (acı yovşan, 
mayasarmaşığı, yolotu, aııdız vo s.) bitkilərin tərkibindən acımtıl 
tama malik qlikozid maddələri aşkar edilmişdir. Odviyyat
bitkilərinin tərkibindəki acımtıl maddələr çox mühüm əhəmiyyət 
kəsb edirlər. Belə ki, onlar mədə şirəsini artıraraq lıəzmolma 
prosesim yaxşılaşdırır. Bir sıra ədviyyat bitkilərin (ardıc, sumaq, 
zirinc, nar və s.) tərkibində olan aşı maddələri efir yağlarından fərqli 
olaraq suda yaxşı həll olur, qızdırıldıqda uçub yox olmur. Bu 
maddələr tərkibinə qatıldığı xörəyə xoş büzıişdürücü xassə verir. 
Odviyyat və qatqılardan düzgün istifadə etmək üçün onların əlavə 
olunduqları xərək və içkilərin tərkibində gedən kimyəvi prosesləri 
bilsək, onda onlardan hansı miqdarda götürülüb istifadə olunmasını 
bilərik. Pendir, kəsmik, paştet və s. məhsulların tərkibində, eləcə də 
şıiyiit, tərxun, soğan, mayonezdən hazırlanmış salatlar süfrəyə 
verilməmişdən bir saat qabaq lıazır olmalıdır ki, onların tərkibində 
olan xoş ətirli və acımtıl tama malik olan maddələr qida məhsul
larının tərkibində bərabər surətdə paylansın. İsti xörəkləri hazırlayan 
zaman ədviyyatları bişməyə az qalmış əlavə etməyi məsləhət görür-



l ə r .  K ü f t ə  v ə  d o l m a  ü ç ü n  h a z ı r l a n m ı ş  ə t i n  t ə r k i b i n ə  ə d v i y y a t ı  e y n i  

v a x t d a  q a t m a ğ ı  m ə s l ə h ə t  g ö r ü r l ə r .  B ı ı  z a m a n  ə d v i y y a t l a r  ə t i n  

t ə r k i b i n ə  y a x ş ı  v ə  b ə r a b ə r  s u r ə t d ə  p a y l a n ı r  v ə  x ö r ə k  b i ş i r i l ə n  z a m a n  
b u x a r l a  ı ı c u b  k ə n a r a  g e t m i r .

Ə d v i y y a t  x a m m a l l a r ı n ı n  ə n  m ü h ü m  x ü s u s i y y ə t l ə r i n d ə n  b ir i  d ə  

o n l a r ı n  d ü z g ü n  t o p l a n m a s ı ,  q u r u d u l u b  s a x l a n ı l m a s ı d ı r .  K o n s e r v l ə ş -  

d i r m ə  z a m a n ı  m ü h ü m  p r o s e s l ə r d ə n  b ir i  d ə  ə t i r l i  x a m m a l ı n  d ü z g ü n  

q u r u d u l m a s ı d ı r .  X a m m a l ı n  ( o t ,  k ö k ,  k ö k ü m s o v ,  y a r p a q ,  q a b ı q  v ə  

ç i ç ə k l ə r i n )  m ü a s i r  ş ə r a i t d ə  q u r u d u l m a s ı n a  b a x m a y a r a q ,  y e n ə  d ə  a z -  

c o x  d ə r ə c ə d ə  i t k i y ə  y o l  v e r i l i r .  X a m m a l ı n  q u r u d u l m a s ı  z a m a n ı  

t e m p e r a t u r  r e j i m i n ə  x ü s u s i  f i k i r  v e r i l i r .  E v  ş ə r a i t i n d ə  ə d v i y y a t  

x a m m a l ı n ı  n a z i k  p a r c a  v ə  3 0 °  t e m p e r a t u r d a n  y u x a r ı  o l m a m a q  ş ə r t i  

i l ə  q u r u  v ə  h ə m i ş ə  m e h  v u r a n  s a h ə d ə  s ə r i b  q u r u d u r la r .  Q u r u d u l m u ş  

ə d v i y y a t  x a m m a l l a r ı n ı  y a  b ü t ö v ,  y a  d a  x ı r d a  v ə  n a r ı n  t o z  h a l ı n d a  

t ü n d  ş ü ş ə  q a b l a r a  d o l d u r u b  a ğ ı z l a r ı n ı  q a p a q l a  m ö h k ə m  b a ğ l a y ı r ,  

g ü n ə ş  d ü ş m ə y ə n  y e r l ə r d ə  s a x l a y ı r l a r .  Q u r u d u l m u ş  ə d v i y y a t  x a m 

m a l l a r ı  x ö r ə y ə  ə l a v ə  o l u n a n  z a m a n  n a r ı n  h a l a  s a l ı n m a s ı n ı  m ə s l ə h ə t  

g ö r ü r l ə r .  Ə d v i y y a t  x a m m a l l a r ı n ı n  s a x l a n m a s ı  q a y d a l a r ı n a  n ə  q ə d ə r  

d i q q ə t  v e r i l s ə  d ə ,  x a m m a l  g e t - g e d ə  ö z  k e y f i y y ə t i n i  i t ir ir  v ə  y a r a r s ı z  

h a l a  ç e v r i l i r .  B u n a  g ö r ə  d ə  ə d v i y y a t l a r ı n  s a x l a n ı l m a s ı  v ə  o n l a r ı n  

i s t i f a d ə  e d i l m ə s i  b i r  i l  m ü d d ə t i n d ə  h ə y a t a  k e ç i r i l m ə l i d i r .

12

ƏDVİYYATDAN İSTİFADƏ OLUNMA 
TARİXİNƏ QISA NƏZƏR

Ə d v i y y a t l a r ı n  t a r i x i  v ə  o n d a n  i s t i f a d ə  o l u n m a s ı  b ə ş ə r i y y ə t i n  

t a r i x i  i l ə  s ı x  b a ğ l ı  o l m u ş d u r .  T a r i x ç i l ə r  m ü ə y y ə n  e t m i ş d i l ə r  k i ,  P a 
l e o l i t  d ö v r ü n d ə  m e y d a n a  g ə l ə n  i l k  i b t i d a i  i n s a n  4 5 0 0 0 0 - 5 0 0  0 0 0  m i n  

i l  b u n d a n  ə v v ə l  o v l a d ı q l a r ı  v ə h ş i  h e y v a n l a r ı n  ə t i n i  y a x ş ı l a ş d ı r m a q  

ü ç ü n  m e ş ə d ə k i  a ğ a c l a r ı n  m e y v ə  v ə  g i l ə m e y v ə s i n d ə n  q a t q ı  k i m i  i s t i 

f a d ə  e t m i ş l ə r .  A m e r i k a  a r x e l o q l a r ı  e l m i  ə s a s l a r l a  i s b a t  e t m i ş l ə r  k i ,  

q ə d i m  i n s a n l a r  b i r  n e ç ə  ə d v i y y a t d a n  b i z i m  e r a d a n  5 0  0 0 0  il  b u n d a n  

q a b a q  i s t i f a d ə  e t m ə y ə  b a ş l a m ı ş d ı l a r .  A r t ı q  M e z o z o y  d ö v r ü n d ə  i n s a n 

la r  ç i y  ə t i n  t ə r k i b i n i  y a x ş ı l a ş d ı r m a q  v ə  o n u n  u z u n  m ü d d ə t  x a r a b  o l 
m a d a n  s a x l a n ı l m a s ı  ü ç ü n  b i r  s ı r a  b i t k i l ə r i n  ə t i r l i  y a r p a q  v ə  m e y v ə l ə 

r i n d ə n  i s t i f a d ə  e d i r m i ş l ə r .  İ n s a n l a r ı n  ə d v i y y a t l a r d a n  ə n  ç o x  i s t i f a d ə  

e t d i k l ə r i  d ö v r  i s ə  N e o l i t  h e s a b  e d i l i r .  A r t ı q  b u  d ö v r d ə  i n s a n l a r  ə d 

v i y y a t  k i m i  z i r ə ,  m ə l ə k o t u ,  l a l ə ,  c ı r  h a v u c  v ə  s .  i s t i f a d ə  e d i r m i ş l ə r .  

B u  d ö v r l ə r d ə  t a p ı l a n  b i r  n e ç ə  t a r i x i  m a t e r i a l l a r a  ə s a s ə n  a l i m l ə r  b e l ə  

f i k i r  i r ə l i  s ü r ü r l ə r  k i ,  b u  d ö v r d ə  i n s a n l a r  t ə r k i b l ə r i  p r i m i t i v  o l s a  d a ,  

b i r  n e ç ə  s a d ə  n ö v  x ö r ə k l ə r i n  h a z ı r l a n m a s ı n a  n a i l  o l m u ş l a r .  İ n s a n l a r  

h a z ı r l a d ı q l a r ı  x ö r ə k l ə r ə  x o ş  t a m  v ə  ə t i r l i  i y  v e r m ə k  ü ç ü n  t o p l a d ı q l a r ı  

b i t k i l ə r d ə n  ə d v i y y a t  k i m i  x ö r ə k l ə r i n  t ə r k i b i n ə  q a t q ı  k i m i  ə l a v ə  

e d i r m i ş l ə r .  Ə d v i y y a t d a n  i s t i f a d ə  o l u n m a s ı  b i r b a ş a  q i d a l a n m a  i l ə  s ı x  

ə l a q ə d ə  o l m a s ı n d a  ö z ü n ü  b ü r u z ə  v e r i r d i .  S o n r a l a r  ə d v i y y a t  b i t k i l ə 
r i n d ə n  d i n i  m ə r a s i m l ə r d ə ,  ö l ü l ə r i n  b a l z a m l a ş d ı r ı l m a s ı n d a ,  e l ə c ə  d ə  

m ü a l i c ə  m ə q s ə d l ə r i  ü ç ü n  i s t i f a d ə  e d i l i r d i .  G e t - g e d ə  ə d v i y y a t a  o l a n  

t ə l ə b a t  a r t m a ğ a  b a ş l a y ı r d ı .  B i z i m  e r a d a n  2 0 0 0  il  ə v v ə l  H i n d i s t a n ı n  

M o l a b a r  ç a y ı n ı n  ə t r a f ı n d a  q ı s a  b i r  z o l a q  t r o p i k  ə d v i y y a t  t ə b i ə t l i  b i t 

k i l ə r i n  v ə t ə n i  s a y ı l ı r .  B u  k i ç i k  t r o p i k  z o n a d a  q a r a  i s t i o t ,  d a r ç ı n ,  

z ə n c ə f i l ,  s a r ı k ö k  v ə  s .  b i t i r d i .  O r t a  ə s r i n  II m i n i l l i y i n d ə  t a p ı l m ı ş  M i 

s i r  p a p i r u s l a r ı n d a  r a s t  g ə l ə n  y a z ı l ı  m ə n b ə l ə r d ə n  a y d ı n  o l u r  k i ,  m i s i r 

l i l ə r  b u  d ö v r d ə  c i r ə ,  x a r d a l  t o x u m u n d a n ,  h i l ,  z ə f ə r a n ,  k ə k l i k o t u n d a n  

v ə  s .  x ö r ə k l ə r i n  t ə r k i b i n ə  q a t a r a q  l ə z ə t l i  x ö r ə k l ə r  b i ş i r i r m i ş l ə r .  O n 

la r  ə d v i y y a t l a r d a n  i s t i f a d ə  o l u n m a  q a y d a l a r ı  h a q q ı n d a  m ü x t ə l i f  r e 

s e p t l ə r  d ə  i ş l ə y i b  h a z ı r l a m ı ş l a r .  G i l d ə n  d ü z ə l d i l m i ş  c ə d v ə l  v ə  y a z ı 

l a r d a  M e s o p o t a m i y a d a  r a z y a n a ,  c i r ə ,  z ə f ə r a n  v ə  k ə k l i k o t u n u n  ə k i l i b  

b e c ə r i l m ə s i  h a q q ı n d a  m a r a q l ı  m ə l u m a t l a r a  r a s t  g ə l m ə k  o l u r .  Q ə d i m  

h i n d l i l ə r  a r t ıq  o  d ö v r d ə  z ə n c ə f i l ,  h i l ,  s a r ı k ö k ,  m i x ə k ,  m u s k a n t  q o z u ,  

q a r a  i s t i o t ,  d a r ç ı n  v ə  s .  i l ə  t a n ı ş  i d i l ə r .  B i z i m  d ö v r ü m ü z ə  q ə d ə r  g ə l i b



çıxan ədəbiyyat mənbələrində qeyd edilir ki, antik dövrün məşhur 
filosoflarından Hippokrat və Teofrast da ədviyyat bitkiləri ilə yaxın
dan tanış olmuşlar. Antik dövrdə misirlilərin mətbəxlərində istifadə 
etdikləri ədviyyatlarla bizi öz dövrünün məşhur alimi Pliniy tanış 
edir. İlk dəfə ədviyyat bitkilərindən həmin bitkilərin bitdivı yerlərdə 
yaşayan xalqlar istifadə etmişdir. Sonralar əhali yalnız Molabar çayı 
ətrafında yayılan ədviyyatlardan başqa, Orta Aralıq dənizi ölkələri
nin ərazilərində bitən ədviyyatlarla yanaşı, Amerikanlar vanılindən 
və qırmızı istiotdan da istifadə etməyə başlamışdılar. Dünyanın heç 
bir yeri ilə əlaqəsi olmayan ucqar vilayətlərdə yaşayan xalqlar uzun 
müddət yalnız öz ərazilərində bitən ədviyyatlardan istifadə etmişlər. 
Sonralar xalqların bir-birlərinə yaxınlaşmaları nəticəsində artıq bir 
xalqa məxsus olan ədviyyatlar get-gedə əksər xalqın motbəxtinin 
gündəlik tələbatına çevrilmişlər. 812-ci ildə özünün məşhur zəfər 
yürüşləri ilə bir sıra ölkələri, o cümlədən Orta Aralıq dənizi ətrafın
da yaşayan əhalini öz təsiri altına keçirdikdən sonra Böyük Karlın 
sayəsində bu ölkələrin ərazilərində bitən ədviyyatlardan artıq bütün 
Avropa xalqları istifadə etməyə başladı. Bu dövrdə ədviyyatlardan 
xörəklərdə necə istifadə olunma qaydaları haqqında müxtəlif səpgi
də reseptlər hazırlanıb müxtəlif qəzet və jurnallarda dərc olunurdu. 
Bu reseptlərdə yeni-yeni ədviyyatların adları qeyd edilirdi. Bu əd
viyyatlardan güldəfnə və yaxud yunan samanı, sürvə, rozmarin, adi 
zirə, tərxun, cirə, cəfəri, kərəviz, soğan, lyubistok, şüyüd, razyana, 
nanə və qara xardal qeyd edilirdi. Orta əsrdə ədviyyatlardan geniş 
istifadə olunduğu üçün bu əsri «qızıl əsr» adlandırmışlar. Bu əsrdə 
birinci dəfə olaraq ədviyyatlardan istifadə olunma qaydasına aid aş
pazlar üçün ilk kitab da dərc olunmuşdur. O dövrlərdə mətbəxi ləz
zətli xörək növləri hazırlanan mədəniyyət ocağı, əla müalicə «otağı» 
adlandırırdılar.

Mətbəxt kulinariyası adlı ilk populyar kitab ilk dəfə 1393-cü 
ildə «Le menager de Paris» adı ilə dərc edilir. Kitab Parisin evdar 
qadınları üçün nəzərdə tutulmuşdur. Kitabda yalnız xörəklərin hazır
lanması haqqında deyil, eyni zamanda sədo, razyana, kəklikotu, 
rozmarin, mərzə və s. ətirli-ədviyyatlı bitkilərin əkilib becərilmə
sinə dair dəyərli məsləhətlər verilirdi. Bu dövrlərdə tropik ölkələrdə 
bitən ədviyyat xammalları Avropa ölkəsinə çox çətinliklə gəlib 
çıxmışdır. Nəhayət, bizim eradan bir neçə əsr əvvəl yalnız qara istiot 
Fars körfəzi vasitəsilə Qırmızı dənizə, oradan da bir sıra Avropa öl
kələrinə gətirilmişdir. Elə bu vaxtlar qara istiot Qədim Şərq xalqla
rına, o cümlədən də farslara məlum olmuşdur. Bizim eradan 327 il
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qabaq Makedoniyalı İskəndəıin Hindistana hərbi yürüşləri zamanı 
qara istiotdan xeyli miqdar Yunanıstana gətirilərək yunan xalqını 
tanış etmişdir. Yunan xalqından sonra qısa bir dövrdə qara istiotla 
qədim romalılar tanış olmuşdur. Bu zamanlar tacirlər Hindistandan 
küllü miqdar qara istiot gətirib Cənubi Ərəbistanda, o cümlədən də 
Yəməndə bunun satışını təşkil edirdilər. Ərəb xalqları bazarlarda 
satılan qara istiotu həvəslə alıb xörəklərdə qatqı kimi istifadə edirdi
lər. Bizim eranın II əsrində italyanlar ədviyyatları almaq üçün heç 
bir ticarətçiyə ehtiyac olmadan öz gəmiləri ilə İskəndəriyyədən 
Hindistana gəlib ədviyyələri əldə edirdilər. Bu dövrdə qara istiot, 
darçın, zəncəfil və s. satış bazarı İskəndəıiyyə hesab edilirdi. İtal
yanlar gətirilən ədviyyatlara çoxlu rüsumlar verməli olurdular. Əd
viyyatlar bazarlarda çox baha qiymətə satıldığından onlardan ancaq 
varlı yunan və romalılar istifadə edirdilər. Qədim romalılar Şərqdən 
gətirilən ədviyyatları çox baha qiymətə aldıqlarından narazılıq edir
dilər. Belə ki, hər il romalılar ədviyyatlara 4 milyon qızıl pul xərc
ləməli olurdular. İmperiyanın bazarlarında satılan ədviyyatların qiy
məti onların bitdiyi vətənlərində satılan qiymətdən 100 dələ baha 
idi. Ədviyyatların İtaliya bazarlarında çox baha qiymətə satılması 
bizim eranın V əsrinə qədər, yəni imperiyanın dağılmasına qədər 
davam etmişdir. Bir az sonra qara istiotla almanlar da tanış olmağa 
başlamışlar.

XI əsrdə Tiirk ordusunun səlib yürüşləri Bizansın Şərqlə- 
Avropa dövlətləri ilə qurulmuş sıx ticarət əlaqələrinə zərbə vurdu. 
X1-XII1 əsrlərdə feodallar arasında gedən müharibələr başa çatdıq
dan sonra pozulmuş ticarət əlaqələri yenidən bərpa olunmağa baş
lamışdır. İlk anlar zəfəran və narınc ağacını mədəni halda əkib 
becərməyə başladılar. Bu dövrlərdə ədviyyatın ticarəti iki istiqamət
də inkişaf elməyə başladı. Birinci istiqamət Venclsiyadan, ikinci isə 
Genuyadan başlanmışdır. Ticarət əsas olaraq Alp dağlarından baş
layaraq, İnsbıırk və Bazelə, oradan da Reyn çayı vasitəsilə Şimal də
nizi, oradan da İngiltərəyə gəlib çıxırdı. İkinci ticarət yolu İnsbıırk- 
dan başlayıb Nyurinberq, I.eyptsiq, Baltik dənizi ətralı ölkələri əhatə 
etməklə bərabər, qədim Rusiyanın mərkəzi ticarət şəhəri sayılan 
Novqorodda başa çalırdı. 1543-cii ilin sonuna qədər Vcnctsiya şəhəri 
ədviyyat məhsullarının satış mərkəzlərindən biri sayılırdı.

Türklər Konstantinopol şəhərini tutduqdan sonra Hindistanla 
olan ticarət yolu bağlanır. Böyük ticarət şəhərlərindən sayılan İtaliya 
gel-gedə öz zənginliyini itirməyə başlayır. Bunun nəticəsində əd
viyyat məhsullarının qiymətləri ağıla gəlməz dərəcədə artmağa baş-
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layır. Şərqi və Cənubi Asiya dövlətləri hesabına varlanmağa çalışan 
tacirlərin venetsiyalı səyyah Marko Polonun kitabı nəşr olunduqdan 
sonra ədviyyat bitkilərinə olan maraq getdikcə artmağa başlayır. 17 
il Asiya ölkələrində yaşayan Marko Polo Hindistanda qara istiotun 
əkilib becərilmə üsulları və yüksək məhsul əldə etmə sirlərinə ya
xından bələd olur. 1298-ci ildə nəşr olunan bu kitab qısa bir 
müddətdə bir çox dillərə tərcümə olunaraq maraqla oxunurdu. Kita
bın ən əhəmiyyətli cəhətlərindən biri ondan ibarət olmuşdur ki, o 
Xristofor Kolumb və Vasko da Qamanın həmin ölkələrə səyahətinə 
maraq oyatmışdır. Portuqaliyalı dəniz səyahətçisi Basko da Qama bu 
səyahətləri zamanı böyük nailiyyətlər əldə edir. Belə ki, o Amerika 
qitəsini dövr etdikdən sonra, 1498-ci ildə Molabar çayı sahillərində 
dayanıb, öz gəmisini yerli tacirlərdən ucuz qiymətə aldığı qara istiot, 
zəncəfil, darçın, mixəklə yükləyib, Lissabona qayıdır. İkinci dəfə 
səyahətə çıxan zaman, yəni 1502-ci ildə Seylon adasını kəşf edir və 
bu yeni kəşfinə görə o, 1524-cü ildə Hindistanın Vitse-karolu təyin 
edilir.

Bu səyahətlər nəticəsində kəşf olunan yeni ərazilər ədviyyat 
xammalları ilə zəngin olduğundan portuqaliyalılar ədviyyat ticarətini 
öz əllərinə alıb Avropanı qara istiot, muskat qozu, darçın, zəncəfil 
və mixəklə təmin etməyə başladılar. Bu zaman ədviyyat ticarətinin 
mərkəzi Venetsiyadan Lissabona keçir. Portuqaliya dövləti təsir dai
rələrini get-gedə genişləndirərək nəinki Madaqaskar, Sumatra və 
Yava adalarını, həmçinin ədviyyat xammalları ilə zəngin olan Ma- 
lakka yarımadasını da öz təsiri altına keçirməyə nail olur. Ədviyyat 
ticarətinin xeyli hissəsini öz əllərində cəmləşdirən ispanlar portuqa
liyalıların rəqibləri sayılırdı. Portuqaliyalılara nisbətən ispanların 
Şərqdən dəniz yolu ilə Afrikaya çıxışları çox qısa idi.

Magellan 1519-cu ildə 265 matrosdan və 5 gəmidən ibarət 
böyük bir dəstə ilə Qərb istiqamətində Avropaya, oradan da əd
viyyat adasına getməyi qərara alır. Dənizlə hərəkətini davam etdirən 
Magellan birinci dəfə Filippin adalarına gəlib çıxır və yerli adamlar 
tərəfindən öldürülür. Nəticədə ancaq bir gəmi sağ-salamat Moliukk 
adalarına — yəni Tidoreya gəlib çıxır. Üç ildən sonra gəmini mixək
lə yükləyib İspaniyaya gəlib çıxır. Bu nailiyyətlərə görə gəminin 
kapitanı X.S.Elkano zadəgan rütbəsi ilə təltif olunaraq gerblə müka
fatlandırılır.

XVI əsrin ikinci yarısında Portuqaliya və İspaniya dünya əd
viyyat ticarətini öz əllərinə aldılar.
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1601-ci ildə bazarlardan vanil, Yəmən qırmızı bibəri və s. əd
viyyatlar Avropa ölkəsi olan İngiltərəyə gətirilib çox baha qiymətə 
satılırdı. Qırmızı istiotu ingilis xalqı böyük həvəslə öz mətbəxlərin
də hazırlanan bütün xörəklərin tərkibinə qatırdılar. Buna görə də bir 
çox ölkələrdə, o cümlədən Rusiyada bunu ingilis qırmızı istiotu ad
landırırdılar. Qırmızı bibər çox asanlıqla əkilib becərildiyindən qısa 
bir zamanda bütün Balkan ərazisinə yayılır. Rusiyaya qırmızı bibər 
Türkiyədən gətirildiyinə görə türk bibəri adlandırılırdı. Ədviyyat 
ticarətinə görə dünya bazarlarında bir-birləri ilə kəskin mübarizə 
aparan Portuqaliya ilə İspan krallığı arasında qurulan qohumluq əla
qəsi bu ziddiyyətləri aradan qaldırdı. Bunun nəticəsində Portuqaliya 
krallığı XVI əsrin axırlarında ədviyyat ticarətini öz əlinə alır.

1595-ci ildə ilk dəfə olaraq Hollandiyanın gəmi ekspediyası 
ədviyyat adasına gəlib çıxır. Hollandiyalılar tezliklə yerli sultanlarla 
sıx ticarət əlaqəsinə girib, Amsterdam şəhərini ədviyyat ticarətinin 
mərkəzinə çevirirlər. Hollandiyalıların ədviyyat ticarətində əldə et
dikləri müvəffəqiyyətlər onların ingilislərlə yaxınlaşmalarına şərait 
yaratdı. I600-ci ildə ingilislərin yaratdıqları Hindistan kampaniyası 

. 1602-ci ildə Hollandiyada yaradılan ədviyyat kanpaniyaları ilə sıx 
əlaqəyə girdilər. XVI-XV1I əsrlərdə Rusiya Çindən aldığı ədviyyat- 

^  lari Avropa dövlətlərinin köməyi ilə həyata keçirirdi. Bu ticarət yolu 
f ü z u l i  və iqtisadi cəlıotdən əlverişli olmadığına görə Rusiya ədviyyat 

'ticarətini Monqolustan vasitəsilə aparmağa başladı. Yeni ticarət yolu 
ilə Qərbi Avropadan Rusiyaya badyan, qalqant, həmçinin Çin darçını 
və zəncəfili gəlirilib satılırdı. XVII-XVI1I əsrlərdə ədviyyat ticarəti 
ilə əlaqədar olaraq Hollandiya ilə İngiltərə arasında gedən rəqabət 
Avropa və Şərq dövlotləri arasında ədviyyat ticarətinin genişlənmə
sinə şərait yaratdı. Bu zaman Vest-Hindistan kampaniyaları müxtəlif 
ölkələrdə ədviyyat ticarətini öz təsir mexanizminə çevirərək, Cə
nub-Şərqi Avropada ən mühüm rol oynamaqla İngiltərənin koloniya
ları sayılan Hindistan, Hollandiya və İndoneziyada olan ədviyyat ti
carətini öz əlində cəmləşdirməyə müvəffəq oldular. Ədviyyat tica
rətini öz əlində birləşdirməyə çalışan koloniya sahibkarları digər 
dövlətlərin ərazilərində yeni-yeni ədviyyat xammallarının ticarət 
mərkəzlərini yaratmağa can atırdılar. Öz monopoliyalarını əldən 
verməmək, eləcə də külli miqdar gəlir əldə etmək üçün sahibkarlar 
muskat qozu (cöviiz) və mixək ağaclarından ibarət olan böyük bir 
meşə sahəsini yandırıb məhv etmişdilər. Sonra onlar üçün əlverişli 
olan sahələrdə yeni-yeni muskat qozu və mixək iğacı plantasiyaları 
salmağa başlayırdılar. Bu dövrdə Moliukk adasın la 50000 minə qə-



dər muskat qozu və mixək ağacı yandırılaraq məhv edilmişdir. Plan
tasiya sahibləri yoxsul təbəqənin öz gündəlik ehtiyacını giielə təmin 
edən ədviyyat bitkilərini bilərəkdən məhv edərək yerli əhalini di
lənçi vəziyyətinə salırdılar. Sahibkarlar elə düşünürdülər ki, digər 
ölkələrdə mixək və muskat qozu plantasiyalarının salınmasının gü
nahkarı yoxsul yerli insanlardır, onlar ədviyyat xammallarını yandı
rıb məhv etməklə onları acından öldürdülər. Ona görə də XIX əsrin 
sonlarında Hollandiya zooloqu Temmnik muskat və mixək ağacları
nın sahibkarlar tərəfindən vəhşicəsinə məhv edilməsi prosesini elmi 
əsaslarla izah etməyə çalışır, başqa ölkələrdə muskat qozunun 
yayılmasının səbəbkarı quşlar olduğunu qeyd edirdi. Onların 1760-cı 
ildə Amsterdamda 4000 tona qədər muskat qozu və mixək məhsulu 
yandırılmışdır. Buna baxmayaraq get-gedə dünya bazarlarında əd
viyyata olan tələbat artmağa başladı. Bu zaman başqa tropik ölkələr
də yaşayan əhali muskat və mixək ağaclarının çubuqlarını gizli yol
larla əldə edib yeni-yeni plantasiyalar salmağa başladılar. XVIII əs
rin axırlarında Hollandiya dövləti Seylon adasım ingilislərin tabeliy
inə verməyi qərara aldı. Bir azdan sonra ingilislər Seylon darçınını 
Yava, Borneo və Sumatra adalarında mədəni halda əkib becərməyə 
başladılar. 1819-cu ildə isə Yava adalarında vanilin plantasiyalarını 
salmağa başladılar. Lakin ədviyyat bitkilərinin əkilib becərilməsi 
heç do asanlıqla başa gəlmirdi. Belə ki, vaııil liaıı formasında 
olduğundan öz vətənində onu kakao ağaclarının yaxınlığımla əkib 
becərirdilər ki, o kakao ağacına sarmaşıb öz həyat qabiliyyətini da
vam etdirsin. Ona görə də təzə salınmış vanil sahələrinə kakao ağacı 
əkməyi məsləhət görürdülər. Bundan əlavə, vanil bitkisi ö/ vətənin
də həşaratlarla tozlandığı halda, başqa ölkələrdə vanil bitkilərinin 
çiçəklərini süni yolla tozlandırırdılar. XIX əsrin axırlarına qədər əd
viyyat bitkilərinin yeni-yeni plantasiyalarının salınması sahəsimlə iri 
sahibkarlar arasında kəskin rəqabət var idi. Bu dövrdə heç bir döv
lətdən asılı olmayan Çin və Meksika da sərbəst surətdə ədvivyat is
tehsalı ilə məşğul olurdu. Ədviyyat plantasiyalarının əkııı sulıəvinin 
genişlənməsi ilə əlaqədar olaraq, dünya bazarlarında ədviyyata olan 
tələbat get-gedə azaldığından onların qiymətləri kəskin surətdə 
aşağı düşməyə başlayır.

' akin XX əsrin əvvəllərində ədviyyata olan təlabat veııidən 
artmağa başlayır. Varlı təbəqə ədviyyatlardan yalnız xörəklərin de
yil, eyni zamanda onların öz həyətyanı sahələrində əkilib becərilmə 
xüsusiyyətləri ilə də yaxından məşğul olurdular, (iet-gedə ədviyyat
lardan veyinti sənayesinin digər sahələrində, o cümlədən çörək-
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bulka və qənnadı məmulatlarında, konserv və yeyinti konsentratları- 
nın hazırlanma sahəsində, likör-araq sənayesində, süd-pendir, ət və 
balıq sanayesində geniş istifadə edilirdi.

Böyük Vətən müharibəsi dövründə ədviyyat ticarəti xeyli 
aşağı düşdü və ədviyyat qıtlığı yarandığından qiymətlər artmağa baş
ladı. Müharibədən sonra dövlətlərarası pozulmuş ədviyyat ticarəti 
bərpa olunmağa başladı. Bu dövrlərdə iri kapitalist ölkələrində ye
yinti sənayesi müəssisələrinin sahibkarları ədviyyat istehsal edən 
sahibkarlarla sıx əlaqə yaratmağa başladı. XX əsrin ortalarında Afri
ka və Asiya ölkələrində ədviyyatın istehsalı və ixracı ilə məşğul 
olan sahibkarlarla ticarət əlaqələri bərpa olundu. Eyni zamanda yerli 
ədviyyat bitkilərini öyrənib, onların ən qiymətlilərinin mədəni halda 
əkilib becərilməsi qarşıya məqsəd qoyuldu.

m



ƏDVİYYAT BİTKİLƏRİNİN TƏSNİFATI

Yeyinti məhsullarına qatqıların əlavə edilməsi (tünd, acı, turş, 
ətirli) onların dad və tamım yaxşılaşdırır, qidanın həzm olunmasını, 
mənimsənilməsini asanlaşdırır. Belə maddələr becərilən və yabanı 
halda yayılan bitkilərin tərkibində olur. Bu bitkilər ətirli ədviyyat 
bitkisi adlanır. Ətirli və dadlı maddələr bitkinin müxtəlif hissələrin
də toplandığına görə onları aşağıdakı qaydada qruplara ayırmaq olar:

1. Toxumu istifadə edilən ətirli ədviyyat bitkiləri. Bu qrupa 
ən çox çətirçiçəklilər, az miqdarda xaççiçəklilər, dodaqçiçəklilər 
fəsiləsinə aid olan bitkilər aiddir: cirə, zirə, keşniş, razyana. qara is
tiot, ətirli istiot, hil, xardal, küncüt, şənbəllə, giildəfnə.

2. Yarpağı istifadə edilən ətirli ədviyyat bitkiləri. Bu qrupa 
dətnə yarpağı, şüyiid, nanə, acı bolu, yarpız, cəfəri, kərəviz, çuğun
dur, keşniş, xiyarotu, cacıq, çaşır, əvəlik, heyva, üzüm, adaçayı və s. 
aiddir.

3. Ətirli ot bitkiləri. Bu bitkilərin torpaq üzərində olan bütün 
hissələri qidaya qatılır: reyhan, rozmarin, mərzə, dağnanosi, yarpız, 
keşniş, qazayağı, cəfəri, əvəlik, uşqun (rəvənd), zoğu, turşong və s.

4. Çiçək hissəsi istifadə olunan ətirli ədviyyat bitkiləri. 
Buraya zətəran, sarıçiçək, nanə, çödiikotu, gülüm bahar, sabahgülii. 
kəklikotu, baldırğan, və s. aiddir.

5. Köku istifadə edilən ətirli ədviyyat bitkiləri. Bu qrupa 
cəfəri, şalğaın, cırhovuc, kərəviz, qıtıqotu, sarıkök, qatran, pıtrağ, 
zəncirotu, zəncəfil, kök, çuğundur, turp və s. daxildir.

6. Soğanağı istifadə edilən ətirli ədviyyat bitkiləri. Bu qru
pa soğan, sarımsaq, səhləb və s. aiddir.

Belə təsnifatı əslində bir o qədər do düzgün hesab etmək ol
maz. Çünki eyni bitkinin həm kökü, həm yarpağı, ham da toxumu 
istitado edilir. Ona görə də eyni ədviyyat bitkisinin adı bir neçə 
qrupda çəkilə bilər.

Göründüyü kimi, ətirli ədviyyat bitkiləri vo onların istilada 
olunan hissələri çoxdur vo ona görə do müxtəlif əlamətlərinə asasan 
təsnifləşdirilir. Ətirli ədviyyat alınmasına görə altı qrupa bölünür.

Ədviyyatlar coğrafi yayılmasına, mənşəyinə vo ekoloji şəraiti
nə i iki qrupa bölünür.

; Azərbaycanın yabanı halda yayılan və mədəni şəkildə 
becərilən ədviyyatlı bitkiləri: xardal, ciro, zirə, sarıkök. razyana. 
keşniş. dagkeşnişi, dağnanosi, nanə, yarpız, qırmızı istiot, şüyiid, tər
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xun, zəfəran, sarıçiçək, reyhan, dəfnə, mərzə, cəfəri, kəklikotu, qıtı- 
qotu, qazayağı, sabahgiilü və s.

2. Tropik və subtropik ölkələrdə yayılan və Azərbaycana gə
tirilən ədviyyatlar: muskat qozu, vanil, hil, ağ və qara istiot, muskat 
çiçəyi, mixək, darçın, zəncəfil, ətirli bibər və s.

Yeyinti sənayesi tərəfindən qəbul olunmuş təsnilata əsasən 
müxtəlif ətirli bitkilərdən alman ədviyyatlar dad və ətrinə görə 5 
qrupa bölünür:

1. Zəif ətirli tiind acı ədviyyatlar: qara istiot, ağ istiot, qırmızı 
istiot, xardal, qatıqotu, çaşır, acı bolu və s.

2. Kəskin ədviyyat ətirli acı ədviyyatlar: mixək, ətirli istiot, 
zəncəfil, çödiikotu. mayaotıı, dofnəzolu və s.

3. Zəif ədviyyat dadlı, şirintəbər ətirli ədviyyatlar: darçın, 
muskat qozu, dəfnə yarpağı, keşniş. cəfəri.

4. Zərif ətirli, ədviyyatlar: hil. muskat çiçəyi, küncüt. zəfəran, 
karapodum, sarıçiçək, lıcyva, zirə, dağnanosi. mərzə, kəklikotu, qaz- 
ayağı və s.

5. Kəskin fərdi xassəli ədviyyatlar: nanə, cirə. adaçayı, 
razyana, şüyiid, sarımsaq, soğan, lıavııc, tikanlı kəvər, baldırğan, ça
şır.

Azərbaycamla becərilən ətirli ədviyyat bitkilərindən zəfəran, 
sarıçiçək, sabahgiilü, soğan, sarımsaq, qımıızı istiot, ağ və qara xar
dal, nanə, yarpız, cəfəri, şiiyiid, tərxun, kərəviz, spaııaq. reyhan, cirə, 
keşniş, razyana və başqaları dalıa çox iqtisadi və müalicəvi əhə
miyyət kəsb edir. Bu bitkilər xiisusi təsərrüfatlarda becərilir və 
müxtəlif məqsədlər iiçiin istifadə edilir.

Yc\mtı sənayesinin müxtəlif sahələrində emalından asılı ola
raq ətirli ədvivyat bitkilərindən təzə, qurudulub iiyiidiilmii.ş, koııser- 
ratlaşdııılınış halıla ıstıhıdə olunur.



TROPİK VƏ SUBTROPİK ÖLKƏLƏRDƏ 
CAYILAN VƏ BECƏRİLƏN ƏDVİYYAT BİTKİLƏRİNİN 

XARAKTERİSTİKASI

Darçın —  Cinnamonıum 
(Dəfnə — Lauraceae fəsiləsindəndir)

Darçına ancaq mədəni halda rast gəlirik. Cənubi Çin. Vyetnam, 
Şri-Lanka ölkələrində, Yava və Sumatra adalarında becərilir. Ən ge
niş yayılan növü Çin və Seylon darçınlarıdır.

Çin darçını — Cinnamomum cassia. Bu, hündürlüyü 15 met
rə çatan həmişəyaşıl ağacdır. Aşağı yarpaqları növbəli, yuxarıdakı 
yarpaqları isə qarşı-qarşıya düzülərək sallanan, qısa saplaqlıdır. Yar
paqları enli oval şəkillidir. Yarpaqların üst hissəsi parlaq-yaşıl, alt 
hissəsi isə göyümtül-yaşıl rəngdə olub, qısa yumşaq tükciiklərlo 
örtülür. Sarımtıl-ağ rəngli xırda hamaşçiçəkləri siipiirgəvari toplan
mışdır. Meyvəsi giləmeyvədir.

Seylon darçını —  C. ceylanicıım. Bu, həmişəyaşıl ağac-kol 
bitkisidir. Budaqları silindrvari, yarpaqları qısa-saplaqlı qarşı-qarşıya 
düzülən oval formalıdır.

Xalq təsərrüfatında hər iki növ darçının qabığından istifadə 
olunur. Çin darçınının qabığının göriiniişü boru və yaxud nov şəkilli
dir. qalınlığı 1-3 mm-dir, içəridən tünd qəhvəyi rəngdə, lələkşəkilli 
mantar qatla örtülmüşdür. İstifadə edilən zaman mantar təbəqə kənar 
edilir. Meyvəsi ətirli, dadı şirintəlıər, xoşagələn və azca 
büzüşdiirücüdiir.

Seylon darçınının qabığı Çin darçınının qabığından keyfiyyətcə 
üstün hesab olunur. Darçının qabıq hissələrini və yem əmələ gələn 
budaqlarını uzunluğu 1-2 metro çatan zaman toplayırlar. Bundan son
ra, soyulmuş qabıq hissələrini iki və üç dələ buraraq onu boru şəkli
nə salır və giinoş altında qurudurlar. Qurudulmuş qabıq hissələri na
zik və açıq qəhvəyi rəngdə olur. Çin darçınının qabığında l-2"»-ə 
qədər elir vağı vardır, bfır yağının 90%-i darçın turşusunun aldelıi- 
dindən ibarətdir.

Darçın qabıqlarından ən çox ədviyyat kimi xörəklərə, qərmadı 
mə, amallarına tam vo ətir vermək məqsədilə istifadə olunur.

Darçın ağacım toxumu ilə çoxaldırlar. Toxumlarından şitil əldə 
edib, onları daimi əkin sahəsinə köçürürlər. Şitillər bir-birindən 2,5
5 metr aralı basdırılır. 2-3 ildən sonra bitkinin qabıq hissəsi torpaq

dan bir neçə santimetr aralı kəsilib götürülür. Bundan sonra bitki kol 
formasında inkişaf etməyə başlayır.

Çində əkilən darçın ağacını isə 6-7 ildən sonra kəsirlər. Hin
distan və Seylonda darçını ildə 2-3 dəfə güclü yağışlar yağan zaman 
toplamağa başlayırlar. Yığım zamanı diametri 2,5 sm və hündürlüyü 
3 metrə qədər olan budaqlar kəsilib götürülür. Kəsilmiş budaqların 
qabıq və yarpaqlarını soyub götürdükdən sonra, əldə olunan xamma
lı burub həsirin üzərinə sərirlər. Fcrmantasiya prosesi getməsi üçün 
onu bir gecə açıq havada saxlayırlar. Sohorisi günü qabığın xarici -— 
ədv iyyat kimi yaramayan hissəsini qaşıyıb götürür, qalan hissəsini 
dəstə-dəstə bağlayırlar. Bağlanmış dəstələri əvvəlcə kölgədə, sonra 
isə gündə qurudurlar. Qurutma zamanı darçının qabığı qırmızı-qonur 
rəngə çevrilir. Dünya bazarlarında on çox nazik, açıq rəngli darçın 
qabıqlarına iistünliik verilir. Respublikamızın mülayim iqlim zonala
rında əkib becərmək olar.

Muskat ağacı — Myristica 
(Muskat — Myristicaecae fəsiləsindəndir)

Bu cinsin dünya florasının tərkibində 100-ə qədər növünə Cə- 
nııbi-Şərqi Asiva ölkələrində rast gəlmək olar. Xalq təsərrüfatı iiçiin 
ən əhəmiyyətlisi ətirli muskatdır.

Ətirli muskat (muskat qozu) — Myristica fragraııs. Bu,
hündürlüyü 10-20 m-ə çatan, yarpaqları xoş ətirli, gözəl görünüşə 
malik, həmişəyaşıl ağacdır. Çiçəkləri çox da böyük olmayan açıq 
sarı rənglidir. Yetişmiş meyvələri qızılı-sarı rəngdə olub, xarici 
göriiniişcə əriyi xatırladır. Meyvəsi yetişən zaman meyvəyanlıgı 
partlavaraq. içərisindən paılaq-qəhvəyi rəngli toxumlarını kənara 
tullayır. Toxumları paıiaq-qırmızı rəngli şirəli qabıqla örtülür. Mus
katdan ildə iki dəfə məhsul götiirüıiər. Qabıq hissəni toxumlardan 
axırıb qurudurlar. Qurudulmuş toxumunun qabığı nazik, kövrək, 
qımıızımtıl-sarı rəngdə, ətirlidir. Qurudulmuş qabıq məlumatı dünya 
bazarlarında «muskat rəngi» adı ilə satılır.

Toxumları sərt qabıqla əhatə olunmuşdur. Muskat qozunun to
xumlarım bu sərt qabıqdan azad etmək üçıin onu odun üzərində qu
rudurlar. Sərt oduııcaqlı qabıqdan azad edilmiş toxum ləpələrini 
uzun miiddəl saxlamaq üçün onları 15-20 dəqiqə əhəngli siidün içə
risinə salırlar. Sonra onları açıq havada qurudurlar. Onlar oval for
malı. xaricdən 3 sm uzunluğunda qarışıq olur. lo.xıım ləpələrinin 
tərkibimlə 5-!5"n-ə qədər efir vağı. 6.2°<> azot maddəsi, 3K-43"(>-ə



q ə d o r  y a ğ ,  2 3 , 5 %  n i ş a s t a  v ə  1 3 %  a z o t s u z  m a d d ə  v ə  s a i r ə  v a r d ı r .  

T ə r k i b i  x o ş  ə t i r l i  e f i r  y a ğ ı  i l ə  z ə n g i n  o l d u ğ u n d a n  y e y i n t i  s ə n a y e s i n d ə  

q i y m ə t l i  ə d v i y y ə  k i m i  g e n i ş  i ş l ə d i l i r .  B u n d a n  ə t r i y y a t ,  k o s m e t i k a  v ə  

t i b b  s ə n a y e s i n d ə  d ə  i s t i f a d ə  e d i l i r .
M u s k a t  q o z u n d a n  i s t i f a d ə  e d ə n  z a m a n  ç o x  e h t i y a t l ı  o l m a q  l a 

z ı m d ı r .  Ç ü n k i  o n u n  t ə r k i b i n d ə  « m i r i s t i s i n »  a d l ı  a l k o l o i d  m a d d ə s i  

v a r d ır .

Mixək — Caryophvllus 
(Mərsin — Myrtaceae fəsiləsindəndir)

M i x ə k  a ğ a c ı n ı n  —  C.aromaticus h ü n d ü r l ü y ü  1 0 - 1 2  m e t r ə  q ə 

d ə r  ç a t ı r .  Y u x a r ı  h i s s ə  p i r a m i d a  f o r m a s ı n d a ,  s ı x  k ö l g ə l i k  ə m ə l ə  g ə t i 
r ə n  h ə m i ş ə y a ş ı l  a ğ a c d ı r .

Y a r p a q l a r ı  q a r ş ı - q a r ş ı y a  d ü z ü l m ü ş ,  e n l i  l a n s e t v a r ı ,  b ü t ö v ,  t ü n d  

y a ş ı l ,  d ə r i v a r i  p a r la q d ı r .  Ç i ç ə k l ə r i  b u d a q l a r ı n  y u x a r ı  h i s s ə s i n d ə  

m ü r ə k k ə b  ç ə t i r d ə  t o p l a n m ı ş d ı r .  Ç i ç ə k l ə r i  p a r l a q  q ı r m ı z ı  r ə n g l i d i r .  

E r k ə k c i k l ə r i  ç o x s a y l ı  o l u b ,  a ş a ğ ı  h i s s ə d ə  b i t i ş i k d i r .

M i x ə y i n  v ə t ə n i  C ə n u b i - Ş ə ı q i  A s i y a n ı n  b i r  ç o x  t r o p i k  ö l k ə l ə r i  

h e s a b  e d i l i r .  B u n a  e y n i  z a m a n d a  A f r i k a n ı n  ş ə r q  s a h i l l ə r i n d ə ,  Z a n z i 

b a r ,  Y a m a y k a ,  B r a z i l i y a  v ə  s .  ö l k ə l ə r i n  ə r a z i l ə r i n d ə  d ə  r a s t  g ə l m ə k  

o la r .
M i x ə k d ə n  ə d v i y y ə  v ə  d ə r m a n  k i m i  h ə l ə  ç o x  q ə d i m  z a m a n 

l a r d a n  i s t i f a d ə  e d i r d i l ə r .  O n d a n  m ü a l i c ə  m ə q s ə d l ə r i  ü ç ü n  H i n d i s t a n 

d a ,  Y a x ı n  Ş ə r q  ö l k ə l ə r i n d ə ,  M i s i r d ə ,  Ç i n d ə  v ə  s .  ö l k ə l ə r d ə  i s t i f a d ə  

o l u n m u ş d u r .  M i x ə k  b i t k i s i  h a q q ı n d a  e l m ə  b i r i n c i  m ə l u m a t ı  d ü n y a  

s ə y a h ə t i n ə  ç ı x m ı ş  İ t a l i y a  s ə y y a h ı  P i q a f e t  v e r m i ş d i r .  O .  b u n a  b i r i n c i  

d ə f ə  M o l u k  a d a l a r ı n d a  r a s t  g ə l m i ş d i r .
H a z ı r d a  m i x ə y i n  q ö n ç ə l ə r i n d ə n  ə d v i y y ə  k i m i  i s t i f a d ə  e d i l i r .  

O n u n  q ö n ç ə l ə r i  ç i ç ə k  a ç m a m ı ş  h a l d a  t o p l a n ı r .  Q ı r m ı z ı  r ə n g l i  q ö n ç ə 
l ə r i  q u r u d u q d a n  s o n r a  t ü n d  q o n u r  r ə n g ə  ç e v r i l i r .  M i x ə y i n  q ö n ç ə l ə r i  

m ı x  f o r m a s ı n d a  ( o n a  g ö r ə  b u  a d ı  v e r m i ş l ə r )  1 - 1 , 5  s m  u z u n l u ğ u n d a -  

d ır .
M i x ə y i n  k ə s k i n  i y i ,  x o ş  ə t r i  v a r d ır .  D a d ı  b ü z ü ş d i i r ü c i i  v ə  ə d -  

v i y y ə l i d i r .  M e y v ə s i n i n  u z u n u n a  k ə s i y i n ə  l u p a  v a s i t ə s i l ə  b a x s a q ,  o r a 

d a  e f . y a ğ ı  i l ə  d o l u  iri d a i r ə l ə r  g ö r ə r i k .  E t i r  y a ğ ı  i l ə  d o l u  b e l ə  d a i r ə -  

ş ə k ı l l i  K İ s ə l ə r  ç i ç ə k  y a t a ğ ı n ı n  s i l i n d r v a r i  h ü c e y r ə l ə r i n i n  k ə n a r  h i s s ə 

l ə r i n d ə  d a h a  ç o x d u r .
M i x ə k  m e y v ə s i n i n  k e y f i y y ə t i n i  y o x l a m a q  ü ç ü n  o n u  s u y a  s a l ı r 

lar .  O ,  s u d a  b a ş ı a ş a ğ ı  ş a q u l i  v ə z i y y ə t d ə  d u r u r s a ,  d e m ə l i  o n u n  t ə r k i b i
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e f i r  y a ğ ı  i l ə  z ə n g i n d i r .  M i x ə k  m e y v ə s i  s u y u n  ü z ə r i n d ə  m a i l i  v ə z i y 
y ə t d ə  d u r a r s a ,  b u ,  o n u n  t ə r k i b i n d ə  e f i r  y a ğ ı n ı n  a z l ı ğ ı n ı  g ö s t ə r i r .

M i x ə y i n  t ə r k i b i n d ə  1 7 - 2 0 %  e f i r  y a ğ ı ,  2 0 % - ə  q ə d ə r  a ş ı  m a d d ə s i  

v ə  s .  a ş k a r  e d i l m i ş d i r .  M i x ə y i n  t ə r k i b i n d ə k i  e f i r  y a ğ ı  y ü k s ə k  t ə z y i q  

a l t ı n d a  s u  b u x a r ı  i l ə  q o v u l u b  a l ı n ı r .  A l ı n a n  y a ğ  t ə z ə  h a l d a  a ç ı q  r ə n g 

d ə ,  h a v a d a  q a l d ı q d a  i s ə  t ə d r i c ə n  b ə n ö v ş ə y i - q o n u r  r ə n g ə  ç e v r i l i r .  E f i r  

y a ğ ı n ı n  t ə r k i b i n d ə  7 0 - 8 5 %  e v g e n o l ,  3 %  a s e t i l e v g e n o l  v ə  k a r i o f ı l s i n  

m a d d ə l ə r i  t a p ı l m ı ş d ı r .  M i x ə y i n  ç i ç ə y i  d ə  k e y f i y y ə t l i  ə d v i y y ə  h e s a b  

o l u n u r .  B u n d a n  h ə z m i  y a x ş ı l a ş d ı r ı c ı  v a s i t ə  k i m i  i s t i f a d ə  e d i r l ə r .  E y n i  

z a m a n d a  b a ş q a  ə d v i y y ə l ə r l ə  q a r ı ş d ı r ı b ,  t o z  v ə  s p i r t  c ö v h ə r i  ş ə k l i n d ə  

i ş l ə d i r l ə r .  M i x ə k d ə n  y e y i n t i  s ə n a y e s i n d ə  d a h a  ç o x  i s t i f a d ə  o l u n u r .
M i x ə y i n  q ö n ç ə  v ə  m e y v ə l ə r i n d ə n  d ə  i s t i f a d ə  e d i r l ə r .  M e y v ə s i  

y a l a n ç ı  g i l ə m e y v ə d i r .  M e y v ə l ə r i  q ö n ç ə l ə r i n d ə n  ir id ir ,  t ü n d  q o n u r  

r ə n g l i d i r .  M e y v ə s i n i n  f o r m a s ı  o v a l  o l u b ,  y u x a r ı  h i s s ə d ə n  ç ə l ə n g ş ə -  

k i l l i  4  k a s a y a r p a q  q a l ı q l a r ı  i l ə  ə h a t ə  o l u n u r .  M e y v ə s i n i n  t ə r k i b i n d ə  

b ir  ə d ə d  t o x u m  v ə  ç o x l u  m i q d a r d a  n i ş a s t a  v a r d ı r .  O n u n  h ə m  m e y v ə 

s i n d ə n ,  h ə m  d ə  q ö n ç ə s i n d ə n  t o z  h a z ı r l a n ı r .  B u n l a r ı  b i r - b i r i n d ə n  

a y ı t d  e t m ə k  ü ç ü n  t ə r k i b l ə r i n d ə k i  n i ş a s t a n ı n  o l m a s ı n a  d i q q ə t  y e t i r 
m ə k  l a z ı m d ı r .  M e y v ə s i n d ə n  a l ı n a n  t o z u n  iy i  v ə  d a d ı  q ö n ç ə s i n d ə n  

a l ı n a n  t o z u n  i y i n d ə n  v ə  d a d ı n d a n  y ü k s ə k  o l u r .  A n c a q  b u n a  b a x m a y a 

r a q  q ö n ç ə d ə n  h a z ı r l a n a n  t o z d a n  ə d v i y y ə  k i m i  d a h a  ç o x  i s t i f a d ə  o l u 

n u r .

M i x ə k  o r q a n i z m ə  i s t i l i k  v e r i r ,  q u r u d u c u  x ü s u s i y y ə t i n ə  m a l i k 

d ir .  X ö r ə k d ə  v ə  ç a y d a  m i x ə k  ü r ə y i ,  m ə d ə n i ,  d a x i l i  ü z v l ə r i  q ü v v ə t 
l ə n d i r i r ,  h ə z m i  g ü c l ə n d i r i r .  E y n i  z a m a n d a  m i x ə k  ə h v a l - r u h i y y ə n i  

y a x ş ı l a ş d ı r ı r  v ə  a ğ ı z d a n  g ə l ə n  p i s  q o x u n u  a p a r ır .

M i x ə k  s o y u q d ə y m ə  i l ə  ə l a q ə d a r  o l a n  b ə l ğ ə m l i  x ə s t ə l i k l ə r d ə ,  

ü r ə k  d ö y ü n t ü s ü  z a m a n ı  m ü n a s i b  h e s a b  e d i l i r .  1 ,6  q r a m  m i x ə y i  d ö 

y ə n d ə n  s o n r a  s ü d ə  q a t ı b  b ir  m ü d d ə t  m ü n t ə z ə m  i ç m ə k  c i n s i  f ə a l i y y ə 

ti g ü c l ə n d i r i r .  B u r u n  t u t u l m a s ı  v ə  z ö k ə m  z a m a n ı  ə ı n g ə y ə  m i x ə k  

s ü r t m ə k  f a y d a l ı d ı r .

M i x ə y i  r e s p u b l i k a m ı z ı n  m ü l a y i m  i q l i m  z o n a l a r ı n d a  ə k i b  

b e c ə r m ə k  m ü m k ü n d ü r .

Badvan (Ulduzvari cirə və ya Hind razyanası) —
Illiciunı verııın

(Maqnoliya — Magnoliaceae fəsiləsindəndir)

H ü n d ü r l ü y ü  7 - 8  m e t r ,  h ə m i ş ə y a ş ı l ,  ç o x  d a  iri o l m a y a n  a ğ a c d ı r .  

Y a r p a q l a r ı n ı n  u z u n l u ğ u  6 - 8  s m ,  d a i r ə v i ,  p a r l a q ,  u z u n s o v ,  q u r t a r a c a ğ ı



oxvari bütövdür. Yarpağın alt hissəsi efir yağı ilə dolu vəziciklərdən 
ibarətdir. Çiçəkləri ağımtıl-sarı rəngdə yarpaq qoltuğunda yerləşir. 
Kasacığı üçqat yarpaqlardan təşkil olunduğu halda, tacı 15-20 ensiz 
lansetvaıı, sərbəst, bir neçə sırada düzülmüş kasacıqlardan ibarətdir. 
Erkəkciyi 15-20, dişiciyi 8 ədəd olmaqla meyvə yanhğında yerləşir. 
Kasacığı çiçək vaxtı gövdə istiqamətində yuxarıya qalxır, meyvə 
verən zaman isə maili olur. Meyvəsi sərt yarpaq və yaxud qayıqvarı 
formasında ulduzşəkilli bir ox ətrafında toplanır. Hər bir meyvə yar
pağının içərisində bir ədəd sarımtıl-qonur rəngli toxum yerləşir. 
Meyvəsi ilk anlar yumşaq, yetişdikdən sonra sərtləşir. Ən çox Cənu
bi Çın və Vyetnam ərazilərində təsadüf edilir.

Bitki toxum və yaxud vegetativ orqanları vasitəsilə çoxalır. 
Beş ildən sonra meyvə verir. Bol məhsul verməsi 12-15 ildən sonra 
başlayır. 100 il meyvəvennə qabiliyyətinə malikdir. Meyvəsinin tər
kibində 5-7%-ə qədər müalicəvi əhəmiyyətə malik efir yağı vardır. 
Bu yağın 90%-i anetel birləşmələridir. Qalan birləşmələri isə terpen- 
lər, xniken, karen, x-tepninol və s. təşkil edir. Badyandan alman efir 
yağının iy və tərkib xüsusiyyətləri cirə yağına yaxın olduğundan çox 
vaxt əczaçılıq sənayesində əvəzedici kimi işlədilir. Bunun toxumun
dan alınan efir yağının tamı azca turşməzədir. Yağından yeyinti, 
əczaçılıq, ətriyyat, kosmetika, sabunbişirmə və s. sənayelərdə ueniş 
istifadə edilir. " '

Badyan ədviyyə kimi xəmir məhsullarının tərkibinə əlavə edi
lərək qoğal, peçenye, çörək-bulka və s. bişirilir. Müxtəlif meyvə, 
giləmeyvə və tərəvəzlərdən hazırlanan şirələrin, səıinləşdiriei içki
lərin tamının yaxşılaşdırılmasında geniş istifadə edilir. Müxtəlif ət. 
balıq və tərəvəzdən hazırlanan xörəklərin tamının xoş ətirli olması 
üçün əlavə qatqı kimi də işlədilir.

Qara istiot - Piper nigrum L.
(Qara istiot— Piperaceae — fəsiləsiııdəmtir)

Qaıa istiot mixək və muskat qo/.ıı kimi qodim ədvivvat bitkisi 
sayılır. Vətəni Hindistan hesab olunur. Yabanı halda Hindistan. Şri- 
Lanka, İndoneziya, Hind-Çiıı, Qərbi və Cənubi Afrika, Braziliva'öl
kələrinin meşə sahplərində yayılmışdır. Mədəni halda ilk dəfə’ Hin
distanın Malabar kəndində becərilməsinə başlanmışdır. Sonralar isə 
İndoneziyada. Yava adalarında və s. verlərdə əkin sahələri salınmış
dır. " ’
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Hazırda dünyada hər il 60-65 min ton qara istiot istehsal olu
nur. Qaıa istiotun istehsalına goto birinci yeri Nidertandiya, İndone
ziya və Borneo, ıkıncı yeri isə Hindistan, Madaqaskar, Hınd-Çın öl
kələri tutur.

Qara istiotun ətirli iyi və kəskin büziişdiirücü dadı vardır. Onun 
xoş ətir verməsinə səbəb tərkibində 0,9-2,5%-ə qədər etir yağının, 
kəskin büzüşdüriicü xassəsi isə tərkibində 5-9%-ə qodəı piperin al- 
koqoloidinin olmasıdır. Bundan başqa, onun tərkibində 1-2% kitrə, 
6-12% yağ və çoxlu nişasta vardır.

İstiot ən çox yeyinti sənayesində işlədilir. Ət və tərəvəz məh
sullarından hazırlanan müxtəlif xörək növlərinə və kolbasalara xoş 
ətir, tam vermək üçün ədviyyat qatqısı kimi istifadə olıınuı. Qata 
istiot iştaham artırır və həzmi yaxşılaşdırır. Hündürlüyü 10-12 metro 
çatan qara istiot yanmoduncaqlı, yaşılımtıl və yaxud qoııura çalan 
yaşıl rəngli gövdəyə malik meşə mənşəli bitkidir. Yarpaqları növbə
li, yuınurtavan və yaxud lansetvarı, qurtaracağı oxvari, parlaq, yuxarı 
hissəsi yaşıl, aşağısı isə açıq yaşıl rəngdədir. Çiçəklən xırda, bozum
tul-sarı rəngli sallanmış quyruğabonzər çiçək qrupunda toplanır. Hər 
bır çiçək qrupunda 75-100 ədəd çiçək yerləşir. Meyvəsi bırtoxumlu. 
şirəli dairəvi olub, əvvol tünd yaşıl, yetişməyə az qalmış sarımtıl və 
yetişən dövrdə qırmızımtıl rəngdə olur. I oxumu ag rənglidir.

Toplanmış meyvələr günün altııula qurudulur. Meyvə quruyan
dan sonra qara rəngə çevrilir. Toxumdan azad edilmiş ətli hissə qu
rudulduqda ağ rəngdə olur. Yaxşı inkişaf etmiş çıçok qrupuna 4 >  
50-yo qədər meyvə toplanır.

Qara istiot mədəni halda qələmlə (çubuqla) artırılır. Qələmlər 
sağlam bitkilərdən əldə olunur. Okiıı iiçün çubuqlar 50-45(50) sm 
u/ımluüunda kəsilir və 50 sm dəmılıymdə basdırılır. Qələmlər yaxşı 
şumlanmış, çürüntü ilə zəngin torpaq sahələrinə birbaşa əkilir. Az 
münbit olan torpaqlara isə oraııjcrcya şəraitində cücərdilmiş çubuq
larda 4-5 yarpaq əmələ gələn /aman köçürülür. Dkııı sahəsində qə
ləmlər bir-hirindəıı 1.8 x"2.0 və yaxud 2 x 2.2 metr aralı olmaq şərti
lə əkdir. Çubuqları sahələrə əsasən yağışlı günlərdə əkmək məslə
hət uorülür. Bitkiyə dayaq vermək üçün təbii və siinı dayaqlardan 
istifadə edilir. Dayaq kimi basdırılan ağac materialların dıamctrı 7-8 
sın. hündürlüsü 5-5.5 metr olmalıdır. Süııi dayaqların hündürlüyü 4
4.5 m. dıamctrı 20-25 sm olmaqla basdırılması məsləhətdir. O. da
yaqlara yapışaraq ö/ inkişafını hava köklən də davam etdim.



Bitkinm üzərində meyvələr qızaran kimi toplanır. Toplanmış 
ochıyya xammalın yaxşı qalması üçün meyvə bir neçə dəqiqə suda
qaynadılır və sonra qurudulur 4 4
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holordo əkib becərmək1̂^əhəJ 'gö rü İ tm  УаХ‘П Sa'

din m! hi m ̂ o Һ ı h°t * ° ̂ ' Cogıatl’ ско1оЈ' v'ə aqrotexniki araşdırmalar-
n i к , t  к  аГа u t ,0 t  t r ° p İ k  VƏ S u b tro ^ ik ö lk 0 , ° ™  « s a k in i»  

r ln ə '  ;, а ,П T  ba*mayaraq Чага istiotun mədən, hala kec-  
o puspcktnlon əlverişli və mümkündür. Ölkədə bunu ancaq

sərlldncb !3 Г Г  ma,lkVrÜtUbƏtH' — ’- 'də  oranjerevaşəı aıtındə əkıb-bccərmək məqsədəuyğun sayda bilər. Buna eöro də

nöWm i m d İ n l f T  ' 4Ə1f  .z° naIannda ko1 ^k ildə  bitən P.aduncum
O-,,- ^'btropık iqlim zonalarına məxsus olan ərazilərdə —
hkə‘n O ‘Z Sabdkar.mdo’ Lənkəran -  Astara. Şəki -  Zaqatala, Ba-
dmlyüundm’ QƏbƏ Ə Zonaiannda okin sahələri təşkil etmək moqso-

sr-vv„?l,-n.ÖV bl!kmin inc> ' oK,ri otir!l- odviyyəlı, tünd ac, xıisu- 
!' ' ° ,qara ‘st,lotu xatırladır. Braziliya xalqı bu bitki,un mcv- 

\ ələı m dən ədviyyat kim, daha çox istifadə edir. P.aduncum növü -- 
- şaxtaya dayım gətirir. Qeyd elmək lazımdır ki, bir çox istiot növ

’ сһ; ;  а'х1|Г ki- nniardan da bəzək məqsədləri üçün istifadə olunur, 
mdıstanda qara istiot bitkisinin biologiyası, çoxaldılması. sc-

Ј Г Ј ?  Vİ>,ge?  f '  ' ' °  m° ^ ul ola” '"ki in elmi təcrübə stansiyası 
у  У ıımşdıı. Bunlardan bırı Talıparmadm Malabarski sahilində, o 
, ПМ lso "°nL\dədiı. Koneydə yerləşən təcrübə-sınaq montoqosin- 

qaıa is lotun zəngin kolleksiyası yaradılmışdır. Bundan əlavə. İn
doneziyada yo Yava adalarında da qara istiotun seleksiya v ə  ecnci,- 
ча.м ı ə nmşgu olan elmi-tədqiqat stansiyaları fəaliyyət göstərir. Bı:
əeıınə sınaq stansiyalarında qara istiotun yeni forma və sonları al

tı o edilmişdir.
Qeyd etdiyimiz bu elmi tədqiqat stansiyalarından respuhlıb- 

n/ın ıq ım-toıpaq sahələrində yetişdirilməsi mümkün olan qaıa is- 
и un oıma və soıtlaıını əldə edib, əkin plantasiyalarını vanıda bi]- 

I V '  ‘'jdl[^con baha qiymətə alınan ədviyyat məhsulunun qarşısım ala 
y  lənk. Bunu respublikamızda tez bir zamanda həyata keçirmək iiçiin 
^сгко a \ ə  seleksiya alimlərimiz öz sözlərini deməlidirlər.

Qara kııbel) istiotu — |>. Cubel>a. Bu. ıkıevlı oduncaqlı sar
maşan uUı şabanı halda Mahıkka. Zond və Molııkk adalarında, mə-
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dəni halda isə Yava, Sumatra, Şri-Lanka, Hindistan və Aııtil adala
rında yayılmışdır. Meyvəsi dairəvi, sıx olub, sünbül varı çiçək qru
punda yerləşir və yetişməmiş halda toplanır. Meyvəsi boz-qonur 
rəngdə qarışıqlıdır. Çəyirdəyinin içərisində bir ədəd tam yetişməmiş 
toxum olur. Meyvəsinin tərkibində 10-14% etir yağı vardır. Efir 
yağının tərkibində 2,5% kubebin və qummipa bənzər maddələr ta
pılmışdır.

Qara kubeb istiotu qiymətli ədviyyat bitkisi olmaqla yanaşı, 
həm də dərman bitkisi sayılır. Onun meyvəsindən hazırlanan prepa
ratlardan sidik yollarının soyuqdəymələrində, papiros çəkən adam
larda əmələ gələn astma və eləcə də dəri-zöhrəvi xəstəliklərin müa
licəsində gcııiş istifadə olunur.

Qırınızı istiot (Bibər) — Capsicum L.
(Badımcaııçiçəklilər — Solanaceae fəsiləsimləııılir)

İstiot çoxillik və birillik kol bitkisidir. Dünyada 4 növiinə və 
bir formasına rast gəlmək olar. Bunlar aşağıdakılardır: Peru istiotu 

Capsicum angulosum, Kolumbiya istiotu - C.conicum, Meksika 
və yaxud bir illik ot istiotu C.annuum. Kaycnski istiotu 
C.frııtesens. Bunlara əsasən mülayim, subtropik və tropik ölkələrdə 
rast gəlmək olar. Hazırda on çox Meksika (qırmızı) istiotu becərilir 
Meksika istiotu Zaqafqaziyada, Şimali Qafqazda, Ukraynada, Bclo- 
rusda, Moldovada, Orta Asiyada, Aşağı Volqa sahillərində isti və 
kiilək vurmayan sahələrdə geniş yayılmışdır.

Meksika istiotu gövdəsi yaşıl, diizqalxaıı, hamar, budaqiauan. 
əsası hissədən silindvarı odııncaqlaşmış, yuxandan til formasındadır. 
Yarpaqlarının uzunluğu 13-14 sm, uzun saplaqlı, yuımırtavnrı və ya
xud hmsetvarı çılpaq, bəzən tüklü, kənarları bütöv, üst hissədən tiiııd 
\ aşıl, asagı hissədən bozumtul-yaşıl rəngdədir. Çiçəklən ağımtıl, 
san. bo/umtul-bənövşəyı rəngdə, nisbətən iridir, tək-tək və yaxud 
ciil şəklində yarpaq qoltuğunda yerləşir. Lrkəkciyi 5-b ədəddir. 
Mcvvəsi iki və yaxııd dördyııvalı yalançı çoxtoxumlu giləmeyvədir. 
Mcwəsinin uzunluğu 18-20 sm-ə çatır. Texniki yetişmiş meyvəsi 
parlaq-yaşıl, yaşıl, tiind yaşıl, ağımtıl, açıq rəngdə olduğu lıalda, bio
loji vetişmişinmkı isə sarı, narıncı, qırmızı, tünd qırmızı, qəhvəyi, 
bənöv şəy i və s. rəngdə olur. Toxumları açıq sarı, büyrəkvarı, hamar 
qarış ıq v arıdır. İyun avında çiçək açır, meyvəsi iyul-noyabrda yetişir.

Meksika istiotunun tərkibində 10.6-34% fruktoza, 2,12-19,6% 
saxaro/a, 3.57-1 1.5% qlukoza, 5,5-9,31% zülal maddələri, 0,7% al-
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kploid xassəli amid, C l8H,7N 03 tərkibli acımtıl qlükozid maddəsi, 
500-600 mq% C vitamini, 1,6-13,9 mq% karotin, az miqdarda P, B,, 
və B2 vitaminləri, efir yağı, piyli yağ, sapanin və s. maddələr tapıl
mışdır. Bundan əlavə, qırmızı istiotun meyvəsinin tərkibində 8,76% 
kiil, mq/o 42,50 K, 2,90 Ca, 2,40 Mg, 0,12 mq Fe makroclementlərT 
0,04 mq % Mn, 1,17 Cn, 1,15 Zn, 0,80 Mo, 0,05, 0,02 Al, J, 14,8 В 
və s. Mıkroelementləri aşkar edilmişdir.

Yeyinti sənayesində istifadə olunan istiot sortları iki əsas qrupa 
acımtıl, yaxud tünd və şirin istiot növlərinə ayrılır. Acı istiotun 

nazik gövdəsi, lansetvarı xırda yarpaqları, konusvari qırmızı rəngli 
meyvəsi olduğu halda, şirin istiot yoğun gövdəyə, yumurtavarı yar
pağa, iıi hcyvavarı meyvəyə malikdir. Tropik ölkələrdə qırmızı istiot 
çoxillik, bizdə isə birillik bitki kimi becərilir. Becərilən istiotlar daha 
iki qrupa bölünür: tərəvəz istiotu və ədviyyat istiotu.

Tərəvəz istiotu müxtəlif salatların hazırlanmasında və tərəvəz 
konseıvlərin istehsalında istifadə olunur. Odviyyat isiotu da iki yerə 
bölünür, təıkibində 0,05-0,08% qlükozid olan acı, yandırıcı istiot və 
tərkibində 0,01-0,025 qlükozid olan zəifyandırıcı istiot. Ədviyyat 
istiotuna saplaqlı istiot da deyilir.

Bizdə qırmızı istiotun aşağıdakı sortları becərilir: Maykop-470, 
iri sarı-903, Novoçerkaski-0,35, Kalinovski-304, Velokan, Fil xortu
mu. Dadı acımtıl sonlardan Həştərxan, Ukrayna-60, Koyenski, Kar- 
dinalski və Hoştəıxan-628 sortları yetişdirilir. Ədviyyat kimi istifadə 
olunan qırmızı istiotu almaq üçün bioloji yetişmiş istiot qurudulub un 
halına salınır. Tərkibində 1,25 elir yağı, 1%-о qədər kapsaitsin 
qlükozidi vardır. Qırmızı istiotu kulinariyada müxtəlif xörəklərin 
hazırlanmasında bütöv və üyüdülmüş halda işlədirlər. Bu, milli xö
rəklərin, soıısların və qəlyanaltıların hazırlanmasında daha çox işlə
dilir. Qırınızı istiot 20-30% miqdarında istiot qat işıqlarının tərkibinə 
daxil edilir. Üyüdülmüş qırmızı istiotun rəııgı qırmızı-narıncı və va 
narıncıdır. Dadı yandırıcı və zəif yandırıcıdır. "

Ədviyyat kimi qırmızı istiot bir çox yeyinti məhsullarının vita- 
minləşdirilməsində əlavə qatqı kimi geniş istifadə edilir.

Qırınızı bibrir ihı halıq salatı. Bişmiş balığın bel hissəsini nazik 
doğrayıb xırda doğranmış bişmiş yumurta ovuntusu və qırmızı şirin 
bıboı (onun əvvəlcə iizərmdon qaynar su axıdıb qabığını soymaq 
lazımdır) ilə qarışdırın. Bıı salata azca limon şirəsi qatmaq yaxşıdır. 
200 q balığa (treska, xek və s.) 1 kartol, 2-3 ədəd bibər, bir yumurta, 
mayonez götürmək məsləhət görülür. "

to

Budaqlanan istiot — Capsicum frutescens. Kayen istiotu 
qırmızı istiotun fızıkı-kimyəvi göstəricilərinə oxşar olub, acımtıl ta
ma malikdir. Hündürlüyü 90-100 sm-ə çatan kol formalı bitkidir. 
Tropik ölkələrdə çoxillik, ölkəmizdə isə birillik ot bitkisi sayılır. 
Əsas vətəni Amerikanın tropik əraziləri hesab edilir. Kayen istiotu
nun müxtəlif ölçüyə, dada, formaya və rəngə malik soıtlarına 
dünyanın bır çox ölkəsində rast gəlmək olar. Onun bır çox soıtlaun- 
dan yeyinti sənayesində tərəvəz kimi istifadə edildiyi halda, bəzi 
sortları ədviyyat kimi xörəklərə qatılır.

Ədviyyat kimi təzə və qurudulmuş halında istifadə edilir. Ka
yen istiotu adı altında hazırlanan tozun tərkibinə sarımsaq, mixək, 
ətirli istiot, zirə, soğan tozlan qatışdırıhb satılır.

Ətirli istiot (Bibər) — Pimenta 
(Mərsiıı — Myrtaceae fəsiləsindəndir)

Ətirli bibər — Pimenta officiııalııs. Hündürlüyü 10-20 metrə 
çatan həmişəyaşıl ağacdır. Ədviyyə kimi hələ cıamızdan çox-çox 
əvvəl istifadə edilmişdir. Yarpaqları nisbətən iri, dairəvi, gövdə üzə
rində qarşı-qarşıya düzülür. Çiçəkləri xırda, ağımtıl, meyvəsi 
göyümtiil-yaşıl rəngdədir.

Yabam halda Mərkəzi Amerika ölkələrində yayılmışdır. Mə
dəni lıalda isə geniş surətdə əkilib-becərilir. 'Tropik və subtropik ol- 
kələrdə daha çoxdur. Giləmeyvəsi ıkiyuvalıdır və hər yuvada bıı 
toxum yerləşir. Meyvəsi yetişməmiş toplanır. Qurudulduqdan sonra 
qəhvəyi rəng alır. Ölçüsünə görə qara istiot meyvəsindən in olur.

Otirlı istiotdan alman elir yağından likör-araq istehsalında və 
ətriyyat, kosmetika, əczaçılıq, sabuııbışirmə sənayesində geniş isti
fadə edilir. Dərman preparatlarının tərkibinə daxıl edilir. İdir yağının 
tərkibindən ev genəl, kərıoiilcn, sıncol, feləndren və s. tapılmışdır. 
Hazırlanmış çayından mədə zəifliyində və qarın köpmələrmm müa
licəsində istifadə edilir. Otırli istiot bır çox ölkələrdə geniş yayıldıq
d a n  sonra ləziz xörəklərin hazırlanmasında qatqı kımı qara istiotu 
əvə/ edir. Onun iyi və tamı kəskin, keyfiyyəti yandırıcıdır. Güclü 
ədviyyə xüsusiyyətimi malikdir. Bir neçə toxumundan və yaxud az 
miqdarda tozundan istifadə edildikdə xörəyə xoş tam verməklə ya
naşı. onun kcvfivyətinə də təsir edir. Xörəklərin tərkibinə qatqı kimi
əla\s> edilir.



Ətirli istiotdan ispanaq, qazayağı, qulançar, cincilim və s. tərəvəz
lərdən bişirilən xörəklərin hazırlanmasında, balıq məhsullarının kon- 
servləşdirilmosində, xiyar, pomidor, kələm tutmalarında ədviyyat 
kimi geniş istifadə edilir. Bundan başqa, müxtəlif salat növlərinin, 
meyvə şirələrinin tərkibinə xoş tam və ətirli iy vermək üçün qatılır. 
Ətirli istiotu mülayim subtropik zonalarımızda əkib becərmək olar.

Vanil — Vanilla
(Səhləb — Orclıidaceae fəsiləsindəndiı )

Ətirli vanilin — Vanilla planitölia. Çoxillik, sarmaşan liaıı 
bitkisidir. Ətirli van ilinin 100-ə qodor növü vardır. O, tropik zona
larda yayılmışdır.

Becərilən vanilin gövdəsinin uzunluğu 5-10 metrə, yabanı hal
da isə 25 metrə çatır. Əlavə köklən vasitəsilə ağaclara sarmaşır. 
Gövdəsi silindrvari, ətlidir. Yarpaqları parıldayan, iri, oturan və iti
dir. Çiçəkləri 15-20 ədəd, ağımtıl-sarı rəngdə olub, hamaşçiçəkdə 
toplanmışdır. Meyvələri qmaoxşar qııtucuq olub uzunluğu 15-25 sm, 
eni isə 3-8 sırı-du.

Ətirli vanil bitkisi istilik və kifayət qədər də nəmlik sevir. Və
təni sayılan Meksikanın şimal və dağlıq rayonlarında ən aşağı tem
peraturda (-3° -5"), illik yağmur 1500-2500 ının olaıi şəraitdə normal 
inkişaf edib meyvə verir. -5" şaxtalı küləklərə davamsızdır.

Vanil epilıt bitki olduğundan onu həmişə kakao ağacının ya
nında əkirlər ki, ona dırınassın və ə /  həvatını davam etdirsin.

VanÜ toxumla çətinliklə əkilib-becərilir. Ən çox vegetativ 
üstılla artırılır. Bu üsul ilə əkilib-becərildikdə vanilin 2-3 ildən sonra 
meyvə verməyə başlayır. Təbii halda bitən vanilin həşəratlarla çar
paz tozlanır.

Bir dələ əkilən vanil sahəsindən 6-7 il yüksək məhsul alııııı. I 
hektar sahədən hər il 150-200 kq məhsul vığılır. Onun qurudulmuş 
və fcrmcntləşdırilmiş meyvələrinin tərkibindən 0.75-2.9 faiz şamilin. 
4-oksid, 3'inetooksiiben/olaldclıidli maddə, 0.5-0,8 faiz elir vam. 
selikli və aşı maddələri tapılmışdır. Yeyinti sənayesində bu maddə
lərdən ədviyyat kimi istifadə olunur.

Vanildəıı alınan preparatlardan tibbdə bir çox xəstəliklərin 
müalicəsində* (qızdırmada, səpgidə. Iıəznı pozğunluqlarında, qaııaz- 
lığında, əsəbilik, yuxusuzluq və rcvmatızmdə) istifadə edilir.

Kakao (Şokolad ağacı) — Theobroma 
(Sterkuliyakimilər — Sterculiaceae fəsiləsindəndir)

Kakaonun dünya florasında mədəni halda bir növü — 
Theobroma cacao L. məlumdur. İndiyə kimi onun yabanı növü ta
pılmamışdır. Kakaonun bu növü özündə iki yarıınnövii birləşdirərək 
Amerika və Qərbi Afrika ölkələrinin tropik qurşaqlarında yayılmış
dır. Kakao ağacının hündürlüyü 6-8 (10) metrə çatır, həmişəyaşıl, 
polimorf ağacdır. Saçaq formalı kökləri 1 metrdən a»tıq yerin dərin
liyinə işləyir. Gövdəsi diizqalxan, budaqlanandır. Budaqları gövdə 
üzərində eyni bərabərlikdə yerləşir. Gövdə qabığı qonur, oduncağı 
isə sarımtıl, bəzi hallarda isə qırmızımtıl rəngdədir. Yarpaqları 
bütöv, parlaq, tünd yaşıldır. Kiçik, yaşılımtıl, çəhrayı, san və yaxud 
qınnızııntıl ikicvli çiçəkləri var. Çiçək oxu üzərində dəstə şəklində 
gövdə və yaxud iri budaq ü/.əıində yerləşir. Çiçəkləri 5 ədəd er- 
kəkcikdən, 5 ədəd dişicikdən ibarətdir və boru şəklində birləşir. Çi
çəkləri çarpaz, nadir hallarda isə öz-özünə tozlanır. Bütün il boyu 
çiçək açır və meyvə verir. Açılmış çiçəklərinin ancaq 0,5%-i mey- 
vəvcrmə qabiliyyətinə malikdir. Qalanları isə tökülüb məhv olıır. 
İ lər ağac 20-30 meyvə gətirir. Meyvəsinin uzunluğu 30 sm, cııi isə 
10-12 sırı-ə qədər uzunsov, çılpaq, qırışandır. Bir meyvənin içərisin
də olan toxumlarının çəkisi 300-600 qıama qədər olur. Meyvə daxi
lində 5 cərgədən ibarətdir. Hər cərgədə 30-60-a qədər qırmızımtıl 
və yaxud qəhvəyi rəngli toxum yerləşir. Kakaodan çokolad. yəni 
«köpüklü acı su» hazırlanır. Tozu isə kafen bibəri və vanilin ilə qa
rışdırılaraq «kakayamp» adlı içki alınır. Bundan başqa, kakao tozuna 
qarğıdalı toxumu, süd, bal və aqavanın şirəsi əlavə edilərək «Çar» 
adı ilə məşhur içki növü hazırlanır.

Kakaonun meyvələrinin tərkibində yağ, su, zülal, kıaxmal, aşı 
maddəsi, kofcin, sellüloz, iizvi turşular, kalium və s. vardır.

Kakaonun toxumlarının tərkibindəki yağı əldə etmək üçün əv
vəlcə onları mexaniki surətdə fırlanan xüsusi qablarda yüngülcə qo
vulur və sonra toxumları maşın vasitəsik) qabığından ayırırlar. Bu 
qavda ilə təmizlənmiş toxumları tədricən qızdırmaqla maşında bir
cinsli kütlə alıneava qədər xırdalayırlar. Bircinsli kütləni xüsusi sal- 
Ietlərə vcı lə>diı ib isti hidravlik preslərin altında sıxırlar. Alınmış 
vağı buxar xasitəsilə qızdırırlar. Salfetdə qalan toxumun cecesini 
xırdalavıb qurutduqdan sonra ondan yeyinti məhsulu olan kakao һа- 
/ııiavırlar. Şokolad yağı çıxardılmış kakao toxumlarına şəkor. süd və 
ətirli maddə qatmaqla alınır. Kakao toxumlarının qabıqlarından isə



teoramin alkaloidi istehsal olunur. Kakao yağı bərk konsistensiyalı 
ayıq sarı rəngli, xoş ətirlidir. 30-35° temperaturda əriyir və tədricən 
do bəıkiyir. Bərkiyəndən sonra ağımtıl rəng alır. Bu yağın tərkibi 
qiymətli maddələrlə zəngindir. Kakaonun toxumlarından alınan 
yağdan kosmetika, əczaçılıq, qənnadı və s. sahələrdə geniş istifadə 
edilir. Kakaonun paxlasının qabığından, yəni «kakaovcila»dan isə 
teorolı içki hazırlanır. Kakaonun qabıq hissəsindən hazırlanan teo- 
ıomindən isə ürək və beyin damarlarının sıxılmasında, əsəb sistemi 
pozğunluqlarında, ürək-vena damarlarının genişləndirilməsində isti
fadə olunur. Teoromindən isə tibbdə bir çox preparatların: teminal. 
tcoverin, teodinil, tcpalyusal, tesaminal, niceksin və s. hazırlanma
sında istifadə olunur.

Kakao piroqu. 500 qram un, 2 qram çay sodası və xama 
götürün. Bu piroq altı qat xəmirdən hazırlanır. Xamam şəkər tozu ilə 
qarışdırıb marqarin, çay sodası və un əlavə edərək yaxşıca yoğurun. 
Sonra xəmiri iki yerə ayırın. Birinə kakao tozu qarışdırın. Hər xə
mirdən 3 ədəd kündə düzəldib yayaraq (15X20 sm) ayrı-ayrı bişirin. 
Xamanın üzərinə şəkər tozu töküb yaxşı qarışdırın. Bişirdiyiniz 
yaymalara şəkər tozu ilə qarışdırılmış xamam yaxaraq üst-üstə yığın 
(bir qat kakao qarışdırılmış yayma, bir qat ağ yayma). Bundan sonra, 
piroqun üstünə də xama ilə şəkər tozundan vaxıb yaymaların ovun
tusunu səpin. Xama yaymalara yaxşı hopsun deyə, piroqu 1-2 saat 
soyuducuda saxlayın.

Kofe — Coffea
(Boyaqotu — Rubiaceae fəsilosindəııdir)

Dünya florasında kofenin 60-a qədər növü yayılmışdır. Bu növ
lərə ən çox Afrikanın tropik ərazilərində və eləcə də Madaqaskar, 
bfıopiya və Maskari adalarında rast gəlmək olar. Coffea arabica I„ 
— hündürlüyü 3-6 metr olan həmişəyaşıl kol və ya ağacdır, mədəni 
halda becərilir. Yarpaqları dəri formasında tünd yaşıl rəngdədir. Çi
çəkləri ağımtıl, ikievli, çiçək tacı beşiizvlii, ətirlidir. Lrkəkcikləri 5, 
dişieiyi 1 ədəddir. Meyvələri qırmızı, qara, qara-mavi, ııadır hallarda 
sarı rəngdə olur, kifayət qədər şirəlidir. Meyvəyanlığı yeməlidir, 
ilər bir meyvənin içərisində 2 nazik şişkin formada toxumu var. 
Meyvəsi 8-12 aydan sonra yetişir. Hfiopiya ərazilərində kofe ağacına 
dəniz səviyyəsindən 1600-2000 m hündürlükdə rast gəlinir.

Kofe cinsinin yalnız bir neçə növii xalq təsərrüfatı əhəmiyyəti 
kəsb edir. Hazırda dünya əhalisinin istifadə etdiyi kofenin 90°o-i

Ərəbistan kofe ağacından ----- C.arabica L., 10%-i isə Liberiya kofe 
ağacından — C.libcrica L. toplanır. Ərəbistan kofesi Həbəşistanda 
və eləcə do bir çox tropik ölkələrdə becərilir. Hündürlüyü 5-8 metrə 
çatır. Kofe ağacı bir çox xəstəliklərə və iqlim dəyişmələrinə çox da
vamlıdır. Liberiya kofesinin hündürlüyü 9-10 metrə çatır. Meyvələri 
Ərəbistan kofesinə oxşar olub, ondan bir az iridir. Kofe yabam halda 
ilk dəfə Cənubi Həbəşistanın Kaffı əyalətindən tapılmışdır.

Bizə kofe toxumu çiy xam halında göndərilir. Kofe ağacının 
sortundan asılı olaraq toxumunun tərkibindən 0,7-2%-ə qədər kofein 
maddəsi əldə olunur. Burada onu qızardıb narın toz halına salırlar. 
Kofe toxumunu qızardan zaman o kofeola çevrilərək ətirli maddə 
əmələ gətirir. Nəticədə, kofedon hazırlanan içki növləri xoş ətrə ma
lik olub, qəhvəyi rəngdə satışa göndərilir. Kofe orqanizmin fəaliyyə
tini və işləmə qabiliyyətini gücləndirir, insanın əhval-ruhiyyəsini 
vaxşılaşdırır. Kofeni yeyinti sənayesində asan həll olan çay kimi 
dəmləyib içirlər. Tərkibində kofein maddəsi çaydakına nisbətən 
çoxdur.

Kofe toxumundan qiymətli məhsullar əldə olunduqdan soıııa 
60%-ə qədər tullantı əmək) gəlir. Bu tullantının tərkibində zəngin 
kalsium, fosfor, fosfor turşusu olduğundan ondan qiymətli gübrə ki
mi istifadə olunur. Tibbdə kofedon kompleks şəkildə mərkəzi sinir 
sistemində baş verən ruhi sıxıntılarda, orqanizmdə baş verən zəifli
yin aradan qaldırılımasmda istifadə olunur. Bundan başqa, kofein 
preparatlarından ürək-damar sistemində baş verən qüsurların aradan 
qaldırılmasında, beyin damarlarının sıxılmasında istifadə edirlər.

Kofein preparatlarından yuxusu az olan adamlara, hipertoıııva, 
ateroskleroz, ürək-damar sistemi xəstəliklərinə düçar olanlara, mədə 
yaraları olan xəstələrə, həmçinin uşaq və qocalara verilməsi məslə
hət görülmür.

Kofe ağacı 10-12 dərəcəli uzun sürən şaxtada məhv olur. Bu
nun əkilməsi üçün normal temperatur 18-22" hesab olunur. Səpinqa- 
bağı şitilliyi vaxşı gübrələvir və ehtiyatla cərgələr düzəldirlər. Sonra 
İm cərgəvə 1000 ədəd toxum səpirlər. Səpildikdən 1-2 ay sonra 
cücərti əmələ gəlir. Bundan əlavə, kofein, qələm, kök. çubuq və ça
laq vasitəsilə çoxaldırlar. Bir hektar sahəyə 1000-1 150 ədəd 6-8 ay
lıq şitil əkilir. Qidalanma sahəsi 2 x 2.5-dəıı 5 x 5 metrə qətlərdir. 
Şıtılsulma cərgələrin eni 30 x 30 sm-dən 90 x 90 sm. dərinlikləri isə 
30-90 sm olur. Çökəklərə 1-6 ədəd şitil salmaq məsləhət görülür.

Bitkivə qulluq tutmayan şitilləri kənar etmək, diblərini dol
durmaq. cərgələrarası yumşaltma işləri aparmaq, gübrələmək işləri



ilə başlayır. Hər hektar sahəyə 40-50 ton peyin, 20-60 kq azot, fosfor 
və kalium gübrələri ilə bərabər yaşıl gübrələr də verilir.

Hil — Elettaria
(Zəncəfil — Zingiberaceae fəsiləsindəndir)

Hil yabanı halda Cənubi Hindistanın rütubətli dağ meşələrində 
(Kardamon dağlarında) və Vyetnam meşələrində yayılmışdır. Mə
dəni halda sənaye məqsədləri üçün Hindistanda, Birmada, Hindçin- 
də, Cənubi Çində, Şri-Lankada və s. ölkələrdə geniş surətdə becəri
lir. Vətəni Hindistan hesab edilir. Vətənində alaq otu kimi yayılmış
dır.

Həqiqi hil — E.cardamonıum. Hündürlüyü 2-3 metr olan 
çoxillik ot bitkisidir. İri kökümsovdan və inkişaf etmiş bir neçə otşə- 
killi gövdədən ibarətdir. Yarpaqları 60 sm uzunluğunda enli, lanset- 
varıdır. Hamaşçiçəyi uzun salxımdır. Çiçəkləri gözəl, düzgün ol
mayan, sadə, ağımtıl çiçək yatağından ibarət olub, içərisi ucucu 
maddələrlə dolu mavi rəngli vəzciklərlə əhatə olunmuşdur. Meyvəsi 
qutucuqdur. Toxumu dağılmasın deyə, onlar tam yetişməmiş halda 
yığılır. Samanı rəngdə, dairəvi üçkünc formasında, 1-2 sm uzunlu
ğunda olan qutucuq meyvəsi biryuvalıdır. Toxumlarının uzunluğu 4 
mm, eni isə 3 mm-dir. O, qonur rəngli, ətirli, ədviyyəlidir, 
büzüşdiirücü dada malikdir. Toxumlarında 4-8%-ə qədər efir yağı 
vardır. Efir yağı toxumun qabıq hissəsinin xüsusi qatında yerləşir. 
Yağın tərkibi limonen, tcrpineol, borncol, onların mürəkkəb efiri si- 
neol və s. maddələrlə zəngindir. Toxumlardakt efir yağını saxlamaq 
üçün hilin qabıqla birlikdə yığılmağı məsləhət görülür.

Təbiətdə hil cinsinə yaxın olan bir neçə bitki növünə də rast 
gəlmək olar:

Benqal hili — Aıııonıum aronıaticum. Vətəni Benqal və As- 
sma ölkəsi hesab olunur. Rütubətli sulu rayonlarda mədəni halda 
becərilir. Tərkibində 1-1,2% sincol xüsusiyyətli efir yağı vardır. Hə
qiqi hilə oxşamır.

Dairəvi Çin hili — A.slogosum. Vətəni Cənubi Çindir. Çində 
mədəni halda becərilir. Tərkibindəki efir yağı həqiqi hildəki efir 
yağma yaxındır. Tərkibi sincol maddəsi ilə zəngindir.

Dairəvi Yava hili — A.kepulaga. Vətəni Yava adaları lıcsab 
edilir. Mədəni halda Yava adalarında. Sumatra, Tailand, Kampuçiya 
və s. yerlərdə becərilir. Qutucuğu şarvari, toxumları kamforanın ta
mını xatırladır.
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Korariıııa hili — A.korariıııa. Vətəni Efiopiya sayılır. Bunun 
qutucuğu iri olub, 4 sm uzunluğu və 2 sm qalınlığa malik qəhvəyi, 
qabırğalı, içərisində kafur iyi verən 100-ə qədər toxumu olur.

Melaqyeta hili — A.nıelegueta. Bu bitki Qərbi Afrikanın tro
pik ölkələrindən başlamış Qvineya vadisinə qədər yayılmışdır. Bu
nun toxumlarının iyi həqiqi hilin iyini xatırladır. Dadı ədviyyəli 
büzüşdiirücü olub, tərkibində 0,55 yandırıcı xüsusiyyətinə malik 
qinqerolya yaxın efir yağı saxlayır. Həqiqi hili əvəz edən bu bitkilə
rin toxumu bir çox ölkələrə ixrac edilir.

Hil həzmi yaxşalışaşdırır, ürəyi və mədəni möhkəmləndirir, 
əhval-ruhiyyəni yüksəldir. O, cvni zamanda tər iyini aparır, ağız qo
xusunu ətirli edir. Onu mədə xəstəliyi, ürəkbulanma. qaraciyər ağrı
sı, böyrək daşı zamanı işlətmək xüsusi əhəmiyyətə malikdir. Onu 
toz halında buruna çəkirlər və müxtəlif səbəbdən yaranan baş ağrıla
rını sakitləşdirməkdə istifadə edirlər.

Bunun toxumlarından tibbdə bir çox xəstəliklərin ödqo- 
\ ucu, öskürək, zökəın, revmatizm və s. müalicəsində istifadə olunur. 
Odviyvat kimi xörəklərə də əlavə edilir.

Hil bitkisi çox vaxt kökləri, a/, hallarda isə toxumları vasitəsilə 
çoxaldılır. Onu qida sahəsi bir-biriııdən 100 x 100 sm aralı olmaq 
şərtilə əkirlər. Şaxtaya olduqca davamsızdır. Okilmiş sahələrdən bi
rinci məhsula 2-4 ildəıı sonra, tam məhsuldarlığa isə əkildikdən 5 il 
sonra düşür. Sonrakı illərdə isə məhsul azalmağa başlayır. Hilin sa
tılmaq üçün əsas xammalı qutucuğu və toxumları hesab edilir. İlər 
hektar əkilmiş sahədən 25 sentnerə qədər məhsul alınır. Bu qədər 
xammaldan isə 25-28% ədviyyat məhsulu hazırlanır.

Alimlərimiz hilin növ, forma və sortları üzərində elmi-tədqiqat 
işləri aparmalı və onların respublikamızın iqlim-torpaq zonalarında 
əkilib becərilmə .xiisusivyətlərini öyrənib əkin sahələrinin təşkilinə 
kömək etməlidirlər.

Zəncəfil — Zingiber

Zəncəfil çox qədim ədviyyat bitkisi hesab olunur. Qurudulmuş 
kökümsovlarından qiymətli ədviyyat məhsulu istehsal olunur. Belə 
ki, bizim eradan çox-çox qabaq bıınıı qədim Hindistan və Çin dövlət
lərində məşhur ədviyyat bitkisi kimi geniş surətdə əkib becərirdilər. 
Roma döv lətinin təməl daşı qoyulana qədər məşhur ədviyyat kimi 
dünvamıı bır çox bazarlarında zəncəfil nəinki ədviyyat bitkisi kimi, 
cvni /amanda müalicəvi xüsusiyyətlərinə görə qiymətli sayılmışdır.
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Belü ki, onun kökıimsovlanndan hazırlanmış preparatlardan, eiəco 
do cövhorlorindən taun, tif, qızdırma vo bu kimi xəstəliklərin qarşı
sının alınmasında istifadə edilmişdir.

Hazırda isə zəncəfildən ədviyyat kimi dünyanın əksər xalq
larının mətbəxlərində hazırlanmış xörəklərin tamını, ətrini və key
fiyyətini yaxşılaşdırmaq iiçiin işlədilir. Ədviyyat qatqısı kimi ən çox 
qənnadı, çörək-bulka, spirtsiz içkilər, pivə istehsalında, ətriyyat sə
nayesində işlədilir. Zəncəfilin kökıimsovlanndan alınan ətirli yağlan 
ən çox qadınlar saçlarına sürtürlər. Çünki bu yağ saçları parlaq və 
çox təravətli edir.

Çində isə bunun kökümsovlarmdan hazırlanan ədviyyə tozu 
şəkərli məhsulların tərkibinə daxil edilir. Bundan başqa, onun to
. undan müalicəvi təsirə malik olan mazların, cövhərlərin və iksirlə
rin tərkibinə qatırlar.

Zəncəfil —Zingiber officinale hündürlüyü 100-130 sm olan 
iri. kOkiimsovkı, çoxillik ot bitkisidir. Gövdəsinin diamelri 2,5-3 sin
dir. Yarpaqları növdə üzərində oturan olub, çoxsaylı lansetvarı vo 
yaxud xətvari lanset formasındadır, uzunluğu 20 sın-dir. Yerüstü his
səsi qamı.şı xatırladır. Çox nadir hallarda çiçək açır. Çiçəkaltı yumur- 
lavarı, yaşılımtıl, kənarları sarımtıldır. Çiçək tacı sarımtıl-yaşıl rəng
dədir. Çiçəkləri əsasən qırmızı, bəzən isə sarı ləkələrlə əhatə olu
nur. Bitkinin biitüıı hissələri xoşagələn ətrə malikdir. Yeraltı hissələ
ri ətli kökiimsovlardan və yumşaq qidasoran köklərdən ibarətdir.

Zəncəfil kükiimsovlarından ətirli qatran və az uçucu olan efir 
yağı alnımışdır. Qurudulmuş kökiimsovlarında I ,8-3,5%-ə qədər efir 
yağı vardır.

Dünyada hər il 25-30 min ton zəncəfil istehsal olunur ki, bunun 
da yarısından çoxu Hindistanın payına düşür. On kevfivyətlı əd
viyyat məhsulu isə Yamaykada hazırlanır. İndoneziyada. Hindistan
da, Seylonda istehsal olunan ədviyyat isə orta kcvfiyvətli savılır. 
Dünya bazarlarında zəncəfilin iiç ııövıi satılır: qurudulmuş kökıim- 
sov, üzəri təmizlənmiş (ağ zəncəfil), kökiimsovları şəkərlənmiş.

Hazırda zəncəfildən diiyamn bir çox ölkəsində xörəklərin ta
mını. ətrini və keyiyyətini yaxşılaşdırmaq üçün qatqı kimi istifadə 
olunıır.

'əııcətll kökiimsovları ilə çoxaldılır. Kökümsovun üzərində I- 
3 go/varı tumurcuq olmaqla 10 sm dərinlivində. bir-birindən 20-30 
sm anılı əkin sahələrinə basdırılır. Bitkinin tam inkişaf edib məhsul 
verməsi X-10 av çəkir.

Bitki isti və kifayət qədər rütubətli tropik ərazilərdə yaxşı in
kişaf edir və bol məhsul verir. O, istiyə, quru iqlimə və şaxtaya qarşı 
davamsızdır. Torpağa tələbkardır. Yaxşı şumlanmış, dənəvar üzvi 
maddələrlə zəngin və nəmli torpaqları sevir. Kökiimsovları yerin 20 
sııı-ə qədər dərinliyinə işləyə bilir.

Hazırda Cənubi Hindistanda zəncəfilin tezyctişon formaları əl
də edilmişdir. May ayında əkilən bitkinin məhsulu noyabr avında 
toplanır. Çində kökümsovunda şirəsi çox olan sortlar əkilir. Bu son
lardan ildə bir neçə dəfə məhsul yığılır. Kökümsovunda şirəsi çox 
olan zəncəfildən on çox şirniyyat növlərinin hazırlanmasında istifa
də edilir.

Toplanmış kökiimsovları qurutmaq üçün əvvəlcə onun üzərin
dəki torpaq təmizlənir, suda azca yuyulur və sonra qurudulur. Kö- 
küıusovu sadə üsulla qurutmaq üçün onu nazik halda sərir və tez-tez. 
çev irirlər. Bu cür qurudulma 5-6 gün çəkir. Qurudulmuş kök hissəsi 
tam ağ rəngdə olmazsa, onda kökü əhəng suyu ilə isladır və yaxud 
üzərinə kükürd suyu səpirlər. Kökü çox yumaq olmaz, çünki onun 
kevtiyvətinə mənfi təsir göstərir, tərkibindəki ekstraktiv maddələrin 
miqdarı I 5-16%-dən 7-8%-ə qədər a/alır.

Bizim şəraitdə zəncəfili birillik kimi mədəni hala keçirib ək
mək olar. Zəncəfili rütubətli, nəmli subtropik iqlimə malik ərazilər
də əkmək məsləhətdir.

Azərbaycan ərazisində isti günlərin və yağmurların az olmasını 
nəzərə alaraq, Himalay və Yaponiyanın dağlıq ərazilərində yetişdiri
lən zəncəfil sərdarından istifadə etmək lazımdır. Onların üzərində 
elmi tədqiqat işləri aparılmalı, şaxtaya davamlı lörma və sortlar əldə 
edilməli, əkin sahələri təşkil olunmalıdır.

Zəncəfilin növ, lörma və sərdarının adları onların əkilib becə
rildikdən dövlətlərin adı ilə adlandırılır:

Koçin z.vH-.ı/ili. Bu, Cənubi Hindistanda yerləşən şəhərin adı
dır. Sortuıı kökiimsovu kifayət qədər iri. azsaylı, «barmaq» forma
sındadır. lifi a/ və təmizdir.

Sım//. Bombeydə şəhər adıdır. Bu, ətli, azlıfii. ətirli və qiymət
li sərt sayılır.

Malavda əkilən zəncəfil sort lari:
Halını hrtııl bu. çox iri. yarpaqları enli, ətli, şirəlidir. Ağ 

mnedə olub, vaxşı saxlanma qabiliyyətinə malikdir;
Udlinı İnir kökiimsovları kəskin acı dada malikdir;
/l.ılını Іпиішпщ kökiimsovu qırmızımtıl rəngdə olub, yerli 

xalq təbabətində istifadə olunur.
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Yamayka adalarında zəncəfilin iki sortu əkilir.
Ahı zəncəfil. Kökümsovu abı rəngli, sərt, ətli hissəsi liflidir;
Sarı və yuxıul «kurkumvarı» zəncəfil. Bunun kökümsovu sarım

tıl rəngdə olub, azlifli, keyfiyyətlidir.
Çində becərilən xüsusi zəncəfil sortu: Kanton zəncəfili. Bütün 

zəncəfil sortlarından şirəli və zərif kökiimsova malik olması ilə fərq
lənir.

Sarıkök (Kurkuma) — Curcuma L.

Sarıkök cinsinin dünya florasının tərkibində 20-yə qədər növü 
yayılmışdır. Ədviyyat təbiətli, boyaq əhəmiyyətli və dərman xüsu- 
siyyətli növü sarıkök — Cumunu longu (syn. C.domestica) hesab 
edilir. Hündürlüyü 65-70 (80) sın olan çoxillik ot bitkisidir. Kök his
səsi mürəkkəb quruluşa malik olııb kök və kök yumurtalarından, 
yumurta formalı kökiimsovlardan, yanlara tərəf uzanan barmağa 
bənzər hissələrdən və tellərdən ibarətdir. Kökiimsovlarının diametri 
4 sm, sarımtıl-boz rəngdə, həlqəvi formalarla əhatə olunmuşdur. 
Kökyumrularının içi əvvəl ağ, sonra isə bozumtul-sarı, qızılı-sarı 
rəngdə olur. Kökün yerüstü hissəsini onun yarpaqları təşkil edir. Xoş 
ətirli olsa da tamı acıdır. Tiindyaşıl yarpaqlarının uzunluğu 1 m, eni 
isə 18-20 sııı-o çatır. Yarpaqlarının ortasında çıx salxım formalı çi
çək qrııpıı yerləşir.

Sarıkökiin vətəni Asiyanın cənub-şərq ölkələri və Malaya ar- 
xipelağı hesab edilir. Ədəbiyyat məlumatlarına görə, sarıkök təxmi
nən 3 min il bundan əvvəl Qində, Tayvanda, Vyetnamda, Yavada, 
Hindistanda, İranda, Əfqanıstanda. Misirdə, Cənubi Amerikada və 
başqa ölkələrdə əkilib becərilmişdir. Yeyinti sənayesində onun əsas 
kökündən xammal kimi istifadə olunur. Kökiimsovlarının tərkibində 
nişasta, 1,5-5 faizə qədər elir vağı, kurkıımin adlı boyaq, alkoloid 
maddələri, müxtəlif duzlar, qatran, kalium və s. vardır. Qədim za
manlardan başlayaraq luızırki dövrə kimi müxtəlif ölkələrdə san- 
kökdən dərman, ədviyyat, boyaq, elir yağlı bitki kimi istifadə edilir.

Sarıkökdən nişasta, reaktivlər, yeyinti və toxuculuq sənayesi 
üçün boyaq və s. maddələr də alınır. Bitkinin kökiimsovlarını qıırut- 
rıui"11 V. əvvəl onları qaynadırlar.

Qaynatma zamanı nişastada yapışqanlaşma prosesi gedir. Sonra 
kök və kökümsovu qaynar sudan çıxarıb, havası həmişə dəyişilən 
anbarlarda və yaxud açıqlıqda sərib qurudurlar. Köklər qurudulduq
dan sonra sərtləşir və uzun müddət saxlandıqda cücərmir. Sarıkökiin
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qurudulmuş kökiimsovları döyülüb toz halına salmır və ot, balıq, aş, 
xəmir və s. xörəklərə qatqı kimi əlavə edilir. [Bundan başqa, sariikök 
cövhərindən qoğal, fəsəli, kökə və s. üzərinə sürtülür. Hindistan 
alimləri sarıkökdən Kerri və Benqal adlı yeni sortlar əldə etmişlər. 
Bu sortlar kəskin xoş iyə, acımtıl taına və yüksək keyfiyyətli sarı 
rəngli boyaq maddəsi saxlamasına görə başqalarından fərqlənir. Sa- 
rıkök bitkisi Rusiyaya ilk dəfə 1930-cu ildə gətirilmişdir. Respubli
kamızda isə ilk dəfə 1971-ci ildə oranjereya şəraitində, sonralar tarla 
şəraitində becərilmişdir.

Beləliklə, sarıkökün bəzi xüsusiyyətlərini öyrənmək üçün onu 
iqlim şəraitinə görə bir-birindən fərqli olaraq Lənkəranda, 0 1 i Bay- 
ramlının yaxınlığında, Abşeronda, Dəvəçidə, Kürdəmirdə və Naxçı
vanda açıq sahələrdə əkmişlər. Aparılan tədqiqatlar göstərir ki, sarı- 
kök Azərbaycanın aran rayonlarında tarla şəraitində normal surətdə 
böviiyür və kifayət qədər kökiimsov verir. Abşeronda, Ol i Bayramlı- 
da, Kürdəmirdə, Naxçıvanda əkilən kökümsovlar Dəvəçi və Lənkə
randa becərilənlərə nisbətən daha xoş ətirli və tünd rəngdə olur. Bu
na görə də sarıkökiin Azərbaycanın quru iqlimli rayonlarında əkil
məsi məsləhət görülmüşdür.

Müşahidələr və təcrübələr bunu deməyə əsas verir ki, torpaqda 
temperatur müsbət 20 dərəcədən yuxarı olduqda, nəm şəraitdə sarı- 
kök bitkisi kökiimsovunun mayın əvvəllərində əkilməsi məsləhətdir. 
Torpağa sarıkökiin kartof kimi yumruları basdırılır. Yumru kökiim- 
sovların tel formalı kökləri torpağın altında böyiiyiir. Bu zaman təzə 
kökiimsovun təpə tıımurcuğu böyiiyiir və yarpaq vcıir. Yarpaqlar 
torpağın səthinə iyunun əvvəllərində növbə ilə çıxır. Kökiimsovun 
iistündə təxminən iyulun ortalarından başlayaraq oktyabr ayına qə
dər növbə ilə barmaq formalı kökümsovlar əmələ gəlir. Torpağın 
istiliyi 20 dərəcədən aşağı olduqda, bitkinin yarpaqları solmağa baş
layır. Bu zaman bitkidə durğunluq dövrii başlayır. Bu da təxminən 
noyabr avına təsadüf edir.

Aparılan təcrübələr göstərir ki. respublikamızda sarıkök bitki
sini becərmək üçün sadəcə aqrotexniki qaydalara əməl etmək kifa
yətdir. Sarıkök vuııışaq. qida maddəsi ilə zəngin olan torpağı sevir. 
Onu bir yerdə iki dəfədən artıq əkmək məsləhət görülmür. Qiinki 
məhsuldarlıq aşağı düşür. Sarıkök əkilən sahədə alaq otları olmama
lıdır. Mav ayı ərzində bitkiləri 3-4 dəfə, iyul-avqust avlarında 5 də
fə, sentvabrda 4-5 dəfə suvarmaq məsləhət görülür. Üzvi gübrələr 
bitkinin normal inkişafına yaxşı təsir göstərir. Buna görə də suvar
madan qabaq sahəyə peyin şirəsi vermək məsləhətdir. Xalq təbabə
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tində sankökdən qankosici. ağrısakitləşdirici, maddələr mübadiləsini 
tənzimləyən, yorğunluğu aradan qaldıran, ödqovucu və s. xəstəliklə
rin müalicəsində istifadə olunur.

Hazırda dünyanın 20-dən çox ölkəsində sankökdən müxtəlif 
növ dərman preparatları hazırlanır.

Staxus — Stachus siebddii 
(I)odaqçiçəklilər — Lanıiaceae fəsiləsindəndir)

Bu, ən qədim ədviyyat, tərəvəz və dərman bitkisi savılır. Və
təni Çin ərazisinin tropik və subtropik rayonları hesab edilir. Staxus 
bitkisinə Yer kürəsinin, Çin dövlətinin ərazisindən başqa, heç bir 
yerində rast gəlinmədiyinə görə alimlər bunu endem adlandırmışlar. 
Yüksək qidalıq keyfiyyətlərinə və maraqlı kökümsöva malik ol
duğuna görə XIX əsrin ortalarında dünyanın bir çox ölkələrinin — 
Fransa, İngiltərə. Almaniya, İtaliya, Belçika, İsveçrə, Avstriya, Ame
rika və Braziliyanın xalqları bunu «yapon kartofu» adı altında geniş 
surətdə əkib becərmişlər. Ədəbiyyat məlumatlarından bizə aydın 
olur ki, keçmiş yüzillikdə Staxıısıı Rusiyaya gətirərək, Tiflis botani
ka bağında müvoifəqiyyətlo əkib becərmişlər. Lakin kökünün çox 
baha qiymətə satılması, bitkinin əhəmiyyəti barəsində kəndlilər ara
sında təbliğatın zəif aparılması iicbatından bu bitkiyə həvəs azalmış 
və onun geniş surətdə əkilib-becərdilməsino fikir verilməmişdir. 
Lakin 50 ildən sonra Rusiyada bu bitkinin yenidən əkilib- 
bccorilməsinə maraq artmışdır. Belə ki, 1975-ci ildə onun kökiimso- 
VII Monqolustandan alınıb gətirilmiş və Moskva ətrafında geniş əkin 
sahələri təşkil edilmişdir. Hazırda Rusiyanın bir sıra rayonlarında 
Staxıısıı qiymətli tərəvəz və ədviyyə bitkisi kimi həyətyanı sahələr
də geniş surətdə əkib becərirlər.

Bu qiymətli tərəvəz, ədviyyə və pəhriz bitkisinin kö- 
kiiınsovlarının tərkibində 14-19,5 % sulu karboiıidratlar. 20-24 
quru maddə. 1,5 % zülal, 1,67% amiqdamin, 10 ınq % C' vitamini \ə  
s. aşkar edilmişdir. Bitkinin kökümsovıında aşkar edilən sulu karbo- 
lıidratlardan tetrasaxarid slaxiozanın olması bitkinin daha qidalı ol
duğunu sübut edir. Yetişmiş kökümsovunıın tərkibində demək olar 
ki. nişasta yox dərəcəsindədir.

Staxus qeyri-adi keyfiyyətinə görə zəngin ınakro- və ımkro 
maddəsinə malik bitki şaxıla bilər.

Morfoloji xüsusiyyətləri və becərilmə qaydaları. Staxus to 
rəvəz və ədviyyə təbiətli bitki olub, çoxillik otlar sırasına daxıldır.

Mədəni halda özünü birillik tərəvəz və ədviyyə bitkisi kimi aparır. 
Hündürlüyü 40-60 sm-ə çatan və çoxlu budaqları olan bitkidir. Xa
rici görünüşü yarpızı xatırladır. Əvvəlcə bitkinin gövdəsi inkişaf 
edir. Onun üzərində 5-10 ədəd yarpaq əmələ gəldikdən sonra bu- 
daqlanma baş verir. Gövdənin aşağı nahiyəsindən isə şirəli zoğlar 
inkişaf etməyə başlayır. Gövdə üzərində oturmuş halda yerləşən 
yarpaqlarının uzunluğu 10-12 sm-о çatır. Yarpaqları uzunsov və ya
xud dairəvi formadadır. 4-6 ədəd topa halında olan çiçəkləri bir- 
birləri ilə birləşib, siipürgəvarı hamaşçiçək əmələ gətirirlər.

Staxus generativ yolla çoxalmasını tamamilə itirib, yalnız 
kökiimsovu ilə əkilib çoxalır. Bunun kök və kökiimsovları torpağın 
35-40 sm dərinliyinə işləyə bilir. Osas kütləsi torpağın 10-30 sm də
rinliyində olur. Yan köklərinin uzunluğu 50-60 sm-ə çatır. Köküm- 
sovu sədəf rəngində olub, gözəl görünüşə malikdir. Torflu və çürün- 
tiilü torpaqlarda əkilib-becərildikdə kökümsovunıın rəngi sarımtıl fil 
sümüyünü xarıtladır.

Staxus çox da qulluq tələb ctmyəıı bitkilər qrupuna daxil olub 
üzvi və mineral maddələrlə zəngin torpaqlarda əkildikdə bol məhsul 
verir. Lakin yaxşı şumlanmış çürüntü ilə zəngin nəmli qara torpaq
larda əkilib-becərildikdə daha məhsuldar olur. Bitki günəş şüasına 
və viiksək temperatura davaınsızdır. Buna görə də bitkini günəş az 
düşən meşə sahələrində əkib-becərməyi məsləhət görürlər.

Aqrotexnikası. Staxıısun əkilib becərilməsi çox çətin olmayıb, 
kartofun əkin sxeminə uyğundur. Lakin yaxşı şumlanmış, alaq otla
rından təmizlənmiş, nəmli və çüriintülii torpaqları sevir. Okiləıı hər 
ıır salıəvə 5-6 çürüntü səpməyi məsləhət görürlər. Okin üçün seçilib 
avrılmış \ ə  qış döxriinii xiisıısi anbarlarda keçirmiş kökiimsovları 
erkən vazda əvvəlcədən şumlanıb cərgə halında, salınmış şırımlara 
əkirlər. Kökiimsovları cərgələrarası 40 x 50 sm, bitkiləri isə bır- 
birlərindən 50-55 sın aralı əkməyi məsləhət görürlər. I ıır sahəyə 
20-50 q l.əKİİmsov tələb olunur. t)kib qurtardıqdan sonra birinci su
varılma. emək açana xaxın isə ikinci suvarılma aparmağı məsləhət 
cürürlər. Dekabr avında aparılan əkindən ən yiiksok məhsul əldə 
olunur. Dkıııi becərən zaman I m salıəvə 7-10 sın qalınlığında peyin 
və xa.xud 5 sın qalınlığında çiiriiııtü səpməyi məsləhət görürlər. 
KökümsoYu əkdikdə;; 1.4-20 giindən. yaxşı keçən iqlim şəraitində 
is,t 10-14 etindən soma ə ; чіі verməvə başlayır. Vegetasıya dövrii 
ər/mdə bitkinin dibləri boşaldılır, alaq otlardan təmizlənir və cərgə
lən:.isi к u 11 i V as i x a işləri aparılır. Bitkinin məhsulunu isə payızın 
,onunda toplaxarlar. Kökiimsov ları bel yaxud bostan yabası ilə çıxa-
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ı'iriar. İri və orta həcmli kökümsovları əkin üçün seçib ayırır, qalan 
hissəsini isə istifadə edirlər.

Quraqlıq keçən dövrlərdə bitkinin məhsuldarlığı xeyli aşağı
düşür.

Əkin üçün ayrılmış kökümsovların üzərinə 65-67 sm qalın
lığında torpaq səpib xüsusi anbarlarda saxlayırlar. Bəzən isə köküm- 
sovların bir hissəsini öz bitdiyi yerdə saxlayır, qış dövrü qurtardıq
dan sonra torpaqdan çıxarır, sortlara ayırır və əvvəlcədən hazırlan
mış sahələrə əkirlər.

Staxus kökümsovlarından xörəklərin hazırlanma qaydala
rı. Staxusun kökümsovlarından yeyinti məqsədi ilə müxtəlif xörək 
növləri hazırlanır. Bunun kökümsovundan suda bişirilmiş, buğa ve
rilmiş, qızardırılmış halda istifadə edilir. Staxus müxtəlif növ salatla
rın, ət və balıq xörəklərinin tərkibinə ədviyyə kimi qatılır. Köküm
sovundan duzlu şoraba, turşu bağlamalarında da istifadə edilir. Qu
rudulmuş kökiimsovunu un halına salıb, müxtəlif xəmir xörəklərinin 
tərkibinə qatırlar. Erkən yazda isə incə və zəif yarpaqlarından əd
viyyat kimi sup, borş və ət xörəklərinin hazırlanmasında istifadə 
edirlər.

Xörəyi hazırlamazdan qabaq staxusun kökümsovlarını axar su
da yuyur, xarab olmuş vo zədələnmiş hissələrdən təmizləyirlər. Qa
bıqları o qədər nazikdir ki, bunları yumaq lazım olmur. Hərgah qa
bığım təmizləmək istəsəniz, onda kökümsovları yuyub, məhrobanın 
üzərinə qoyun. Sonra üzərlərinə duz səpib, ehtiyatla sürtün. Bu za
man qabığın asanlıqla çıxdığının şahidi olacaqsınız. Qabığı sürtüb 
tamamilə çıxartdıqdan sonra, kökümsovu yenidən su ilə yuyub tə
mizləyin.

Staxusun kökümsovundan müxtəlif xörəklərin hazırlanması.
Staxus hişirilnıişi. 1 litr suya 10-12 q duz əlavə edib yaxşı- 

yaxşı qarışdırın. Həmin duzlu suyu qaynadıb, içərisinə kökümsovu 
töküb qaynamam 5 dəqiqə davam etdirin, sonra qavnamanı dayandı
rıb, kökümsovları süzgəcdən süzüb, azca qurudun. Bişmiş kökümso- 
va ərinmiş və yaxud kərə yağı əlavə edib, ehtiyatla qarışdırın. Axır
da onun üzərinə xırda doğranmış cəfəri vo yaxud şiivüd əlavə edib 
süfrəyə verin.

Staxus salatı. Bunun iiçiin 500 q staxus kökümsovu. 100-150 q 
salat yarpağı, 200-250 q yaşıl soğan, 200 q mavonez. 20-25 q cəfəri 
və yaxud şüyiid. azca duz və istiot götürün. Yuxanda qeyd etdiyimiz 
üsulla bişirilmiş kökümsovu soyudun. Sonra salat yarpağım, yaşıl 
soğanla birlikdə xırda hissələrə doğrayıb yaxşıca qarışdırın. .Axırda
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hazır məhsulun üzərinə mayonez, xırdalanmış cəfəri və yaxud 
şiiyüd, azca duz və istiot əlavə edib süfrəyə verin.

Staxus qızartması. Bunun üçün 500 q kökiimsov, 40 q əridil
miş və yaxud kərə yağı, 20-25 q cəfəri və yaxud şiiyüd, azca duz 
götürün. Kökümsovu əvvəlcədən bişirib, suxarı unu ilə qarışdırın. 
Sonra nazik hissələrə salaraq, tavada dağ olmuş yağın içərisinə 
düzüb qızardın. Qızartmanı 5-7 dəqiqə davam etdirdikdən sonra, 
kökümsovları tavadan çıxarıb, üzərinə xırdalanmış cəfəri və yaxıd 
şüyiid səpib süfrəyə verin.

Staxus unu. Bunun üçün qabaqcadan yuyulub, qurudulmuş 
kökümsovları götürüb, un halına salın. Sonra buğda unundan hazır
lanmış xəmirlə qarışdırıb, qoğal, kökə hazırlayın.

Staxus turşusu. Yuyulmuş və azca qurudulmuş kökümsovu qa
tı duzlu suyun içərisinə töküb 1-1,5 gün saxlayın. Elə ki, kökümsov- 
lar qəhvəyi rəng aldı, onları duzlu sudan çıxarıb, təmiz şüşə balonla- 
ra doldurub, üzərlərinə qızdırılmış qatı duzlu su əlavə edin. Sonra 
hazır məhsulun üzərinə sirkəli istiot, dəfnə yarpağı, şüyiid, çay qa
şığının dörddə bir hissəsi qədər xardal, şəkər və duz əlavə edib 
ağzını qapaqla möhkəm bağlayın. Məhsulu havası dəyişilən sərin 
zirzəmilərdə saxlayın və yeri gəldikcə istifadə edin.

Staxus şorbası. 10 kq staxus şorbası hazırlamaq üçün 11 kq 
staxus kökümsovu, 1,2 kq şiiyiid, 0,2 kq qıtıqotu, 0, 12 kq sarımsaq, 
0,04 kq istiot qabığı, 0,24 kq qarağat yarpağı, 8 litr 7%-li şoraba 
götürün. Sonra kökümsovu ehtiyatla axar suda yuyub 0,5 -10 litrə 
qədər tutum həcmi olan şiişə balonlara doldurun. Sonra balonun üzə
rinə onun üçdə biri qədər (şiiyiid, qıtıqotu, istiot, sarımsaq) ədviyyat 
əlavə edin. Balonu ehtiyatla silkələyib boş qalan hissəni kökiimsov 
və ədviyyatla doldurun. Axırda iizərinə şoraba əlavə edib, bankanı 
polietilen qapaqla bağlayın.

Staxusla durnabalığı xörəyi. Bunun iiçün durna balığını bəra
bər hissəyə bölüb, içərisinə cəfəri, şüyiid, soğan, ağ çaxır və kökiim
sov əlavə edin. Onların hamısını suyun içərisinə salıb zəif odun üzə
rində qaynama dərəcəsinə qədər saxlayın. Sonra durna balığını su
dan çıxarıb, üzərinə bir xörək qaşığı yağ, süzgəcdən keçirilmiş pen
dir əlavə edib süfrəyə verin.

Staxusla qoyun Mindən hazırlanan xörək. Qoyun ətini suya 
salıb, 4-4,5 saat qaynadıb bişirin, sonra bişmiş qoyun ətini boşqabın 
içərisinə qoyub üzərinə bişirilmiş staxus kökümsovu, kök, gül kələm 
və kartof əlavə edib, süfrəyə verin.
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Tomatla staxus konservi. Bunun üçün 10 litr tomat şirəsi, 0,5 
kq duz. 250 q şəkər tozu, 20-25 ədəd dəfnə yarpağı, 2-3 q qara istiot. 
100 q şiiyüd götüliin.

Əvvəlcə staxusun kökümsovunu ehtiyatla yuyun, sonra 0,5 litr
lik şüşə balonlara doldurub üzərinə qaynar su əlavə edib, 2-3 dəqiqə 
saxlayın. Sonra suyu süzüb kökümsovları şüşə balonların içərisinə 
doldurub, üzərinə tomat şirəsi əlavə edib, ağızlarım möhkəm 
bağlayıb ağzı üstə çevirin və 2-3 saat bu vəziyyətdə saxlayın. Sonra 
onları sərin zirzəmidə və yaxud soyuducuda saxlayın, yeri gəldikcə 
istifadə edin.

Staxusun vitaminlə zəngin yarpaq və cavan zoğlarından 
müxtəlif salat növləri hazırlanır. Belə ki, cavan yarpaq və zoğları 
xırda hissələrə doğrayıb, müxtəlif yaşıl salatların tərkibinə qatırlar. 
Staxusun zoğ və yarpaqlarından hazırlanan salat növləri incə, özü
nəməxsus iyə və xoş tama malik olur.

Staxus bitkisinin respublikamızın Talış və Zaqatala zonalarında 
əkilib becərilməsini təşkil etmək məqsədəuyğundur.

Banan — Musa
(Banan — Musaceae fəsiləsindəndir)

Banan bitkisi ilə insanlar çox qədim zamanlardan tanış olmuş
lar. Bananın əsas vətəni Asiya qitəsinin tropik və suptropik əraziləri 
hesab edilir. Banan ən çox Hindistan və Çin ərazilərində yayılmışdır. 
Banan meyvəsi insanların əqlinin inkişafına, sağlam və güclü olma
sına kömək etdiyinə görə insanlar onu «ilahi meyvəsi» adlandırmış
lar.

XVI əsirdə bananı Kanar adalarından gətirib Amerikanın mər
kəzi və Cənub ərazilərində əkib becərməyə başlanmışdır. Amerika
nın bu yerlərində əkilmiş banan plantasiyalarından toplanmış mey
vələr öz qidalıq keyfiyyətinə görə diinya bazarlarında yüksək qiy
mətləndirilir. Avropa dövlətlərini banan meyvəsi ilə Ekvator. Ko
lumbiya, Panama və s. ölkələr təmin edirlər.

Banan cinsinin tropik ölkələrdə 80-ə qədər növü yayılmışdır. 
Bu ölkələr bananı diinya bazarlarına çıxarıb yüksək qiymətə sataraq, 
çoxlu gəlir əldə ediıiər. Bananı cənnət çörəyi, tərəvəz xörəyi, yol 
çörəyi, bağ çörəyi və s. adlarla çağırırlar. Bananın vətəni Kiçik 
Asiya ölkələri hesab olunur. Gürcüstanın Avariya rayonunda bananın 
meyv əsi yevılməyən növiinü mədəni hala keçirərək əkib becərirlər.

Banan — Musa paradisica ot bitkisi olub, guclu şirəli kök 
sisteminə malikdir. Kökümsovundan yerüstü gövdələr çıxaraq, özün
dən yer üzərinə çıxan qısa budaqlar əmələ gətirir. Bu gövdədən iri 
yarpaqlar əmələ gəlir ki, onun da yarpaq ayası 4 m-ə qədər uzanır. 
Eni isə 80-90 sm olur. Yarpaqlarının qınları sanki bir-birinin içərisi
nə girərək bananın gövdəsini (yalançı gövdəsini) əmələ gətirir. Bu 
cür gövdənin hündürlüyü 12-15 m-ə qədər olur. Hamaşçiçəkləri 
sünbüldür. Dişicikləri aşağıda, ikicinsli üzvləri mərkəzdə, erkək 
hüceyrələri yuxarı hissədə yerləşir. Dişi hüceyrədən meyvə əmələ 
gəlir, meyvəsi giləmeyvədir. Bananın sünbülü, çox vaxt ona salxım 
da deyirlər, 2 m-ə qədər uzunluğunda, 15-50 kq-a qədər ağırlığında 
olur.

Bir banan kolunda sortundan asılı olaraq 300-ə qədər meyvə 
olur. Banan əkilmiş sahə 30 ilə qədər məhsulvermə qabiliyyətinə 
malikdir. Bir hektar sahəyə 2000-ə qədər bitki əkilir. Bir hektar sa
hədən orta hesabla 30 tona yaxın banan meyvəsi toplanır. Yeməli 
banan bitkisini vegetativ yolla artırıb çoxaldırlar. Çox nəmişlik sevən 
bitkidir.

Mədəni halda tərəvəz, cənnət çörəyi adlandırılan bananı geniş 
surətdə əkib becərirlər. Ən geniş yayılmış daşınmaya davamlı Qro- 
ınişel sortu hesab olunur.

Cənnət çörəyi bunu başqa banan meyvələrindən yarpaqla
rının üzərində olan şabalıdı-qəhvəyi ləkələrlə ayırmaq olıır. Çiçək 
saplağı tüklərlə əlıalə olunan, çiçək yan lığı isə tünd qırmızı rəngdə 
olur. Mefvələri uzun olub, yetişən dövrdə uzunsov, üç üzlü olub, 
özəyi unludur. Toxumu (əgər varsa) çox yastılaşımş şəkildə olur. 
Bananın meyvəsinin tərkibində 75-76%-ə qədər sıı, 15-25%-ə qədər 
şəkər, 7% ııişasta, 1,3% protein, 0,3-0,0% efir yağı, sellüloza, alma 
turşusu, ferment, рекtin maddələri, kalium duzları, C, B,, PP, E və 
provitamin Л tapılmışdır. Qabıq hissəsində çoxlu taııin və kaıotin 
maddələri vardır. Bananın tərkibində olan sulu karbonlu maddələr 
buğdanın tərkibində olanlardan tez həll olurlar.

Mcvvəııin xoş iyi onun tərkibində olan efir yağının miq
darından asılı olur. Banandan ən çox təzə halında desert yeməklərin
də istifadə olunur. Yetişməınişindən isə ədviyyat məqsədləri üçün 
tərəvəz xörəklərinin tərkibinə əlavə edilir. Otli hissəsindən un, pııd- 
ra. cem, lıəliməşik şirə, marmelad, sirop və s. hazarlanır.

Afrika zənciləri onu təzə halda yeyir, küldə bişirir, yağda qı
zardır və s. şəkildə istifadə edirlər. Bundan başqa onu doğrayıb, qu
rudaraq ehtiyat üçün saxlayırlar. Yuxarı hissələrini mikrobsıızlaşdı-
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nb salat kimi, çiçək və hamaşçiçəkliyini palma yağı ilə qarışdırıb 
yeyirlər. Qida kimi qönçə və yalançı gövdə hissəsindən də istifadə 
edirlər.

Yaşıl (yalançı) gövdəsindən, yarpaq, kökümsov, meyvə qa
bığından, qalıqlarından iribuynuzlu heyvanlara, qoyunlara, donuzlara 
və fillərə yem kimi verilir. Təzə və qurudulmuş yarpaqlarından nim
çə və kağız əvəzi kimi istifadə olunur. Yarpağından əldə olunan lif
dən ip, kəndir, kobud kağız, balıq moru və s. məmulatlar hazırlanır.

Meyvələrindən dərman kimi işlətmə və mədə xəstəliklərində 
istifadə olunur. Yetişməmiş meyvə və çiçək hissələrindən hazırla
nan mürəbbədən şəkər xəstəliklərində istifadə edilir. Meyvələrin
dən hazırlanan müxtəlif şirələrdən gərgin əməklə məşğul olan 
adamlarda əmələ gələn ateroskleroz, hipertoniya, dizenteriya, nazik 
bağırsaq, mədə iltihabının, böyrək və s. xəstəliklərdə istifadə olu
nur. Şəkər xəstəliklərində mədədə turşuluq prosesi artdığına görə 
həmin xəstələrə banan meyvəsindən qəbul etməyə icazə vermirlər.

Tərkibində qiymətli fizioloji-aktiv maddələrin: serotin, nerpi- 
nefrin, dopamin, katexolamin və s. olması ilə əlaqədar olaraq bundan 
bağırsaq və mədədə əmələ gələn yaraların müalicəsində müvəffə
qiyyətlə istifadə edilir. Bunun şirəsi ilə daxili qanaxmaların dayandı
rılmasında, dizenteriya, onikibarmaq bağırsağın iltihabının əleyhinə, 
vəba xəstəliklərində istifadə edirlər. Bundan başqa şirədən həyəcan
lanma, ürək keçmələrində də istifadə olunur. Bitkinin kök hissəsin
dən alınan küldən qurdsalıcı vasitə kimi istifadə edilir.

Banan kalium elementinin mənbəyidir. İnsan orqanizminin 
daxili hüceyrələrində toplanan К elementi ürəyin, qaraciyərin, bey
nin və ən çox isə əzələlərin normal fəaliyyət göstərməsinə xidmət 
edir.

Hər gün orqanizm üçün minimum 1 q K. elementi tələb olunur. 
Orqanizmin normal fəaliyyəti üçün isə 3-4 qram К elementi kifayət 
edir. Uşaq orqanizminin hər bir kq-na 16-30 ınq Ҝ elementi tələb 
olunur.

Orqanizmdə Ҝ elementinin çatışmazlığı zamanı — yəni toxu
ma orqanlarda qidalanma prosesi və maddələr mübadiləsi pozulur. 
İnsan К elementinə olan tələbatını kartof, kələm, turp, ərik və s. bit
kilərlə qidalanaraq təmin edir. Orqanizmdə К elementi çatışmadıqda 
insanda tez-tez əzələlərdə qıcolma hadisəsi baş verir. Tərkibindəki 
К elementinin çoxluğuna görə banan meyvələr və tərəvəz bitkiləri 
içərisində birinci yer tutur. Belə ki, 100 q banan meyvəsinin tərki
bindən 376 mq-a qədər Ҝ elementi aşkar edilmişdir. Rusiya ҺЛ Qıda

-İN

İnstitutunun məlumatına görə, К elementi orqanizmdə su-duz müba
diləsini həyata keçirir, oqranizmdə olan artıq suyun kənar edilmə
sində əsas rol oynayır. Ürək xəstəliyindən əziyyət çəkən xəstələrə 
hər gün 1 ədəd banan meyvəsi yeməyi məsləhət görürük.

Banan şəkər mənbəyidir. Bananın təzə və qurudulmuş meyvə
sinin tərkibi təbii şəkərlə zəngin olduğundan o, orqanizm tərəfindən 
tez həzm olunduğundan (şəkər tez həll olub) qana keçir. Bunu nəzə
rə alıb yarış zamanı idmançılar, xüsusilə də tenisçilor tez-tez banan 
meyvəsi yeyirlər. Şəkər xəstəliyinə düçar olan insanların banan ye
mələri məsləhət görülmür.

Banan mədə yaralarını müalicə edir. İnsanların 50%-i mədə 
yarasından əziyyət çəkirlər. Mədə yarasının müalicəsində banandan 
hazırlanan sıyıqlardan, eövlıər və şərbətlərdən geniş istifadə edilir. 
Belə ki, banan preparatları mədənin selikli qişasına miisbət təsir 
edib, onun tez bir zamanda bərpa olunmasına səbəb olur. Mədə yara
larını adi meyvələri yeməklə də müalicə etmək olar.

Banan insanın əhval-ruhiyyəsini yaxşılaşdırır. Banan meyvəsi
nin tərkibində tonuslaşdırıcı təsirə malik efedrin maddəsi olduğun
dan, onu qəbul edən zaman qan təzyiqi aşağı olan insanlarda arterial 
qan təzyiqi normaya diişiir, bunun nəticəsində mərkəzi siııir sistemi
nin müsbətə doğru fəaliyyəti yüksəlir, sonda şəkərin miqdarı qav- 
dava düşür, ağciyər bronxlarıııın əzələlərinə təsir güclənir. Banan 
qəbul edən insanda tonus artır, iş qabiliyyəti yüksəlir, yorğunluq ara
dan qalxır. İbn Sina banandan hazırladığı preparatlarla dölsüz.Iüvü və 
kişi impotensiyasını müalicə edirdi. Hazırda banan becərilən öl
kələrdə bu qiymətli xammaldan sənayedə müxtəlif qida məhsulları, 
şəkər, spirt, tibb sənayesində isə müxtəlif dərman preparatları hazır
lanır. Sənaye tullantılarından isə mal-qara üçün qiymətli yem, toyud 
və quşlar üçün xitam i n I i yem məhsulları istehsal edilir. Hazırda ba
nan l.ənkəran-Aslara rayonlarında əkilib becərilməyə başlanmışdır.

Union — Citrus limon 
(Sədokiınilər— Rutaceae fasiləsi)

I .imon-Cıtrııs limon; Qrcypfrııt Citrus paradise. Mandarin
(Narıngi) Citrus reticulata. Portağal Citrus sinensis və s. sitrus
bitkilərinin mevvə və qabıqlarından ədviyyat kiını müxtəlif içkilərin 
hazırlanmasında, xörəklərin tərkibinə qatılmasında istifadə edilir və 
i.ştahaçıcı kııni süfrənin yanına qoyulur. Sitrus bitkilərindən apelsinin 
vətəni Himalay dağlarının cənub yamacları, qreypfrutıınki Hindistan,
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Malayziya və Fici, mandarinki Cənubi Çin və Vyetnamın cənub sa
hilləri hesab edilir. Limonun vətəni elmə hələ düzgün məlum devil. 
Lakin bir sıra botaniklor limonun vətəninin Hindistan olduğunu irəli 
sürürlər. Bu sitrus bitkilərinin içərisində ən çox yayılanı və istifadə 
olunam limondur. Limon Qaradəniz sahillərində və Azərbaycamla 
Lənkəran və Astara rayonlarında, az miqdarda isə Ordubad ravo- 
nıında əkilib becərilir. Meyvələrinin qabıq hissəsindən 1-2%-ə qə
dər xoş ivə malik efir yağı almır. Efir yağının tərkibində 90%-o qə
dər terpen liınoncn. 3-5% sitrol aldehidi və 1% geranilasetat maddə
ləri tapılmışdır ki, bunlar da limon yağının ən qiymətli tərkib hissəsi 
hesab olunur. Meyvəsinin lot hissəsindən 8-9% limon turşusu. 100 
mq %-ə qədər askorbin turşusu, C, А. В və P vitaminləri də aşkar 
edilmişdir.

Sitrus bitkiləri mədə şirəsinin fəaliyyətinin artırılmasımı, eləcə 
də həzm sisteminin yaxşılaşdırılmasına köməklik göstərir. Sitrus bit
kilərinin meyvəsindən təzə halda meyvə şirələrinin, kompotların 
hazırlanmasında istifadə edilir. Bıı meyvələrdən müxtəlif növ 1 i kor
ları п. içkilərin, ənənəvi spirtsiz sərinloşdirici məmulatların və s. ha
zırlanmasında istifadə olıınıır. Sitrus meyvələrindən ədviyyat kimi 
müxtəlif şirnivvat məmulatların, şorabalarm, balıq, quş və diiyüdən 
hazırlanan xörəklərin tərkibinə qatılır. Meyvələrindən meyvə salat
ların hazırlanmasında geniş istifadə edilir.

Bundan əlavə, limon meyvələri anginada. avitaminozda çox 
lavdaiııiır. Ourudulımış meyvə qabıqları iştah rtırıcı xassəyə malik
dir. Limon şirəsi mədə turşusunun azlığımla, revmatizm və padaqra 
xəsləlivində məsləhət görülür. Ondan yüksək qan təzy iqinik), ürək- 
bulanına və sıdıkqo'. ucu kiıııı də istıfOə edilir. Hazırda sitrus bitki
ləri Cəıuıbi Amerikada. ABŞ-ıla.  ̂ uan Alrıkada. Cənubi Avropa 
ölkələrində. Orta .Aralıq dənizi olu.ilərinin ərazilərində mədəni hal
da geniş surətdə əkilib becərilir.
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AZƏRBAY CANIN ƏDVİYYAT BİTKİLƏRİNİN 
XARAKTERİSTİKASI

Ədviyvəli bitkilər özünün kök, gövdə, yarpaq, çiçək, qabıq, 
meyvə və toxumlarının xoş ədviyyə xüsusiyyətlərinə malik olması 
ilə seçilir.

Ədviyvəli bitkilərin əksəriyyəti vitamin və bioloji-akliv mad
dələrlə çox zəngindir. Bunların tərkibində vitaminlər, pektiıı maddə
ləri. qələvi xassəli mineral maddələr, üzvi turşular və s. vardır. Bit
kilərin tərkibindəki Л. Bh В. PP, L). L. C’, N və s. vitaminlər maddə
lər mübadiləsini tənzimləyir və orqanizmin müxtəlif sistemlərinin 
fəaliyyətini yaxşılaşdırır. Xarici mühitin zərərli təsirlərinə, o cümlə
dən fiziki, kimyəvi, bioloji, toksoloji amillərə, eləcə də emosional 
təsirli stresslərə qarşı orqanizmi səfərbərliyə alır.

Odviyvə bitkilərinin tərkibində olan acımtıl qliikozidlər. piq- 
mcntlər, etir, aşı və s. maddələr radiasiyaya məruz qalmış xəstələrin 
müalicəsinə müsbət təsir göstərir.

Odvivyəli qatqılar dad və tam etibarilə acmıtıl. xoşətirli. turş
məzə, acımti!-şirin. şorməzə olduğundan ondan geniş istifadə edilir.

Kulinariy ada ədviyvəli bitkilər ilə yanaşı.'bitki mənşəli tanılı 
qatqılardan limon, zevtun, çaşır, əvəlik, kahı, abqora, əzgilşəıab. 
ııarşərab, alça qurusu və çiv albuxara, zoğal axtası, ərik qurusu, lava- 
şana, sıııııax, zirinc, gövcə və şairədən də istifadə olıınıır.

Apardığımız tədqiqatlar nəticəsində aşkar edilmişdir ki, res
publikamızın Oııba, Oıısar, Şamaxı, Ağsu. Şəki, Zaqatala, Oğuz, Oə- 
bələ. Oax. Balakəıı. İsmayıllı, Kəlbəcər, Talış (/.ııvand) rayonlarında 
və Naxçıvan MK-ııı ərazilərində 500 növdən artıq yeməli və əd- 
vivvəli bitkilər vay almışdır. Bunlar 100 cins, 80 fəsilə daxilinik) bir
ləşərək. ümumi tloranın 11,1 faizini təşkil edir. On çox ədviyyat bit
kilər çətııçiçəklilər. doılaqçıçəklilər. xaççıçəklilər. qırbuğıımkimilər. 
mürəkkəbçiçəklilər və s. fəsilələrdə yayılmışdır. Odviyyələrin əksə
riyyətinə vabaııı halıla rast gəlinir. Bəziləri isə sənaye əlıəmivvətinə 
malik olduğundan mədəni halıla becərilir. Məsələn: mərzə, zəfəran, 
tərxun, cirə. zirə, istiot, qızılgül, dəfnə, sarımsaq, nanə, yarpız, yov
şan. ınəxmərgülü. siirvə. boymadərəıı. qalıqotu. xardal, ətirşah, qır
ınızı istiot, sarıkök. reyhan, sarıçiçək vəs.

Odvıvvəlı ətirli bitkilərdən dağnanəsi. qaraqınıq. kcşııiş. 
kəklıotu. haldırğan. cacıx. sumaq, zirinc, mərzə, ra/yana. ro/marın. 
eohanvastığı. adı əvəlik, xaşxaş, vəzəri. bəılrənc. cəfəri, cırhaviic. 
cökə, acı bolu, şalğaın. tıırp. şüyiid, kəvər, xiyarotıı, qazayağı və s.



bitkilərdən kulinariyada, ətriyyat-kosmetikada, əczaçılıqda, sabunbi- 
şıı mə sənayesində geniş istifadə oluna bilər.

Ölkənin bir çox rayonlarında ədviyyəli bitkilərin becərilməsi 
ilə məşğul olan xüsusi sovxozlar yaradılmışdır. Bu sovxozların sahə
lərində nanə, yarpız, ətirşah, məxmərgülü, tərxun, yovşan, boyma- 
dərən, xardal və s. əkilir.

Təəssüflə deməliyik ki, zəngin təbii ədviyyə xammalı —  yar
pız, nanə, tərxun, mərzə, xardal, qıtıqotu, çaşır, çiriş, vəzəri, uşqun 
(rəvənd), qulancar, acı bolu, gicitkən və s. bitkilərin planlı surətdə 
tədarükü və emalı ilə məşğul olan bir müəssisə belə yoxdur.

Bəzi ədviyyəli bitkilərin botaniki təsviri, bioloji xüsusiyyətlə
ri, aqrotexnikası və xalq təsərrüfat əhəmiyyəti haqqında pərakəndə 
halda bir sıra məqalələr və ədəbiyyat mövcuddur. Lakin bu bitkilə
rin tam botaniki təsviri, vətəni, mənşəyi, kimyəvi tərkibləri, faydalı 
xüsusiyyətləri, xalq təsərrüfatının müxtəlif sahələrində istifadə 
olunma üsulları, müalicəvi əhəmiyyəti haqqında Azərbaycan dilində 
geniş surətdə şərh edilən elmi ədəbiyyat yoxdur.

Geniş oxucu kütləsi üçün nəzərdə tutulmuş bu kitabda müəllif 
özünün tədqiqat materiallarından və mövcud ədəbiyyatdan istifadə 
edərək dünya və eləcə də floramızın tərkibində yayılmış 50-dən ar
tıq ədviyyəli-ətirli bitkilərin botaniki təsviri, xarakteri, yayılma area
lı, mənşəyi, vətəni, toplanma vaxtı, kimyəvi tərkibləri, qurudulma, 
saxlanma və istifadə qaydaları haqqında geniş elmi məlumat verir.

Ardıc - Juniperus L.
(Sərv — Cupressaceae fəsiləsindəndir)

Ardıc cinsinin dünya florasının tərkibində 60-a qədər növünə 
Yer kürəsinin şimal ərazilərində rast gəlmək olur. Onun Qafqazda 7, 
o cümlədən Azərbaycanda 6 növü yayılmışdır: uzunsov ardıc və ya 
Qafqaz ardıcı — Juniperus oblonga, alçaqboylu ardıc — J. Hemisph- 
acrica, qırmızı ardıc — J.oxycedrus, ağıriyli ardıc - - J.foetidissima, 
çoxmeyvəli, ya da Şərq ardıcı — J.polycarpos, qazax ardıcı -
J.sabina. Yuxarıda qeyd olunanlardan başqa Azərbaycanda mədəni 
halda Virginiya ardıcı — J. virginiana da becərilir.

'iöstərilən birinci 3 növ ardıc yarpaqlarının tikanlı olması ilə 
başqa növlərdən fərqlənir. Ümumiyyətlə, ardıc bitkiləri ikicvli, 2-3 
m hündürlüyündə kol və yaxud 10-12 metr hündürlüyündə ağacdır. 
İynəvari yarpaqları qarşılıqlı və ya üç-üç dəstə şəklində toplaşmış
dır. Çoxlu pulcuqlu erkəkciklərdən təşkil olunmuş çiçəklərin sünbül

ləri oval formadadır. Dişi çiçəkləri yapıaqların qoltuğunda qısa day- 
aqcıqlar iistiində tək-tək oturmuş qozalardan ibarətdir. Meyvəsi şirə
lidir. giləmeyvəyə oxşayır, adətən ikinci ildə yetişir. Bu zaman yaşıl 
rəngli meyvələri qaıamtıl-göy rəngə çevrilir. Toxumları dairəvi, 
uzunsov, qonurumtul rəngdədir.

Azərbaycanda ardıc Kiçik və Böyük Qafqazda və Naxçıvan 
MR-də aşağı dağətəklərindən orta dağ qurşağına qədər yayılmışdır. 
Kütləvi şəkildə isə ardıc ən çox Böyük Qafqazın dağ ətəklərində, 
Bozdağın yamaclarında bitir.

İsti günlərdə ardıc bitkiləri havaya ətirli maddələr yayır. Hava 
filonsidlə zənginləşərək orqanizm üçün zərərli təsirə malik olan 
mikroblan məhv edir. Bir hektar sahədə olan ardıc bitkisi gün ərzin
də atmosferə 30 kq-a qədər fitonsid ifraz edir. Bu qədər uçucu mad
də iri bir şəhərin havasında olan zərərli mikıobları məhv etməyə ki
fayət edər. Qatranından mebellərin laklanmasında istifadə edilir. 
Meyvəsinin tərkibində 42%-ə qədər şəkər vardır ki, bu da 35-40'1 
temperaturda suda asanlıqla həll olur. Şəkərindən qənnadı və limo
nad sənayesində istifadə edilir. Meyvəsindən hazırlanan araq, çaxır 
və eləcə də pivə keyfiyyətli olur.

Giləmeyvəsinin tərkibində 40%-ə qədər üzüm şəkəri, alma, 
sirkə, qarışqa turşuları, 130 mq% C vitamini, yuniperin tərkibli bo
yaq maddəsi, 2%-ə qədər elir yağı, mum, piyli yağ və s. aşkar edil
mişdir.

Ardıcın meyvələrini toplayır, sərib qurudur, toz halına salıb 
ədviyyat kimi istifadə edirlər.

Meyvələrindən hazırlanmış narın tozu yeyinti məhsullarının 
hazırlanmasında ədviyyat qatqısı kimi işlədilir. Giləmeyvəsi quş, ət, 
balıq məhsullarından hazırlanmış qızartmaların, piti və şorbaların 
tərkibinə ədviyyat kimi qatılır. Bundan əlavə, giləmeyvələrindən 
sərinloşdıı ici içkilər, kvas və s. hazırlanmasında xoş ətir və tam 
vermək üçün istifadə edilir. Ardıc giləmeyvələrinin əlavəsi ilə hazır
lanan qida məhsulları insanın əhval-ruhiyyəsini yaxşılaşdırır.

Yetişməmiş giləmeyvələrindən yeyinti sənayesi üçün san 
rəngli boyaq maddəsi almaq olar.

Müalicə məqsədləri üçün ardıcın ancaq meyvələrindən istifadə 
edilir. Meyvələrində bir sıra bioloji-fəal maddələr vardır. Bunlardan 
ən mühümü efir vağı və qatranlardır.

Respublikamızda bitən ardıc bitki növlərindən elmi təbabətdə 
ən çox istifadə olunam adi ardıcın (Juniperus oblanga) mcvvələrdi- 
dir. ’ “



Elmi təbabətdə adi ardıcın qurudulmuş meyvələrindən sulu bi- 
şinnə hazırlanır və ondan böyrək xəstəliklərində sidikqovucu dər
man kimi istifadə edilir. Qurudulmuş meyvələrinin çay kimi dəm
lənməsindən, eləcə də spirtli duru ekstraktından həzm prosesini yax
şılaşdıran, tərlədici və iştahgətirici vasitə kimi işlədilir. Ardıcın yar
paqlarından alman etir yağının spirtli məhlulu rcvmatizındə, nevro- 
logiyada ağrıkəsici sürtmə dərmanı kimi istifadə olunur.

Gəcəvər —  Acorus
(Danaayağı —  Araceae fəsləsindəndir)

Dünya florasının tərkibində cinsin 2 növü yayılmışdır. Qafqaz
da, o cümlədən Azərbaycanda 1 növünə: gəcəvər — A.calamus-a 
rast gəlmək olar. Bu, hündürlüyü 60-120 sm-ə çatan, kökümsovu 
sürünən çoxillik ot bitkisidir. Gövdəsi dikduran üçtilli budaqlanma- 
yan yaşıl rəngdə olub, yarpağı xatırladır. Yarpaqları növbəli dəstə 
formasında, iki cərgə boyu düzülmüş, xətvarı, qılıncvarı şəklində 
olub kökiimsovda yerləşmişdir. Yarpaqları bir tərəfdən azca növ şə
killi çox da yoğun olmayan, ətli haınaşçiçəklə əhatə olunmuşdur. 
Çiçəkləri silindrvarı 4-12 sm uzunluqda yastı xırda yaşımtıl-sarı 
rəngdə olub, qaidənin yuxarı hissəsinə vaxın yerləşir. Meyvəsi 
uzunsov quru çoxtoxumlu giləmeyvədir. Kökümsovu yoğun, uzun
luğu 50 sm. diametri 3-4 sm-ə çatan, sürünən budaqları bir neçə yer
dən yastılaşan və çoxlu nazik qaytanvarı köklərdən ibarətdir. Kö
kümsovu xaricdən yarpaq qalıqları ilə əhatə olunaraq qonurumtul 
rəngli, daxildən isə ağııntıl-çəhrayıdır. Gəcəvər bitkisinin vətəni 
haqqında botaniklər arasında fikir müxtəlifliyi mövcuddur. Bir sıra 
botaniklər bitkinin əsl vətəni Hindistan ölkəsi, digərləri isə Cənubi 
və yaxud Şərqi Asiya hesab edirlər.

Gəcəvər bitkisi alaq otu kimi bütün Avropa (İngiltərəni çıx
maqla) ölkələrinin ərazisində yayılmışdır. Gəcəvər keçmiş SSRİ-nin 
ərazisində ən çox yayılan bitkilərdəndir. Belə ki, o Avropanın cənub 
və şərq sahələrindən tutmuş, Qazaxıstan. Sibir, Ural, Yakutiyanın 
mərkəzinə qədər böyük əraziyə gəlib çıxmışdır. Ona az-az hallarda 
Qafqaz və Orta Asiya respublikalarında da təsadüf etmək olar. 
Gocəvərə ən çox çay ətrafında, suyu qurumuş kanalların, süni göllə
rin kənarlarında və clocə də nəmli bataqlıq çəmənliklərdə rast gəl
mək olar. Gəcəvərin böyük ehtiyatı Qazaxıstan, Belorus və Ukray
nada olduğu üçün oralardan da tədarük etmək olar.
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Gəcəvərə respublikamızın Kür-Araz düzənliklərində, Salyan 
rayonu ərazilərində rast gəlmək olar.

Gəcəvər qiymətli dərman, cfiryağlı qida və ədviyyat bitkisi 
hesab edilir.

Tibbi əhəmiyyəti. Gəcəvərin kökümsovlarının tərkibindən 1,5- 
4.6%-ə qədər efir yağı əldə olunur. Efir yağının əsas tərkib hissəsini 
L-pincn-1, borneol-3, L-kaınfcn-7, L-kamfora-8-9, kolaman-10, ev- 
qanol, akoron, kalapen və s. təşkil edir. Kökümsovundan acımtıl ako- 
ı in qlikozidi, aşı maddəsi, 150 mq%-ə qədər C vitamini, nişasta, kit
rə, ətirli kalamus yağı, alkaloid, palamin, xoıııcn, qatran və s. tapıl
mışdır. Yarpaqlarından aşı və efir yağı aşkar edilmişdir. Gəcəvər 
kökümsovlarından alınan dərman preparatlardan hələ çox qədim za
manlarda Çin və hind xalqları bir sııa xəstəliklərin müalicəsində ge
niş istifadə etmişlər. Hazırda büliin ölkələrin tibb ocaqlarında onun 
kökümsovlarından hazırlanan dərmanlardan öd yolları, revmatizm, 
qızdırma, ürəkkeçmə zamanı sakitləşdirici vasitə kimi, mədə və on- 
ikibarmaq bağırsaq yaralarının, zökəmin müalicəsində, həzm yaxşı- 
laşdıııcı, bəlğəmgətiı ici vasitə kimi istifadə edilir.

Əbu Əli İbn Sina gəcəvər dəmləməsini öd yolları, qaraciyər 
xəstəliklərində, diş ağrısında, allergiyada işlətməyi məsləhət 
görmüşdür. Gəcəvər suyu iştahartırıcı və sidikqovucu təsirə malik
dir. Gəcəvərdən mədə yaralarında istifadə olunan «Vikalin» prepa
ratının hazırlanmasında da istifadə olunur.

Tibet təbabətində böyrək, sidik kisəsi, öd yolları və sinir sis
temi xəstəliklərində tətbiq olunur. Ondan məlhəmlər hazırlayıb bir 
sıra çətin sağalan sümük xəstəliklərini müalicə edirlər. Çin təbabə
tində orqanizmin tonusunun artırılmasında, Polşada bəlğəmgətiıici 
soyuqdəymədə, mədə yaralarında, öskürəkdə, başın tiikünün tökül
məsinin qarşısının alınmasında, Bolqarıstan xalq təbabətində qanaz- 
lığında, öd kisəsi xəstəliklərində, aybaşı pozğunluqlarında, əsəb 
yorquııluqlarında, iştahartırıcı. həzm yaxşılaşdırıcı və s. kimi istifadə 
olunur.

Rus xalq təbabətində kökümsovlarından mədə-bağırsaq fəa
liyyətinin artırılmasında, ağrıkəsici, bəlğəmgətirici, dezinfeksiya- 
edici kimi, sinqa. podaqra, sarılıq, raxit və s. xəstəliklərin müalicə
sində geniş surətdə işlədilir. Tozundan isə irinli yaraların və yanıqla
rın üzərinə səpib müalicə edirlər.

Ədviyyat və qida əhəmiyyəti. Gəcəvərin kökümsovlarından və 
yarpaqlarından alınmış efir yağından, şirələrə, kompotlara, likör, 
yovşan və ingilis araqlarına, pivə, meyvə cscnsiyalarına və eləcə də



q ə n n a d ı  m ə m u l a t l a r ı n a  x o ş  ə t i r  v e r m ə k  ü ç ü n  g e n i ş  i s t i f a d ə  e d i l i r .  

G o c ə v ə r d ə n  b a l ı q  m ə h s u l l a r ı n ı n  k e y f i y y ə t i n i n  a r t ı r ı l m a s ı n d a ,  o n l a r ı n  

i n c ə  a r o m a t  v ə  a z c a  a c ı m t ı l  t a m a  m a l i k  o l m a l a r ı n d a  ə d v i y y a t  q a t q ı s ı  

k i m i  ə l a v ə  o l u n u r .  Ə d v i y y a t d a n  ş i r i n t ə h ə r  s o u s l a r ı n  t ə r k i b i n ə  d ə  q a 

t ı l ı r .  G ə c ə v ə r i n  k ö k ü m s o v u n d a n  h a z ı r l a n a n  t o z u n d a n  b a l ı q  s ə n a y e 
s i n d ə  i s t i f a d ə  o l u n a n  b ü t ü n  ə d v i y y a t l a r ı n  t ə r k i b i n ə  ə l a v ə  e d i l i r .  

Gəcəvərdən lutzırlıuuın ədviyyat dəfnə, zəncəfil və darçını əvəz edir. 
G ə c ə v ə r  ə d v i y y a t ı n d a n  k o n f e t i n  x o ş  i y i  ü ç ü n  i ç g i l ə r i n i n  t ə r k i b i n ə  d ə  

ə l a v ə  e d i l i r .  K ö k i i m s o v l a r ı n a  v ə  e l ə c ə  d ə  y a r p a q l a r ı n a  ş ə k ə r  ə l a v ə  

e t m ə k l ə  ə t i r l i  m ü r ə b b ə  n ö v l ə r i  h a z ı r l a n ı r .
B i r  s ı r a  A v r o p a  ö l k ə l ə r i n d ə  o  c ü m l ə d ə n  A B Ş - d a  g ə c ə v ə ı d ə n  

a l m a ,  a r m u d ,  ı ə v ə n d ,  m e y v ə  m ü r ə b b ə l ə r i n i n ,  s u p  v ə  s a l a t l a r ı n  t ə r k i 
b i n ə  q a t ı l ı r .  E f i r  y a ğ ı n d a n  ə t r i y y a t ,  k o s m e t i k a  v ə  s a b u n b i ş i r m ə  s ə 

n a y e s i n d ə  d ə  g e n i ş  i s t i f a d ə  o l u n u r .
G ə c ə v ə r  b i t k i s i n i n  c a v a n ,  y u m ş a q  v ə  ş i r ə l i  z o ğ l a r ı  v a r d ı r .  B u 

n u n  c a v a n  z o ğ l a r ı n d a n  i s t i f a d ə  e t d i k d ə  d i ş d i b i  ə t i  m ö h k ə m l ə n d i r i r .  

B i r  k ö k ü n ü n  ç ə k i s i  1 0 - 7 0  q r a m a  q ə d ə r  o l u r .  İ m 2 s a h ə d ə n  2 0 0 - 1 2 0 0  

q r a m  k ö k ü m s o v  x a m m a l ı  ə l d ə  o l u n u r .  G ə c ə v ə r i n  q i y m ə t l i  d ə r m a n ,  

ə d v i y y a t  v ə  s .  x ü s u s i y y ə t l ə r i n i  n ə z ə r ə  a l ı b ,  o n u  r e s p u b l i k a m ı z ı n  q e y -  

ı i - m ü n b i t  t o r p a q l a r ı n d a  g e n i ş  s u r ə t d ə  ə k m ə y i  m ə q s ə d ə u y ğ u n  h e s a b  

e d i r i k .
Gəcəvəıdən bir neçə qida məhsulunun hazırlanması. Gəcəvər 

ilə alma kompotu. 2 x ö r ə k  q a ş ı ğ ı  q u r u  v ə  y a x u d  1 s t ə k a n  t ə z ə  g ə c ə 
v ə r  k ö k ü ,  3 0 0  q  t ə z ə  v ə  y a x u d  1 0 0  q  q u r u  a l m a ,  6  x ö r ə k  q a ş ı ğ ı  ş ə k ə r  

t o z u  g ö t ü r ü n .
1 l i tr  s u y u n  i ç ə r i s i n ə  a l m a  q u r u s u  t ö k ü b  b i ş i r i b ,  s o n r a  g ə c ə v ə r  

k ö k ü  ə l a v ə  e d i b ,  q a y n a d ı n  v ə  5 - 1 0  d ə q i q ə  s a x l a y ı n .  B u n d a n  s o n r a  

ş ə k ə r  t o z u  ə l a v ə  e d i b  y e n i d ə n  q a y n a d ı n .  A l ı n a n  k o m p o t u  s ü z ü b ,  q a b 

la ra  d o l d u r u b  m a s a y a  v e r i n .
Gəcəvərdən şəkərli sirop. 2 0  q  q u r u  g ə c ə v ə r  k ö k ü ,  5 0 0  q  ş ə k ə r  

t o z u ,  1 l i t r  s u ,  2  q  l i m o n  t u r ş u s u  g ö t ü r ü n .  Q u r u d u l m u ş  g ə c ə v ə r  

k ö k ü n ü  0 , 5  l i t r  q a y n a n m ı ş  s u y a  t ö k ü b ,  d ə m  a l m a q  ü ç ü n  b ir  g ü n  s a x 

l a y ı n .  S o n r a  s ü z g ə c d ə n  s ü z ü b  ü z ə r i n ə  l i m o n  t u r ş u s u  ə l a v ə  e d i n .  Ş ə 
k ə r  t o z u n u  q a y n a r  s u d a  ə r i d i b ,  g ə c ə v ə r  m ə h l u l u  i l ə  q a r ı ş d ı r ı n .  A l ı n 

m ı ş  s i r o p u  b u t u l k a l a r a  d o l d u r u b ,  q ə n n a d ı ,  ş i r i n  q i d a  m ə h s u l l a r ı n a  x o ş  

t a m  v e r m ə k  ü ç ü n  q a t q ı  k i m i  i s t i f a d ə  e d i n .  S ə r i n  y e r d ə  s i r o p  b ir  i l ə  

q ə d ə r  k e y f i y y ə t i n i  i t i r m ə d ə n  q a l a  b i l ə r .
Gəcəvəı mürəbbəsi. 1 s t ə k a n  q u r u  g ə c ə v ə r  k ö k ü .  3 l i t r  ç o x  d a  

q a t ı  o l m a y a n  ş i r ə ,  3  s t ə k a n  d o ğ r a n m ı ş  a l m a ,  g a v a l ı ,  a l ç a ,  h e y v a  

g ö t ü r ü n .  G ə c ə v ə r i n  n a r ın  t o z u n u ,  q a y n a m a q d a  o l a n  s i r o p u n  ü z ə r i n ə
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s ə p i b ,  5 - 1 0  d ə q i q ə  b i ş i r d i k d ə n  s o n r a ,  a l m a  ( v ə  y a x u d  g a v a l ı ,  a l ç a ,  

h e y v a )  ə l a v ə  e d i b ,  h a z ı r  o l a n a  q ə d ə r  b i ş i r i n .
Gəcəvər həlimi. 2 0  q  g ə c ə v ə r  k ö k ü ,  1 l i tr  s u  g ö t ü r ü n .  Q a y n a n 

m ı ş  s u y u n  ü z ə r i n ə  d o ğ r a n m ı ş  g ə c ə v ə r  k ö k ü  ə l a v ə  e d i b ,  q a y n a t m a n ı  

d a v a m  e t d i r i n ,  s o n r a  o d u n  ü z ə r i n d ə n  g ö t ü r ü b ,  d ə m  a l m a q  ü ç ü n  1 g ü n  

s a x l a y ı n .  H ə l i m d ə n  ç ö r ə k - b u l k a ,  x ö r ə k  v ə  s a l a t l a r a  x o ş  t a m  v e r m ə k  

ü ç ü n  q a t q ı  k i m i  i s t i f a d ə  e d i n .
Şəkərli gəcəvər. Q a t ı  ş ə k ə r  s i r o p u n u n  ü z ə r i n ə  t ə z ə  g ə c ə v ə r  

k ö k ü  ə l a v ə  e d i b  5 - 1 0  d ə q i q ə  q a y n a d a r a q  b i ş i r i n .  A l ı n m ı ş  s i r o p u  t ə 

m i z  c u n a n ı n  v ə  y a x u d  t ə m i z  f a n e r k a n ı n  ü z ə r i n ə  y a y ı b  s o y u d u n .  S o n 

ra  s o y u m u ş  s i r o p u n  ü z ə r i n ə  g ə c ə v ə r  k ö k ü  ə l a v ə  e t d i k d ə n  s o n r a  ş ü ş ə  

b a n k a l a r a  d o l d u r u b  s a x l a y ı n .  Y e r i  g ə l d i k c ə  s ü f r ə y ə  q o y u b  ç ə r ə z  k i 

m i  ç a y l a  i ç i n .
G ə c ə v ə r  y ü n g ü l  q u m s a l  t o r p a q l a r d a  y a x ş ı  i n k i ş a f  e d i b ,  b o l  

m ə h s u l  v e r i r .  M a y  a y ı n ı n  a x ı r l a r ı n d a n ,  i y u l  a y ı n ı n  o r t a l a r ı n a  k i m i  

ç i ç ə k  a ç ı r .
G ə c ə v ə r i  ə s a s ə n  k ö k ü m s o v l a r ı  v a s i t ə s i l ə  a r t ı r ı b  ç o x a l d ı r l a r .  

K ö k ü m s o v l a r ı  8 - 1 2  s m  u z u n l u ğ u n d a  k ə s i b  g ö t ü r ü r ,  8 - 1 0  s m  d ə r i n l i 

y i n d ə  k i ç i k  ç a l a l a r d a  b a s d ı r ı r l a r .  K ö k ü m s o v d a n  h a z ı r l a n m ı ş  q ə l ə m 

l ə r i  p a y ı z d a  ( o k t y a b r d a )  v ə  y a x u d  e r k ə n  y a z d a  ( a p r e l d ə )  ə k i r l ə r .  

G ə c ə v ə r  y a r ı m  m ə d ə n i  h a l d a  ə k i l ə n  b i t k i d i r .  O n u  ə n  ç o x  t ə b i i  h a l d a  

y a y ı l a n  s a h ə l ə r d ə  a r t ı r ıb  ç o x a l d ı r l a r .
Məhsulun toplanması və saxlanması. Ə d v i y y a t  x a m m a l ı  k i m i  

g ə c ə v ə r i n  2 - 3  i l l i k  k ö k ü m s o v l a r ı n ı  t o p l a y ı r l a r .  K ö k ü m s o v l a r ı  

s e n t y a b r - n o y a b r  a y l a r ı n d a  y e r d ə n  q a z ı b  ç ı x a r ı r ,  s o n r a  t o r p a q  v ə  p a l 

ç ı q d a n  t ə m i z l ə y i r ,  y a r p a q  v ə  k ö k  h i s s ə l ə r i n i  k ə s i b  a t ı r ,  k ö k ü m s o v u  

1 5 - 2 0  s m  u z u n l u ğ u n d a  o l m a q l a  g ö t ü r ü b ,  m c h v ı ı r a n  k ö l g ə l i  y e r l ə r ə  

s ə r i b  q u r u d u r l a r .  T o p l a n m ı ş  x a m m a l  t e z  q u r u s u n  d e y ə  o n u  x ü s u s i  

q u r ğ u l a r d a  3 0 - 3 5 "  t e m p e r a t u r d a  q u r u d u r l a r .  Q u r u d u l m u ş  k ö k ü m s o v -  

l a r d a n  2 5 %  q u r u  x a m m a l  ə l d ə  e d i l i r .  H a z ı r  x a m m a l ı  h a v a s ı  d a i m  

d ə y i ş ə n  q u r u  a n b a r l a r a  d o l d u r u b  s a x l a y ı r  v ə  y e r i  g ə l d i k c ə  i s t i f a d ə  

e d i r l ə r .

Sarımsaq — Allium

S a r ı m s a ğ ı n  v ə t ə n i  C ə n u b i  A s i y a  h e s a b  o l u n u r .  B u n u n  e l m i  

ə d ə b i y y a t l a r d a  a d ı n ı n  s o ğ a n - s a r ı m s a q ,  s ü d ü n  ü z ü ,  q a y ı n a q  v ə  s .  a d 

la r la  ç a ğ ı r ı l d ı ğ ı n a  r a s t  g ə l i r i k .  S a r ı m s a q  g ö v d ə s i n i n  h ü n d ü r l ü y ü  1 0 0 -  

1 5 0  s m  o l a n  s o ğ a n a q l ı  b i r i l l i k  ə d v i y y a t  b i t k i s i d i r .  S a r ı m s a q  d ü n y a n ı n  

ə k s ə r  ö l k ə l ə r i n d ə  ə k i l i r .  T o r p a ğ ı n  a l t ı n d a  b ir  ə d ə d  a ğ  ö r t ü k l ə  ö r t i i l -
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m ü ş ,  d i ş ə b ə n z ə r  s o ğ a n a ğ ı  y e r l ə ş i r .  D i ş l ə r i n  s a y ı  x ı r d a l a r d a  3 - 5  ə d ə d ,  

o r t a  i r i l ə r d ə  6 - 1 2  ə d ə d ,  i r i l ə r d ə  i s ə  1 3 - 2 5  ə d ə d ə  q ə d ə r  o l u r .  H ə r  d i ş  

ö z  p ə r d ə s i n d ə  y e r l ə ş i r ,  b ü t ü n  d i ş l ə r  i s ə  b i r l i k d ə  b ir  ö r t ü y ə  b ü k ü l ü r .  

S a r ı m s a q  h ə r  b a ş ı n  ç ə k i s i n ə  g ö r ə  2 0  q r a m d a n  3 0 - 4 0  q r a m a  q ə d ə r  

o l u r .  D a d ı  i s ə  t ü n d ,  y a r ı m t ü n d  v ə  z ə i f  t ü n d d ü r .  D i ş v a r ı  s o ğ a n a q l a r ı -  

n ı n  u z u n l u ğ u  b ə z ə n  4  s r n - ə  ç a t ı r .  Y a r p a q l a r ı  h a m a r ,  x ə t v a r ı  u z u n d u r  

v ə  y u x a r ı  h i s s ə s i  n o v ş ə k i l l i d i r .  H ə r  b ir  y a r p a q  d a x i l i n d ə  s o r t l a r ı n d a n  

a s ı l ı  o l a r a q  u z u n l u ğ u  1 5 - 5 0  s ı r ı - ə  q ə d ə r  y a l a n ç ı  b o r u  f o r m a s ı n d a  

g ö v d ə  ə m ə l ə  g ə t i r i r .  Y a x ş ı  i n k i ş a f  e t m i ş  b i t k i d ə  y a r p a q l a r ı n  s a y ı  8 -  

12  ə d ə d ə  ç a t ı r .  G ö v d ə s i n i n  q u r t a r a c a ğ ı n d a  t u t q u n  a ğ  v ə  y a x u d  z ə i f  

b ə n ö v ş ə y i  r ə n g d ə ,  ç o x s a y l ı ,  ş a r v a r i  ç i ç ə k l ə r i  m ü r ə k k ə b  ç ə t i r d ə  t o p 
la n ır .  Ç ə t i r  b i t k i n i n  ç o x a l ı b  a r t m a s ı n d a  b ö y ü k  r o l  o y n a y ı r .  E ı k ə k c i y i  

6 ,  d i ş i c i y i  i s ə  1 ə d ə d d i r .  S a r ı m s a ğ ı n  ə s a s  v ə t ə n i  H i n d i s t a n ,  Ə f q a n ı s 
t a n ,  T y a n ş a n ı n  q ə r b  s a h ə l ə r i ,  O r t a  A r a l ı q  d ə n i z i  ö l k ə l ə r i n i n  ə r a z i l ə r i  

h e s a b  e d i l i r .  Y a b a n ı  h a l d a  Ş i m a l i  Q a f q a z d a ,  o  c ü m l ə d ə n  A z ə r 

b a y c a n d a ,  O r t a  A s i y a d a ,  S i b i r d ə  v ə  A v r o p a n ı n  b ü t ü n  ə r a z i l ə r i n d ə  

r a s t  g ə l m ə k  o la r .  S a r ı m s a q  R u s i y a n ı n  c ə n u b  r a y o n l a r ı n d a ,  U k r a y n a 

d a ,  Ş i m a l i  Q a f q a z d a ,  O r t a  A s i y a  r e s p u b l i k a l a r ı n d a  g e n i ş  s u r ə t d ə  ə k i 

l i b  b e c ə r i l i r .  S a r ı m s a ğ ı n  m ə d ə n i  h a l d a  b e c ə r i l m ə s i  t a r i x i  ç o x  q ə d i m 
d ir .  S a r ı m s a ğ ı n  t ə r k i b i  b i o l o j i - a k t i v  m a d d ə l ə r l ə  z ə n g i n d i r .  O n u n  t ə r 

k i b i n d ə  3 5 % - ə  q ə d ə r  q u r u  m a d d ə ,  2 7 %  s u l u k a r b o n l a r ,  8 %  z ü l a l ,  in ı ı -  

l in ,  f i t o n s i d ,  y o d ,  ş ə k ə r  v ə  s .  m a d d ə l ə r  t a p ı l m ı ş d ı r .  Y a ş ı l  y a r p a q l a 
r ı n d a n  i s ə  k a r o t i n ,  B ,  P P ,  R ,  1 4 0  m q %  C  v i t a m i n i  a ş k a r  e d i l m i ş d i r .  

S a r ı m s a q d a  0 , 2 3 - 0 , 7 4 %  e f i r  y a ğ ı  o l u r .  E f i r  y a ğ ı n ı n  ə s a s  t ə r k i b i n i  a i 

l in  t ə ş k i l  e d i r .  B u ,  k ü k ü r d  t ə r k i b l i  a m i n  t u r ş u s u d u r .  S a r ı m s a q  ə z i l 

d i k d ə  a m i l a z a  f e r m c n t i n i n  t ə s i r i n d ə n  e f i r  y a ğ ı  p a r ç a l a n a r a q  a l l i s i n ,  

a m m o n y a k  v ə  p i r o ü z u m  t u r ş u s u  ə m ə l ə  g ə t i r i r .  B u n d a n  ə l a v ə ,  s o ğ a -  

n a ğ ı n d a n  3 , 2 5 %  k ü l  ( m q / q ) ,  1 8 . 4 0  m q %  K ,  0 , 5 0  m q %  C a ,  1 , 0 0  m q %  

M g ,  F e  0 , 0 4  m q %  m a k r o c l e m e n t l ə r i ,  P b  0 , 0 2 ,  В  0 , 9 0  ı n i k r o e l e m e n t -  

l ə r i  a ş k a r  e d i l m i ş d i r .  S a r ı m s a q  b i z i m  e r a d a n  5 0 0 0  il q a b a q  Ö n  A s i y a ,  

M i s i r ,  Q ə r b i  v ə  M ə r k ə z i  A v r o p a  ö l k ə l ə r i n ə  g ə l i b  ç ı x m ı ş d ı r .  İ t a l y a n 

la r  s a r ı m s a ğ ı  i n s a n a  q ü v v ə t  v e r ə n ,  o n u n  y u x u s u n u  a r t ı r a n  b ir  v a s i t ə  

k i m i  t ə r ə n n ü m  e t m i ş l ə r .  Q ə d i m  y u n a n l a r  i s ə  s a r ı m s a ğ ı  i l a n  s a n c m a 
s ı n a  q a r ş ı  b i r  v a s i t ə  k i m i  t ə t b i q  e d i r d i l ə r .

S a r ı m s a ğ ı n  k ə s k i n  iy l i  o l m a s ı n d a  ə s a s  r o l u  a l l i s i n  m a d d ə s i  o y 
n a y ı r .  O .  b a k t e r i s i d  x a s s ə l i  o l m a q l a  s a r ı m s a ğ ı n  ə s a s  i y i n i  t ə ş k i l  e d ir .  

S a r ı m s a q d a  o l a n  e f i r  y a ğ ı n ı n  6 0 % - n i  a l l i s i n  m a d d ə s i  t ə ş k i l  e d i r .

S a r ı m s a ğ ı n  m ü a l i c ə v i  x ü s u s i y y ə t l ə r i  h a q q ı n d a  i lk  m ə l u m a t l a r ı  

t i b b  e l m i n ə  D i o s k o r i d  v e r m i ş d i r .  Q ə d i m  z a m a n l a r d a n  s a r ı m s a q d a n  

i ş t a h a s ı z l ı q d a .  d i s p ı e s i y a d a ,  h a l s ı z l ı q d a .  ö s k ü r ə k d ə ,  q a r ın  a ğ r ı l a r ı n d a .

d ə r i  v ə  s .  x ə s t ə l i k l ə r i n  m ü a l i c ə s i n d ə  i s t i f a d ə  e d i l m i ş d i r .  M ə ş h u r  t i b b  

a l i m i  İb n  S i n a  b ü t ü n  x ə s t ə l i k l ə r i n  m ü a l i c ə s i n d ə  s a r ı m s a q d a n  i s t i f a d ə  

e t m ə y i  m ə s l ə h ə t  g ö r m ü ş d ü r .  B i t k i  Ş ə r q  t ə b a b ə t i n d ə  ç o x  q ə d i m d ə n  

f a y d a l ı  d ə r m a n  b i t k i s i  k i m i  g e n i ş  t ə b l i ğ  o l u n u r .  T ə z ə  ş i r ə s i  v ə  c ö v 

h ə r i  ( t i n k t u r a )  q ü v v ə t l i  b a k t e r i s i d  v ə  f u n k i s i d  k i m i  m ə d ə n i n  i f ı a z e t -  

m ə  f ə a l i y y ə t i n i  a r t ır ır ,  b a ğ ı r s a q l a r d a  g e d ə n  q ı c q ı r m a  v ə  ç ü r ü m ə  p r o 
s e s l ə r i n i n  q a r ş ı s ı n ı  a l ır .  N ə f ə s  y o l l a r ı n ı n  i l t i h a b ı n d a ,  x r o n i k i  b r o n x i t -  

l ə ı d ə ,  p n e v m o n i y a l a r d a ,  b r o n x i o l a s t m a d a ,  a t e r o s k l e r o z u n  p r o f i l a k t i 

k a s ı n d a  v ə  m ü a l i c ə s i n d ə  d ə  y a x ş ı  n ə t i c ə  g ö s t ə r i r .  Q u r d q o v u c u  t ə s i r ə  

m a l i k d i r .  S a r ı m s a q  q ə d i m  M i s i r  v ə  y u n a n  x a l q l a r ı  t ə r ə f i n d ə n  ö l ü m  

g ə t i r ə n  s i m v o l  k i m i  t ə s v i r  e d i l m i ş d i r .  R o m a l ı l a r  s a r ı m s a ğ ı  d ö y ü ş  

z a m a n ı  i n s a n a  q ə h r ə m a n l ı q ,  i g i d l i k ,  q ü d r ə t  g ə t i r ə n  b i t k i  k i m i  t ə s v i r  

e t m i ş l ə r .
S a r ı m s a q  i ş t a h ı  a r t ır ır ,  m ə d ə - b a ğ ı r s a ğ ı n  f ə a l i y y ə t i n i  q a y d a y a  

s a l ı r ,  q i d a n ı n  h ə z m i n ə  k ö m ə k  e d i r ,  b a ğ ı r s a q l a r d a  b a ş  v e r ə n  n a s a z l ı q 
la r ı  a r a d a n  q a l d ı r ı r .  B ö y r ə k l ə r d ə  o l a n  d a ş l a r ı n  t ö k ü l m ə s i n d ə ,  y e l  x ə s 

t ə l i y i  v ə  p o d a q r a n ı n  m ü a l i c ə s i n d ə  s a r ı m s a ğ ı n  s p i r t l i  m ə h l u l u n d a n  

i s t i f a d ə  o l u n u r .  S a r ı m s a q d a n  h a z ı r l a n a n  p r e p a r a t l a r  s a r ı l ı q ,  i s l a h ,  k o r  

b a ğ ı r s a q  i l t i h a b ı n a  q a r ş ı  t ə t b i q  e d i l i r .
A v r o p a d a  v ə  K u b a d a  s a r ı m s a q  y a ğ ı  i l ə  s a r ı l ı q  x ə s t ə l i y i n i  m ü a 

l i c ə  e d i r l ə r .  S a r ı m s a q d a n  ə n  ç o x  h i p e r t o n i y a  v ə  a t e r o s k l e r o z u n  m ü a 

l i c ə s i n d ə  i s t i f a d ə  o l u n u r .  B u n d a n  ə l a v ə ,  b a ş  g i c ə l l ə n m ə s i n d ə ,  b a ş  

a ğ r ı s ı n d a ,  y u x u s u z l u q d a  i ş l ə d i l i r .  B u n u n  ü ç ü n  g ü n d ə  2 - 3  d i ş  s a r ı m 

s a q  y e m ə k  m ə s l ə h ə t  g ö r ü l ü r .  Ç i n  x a l q  t ə b a b ə t i n d ə  s a r ı m s a q d a n  f i z i 

k i  y o r ğ u n l u ğ u n  a r a d a n  q a l d ı r ı l m a s ı n d a ,  Y a p o n i y a d a  i s ə  d ə r i  x ə s t ə 

l i k l ə r i  v ə  s k l e r o z  ə l e y h i n ə  i s t i f a d ə  o l u n u r .  R u s  x a l q  t ə b a b ə t i n d ə  s a 

r ı m s a q  s i d i k q o v u c u ,  q u r d q o v u c u ,  s a y ı q l a m a q l a  b a ş  v e r ə n  q ı z d ı r m a 

la r d a  i ş l ə d i l i r .
X a l q  t ə b a b ə t i n d ə  s a r ı m s a q l a  b ə z i  y o l u x u c u  x ə s t ə l i k l ə r i n  q a r ş ı s ı  

a l ı n ı r ,  q a r ın  y a t a l a ğ ı ,  i s h a l  x ə s t ə l i k l ə r i  m ü a l i c ə  e d i l i r .  A p a r ı l a n  t ə d 

q i q a t l a r  n ə t i c ə s i n d ə  b e l ə  q ə r a r a  g ə l m i ş l ə r  k i ,  ə n  g ü c l ü  f ı t o n s i d l ə r  

s a r ı m s a q  b i t k i s i n d ə d i r .  F i t o n s i d l ə r i n  g ü c l ü  b a k t e r o s i d  t ə s i r ə  m a l i k  

o l d u ğ u  m ü ə y y ə n  e d i l d i k d ə n  s o n r a  o n l a r d a n  m ü x t ə l i f  d ə r m a n  p r e p a 
r a t la r ı  h a z ı r l a m a q  m ü m k ü n  o l m u ş d u r .  S a r ı m s a q d a  t a p ı l a n  f i t o n s i d l ə r  

s t r e p k o k u ,  s t a f ı l a k  ç ö p ü n ü ,  y a t a l a q  b a k t e r i y a l a r ı n ı ,  v ə r ə m  ç ö p l ə r i n i  

v ə  b a ş q a  m i k r o b l a r ı  m ə h v  e d i r .  B u  b i t k i  m ə d ə - b a ğ ı r s a q  ü z v l ə r i n d ə  

o l a n  v ə z i l ə r i n  ş i r ə  i f r a z c t m ə  f ə a l i y y ə t i n i  ar t ır ır .  S a r ı m s a ğ ı  ç e y n ə d i k 

d ə  o .  b ir  n e ç ə  d ə q i q ə d ə n  s o n r a  a ğ ı z  b o ş l ı ı ğ u n d a k ı  b a k t c r i y a l a r ı  m ə h v  

e d ir .  S a r ı m s a q  h ə m  d o  q r i p  v ə  a n g i n a  x ə s t ə l i k l ə r i n i  s a ğ a l d ı r .  B u n u n  

ü ç ü n  s a r ı m s a ğ ı  ə z i b  t ə n z i f d ə n  k e ç i r m ə k  v ə  b u r u n  n a h i y ə s i n ə  b i r  n e -
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çə damcı damızdırmaq kifayətdir. Sarımsaq bitkisinin quru cövhərim 
öd kisəsinin iltihabında tətbiq edirlər. İnfakt, stenokardiya. skleroz. 
iflic xəstəliklərinin müalicəsində, müxtəlif şirələrin, başda əmələ 
gələn sislərin yox edilməsində, görmə qabiliyyətinin artırılmasında 
sarımsaqdan istifadə olunur. Bundan başqa, sarımsaq orqanizmin 
müqavimətinin artırılmasında, qarın yatalağı, dizenteriya, vəba və s. 
xəstəliklərin müalicəsində işlədilir. Sarımsaqdan işlənib hazırlanan 
preparatlar nəticəsində bakterisid xəstəliklərin, eləcə də toxumaların 
bərpa olunmasına, soyuqdəymə xəstəliklərinə qarşı orqanizmdə 
immunitetin fəaliyyətinin güclənməsinə nail olunmuşdur.

Sarımsaqdan alman preparatların müxtəlif xərçəng xəstəliklə
rinə qarşı mexanizmini öyrənərək belə nəticəyə gəlmişik ki, bu pre
paratlar xərçəng çöplərinin inkişafım dayandırmağa qadirdirlər. Bir 
qrup yapon alimi sarımsaqdan yeni preparatlar hazırlayıb oqraniz- 
mdə inkişaf edən xərçəng çöplərinin inkişafını dayandırmaq əleyhi
nə immunitet yaratmışdır.

Yuxarıda qeyd etdiyiniz xəstəlikləri müalicə etmək üçün: 350 
q sarımsaq bitkisinin soğanağını yuyub həvəngdə əzir, əzilmiş sa
rımsağın şirəsindən 200 q götürüb, ona 200 ml 96% spirt əlavə edi
lir. Alınan məhlul gildən hazırlanmış qaba yığılır, qabın ağzı möh
kəm bağlanıb qaranlıq və sərin yerdə 10 gün müddətində saxlanılır. 
10 gündən sonra bu maye kətandan süzülür. 2-3 gündən sonra bu 
məhlulla müalicəyə başlamaq olar. Bundan 50 qram soyuq südə bir 
neçə damcı töküb gündə 3 dəfə yeməkdən 20-30 dəqiqə qabaq qəbul 
etmək məsləhət görülür. Sarımsaqdan alman şirə ilə dəridə əmələ 
gələn ziyillərin, ekzeına və səpgilərin, yaraların müalicəsində istifa
də edilir. Şirəsini başın dərisinə sürtərək tükün tökülməsinin qarşısı 
alınır. Son iki ildə Amerikanın milli institutunda aparılan tibbi təcrü
bələr zamanı isbat olunmuşdur ki. hər gün qida ilə 5 qram sarımsaq 
yedikdə xərçəng xəstəliyinə tutulmağı 10% aşağı salır.

Qidalılıq və müalicə əhəmiyyətinə görə hər adam il ərzində 8
8,5 kiloqram sarımsaq və soğan yeməlidir. Sarımsağın soğanağından 
taııılı qatğı kimi bir çox soyuq, isti və müalicəvi xörəklərin, eləcə də 
müxtəlif salatların hazırlanmasında, kolbasa və konserv sənayesində 
istifadə olunur. Sarımsaqdan turşuya qoyulmuş tərəvəz məhsulları
nın tərkibinə qatılır və lamlı şorabalar qoyulur. Hazırda dünyanın 
əksər ölkələrində daxili və xarici bazarların tələbatım ödəmək üçün 
sarımsaq bitkisi geniş surətdə əkilib becərilir. Sarımsağın mədəni 
halda ən geniş sahələrdə əkib becərən Argentina. Misir, Suriya, İor
daniya, Sudan, Liviya ölkələri hesab edilir. Suriyada 2 min hektar
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sahədə sarımsağ bitkisi əkilir. Hər il 17 min tondan artıq məhsul əl
də edilir. Hər hektardan 2,7 tondan 9,1 tona qədər məhsul toplanır. 
Amerika və İtaliya ölkələrində sarımsağı qurudub ondan poroşoq 
istehsal edirlər. Çində isə ən çox yeyinti sənayesində istifadə edilir. 
Çinlilər sarımsağın nəinki soğanaqlarından, eyni zamanda çiçək 
oxundan, yaşıl yarpaqlarından da istifadə edirlər. Onlar sarımsağın 
bütün hissələrini turşuya, şorabaya qoyur və ləzzətli məhsullar ha
zırlayırlar. Hazırda ən geniş sarımsaq əkilən ölkələrdə hər sahədən 
3,5-11 tona qədər məhsul əldə edilir.

Zəfəran —  Crocus L.
(Süsənçiçəklilar —  Iridaceae fəsiləsindəndir)

Dünya florasının tərkibində 75-ə qədər növü yayılmışdır. Bun
lara əsasən Orta Avropa ölkələrində. Ön və Mərkəzi Asiyada, eləcə 
də Orta Aralıq dənizi ölkələrinin ərazilərində rast gəlmək olar. Zə
fəranın Qafqazda 12, o cümlədən Azərbaycanda 6 növü vardır. Bu 
növlər içərisində adi zəfəran geniş yayılmışdır.

Zəfəran ... Bu qədim subtropik bitkinin adında nə isə roman
tik bir aləm gizlənib. Onu Şərq ölkələrində «ayövladı» adlandırır və 
bu heç də əsassız deyildir. Belə ki, zəfəranın vegetasiyasının inten
sivliyi həqiqətən ayın müxtəlif günlərindən asılıdır: aylı günlər nə 
qədər çox olarsa, vegetasiya dövrü bir qədər tez başa çatar.

Abşeron zəfəranı dünya bazarında qızıl əvəzinə qiymətləndiri
lir. İnqilabdan əvvəl Abşeronda hər il 1200 kq quru zəfəran əldə 
olunurdu.

Adi zəfəran — Crocus sativus. Hündürlüyü 10-30 sm olan 
çoxillik, kökü soğanaqlı, gözəl görünüşlü ot bitkisidir. Kök soğanağı 
iridir. Çiçək oxu təkdir. Yarpaqları pərdəli qından dəstə ilə çıxıb qa
lın, uzun, ensiz uclara doğru itiləşmiş olur. Çiçəyi bənövşəyi rəng
dədir.

Çiçəyin yeraltı və yerüstü inkişaf dövrləri vardır. Yeraltı his
sədə çiçək yatağı, çiçək borucuğunun bir hissəsi və toxumluq yerlə
şir. Yerüstü hissə çiçək və borucuğun çiçək yatağına və çiçək tacına 
oxşayan ikinci yarısından ibarətdir. Çiçək yer üzünə çıxmazdan əv
vəl erkəkciklər tozcuq verməyə başlayır, sonra ləçəklər, çiçək bo- 
ıucuğu inkişaf edir və çiçək boıucuğu yerin altında tumurcuğu üzə 
çıxarır. Bir az sonra tumurcuq açılır. Hava tutqun olan günlərdə tu- 
murcuqlar bir və ya iki gün açılmamış qala bilir. Çiçəyin içərisindəki 
ağızcıqlar tünd qırmızı rəgli olur. Bu rəng sütuncuğun başağına tə-
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rof endikcə, tədricən narıncı, sarı və ağ rəngə keçir. Zəfəran bitkisi 
məhz çiçəyin ağızcığı olan bu incə, al-qırmızı tclciklər xatirinə ye
tişdirilir.

Zəfəranın soğanaqları may ayından sentyabrın axırlarınadok 
sakitlik halı keçirir. Bitkinin çiçəkləmə vaxtı çatdıqda (oktyabrın 2- 
ei yarısından noyabr ayının axırınadək) soğanaqlar çiçək açır. Belə 
hallarda soğanaqların çiçək açılmasına baxmayaraq, lazımi rütubət 
olmasa, kök telləri və yarpaqlar əmələ gəlmir. 1000 ədəd dişicik te
linin çəkisi 30-32 qramdır. Meyvəsi iiçyuvalı qutucuq olub, içərisin
də xırda dairəvi toxumlar yerləşir. Adi zəfəran toxum əmələ gətir
mir. O, kök soğanaqları ilə çoxaldılır.

Adi zəfəranın yabanı növləri tapılmamışdır. Zəfəran qədim 
dövrlərdən bəıi becərilən qiymətli bitkidir. Vətəni Kiçik və Ön 
Asiya və Hindistan hesab edilir. Oradan da Orta Aralıq dənizi ölkə
lərinə yayılmışdır. Hazırda Əfqanıstanda, İranda, Pakistanda, Hindis
tanda, İspaniyada, Çində, Yaponiyada. Afrikada. ABŞ-ıla, Meksika
da, Azərbaycanda əkilir. İspaniyada əkilən zəfəran əla növ hesab 
edilir.

Zəfərandan hələ qədim zamanlardan başlanmış XX əsrin əv
vəllərinə kimi yun. ipək məmulatlarının boyadılmasmda geniş istifa
də olunmuşdur.

Hələ qədim zamanlarıla el arasında zəfərandan dərman kimi 
də istiliklə edilirdi. İndi də təbabətdə miialicə məqsədi kimi tətdiq 
olunur. Belə ki, əsəb sakitləşdirınədə, qıcolmada, ağrıkəsmodə. iiıək 
ağrılarında, himeopatiyada. göy öskürəkdə, mədə və göz xəstəliklə
rində və s.-də işlədilir.

Zəfərandan hazırlanan çay ətirli olmaqla bərabər, böyrək \ə 
sidik kisəsi ağrılarına müsbət təsir edir. Buıııın üçün 3-5 ədəd zəfə
ran əzilib loz halına salınır və 50-60 dərəcə istilikdə 3-5 dəqiqə 
dəmlənir.

Zəfəranın dişicik tellərinin tərkibində 1 1.5-1 1.7°o su, 5.85
6,21% kül, 0,4-1,3% efir yağı, 3.5% boyayıcı maddələr krosııı. 
pikrokrosin (o cümlədən 1,5% karotinoidlər), 9.8-10.04% a/otlu 
maddə, 16,86-21,9% şəkər, 8.9% sellüloz və 5,1-5.3 mq "o B, vita
mini və s. vardır.

Azərbaycan zəfəranı öz keyfiyyətinə görə ölkədə, eləcə də bir 
sıra xarici ölkələrdə şöhrət qazanmışdır. Hazırda zəfərandan ətriyyat 
və yeyinti sənayesinin bir çox sahələrində, qənnadı məhsulları isteh
salında. aşpazlıqla, yağ və pendir istehsalında və s. istifadə olunur.

Qənnadı sənayesində zəfəran məhsula xo.ş rəng və ətir vermək üçün 
işlədilir.

Azərbaycan kulinariyasında zəfəran əlavə edilməklə 50-dən 
çox müxtəlif xörək və 10-dan artıq müxtəlif şirniyy at məmulatı ha
zırlanır. Milli xörəklərin (plov, piti, bozbaş və s.) hazırlanmasında 
zəfərandan daha çox istifadə edilir. Ot və balıq xörəklərinə zəfəra
nın sıılu məhlulu əlavə edildikdə həmin məhsullar xoşagələn rəng 
alır, dadlı, xoş ətirli olur.

Biz ilk dəfə olaraq zəfəran çiçəklərinilən boyaq məhlulu ha
zırlayıb yun ipi sarı, limonu sarı, sarı narıncı, narıncı, narıncı sarı, 
narıncı qonur, qonur, çəhrayı, çəhrayı sarı, çəhrayı boz, açıq qəh
vəyi. mixəyi çəhrayı və s. rəng və çalarlara boyaılıq.

Respublikamızda zəfəran Bilgəhdə, fjüvəlanda təsərrüfatlarda 
becərilir. Keçmiş SSRİ-də 120 hektardan artıq sahəsi varılır. Hər il 
120-130 kq-dan artıq məhsul toplanırdı.

Zəfəran Abşeron şəraitində noyabr ayında çiçək açır və çiçə
yinin ömrü 3 -5 gün olur. IJmumi çiçəkləməsi 2 həftəyə qədər davam 
edir. Ayrılıqda hər bir bitkinin çiçəkləməsi 2-3 günə başa çatır.

Zəfəranın ancaq dişicik tellərindən istifadə olunur. I akın top- 
lavaıı zaman onu çiçəklə birlikdə qoparır, elə o dəqiqə çiçəkdən ayı
rır və sərib qurudurlar. Toplanan nıəlısııl çox lıiqroskopik olduğun
dan onu tez bir surətdə xüsusi quruılucıılarda qurudurlar. I kq quru 
zəfəran əlilə elmək iiçiiıı 1 B()()<)()-20()()()() çiçək dərmək lazım gəlir. 
( içək xammalı çoxlu qarışıq sapvarı dişicik tellərdən və süUıııcııq- 
ılaıı ibarətdir. Dişicik boruvarı formada olub, yuxarı hissədən azca 
qıfvari genişlənəndir. Xammalın tərkibi təmizlənmiş dişicik tellərin
dən \ ə  ona birləşmiş 3 sütııııcııq qalığından ibarət olub 3 sm ıızuıı- 
luğıııııladır. Dişicik telləri ııarıncı-qırmı/ı rəngdə olduğu halıla, 
siitııncuğu parlaq sarı rəimdə olur. İ\ı ətirli, tamı ədvıvvatlı, tünddür. 
Xammalın təıkıbmdə olan və dişicıyə birləşən siituııcuqlar oınm 
qiymətini aşağı salır.

həzə toplanmış zəfəranın tərkibində karotın təbiətli qlikozid 
\arılır. Qurudulduqdan sonra o çox sadə qlıkozıdə-krosın və pıkrok- 
гәмпә çevrilir. Krosin zəfəranın xüsusi sarı boyaq maddəsi daşıyıcısı 
rolunu ovıınvır. Pikrokrosin isə acı ınnddə-qlıkozid olub, salıanol 
aidelndinə çevrilir ki. bu da zəfəranın tərkibimlə olan elir maddəsi
nin əsasını təşkil edir.

Zəfəran qiymətli məhsul olduğu üçün çox vaxt onu gülüm- 
hə I ki i \ ə  \axud sarıçiçəklə əvəz edib, zəfəran adı altında satırlar. Bu 
valançı zəfəranları həqiqi zəfərandan ayırmaq iiçiiıı aşağıdakıları



bilmək vacibdir. Belə ki, zəfəranın boyaq rəngi-krosin qatı sulat tur
şusunun təsirindən tünd-göy rəngə çevrilir. Ancaq sarıçiçək və 
gülümbahar boyaları bu reaksiyanı vermir. Bu fərq əsl zəfəranı ya
lançı zəfəranlardan fərqləndirir. Yaxud 1 q zəfəran boyası 100 litr 
suyu sarı rəngə çevirmə qabiliyyətinə malik olduğu halda, «rəqiblə
ri» bu keyfiyyətə malik deyildir və s. Zəfəran yuxarıda qeyd etdiyi
miz kimi, çox hiqroskopik olduğuna görə, kənar iylərin təsirinə çox 
həssasdır. Onu hil, zəncəfil, darçın, mixək, istiot, muskat qozu, sarı- 
kök, vanil və s. ədviyyatlarla bir yerdə saxladıqda öz ətrini itirir və 
xarab olur.

Zəfəran ən çox dişicik kök soğanaqları ilə çoxaldılır. Soğanaq- 
lar seçilib ölçülərinə görə çeşidlənir. Əkin iyun-iyul aylarında aparı
lır. Sahələrdə 1,5x2,5 metr ölçüdə ləklər hazırlanır. Bitki cərgəarası 
15 sm, cərgələrdə bitkilərarası isə 10 sm olmaqla əkilir. Əkinin də
rinliyi soğanaqların iriliyindən asılı olaraq aparılmalıdır.

Ana soğanaq əkiləndən 5-7 il sonra qazılıb çıxarılmalı və sey
rəldi İməlidir. Əks təqdirdə, bitki cırlaşır, məhsuldarlıq aşağı düşür. 
Bir soğanaq əkiləndən iki-üç il sonra 6-12 ədəd çiçək verir. Soğa- 
naqların çıxarılması mayın axırı və iyunun ortalarında aparılmalıdır. 
Bu vaxt çıxarılmış soğanaqlar 3-4 saat günəşli havada qurudulur. 
Sonra xüsusi anbarlarda saxlanılır. Lakin təcrübələr göstərir ki, çıxa
rılmış dişicik soğanaqlar elə həmin vaxt çeşidlənib birbaşa torpağa 
əkildikdə daha yaxşı nəticə verir.

Bundan əlavə, zəfəran bitkisinin inkişafı və məhsuldarlığı 
üçün torpaq şəraitinin və torpaqda aparılan aqrotexniki tədbirlərin 
əhəmiyyəti böyükdür. Torpağa verilən mineral gübrələrin zəfəran 
bitkisinin inkişaf və məhsuldarlığına təsirini öyrənmək məqsədi ilə 
Azərbaycan Milli EA Torpaqşünaslıq və Aqrokimya İnstitutunun 
əməkdaşları tərəfindən Abşeronun zəfəran sovxozunda çöl-təcrübə 
işləri aparılmışdır. Aqrokimyəvi tədqiqatlar nəticəsində məlum ol
muşdur ki, zəfəran əkilən boz-qonur qumsal torpaqlarda mineral qi
da maddələri çox azdır. Müəyyən dozalarda torpağa verilən makro- 
və mikrogübrələr zəfəranın inkişafına müsbət təsir edir və 
məhsuldarlığını ikiqat artırır.

Zəfəranın başqa bir əhəmiyyətli növü də vardır. Buna gözəl 
zəfəran deyirlər. Gözəl zəfəran isə təbii halda Naxçıvan MR-də, 
Quba, Qusar, Xaçmaz, Lerik və s. rayonlarda bitir. Bu növ zəfəranın 
öyrənilməsi ədviyyat və qida boyağı kimi böyük əhəmiyyət kəsb 
edə bilər.
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Havuc (Xımı) Qazayağı

Zəfəran bitkisinin çiçəklərinin biokimyəvi tərkibi respublika
mızda ilk dəfə olaraq biologiya elmləri namizədi Fəxrəddin Qası
mov tərəfindən ətraflı öyrənilmişdir.

Şabalıd — Castanea 
(Fıstıq — Fagaceae fəsiləsindəndir)

Fıstığın dünya florasında 12-yə qədər növü vardır. Bunlardan 
yabanı halda 7 növü Şimali Amerikada, 4 növü Cənub-Şərqi 
Asiyada, 1 növü Qafqazda, o cümlədən də Azərbaycanda yayılmış
dır.

Şabalıd —  Castanea sativa. Hündürlüyü 30-37 metrə çatan 
ağacdır. Gövdəsinin diamctri 1-1,5 m, qabığı qonurumtul-boz rəng
dədir. Çətir geniş şaxlı-budaqlıdır. Cavan zoğları tünd-qırmızımtıl, 
qəhvəyi rənglidir. Tumurcuqları yumurtavari, qəhvəyi və ya tünd 
qəhvəyi rəngdədir. Yarpaqları növbəli düzülmüşdür, uzunluğu 6 
(15)-20 (28), eni 3 (4)-7 (8) sm-ə bərabərdir. Erkək çiçəkləri sarımtıl 
çiçək yanlığına və 8 (12) crkəkciyə malik olub, 20 (25) sm uzun
luğunda sırğalar əmələ gətirir. Tozluqlar yumurtavari, uzun saplar 
üzərində yerləşir. Sırğalar çiçək açdıqdan sonra tökülür. Dişicik çi
çəkləri 8 sm uzunluğunda sırğalar şəklindədir. Dişicik çiçəklərdən 
yuxarıda çox zaman az miqdarda ikicvli çiçəklər, sonra isə çoxlu 
miqdarda erkəkcik çiçək qrupu yerləşir. Meyvəsi birtoxumludur.

Azərbaycanda şabalıd böyük Qafqaz dağlarının cənub ətəklə
rində — Zaqatala, Qax, Oğuz, Qəbələ, Balakən, İsmayıllı rayonla
rında, Talışda mədəni və yabanı halda yayılmışdır. İyun-iyul ayla
rında çiçəkləyir, meyvələri sentyabrın axırlarında, oktyabr və noyab
rın birinci yarısında yetişir. Şabalıdın meyvəsi çox qiymətlidir. O, 
bişmiş, qovrulmuş və çiy halda yeyilir. Qurudulmuş şabalıddan ətirli 
un alınır ki, bundan da çörək, fətir, tort, peçenye, keks və s. bişirilir. 
Şabalıddan 20-dəıı çox müxtəlif xörəklərin hazırlanmasında, eləcə 
də qənnadı sənayesində geniş istifadə olunur. Qurudulmuş və qov
rulmuş şabalıddan qəhvə surroqatı hazırlanır.

Aparılan təcrübə işlərinin nəticəsində məlum olmuşdur ki, şa
balıdın tərkibində 71,9% sulukarbohidratlar, 5,8% zülal, 3,0% yağ 
vardır. Sulukarbohidratların 60-65%-i nişasta, 15-18%-i isə şəkərdir. 
Təzə şabalıd meyvələrinin tərkibində 30-40 mq% C vitamini də ta
pılmışdır. Xüsusilə yetişməmiş meyvələrinin tərkibində onun miq
darı daha çoxdur (1500 mq%). Şabalıd meyvələrinin həm ləpəsi, 
həm də qabığı askoıbin turşusu almaq üçün gözəl xammal mənbəyi-
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dir. Bu bitkinin meyvolorinin tərkibi həmçinin В. В, (0,26 mq%). B: 
(0.22 mq%). А və С vitaminləri ilə zəngindir. Təzə meyvələrin tər
kibində müəyyən miqdarda alma, limon, distrin, asparagin vo s. tur
şular. eləcə də digər aminturşular aşkar edilmişdir. Ləpəsində 0,2
0,4 mq% nikel. 0,1 mq% mis. 1 mq% kalsium və s. elementlər xar
dır. Dəmirin miqdarı 0,82-0,95 mq%-ə çatır ki, bu da alma, armud vo 
gavalı meyvələrinin tərkibindəkindən 2-3 dəfə çoxdur. Bundan əla
və, şabalıd bitkisinin meyvələri öz kalorilivi ilə do digər kənd təsər
rüfatı bitkilərindən kəskin surətdə fərqlənir. Şabalıd bal verən bitki 
kimi də qiymətli sayıla bilər. Belə ki, arılar 50-70 yaşlı bir ağacın 
çiçəklərindən 15-20 kq-dək bal toplaya bilir. Şabalıddan alınmış ba
lın böyük müalicəvi əhəmiyyəti vardır. Yarpağı qiymətli maddələrlə 
zəngindir. Belə ki, 1 yaşıl yarpağında 800 bioloji vahid, saralan yar
paqlarında isə 600 bioloji vahid К vitamini vardır və buna görə də 
onlar «vitamin sənayesi» üçün qiymətli xammal sayıla bilər.

Şabalıdın yarpaq, qabıq və oduncaq hissəsinin tərkibində 5'Və 
qədər kversetin, hiporezid, yəni flavonoid kompleksi və 10"o-ə qə
dər aşı maddəsi aşkar edilmişdir. 100 kq şabalıd oduncağından 20 kq 
qatı boyaq ekstraktı alınır. Biz dünyada ilk dəfə olaraq bu boyaq 
maddəsinin tərkibinə ağır metalların müxtəlif duzlarını əlavə elmək
lə yun ipi açıq qəhvəyi, qəhvəyi, zeytunu, qonur, tütünü, şabalıdı, 
şabalıdı-qonur. vaşıl və s. rənglərə bovanıaga ııaıl olduq.

Şabalıd gözəl vaıpaqlara. sıx və şaxlı-budaqlı çətrə malik ol
duğu üçün bəzək bitkisi kimi parklarda, yol və kiieə kənarlarında 
əkilir. Mav-ıyun aylarında çiçəklədiyi dövrdə təbiətə sarımtıl rəngli 
və xüsusi ətri olan sırğaları ilə yaraşıq verir. Bu xüsusiyyətinə görə 
o, dünyanın bır eo.x ölkələrində vaşıllaşdırma işlərində ınühüın yer 
tutur. Bu bitki eiiclii və vaxşı ıııkışal etmiş kök sisteminə malik ol
duğu üçün dağ vamaelarım daim gıielü külək və eroziyalardan da 
qoruyur, həm də torpaqəmələgəlmə prosesinə müsbət təsir göstərir.

Şabalıd qovurması. 500 qram ətə 2 baş soğan. 200 qram yağ. 
300 qram albııxara, 200 qram qabığı soyulmuş şabalıd, duz. istiot \ə  
darçın götürməli.

Oti yuyub doğradıqdan sonra üstünə duz səpərək vağda qovu
run. 10 dəqiqədən sonra soğanı halqa-halqa doğrayıb ətin üstünə 
;ö! '"' i Soğan bişib ətə qarışdıqda qazana yarım litr su tökərək qa
pağ, örtün. Ət bişib vağa düşdükdə y uyulmuş albuxaranı və şabalı
dı ətin ustiinə əlavə edib zəif od üzərində bişənə qədər saxlayın.

Tut — Morus
(Tııt — Moraceae fəsil,vsiııdəndir)

Tutun respublikamızın ərazisində 3 növü yayılmışdır: ağ tut — 
Morus alba, qara tut —- M.nigra, qırmızı tut - -  M.rubra. Bunlardan 
.Azərbaycanın ərazisində on çox yayılanı ağ və qara tut növləridir.

Ağ tut — M.alba. Bu, hündürlüyü 15-25 m, diametri 1 m-ə ça
tan. sıx qalın şarvari çətirli ağacdır. Yarpaqları tünd yaşıl, üst tərəf
dən parlaq olub, payız zamanı sarı samanı rəng alır, ilk payızda 
tökülür. Yarpaqlarının uzunluğu 5-14 sın-dir. Meyvələri mavin axır
larından yetişməyə başlayaraq avqustun əvvəllərinə qədər davam 
edir. Respublikamızın bütün rayonlarında geniş surətdə yayılaraq bol 
ehtiyatı vardır.

Azərbaycanda ağ tut yabanı halda Samur-Dovəçi zonasının tu- 
qav meşələrində. Kiir-Araz, Alazan-Oyıiçay ovalıqlarında yayılmış
dır. Bundan əlavə Azərbaycanın əksər rayonlarında, o eiimlədən 
Abşeronda geniş becərilir.

Qara tut — ıM.ııigra. Hündürlüyü 10-15 m olan ağacdır. Çəti
ri nisbətən sallaq budaqlara malikdir. Yarpaqları yıımurtaşəkilli, 
tamkənarlı və ya 2-3 dilimli olur. Yarpaqları yaşılımtıl rəngdədir. 
Meyvəsi iyun-iyııl aylarında vetişir.

Qara tut Azərbaycanın aran və dağətəyi raonlarında becərilir.
Qarınızı tut — M.rubra.  Hündürlüyü 15-20 m olan ağacdır. 

Qabığı qəlıvəyi-boz, cavan budaqları isə sarımtıl-boz rəngdə olur. 
Yarpaqları yumurtavaridir. Yarpaq ayası 5-7 sın-dir.

Qırınızı tulun oduncaq hissəsi çox qiymətlidir. Özək hissəsi sa
rı rəngli olub, illik həlqələri avdın göriiniir. Qırmızı tut yarpaqların
dan boyaq, tərləmə dərmanı kimi, köklərindən isə bağırsaq qurdları
nın təmizlənməsində istifadə edilir.

Me\ \ələrindən spirt, sirkə, şərab hazırlanır. Meyvəsinin tərki
bində 22“,, şəkər vardır. Toxum və qələm vasitəsilə çoxaldılır. Bu. 
ağ tuta nisbətən az yayılmışdır. Bu nov Azərbaycanda əsasən Naxçı
van. Şəki. Şamaxı. Ağsu, (iöyçav rayonunda mövc'ııddur.

l utun yarpaqlarında 0.75% iizvi turşular. 50-60 mq% askorbin 
turşusu 1.5-2,0% şəkərli maddələr. 2-3% aşı maddələri vardır. Mey
vələrində 23-24% şəkər. 2.5% iizvi turşular. 70-80 mq% askorbin 
turşusu. 4”i, limon turşusu, pektin maddələri vo s. miiəvyən edilmiş
dir. ( lostərılənlərdən başqa tərkibində müxtəlif amin turşuları (ala
nın. valin, qliitamin. asparağin. feııilalanm və s. aşkar edilmişdir.).
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flavonoidlərdən izokversetin, efir yağı, karotin, B, B2, C, PP vitamin- 
loıi tapılmışdır (bax: cədvəl 1).

Ağ tutun toxumlarında 25-30% piyli yağ vardır. Ağ tutun qu- 
rulumuş yarpaqlarından hazırlanmış sulu dəmləmənin, spitli cövhə
rinin (tinkturasının), ürək-damar sistemi xəstəliklərində müsbət təsir 
göstərdiyi kliniki təcrübədə aşkar edilmişdir.

Cədvəl 1. Tut növlərinin kimyəvi tərkibi

Kimvəvi tərkibi A* tut Qara tut Qarmızı tut
Su 81,84 83,95 81,56
Həll olmayan maddələr 4,25 5,97 3,17
Həll olan maddələr 16.27 10,26 15,07
Ümumi şəkərin miqdarı 10,91 5.52 14,08
Mürəkkəb şəkərin miqdarı 10,32 5,09 Г 13,25
Şəkər 0,59 0,42 0,83
Turşuluüu (amin turşusu) 0,62 0.83 0,94
Aşı maddəsi 0,082 0,157 0,106
Scllüloza 1,67 2,68 1,08
Azot maddələri 1,46 1,39 1,29
Kül 0,90 0,86 0,89
Fosfor turşusu 0,120 0.116 0.098

Tut yarpaqlarından xalq təbabətində çox qədimdən istifadə 
edilir. Onlardan çay dəmləyib şəkər xəstəliyində, ürək ağrılarında 
içirlər. Meyvələri təzə halda yeyilir, həm də onlardan doşab hazır
layıb ürək zəifliyində, qanazlığında qəbul edirlər. Bundan başqa, 
meyvələrindən hazırlanan şirələrindən xərçəng, boğaz ağrılarında, 
mədə xəstəliklərində qəbul edilir. Ağ tutun yarpaqlarından çay dəm
ləyib qəbizlikdə, soyuqdəymə xəstəliklərinədə içirlər. Ondan tərlə- 
dici və hərarəti aşağı salıcı vasitə kimi, həmçinin diabet və epilep- 
siya xəstəliyinə qarşı da istifadə edilir. Mədə və onikibarmaq bağır
saq xoralarında ağ tutun meyvələri məsləhət görülür. Meyvə və qa
bıq hissələrindən hazırlanmış məlhəmlə civzə, irin və dəri yaralan 
müalicə olunur. Ağ, qara, xaq tutun meyvələri qanartırıcı xassəyə 
malikdir. Meyvələrindən hazırlanan ekstraktla Braziliyada, Fransada, 
Portuqaliya ölkələrində şəkər xəstəliklərinin müalicəsində istifadə 
edilir. Çox yerlərdə şəkər əvəzi kimi işlədilir. Çində hipertoniya 
əleyhinə tətbiq edilir. Şirəsini balla qarışdırıb alman mazdan boğaz 
xəqçəngində sürtkü kimi istifadə edilir. Meyvəsindən kompot, sirop. 
müxtəlif şirə növləri, mürəbbə, cem, marmelad, şərbət, çaxır, spirt, 
sirkə, şəkər və limon turşusu hazırlanır. Yarpaq və oduncaq hissə
sindən təbii boyaq kimi istifadə olunur. Qeyd etdiyimiz yabanı şəkil

də yayılan tut növlərindən başqa, indiyədək xalq seleksiyası tərə! 
don gözəl rəngi, iri meyvəsi və keyfiyyətli dadı olan müxtəlif ı 
sort lari yetişdirilmişdir.

1 ut sözü Zaqafqaziya respublikalarında, Şimali Qafqazda. < 
Asi\ da. Türkiyədə, Suriya və başqa Ərəb ölkələrində, İranda, 
qanıstaıula, Pakistanda, Hindistanda yaşayan müxtəlif xalqların uı 
liııdə eyni ıı'adə kimi səsələnir. Lakin «xar tut» adı yalnız Azər
baycanda \ i İıanda eyni cür ifadə olunur. Orta Asiyada, Hindistanda 
və Olqaııı tanda «şah tut» adı ilə məşhurdur.

Xuı tııtııu vətəni Kiçik \siya, İran və Azərbaycan sayılır.
Xar tut meyvələri tərkibindəki turşuların, vitaminlərin, taninlə- 

rin, ırıikro- və makroelementlərin, fermentlərin və başqa ekstraktiv 
üzvi və bioaktiv maddələrin miqdarına görə alma, armud, albalı və s. 
meyvələdən üstündür, lorkibindəki limon turşusunun çoxluğu orqa
nizmdə qanın təmizlənməsinə kömək göstərir.

Xar tutun meyvəsindən mürəbbə, doşab, şirə, şərab və bir sıra 
kulinariya məmulatları hazırlanır. Yarpağından Abşeronda dolma 
bükülür.

Məlum olduğu kimi, xar tut meyvələrinin yetişmə 
mövsümündə Bakının bazarlarında bır stəkan şirənin qiyməti 1500
2000 manata qalxır. Bu tələbat bizi düşündürməlidir.

Azərbaycan MEA keçmiş Genetika və Seleksiya İnstitutunun 
əməkdaşları xar tutun müxtəlif keyfiyyətli dada və zəngin vitaminli 
şirəyə malik hibrid formalarını əldə etmişdir..

Tutun meyvələrindən qiymətli sifət maskası hazırlanır.
Abşeronun ucuz-bucaqsız çöllərində meyvəli xar tut plan

tasiyaları salmaq məqsələuyğun olardı və bu, əhalinin tut meyvə? nə 
olan ehtiyaclarını qismən ödəyərdi.

Xar tut ağacları calaq vasitəsilə artırılıb çoxaldılır.

Əvəlik — Rıınıex
(Qırxbuğum — Polvgonaceae fəsiləsindəndir)

Əvəlik cinsinin dünya florasının tərkibində !50-ə qədər növü
nə rast gəlmək olar. Bu növlərin əksəriyyətinə şimal yarımkürəsinin 
ıniil 'vim iqlim zonalarında rast gəlinir. Əvəliyin Qafqazda 25, Azər
baycanda isə 17 növii yayılmışdır.

Əvəlik növlərinin əksəriyyəti mal-qara üçün qüvvətli yem, 
gön-dəri sənaye.ü üçün aşı əhəmiyyətli, dərman xüsusiyyətli, boyaq
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təbiətli olmaqla yanaşı, həm də qiymətli qida və ədviyyat bitkisi 
savıhr.

Turştəhər əvəlik —  Rumex acetosella. Bu çoxillik, çılpaq ot 
bitkisidir. Kök hissəsindən sıx gövdələri, düz və qalxanvarı, şırımlı. 
sadə budaqianan, əksərən qırmızımtıl rəngdə olub, 15-55 sırı 
hiindürlüyündədir. Kök ətrafında və eləcə də gövdənin aşağı nahiyə
sində yerləşən yarpaq saplaqları uzun, yuxarı yarpaqları oturacaq 
şəklində lanset xətvarı, iti olub, kənarları bütövdür. Hamaşçiçəkləri 
piramidal — süpüıgəvarı, xırda birevli çiçəklərdən ibarət olub, dəstə 
formasında, kiçik çiçək saplaqları qırınızımtıldır.

Turştəhər əvəlik Azərbaycanın (Böyük Qafqazın Quba sahə
sində) şərq və qərb rayonlarında, Kiçik Qafqazın şimal və cənub sa
hələrində yayılmışdır. Buna Naxçıvan Muxtar Respublikasının 
düzən dağlıq sahələrində də rast gəlmək olar. Ümumiyyətlə, bu bitki 
orta və yuxarı dağlıq zonalardan tutmuş qayalıq və subalp çəmənlərə 
qədər yayılmışdır. Bunun kökünün tərkibində 10-14%-ə qədər aşı 
maddəsi, xrizofanol, aloe-emodin, emodin, fission antıaxinonları, 
yerüstü hissəsində üzvü turşular, 3,2-8% aşı maddəsi, hiperin, rutin, 
xrizofanol, emodin, sianidin, delfinidin vardır. Tərkibində 10%-dən 
artıq olan kcmpferol. kversetin maddələri tam çiçək açan zaman 
maksimuma, meyvə verən zaman isə minimuma çatır. Bu da bizim 
ilk dəfə qeorqin çiçəkləri üzərində apardığımız elmi nəticələrlə üst- 
üstə düşür. Çiçəklərinin tərkibindən C vitamini, rutin meyvəsindən 
isə C, K, RR və karotin vitaminləri, kversetin, hiperin. rutin flavono- 
idləri, xrizofanol, emodin, fission antraxinonları, toxumundan flavo- 
noid, 5%-ə qədər piyli yağ maddələri tapılmışdır.

Adi əvəliyin yerüstü hissəsindən hazırlanan dəmləməsinin 
köməyi ilə daxili qanaxmalarda, yaş sarğı kimi dəri xəstəliklərində, 
sidik tutulmalarında, bəd xəssəli şişlərin müalicəsində, keçmiş 
SSRİ-də, o cümlədən bir sıra Qərbi Avropa ölkələrinin elmi təbabə
tində ödqovucu, işlədici dərman kimi, habelə dəridə əmələ gələn 
göbələk xəstəliklərini, irinli çibanların müalicəsində, yaşıl hissəsinin 
şirəsindən isə qızdırma, sinqa, qaşınma, revmatizm və bəd xəssəli 
xərçəngdə istifadə edilir. Yarpaqlarından vitamin «iksirləri» hazırla
nır. Təzə dərilmiş yarpaq və dəmləməsindən sinqa. laxlayan dişlərin 
däb'nin möhkəmləndirilməsində, gec sağalan kəskin irinli yaraların 
mir. ... əsində, şirəsindən antiseptik. zəhərlənmə əleyhinə geniş isti
fadə olunur. Meyvəsindən alınan cövhər biizüşdürücü, qankəsici va
sitə kimi işlədilir. Toxumu yetişən ərəfədə mal-qara üçün təhlükəli 
olub, zəhərlənmə yaradır.
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Əvəlik Abşeronda, Qubada, Gəncədə, Qarabağda və s. yer
lərdə, həyatyanı sahələrdə mədəni halda az da olsa becərilir.

Siz öz həyatyanı sahələrinizin qabağında bir neçə cərgə də 
əvəlik əksəniz, erkən yazdan başlayıb, payızın sonuna kimi yaşıl tə
rəvəz və ədviyyat məhsulu toplaya bilərsiniz. Onu kölgəli və həmi
şə nəm olan yerlərdə əkmək məsləhətdir. Toxum vasitəsilə çoxaldı
lır. Yazda əkilmiş əvəlik elo həmin ildə, yəni 30-40 gündən sonra 
məhsul verməyə başlayır və bir ildən sonra məhsuldarlığı artır. Üç- 
dörd ildən sonra tədricən azalmağa başlayır. Buna görə də hər 3-4 
ildən bir əvəlik əkin sahələri yenidən şumlanmalı, mineral və üzvi 
g ii b го 1 ə г V c r i 1 m ə I i d i r.

Mülayim keçən iqlim şəraitində 4-5 dəfə yaşıl yarpaq top
lamaq miimkündiir. Hər hektar sahədən 14-16 ton, iriyarpaqlı sort- 
dan isə 20-30 ton yaşıl tərəvəz toplamaq olar. Əvəlikdə birinci ili 5
7 gövdə, ikinci ili 8-12, o biri illərdə isə 15-22 və daha çox gövdə 
əmələ gəlir.

Əvəliyin sort və hibrid növləri bir-birindən 1 yaxud 2 kilometr 
aralı əkilməlidir. Bu məsafə pozularsa, onda növlərin tozlanması qa
rışar və məhsuldarlıq aşağı düşər.

Əvəlik aprel-may aylarında toplanır və saç kimi hörülərək qu
rudulur. Quru əvəlikdən müxtəlif xörəklər hazırlanır: əvəlikli düyü, 
varmalı aş, əvəlikli umac, əvəlikli sıyıq, əvəlikli piti, əvəlikli bozbaş 
\ə  s. Ondan həmçinin ədviyyat kimi dovğa, qutab və şəraba da isti
fadə edilir.

Adi əvəlik — R.acetosa. Hündürlüyü 30-100 sm olan iri kö- 
kümsovlu çoxillik ot bitkisidir. Yarpaqları oxvari, şirəli turşməzə 
tamlı. gövdə üzərində növbəli düzüləndir. Bircinsli və yaxud ikiev- 
I к1 i r. hkoloji şəraitdən asılı olaraq çiçəklənməsi may ayından avqust 
ayına qədər davam edir. Çiçəkləri xırda, yaşımtıl-qəhvəvi rəngdə 
olub, süpürgə formasında gövdənin qurtaracağında yerləşmişdir. 
Meyvəsi toxumcadır. İstər keçmiş SSRİ ərazisində, istərsə də bir 
мга xarici ölkələrdə əvəliyin tezyetişən. məhsuldar, aztıırşıılu, şax- 
lava davamlı və s. sort və hibrid formaları becərilir.

1. Bilvilski sortıı tezyetişən, iriyarpaqlı saplağı yoğun parlaq,
>aşıl rəngli bitkidir. Məhsuldar, keyfiyyətli, az turşıılu, şaxtaya da
vamlıdır.

2. Mavski sortıı iri. ətli yarpaqlı, vaşımtıl-sarı rənglidir. Məh
suldar, yüksək keyfiyyətli və şaxtaya davamlıdır.

3. Maykop - 15. Yarpaqlarının uzunluğu 20-25 sm, eni isə 10
15 sın-dir. az turşıılu. məhsuldar, şaxtaya davamlı bitkidir.
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Spaııaq əvəliyi zəif turşu və vitaminlə zəngindir. Pəhriz xö
rəklər hazırlamaq üçün əvəzolunmaz bitkidir. Bunun yaşıl kütləsinin 
tərkibindən quzuqulağı turşusu. В,, B:, C, К, PP, krotin vitaminləri, 
10-12%-ə qədər aşı maddəsi, 5%-ə qədər flavonoid maddələrindən 
kvı.Tselin, hiperin, rutin, xrizofcnol. cmodin, fission antarixananlar 
kök hissəsində К vitamini, 7-15%-ə qədər antraxinon maddələri, 
verüstü hissəsindən 12%-ə qədər quzuqulağı turşusu. B. C, E. krotin 
vitaminləri, prokatcxin, kafeyin, xlorogen, qala turşuları, yarpaqları
nın tərkibində quzuqulağı turşusu, C. K, PP krotin vitaminləri, 5
5,4% hiperin, rutin, vitteksin maddələri, meyvə əmələ gələn zaman 
daha çox toplandığı halda, hamaşçiçəklərinin tərkibindəki anıosiaıı 
fıssin, C vitamini, karotin meyvəsinin tərkibində xrizofanol. aloc- 
eınodin. eınodin, ilssion və s. maddələr tapılmışdır.

Bundan başqa əvəliyin tərkibindən 2 mq% l-'e, O.ö mq% (.'u.
0 .13nıq"iı F, 9mq % Mn, 1,5 mq % Zn, 0.19 ıııq % Mo. и.62 mq "o 
Ni, 0.02 mq % As, 10 mq % St, 140 mq % Na, 579 mq " ı 4ı mq 
% Mg və s. mikroclcınentlər aşkar edilmişdir.

Turştəhər əvəliyin dəmləməsindən diş qanaxmalarının kəsil
məsində, sidik tutulmalarında, bəd xassəli xərçəngləı n müalicəsin
də, bir sıra Avropa ölkələrində və eləcə də Tibet təbabətində di- 
zentcriya, babasil, vərəm və s. xəstəliklərin müalicəsində geniş isti
fadə olunur.

Bunun cavan varpaq və zoğlarını çiy və bişirilmiş halda yeyir
lər. Qurudulub htıyat üçün saxlanan yarpaqlarından qışda həm əd
viyyat kimi isti də edir, həm də ləziz xörəklər bişirilir.

Bu növdən olan əvəlik də mal-qara üçün keyfiyyətli yem bitki
si sayılır. Lakin toxumu yetişən dövrdə qoyun və atların zəhərlən
məsinə səbəb olur.

Yarpaq, gövdə və kökündən alınan çəhrayı, çəhrayı-qırmızı, 
qonur, turuzəyi, zeytunu, bozumtul, bozumtul-qara, qəhvəyi, şabalıdı 
və s. rəng və çatarlarında yun ipi bovaınaq olur.

Alp əvəliyi — R.alpinus. Bu çoxillik ot bitkisi olub, kök his
səsi yoğundur. Gövdəsi şırımlı, 150 sm hündiirlüyündədir. Kökətrafı 
yarpaqları uzunsaplaqlı, iri, 6-16 (25) sm uzunluğunda, enli, ürəkva- 
rı-yanYurta və yaxud uzunsov yumurtaşəkillidir. Hamaşçiçəkləri dəs
tə şəkilində düzülərək, uzun çiçək saplağından ibarətdir.

Alp əvəliyi Azərbaycanın Bövük Qafqaz sahəsinin şərq, qərb 
və şimal hissəsində yayılmışdır. Bundan başqa ona nəmli dağ çə
mənlərində. çayların kənarlarında da rast gəlmək mümkündür. Alp 
əvəlivinin tərkibindən C vitamini. 4,58% antroxinon maddələrindən
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xrizofen turşusu, reoxrizin, xrizfancin, kökündən saxaroza, 2-10%-ə 
qədər aşı maddəsi, xrizofanol. cmodin, fission, kökümsovıından 
2,84%-ə qədər xrizolnnol, rcum-cmodin, reoxrizin, xriz.ofanein, qli- 
kozid. rcum-cmodin. reuzıizin, kafeyin turşusu, 4,5-13%-ə qədər aşı 
maddəsi və C maddələr tapılmışdır.

Ali əvəliyinin kok hissəsindən alınan ekstraktla ishalın, Qərbi 
Avropa xalqlarının təbabətində isə bunun preparatlarının köməyilə 
xoş və bəd xassəli xərçəngin müalicəsindən istifadə olunur. Oıtian 
alman rəng yun ipini qəhvəyi, çəhrayı, qırmızımtıl, qonurumtul boz, 
şabalıdı və s. rəng çalarlara boyayır. Fransa \ ə  Belçika xalq təbabə
tində dəmləmə və cövhərlərindən büzüşdürücü. diş diblərindən qan 
axmalarının dayandırılmasında, soyuq dəymədə və s. xəstəliklərin 
müalicəsində istifadə olunur.

Alp əvəliyinin yarpaqlarından müxtəlif yeməklər hazırlanır, 
xörəyə dad vermək üçün ədviyyat kimi istil idə olunur.

At əvəliyi — R.coııfertus. Bu, gövdəsinin hündürlüyü 60-150 
sırı-ə çatan çoxillik ot bitkisidir. Kökümsov hissəsi yoğun bııdaqla- 
nan olub, çəpinə və aşağı istiqamətdə yerləşmişdir. Kökii 4 ırı-ə qə
dər yerin dərinliyinə gedir. Eninə isə 2- ın-ə qədər yayıla bilir. 
Kökyanı və yerüstü gövdəsinin aşağı hissələrində yerləşən yarpaqla
rı Çox iri olur. Yarpaqları uzun saplaqlı inək şəklindədir. Sünbül 
formasında yerləşmiş xırda yaşılımtıl çiçəkləri iki cərgədə düzülmüş 

. və bölgülü çiçək yanlığından ibarətdir. L künc, xırda qovuqcuqlar- 
dan ibarət meyvəsi vardır. Bitki may-iyu avlarında çiçək açır, ivul- 
avqust ay arında meyvə verir. Meyvələr bintin qış boyu tökülmədən 
govd , üzərində qalır. Toxum və vegetativ orqanları vasitəsilə çoxa- 
lıı

Azərbaycan ərazisində at əvəliyinə Böyük Qafqazın Quba sa
lı ııdə, ytıxaı ı dağlıq zonalarında, dağ çəmənliklərində rast gəlmək 

I  . aı espublikamızda bunun bol ehtiyatı vardır.
\t əvəliyinin tərkibində iizvii turşular və onların duzları, efir 

vueı C. B. B,. E. K. karotin vitaminləri, 8-30%-ə qədər aşı maddəsi 
vardır. Şimaldan cənuba doğru gəldikcə bitkinin tərkibindəki bioloji- 
akıiv maddələrin miqdarı artır. Kökündən qliikoza, frııktoza, saxaro- 

■ za. üzvi turşulardan: quzuqulağı, alma, limon turşusu, 0.2 % efir 
yağı. В V itamini. 5 %-ə qədər antosian maddələri. 0.86-3.16 %-ə qə- 
'"i untraxinonlardan-cmodin, arabiııozid elədin, şavelin. xıizafanol 

(xıı/olan turşusu), franqula-cmçdin, aloc-emodin, İlssion, yerüstü 
i lıissə>indən katein turşusu, 8,15 %-ə qədər llavonoid maddələri, 

gövdə hissəsindən 1,57 % aşı maddəsi, kökümsovıından K vitamini.
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6,6-15 %-ә qodor aşı maddəsi, 2,74-3,10 %-ə qədər antraxinon, yar
paqlarından C, К. PP, karotin vitaminləri, 2-7 %-ə qədər aşı, rutin, 
çiçəklərindən vitamin C, 8,25 %-ə qədər aşı maddəsi, hipcrin, rutin, 
meyvəsindən üzvi turşular və onların duzları, C, K, karotin vitamin
ləri, 0,5 % efir yağı, 6-7,36 %-ə qədər aşı maddəsi, 1,6 %-ə qədər 
kversetin, rutin və s. maddələr tapılmışdır.

At əvəliyindən hazırlanan dəmləmə, cövhər və tinkturalarla 
fəaliyyətdən düşmüş bağırsaqların, xroniki kolitin müalicəsində isti
fadə edilir. Bundan alınan ekstraktla sidikkisəsi, böyrək, qaşınma, 
qorxu, mədə-bağırsaq pozğunluqları, dizenteriya, qaraciyər, uşaqlıq 
və daxili qanaxma, vərəm xəstəlikləri müalicə olunur. Kök və kö- 
kümsovundan alman ekstrakt büzüşdiirücü, az miqdarda işlədici xü
susiyyətə malikdir.

Ondan dərinin göbələk, qaşınma, sifilis, uşaqlıq yollarında 
əmələ gələn xərçəng müalicəsində istifadə olunur. Təcrübədə isbat 
edilmişdir ki, sulu və spirtli qatışığı soyuqdəyməyə, pcllaqre xəstə
liyinə, damaıyığılmasına, xərşəngin inkişafının dayandırılmasına 
kömək edir. At əvəliyindən hazırlanan preparatlar zəhərsizdir, mey
vəsindən hazırlanan sulu preparat bağırsaq, dizenteriya kəskin vo 
xroniki koliti və s. xəstəliklərin müalicəsində istifadə edilir. Sulu 
preparatlarında heç bir acılıq və xoşa gəlməz iy olmadığındm uşaq 
xəstəliklərində müvəffəqiyyətlə tətbiq edilməsi təklif olunmuşdur.

At əvəliyinin cavan zoğ və yarpaqlarından müxtəlif növ salat
lar, borş, şorba və s. xörəklərin hazırlanmasında geniş istifadə» edilir. 
Bu əvəlik iribuynuzlu heyvanların, qoyun, at və dovşanların yemi 
hesab edilir. Toxumunu ev quşları həvəslə yeyir.

Kök və kökiimsovundan boyaqçılıq vo gön-dəri sənayesində 
istifadə etmək olar. Əkilmiş hər hektar sahədən 4-cii ili 8 ton quru 
kök məhsulu götürmək mümkündür. Perspektivli bitki hesab edilir.

Qumral əvəlik — R.crispus. Bu, çoxillik ot bitkisinin 
hündürlüyü 50-100 sın-dir. Gövdəsi möhkəm, dikduran, çılpaq, çox 
da dərin olmayan şırımlardan ibarət olub, qırmızı rənglidir. Kökü 
şaquli, yoğun, iyvarıdır. Yarpaqları, möhkəm qalın, uzunsov, lanset- 
varı, lanset və yaxud uzunsov xotvarıdır. Çiçəkləri ikicvli, çoxlu çi
çək dəstəsindən ibarət olub, qısa siipürgəvarıdır.

Qumral əvəlik respublikamızın hər yerində yayılmışdır. Bu. 
düzən sahələrdən başlamış, orta dağlıq qurşaqlarına, nadir halda isə 
subalp çəmənliklərinə qədər gəlib çıxır. Buna alaqotu kimi bag və 
bostanlarda, çay ətraflarında, meşə açıqlıqlarında, tarlalarda, yol kə
narlarında rast gəlmək olar. Bunun kökünün tərkibində C və К vıta-
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mini, 3-14,9 % aşı maddəsi ən çox meyvə verən zaman toplanır, 
0,73-4,2 % antraxinon maddələri, kökümsovunun tərkibində qlüko- 
za. efir yağı, fitosterin, C vitamini, 4,3-5,5 %-ə qədər aşı maddəsi, 
antosian. 4,25 %-ə qədər xı izofanol, emodin, fission, piy maddələri, 
yerüstü hissəsində üzvi turşulardan kofein, xjcn, kversetin, xri- 
zofanol, fıseion, emodin, emodin qliikozid, gövuəsinin tərkibindən 
1.39-5,5 %-ə qədər aşı maddəsi, yarpaqlarının tərkibindən В, B„ C,
К. PP, karotin vitaminləri, 6,89-8,44 %-ə qədər aşı maddəsi, 2,6-3 
%-ə qədər flavonoid maddələri, zoğlarından sianidin, rutinozid sia- 
nidin. antosianları, meyvəsindən C, K, E və karotin vitaminləri, 
.1,77-5 %-ə qədər aşı maddələri, toxumundan 3,9 %-ə qədər aşı və s. 
maddələr tapılmışdır.

Qumral əvəlikdən hazırlanan preparatlardan xərçəngin, ekst- 
raktı daxil edilmiş mazından sarkoma xəstəliklərində, kökündən ha
zırlanan preparatlarından çin təbabətində işlədici, büzüşdiirücü, ya- 
rasağaldıcı, dəri xəstəliklərində, dişlərin dibinin möhkəmləndirilmə
sində, vərəm, şiş, ilan sancmalarında, alkoqolizin əleyhinə; kök vo 
yarpaqlardan hazırlanan preparatlardan tərgətirigi, lıərarətsalıcı; to
xum və kökündən isə pcllaqre xəstəliklərinin müalicəsində istifadə 
edilir.

Yerüstü hissəsindən, cavan, zoğ vo yarpaqlarından müxtəlif 
növ vitaminli salatlar, xörək növləri hazırlanır. Bundan həm adi hal
da. həm do bişirilmiş formada, həm do qurudulmuş şəkildə istifadə 
edilir. Yarpaq və cavan zoğları vitaminlərlə zəngindir. Onun şirəsi 
iştah açır, orqanizmi möhkəmləndirir.

Bıı əvəlik mal-qara üçün qiymətli yem mənbəyi hesab edilir.
Bənini ev quşları həvəslə yeyir. Qiymətli boyaq və aşı bitkisi 

sayılır.
Leninqrad (indiki Sank-Peterburq) və Alma-Ata ətrafında hər 

hektar sahədən 50 sentner yaşıl kütlə əldə olunmuşdur. Bıından belə 
bir nəticəyə gələ bilərik ki. respublikamızın ərazisində yayılan əvə
lik cinsinin bütün növlərinin cavan zoğ və yarpaqlarından yeyinti 
sənayesində gcııiş istifadə etmək olar.

Beləliklə, əvəliyin yaşıl hissəsindən konserv məhsulları hazır
layır. dııza və sirkəyə qoyub, bankalarda uzun müddət saxlayırlar.
3 eri gəldikcə qış dövründə istifadə edirlər.

Ovəlıvi sup. şorba, şi. ət, balıq və s. xörəklərin tərkibinə daxil 
cdııiər. Onun yaşıl hissəsini adi halda da yeyirlər. Lakin xəstələr 
əvəlikdən həkimin məsləhəti ilə istifadə etməlidirlər.



Əvəlikdən hazırlanan xörəklər.
Əvəlik su pu. Qabaqcadan bişirilmiş ət xörəyinin iizori > 

doğranmış əvəlik yarpağı və yağda qızardılmış soğan əlavə edin, 8* 
10 dəqiqə qaynadaraq bişirin. Hazır supun üzərinə xırda doğranmış 
cəfəri və şüyiid əlavə edib süfrəyə verin.

Əvəlikli çuğundur supu. Təmiz yuyulmuş əvəlik yarpaqlarını 
doğrayıb qaynar suya tökün, tf-10 dəqiqə qaynadıb bişirin. Hazır su
pa şüyüd, soğan, bişmiş yumurta, xama və duz əlavə edərək qarışdı
rın. Supu süfrəyə verin.

Yaşıl əvəlik xörəyi. 100 q əvəlik yarpağı, 100 q gicitkən, 2 
ədəd kartof, 1 ədəd soğan, 2 ədəd yumurta, duz götürün. Əvəlik və 
gicitkəni xırda lıissələrə doğrayıb, duzlu suya töküb, yuyun, 
süzgəcdən sii/ərək 10 dəqiqə qaynadın. Sonra bişirməni dayandırıb, 
üzərinə doğr ııınış yumurta və soğan əlavə edib süfrəyə verin.

Əvəlik xv' iyi. 200 q əvəlik yarpağı, 40 q soğan, 40-50 q кок. I 
ədəd yumurta, uiız və istiot götürün. Yuyulmuş əvəlik yarpaqlarını 
xırda hissələrə doğrayın, ət maşınından keçirib, yağda qızardılmış 
soğan və xırdalanmış pendir əlavə edin 15-20 dəqiqə müddətində 
bişirin. Hazır xörəyə süd və yumurta əlavə edib süfrəyə verin.

Əvəlik piroqıı. 200 q əvəlik yarpağı, 1 20 q soğan 2 ədəd yu
murta və duz götürün. Əvəlik yarpaqlarını xırda hissələrə doğrayıb, 
ət maşınından keçirin, üzərinə qızardılmış soğan və bişmiş yumurta 
qırıntısını əlavə edib süfrəyə verin.

Əvəlik şəkəri. Əvəlik yarpağını təmiz yuyub xırda hissələrə 
doğrayın, qat-qat şüşə bankaya yığın, 1 kq kütləyə 200 q şəkər tozu 
əlavə edib, ağzını polictilen qapaqla möhkəm bağlayın. Bankaları 
soyuq yerdə saxlayın.

Əvəlik şorbası. Əvəliyin yarpaq və zoğlarını xırda hissələrə 
doğrayıb, 3 litrlik şüşə bankalara doldurun. 1 kq əvəliyə 100 q. dıı 
töküb soyuq yerdə saxlayın.

Əvəlik qarııiri (xuruşu). 500 q əvəlik, 15 q kərə yağı \ə  duz 
götürün. Əvəlik yarpaqlarını doğrayıb, duzlu suda bişirin. Sonra duz
lu suyu süzüb, alınmış kütlənin üzərinə qaynar yağ əlavə edin. Qar- 
niri (xuruşu) isti halda süfrəyə verin.

Əvəlik pııresi. 1,5 kq. əvəlik yarpağı, 1 ədəd yumurta. 1 baş 
soğan, 1 xörək qaşığı kərə yağı, I çay qaşığı buğda unu, 1 stəkan ət 
həlimi, duz və süd götürün. Əvəliyi təmiz yuyun, xırda hissələrə 
doğrayıb bişirin. Sonra suyunu süzün, ət maşınından keçirib, soğan, 
un, süd və ət həlimi əlavə edib, qarışdırın. Mətbəxt plitəsində qay
nadın. Hazır olana yaxın kərə yağı əlavə edib, süfrəyə verin.
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Əvəlik bişmişi. 1,5 kq. əvəlik yarpağı, 3 xörək qaşığı ovxalan
mış pendir, 50 q. kərə yağı, 1 çay qaşığı buğda unu, 6 tikə ağ çörək, 
2 xörək qaşığı ərinmiş yağ, 1 çay qaşığı narın suxarı, azca duz 
götürün. Əvəliyi xırda hissələrə doğrayıb, ət maşınından keçirin, alı
nan kütlənin üzərinə yağ, qızardılmış çörək tikələri, ovulmuş pendir 
əlavə edib qarışdırın. Kütləni tavada süfrəyə verin.

Əvəlik göbələk bişmişi. 1 kq. əvəlik, 150 q. təzə göbələk, 3 
xörək qaşığı kərə yağı, 2 xörək qaşığı ovxalanmış pendiri qazana 
töküb, üzərinə 1 xörək qaşığı kərə yağı əlavə edin. Sonra üzərinə 
bişmiş göbələk əlavə edin, tavada, mətbəx peçində qızardıb süfrəyə 
verin.

Əvəlik kükiisii. 1 kq əvəlik yarpağı, 2 xörək qaşığı kərə yağı, 1 
xörək qaşığı buğda unu, 3 ədəd yumurta, 50 q kolbasa, 1 xörək qa
şığı ovulmuş pendir və azca duz götürün. Əvəlik yarpaqlarını yuyun, 
xırda hissələrə doğrayıb, ət maşınından keçirin. 1 xörək qaşığı İçərə 
yağı və un, 1 stəkan süd, yaxud əvəlik həlimi götürüb, bir-biri ilə 
yaxşıca qarışdırın. Bişirilmiş və xırda hissələrə doğranmış əvəliyi 
hazır doğranmış kütlənin üzərinə tökün. Xırda hissələrə doğranmış 
yumurta, kolbasa və azca duz əlavə edib qarışdırın. Yeni kütləni 
ümumi kütlənin üzərinə töküb qarışdırın. Sonra qatı kütləyə kükü 
forması verib, ehtiyyatla qazandakı suya salın. Mətbəxt peçində 40- 
50 dəqiqə bişirin. Hazır kükünün üzərinə ovxalanmış pendir səpib 
süfrəyə verin.

Əvəlik pirojııası. 1 kq əvəlik, 2 xörək qaşığı kərə yağı, 2 çay 
qaşığı buğda unu, 0,5 stəkan xama, 2 xörək qaşığı sürtgəcdən keçi
rilmiş pendir, 3 ədəd yumurta və duz götürün.

Bişmiş əvəlik yarpaqlarını xırda hissələrə doğrayıb, çox da də
rin olmayan qazana töküb sonra üzərinə un əlavə edib qızardın. 
Kütləyə əvəlik töküb 3-5 dəqiqə zəif od üzərində saxlayın, ehtiyatla 
xama əlavə edib qarışdırın sürtgəcdən keçirilmiş pendir və duz əlavə 
edin. Alınmış kütləni azca soyudub, yağla qarışdırılmış yumurta ya
xın, üzərinə pendir səpib mətbəx plitəsində 40-50 dəqiqə bişirin. 
Hazır pirojnanı isti-isti süfrəyə verin.

Əvəliklə yumurta çığırtması. 1 kq əvəlik, 2 xörək qaşığı kərə 
vağı, 1 xörək qaşığı xama, azca duz götürün. Yuyulmuş və xırda 
doğranmış əvəliyi suda 30 dəqiqə bişirin. Çox da hündür olmayan 
qazana yağ töküb, bişirilmiş əvəliyi oraya əlavə edib qızdırın. Üzəri
nə azca duz və bir qədər də yağ əlavə edib 10 dəqiqə zəif od üzə
rində saxlayın. Xama, yumurta sarısını və əvəliyi bir-birinə qarışdı-

77



пп, tavaya tökərək zəif od üzərində qızardın. Sonra hazır yumurta 
çığırtmasını 4 bərabər hissəyə bölüb süfrəyə verin.

Əvəlik şorbası. 200 q əvəlik, 15 q kərə yağı, 1 xörək qaşığı 
buğda unu, 1 stəkan qaynar su və yaxud ət həlimi, 0,5 stəkan xama 
və azca duz götürün. Əvəliyi ət maşınından keçirin, tavada əridilmiş 
yağın üzərinə əlavə edib qızardın. Üzərinə azca un və su əlavə edib 
bişirməni davam etdirin. Kütlə qatılaşmağa başladıqda üzərinə xama 
əlavə edib 1-2 dəqiqə qaynatmanı davam etdirin. Bu üsulla hazır
lanmış şorbanın turşuluğu azlıq ödərsə, yenidən tezə əvəlik bişirin, 
suyunu süzərək şorbaya əlavə edin. Qablara töküb süfrəyə verin.

Əvəlik şaxtaya davamlı bitki olub, qışı açıq tarla şəraitində ke
çirən və erkən yazda surətlə boy atıb, inkişaf edən bitkidir. Torpaqda 
temperatur +2-3 dərəcə olduqda toxumu cücərməyə başlayır. Tor
paqda temperatura +16-18 dərəcə olduqda isə bitki normal inkişaf 
edib bol yarpaq məhsulu verir. Əvəlik rütubət sevən bitkidir. Havada 
nəmlik azlıq etdikdə, yarpaqlar qısa bir müddətdə codlaşır vo zoğları 
surətlə inkişaf edərək çubuqvari budaqlar əmələ gətirir. Buna görə 
də quraqlıq vo isti keçən hava şəraitində bitkinin tez-tez suvarılma
sını məsləhət görürlər. Əvəlik nəmli və kölgə diişon yerlərdə də 
yaxşı inkişaf edib, bol yarpaq məhsulu verir. Buna görə do bitkini 
bağ və bostanlarda, meşə zolaqlarında, meşə açıqlıqlarında, soyuq 
parniklərdə, oranjeriya şəraitində də əkib becərirlər. Əvəlik eyni bir 
əkin sahəsində 3-4 il dalbadal bo! yarpaq məhsul verir. Sonrakı illər
də bitki «qocalır» və məhsuldarlığı kəskin surətdə azalır, sahəni isə 
tez bir zamanda alaq otları basır.

Əvəliyin tərəvəz bitkisi kimi əkilib becərilən sortları aşağıda
kılardır:

1. Belviya sortıı-soyuğa davamlı, yarpaqları tünd yaşıl rəngli, 
iri, yumurtavarı formada olub, orla dərəcəli turşuluğa malik olan 
çoxillik ot bitkisidir.

2. İriyarpaqlı əvəlik-məhsuldar, yarpaqları iri, parlaq-ya>ı' 
rəngli, dairəvi və yaxud uzunsov formalı olub, orta turşuluğa malik 
çoxillik ot bitkisidir.

Maykop-10 ..- yarpaqları iri. ətli, enli yıımıırtaşəkilli. orla tur
şuluğa malik çoxillik ot bitkisidir.

Enliyarpaq-quraqlığa davamlı, məhsuldar, yarpaqları zorit yaşıl 
rəngli, çoxillik ot bitkisidir.

İspanaqvarı yarpaqlarının tərkibində cüzi miqdarda quzuqulağ, 
turşusu olan, məhsuldar sort hesab edilir. Bu sortıın yarpaqlarında 
alma və limon turşuları digər sortlara nisbətən bir neçə dətə a1 1 к.

olur. Yarpaqları iri, zəif turşuluğa malik, yaşıl rənglidir. Şaxtaya da
vamlıdır. T arpaqları erkən yazda sürətlə inkişaf edib, normal yarpaq 
məhsulu əmələ gətirir. Əvəlik sortları əkilən sahədən bir ildə 2-3 
dəfə yaşıl yarpaq xammalı tədarük olunur.

Əvəliyin becərilmə aqrotexnikası. Əvəlik alaq otlarından tə
mizlənmiş. dərin şum aparılmış, məhsuldar və zəif turşuluq xassəsi
nə malik olan torpaqlarda yaxşı inkişaf edib, bol yarpaq məhsulu ve
rir. Əvəliyi erkən yazda və yaxud ivun ayının ortalarında əkib becə
rirlər. Əkiləcək torpaq sahəsini payız dövrü yararlı hala salırlar. Də
rin şum işləri aparıldıqdan sonra hər hektar sahəyə 60-80 ton peyin, 
.4)0-400 kq sııpcriostat vo 200-250 kq kalium gübrəsi verməyi məs
ləhət bilirlər. Əvəliyi toxum vastəsilə qida sahəsi 40x45 sm və ya
xud 50x60 sm olmaqla bitkiləri bir-biıindən 18-20 sm aralı səpib 
becərirlər. Hər hektar sahəyə 6-8 kq toxum sopmovi məsləhət görür
lər. loxumları ağır torpağa 1,5 sm, yüngül torpağa isə 2 sm dərinli
yində səpilir. Toxumu yayqabağı səpdikdə 10-12 gündən, yayda 
səpdikdə isə 12-15 gündən sonra cücərti əmələ gəlir. Yav ərzində 3
4 dələ. 5-6 sm dərinliyində ehtiyatla bitkinin dibi boşaldılır. Vegeta- 
sıya müddətinin ikinci ilinin yazqabağı, qar əriyib qurtardıqdan son
ra, hər hektar sahəyə 1,5-1,7 sent ammoniun şorası, 2 sent superfos- 
lal. 0,1-1 scııl kalium duzu verilir. Bitkinin 2-ci dəfə qidalandırılması 
məhsul toplanıb qurtardıqdan sonra məsləhət görülür. İlər dəfə yar
paq məhsulu toplanıb qurtardıqdan sonra bitkinin dibi boşaldılır, 
kiiltivasiya işləri görülür, üzvi və qeyri-iizvi gübrələrlə qidalandırıl
dıqdan sonra suvarma işləri aparılır. Məhsul toplanan dövrlərdə to
xum əmələ gətirən gövdələri tez kəsib götürürlər ki, məhsulun key
fiyyətinə pis təsir göstərməsin. Məhsulu bitkidə yarpağın uzunluğu 
10 sın olanda toplayırlar. Bitkini sahəvə vavda əkdikdə məhsulu 
ikinci ılııı erkən yazında toplayırlar. Yav avlarından başlamış, pavı- 
/nı axırlarına qədər hər 2-3 həftədən bir bitkinin varpağıııı dərib 
götürürlər.

Vegetasiyaııın haşa çatmasına 20-25 gün qalmış məhsulun top
lanmasını dayandırırlar. Qida və tərəvəz məqsədləri üeiin tədarük 
Yunan yarpaqları soyuq anbarlarda və yaxud zirzəmilərdə saxlaxır- 
lur. Bitkinin toxumunu isə ikinci ilində toplayırlar. Toxumlar sahədə 
ı\ım-ı\ııl ayında yetişməyə başlayır. Bu dövrlərdə bitkinin gövdə və 
toxumları qəhvəvi-qonur rəngə boyanır. Bu zaman bitkinin toxum 
omələ gətirən gövdələri oraq və yaxud dəryaz vasitəsilə biçilib top
lanır. qurudulduqdan sonra döyiiliib toxum əldə edilir, ilər hektar 
minidən 4-6 sentnerə qədər toxum məhsulu toplanır.
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Rəvənd — Rheum L.

Xalq arasında buna «uşqun» da deyilir. Dünya florasının tərki
bində rovondin 30-dan artıq növü yayılmışdır. A/orbavcanda isə 
ancaq Naxçıvan MR-in ərazisində 2 növü bitir. Orta Asiya və eləcə 
do Rusiyanın bir çox rayonlarında rəvəndin bir çox qiymətli növləri 
geniş əkilib-becərilir. Xalq təsərrüfatının müxtəlif sahələrində rə- 
vənddən dərman, tərəvəz, aşı maddəsi, boyaq və s. alınmasında isti
fadə olunur. Qidalılıq əhəmiyyətinə görə çox tərəvəz bitkilərindən 
geri qalmır, tərkibində B, C. B, vitaminləri, müxtəlif turşular, o 
cümlədən də alma turşusu və mineral maddələr vardır. Rəvənd xoş 
dada və ətrə malik olması ilə insan orqanizmində maddələr mübadi
ləsinin gedişinə müsbət təsir göstərir. Çox qiymətli və tezyetişəıı 
tərəvəz bitkilərindən hesab olunur. Belə ki. lap erkən vazda, başqa 
tərəvəz bitkilərinin yetişmədiyi bir dövrdə, məhsul verir.

Rəvəndin əsas vətəni Uzaq Şərq, Sibir, Altay vilayəti və 
Mancuriva hesab edilir. Rovəndən insanların istifadə etmələri haq
qında məlumatlara qədim (,’iıı əlyazmalarında rast gəlmək olar. Rə
vəndin kök hissəsindən antra və tamıoqliikozid maddələri tapıldığına 
görə ondan tinktura, cövhər, dəmlə və s. preparatlar hazırlayıb bir 
sııa bağırsaq xəstəliklərini müalicə edərmişlər. Rəvənd kökündən 
müalicə məqsədləri üçün 5000 min ıl bundan qabaq istifadə olunma
sı haqqında C'iıı tarixi mənbələrində rast gəlinir. Bitkinin kök və 
kökiimsovXarından hazırlanan bir sıra preparatların köməyilə sidik 
kisəsi, böyrək xəstəliklərini müalicə edirmişlər. Hazırda isə rəvənd 
preparatlarından sidıkqovııcıı və zəilışlədici kimi istiladə edilir. Rə- 
vəıuldən tərəvəz bitkisi kimi (XVIII əsrin axırlarında) litvalılar isti
fadə elmişlər. Lakin o zaman rəvənd tərəvəz bitkisi kimi öziinə şöh
rət qazandıra bilməmişdir. Bunun da əsas səbəbi yerli əhali arasında 
rəvəndin qiymətli tərəvəz bitkisi olduğu haqqında təbliğatın çox 
aşadı səvivyədə aparılması idi. Rəvəııdən tərəvəz bitkisi kimi ən 
geniş halda istifadə olunması XIX əsrin ortalarına gəlib çıxır. Olıalı 
kələm və ispanaqdan isti lack) etdikləri kimi rəvənddən də tərəvəz 
bitkisi kimi geniş istifadə edirlər. XIX əsrin sonunda Litvada bitkinin 
sənave əhəmiyyətli plantasiyaları salınmışdır.

P.Diııdoniso (P.I)indonis) görə. Birinci diinya müharibəsi za
manı əhali arasında rəvənd zoğuna olan tələbat xeyli artmışdır. Bit
kinin saplağı bu dövrlərdə ən ləziz sayılaraq bazarda varlı təbəqəni 
sanki maqnit kimi özünə çəkirdi. 30-cıı illərin sonıında Litvada elə 
bir aiiə tapılmazdı ki. öz həyətyanı sahəsində rəvənd əkib becərmə-
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sm. Yerli əhali bitkinin saplağını erkən yazda və yaxud payızın son 
avlarında toplayıb, bazara gətirərək baha qiymətə satıb xeyli gəlir 
əldə edirmişlər. Rəvənd saplağının tərkibində insan orqanizmi üçün 
laydalı olan bir sıra maddələr: kalium, fosfor, maqneziıım, alümini
um və s. tapılmışdır. Prof.M.İ.Knvaqiniçevə görə, təzə rəvənd sapla
ğının tərkibində 1,25-1,5%-ə qədər alma turşusu, 5,93% quru mad
də. 0.74% zülal, 3,3% (seliilosasız) sulu karbohidrat, 0,94% kül və s. 
maddələr aşkar edilmişdir. Tərkibindəki vitaminlərin miqdarına görə 
rəvənd tərəvəz bitkiləri içərisində, P vitaminindən başqa, orta yer 
tutur. Bitkinin saplağının tərkibində 80mq% P vitamini tapılmışdır. 
Bu da pomidor, xiyar, kələm, kartof və s. tərəvəzlərin tərkibindəki P 
v itamininin miqdarından qal-qat çoxdur. Oksiııə saplağın tərkibində 
C (askorbiıı turşusunun) miqdarı çox az, yəni X mq% təşkil edir. Şor
umdan və becərildiyi aqrotexniki şəraitdən asılı olaraq, saplağının 
tərkibində C vitamininin miqdarını 14-15 ıııq%-ə çatdırmaq müm
kündür. C' vitamini ən çox bitkinin zoğunun yuxarı hissəsində topla
nır. Rəvəndin kök və yarpaqlarının tərkibində bir neçə zəhərli mad
dələr: emədin, rein, rabarberiıı, taııiıı və s.ıııaddəİər aşkar edilmişdir. 
Bundan əlavə, saplağının tərkibində xoşagəlıııəyən quzuqulağı tur
şusu da tapılmışdır. Bu maddələrdən isə bir neçə qiymətli müalicəvi 
təsirə malik preparatlar əldə olunur. Lakin bu ıııaddə vayın son avla
rında zoğda toplandığı üçün insan orqanizminə məııli təsir göstərə 
bilmir. Rəvəndin sort müxtəlifliyindən asılı olaraq, saplağın tərki
bində quzuqulağı turşusunun miqdarı 0,14-0,28%-ə qədər dəyişib) 
bilər. Rəvənd saplağını bişirən zaman quzuqulağı turşusu tamamilə 
parçalanaraq yox olur.

Latviya seliksiyaçı alimlərinin uzun müddət apardıqları elmi- 
tədqiqat işləri nəticəsində rəvəndin bır neçə məhsuldar və tezyetişəıı 
sonları əldə edilmişdir. 1910-cıı ilə qədər tərəvəzçiləm Sibir, bəzək 
üçün yararlı Karolcva Viktoriya. I.iııneııs. İspolinski sort lari əkilmək 
üçün tövsiyə edilmişdir. Maraqlıdır ki. bəzək üçün tövsıvə edilmiş 
Koroleva Viktoriya sortu. sonralar qiymətli tərəvəz bitkisi kimi əki
lib becərilmişdir. Almılər tərəfindən ilk anlar tərəvəz rəvəndi «mət
bəx və ətirli otlar» qrupuna daxıl edilmişdir. XX əsrin axırlarında isə 
rəvənd sərbəst halda tərəvəz bitkisi kimi qəbul olunmuşdur. Uzun 
miiddət Viktoriya sortu tərəvəz bitkisi kimi əkilib becərilmişdir.

1930-cıı ilə qədər artıq rəvəndin 12-уә qədər sortu əldə olun
muşdur. Hazırda Latv iya və eləcə də Rusiyanın bir sıra vilayətlərin
də rəvəndin tərəvəz bitkisi kimi Oqrski, Viktoriya. Siklop, Tukıım-
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ski, Moskovski-42, İrizoğlu və s. sortları geniş surətdə əkilib becəri
lir. Bu sortlar aşağıdakılardır:

1. Viktoriya — bu, tezyetişən, lakin az məhsul verən sort hesab 
edilir. Tiraynski təcrübi-seleksiya stansiyasının məlumatına görə, 
birinci ili Viktoriya sortu əkilən sahənin hər hektarından 100 sentne
rə qədər saplaq tədarük olunur.

Yarpaqları ürəkvarı formalı, kənarları azca dalğavari olub, ya
şıl rənglidir. Saplağının uzunluğu 40-60 sm, diametri isə 1,3-2,8 sin
dir. Bir ədəd saplağının çəkisi 50-160 q-dır. Cavan zoğları ilk vaxtlar 
çəhrayı, sonradan isə yaşıl rəngə çevrilir. Sortun ən çatışmaz xüsu
siyyətləri onun çoxlu sayda çiçək oxu əmələ gətirməsindədir. Çiçək 
oxunu kəsib götürdükdə belə, sürətlə inkişaf edib, vegetasiyanın so
nunda yenidən çiçək açmağa başlayır. Bu da bitkinin məhsuldarlığı
na öz mənfi təsirini göstərir.

2. Oqrski — bu bitkinin zoğu zərif, şirəli olub, üzəri azca tüklə 
örtülmüşdür. Əmtəə (satış) məqsədləri üçün seçilib ayrılmış saplaq
ların uzunluğu 60-70 sm, diametri 3,5 sm olub, çəkisi 150-160 q-dır. 
Saplağının rəngi ilk anlar əsası hissədən qırmızımtıl, məhsul ver
məyə yaxın yaşıl rəngə çevrilir. Yarpaqlarının uzunluğu 60-65 sm, 
eni 65-70 sm olub tünd yaşıl rəngdədir.

Oqres tərəvəz bitkisi inkişaf edərək yarımaçdan kol əmələ gə
tirir. İnkişafının 2-3-cü ilində çox az, yəni 1-2 ədəd generativ zoğlar 
əmələ gətirir. Az çiçək verdiyinə görə çox məhsuldar və qiymətli 
soil hesab edilir.

3. Tukumski sortu — bu, tezyetişən, bol məhsul verən, yüksək 
qidalılıq keyfiyyətinə malik olan çoxillik ot formalı tərəvəz bitkisi
dir. Əkilən sahədə birinci ili hər hektar sahədən 250 sentner saplaq 
məhsulu toplanır. Sonrakı illərdə isə 300-350 sent yaşıl saplaq xam
malı əldə edilir.

Satış üçün seçilib ayrılmış saplağın uzunluğu 43-70 sm, dia
metri 1,5-6 sm, bir ədədinin çəkisi isə 130-155 qram olur. Saplağı 
yumşaq, incə, şirəli, tüklük dərəcəsi hiss olunmayan, üzləri hamar
dır. Zoğunun parlaq qırmızı rəngdə olması ondan hazırlanan mürəb
bəyə göz oxşayan çəhrayı rəng verir.

Yarpaqlarının uzunluğu 50 sm, eni 45 sm olub, ürəkvarıdır. 
Bid idə generativ orqanlar 2-ci ili əmələ gəlməyə başlayır. Bir kol 
bitkisi vegetasiya dövrünün axırına kimi üzərində 2-6 ədədə qədər 
generativ orqanlar əmələ gətirə bilir. Tukumaıım saplaqları öz zərif, 
incə və şirəli xüsusiyyətlərini payızın son dövrünə kimi saxladığın
dan onu biitün il boyu toplayıb, zavodlara göndərib, yüksək key-
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fıyyətli qida məhsulları hazırlayırlar. Saplağından təzə və yaxud 
konserv halında geniş istifadə edilir.

4. Moskovski-42 —  tezyetişən sort hesab edilir. Saplağı iri, şi
rəli olub, yüksək qidalılıq keyfiyyətlərinə malikdir. Zoğları əsası 
hissədən qırmızımtıl, yuxarıdan yaşımtıldır.

5. İrizoğlu - bu sort tezyetişən, saplağı şirəli, zərif olub, yüksək 
qidalılıq keyfiyyətinə malik tərəvəz bitkisi hesab olunur. Saplağının 
uzunluğu 75-80 sm olub, tünd qırmızı rənglidir. Bitki çox məhsuldar 
və xəstəliklərə qarşı davamlıdır.

Rəvənd boyu 1 metrə çatan, çoxillik ot bitkisidir. Kök hörük 
kimi dolaşmışdır. Yarpaqları iri böyrəkvarı, gövdə üzərində isə qar
şı-qarşıya yerləşmişdir. Rəvəndin zoğlarından mətbəx şəraitində bir 
çox qida məhsulları məmulatlar, məsələn, sup, sıyıq, kükü, kisel, 
kompot, şirintəhər həlməşik kütlə, piroq, piroq içi, mürəbbə, mar
melad, müxtəlif şirniyyatlar və s. hazırlanır. Çiçəklərini duza qoyub 
şorba və s. hazırlayırlar. Erkən yazda yığılmış yarpaqlarından quzu
qulağı əvəzinə ədviyyat kimi istifadə edirlər. Cavan rəvənd zoğunu 
uşdqlar həvəslə yeyirlər. Bundan başqa, zoğları qurudaraq qışda isti
fadə etmək üçün saxlayırlar. Yarpaqlarından mal-qara üçün qiymətli 
silos hazırlayırlar. 1 ha sahədən 90-100 tona qədər rəvənd yarpağı 
tədarük olunur.

Rəvənd soyuğa davamlı bitkidir. Lakin sərt, şaxtalı və qarlı 
günlərdə onu azacıq şaxta vurur.

Bitki yağışlı yay günlərində yaxşı inkişaf edir. Onun nonnal 
inkişafı üçün 8-12° C tempetarur tələb olunur. Rəvənd inkişafını er
kən yazdan başlayaraq may ayının axırlarına qədər davam etdirir. 
Bitkinin ən yaxşı inkişaf etdiyi sahələr cənub və cənub-şərq dağ 
yamacları hesab olunur. O, nəmli sahələrdə daha yaxşı inkişaf edir. 
Nəmlik normadan az olduqda, inkişaf zəif gedir. Bu zaman zoğları 
çox qısa və nazik olur.

Əgər rəvənd əkilən sahəyə normadan artıq peyin verilərsə, bu 
zaman onun həvəslə yeyilən və xoş dada malik zoğları öz keyfiyyət
lərini itirib ağımtıllaşırlar. Uzun müddət suvarılmadıqda belə inkişa
fını dayandırmayıb bol məhsul verir. İşığa az tələbkar bitki hesab 
olunur. Lakin günəşli yaz günləri şəraitində vaxtından 10-15 gün 
əvvəl çiçək açır və inkişaf etməyə başlayır.

Rəvəndi eyni bir əkin sahəsində 15 ildən artıq əkib-becərmək 
məsləhət görülmür. Onun ən yüksək məhsulvermə dövrü 7-8 il 
müddətində olur. Ona görə də rəvəndi ancaq bir sahədə 7-8 ildən 
artıq əkib-bccərmək olmaz, çünki 9-10-cu illərdə bitkinin inkişafı



zəifləyir və az məhsul verməyə başlayır. Buna görə də 7-8 ildən 
suura rəvəndi yeni əkin sahələrində əkib-becərmək lazımdır.

Rəvənd qarışıq, uzun müddət dincə buraxılmış, çəmənli tor
paqlarda və eləcə də qaratorpaq zonalarda yaxşı inkişaf edib bol 
məhsul verir. Əkin sahələrinin dərinliyi 30 sın-dən aşağı olmamalı
dır. Yüksək məhsul əldə etmək üçün hər hektar sahəyə 130-150 ton 
peyin verilməsi məsləhət görülür.

Rəvəndi kökümsov gövdələri və yaxud toxumları ilə çoxaldır- 
lar. Bitkini toxumları vasitəsilə çoxaltdıqda, onları erkən yazda və ya 
payızın son aylarında əkmək məsləhət görülür. 2-3 sm dərinliyində- 
ki hər yuvaya 3-4 ədəd toxum səpmək lazımdır. Toxumları bir- 
birindən 20-25 sm məsafədə əkilir. Hər 20 m sahəyə 5 q, bir hektar 
sahəyə isə 3-4 kq toxum səpmək lazımdır. Cücərmiş şitilləri bir- 
birindən 85-100 sm məsafədə cərgələrlə əkib daimi əkin sahəsinə 
köçürmək məsləhətdir.

Yazda əkilmiş rəvənd toxumları 20-25 gündən sonra cücər
məyə başlayır. Payızın axırlarında əkilən toxumlar isə ikinci ilin er
kən yazında cücərti verir. Kütləvi cücərti alınan zaman sahədə bi
rinci yumşaltma aparmaqla yanaşı, onu alaq otlarından da təmizlə
mək lazımdır. Bitkilərdə 2 ədəd həqiqi yarpaq əmələ gəldikdə bi
rinci seyrəltmə aparılır və onları bir-birindən 4-6 sm aralı saxlayırlar. 
Bitkidə 4-5 ədəd yarpaq əmələ gəldikdə ikinci seyrəltmə aparılır. 
Bu zaman bitkiləri bir-birindən 12-20 sm aralı saxlayırlar. Rəvənd 
əkilən sahədə kifayət qədər rütubət olmazsa, onda bitkiyə tez-tez su 
vermək lazımdır. Bütün yay ərzində əkin sahələrini bir neçə dəfə 
duru hala salınmış üzvi gübrə ilə yemləndirmək lazımdır. Birinci 
yemləməni bitkidə 4-5 yarpaq əmələ gəldikdə aparmaq məsləhət 
görülür. Yemləmə hazırlamaq üçün I vedrə suya 5 qrama qədər kal- 
sium duzu, 102 q superfosfat və peyin əlavə edilir. Hər yemləmədən 
sonra yumşaltma aparılmalıdır.

Payızın son ayları bitkinin dibini dolduraraq qış vaxtı dincə 
qoyurlar. Erkən yazda isə onu çıxarıb, əvvəlcədən hazırlanmış daimi 
əkin sahələrinə köçürürlər. Yaxşı və sağlam cücərtilər alınması üçün 
(qış qabağı, yəni payızın axır aylarında) səpin aparılmalıdır. Payız 
aylarında əkilmiş toxum erkən yazda cücərti verir, yaxşı inkişaf edir 
və öz sortunun bütün müsbət əlamətlərini özündə saxlayaraq bol 
məhsul verir.

Yay səpinini isə iyul ayında aparmaq məsləhət görülür. Yay 
əkininin yağışlı günlərdə aparılması daha məqsədəuyğundur. Yağış 
yağmadıqda əkin sahəsini mütləq suvarmaq lazımdır. Yay əkini
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payızda çox pis inkişaf edir. Ona görə də rəvəndi ikinci ilin payızına 
qədər eyni əkin sahəsində saxlayırlar. Bu zaman bitki yaxşı inkişaf 
edir və sağlam olur. Sonra sağlam şitilləri çıxarır, qabaqcadan şum
lanıb hazırlanmış daimi əkin sahələrinə köçürürlər. Əkin sahəsini 
üzvi və mineral gübrələrlə qidalandırıb yaxşıca suvarırlar.

Bitkinin zoğları o zaman keyfiyyətli və məhsuldar olur ki, o, 
kol şəklində əkilsin. Bunun üçün rəvəndin 4-5 illik və kök hissələ
rində 8-10 ədəd kök tumurcuğu olan nümunələrini qazıb çıxardırlar. 
Çıxarılmış kökləri hissələrə elə ayırmaq lazımdır ki, hər hissədə 1-2 
tumurcuq olsun. Bu əməliyyatı iti bıçaq və ya bel vasitəsilə aparmaq 
lazımdır. Kəsilmiş kök yerlərinə toz halına salınmış ağac kömürü və 
ya kəsilmiş hissələri qoyyrlar ki, öz-özünə qurusun. Əgər əkin üçün 
material azlıq edərsə, onda iri rəvənd kökünü 8-10 hissəyə deyil, 14
15 hissəyə bölmək lazımdır. Hər hissəyə bir tumurcuq düşsə də ki
fayətdir. Rəvənd əkilən sahələrə üzvi və qeyri-üzvi gübrələrdən 
əlavə 5-10 s əhəng tozu səpmək lazımdır. Eyni zamanda hər hektara
2-2,5 sent ammonyak şirəsi. 1-2,5 sent kalium duzu, 4-5 c superfos
fat gübrəsi vermək tələb olunur.

Kiçik sahələrdə şitilləri bir-birindən 80-90 sm məsafədə cərgə 
ilə şahmat şəklində əkməyi məsləhət görürlər.

Böyük sahələrdə əkilmiş bitkinin dibinin yumşaldılması üçün 
kotanla bir-birindən 1 m aralı şırımlar açırlar. Yeni cücərmiş şitilləri 
çıxarıb 40 sm dərinliyində qazılmış çalalara basdırır, kökün dibini 
çürümüş peyin qatılmış torpaqla doldururlar. Sonra yeni əkilmiş sa
hədə suvarılma işləri aparılır. Üzərində tumurcuğu olan kökləri də 
bu üsülla əkirlər. Bu zaman kök üzərində olan tumurcuğu ya torpaq
la bir səviyyədə qoyur, ya da onun üstünü 1 sm qalınlığında torpaqla 
örtürlər. Əgər bu qaydaya riayət edilməyib, tumurcuq torpaq səthin
dən çox hündür basdırılarsa, qurumağa, çox dərinə basdırıldıqda isə 
çürüməyə başlayır. Erkən yazda çalalara basdırılmış rəvənd şitilləri 
cücərib inkişaf etməyə başlayan zaman onların dibinə 1:8 və ya 1:10 
nisbətində çürümüş peyin vermək lazımdır. Bu əməliyyat bütün yay 
boyu 2-3 dəfə təkrar edilir. Payızın soyuq günlərində bitkinin yar
paqları saralıb töküldükdə, hər kolun dibinə 4-5 kq peyin, hər hektar 
sahəyə isə 40-50 ton peyin çürüntüsü vermək tələb olunur. Erkən 
yazda, tumurcuq hələ cücərməyə başlamadığı dövrdə, rəvəndin di
bini yumşaltmaq lazımdır. Bu zaman cərgələrarası kultivasiya vasi
təsilə iki istiqamətdə yumşaltma aparılır. Yumşaldılmış sahənin hər 
hektarına 1,5-2 c ammonyak şortası və ya 1-1,5 s kalium-xlorid güb
rəsi verilməlidir. Yemləmə zamanı çalışmaq lazımdır ki, bitkidə çi
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çək ox u əmələ gəlsin. Elə ki, çiçək oxu əmələ gəldi, dərhal oıııı 
kəsmək və yaxud da qopartmaq lazımdır. Bitkinin zoğları 2-3-ci.i il
lərdə yığılır.

Rəvəndin və yarpaqlarının yığılması kök hissəsində 4-5 ədəd 
normal yarpaq əmələ gəldikdə, zoğların hündürlüyü 30 sm və dia- 
mctri 2 sm olduqda aparılır. Yığım zamanı ancaq cavan zoğlar kəsi
lir. Qoca və codlaşmış zoğları yığmaq məsləhət görülmür. Birinci 
yığımda hər koldan 2-3 yarpaq dərmək lazımdır. Normal inkişaf et
miş bir koldan 3-5 kq-a qədər zoğ məhsulu toplamaq mümkündür. 
Hər hektar sahədən isə 5-6 t zoğ yığılır. İkinci və sonrakı illər hər 
hektar sahədən yığılan məhsulun miqdarı artmağa başlayır.

Yaz aylarında yığılmış rəvənd zoğlarının tərkibində insan or
qanizmi üçün faydalı xüsusiyyətlərə malik olan alma turşusu olur. 
Yığım zamanı zoğlar yarpaqdan təmizlənib sortlara ayrılır. Dəstə 
şəklində bağlanaraq anbarlara göndərilir. Təzə yığılmış zoğlar 10
12° C temperaturda 15-20 günədək xarab olmadan normal vəziyyət
də qala bilir.

Tezyetişən rəvənd sortunun hər hektarından 100-150 sent, 
gccyctişən sortunun hər hektarından isə 250-300 sent məhsul topla
maq olur.

Bitkinin isti şitilliklərdə də becərmək mümkündür.
Rəvənd mayın 15-20-də çiçək açır, iyulun əvvəllərində toxu

mu yetişməyə başlayır. Toxumun tam yetişdiyini onun qonur rəngə 
çalması ilə təyin edirlər. Bir rəvənd kolundan 150-200 q toxum yığı
lır. 1 ha sahədən isə 10-15 sent toxum tədarük olunur. Respublika 
zəhmətkeşlərini tezyetişən, ucuz başa gələn, çoxlu məhsul verən 
faydalı və ııcuz tərəvəzlə təmin etmək üçün rəvənd və onun tezyeti
şən sortlarının becərilmə aqrotexnikasını tezliklə öyrənmək lazım
dır. Azərbaycanın dağlıq rayonlarında bitkinin kütləvi surətdə əkilib- 
becərilınəsinə xüsusi qayğı göstərilməsi qarşıda duran əsas problem
lərdən biri olmalıdır.

Rəvənd cinsinin qaya və qarağat rəvəndi sortları respublika
mızda ancaq Naxçıvan MR-in dağlıq-qayalıq sahələrində yayılmış
dır. Biol.e.n. Mirhüseyn Fətullayev onların faydalı xüsusiyyətlərini 
öyrənmək məqsədilə elmi-tədqiqat işləri aparmış, bir sııa maraqlı 
eli' ticələr əldə etmişdir.

O, Naxçıvan MR-in dağlıq sahələrində rəvənd növlərinin 
becərilmə aqrotcxnikası, əkilmə və məhsulvennə xüsusiyyətlərini 
də öyrənmişdir. M.Fətullayevin əldə etdiyi elmi nəticələri respubli
kamızın bütün dağlıq rayonlarına şamil etmək lazımdır.
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Rəvənd gəlirli və iqtisadi cəhətdən əhəmiyyətli bitkidir.
Revendden hazırlanan qida melumatları. Rewind kiseli. 300 q 

rəvənd saplağı, 3/4 stəkan şəkər, 2 xörək qaşığı kartofunu, limon və 
darçın götürün. Kisel 2 üsulla hazırlanır:

I iisııi Saplaqları soyuq suda yuyub qabığını təmizləyin. 2-3 
sm ölçüdə doğrayıb soyuq suya salın və 10-15 dəqiqə saxlayın. Şə
kər tozunun üzərinə 2 stəkan su töküb qaynadın. Doğranmış rəvənd 
saplaqlarını azca sıxıb sudan çıxardın, qaynar siropun içərisinə töküb 
qarışdırın. Sonra stəkanlara doldurub süfrəyə verin.

II iisııi. Doğranmış rəvəndi suda həlməşik şəkilə düşənə qə
dər qaynadın. Suya limon qabığı və darçın əlavə edin. Kütləni ələk
dən və yaxud süzgəcdən keçirin, üzərinə şəkər tozu və kartof unu 
töküb qarışdırın. Siropun ətirli olması üçün ona bir az meyvə qurusu 
əlavə etmək lazımdır.

Rewind kompotu. 300 q rəvənd saplağı, 1-1,5 stəkan şəkər to
zu, 2 stəkan su, 0.25 q darçın götürün. Yuyulmuş, qabıqdan təmiz
lənmiş və 2-3 sm uzunluqda doğranmış saplaqları isti suya töküb bir 
neçə dəqiqə saxlayın ki, turşululuğu azalsın. Sonra şəkər tozuna su 
və darçın əlavə edib sirop hazır olana qədər qaynadın. Siropun ətirli 
olması üçün meyvə qurusu da əlavə edə bilərsiniz. Rəvənd saplaqla
rını qaynar siropa töküb, zəif od üzərinə qoyun, yumşalana qədər 
bişirin. I çay qaşığı kartof unu əlavə edin. Stəkanlara töküb soyuq 
halda süfrəyə verin.

Reread kiseli. Cavan rəvənd gövdəsinin qabıqlarını təmizləyib 
xırda hissələrə doğrayın. Suyun içərisinə töküb 8-10 dəqiqə qayna
dın. Süzgəcdən keçirib, üzərinə rəvənd həlimi əlavə edin. Sonra 
üzərinə şəkər, vanilin, darçın, quru limon qabığı əlavə edib azca 
qaynadın. Başqa bir qabda az miqdarda qaynar su götürün, nişasta 
əlavə edib qarışdırın, rəvənd bişmişi olan qabın üzərinə tökün.

Rewind kompotu. Rəvənd gövdəsini təmizləyib xırda hissələ
rə doğrayın, şəkər qatılmış qaynar suyun içərisinə tökün, tam bişi
rilməmək şərti ilə 3-5 dəqiqə qaynadın. Sonra üzərinə darçın və ya
xud vanilin əlavə edib soyudun. Stəkanlara doldurub süfrəyə verin.

Rewind piiresi. 500 q. rəvənd zoğu, 0,5 stəkan şəkər, 2 xörək 
qaşığı manna yarması, 2 ədəd yumurta, 1 paket şəkərli vanilin və 
azca duz götürün. Rəvəndin gövdəsini təmizləyib xırda hissələrə 
doğrayın, qaynar suyun içərisinə tökün, manna yarması əlavə edib 
zəif od üzərində 15-20 dəqiqə bişirin. Hazır olana yaxın üzərinə şə
kər və azca duz əlavə edib qarışdırın. Alınan kütləni qaba töküb so
yumağa qoyun.
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Rəvənd jelesi. 500 q rəvənd, quru limon tozu, 0,5 stəkan şəkər, 
İ j  q jelatin, südlü kisel və yaxud xama götürün. Rəvəndi doğrayıb 
üzərinə quru limon tozu töküb, 0,5 litr qaynar suda bişirin. Sonra 
üzərinə şəkər əlavə edib, yenidən qaynamağa qoyun. Kütləni 
süzgəcdən keçirin. Qabaqcadan soyuq suda isladılmış jelatini rəvənd 
həlimində həll edin. Alınmış jeleni qəlibə töküb soyudun. Onu 
süfrəyə verən zaman üzərinə südlü kisel və yaxud xama əlavə edin.

Rəvəndlə yumurta tökməsi. 500 q rəvənd, 75 q üzüm, 1 xörək 
qaşığı su, 0,5 xörək qaşığı şəkər, 2-3 ədəd yumurta, 1 xörək qaşığı 
süd, 2 xörək qaşığı şəkər tozu götürün. Sonra rəvənd zoğlarını kiçik 
hissələrə doğrayyıb, üzərinə üzüm və qaynar su tökün, azca bişirib, 
üstünə şəkər tozu səpin. Yumurta sarısını şəkər tozu və tədricən 
südlə qarışdırıb rəvəndin üzərinə tökün. Daha sonra çalınmış yumur
ta əlavə edib soyudun.

Rəvənddən piroq içinin hazırlanması.
I iisul. Yuyulmuş və xırda doğranmış rəvəndi qaynar suya 

töküb pörtlədin. Kütləni sürtgəcdən keçirib üzərinə şəkər əlavə 
edin, bişirin. 2 stəkan xırda hissələrə doğranmış rəvənd. 1 stəkan 
şəkər tozu götürün, üzərinə çalınmış yumurta əlavə edin. Yaxşı qa
rışdırıb xəmir formasına salın. Piroqu 30 dəqiqə güclü, sonra isə vam 
odda bişirin.

II iisul. 1 stəkan doğranmış rəvəndi, 3/4 stəkan şəkər tozunu 
1/4 stəkan suya töküb qarışdırıb qaynadın. Alman kütləni nazik qatla 
xəmirin səthinə yayıb, üzərinə şəkər tozu səpin, mətbəx plitəsində 
14-15 dəqiqə bişirin.

Qara çörəkotu — Nigella L.
(Qavmaqçiçəklilər — Raııunculaceae fəsiləsindəııdir)

Qara çörəkotu cinsinin dünya florasının tərkibində 20-yə qədər 
növü yayılmışdır. Qafqazda 6, Azərbaycanda isə 5 növü məlumdur. 
Respublikamızda yayılan ən qiymətli növləri aşağıdakılardır.

Şərq qara çörəkotu — N. orientalis hündürlüyü 15-85 sm 
olan, çılpaq gövdəyə malik birillik ot bitkisidir. Yarpaqları ikiqat lə- 
ləkvari bölünən, nazik xətvari olub, qısa cod tükciikləıiə əhatə 
olunmuşdur. Kasa yarpaqları lələkvari, sarımtıl, uzunsovdur. Çiçək
ləri gövdənin sonunda yerləşmişdir, toxumları azca qırışıq, yumıırta- 
vaıidir.

Şərq qara çörəkotu Azərbaycanın Alazan — Əyriçay vadisin
də. Kiçik Qafqazın şimal, mərkəz və cənub ərazilərində, Naxçıvan
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MR-in dağlıq hissələrində yayılmışdır. Bundan əlavə, bitkiyə aşağı 
dağ zonalarının otlu yamacları, kolluqlar, əkin sahələri, çöl yamacla
rında daha çox rast gəlmək olar.

Şərq qara çörəkotu bitkisinin toxumlarının tərkibində yeyinti 
və kosmetikada istifadəsi mümkün olan efir yağı tapılmışdır.

Adi qara çörəkotu — N.arvensisi. Hündürlüyü 15-50 sm 
olan, gövdəsi kələ-kötür, budaqlanan birillik ot bitkisidir. Qobustan 
və Abşeronda, Kür-Araz düzənlikləri, Step yaylası, Kiçik Qafqazın 
cənub sahələri, Lənkəran düzənliklərində yayılmışdır. Ona düzənlik 
sahələrdən başlamış aşağı dağ zonalarında, əkin sahələrində, quru 
sahələrdə, otlu yamaclarda, yovşan yarımsəhralarında da təsadüf edi
lir.

Toxumlarından xörəklərin tərkibinə ədviyyat kimi qatmaq
olar.

Qara çörəkotu cinsinin ədviyyat və dərman əhəmiyyətli növlə
rindən biri də əkilən qara çörəkotu və ya qara istiotdur 
(N.sativa). Bu, hündürlüyü 40-50 sm olan birillik ot bitkisidir. Göv
dəsi dikduran, bulaqlanan, yarpaqları nazik, bozumtul-yaşıl, iki və ya 
üçqat lələkvari bölünəndir.

Çiçəkləri bcşləçəkli olub, tək-tək halda budaqların ucunda yer
ləşmişdir. Ancaq mavi rəngli çiçəkləri uzunsov, 1-1,5 sm uzun- 
luğundadır. Meyvəsi çoxyarpaqlı olub, yuxarı hissədən 5-10 ədəd iri 
yarpaqlar bir-birinə sarılaraq birləşmişlər.

Yetişmiş toxumları üçüzlü, yumurlaşəkilli, qırışıq, qaramtıl 
rənglidir. Çiçəklənməsi may ayından başlayaraq bütün yay boyu da
vam edir.

Əkin qara çörəkotunun vətəni Aralıq dənizi ölkələridir. Keç
miş SSRİ-nin cənub ərazilərində yayılmışdır. Ölkənin Avropa hissə
sinin orta ərazilərində, Şimali Qafqazda, mərkəzi və cənub-şərqi 
Asiyada, Şimali Amerika və s. ölkələrdə mədəni halda əkilir. Bu 
növ bataqlıq, yüksək turşuluq və duzluq sahələr müstəsna olmaqla 
istənilən torpaqlarda becərilə bilər. Onun üçün ən əlverişli torpaq 
yumşaldılmış, normal rütubətli torpaq sayılır.

Cavan cücərtilər yaz şaxtalarına qarşı davamlıdır. Bitki mineral 
gübrələrə qarşı tələbkardır. Hektar bitkisidir. Toxumlarının tərkibin
də 31-44%-ə qədər ivli yağ və efir yağı, 420-425 mq% C vitamini 
aşkar edilmişdir. Toxumları xarici görünüşünə görə soğan toxumla
rına oxşayır. İlk anlar ağımtıl, sonradan yandırıcı olub, istiotu xatır
ladır. Bazarda əsasən «qara zirə» adı altında satılır. Qara çörəkotu 
toxumlarından ədviyyat kimi Misir, Yaxın Şərq, Hindistan mətbəx-



lərində geniş istifadə edilir. Avropa xalqlarının mətbəxlərində əd
viyyatlara qarışdırılaraq xörəklərin tərkibinə əlavə edirlər. Ondan 
qara istiot kimi istifadə edilir. Üstünlüyü ondan ibarətdir ki, mədənin 
selikli qişasını qıcıqlandırmır. Qara çörəkotunun toxumlarından əd
viyyat kimi turş kələm, duzlanmış xiyar, qarpızın tərkibinə qatmaqla 
yanaşı qənnadı sənayesində istifadə edir, şirin çörək, bulka, peçenye 
və s. məhsulların üzərinə səpib peçdə bişirirlər. Şirin xörəklər, kükii, 
meyvə şirələri, kisel və s.-nin tərkibinə ədviyyat kimi (xoş iy və tam 
vermək üçün) qatılır.

Xalq təbabətində qara çörək otundan çay dəmləyib, sidikqo- 
vucu, ödqovucu və zəif işlədici, eyni zamanda uşaqlı qadınların süd 
vəzilərinə müsbət təsir göstərən, süd artıran vasitə kimi geniş istifa
də edirlər. Bundan əlavə, toxumlarından mədə xəstəliklərində, qa
dın qanaxmalarında ceniş istifadə edilir.

Avropa və Asiyanın bir çox ölkələrində ədviyyat və efir yağı 
almaq məqsədilə mədəni halda əkilib-becərilir. Bəzək bitkisi sayılır.

Qara çörəkotu toxumla əkilib-becərilir. Yazda şumlama işləri 
aparıb, toxumları 1,5-2 sm dərinliyində bir-birindən 25-30 sm aralı 
basdırırlar. Toxumlar 5-6"C-də 14-15 gündən sonra cücərməyə baş
layırlar. İlk dövrlər qara çörəkotu çox zəif inkişaf edir. Bu zaman 
bitkilərin dibləri boşaldılır. Alaq otlarından təmizlənir və suvarılır. 
İkinci kultivasiya (bitkinin dibinin boşaldılması) bitkinin hündürlüyü 
12-15 sm olduqda aparılır. Cərgələrarası qulluq vegetasiya dövrü 
ərzində 3-4 dəfə aparılmalıdır. Qara çörəkotu toxumlarını fizioloj 
yetişkənlik dövründə toplayırlar. Toxumları yetişmə fazasına görr 
mərhələ ilə toplayırlar. Bitkini biçir, dərz bağlayır, bir neçə gün gü
nəş altında qurudurlar. Sonra toxumları döyüb təmizləyir, təlislərə 
doldurur, havası daim dəyişilən anbarlarda saxlayırlar.

Əkin qara çörəkotlu növünün qiymətli ədviyyat bitkisi olduğu
nu nəzərə alaraq onun respublikamızın dağlıq zonalarında əkin sahə
lərini təşkil etmək lazımdır.

Zirinc — Berberis L.
(Zirinc — Berberidaceae fəsiləsindəndir)

Dünyada 450-yə qədər, Qafqazda və Azərbaycanda isə 3 növü 
yayılmışdır.

Bu növlərin ən qiymətlisi adi zirinc hesab edilir.
Adi zirinc — B.vulgaris L. Hündürlüyü 2-3.5 m-ə qədər olan 

şaxələnmiş koldur. Gövdələr yer səthindən başlayaraq çoxlu qol-
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budaq atır. Cavan budaqları sarımtıl-qonur, yaşlıları bozumtul rəng
dədir. Yarpaqları, adətən, üçhaçalı tikandır, möhkəmdir, uzunluğu 1 
sın-ə qədər olur, bəzən də sadəcə bir tikandan ibarətdir, ellips for
malı, tərsinə yumrurtavarı-lansetvarıdır. Çiçəkləri salxım şəklində, 
sarı rəngdə olub, çiçək qrupunda yerləşir. Meyvələri salxımlarda 
yerləşən uzunsov, al qırmızı rəngli, turş giləmeyvədir. İri toxumları 
vardır. Bitki aprel-may aylarında çiçək açır, meyvələri sentyabr- 
oktyabrda yetişir. Adi zirinc Azərbaycanın demək olar ki, hər yerin
də arandan tutmuş orta dağ qurşağına qədər yayılmışdır. Meşə kəna
rında, çay vadilərində, kolluqlarda, qayalıqlarda və uçurumlarda bi
tir. Bozdağ sisteminin seyrək meşələrində daha geniş yayılmaqla çö
kəklərdə xırda cəncəllik əmələ gətirir. Azərbaycanda adi zirincin 
sənaye əhəmiyyətli ehtiyatı vardır.

Respublikamızda yayılmış bu 3 növ zirincin meyvələri bir- 
birindən dadlıdır. Odur ki, onların meyvələri həvəslə yeyilir və 
müxtəlif məqsədlər üçün işlədilir. Bu növlərin içərisində ən qiymət
lisi adi zirinc hesab edilir. Kimyəvi tərkibi az öyrənilmişdir. Bütün 
orqanlarının tərkibindən 10%-ə qədər alkoloid, o cümlədən berberin 
alkoloidi tapılmışdır. Berberin maddəsinin 13,4%-i kök qabıqlarında 
toplanır. Bundan əlavə, köklərində 1,5% aşı maddələri, 1,12% qat
ran, 38,6 mq% askorbin turşusu olur. Meyvələrinin tərkibində 5% 
şəkərli maddə, 6,5% üzvi turşu, 150 mq/% C vitamini, E, karotin, 
pektin, aşı, boyaq maddələri və s. tapılmışdır. Toxumlarının tərki
bində 15%-ə qədər yağ var.

Zirinc qiymətli dərman bitkisi sayılır. Bizim eradan 650 il qa
baq zirinc meyvəsindən qan təmizləyici vasitə kimi istifadə olunma
sı haqqında gil lövhəciklərin üzərində yazılan mənbələrdə məlumat
lar var. İlk anlar zirincdən hazırlanan sulu dəmləmələr sarılıq, qız
dırma və s. xəstəliklərə qarşı işlədilmişdir.

Böyük təbib İbn Sina zirincdən hazırlanan cövhərlərin ödqo
vucu və qankəsici xassəyə malik olduğunu qeyd edirdi. Çin, Tibet, 
Hindistan, Orta Asiya, İran, Əfqanıstan, Bolqarıstan və s. ölkələrin 
xalq təbabətində zirincin müxtəlif növlərindən hələ qədim zaman
lardan geniş istifadə edilmişdir. Onun kök və gövdəsindən alınan 
müxtəlif cövhərlər xalq təbabətində iltihab prosesinin, dəri xəstəlik
lərinin (ekzema. dəmrov, qızıl yel, eiizəl və s), mədə, ciyər, göz, 
ağızın selikli qişasının iltihabı və s. xəstəliklərin müalicəsində isti
fadə edilmişdir. Hindistanın müasir klinikalarında zirincdən həmin 
üsulla alınan müxtəlif məlhəmlər içmə dərman kimi geniş tətbiq 
olunmaqdadır.
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Zirinc meyvələrindən susuzluğu aradan qaldıran vasitə kimi də 
istifadə edilir.

Tacikistanın dağ kəndlərində yaşayan əhali müalicə məqsədi 
ilə zirincin kökünü xırda-xırda doğrayır və onu 50-60 dəqiqə qayna
dır. Nəticədə qonur rəngli məhlul almır ki, bunu da mədə xəstəliklə
ri zamanı içirlər. İltihab prosesi zamanı isə həmin məhlul sürtmə 
dərmanı kimi işlədilir. Belə ki, bu dərman sümük sınığı və ya çıxığı 
olan zaman şiddətli ağrıyan və çox əzilmiş, zədələnmiş verlərə 
sürtüldükdə yaxşı nəticə verir.

Zirinc kökündən alman cövhərlə ürək xəstəliklərini, əsəb sis
teminin xəifləməsiylə əmələ gələn tez yorğunluq, əsəblilik, baş 
ağrısı \ ə  s. şəkildə təzahür edən əsəb xəstəliklərini, revmatizm, qız
dırma və s. xəstəliklər do müalicə edilir. Ona görə də qabaqlar bu 
məhlul böyük müalicəvi əhəmiyyəti olan bir dərman kimi dağ kənd
lərinin apteklərində satılırdı.

Azərbaycanın Şəki. Quba, Qusar və s. rayonlarının əhalisi zi
rinc meyvələrindən dərman hazırlayıb, bir çox xəstəliklərin müa
licəsində isti ifadə edirlər. Bunun üçün meyvəni toplayır, şüşələrə 
doldurub, üzərinə bir az duz vo su töküb, ağzını möhkəm bağlayır və 
qıcqırmaya qoyurlar. Bir müddət keçdikdən sonra qıcqırma prosesi 
baş verir və meyvənin rəngi dəyişir. Sonra şüşə qabın ağzını açır, 
tənzifdən süzüb, alman cövhəri sarılıq, böyrək, qızdırma və s. xəstə
liklər zamanı içirlər.

Qabığından hazırlanan qatı məhlulundan revmatizmə vo səpgi
yə qarşı sürtkii kimi istifadə edirlər.

Bundan əlavə, yarpaqlarından hazırlanmış cövhərlərdən qız
dırma. böyrək, suçiçəyi, sarılıq, xüsusilə də öd kisəsində olan daşla
rın əridilməsində, oynaq və radikulit və s. xəstəliklərin müalicəsin
də geniş istifadə olunur.

bimi təbabətdə adi zirincin yarpaqlarından dəmləmə və dum 
spirtli cövhər hazırlanıb daxili qanaxmalarda (uşaqlıq qana.xmalaıın- 
dan) qankəsici dərman kimi işlədilir. Bundan əlavə, zirincin zpim 
cövhərindən sidik kisəsinin və qara ciyərin iltihabında. soyuqTy- 
mədə, uşaqlıq əzələlərinin tənzimlənməsində, qanaxmalarda, шск 
döyüntülərinin tənzimlənməsində, qan təzyiqinin aşağı salınmasindu 
və s. istifadə edilir.

Bir çox mənbələrdə qeyd edilir ki, zirinc preparatları xərçən
gin do müalicəsində işlədilir. Hələ qədim zamanlardan ziıincn, 
meyvələri tam yetişdikdən sonra yığılır, qurudulur vo narın əzildT 
dən sonra müxtəlif yeməklərə. xüsusilə ət xörəklərinə ədviyyat кпл.

əlavə edilir. Yarpaqlarını əv əliklə qarışdırıb, müxtəlif salatlar hazır
lanır. Meyvələrindən həmçinin qışda istifadə etmək üçün turş pastil 
\ə  yiiksək keyfiyyətli kvas, kompot, mürəbbə, likör, çaxır, şərbət, 
şirniyyat və digər məmulatlar hazırlanır. Meyvələrindən pəhriz xö
rəkləri do bişirilir.

Xalq təbabətində təzəcə dərilmiş zirincin meyvələrindən ha
zırlanmış mürəbbə, şərbət və firni skorbııt, raxit, qanazlığı, isitmə 
(malyariya), eləcə də mədə-bağırsaq xəstəliklərində çox qədimdən 
istifadə edilir, quru meyvələrindən isə çay dəmlənir.

Kimya elminin inkişaf etmədiyi dövrlərdə yazı məqsədilə zi
rincin meyvələrindən qırmızı, bənövşəyi rənglər hazırlanırmış.

Zirinc kollarının arıçılıq təsərrüfatında da böyiik əhəmiyyəti 
var. O, hər il yüksək şirəli bol çiçək verir ki, bu da bal arıları üçün 
vaxşı qida mənbəyidir. Ondan alman bal yiiksək şəkərliliyə və şəf
faflığa malik qızılı-sarı rəngdə olur.

Zirinc cyııi /amanda bəzək koludur. Ondan bağ və bağçaların, 
parkların bəzədilməsində geniş istifadə edilir.

Zirinc həmçinin boyaq bitkisi sayılır. Zirincin meyvə, qabıq, 
uövdə və köklərinin təıikbiııdə I()"„-dən artıq sarı rəngli flavnnoid 
maddələri tapılmışdır. Mız laboratoriyada /ıriııcin meyvə, qabıq, kök 
və gövdə hissələrindən boyaq məhlulu hazırlayıb, ipək və yun mə
mulatlarının sarı, limonu-sarı, sarı-qoınır. narıncı, narıncı-ya.şıl, ııa- 
ımcı-mıxəvi, narıncı-darçını, yaşıl, yaşıl-sarı, tiilüıui, lıaızəyi. çəlı- 
ravı. açıq çəhravı, şabalıdı, zeytunu və s. rəng və çalarlara bəy adıq. 
Alman rənglər günəş şüasının, turşunun və kimyəvi yuyucu maddə
lərin təsirinə qarşı çox davamlıdır.

Möhkəm oduncaqlı /irmcin gövdəsindən həmçinin müxtəlif 
vanallıq məmulatları hazırlanır. Zirincin rcspııblıkaım/da geniş 
V av dmasina haxmavaraq. chtıvalı a/alınaq ii/rədıı. Buıuın əsas sə
bəblərindən bırı əmi mal-qaranın daim yeməsidir. İIəııı də onun 
ıııevv əsmı vığarkəıı adamlar əv v əlcə kollan dibdən kəsərək kənanı 
çəkir  və sonradan mcvvəsini yığırlar. Bundan başqa, qa/ çəkilməyən 
uıv onların əhalisi zirinci qırıb, qış dövrlərində yanacaq kııııı də isti
fadə edir. Bunlar da zirincin təbii artmasına və çoxalmasına mənfi 
1 әчг L'üslərir. Buna vərə də o. digər kollara nisbətən azlıq təşkil edir.

Təbabətdə, vevintı sənayesində və xalq təsərrüfatının bir çox 
başqa sahələrində /irincdən müxtəiıt məqsədlər üçün geniş istıladə 
olunduğundan, təbii halda yayılmış zirincin qorunub saxlanması vo 
onım siini volla çoxaklılması şiiblıosiz lernıcr işçilərinə, meşə təsər- 
I (ifati idarələrim) xevli цэііг v erə bilər.



Zirinc eroziyaya uğrayan yamacların borkidilməsində m eşə-  
meliorativ moqsodlor üçiin do qiymətli kol cinslərindən biridir. Ya- 
madarın borkidilməsində istifadə olunan ağac və kol cinsləri güclü 
kök sistemi əmələ gətirməsi, quraqlığa davamlılığı və torpağın 
münbitliyinə az tələbkarlıq! ilə fərqlənməlidir. Bu əlamətlərin d e 
mək olar ki, hamısı zirincdə olduğundan, o eroziyaya uğramış sərt  
yamaclarıla, qumlu-daşlı çay vadilərində yaxşı bitir və inkişaf edir.

Zirinc kolu əsasən 30-40 sm dərinlikdə yayılan və şaxələnən 
gü_ıü kök sistemi əmələ gətirir. Həmin kök və kökciiklər torpaq his
səciklərini tor kimi öz aralarına alaraq bərkidir və onu hər cür yuyul
madan, dağılmadan mühafizə edir. Bu cür yamaclarda torpağın su 
sızdırma qabiliyyəti də çoxalır ki, bununla da səthi su axınının və 
yuyulmanın qarşısı almır. Odur ki. normal zirinc örtüyü altındakı 
yamaclarda demək olar ki eroziya müşahidə edilmir. Qeyd etmək 
lazımdır ki, respublikamızın dağlıq zonalarında eroziya prosesi nə
ticəsində yararsız hala salınmış torpaq sahələri xeyli ərazini əhatə 
edir. Bu cür sahələrdə zirinc əkinlərinin aparılması iki əsas məqsə
din yerinə yetirilməsinə səbəb ola bilər: eroziya prosesinin qarşısı 
almar və bu cür əkinlərdən xeyli gəlir əldə etmək olar. Təəssüf ki. 
respublikamızın ərazisində aparılan meşə əkinlərində bu günə qədər 
zirinc təsadiif edilmir. Halbuki zirincin çoxaldılması çox asan, sadə 
və əlverişlidir.

Zirinci çoxaltmuq üçün onun yığılmış toxumları lətdəıı təmiz
lənir. stratillkasiya edildikdən sonra aqrotexniki qaydada hazırlanırım 
torpağa səpilir, yazda cücərti verir. Bu üsulla kiilli miqdarda zirinc 
şitili almaq mümkiindiir. Aparılan təcrübələr göstərmişdir ki. birinci 
ilin axırında onun tinglik şəraitində yetişdirilən tinglərmın 
hündürliivü 20-30 sın-ə çatır. İkinci ili onları artıq daimi əkin yerinə 
köçürmək məsləhət görülür.

Zirinci qələmlər və kök pöhrələri vasitəsilə çəxaltmaq daha 
asan və məqsədəuyğundur. Bu məqsədlə tinglikdə yetişdirilmiş ık: 
illik linglərdən istifadə edilməsi daha sərfəlidir, kazımı qədər ııəııı- 
livi olan sahələrdə onun toxumlarını birbaşa daimi əkin yermə də 
səpmək mümkiindiir. Zirincin meyvəsini tam yetişməmiş halda top
lamaq lazımdır. Tam yetişdikdə yumşaq olur, əzilərək xeyli itkiyə 
yol verilir.

Meyvəni uzun miiddət saxlamaq iiçü onu şəkərləyirlər.
Giləmeyvəsini açıq günəş altında çardaq, örtük və sobalarda 

qurutmaq olar. Qurudulmuş meyvələri qutularda və ya.xııd təlisləruə 
saxlamaq mümkündür.

94

Dəfnə — I.aıırus
(Dəfnəçiçəklilər— Lauraceae fəsiləsindəndir)

Dotnə cinsinin iki növii vardır: nəcib dəfnə və Kanar dəfnəsi. 
XIX əsrin axırlarında həmin bitkini Qara dəniz sahilinin iqliminə 
uyğunlaşdırmaq cəhdləri boşa çıxmışdır. Bunun əsas səbəbi bitkinin 
şaxtaya çox davamsız olmasıdır. Botanikləriıı fikrinə görə, nəcib 
dəfnə, əsasən Kiçik Asiyada, Cənubi Avropada, Şimali Afrikada, 
Suriya və Fələstində yayılmışdır. O, kserofil tipli təbii həmişəyaşıl 
meşələrin əsas komponentlərindən biridir və ona dəniz səviyyəsin
dən 500 metr yüksəklikdə təsadüf edilir.

Nəcib dəfnə — l auı ııs nobilis к. Hündürlüyü 5-12 metr olan 
həmişəyaşıl kol və ya ağacdır. Qox gövdəlidir. Gövdəsi yer səthin
dən başlayaraq düz olıır, lakin yarım metr hündürlüyə qalxandan 
sonra bitkiyə xas olaıı əyilmələr müşahidə edilir. Yarpaqları uzun
sov. iti və qısa saplaqlıdır. Zoğlarda saplaqlar növbəli verləşmişdir. 
Yarpaq ayəsi uzunsovdur. Yarpaqlar tünd və açıq yaşıl rəngdə, səth
ləri hamar və kələ-kötür olur. Azərbaycan şəraitində dəfnə yarpağı
nın ölçüsü müxtəlifdir. Orta hesabla oıuııı uzunluğu 5-10. eni 1.5-6, 
saplağı 0.4-1.3 sın-dir. Qiçəkləri ikievlidir. Təkcvlı bitkilərə nadir 
hallarda təsadüf edilir. Qiçəkləri xırıla, qısa çiçək saplağına, dördlə- 
çək li taca və tacla birləşmiş ılörılbölümlü yaşıl kasacığa malikdir. 
Çiçəkləri sarımtıl və ya.xııd göyümtül-qırmızı rənglidir, (fətirlərdə 
əsasən beş. bəzən dörd, yaxud 6 çiçək olur, ilər çiçək çətirinin di
bində dördvarpaqlı sarğı vardır. Dəfnənin erkək çiçəkləri ilişi çiçək
lərindən ırı və çoxdur. Onların sayı ö-12-və çatır. Dişi çiçəklərdə 
rüşcvm halında olan dörd crkəkcık varılır kı. onların da hər birinin 
ortasında ıkı ııi vəzcık olıır. Dışıcıklərın agızcığı qcvri-düzgün kə
sikləri olan vasil rəngli ba.şcıq şəklinılədir. Sütııncııq yumurtalıqdan 
qisadır. Qönçələrin xarici sarğılarının açılınası ilə böyümə tıınuır- 
cııqlarının açılması demək olar kı. eyni vaxta diişiir.

I urpaq-ıqlım və ekoloji şəraitdən asılı olaraq ıləliıo 4-5 illi- 
ı ində çiçokləııməv ə Іхоіаѵіг. Mart-aprel av larında çiçəkləvir. Mey
vələri mə seııtv abr-oktv abr avlarında yetişir. Dəfnənin meyvəsi bir- 
toMimlu çəv ırdəkdıı. Mevv ələrin formalarında miixtəlıllik müşahidə 
edilir. Mevv,iləri şar və vaxtııl v ııımırta.şəkıllıılır. Özünəməxsus pa- 
rıltisi olan mevvsnaıılığı, vəııı xarici əlli önlük qara, yaxud göyümtül 
rəngdə olıır. Toxumları ıkiləpəlidir. .

Nəcib ıləliıo qədim mədəni bitkilərdən sayılır. Uzaq keçmişdə 
o. xalq tərəlindən müalicə vasitəsi kimi istifadə edilirdi. Antik
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dövriindon dəfnə şərəf və hörmət simvoluna çevrilmişdir. Yunanıs
tanda və Romada müharibə qəhrəmanlarının və müxtəlif idman yarı
şı qaliblərinin başlarına dəfnə zoğlarından hörülmüş çələng qoyurdu
lar. Bıı ənənə indi də davam edir. Şərəf emblemi olan dəfnə zoğu
nun şəkli orden və medallara həkk olunur. Hazırda nəcib dəfnə 
ağacı, hər şeydən əvvəl, ədviyyat sayılan yarpaqlarına görə yetişdiri
lir. Dolho yarpağının qiyməti onun tərkibində olan, yarpaqlara gözəl 
qoxu verən və qidanın dadını yaxşılaşdıran efir yağındadır.

Dəfnə yarpağı konserv istehsalında geniş surətdə istifadə olu
nur. Bu yarpaq ətirli maddə kimi müxtəlif sahələrdə tətbiq edilir. 
Yarpağından hazırlanan ədviyyat həzmi yaxşılaşdırır və iştahanı artı
rır. Dəfnə yarpağının zəy ətri, acımtıl tamı vardır. Ədviyyat kimi 
yarpaqlarından ot, balıq və s. xörəklərin hazırlanmasında istifadə 
olunur. Dəfnə yarpağından hazırlanmış xörəklərin tərkibinə çox 
qatmaq olmaz. 1 lor 4 nəfər üçün hazırlanmış xörəyin tərkibinə bir 
yarpaq əlavə edilməlidir. Dəfnə yarpağı duza qoyulmuş bütün şorba
lara xoş tamlı ətir vermək üçün qatqı kimi əlavə edilir.

Lalə — Papaver
(Lalə — Papaveraeeae fəsiləsiııdəııdir)

Diinya florasında lalə cinsinin l()()-ə qədər növü yayılmışdır. 
Bunların əksəriyyəti birillik, ikiillik və çoxillik ot bitkiləridir. Qaf
qazda 24, o cümlədən Azərbaycanda 20-dən artıq növünə rast gəl
mək olar. On çox işlənən növü isə yıı.xıı və yaxııd yağlı xaşxaşdır.

Yağlı xaşxaş — P. sonıııiferıını. Xalq təsərrüfatı üçün əhə
miyyətli növlərdən sayılır. Yağlı xaşxaş mədəni halda Orta və C ə- 
ınıbi Avropa ölkələrində. Kiçik və On Asiyada, Hindistanda. Olqa- 
nıstanda. Çində. Monqolustanda. Iliııd-Çin ölkələrində, Yaponiyada. 
Afrikada, bir çox ərəb ölkələrində, İran. Türkiyədə və s. ölkələrdə 
becərilir.

Yağlı xaşxaşın əlvan rəngli çiçək çaIarları var. Qutucııqlurı 
xırda, toxumları isə qaramtıl rəngdədir. Toxumlarının tərkibində 40
56 faizə qədər yağ və 25 faizə qədər zülal maddəsi vardır. 1 ovumla
rından yağ presləmə (sıxma) üsulu ilə almır. Bu üsulla alınmış əla 
növlii vağdan qəmıadı. konserv, ətriyyat sənayesində və eləcə də 
rəssamlıq sahələrində istifadə olunan yağlı boyaların hazırlanmasın
da ueniş istifadə edilir. Toxumlardan isə çörək və qənnadı sənave- 
sində daha çox istifadə olunur. Xaşxaş toxumlarının tullantılarından

mal-qara üçün yem hazırlanır ki, bunun da tərkibində 10-12 faizə 
qədər yağ və 36 faiz zülal maddəsi olur.

Respublikamızda yabanı halda yayılan ovrim lalvor bitkisi də 
ədviyyat sayıla bilər. Belə ki. onun cavan yarpaqlarında qoz iyini 
xatırladan ədviyyat keyfiyyəti vardır.

Şalğaıuturp — Brassica
(kələmkimilər — Brassicaccae fosilosindəndir)

Şalqamturp — B.ııapus. Orla Aralıq dənizi ölkələri 
ərazisində təbii seçmə yolıı ilə yeni bir mədəni növ kimi mevdana 
gəlmişdir. Şalqamturpa ancaq mədəni halda rast gəlmək olar. Bu. 
əsa.səıı Avropa, Şimali Amerika. Argentina. Hindistan. Yaponiya və 
s. ölkələrdə becərilir. Cırlaşımş halında dünyanın əksər yerlərində 
rast gəlinir. Birinci ili rozet şəkilli yarpaq və iri ətli kök və 
kökmeyvə əmələ gəlirir, ikinci ili çiçək açır.

Kökü müxtəlif'formada yastıia.şmış, şar, cilipsvarı olur. Kök 
qabığının rəngi sarı və yaxud sarımtıl-ağ olduğu halda, başcıq hissəsi 
yaşıl, yaşılı-boz və yaxud qırmızı rəngdə olur. Ot hissəsi satımtıi, 
şirəli və şirintəhərdir. On vaxşı aşxana sortuıuın kökü nisbətən kiçik 
olmasına baxmayaraq, onun kökətrafı yarpaqları iri, əlli olub 
ləkələrlə örtülüdür.

Çiçəkləri sarı və yaxud narıncı rəııgdədəir. Mayalanması öz- 
özünə və yaxud çarpaz üsulla baş verir. Meyvəsi çoxtoxıımlıı. azca 
qövsvarı qından ibarətdir. Toxumları xırda, dairəvi tiiııd qonurumtul 
və vaxıııl qara rəngdədir. 100 ədədi 1,5-2,45 qramdır.

Şalqamturp respublikamızın Oədəbəv rayonunun visas rus mil- 
ləli V asayan bir neçə kəndində mədəni halda həvəlvam sahələrdə 
Ivcərılıı , I KıI-11 azһiıtla şalqamturpıı Rıısivamn Av ropa hissəsinin 
qcı ı ı-qarntorpaq sahələrində əkib bccərlirlər.

Ycgctasıya döv rii 120-150 gün çəkir. Payız və ckrəıı vazın 6-N 
dərəcə saxlasında ö/iinii yaxşı hiss edir. Qivmətli ədvivvat bitkisi 
savılıı. Bunun ləıikbmdə 10-16.ST, quru maddə, 24-70 mq"o askor- 
hııı nnşu ,iı. at hissəsinin tərkibində isə -5 10 "<> qliikoza. 0,6-2’hı 
/ i i 1; ı i. xardal yağı, karotin I f . İT. P. rutm. kalsium. fdslbr. natrium, 
dəmir, manqan, kükürd və s. maddələr vardır. Bunun ağ rəngli sor- 
iunaii kimyəvi tərkibi sarı sortuıuın kimyəvi tərkibindən aşağıdır, 
l iəı hektar sahədən 200 sentnerdən 670 sentnerə qədər məhsul top-



Ölkədə ədviyyat kimi qədim rus sortu adlandırılan «qırmızı 
kəndli» növündən istifadə edilir. Qida kimi onun köktimsov meyvə
sindən çiy və yaxud bişirilmiş, buğa verilmiş, qızdırılmış halda sup 
və ət məhsullarından hazırlanan xörəklərin tərkibinə qatqı kimi əla
və edilir.

Şalqamturp müalicə kimi qəbzlikdə, kəskin mədə-bağıısaq 
xəstəliklərinin müalicəsində tətbiq olunur. Xalq təbabətində şalğam- 
turpdan sidikqovucu, bəlğəmgətirici vasitə kimi istifadə edilir. Şimal 
rayonlarında faydalı vitamin bitkisi kimi yeyilir.

Xardal - Sinapis L.

Birillik ot bitkisi hesab edilir. Elmə bir çox növü məlumdur. 
Mədəni halda isə bunların ancaq 4 növündən istifadə edilir: sarept 
və yaxud göyümtül, ağ, qara, abissinsk.

Sarept və yaxud göyümtül xardal — Brassica juncca. Bu.
hündürlüyü 100-150 sırı-ə çatan,budaqlanan, hamar gövdəyə malik 
birillik ot bitkisidir. Aşağı yarpaqları iri, saplaqlı, sıx tiikcüklərlə 
әһаК' olunur. Yuxarı yarpaqları laıısetvarı, bütöv, saplaqlı və yaxud 
oturmuş halda çılpaqdır. Orta yarpaqları isə aşağı və yüxarıda yerlə
şən yarpaqlar arasında aralıq keçidi təşkil edir. Yarpaq və gövdəsi 
göyümtül ləkələrlə örtülüdür, llamaş çiçəkləri yumşaq, qalxanvarı- 
dır. Çiçəkləri parlaq sarı rəngdədir. May ayında çiçək açır, iyun 
axında meyvə verir. Meyvəsi 2,5-5.5 sm uzunluğunda olub, xətvari 
qın formasındadır. Meyv əsinin iiçəı isində 10-20 toxumu olur. To
xumları kiçik, şurabənzər. tıind qəhvəyi və vaxutl kəhrəba rəngdə 
olub, acımtıldır. Toxumlaıı çiçək oxuna doğru sı/ılmı.şclır. 1000 ədəd 
toxumunun çəkisi 1,8-4.5 qramdır. Yegetasiva müddəti 00-12(1 gün
dür. Sarept xardalı dünyanın bir çox ölkəsimlə vağ bitkisi kimi geniş 
surətdə əkilir. Rusiyada XVIII əsrdən mədəni balda becərilir. Okiıı 
sahələrinə Voiqoqrad, Saratov, lləştərxaıı. Rostov. Stavropol. Qərbi 
Sibir vilavətləı ində v ə Qa/axıstanda. Ukravnada. Belərusda пы 
gəlmək olar. Hazırda sarept xardalının yiiksək yağ keyfiyyətinə ma
lik olan yeni sərtları yaradılmışdır.

Ağ xardal •— Sinapis alba L. — gövdəsinin hündürlüyü 100- 
i..l . olan, budaqlanan, birillik ot bitkisidir. Budaqları bir-birindən 
kəskin surətdə aralı və sərtdir. Yarpaqları lələkvarı bölünəndir. Aşa
ğı yarpaqları ıızunsaplaqlı, yuxarıdakılar isə qısasaplaqlıdır. Gövdə 
və yarpaqları qalxanvarı cod tiikcüklərlə örtülürdür, llamaşçıçəklərı 
çoxsaylı salxım çiçək qrupunda toplamı-. Çiçəkləri sarı rəngdədir.

Meyvəsi silindr şəklində yoğun, qabarıq yastıdır. Toxumları şarvari. 
hamar, zəif sarımtıl rongdə iridir. 1000 ədədinin çokisi 4-6,5 qrant
dır. Vegetasiya müddəti 70-110 gündür. Toxumlarının tərkibində 
16,5-38,5 %-ə qədər yağ vardır. Sarept xardalından fərqli olaraq, ağ 
xardalın yağı kəskin iyə malikdir, uzun müddət öz keyfiyyətini sax
layır. Ağ xardalın vətəni İtaliya və Yunanıstan hesab edilir. Hazırda 
onun əkin sahələrinə İsveçrə, Danimarka, Hollandiya və s. ölkələrdə 
rast gəlmək olar.

Rusiyada ağ xardalı XVIII əsrdo modəni hala keçirərək 
becərməyə başlamışlar. Sonayc əhomiyyyotli plantasiyaları Belorus- 
da, Ukraynada, T u latla. Smolenskdə, Qorkido, Tatarıstanda salınmış
dır. Xardalın tərkibində, növündən asılı olaraq, 7,2-7,6% su, 27,6
29,1 % azotlu maddə, 32,7-50.8% yağ, 0,87-0,93 % elir yağı, 20-29% 
azotsuz ekstraktlı maddələr, 5-5,8% mineral maddələr, sıniqrin vo 
snalbin qlükozidlori vardır. Xardal toxumlarından müxtəlif məqsəd
lər üçün istifadə edilir. Tərkibində yüksək keyfiyyətli yağ olduğuna 
görə, ondan vitaminlərlə zəngin yağ istehsal olunur. Yağ alındıqdan 
sonra yerdə qalan jmıxdan xardal tozu əldə edilir. Həmin tozdan aş
xana ədviyyatı hazırlanır. Xardalın əsas təsiredici maddəsi siniqrin 
qliikəzidıdir. Qara xardalda 2,81%, saıcpt xardalımla 2,35%, ağ xar
dalda iso 0.61% siniqrin qliikozıdi vardır. Xardal tozunu isti su ilə 
qarışdırdıqda parçalanır və nəticədə al il-xaıclal yağı, kalıum- 
hıdrəsulfat və qliikoza əmələ gəlir. ЛІІІ vağı tünd, yandırıcı xassəyə 
malikdir. Ağ xardalın tərkibindəki sinnlbin qlükoz.idi parçalandıqda 
isə turş xassəli sinalpiıı, qliikoza və sinalpin vağı əmələ gəlir.

Xardal tozundan kulinariyada və yeyinti sənayesində, aşxana 
xardalından isə mavonez və başqa tam11 qatqıların hazırlanmasında 
geniş istifadə edilir. Xardal bu eiirə hazırlanır: lOOq xardal tozuna 
varını sləkaıı qaynadılmış ıstı su töküb qarışdırılır. Qatı kütləsinin 
ii/əriııə vcnidəıı 2-3 stəkan qaynadılmış su əlavə edilir və 20-24 saat 
saxlanılır. Sonra xardalın üzərindəki suyu boşaldıb ona 4 xərək qa
şığı -ərkə, 1 xörək qaşığı şəkər tozu, yarım çav qaşığı duz və bır qə- 
ilər bitki vağı (zcvtıın vağı ılalıa yaxşıdır) əlavə edilir. Dad və ətrini 
V a.xşila.şdırmaq üçün ədviyyə (mixək, darçın, muskat qozu) ekstaktı 
qatılır.

.Aşxana xardalı sarımtıl və ya zəif qəhvəyi rəngdə olub, dadı 
və ətri tiinddür. Otaq temperaturunda saxlanma müddəti 30 gün. baş
qa çeşidlərdə 45 gün. qış dövründə lO'-dən aşağı temperaturda 50 və 
90 uündtir.
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Qara xardal —  Brassica nigra. B u n a  f r a n s ı z  x a r d a l ı  d a  d e y i 

lir . Ə s a s ə n  F r a n s a  v ə  İ t a l i y a d a  b e c ə r i l i r .  Q u r a q l ı ğ a  d a v a m l ı d ı r .  B e l o -  

r u s d a  y e t i ş d i r i l i r .  Q a r a  x a r d a l ı n  ə t r i  d a h a  ç o x  h i s s  e d i l i r .  X a r d a l  i ş t a h -  

g ə t i r i c i ,  h ə z m  y a x ş ı l a ş d ı n j ı  v ə  s .  x ü s u s i y y ə t l ə r ə  m a l i k  ə d v i y y a t  b i t 
k i s i  s a y ı l ı r .  X a r d a l ı n  t o x u m l a r ı n d a n  ç a y  h a z ı r l a n ı r .  İ k i f a i z l i  x a r d a l  

y a ğ ı n d a n  ( c ö v h ə r i n d ə n )  s o y u q d ə y m ə d ə  q ı z ı ş d ı r ı c ı  s ü r t k ü  k i m i  i s t i f a 
d ə  e d i l i r .  B u n d a n  b a ş q a ,  o n u n  s p i r t l i  m ə h l u l u  s o y u q d ə y m ə ,  r e v m a -  

t i z m ,  p l e v r i t ,  p n e v m o n i y a ,  r a d i k u l i t ,  ə s ə b ,  h i p e r t o n i y a ,  b ö y r ə k ,  s i d i k  

y o l l a r ı ,  ö d  k i s ə s i  v ə  s .  x ə s t ə l i k l ə r i n  m ü a l i c ə s i n d ə  i s t i f a d ə  o l u n u r .

Qatran — Cranıbe

D ü n y a  f l o r a s ı n ı n  t ə r k i b i n d ə  q a t r a n  c i n s i n i n  2 0 - d ə n  ç o x  n ö v ü  

y a y ı l m ı ş d ı r .  Q a t q a z d a  1 2 ,  o  c ü m l ə d ə n  A z ə r b a y c a n d a  6  n ö v ü n ə  r a s t  

g ə l i n i r .  Q i d a  v ə  ə d v i y y a t  k i m i  a n c a q  t a t a r  q a t r a n ı n d a n  —  C r a m b e  

t a t a r ia  i s t i f a d ə  o l u n u r .  B u ,  ç o x i l l i k ,  b i r  g ö v d ə y ə  m a l i k ,  ir i k ö k ü m s o l u  

o t  b i t k i s i d i r .  D ü z  g ö v d ə s i  3 0 - 4 0  ( 9 0 )  s m  h ü n d ü r l ü k d ə  o l u b ,  ə t l i  y a r 
p a q l a r l a  ə h a t ə  o l u n m u ş d u r .  L ə ç ə k l ə r i  a ğ  r ə n g l i ,  ə t i r l i d i r .  Q ı n  f o r m a l ı  

m e y v ə s i  iri v ə  d o ç l a q v a n d ı r .  B i t k i n i n  ə t r a f  k ö k ü m s o v u n u n  d i a m e t r i  

3 - 7  s m - d i r .  O n d a n  q i d a  v ə  ə d v i y y a t  k i m i  i s t i f a d ə  o l u n u r .  D a d ı  v ə  

k e y f i y y ə t i  x a r d a l ı  x a t ı r l a t d ı ğ ı  ü ç ü n  o n d a n  x a r d a l  k i m i  i s t i f a d ə  e d i r 
lə r .

A z ə r b a y c a n d a  Q u b a  r a y o n u n u n  o r t a  d a ğ l ı q  z o n a l a r ı n ı n  d a ş l ı -  

ç ı n q ı l l ı  ə r a z i l ə r i n d ə  y a y ı l m ı ş d ı r .  Q a t r a n  ç o x  d a  q u l l u q  t ə l ə b  e t m ə y ə n  

b i t k i d i r .  O ,  m ü x t ə l i f  t ə r k i b l i  t o r p a q l a r d a  v ə  i s t ə n i l ə n  h a v a  ş ə r a i t i n d ə  

b e l ə  i n k i ş a f  e d i b ,  b o l  m ə h s u l  v e r i r .  L a k i n  r ü t u b ə t i ,  b a t a q l ı q  t o r p a q l a r ı  

s e v m i r .  T a r l a  ş ə r a i t i n d ə  q a t r a n ı  t o x u m  v a s i t ə s i l ə  ç o x a l d ı r l a r .  K i ç i k  

s a h ə l ə r d ə  i s ə  k ö k ü m s o v l a r ı  v a s i t ə s i l ə  a r t ı r m a q  o la r .

Q a t r a n  t o x u m l a r ı  ə k i l d i k d ə n  s o n r a  u z u n  m ü d d ə t  t o r p a ğ ı n  a l t ı n 
d a  p a s s i v  h a l d a  q a l ı r .  T o x u m l a r d a n  t e z  c ü c ə r t i l ə r  a l m a q  ü ç ü n  o n l a r ı  

ə k m ə z d ə n  q a b a q  n ə m  q u m l a  9 0 - 1 0 0  g ü n  m ü d d ə t i n d ə  0 - 6 °  t e m p e r a 

tu r d a  q ı ş  d ö v r ü  t o r p a ğ a  ə k i b  t ə b i i  s t r a t i f ı k a s i y a  e d i r l ə r .  Q a t r a n  t o 

x u m l a r ı  p a y ı z l ı q  d ə n l i  b i t k i l ə r  k i m i  p a y ı z d a  ə k i l i r .  B i r  k v a d r a t m e t r  

s a h ə y ə  1 2 - 1 5  ə d ə d  t o x u m  ə k m ə k  ş ə r t i l ə  c ə r g ə l ə r a ı a s ı  7 0 x 2 0  s m  o l 

m a q l a  t o x u m l a r  2 - 3  s m  d ə r i n l i y i n d ə  b a s d ı r ı l m a l ı d ı r .  Y a z  ə k i n i  z a -  

n ı a r :  b ır  k v a d r a t  m e t r  s a h ə y ə  1 ,2  q  t o x u m  s ə p i l d i y i  h a l d a ,  p a y ı z d a  b u  

q ə d ə r  s a h ə y ə  1 ,5  q  t o x u m  s ə p m ə y i  m ə s l ə h ə t  g ö r ü r l ə r .  A l ı n a n  c ü c ə r 

t i l ə r i  b i r - b i r i n d ə n  2 5 - 3 0  s m  a r a l ı  s a x l a m a q l a  s e y r ə l d i l m ə  i ş l ə r i  a p a 
r ı l m a l ı d ı r .

Q ə t r a n  t o x u m l a  ə k i l ə n  z a m a n  b i r i n c i  ik i  i l d ə  6 0 - 9 0  s m  u z u n 

l u ğ u n d a ,  e n i  i s ə  3 0 - 7 0  s m  o l a n  k ö k ə t r a f ı ,  r o z e t  f o r m a l ı  y a r p a q l a r  

ə m ə l ə  g ə t i r i r .  B i t k i  ə k i l ə n  s a h ə l ə r d ə  b i r i n c i  i l i  a l a q  o t l a r ı n d a n  t ə m i z 

l ə m ə  v ə  k u l t i v a s i y a  i ş l ə r i ,  z i y a n v e r i c i  h ə ş ə r a t l a r a  q a r ş ı  m ü b a r i z ə  

ü s u l l a r ı  a p a r ı l m a l ı d ı r .

İ k i n c i  i l i n  p a y ı z ı n d a  i s ə  k ö k ü m s o v l a r  i n k i ş a f  e d i b  n o r m a l ,  y ə n i  

b i r i n i n  ç ə k i s i  1 - 1 , 5  k q  o l d u q d a ,  k o l l a r ı  y e r d ə n  x ü s u s i  m e x a n i z m l o r  

v a s i t ə s i l ə  q a z ı b  ç ı x a r ı r ,  z i r z ə m i r l ə r d ə ,  t ə r ə v ə z  a n b a r l a r ı n d a ,  e l ə c ə  d ə  

s o y u d u c u l a r d a  s a x l a y ı r l a r .

M ü n b i t  v ə  g ü b r ə l ə n m i ş  ə k i n  s a h ə l ə r i n d ə  h ə r  b i r  b i t k i n i n  k ö k ü  

1 0 - 1 2  k q  o l u r .
Q a t r a n ı  k ö k ü m s o v l a r ı  i l ə  b i r g ə  q i d a l a n m a  s a h ə s i  7 0 x 5 0 x 7 0  s m  

o l m a q l a  ə k i r l ə r .  B u  z a m a n  k ö k ü n  y u x a r ı  h i s s ə s i n i  3 - 5  s m  q a l ı n l ı ğ ı n 
d a  t o r p a q l a  ö r t ü b  h a m a r l a m a  i ş l ə r i  a p a r m a q  l a z ı m d ı r .  Q a t r a n ı n  ç i ç ə k -  

a ç m a  m ü d d ə t i  2 5 - 3 0  g ü n  d a v a m  e d i r .  T o x u m l a r  i s ə  t a r l a d a  e y n i  v a x t 
d a  y e t i ş m i r .  Ə k i n  s a h ə s i n d ə  t o x u m l a r  6 0 - 7 0  f a i z  q o n u r l a ş a n d a  t o p l a 

n ır .  H ə r  h e k t a r  s a h ə d ə n  4 0 0 - 6 0 0  k q  t o x u m  ə l d ə  o l u n u r .
Q a t r a n d a  y e y i n t i  m ə q s ə d l ə r i  ü ç ü n ,  x ü s u s ə n  x ö r ə k l ə r i n  h a z ı r 

l a n m a s ı n d a  i s t i f a d ə  e d i l i r .  O n d a n  ə d v i y y a t  m ə h s u l u  d a  h a z ı r l a n ı r .

İsti sous. B u n u n  ü ç ü n  y a r ı m  s t ə k a n  d o ğ r a n m ı ş  q a t r a n ,  b i r  s t ə 

k a n  x a m a ,  2  y u m u r t a  s a r ı s ı ,  b i r  ç a y  q a ş ı ğ ı  l i m o n  ş i r ə s i ,  b ir  ç a y  q a ş ı ğ ı  

ş ə k ə r  t o z u  v ə  d u z  g ö t ü r ü l ü r .  S o n r a  y u m u r t a  s a r ı s ı n a  x a m a  q a t ı b  ü z ə 

r i n ə  d o ğ r a n m ı ş  q a t r a n  ə l a v ə  e d i l i r .  Z ə i f  o d d a  a r a s ı  k ə s i l m ə d ə n  q a r ı ş 

d ı r ı l ı r .  K ü t l ə  q a t ı l a ş m a ğ a  b a ş l a d ı q d a  o d u n  ü z ə r i n d ə n  g ö t ü r ü l ü r .  İ ç ə 

r i s i n ə  l i m o n  t u r ş u s u ,  ş ə k ə r  t o z u ,  d u z  ə l a v ə  e d i l i b  q a r ı ş d ı r ı l ı r .  B i r - i k i  

d ə q i q ə d ə n  s o n r a  q ı z a r m ı ş  ə t  v ə  b a l ı q l a  b i r l i k d ə  s ü f r ə y ə  v e r m ə k  o la r .
Soyuq sous. Y a r ı m  s t ə k a n  a ğ  ç ö r ə k  q ı r ı n t ı s ı ,  b i r  x ö r ə k  q a ş ı ğ ı  

s i r k ə ,  y a r ı m  s t ə k a n  q a t r a n ,  b i r  s t ə k a n  x a m a ,  b i r  ç a y  q a ş ı ğ ı  ş ə k ə r  t o z u  

v ə  d u z  g ö t ü r ü l ü r .  Ç ö r ə k  q ı r ı n t ı l a r ı n ı n  ü z ə r i n ə  s i r k ə  v ə  x a m a  ə l a v ə  

e t m ə k l ə  y a x ş ı  q a r ı ş d ı r ı l ı r .  H a z ı r  o l a n a  v a x ı n  i i z o r i n ə  q a t r a n ,  ş ə k ə r  

t o z u  v ə  d u z  ə l a v ə  e d i l i r .
Buzlu sous. B u n u n  ü ç ü n  y a r ı m  s t ə k a n  q a t r a n ,  b i r  x ö r ə k  q a ş ı ğ ı  

m a y o n e z ,  y a r ı m  s t ə k a n  x a m a ,  b i r  x ö r ə k  q a ş ı ğ ı  s i r k ə ,  b i r  ç a y  q a ş ı ğ ı  

ş ə k ə r  t o z u  v ə  d u z  g ö t ü r ü l ü b  q a r ı ş d ı r ı l ı r .  6  s a a t a  k i m i  s o y u d u c u d u  

s a x l a d ı q d a n  s o n r a  s o u s d a n  i s t i f a d ə  e t m ə k  o la r .
Qatranla /n,ıısin ədviyyəsi. İk i  x ö r ə k  q a ş ı ğ ı  ş o r a b a y a  q o y u l m u ş  

m ə r c i n ,  b i r  x ö r ə k  q a ş ı ğ ı  q a t r a n  g ö t ü r ü l ü r  v ə  q a r ı ş d ı r ı l ı r .  Ə d v i y y a t  

q u ş  v ə  d a n a  ə t i  q ı z a r t m a l a r ı  i l ə  b i r l i k d ə  s ü f r ə y ə  v e r i l i r .
Qatran şir,isi. 1 0 0  q  q a t r a n .  5 0  q k ə r ə  y a ğ ı ,  4 0  q  u n ,  2 5 0  q  m a l  

ə t i  b u l y o ı ı u .  2 0 0  q  x a m a ,  ik i ə d ə d  y u m u r t a  s a r ı s ı ,  s i r k ə ,  ş ə k ə r  v ə  d u z



götürülür. Qatran yuyulduqdan sonra təmizlənib, xırda hissoioıv 
dogranıiu \'o üzərinə sirkə əlavə edilir. Tavada əridilmiş yağın üzə
rinə un və ət bıılyonu əlavə edilib qarışdırılır. Alınmış kütlənin iy-ə
risinə qatran, xama, şəkər, sirkə və duz əlavə edilir. Süfrəyə verim 
>ə yaxın içərisinə yumurta sarısı vurub, ət və balıq xörəklərinin ya
nma qoyulur.

Qatranla ot xöroyi. 500 q. mal əti, 1 litr su, 4 ədəd qara istiot, 
bir dəfnə yarpağı, bir dəstə pencər, bir ədəd soğan, 500 q kartof, cə
fəri. yarım stəkan xırda doğranmış ət, qatran və duz götürülür, sonra 
xırda doğranmış ət zəif odda bişirilir. Hazır olana yaxın içərisinə əv
vəlcədən xırıla doğranmış soğan, pencər və kartof əlavə edilib qarış
dırılır. Bişirmə yenidən 8-10 dəqiqə davam etdirilir. Nəhayət, bişmiş 
ot ayrıca qazandan çıxarılır və üzərinə qatran əlavə edilib süfrəyə 
verilir. Kartof bıılyonu isə qablara tökülüb ayrılıqda xörəyin yanma 
qoyulur.

Qatran bişmişL Qatranın cavan yarpaq və zoğları yuyulub, 
duzlu suda bişirilir. Sonra üzərinə yağ və xırda sııxari əlavə edilir.

Respublikamızın Quba ərazisində rast gəlinən tatar qatranının 
qida və ədviyyat keyfıyyələrini nəzərə alıb, onun dağlıq sahələrdə 
plantasiyalarının salınması məqsədəuyğun olardı.

Qçtıqotu — Arınoracia

Qıtıqotuııun dünya llorasının tərkibində 4 növü yayılmışdır. 
Bunlar əsasən Şimali və Orta Avropada. Qafqazda və Azərbaycanda 
1 növü A. rıı.xiicana mədəni halda yayılmışdır. Qıtıqotu çoxillik ot 
bitkisidir. Hündürlüyü 50-150 sm-ə çatır, budaqlanan gövdəsi və iri. 
ətli kök sistemi vardır. Kökətrafı yarpaqları iri, uzunsov, bütöv, azca 
mişarvarıdır. Gövdənin aşağı hissəsində yerləşən yarpaqları uzun
sov, ortada yerləşən yarpaqları qısa lansetvarı, yuxarıdakıları isə xət- 
vandır. Çiçəkləri xırda, ağ rəngdə, gövdənin qurtaracağında salxım- 
varı toplanır. İyun ayında çiçək açır. Gtirli iyi gəlir ki. bu da şəbbıı 
çiçəyinin ətrini xatırladır. Meyvəsi uzunsov və vaxııd yumru. 4-N 
ədəd toxumdan ibarətdir.

Kökü yumaqvarı olub, çoxlu əlavə köklərdən ibarətdir. Onlar 
o.saə torpağın üst qatına yaxın 25-30 sm, bəzən isə 55-60 sm də
rinlikdə yerləşir. Kökü xaricdən qızılı-qəhvəyi, daxildən isə ağ rəng
dədir.

Qıtıqotu qiymətli ədviyyə və dərman bitkisi hesab edilir. 
Kökünün tərkibində 73,85% su. 3,35% protein. 23-32% quru maddə.

i З.З1’.! a/otsiı/ ekstrativ maddə, 2,58% sellüloz. 4,5% zülal. 9.6 % 
oi.ər vardır. Bundan əlavə, orqanizm üçün çox faydalı sayılan nıinc- 

ra maddələrdən natrium (7,9 mq%), kalium (579 mq%). kalsium 
( I % пкј manqan (35,3 mq%), mis (0,14 mq%), fosfor (70 mq%), 
kükürd (212 mq%), xlor (18,8 mq%), yarpaq və kök yumrusunun 
tərkibinik) 200 ınq % C, kifayət qədər 13 vitaminləri, qlikozid və ka- 
rotin də aşkar edilmişdir.

Ədviyyə məqsədilə qurudulmuş, yaxud toz. halına salınmış 
kökündən istifadə edilir.

Ən yaxşı kök xammalı birinci və ikinci ili alınır. Qıtıqotunun 
tünd dadı və iyi vardır.

Hazırlamaq qaydası belodir: kökləri axar su altında təmiz, vu- 
vulur. çürümüş və əzilmiş hissələrdən təmizlənir. Sonra köklər 1-2 
saat təmiz soyuq suda saxlanılır. İsladılmış köklərinin kənarlarındakı 
çıxıntılar və zədəli yerlər kəsilib atılır. Təmizlənmiş qıtıqotu ət ma
şınından keçirilir. Xırdalanmış kütlə eynicinsli. zərif və ağ olmalıdır. 
Kütlənin qaralmaması üçün üzərinə 1:1 nisbətində marinad tökülür. 
Marinad hazırlanmaq iiçiin xammallar faizlə belə götürülür. 80%-li 
sirkə turşusu 5,0%, şəkər 14,0%, duz 4,8%, su 76,2%. Bunlardan 
başqa, qıtıqotıına müxtəlif ədviyyələr, darçın, mixək, ətirli istiot və 
s. əlavə edilir. Hazırlanmış qıtıqotu məmulatı 0.5 kq bankalara dol
durulur. Qıtıqotu ədviyyəsi quru, havası yaxşı dəyişilən otaqda (К)" 
C'-də) saxlanılır. Saxlanma müddəti yay vaxtı 13-30 gün, qış vaxtı 
isə 30-40 cündiir. Soyuducuda (0-2"C temperaturda) adı qabda 2,5-4 
ava qədər, gemıetik bağlı qabda isə 6 aya qədər saxlamaq olar.

Qıtıqotu kəskin iyə, yandırıcı xüsusiyyətə malikdir. Ot, balıq 
xörəklərim) və soyuq qəlyanaltılar üçün lamlı qatqı hesab olunur. Qı- 
tıqotıınun ədviyyə xüsusiyyətini onun tərkibinə şəkər və limon şirəsi 
əlavə etməklə yaxşılaşdırmaq olar.

Yaxın illərdə qıtıqotunun yetıi «Volkovski» sort u əldə edil
mişdir. Bu sort məhsuldarlığına, xəstəliklərə qarşı davamlılığına gö
rə o biri formalardan fərqlənir. Hər hektar sahədə 10 tonlarla məhsul 
əldə edilir.

Qıtıqotu kvası. 2 xörək qaşığı siirtkəcılon keçirilmiş qıtıqotu, I
litr çörək kvası götürün. Qıtıqotunu ət maşınından keçirin, üzərinə 
kvas əlavə edib qarışdırın. Alınmış məhlulu 10 saat sakit yerdə sax
layın. Şiişə qablara doldurub, soyuducuda soyutduqdan sonra süfrəyə 
verin.

Qıtıqotu şorbası. 100 q qıtıqotu. 100 q xama. 200 q sirkə, duz 
götürün. Siirtkəcdən keçirilmiş qıtıqotunun üzərinə sirkə əlavə edib



20 dəqiqə qaynadın, hazır şorbanın üzərinə xama töküb süfrəyə ve
rir

Qıtıqotu ədviyyəsi. 1 kq qıtıqotu, 100 q şəkər tozu, 40 q sirkə 
escnsiyası, 40 q duz, 800 q su götürün. Yuyulmuş qıtıqotu kökünü ət 
maşını və yaxud süıtkəcdən keçirib üzərinə şəkər tozu, sirkə csen- 
siyası. duz və su əlavə edin. Ehtiyatla qarışdırın, şüşə qablara doldu
rub soyuq yerdə saxlayın. Ət, balıq və sup xörəklərinin yanında 
süfrəyə verin.

Qıtıqotu tozu. Kökiimsovu təmiz yuyun, xırda hissələrə 
doğrayıb qurudun. Qəhvə dəyirmanından keçirin, tünd şüşə qablara 
doldurub ağzını möhkəm bağlayın. Lazım gəldikdə ədviyyat kimi ət, 
balıq və tərəvəz xörəklərinə dad və xoş iy vermək üçün qatın.

Kəvər —  Capparis
(Kəvər — Capparidaseae fasiləsindəndir)

Dünya florasının tərkibində kəvər cinsinin 250-yə qədər növü 
yayılmışdır. Bu növlərin əksəriyyətinə biz tropik və subtropik ölkə
lərin ərazilərində rast gələ bilərik. Azərbaycanda kəvərin 2 növü 
yayılmışdır. Bunlardan ən geniş yayılan növü tikanlı kəvərdir - 
Capparis (spiııosa) lıerbacea. Xalq arasında yerqıılançı, qarnıyarıq, 
çöl qarpızı da deyirlər. Tikanlı kəvər yer səthinə sərilən, çoxgövdəli, 
yarımkol bitkisidir. Yarpaqları yumurtavarı, qısasaplaqlı, ucu sivri
dir. Çiçəkləri ağ, ağımtıl-çəhrayı və ya açıq-sarımtıl rəngdədir. Tək 
halda yerləşən dişiciyi çoxlu erkəkciklə əhatə olunmuşdur. Meyvəsi 
3-5 sm, xaricdən tiind-yaşıl, yetişdikdə daxildən ətli hissəsi parlaq- 
qırmızı rəngdədir. Çoxlu toxumları vardır. May-sentyabr aylarında 
çiçək açır, iyul-oktyabr aylarında meyvəsi yetişir. Həşaratla tozlanır. 
Toxumları vasitəsi ilə çoxalır. Toxumlarının yayılmasında heyvanlar 
böyük rol oynayır. Əkildikdən beş il sonra meyvə verir.

Tikanlı kəvər Samur-Dəvəçi düzənliyində, Abşeronda (Xəzər 
dənizi sahili). Kür-Araz ovalığında. Lənkəran və Muğan düzündə. 
Kiçik Qafqazın cənub rayonlarında, Naxçıvan MR-in düzənlik sahə
lərində, Böyıik Qafqazın şərq hissəsində, Mil, Muğan, Şirvan. Qara
bağ yarımsəralarında çox geniş yayılmışdır.

Kəvər gilli, qumlu, şoran torpaqlarda, çay vadilərində bol məh
sul \егч\ O, qiymətli dərman, qida, ədviyyat, yağ və boyaq bitkisi 
kimi eramızdan çox-çox əvvəl xalqlara məlum olmuşdur. Mcvvəsi- 
nin tərkibində 21-29% zülal maddəsi, 3,8-4,6% yağ. 0.32% rutin. 
150 mq% C vitamini, elir yağı, pektin və s. maddələr, toxumlarında
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18% zülal, 25-36% yağ əldə olunmuşdur. Kəvər bitkisinin toxumun
dan alınan qırmızı rəngli yağdan isə yeyinti sənayesində istifadə olu
nur. Azərbaycan Kənd Təssərrüfatı Akademiyasında prof.Ş.A.Əli
yevin rəhbərliyi altında tikanlı kəvərin meyvəsinin kimyəvi tərkibi 
öyrənilmişdir. Alimlər tikanlı kəvərin yetişmiş meyvəsinin tərkibin
dən sulukaıbonlardan, qlükoza, fruktoza və saxaroza, toxumunda li- 
pitlərdən yağlar, sərbəst yağ turşuları, fosfolipitlərdən lesitin (fosfa- 
tidil-xolin), vitaminlərdən A, PP, C və rutin, fermentlərdən katalaza 
5.16-18,07%-ə qədər zülal və s. maddələr aşkar etmişlər (Ş.A.Əli
yev və başqaları 2004).

Bunun cavan yarpağından, zoğundan və gönçəsindən hazırla
nan turşu ədviyyə kimi xörəklərin yanına qoyulur. Xüsusi metodla 
hazırlanmış halda ət, balıq, tərəvəz xörəklərinə.acımtıl ədviyyə kimi 
əlavə edilir. Meyvələri və qönçəsi Fransada XIX əsrdən başlamış 
hal-hazırki dövrə kimi konservləşdirilir ѵѳ müxtəlif qida məhsulları 
hazırlanır. Yetişmiş meyvələrinin qabığını söyüb yeyirlər. Meyvəsi 
yetişən zaman yumşaq və dadlı olur. Meyvəsinin tamı qarpızın dadı
nı \atirladir və şirin olur. Tərkibində 12 %-ə qədər şəkər saxlayır. 
Xalq təbabətində dalaq ağrılarını kəsir və mədənin fəaliyyətini tən
zimləyir. Meyvələrinin yetişməsinə az qalmış dərilib, yuyulur və dö
yülür. Döyülmüş kəvərdən məlhəm hazırlanır. Bu məlhəmdən rev- 
ınatizm və duz xəstəlikləri ağrılarına sarğı kimi qoyulur. Məlhəm
dən diş ağrılarında, eləcə də yaraların müalicəsində istifadə edilir. 
Qədim tarixi mənbələrdə qeyd olunur ki, ilan vurmuş heyvanlar bu 
bitkilərdən yedikdə ölümün pəncəsindən özlərini xilas edirmişlər.

Kəvər bal və bəzək bitkisi hesab olunur. Meyvəsindən alman 
boyaq maddəsi ilə konfet, barbaris, iris, marmelad və. s məmulatları 
xoşagələn çəhrayı-qırmızı rəngə boyamaq olar. Kökündən alınan 
boyaq ckstıaktı ilə isə yun və ipək məmulatlarını yaşımtıl, yaşıl, zey
tunu. qonur, tütünü, açıq qəhvəyi, tünd qəhvəyi, şabalıdı və s. rəng 
\ ə çalar'lara boyadıq.

1980-1985-ci illərdə Naxçıvan MR-in ərazisində yayılan tikan
lı kəvər bitkisini tədqiq edən zaman müəyyən etdik ki, hər hektar 
sahədən 10-14 ton meyvə, 4-5 ton cavan zoğ kütləsi və 6-7 ton qön
çə ınolısıılu toplamaq olar. Təəssüflə qeyd etmək lazımdır ki, hər il 
respublikamızın ərazidən 100 tonlarla qöncə, zoğ və meyvə məhsulu 
tədaıiik edilə bilən bu qiymətli bitkidən hələdə istifadə edilmir. 
Naxçıvana yaxın olan qonşu Türkiyədən gələn iş adamları hər il bu 
ərazidən tikanlı kəvər məhsulu toplayıb aparıb konserv sənayesində 
müxtəlif qida məhsulları istehsal edirlər. Hal-hazırda Fransada, İn-



gi hərədə. ABŞ-da, Afrikanın bir sıra dövlətlərində tikanlı kəvəri 
mədəni lıala keçirərək qiymətli tərəvəz və ədviyyat bitkisi kimi 
müxtəlif qida məhsullarının hazırlanmasında geniş istifadə olunur.

Respublikamızın əhalisini ekoloji cəhətdən təmiz tərkibi insan 
sağlamlığı üçün faydalı hesab edilən müxtəlif qida məhsulları ilə 
təmin etmək üçün qiymətli xammal hesab edilən hər il 100 tonlarla 
məhsul toplanmağa imkan verən tikanlı kəvərindən müxtəlif konserv 
məhsullarının istehsalını gecikmədən təşkil etməyin qayğısına qal
maq lazımdır.

Qarağat — Ribes
(Krijovnikkirnilər — Grossulariaeeae fəsiləsi)

Qarağat bitkisinin adı qədim rus sözü olan «emorodit» kəlmə
sindən götürülmüşdür. «Smorodit» sözünün mənası yarpağının «pis 
iyə», «kəskin iyə» malik olmasını bildirir. Rusiya ərazisində qarağat 
bitkisinin əkilib becərilməsi çox qədim dövrlərə gedib çıxır. Tarixi 
mənbələrdə qevd edilir ki, qarağat bitkisi ilk dəfə VIII-XI əsrdə 
Kiyev monastırının ərazisində əkilib becərilmişdir.

Avropaya qarağat bitkisi ilk dəfə Asiyadan gətirilərək Fransa
da, sonradan Almaniyada, oradan da biitiin Avropa ərazilərinə yayı
laraq əkilib becərilməyə başlanmışdır. Dünya florasının tərkibində 
qarağat ~~ Rihcs cinsinin 1 50-yə qədər növü yayılmışdır. Bu növlər
dən 5-i Qafqazda, o cümlədən 4 növü Azərbaycanda təsadüf edilir 
ki, bunlardan da 2-si yabam halda, 2-si isə mədəni halda əkilib becə
rilir.

Daha geniş yayılanı Şərq qarağatı — Ribes orieııtale, becəri
ləni isə Qara qarğatdır — R.nigrum.

Botaniki xassəsi. Qarağatın adi «Ribes» ərəb sözü «rabas» 
sözündən götürülmüşdür. Bunların bir növü turşuluğuna görə sohvən 
rəvənd «Rheum rihcs» adlandırılmışdır.

Rus ordusu VII əsrdə ispanları məğlub etdikdən sonra qarağatı
gətirib «krijovnik» -..rus üzümü adı altınıla əkib becərmişlər. Sonra
giləmeyvəsinin rənginə görə «nıgrum» qara adı vermişlər.

Qara qarağat hündürlüyü 2 metrə qədər olan, yarpağını tökən, 
kök hissədən vuxarıva doğru inkişaf edən, budaqları sarımtıl-boz 
rəngdə olan kol bitkisidir. Gövdəsi dikduran budaqlanandır. Yarpaq
ları növbəli, saplaqlı. 2-5 barmaqvari bölünən olub, salxım forma- 
мікіа dişvaridir. Çiçəkləri açıq bənövşəyi və yaxud çəhravımtıl-boz 
rəngdə olub, salxım formasında hama.şçiçəkdə toplanmışdır. Meyvə

si çox toxumlu, dairəvi, giləmeyvəsi qaramtıl və yaxud tünd bənöv
şəyi rəngdə olub, ətirli xoş iyə malikdir. May-ivun aylarında çiçək 
açır, iyul-avqust aylarında meyvəsi yetişir.

Hər hansı bir bitkinin insan orqanizmi üçün qida əhəmiyyətini 
müəyyən etmək üçün hökməıı onun tərkibində olan maddələrin 
kimyəvi tərkibinin keyfiyyətini öyrənmək lazımdır. Bunun üçün qa
rağatın kimyəvi tərkibinin öyrənilməsi ilə keçmiş SSRİ alimləri ilə 
yanaşı, bir sııa xarici ölkə alimləri də dərindən məşğul olmuşlar. 
Aparılan elmi-tədqiqat işləri nəticəsində alimlər müəyyən etmişdilər 
ki. qarağat qiymətli qida və müalicə, təbii boyaq keyfiyyətli bitki 
hesab edilə bilər. Beləliklə, qarağatın qiymətli xüsusiyyətlərini nə
zərə alıb 1 740-cı ildə Fransada, XVIII əsrdə İngiltərədə. XIX əsrin 
sonlarında isə Almaniyanla və Amerikada o. mədəni hala keçirilmiş
dir. Qarağat tez bar gətirən. 20-30" şaxtaya. 30-40" istiyə dözən, bol 
və sabit məhsul verən qiymətli kol bitkisidir.

Kimyəvi tərkibi. Qara qarağatın meyvə, yarpaq və tumurcuq- 
Iarınm tərkibindən insan orqanizmi üçün faydalı olan bir sıra vita
minlər aşkar edilmişdir. Qarağat tərkibindəki C vitamini miqdarına 
görə 4-5 dəfə çiyələkdən, 8-10 dəfə sitrus bitkilərindən. 15-20 dəfə 
morııqdan, alma, gilənar, alçadan, 30-50 dəfə armud, ərik və 
ü/iimdəkindən çoxdur. 100 q qarağat mevvəsımn tərkibində 300-400 
ııKj ( vitamini a.şkar edilmişdir. 100 q qarağat meyvəsi yaşlı adamın 
( ' u ıııııninə olan tələbatını 5-6 gün təmin edə bilər.

Meyvəsinin (yabanısmda) tərkibində 4000 mq"» C vitamini. P, 
B, İÇ. D. F. К vitaminləri. karoOıı, 10- 13"„-ә qədər şəkər. 1 7.A0 
qum maddə. 4-5%-ə qədər alma, limon və çaxır turşuları, 1,43% aşı 
madıloM. kofcuı, pımkalcxm. xınııı. kempferol. kvcrsctın. kvcrsclırm. 
kempfcrol-5-q|jkozid, ı/okvcrxetiıı. mirisetin-ə-qlikozid. kempfcrol- 
3-rutino/id flavoııoıdlən tapılmışdır. Çiçəklərinin tərkibində 2.30
3.56",, qıüko/a. 2.72-4.75% frukto/a, 0,24- 1.06",> saxaro/.a. peııto/an 
maddələri aşkar edilmişdir. Yetişm iş meyvələrinin tərkibindən 3.85- 
.\Ö"u 3-monoqliikozid sıamduı. 3-rıUİnozıd sianidııı. 3-moııoqlükozid 
delbnıdııı. 3-rııtmo/ıd dclfidın. 3-rutinozid pclarqonıdın. 3-soforozid 
delfmıdm. bundan əlavə meyvəsindən pektııı. alma, limon, çaxır 
üzv i üırşıılnn katexin, 0,0 1%  efir vağı da tapılmışdır.

Bundan əlavə, nıcvvəsıııdon sinaidm rııtinozid və dclfıdin 3- 
qlıiko/ıdlərı. 200 mq% katexin. 400-500 mq% fəal fenol birləşmələ
ri və s. tapılmışdır. Tumurcuqlarından isə 0.6"o-ə qədər cflr yağı əl
də edilmişdir. Yarpaqlarından kaıotin, askorbin turşusu v'ə cfirvağla-
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п tapılmışdır. 100 q meyvəsinin tərkibindən 50 ınq fenilalanin. 
toxumlarından isə 20%-ə qədər piyli yağ aşkar edilmişdir.

Meyvəsinin tərkibindən 5,12% kül maddəsi, mkq/q% olmaqla 
22,2-K, 5,2-Ca, 2,40-Mg, 0,06-Fe makroelementləri, 0,09-Cr, 0,06- 
Al, 0.02-V, 1,00-Sc, 0.26-Ni, 0,09-Sr, 0,07-Pb, 35,60 В mikroclc- 
meııtləri aşkar olunmuşdur.

Yarpağında isə 7,78% kiil maddəsi, K-28,90 mkq/q%, 13.40- 
Ca, 2,80-Mg, 0.20-Fe makroelementləri, ınkq/q olmaqla 0.23-Mn, 
0,17-Cu. 1,88-Zn, 0.22-Co, 7,20-Mo, 0,27-Cr, 0,07-А1, 0,31-Ba, 
0,06-V, 1,60-Se, 0,42-Ni, 0,17-Sr, 0,09-Pb, 0,28-1, 63,60 В ınikıo- 
elementləri əldə edilmişdir.

Yabanı halda yayılan qarağat növləri qiymətli gcnefond hesab 
olunur. Onlardan yaradılan yeni sortlar məhsuldarlığına, tərkibindəki 
bioloji-aktiv maddələrin zənginliyinə görə seçilir, şaxtaya və xəstə
liklərə qarşı çox davamlı olurlar. Müxtəlif ərazilərdə əkilən qarağa
tın növ və sortlarının tərkibindəki askorbiıı turşusunun miqdarı öyrə
nilmiş və aşağıda qeyd etdiyimiz nəticələr əldə olunmuşdur. Məsə
lən, Kiyevdə əkilmiş qarağatın tərkibində 123 mq% askorbin turşusu 
tapıldığı halda, Altayda 568 mq%, Azərbaycanda 67-73 mq%, Ural- 
dakında isə 18-63 mq % olduğu müəyyən edilmişdir.

Alimlər qarağatın meyvəsinin qiymətli olmasını onıın tərkibin
dəki sinaidin 3- rutinorid, delfıdin 3-rutinoid, delfidin 3-qlükozid, 
sinaidin 3-raninoid, sinaidin 3,5-diqliikozid, sinaidin 3-qlükozid, pco- 
nidın ilə müəyyən etmişlər (Chandler, Harper, 1958; Reichel I960; 
Harborne Hall, 1964; Kolesnik-Mcdvedova 1971). Antosian maddə
lərindən başqa, qara qarağatın giləmeyvəsinin tərkibindən tapılan 
flavonoid maddələri: kvcrsetin, miriserin və kempferol və s. ilə onun 
əhəmiyyətini izah edirlər (5, 6) (Saınordova-Bianki, Fatalieva, 
1964). Qarağatın tərkibindən həmçinin fenolkaıbon turşusu da tapıl
mışdır (Skorikova, 1973). Altayın dağlıq zonalarında bitən qara qara
ğatın giləmeyvəsinin tərkibindən isə antosian maddələrindən sinai
din 3-rııtinozid. siaııidın 3-qlükozid. delfınidin 3-ıutinozid və s. aşkar 
edilmişdir (Deminova, 1968). Leninqrad vilayətində becərilən qa
rağat cinsinin növ və sortlarının tərkibində olan llavonoid və antosi
an maddələrinin öyrənilməsi ilə Q.V.Samorodova-Bianki (1969) 
məşğul olmuşdur.

Novosibirsk vilayətinin ərazilərində becərilən qara qarağatın 
növ və sonlarının giləmeyvələrinin tərkibindəki antosian və flava- 
noid maddələrinin öyrənilməsi ilə Şiıoçenvo və başqaları (1976) 
məşğul olmuşlar.
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Alimlər Novosibirsk vilayətində sortlaşdırılan dənizətıafı çem
pion, qolubka. koksa, həmçinin Andrevçenko, Qara Lisavenko və 
Drujnaya sortlarının giləmeyvələrinin tərkiblərində olan antosian və 
flavonoid maddələrini оугәпәгәк 5 antosian birləşməsi, o cümlədən 
də sinaidin 3-ritinozid. sianidin 3-qlükozid, delIinidin 3-rutinozid və 
delfınidin 3-qlükozid flavonoid, maddələrindən isə kvcrsetin, izo- 
kversetin. hiperin və kversitin olduğunu aşkar etmişlər.

Respublikamızın florasının tərkibində yayılan qarağat növləri
nin meyvəsində olan antosian və flavonoid boyaq maddələrinin kim
yəvi tərkibi Novruzov E.N. və Şəmsizadə L.A. tərəfindən öyrənil
mişdir.

Bunun nəticəsi olaraq qarağat bitkisinin müxtəlif növ və sortla- 
rının qabıq, tumurcuq, yarpaq, çiçək və meyvələrindən tibb sahəsin
də geniş istifadə olunan bir sıra preparatlar alınmışdır.

Qarağatın tumurcuq, yarpaq, meyvə hissəsindən hazırlanmış 
dəmləməsindən soyuqdəymədə, vərəm xəstəliyində, tərgətirici, si- 
dikqovucu kimi, orqanizmin müqavimətinin artırılmasında, infeksiya 
xəstəliklərində işlədilir.

Tibet təbabətində yarpaqlarından ekstrakt, dəmləmə və cövhə
rindən vərəm, limfa sisteminin müalicəsində istifadə edilir. Meyvə 
və yarpaqlarından vitaminli çaylar hazırlanır. Qarağat meyvəsinin 
tərkibində xoş ətirə malik efir yağı, flavonoid maddəsi olduğu üçün 
havanı zərərli mikroblardan təmizləyir, şirəni və şərbətləri 30 gün 
müddətində xarab olmadan qoruyur.

Qarağat yarpaq, meyvə və qabıqlarından hazırlanan cövhərin
dən maddələr mübadiləsinin nizama salınmasında, göy öskürəkdə, 
sidik kisəsi xəstəliklərində, böyrək daşlarının tökülməsində istifadə 
olunur.

Qarağatın cavan yarpaqlarından hazırlanmış çaylar dəri xəstə
liklərində, soyuqdəymədə, sidik kisəsi və böyrək daşının təmizlən
məsində, eləcə də sidikqovucu vasitə kimi tətbiq edilir. M.A.Nosal, 
İ.V.Nosal 1959-cu ildə qeyd etmişdilər ki. qarağatdan hazırlanan şi
rəyə şəkər qarışdırıb udlaq. xroniki xırıltıların, göy öskürəyin, mədə 
yaralarının, bağırsaqların, katarakt xəstəliklərin müalicəsində istifa
də edilir. Belə hesab edilir ki. qarağatın yapaqlarından hazırlanan çay 
və cövhəri orqanizmdə toplanıb qalmış sidik və quzuqulağı turşula
rının təmizlənib kənar edilməsində qəbul edilir. B.Q.Volınski və 
başqaları I978-ci ildə qeyd edirdilər ki. qarağatdan ürək-damar sis
teminin tonusunun artırılmasında, infeksiya xəstəliklərinin müalicə-
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v ə  s .  i s t i f a d ə  o l u n u r .
B e l o r u s  x a l q  t ə b a b ə t i n d ə  q a r a ğ a t ı n  ç i ç ə y i n d ə n  h a z ı r l a n a n  d ə m 

l ə m ə l ə r d ə n  q a r a  c i y ə r ,  ö s k ü r ə k ,  b a b a s i l ,  q a d ı n  x ə s t ə l i k l ə r i n d ə ,  

b o ğ a z  u r u  v ə  s .  x ə s t ə l i k l ə r i n  m ü a l i c ə s i n d ə  g e n i ş  t ə t b i q  e d i l i r .
N . K . F r u e n t o l  ( 1 9 7 2 )  g ö s t ə r i r  k i ,  d ə r m a n  m ə q s ə d l ə r i  ü ç ü n  a n 

c a q  q a r a  q a r a ğ a t d a n  i s t i f a d ə  o l u n m a s ı  h a q q ı n d a  m ə l u m a t l a r  v e r i l m ə 
s i n ə  b a x m a y a r a q  m ə d ə n i  h a l d a  ə k i l i b  b e c ə r i l ə n  b ü t ü n  q a r a ğ a t  n ö v  v ə  

s o r t l a r ı n d a n  i s t i f a d ə  e t m ə k  o l a r .

Q a r a ğ a t ı n  m e y v ə s i n d ə n  t ə z ə  h a l d a  q i d a  k i m i  i s t i f a d ə  e d i l i r .  

B u n d a n  b a ş q a  m e y v ə s i n d ə n  k o n s e r v - q ə n n a d ı  v ə  l i k ö r ,  s p i r t s i z  i ç k i l ə r  

s ə n a y e s i n d ə  g e n i ş  i s t i f a d ə  e d i l i r .  D a h a  s o n r a  m e y v ə s i n d ə n  m ü r ə b b ə ,  

m a r m e l a d  v ə  m ü x t ə l i f  ş i r n i y y a t  n ö v l ə r i ,  p a s t i l a ,  s ə r i n l ə ş d i r i c i  i ç k i l ə r ,  

k i s e l ,  c e m ,  ş i r ə ,  m ü x t ə l i f  ş ə r b ə t  n ö v l ə r i  v ə  s .  h a z ı r l a n ı r .
E l m i  t ə b a b ə t d ə  q a r a ğ a t ı n  m e y v ə l ə r i  v ə  y a r p a q l a r ı  p o l i v i t a m i n l i  

m a d d ə  k i m i  s k o r b i t d a  v ə  d i g ə r  h i p o -  v ə  a v i t a m i n o z l a r d a ,  d i a t e z l ə r -  

d ə ,  m ə d ə - b a ğ ı r s a q  x ə s t ə l i k l ə r i n d ə ,  q a n a z l ı ğ ı n d a  i s t i f a d ə  e d i l i r  k i ,  b u  

d a  o n l a r ı n  t ə r k i b i n d ə  o l a n  v i t a m i n l ə r l ə ,  m i k r o -  v ə  m a k r o e l e m e n t l ə r -  

l ə  ə l a q ə d a r d ı r .  T ə z ə  m e y v ə l ə r i n d ə n  a l m a n  ş i r ə d ə n  s ə s  t u t u l m a l a r ı n 

d a ,  g ö y  ö s k ü r ə k d ə ,  q u r u  ö s k ü r ə k d ə  i s t i f a d ə  e d i l i r .

1 5 - 2 0  ə d ə d  q a r a ğ a t  m e y v ə s i  i n s a n ı n  g ü n d ə l i k  C  v i t a m i n i n ə  

o l a n  t ə l ə b a t ı n ı  ö d ə y i r .  Q a r a ğ a t ı n  m e y v ə  v ə  y a r p a q l a r ı n d a n  h a z ı r l a 

n a n  d ə m l ə m ə ,  c ö v h ə r ,  y a x m a l a r d a n  k o s m e t i k a  s a h ə s i n d ə  g e n i ş  i s t i 

f a d ə  e d i l i r .  B e l ə  k i ,  m e y v ə s i n i  ə z i b  s ü r t g ə c d ə n  k e ç i r i b ,  a l ı n a n  l ə t l i  

h i s s ə s i n d ə n  s i f ə t i n  d ə r i s i n ə  s i i r l ü b  2 5 - 3 0  d ə q i q ə  s a x l a d ı q d a n  s o n r a ,  

i s t i  s u  i l ə  y u y u b  t ə m i z l ə y i r l ə r .  Q a r a ğ a t  y a x m a s ı  d ə r i n i  t ə m i z l ə y i r ,  

o n u n  e l a s t i k l i y i n i  a r t ı r ır  v ə  t ə r a v ə t l i  e d ir .  Q a r a ğ a t  v a n n a l a r ı  q ə b u l  

e t d i k d ə  b ə d ə n d ə  o l a n  x o ş a g ə l m ə z  i y l ə r  y o x  e d i l i r ,  o r q a n i z m i n  

m ü q a v i m ə t i  a r t ır ,  ə s ə b  s i s t e m i  s a k i t l ə ş i r .  Q a r a ğ a t  y a r p a ğ ı n ı  g i c i t k ə n ,  

ç o b a n y a s t ı ğ ı ,  k ə k l i k o t u ,  ü ç y a r p a q  y o n c a ,  d a z ı o t u ,  q a r a q ı n ı q l a  q a r ı ş 

d ı r ı b ,  q a d ı n l a r  ü ç ü n  « g ö z ə l l i k  v a n n a s ı »  h a z ı r l a y ı r l a r .  B u  « g ö z ə l l i k  

v a n n a s ı n ı »  q ə b u l  e d ə n  q a d ı n l a r ı n  b ə d ə n l ə r i  t ə r a v ə t l i ,  x o ş i y l i ,  p a r l a q  

o l u r ,  b u  d a  o n l a r ı n  ö z l ə r i n i  ə l a  h i s s  e t m ə s i n ə  s ə b ə b  o lu r .

Y a r p a q l a r ı n d a n  h a z ı r l a n a n  d ə m l ə m ə l ə r d ə  u ş a q l a r ı  ç i m i z d i r i b ,  

d ə r i l ə r i n d ə  o l a n  s ə p g i l ə r i  a r a d a n  q a ld ı r ı r l a r .  Q a r a ğ a t ı n  y a r p a q l a r ı n 

d a n  h a z ı r l a n a n  d ə m l ə m ə l ə r l ə  F r a n s a d a  d ə r i n i n  t o n u s u n u n  a r t ı r ı l m a 
s ı n d a ,  P o l ş a d a  d ə r i  x ə s t ə l i k l ə r i n d ə ,  T i b e t  t ə b a b ə t i n d ə  d i a t e z  v ə  d ə r i  

s ə p k i l ə r i n d ə ,  Ç e x o s l o v a k i y a d a  ə t i r l i  v a n n a l ı n d a n  m a d d ə l ə r  m ü b a d i 

l ə s i n i n  n i z a m a  s a l ı n m a s ı n d a ,  d ə r i d ə  o l a n  s ə p g i l ə r i n  a r a d a n

g ö t ü r ü l m ə s i n d ə  i s t i f a d ə  e d i l i r .  Q a r a ğ a t ı n  m e y v ə l ə r i n i n  r ə n g i  ü ç  c ü r  

—  a ğ ,  q a r a  v ə  q ı r m ı z ı  o lu r .

D . K . Q e s ə  v ə  b a ş q a l a r ı n a  ( 1 9 6 6 )  g ö r ə ,  B e l o r u s  x a l q  t ə b a b ə t i n d ə  

q a r a  q a r ğ a t ı n  ç i ç ə k l ə r i n d ə n  h a z ı r l a n a n  d ə m l ə m ə  v ə  c ö v h ə r l ə r i n d ə n  

q a r a  c i y ə r ,  b a b a s i l ,  q a d ı n  x ə s t ə l i k l ə r i n d ə ,  u r la r ı n ;  t ə z ə  m e y v ə s i n d ə n  

v ə  y a x u d  o n d a n  h a z ı r l a n a n  m ü r ə b b ə l ə r d ə n  ü r ə k  x ə s t ə l i k l ə r i n d ə ,  

m ə d ə  t u r ş u l u ğ u n u n  a ş a ğ ı  s a l ı n m a s ı n d a  i s t i f a d ə  e d i l i r .

Q a r a ğ a t d a n  y ü k s ə k  k e y f i y y ə t l i ,  m ü a l i c ə v i  t ə s i r ə  m a l i k  m ü r ə b 
b ə  v ə  ş ə k ə r  t o z u  i l ə  b a s d ı r ı l m ı ş  ə t i r l i  t u t m a  ( q a r ı ş ı q ) ,  c e m ,  k o m p o t ,  

k o n f e t ,  ç a x ı r ,  l i k ö r ,  s p i r t s i z  i ç k i l ə r ,  t ə b i i  r ə n g l ə r  v ə  s .  h a z ı r l a n ı r .  B u  

m ü r ə b b ə  v ə  t u t m a n ı  u z u n  m ü d d ə t  s a x l a m a q  m ü m k ü n d ü r .

Ə n  ç o x  v i t a m i n l i  m e y v ə  h e s a b  e d i l ə n  A n t o n o v k a  a l m a s ı n ı n  1 5 0  

q - d a  3 0  m q %  C  v i t a m i n i  o l d u ğ u  h a l d a ,  q ı r m ı z ı  q a r a ğ a t d a  4 0 ,  q a r a  

q a r a ğ a t d a  i s ə  7 0 - 8 0 %  m q % - d i r .

Q a r a ğ a t ı n  y a l n ı z  m e y v ə s i n d ə n  d e y i l ,  h ə m  d ə  t u m u r c u ğ u n d a n ,  

y a r p a ğ ı n d a n  d a  i s t i f a d ə  e d i l i r .  Q a r a ğ a t ı n  t u m u r c u ğ u n u  q ı ş d a  v ə  y a 

x u d  e r k ə n  y a z d a  t o p l a y ı r l a r .  B u  q i y m ə t l i  x a m m a l d a n  y e y i n t i  s ə n a y e 

s i n d ə  m e y v ə  e s s e n s i y a s ı  v ə  ş ə r b ə t  h a z ı r l a n ı r .  T u m u r c u ğ u n  t ə r k i b i n 
d ə  ç o x l u  m i q d a r d a  C  v i t a m i n i  v ə  e f i r  y a ğ ı  t a p ı l m ı ş d ı r .  Y a r p a q l a r ı n 

d a n  t u r ş u  v ə  k v a s  h a z ı r l a n ı r  k i ,  b u n d a n  d a  ə d v i y y a t  k i m i  i s t i f a d ə  e d i 

lir .  Y a r p a ğ ı n d a n  h ə m ç i n i n  s u r r o q a t  ç a y ı  h a z ı r l a n ı r .

M e y v ə  v ə  y a r p a q l a r ı n ı  b ə n ö v ş ə  y a r p a q l a r ı  i l ə  q a r ı ş d ı r ı b  a l ı n a n  

c ö v h ə r i n d ə n  u ş a q l a r d a  b a ş  v e r ə n  v ə r ə m  x ə s t ə l i k l ə r i n d ə  i s t i f a d ə  e d i 

l ir .  H i p e r t o n i y a  v ə  a t e r o s k l e r o z d a  i ş l ə d i l i r .  N e k t a r  b i t k i s i d i r .  B ə z ə k  

b i t k i s i  h e s a b  e d i l i r .

Q a r a  q a r a ğ a t ı n  s ə n a y e  ə h ə m i y y ə t l i  p l a n t a s i y a l a r ı  k e ç m i ş  S S R İ  

ə r a z i s i n i n  A v r o p a  h i s s ə l ə r i n d ə ,  Q a z a x ı s t a n d a ,  O r t a  A s i y a n ı n  ş i m a l  

ə r a z i l ə r i n d ə  s a l ı n m ı ş d ı r
B . e . n .  N . B . B a b a y e v i n  q e y d  e t d i y i n ə  g ö r ə ,  A z ə r b a y c a n d a  q ı r 

m ı z ı  m e y v ə l i  q a r a ğ a t  v ə  o n u n  b ir  n e ç ə  n ö v  v ə  s o r t l a r ı  ə n  ç o x  Q u b a ,  

X a ç m a z ,  D ə v ə ç i  v ə  Q u s a r  r a y o n l a r ı n ı n  ə r a z i l ə r i n d ə  y a y ı l m ı ş d ı r .  Q a 

ra  q a r a ğ a t  i s ə  Q u b a  r a y o n u n u n  Y e l e n o v k a ,  İ q r iq ,  M i r ə h ı m ə d k ə n d ,  

A l e k s e y e v k a ,  M a s a r ,  N ü g ə d i  k ə n d l ə r i n d ə  k i f a y ə t  q ə d ə r  ə k i l i b  b e c ə 

r i l ir .

Q a r a ğ a t ı n  ə k i l m ə s i  ü ç ü n  s a h ə l ə r i n  s e ç i l m ə s i .  Q a r a ğ a t  q ı ş ı  

m ö t ə d i l .  y a y ı  i s ə  s ə r i n  k e ç ə n  y e r l ə r i  s e v d i y i  ü ç ü n  A z ə r b a y c a n d a  b u  

b i t k i n i  d a ğ  v ə  d a ğ ə t ə y i  r a y o n l a r d a  b e c ə r m ə k  d a h a  ə l v e r i ş l i d i r .  S u  i l ə  

t ə m i n  o l u n a n  a r a n  r a y o n l a r d a  d a  ə k m ə k  o la r .  Q a r a ğ a t ı n  ə s a s  k ö k l ə r i 

n i n  t o r p a ğ ı n  ü s t  q a t ı n d a  y a y ı l m a s ı n ı  n ə z ə r ə  a l s a q ,  s a h ə  s e ç ə r k ə n  t o r 

p a ğ ı n  ü s t  q a t ı n ı n  m ü n b i t  v ə  r ü t u b ə t l i  o l m a s ı n a ,  y a x u d  s u  i l ə  y a x ş ı



təmin edilməsinə fikir verilməlidir. Azərbaycanda dağ və daüətəyi 
rayonlarda bunun iiçiin quzey yerlər daha əlverişlidir. Qarağat bitkisi 
şoran struktıırasız. qumlu və karbonatlı torpaqlardan başqa, biitiin 
torpaqlarda bitir, amma qara, şabalıdı torpaq, qumlu-çilli və eillicəli. 
humus təbəqəsi qalın münbit torpaqlarda daha yaxşı bitir, məhsul
darlığı artır. Ayrılmış sahələrdə qrunt sularının 1-1.5 m-dən dayaz 
olmamasına ciddi fikir verilməlidir. ’

Torpağın hazırlanması və əkilməsi. Plantasiya iiçün avrılmış 
torpaq sahələrinin əkinə hazırlanmasımla sələf bitkilərinin böviik 
əhəmiyyəti vardır. Birillik və çoxillik ot bitkilərindən, bostan və fıaş 
tərəvəz bitki kiri itdən azad olmuş torpaqlar əlverişli hesab olunur. 
Məhsul yığılandan sonra alaq otlarının qalıqlarına qarşı mubari/ə 
məqsədi ilə şumlamadan 10-15 gün qabaq sahə tizloyıcı kotanlarla 8
10 sm dərinlikdə şumlanır, bitki qalıqlarından təmizlənir. Alaq otları 
cücərti verən zaman torpaq 40-50 sm dərinlikdə şum edilir. Az 
münbit torpaqlardan istifadə etməzdən əvvəl hər hektara 40-50 ton 
üzvi gübrə verilməsi məsləhət görülür. Şumlanmış sahə hamarlanır 
və taxtalara bölünür.

Sənaye əhəmiyyətli qarağat plantasiyaları salmaq üçün avrıl- 
mış sahələr 2-4 hektarlıq taxtalara bölünür. Burada ara yolları iiçiin 
eni o m. kənar yolları üçiin isə 15-20 m yer ayrılır. Küləklərdən qo
rumar] üçün qoruyucu zolaqlar qarağat cərgələrindən 10-12 m aralı 
salınmalıdır. Azərbaycan şəraitində qarağat bitkisini payızın əm əl
lərində \ə  ilk yazda əkmək məsləhət görülür. Əkin üçün avrılmış 
taxtalarda cərgə arası 2.45 m. bitkilər arası isə 1,5 m olaraq nişanla
nır. linglər 50-10 sm dərinlikdə qazılmış çalaya və ya lıəmın dərin
likdə açılmış şırımlara düz xətlə əkilir. Qarağatın çarpaz lozlatımava 
ehtiyacı olduğu uçun plantasiya salarkən əsas sonlardan başqa to/- 
layıcılar da əkilməlidir. Neapoliton sortu üçün Boskop vclikam: Kent 
sortıı iiçün Lakston. Bcvisoıı; Qoliaf sortu iiçüıı isə Seıılvabrskaya və 
Danielya sort 1 arı yaxşı tuzlayıcı hesab edilir. Əkindən sonra tınglərı 
suvarmaq və kolların əlraıinı nnıiçalamaq lazımdır. Cavan plantasi
yalarda kollar məhsula diişənə qədər torpaqdan səmərəli istifadə 
etmək və bitkilərə qulluq işini yaxşılaşdırmaq məqsədi ilə cərgə ara
larına paxla və ya tərəvəz bitkiləri əkmək məsləhət görülür.

Aqt'olexııikası. Qarağatın əkilib becərilməsi aşağıdakı üstılla 
həyata keçirilir. Qara və qırmızı qarağat kolları respublikamızın ək
sər zonalarının torpaq və iqlim şəraitində də vaxşı inkişaf edir və bol 
məhsul verir. Bu bitkinin kollanın çoxaltmaq üçün erkən yazıla tu- 
mureııqları yatmış vaxtında əkirlər, okin materialı 50-40 sm uzun

luğunda, bioloji cəhətdən sağlam olan ikiillik, orta yoğurduqda 2-3 
ədəd köklü pöhrələr koldan ayrılır. Okin materialları 45-60" bucaq 
altında vanı üstə xəndəyə —- nəm torpağa basdırıb 2-3 gün orada 
saxlanılır. Həmin kolların üç hissəsindən 8-10 sm kəsib sonra daimi 
yerinə əkilməlidir.

Əkindən əvvəl pöhrələrin kökləri təzə peyin və humuslu (çü- 
riintülii) torpağın qarışığından hazırlanmış lıorrada 5-6 saat müddə
tində saxlanılır, sonra bu əkin materialı cərgə arası 1.2-1,5 m, bitki
lər arası isə 80-90 sm olmaqla əkilir. Okin zamanı pöhrələri torpaq
dan çıxarıldığı səviyyədə torpağa basdırırlar. Bunun üçiin tinglik ya
radılır. Sonra əsas kolda olan birillik zoğlardan 20-25 sm uzunluğun
da qələmlər kəsilir. Qələmləri bir-birindən 20 sm aralı, nisbətən ma
ili vəzivvətdə və cərgə ilə basdırmaq lazımdır. Qələmlərin üzərin
dəki tumıırcuqlarm 2-3-ii torpağın iiziində qalmalıdır. İlər hektar qa- 
raüal sahəsinə ləsıredicı maddə hesabı ilə 60 kq azot, 90 kq fəslər 40 
ton çürümüş peyinlə qarışdırılıb verilir. Qarağat əkinləri hər il 3-4 
dələ suvarılmalıdır.

Kollar üç ılılən bır budanır. Budanma aparılarkəıı kolların üzə
rində 1-3 yaşlı 10-15 ədəıl sağlam zoğ saxlanılır. Qocalmış və az 
mey və verən zoğlaı kəsilib atılır.

Hər kol .ikililiyi birinci ililə 500-600 q, ikinci ililə 2,5-3 kq. 
iiçüneü və dörıliincə illərdə 8-10 kq-a qədər meyvə verir. Bitdiyi 
e k o l o j i  şəıaitılən asılı olaraq hər hektar sahədən 50-300 kq-a qədər 
meyvə toplamaq mümkündür. Bəzən hər hektar sahədən 2500-2800 
kq-a qədər meyvə toplamı bilər.

Qarauat həm də qiymətli boyaq bitkisi hesab edilir. Biz ilk də
lə olaıaq laboratoriya şəraitində qara qarağatın yarpaq və meyvə qa
bıqlarından boyaq ekslıaktı hazırlayıb yun ipi bozumtul-bənüvşəyı, 
açıq bənövşəvi. bənövşəyi, bənövşəyi-qonur. bənövşəyi-çəhrayı, 
tünd bənövşəvi. bənövşəyi-qəhvəyi, bənövşəyi-zeytunu və s. rəng 
\ ,ı sakırlaı a boyadıq.

Qədim zamanlardan başlamış hazırkı dövrə kimi qarağat bitki
si rus xalqının ən sevimli bitkisi lıesab edilir. Bunun meyvəsindən 
kısel. maya cövhəri hazırlayır, yarpaqlarından müxtəlif növ ətirli çay 
hazırlayıb həvəslə içirlər.

Qara qarağatın meyvəsinin tərkibində çoxlu miqdarda (5 və 
A vitaminləri aşkar olunmaqla yanaşı, tərkibindəki b vitaminin miq
darına görə tanıdığımız biitiiıı meyvə və giləmeyvədən iistiin hesab 
edilir. Mcvvənııı tərkibinilə bioflavonoid maddəsi olduğundan ondan 
uzun müddət orqanizmdə yığılıb qalmış radiasiya birləşmələrini tə-



mızləyib çıxartmaqla və istifadə olunmaqla yanaşı, xərçəngin əmələ 
gəımosınin qarşısını alır, hətta SPİD-in inkişafını ləngidir.

100 q qara qarağatın meyvəsinin tərkibində 300-400 mq askor- 
bin turşusu olduğuna görə onu qəbul etdikdə orqanizmdə yeni toxu
ma və hüceyrələrin əmələ gəlməsini sürətləndirir, hiiccyrələrarası 
daimi baş verən maddələr mübadiləsini yaxşılaşdırır, diş toxumala
rının strukturunu möhkəmləndirir, sümük və kapilyar damarların işi
ni yaxşılaşdırır və orqanizmin müqavimətini artırır. Xüsusən də qa
rağatın meyvəsini hamilə qadınlarda yenicə formalaşan embrionun 
normal inkişaf etməsində, ağır zehni və fiziki iş görən zaman yor
ğunluğun aradan qaldırılmasında rolu böyükdür, uzun sürən xəstə
likdən yenicə qalxan insanların qarağat meyvəsi yetişən dövrdə hər 
giirı azı 100 qram meyvə yemələri məsləhət görülür.

Yay vaxtı mütəmadi qara qarağat meyvəsi yedikdə orqanizmi 
zərərli maddələrdən, o cümlədən ağır metalların duzlarından və ra
dioaktiv maddələrdən təmizləvir.

Qara qarağatın meyvəsindən alman təzə şirəsi mədə yaraları
nın, 12 barmaq bağırsaqda baş verən nasazlıqların, qastritin, tıırş ıı - 
hığun aşağı salınmasında çox xeyirlidir. Şirə iştahı artırır, qanın tər
kibim yaxşılaşdırır və onun laxtalanma qabiliyyətini yüksəldir. Ka- 
pi lyarlı damarların e last i к 1 iyin i artırır, ürək-damar sistemini möh
kəmləndirir. gözün görmə qabiliyyətini (xüsusən də qlaııkoma za
manı) yaxşılaşdırır, yaranın tez sağalmasını sürətləndirir.

Qırmızı qarağatın meyvəsinin tərkibində çoxlu Ca. P, Mn. l’e 
makro- və mıkro elementləri. PP vitamini olduğu müəyyən edilmiş
dir. Hunun mey\əsinin tərkibində C vitaminin miqdarı azlıq təşkil 
edir ( 100 q-da 25-40 ınq% (' vitamini olduğu aşkar edilmişdir). La
kin meyvənin tərkibində çoxlu miqdarda К elementi (100 qramda 
275 mq'.’ı.) müəyyən edilmişdir. Bunun meyvəsi iştahı artırır, susuz
luğu aradan qaldırır, oqranızmdən sidik turşusunu kənar edir, mad
dələr mübadiləsini nizamlayır, qanda olan erılrositlərin miqdarını 
artırır. Qırmızı qarağatın meyvəsi ən çox infarkt, insult və xərçəng 
xəstəliyinə tutulmuş insanlarda aparılan cərrahiyyə və kimyala.şdır- 
ına kursları apardıqdan sonra dalıa qiymətli sayılır.

Ağ və sarı qarağat meyvələrinin tərkibində C. PP vitaminləri.
K. . a şəkərli maddələr, iizvü turşular, karotiıı. yod. pektm mad
dələri əşkar edilmişdir. Bunun iiçiin də qanın laxtalanmasana aşağı 
salınmasında meyvədən yeməyi məsləhət görürlər. İnsanlarda damar 
çıxmaları, onların genişlənməsi və yaxud sifətdə hamarların qabarıq 
şəkildə üzə çıxması zamanı istifadə etməyi məsləhət görürlər.

Ağ vo sarı rəngli qarağat meyvələrindən alman şirələr susuz
luğu aradan qaldırır, iştahanı artırır, bağırsaq sisteminin fəaliyyətini 
və tərgotirici vəzlərin fəaliyyətini normallaşdırır və sisdikqovucu 
vasitə kimi böyrək və sidik kisəsində kristal halında olan urat turşu
larının parçalanıb orqanizmdən kənar edilməsində tətbiq edilir.

Yarpaqların müalicəvi xüsusiyyətləri. Qarağatın yarpaqla
rından da miialieə məqsədləri üçün istifadə edilir. Belə ki, qurudul
muş yarpaqların tərkibindən çoxlu miqdar C vitamini aşkar edilmiş
dir. Bundan da müalicə çayları hazırlayıb (onıısartırıcı vasitə kimi 
qəbul edirlər. Yarpaq və tumurcuqlarmdan hazırlanan dəmləmələr
dən və yaxud spirtli çıxarışlarından revmatizmdə, dəri xəstəliklərin
də vo soyuqdəymələrdə istifadə edilir.

Diqqət! Sidik kisəsi xəstəliklərində, eyni zamanda böyrək və 
sidik kisəsi orqanlarında daşın əmələ gəlməsinə meyi 11 i olan xəstə
lərin qarağatın yarpaqlarından hazırlanan preparatlardan istifadə et
mələri məsləhət görülmür.

Qarağatın meyvə, yarpaq və tumurctıqlarını!aıı hazırlanan 
müalicə preparatları. Duz. çöküntülərinin, podaqra, pıeloııelı il. çıs- 
tilin müalicəsində: 1 stəkan qaynar suya doğranmış yarpaq və tu
murcuq əlavə edib termosa töküb 5-7 dəqiqə dəmləyin. Sonra süzüb 
stəkanın Q hissəsi qədər giinılə 4 dələ yeməyə yarım saat qalmış 
qəbul edin.

Avitaıniııoz, xroniki yorğunluq zamanı: 1 xörək qaşığı qa 
rağatın tumurcuqlarmdan götürüb 1 stəkan qaynadılmış suya töküb 
3-5 dəqiqə zəif odun üzərində dəmləyin. Sonra siiz.üb gündə 3-4 də
fə 3 xörək qaşığı yeməyə yarım saat qalmış qəbul edin.

Revmatizın zamanı: I xörək qaşığı doğranmış quru yarpaqla
rından götürüb 1 stəkan qaynar suya lökiib 15-20 dəqiqə dəmləyin. 
Sonra süzüb gündə 3-4 dəfə stəkanın 1/2 hissəsi qədər qəbul edin. 
Miialieə kursu 2-3 ayılır.

Şəkərli diabet zamanı: 1 xörək qaşığı qurudulmuş doğranmış 
qaraüat varpağından göliirüb I stəkan qaynar suya töküb 15-20 dəqi
qə dəınləvin. Sonra süzüb gündə 3-4 dələ stəkanın 1/2 hissəsi qədər 
vcməvə 30 dəqiqə qalmış daxilə qəbul edin.

Qastrit, tıır.şuluğıın ııormallaşdılması, eııterokolit, bronxit 
/aınaııı: bunun üçün qarağat şirəsindən 3 dələ stəkanın 1/4 hissəsi 
qədər qəbul edin.

Qan azlığında, lıipertoniyada, quru öskürəkdə, difteriya 
zamanı: bunun üçün qara, qırmızı, ağ. sarı qarağatın giləmeyvəsin



dən şiro alıb hər həftə birinin şirəsindən stəkanın 1/4 hissəsi qədər 
qətini edin.

Dermatitdə. 4 xörək qaşığı təzə qarağat tumurcuqlarından. 1 
stəkan qırmızı qarağat meyvəsi götürüb, 3 stəkan arağın içərisinə 
töküb qaranlıq isti yerdə 1 ay saxladıqdan sonra süzüb xəstə dən na
hiyələrinə sürtün və eyni vaxtda gündə 5-6 dəfə 1 xörək qaşığı ıstı 
halda qəbul edin.

Qarağat meyvələrindən vitaminlə zəngin müalicə məmu
latlarının hazırlanması.

Şərq mürəbbəsi. 2 kq bal, lkq qaıa qarağat meyvəsini götürüb 
üzərinə <S stəkan soyuq su əlavə edib yarım saat sakit halda saxladıq
dan sonra süzgəcə töküb 1 saat sakit halda su süzülüb qurtarana qə
dər saxlayın. Sonra emal qazana 1 stəkan su tökiib bal ilə qarışdırıb 
plitə ii/əriııə qovub qaynadın. Qaynama zamanı əmələ gələn köpüyü 
qaşıqla götürüb kənar edin. Sonra odu azaldıb qaba qarağat meyvəsi 
əlavə edib 2-ci dəfə qaynatmadan 45 dəqiqə laxta qaşıqla daimi qa
rışdırın. Sonra mürəbbəni odun üzərindən götürüb soyudub şüşə 
bankalara doldurub soyuducuda saxlayın.

«Yay ətirli» kremin hazırlanması. Qara və yaxud qırını/ı qa
rağat meyvəsindən 2.50 q. 150 q şəkər, 2-3 yumurta, zövqünüzə göıə 
duz götürün. Qarağatı təmizləyib, şəkərin yarısını üzərinə səpin, /əii 
odun üzərinə qoyub mütəmadi qansdııın. Sonra ələyə tökiib ə/ıb 
qarışdırın Üzərinə yumurta və artıq qalmış şəkəri əlavə edib sıı ha
mamında 5-10 dəqiqə saxladıqdan sonra, qatılaşmış və soyumuş 
məhsul üzərinə yumurta və azca duz əlavə edııı. Ihınları kremin tər
kibinə əlavə edib ehtiyatla qarışdırın, sonra formaya salıb stola \crın.

«Bavram şənlikləri» piroqunun hazırlanması. 3 ədəd yumur 
ta, 3 xörək qaşığı bitki yağı və un. 1/2 stəkan şəkər. 30(iq qarağat 
meyvəsi, «Şirin qırıntılar» hazırlamaq iiçün isə 2 xörək qaşığı kərə 
yağı, un və şəkər götürün.

Yumurtaları bitki vağı və şəkərlə qarışdırıb üzərinə un əlavə 
edib astaca xamırın tərkibinə əlavə edib formaya salın. Sonra alman 
kütlənin üzərinə meyvələri möhkəm düzün. Sonra «şəkərli qırıntıla
rı» şəkərlə qarışdırıb nimçənin ortasına ehtiyatla qoyub orta hissə
dən dərin oyuq acın, ora yağ-undan hazırlanmış qırıntıları əlavə edib 
cin,, qaıişdirin. Soıııa alınmış kütlədən 15-20 dərəcə tempera
turda pu oq hazırlayın.

«linıonadh djo» iiçiiıı shop. Hunun üçün 1 litr qırmızı və ya
xud ağ qarağat sirəsi. 6.5 stəkan şəkər tozu göütün. Sonra götürdü
yünüz şəkəri təzə alınmış darağal şirəsinin iizənnə töküb yaxşı-
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yaxşı qarışdırın. Odun üzərinə qoyub 90" temperaturda miitəmadı 
olaraq şəkərli şirədə tamamilə həll olana qədər garışdırmanı davam 
etdirin. Sonra alınan qarışığı sterilizə edilmiş bullIkalara doldurub 
üzərini germetik materialla örtün. Yeri gəldikcə soyuq içkilər, tünd 
şoraba və çörəyin ii/.ərinə yaxıb yeyə bilərsiniz.

«] ay "üçünə malik» jelenin hazırlan ması. Hıınım üçün 1 litr 
tam yetişməmiş qarağat meyvələrindən hazırlanmış şirə, 6 stəkan 
şəkər tozu götürün. Şəkər tozunu şiro ilə yaxşı-yaxşı qarışdırıb əv
vəlcədən hazırlanmış şüşə bankalara doldurub üzərinə araqda isla
dılmış pcrqaınet qoyub, sonra ağ/.ıııı plastmas qapaqla möhkəm 
bağlayın.

«Yayyuxusu» jeleııiıı hazırlanması. Hunun üçün I litr qarağat 
şirəsi, 4 stəkan şəkər tozu götürün. Qarağat şirəsinin ii/əriııə 2 stə
kan şəkər əlavə edib odun üzərmə qoyub qarışdıra-qarışdıra qızdırın, 
f.lə ki. mayenin 1/3 hissəsi buxarlandı, bu zaman yerdə qalmış şəkə
ri əlavə edin. Sonra alınmış ıstı jcleııi qabaqcadan sterilizə edilmiş 
bankalara doldurub N -10 saat soyuduqdan sonra üzərini plastmas qa
paqlarla möhkəm bağlayıb soyuq yerdə saxlayın.

Müalicəvi likörün hazırlanması. 3 stəkan qara qarağat mey
vəsi. 5-6 ədəd cavan qarağat yarpağı, 1 stəkan araq, zövqünüzə görə 
şəkər siropu götürün. Meyvəm arağa əlavə eldikdən sonra ii/əriııə 
şəkər siropu tökiib, 1 ay isti qaranlıq yerdə saxlayın. Soıııa cövhəri 
mütəmadi olaraq çalxalayıb siizüıı. Yeri gəldikcə istifadə edııı.

Xalq arasında ııalıaq yerə deməmişlər ki, «yay vaxtı 3 kq qa
rağat meyvəsi yeyəıı adam bütün ili xəstələnməz».

Qarağat bitkisi haqqında qədim papirusda oııuıı antik dövrdə 
Orta Aralıq elənizi ölkələrində əkilib-becərilməsi haqqında məlu
matlara rast gəlinmir. Lakin onun müalicəvi əhəmiyyəti, eləcə də 
meyvəsinin xoş ətirli tama malik olması bitkilərin əksənyvəlindən 
iistıin sayılırdı. Ondan dərman və qıda kimi insanlar çox qədim dövr
lərdə ıxtıladə etməyə başlamışlar. Hiriııci dəfə Avropa ölkələrində 
müalicə məqsədləri iiçün qarağatı orta əsrlərdə əkib becərmişlər. 
Qida kimi bitkinin meyvəsindən ХҮП əsrııı axırlarında istifadə et
mişlər. Qara qarağatın vətəni Avropa hesab edilir. .Alimlər belə gü
man edirlər ki. mədəni halda əkilib becərilən qara qarağat yabanı 
növünün mədənıləşdirilməsı nəticəsində həyata vəsiqə almışdır. 
Hıınıı onunla izah edirlər ki. hazırda qara qarağatın yabanı növlərinə 
(Qəıhi və ( >rtn Avropa ərazilərində rast gəlmək olar.

Tə/o halda olan meyvəsi şiriıı və yaxud tıırşvarıdir. Harmaqva- 
п yarpaqları, aşağı hissədən qətran maddələrilə dolu kənarlarla əlıa-



tə olunmuşdur. Meyvəsi şarvari, tünd bənövşəyi və yaxıd qara rəng
də olub əyilən salxımda toplanmışdır.

Qara qarağata yabam halda arx kənarlarında, bataqlıqlarda, 
nəmli çəmənliklərdə və kolluqlarda rast gəlinir.

Təzə şirin və yaxud turşulumtul dada malik giləmeyvələri de
sert (çərəz) sayılır. Bunun meyvəsinin tərkibində 16% şəkər, ən əsa
sını isə fruktoza, 4%-ə qədər üzvii turşular (limon, alma və s.) təşkil 
edir. 365% mq K, 0,9 mq% Fc, 0,2-0,8% pektin, 0,39% aşı maddəsi, 
boyaq, çoxlu miqdar P, В və provitamin A aşkar edilmişdir. Tərki
bində 400 mq% qədər C vitamini olan bitki giləmeyvə və meyvə
lərdən üstün sayılır. Qara qarağatın giləmeyvəsini dondurub saxla
dıqda o uzun müddət həm ətirli, iyini və tamını saxlamaqla yanaşı, 
həm də tərkibindəki vitaminləri itirmədən uzun müddət qala bilər.

Qara qarağatın yarpağı ətli olub tərkibində zəngin vitamin 
kompleksi saxlayır. Yarpağında on çox C vitamini vardır. Qara qa
rağatın yarpağından ədviyyat kimi şorabaların, turşuya qoyulmuş 
kələmin, pomidorun, xiyarın tərkibinə qatılır. Sibirdə, eləcə də Ru
siyanın, ABŞ-ın, Fransanın bir çox rayonlarında yarpağından ət, ba
lıq, toyuq, tərəvəz və s. xörəklərin dadım və tamını yaxşılaşdırmaq 
üçün ədviyyat kimi istifadə edilir. Konservləşdirilmiş məhsulların 
tərkibinə qatıb onların uzun müddət xarab olmadan saxlayır. Fransız 
alimləri qarağatın yarpaqlarının üzərində olan vəzciklərin tərkibin
dən elir vağı alaraq damarlarda baş verən ağrıların, revmatizmin 
müalicəsində istifadə etməyi təklif etmişlər.

XVII əsrdə hazırlanmış qarağat bitkisi ilə müalicə reseptləri
nin bir neçə ııısxəsi bizim zəmanəmizə qədər gəlib çıxmışdır.

Bu reseptlərdən hazırda xalq təbabətində geniş istifadə edilir. 
Bu preparatlarla büriışdürücü, sidikqovucu, tərgətirici vasitə kimi 
istifadə edilir. Bunların bir neçəsi ilə oxucuları tanış etmək qərarına 
gəldik.

20 q qara qarağat götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb 20-30 
dəqiqə bişirdikdən sonra süzüb gündə 3-4 dəfə 1 xörək qaşığı qəbul 
edin.

Qarağatdan alınmış şirə — mədə və onikibarmaq bağırsaq 
xəstəliklərində, qastritdə, turşuluğunun aşağı düşməsində işlədilir. 
N'K.də xəstəliklərinin müalicəsində yarpaqlarından hazırlanan eks- 
traktların da böyük müalicəvi əhəmiyyəti vardır. Meyvəsinin şirəsini 
bal və yaxud şəkərlə qarışdırıb kəskin öskürəkdə, səs xırıltılarının 
müalicəsində istifadə edirlər. Bitkinin yarpağından hazırlanan eks- 
tıaktla orqanizm üçün zəhərli təsirə malik olan sidik turşusunun kə

nar edilməsində istifadə edilir. Bundan başqa, yarpağından alınan 
dəmləmə və cövhərlərindən revmatizm, böyrək və sidik kisəsində 
əmələ gələn daşların əridilib orqanizmdən kənar edilməsində gözəl 
vasitə kimi istifadə edilir.

Qarağat bəzək bağçılığı üçün də qiymətlidir. Əhalinin mənalı 
istirahətə olan ehtiyacını təmin etmək üçün yaşıllaşdırmanı da mey
vəçilik təmayülündə inkişaf etdirmək lazımdır. Çünki meyvə və gi
ləmeyvə bitkilərinin əkilməsi həm iqtisadi, həm də estetik cəhətdən 
faydalıdır.

Gənc suveren dövlətimizin iqtisadi bazasını möhkəmləndir
mək, xalqımızı qidalı, vitaminli qida məhsullarına olan ehtiyacını 
təmin elmək üçün yerli fermerlərimiz qarağatın geniş surətdə əkin 
plantasiyalarını təşkil etməlidirlər.

Gavalı —  Primus
(Gülçiçəklilər — Rosaceae fəsiləsindəndir)

Dünya florasının tərkibində gavalı cinsinin 30-a qədər növünə 
rast gəlmək olar. Qafqazda, o cümlədən Azərbaycanda 5 növü (2 
növü mədəni halda əkilib) becərilir.

Gavalı cinsinin bütün növləri dərman, qida, boyaq, aşı, əd
viyyat və bəzək bitkisi hesab edilir.

Gavalı —  Prunus domestica. Bu, hiindürliiyü 10-12 m-ə qə
dər olan enli və ya ensiz yumurtavari çəlirli ağacdır. Yarpaqları el- 
lipsvarı, tərs yumurtaşəkilli, kənarı sivri və dişlidir. Meyvələri sal
laq, oval və ya yumurtavari formadan başlayaraq, iki tərəfi basıq,, 
dəyirmiyə qədər müxtəlif formalarda, adətən yandan şırımlı olur. 
Rəngi yaşıl-bənövşəyi, açıq yaşıl, qara, sarı və s. çalarda olur.

Gavalı Azərbaycanın əksər rayonlarında mədəni halda becə
rilir.

Gavalının müxtəlif sortları əldə olunaraq respublikanın bütün 
rayonlarında, düzən, dağətəyi və dağ rayonlarında yetişdirilir. Dn 
çox əkilən sortları faroş, göy gavalı, albuxara, ərik gavalısı (Quba və 
Xaçmaz rayonlarında) və s. yerli gavalı sortlarından məhsuldarlığı 
və dad keyfiyyəti ilə fərqlənir. Onların meyvələrindən təzə ikən və 
qurudulmuş halda istifadə edilir, kompot, mürəbbə, cem və povidlo 
hazırlanır. Gavalı meyvələrindən 6-17%-ə qədər şəkər, 0,2-1,5%-ə 
qədər turşu, 10 mq.%-ə qədər A vitamini, toxumunda 30%-ə qədər 
vaü aşkar edilmişdir.



Gavalının albuxara adlanan sortundan ədviyyat kimi düyüdən, 
ət və quş ətlərindən hazırlanan xörək növlərinin tərkibinə qatılır.

Heyva —  Cydonia

Dünya florasında, eləcə də Azərbaycanda heyvanın ancaq 1 
növü —  C.oblonga yayılmışdır.

Adi heyva —  C.oblonga. Hündürlüyü 1,5-7 (8) metrə qədər 
olan ağac və ya koldur. Adi heyvanın meyvəsinin quruluşuna, tamı
na, böyüklüyünə, yetişmə dövrünə və ağacın morfoloji əlamətlərinə 
görə bir çox forması mövcuddur. Bunlardan iri və xırda, tez və 
gecyetişən, bərk və yumşaq, almavarı və armudvarı meyvəli, turş və 
turşməzə tamlı, sıx və seyrək çətiri i formalarını göstərmək olar.

Yabanı bitən adi heyvanın yarpaqları mədəni heyvaya nisbətən 
xırda, tükcüklü və qısa saplaqlıdır. Yarpaqları yumurtavari və yaxud 
girdəvari, kənarları bütöv, yuxarı hissəsi çılpaq, aşağı hissəsi bozum- 
tul-keçəvaridir. Çiçəkləri tək halda olub, solğun-çəhrayı rəngli qısa 
tüklə örtülən çiçək saplağından ibarət olub, yarpaqdan sonra açılır. 
Çarpaz tozlanır. Erkəkciyi 15-25 ədəd, dişiciyi təkdir. Aprel-may 
aylarında çiçəkləyir, meyvəsi sentyabr-noyabr aylarında yetişir. Ye
tişmiş meyvələri limonu-sarı, sarı-kəhraba rəngdə olur və özünə 
məxsus gözəl ətri vardır. Bitmə şəraitindən və forma müxtəlifliyin
dən asılı olaraq meyvəsinin ağırlığı 50-200 (500) q-dır. Mədəni sort- 
larında (qış heyvasında) bir ədəd meyvənin ağırlığı bəzən 3 və (hey
va sortunun Çin heyvası ilə hibridləşdirdikdə) 4 kq olur. Toxumları 
qırmızı-qəhvəyi rəngli tərsinə yumurtavari, düzgünolmayan küncva- 
ri olub, qabığının üst hissəsi çoxlu selik maddəsi ilə əhatə olunmuş
dur.

Normal inkişaf etmiş ağacda 10-120 ədəd meyvə olur. Heyva 
yabanı halda Böyük Qafqazda, Samur-Dəvəçi düzənliyində, Alazan- 
Əyriçay vadisindən başlayaraq dəniz səviyyəsindən 750 metr yük
səkliyə qədər kolluqların içərisində, 1250 hektar sahədə tək-tək və 
ya kiçik qrup halında yayılmışdır (Əsədov, 1981).

Respublikanın ərazisində yabanı heyva çox geniş yayılmışdır. 
Ona ən çox Lənkəran ovalığında, aşağı, bəzən isə dağlıq zonalarında 
тал yYmir. Heyva tək-tək və ya qrup halında talalarda, mcşəaltı ki
mi aşağı sıxlıqlı meşələrdə, bir qayda olaraq, başqa kollarla qarışıq 
halda bitir.

Buna çay və göllərin ətraflarında rast gəlinək olur. Münbit tor
paqlarda yaxşı bitir və bol məhsul verir. Heyva hazırda həyətyanı
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sahələrdə geniş surətdə əkilib artırılır. Ordubad şirini, ordubad tur
şusu, qara heyva və atbaşı, qış heyvası, daş heyva və s. ən çox 
yayılmış sortlardır.

Alimlər arasında adi heyvanın mənşəyi haqqında müxtəlif fi
kirlər irəli sürülür.

Heyva Ön, Kiçik Asiya, Qafqaz, İran, Ərəbistan və Orta Asiya 
ərazilərində yayılmışdır. Mədəni heyvanın vətəni Qafqaz olub, ora
dan da Kiçk Asiya ölkələrinə yayılmışdır. Yunanıstana heyva Ro
madan gətirilmişdir. Yunanlar heyvanı çox qiymətləndirmiş və onu 
xoşbəxtlik, məhəbbət və bolluq rəmzi adlandırmışlar. Heyva bizim 
eradan qabaq XII əsrdə yunanlara yaxşı məlum idi. Yunanlar ilk də
fə heyvanı «melon kidonian» adlandırmışlar. Elə orada da bunun el
mi adı —  yəni latınca «Kidoniya» olmuş, Krit adasında yerləşən Ki- 
don şəhərinin şərəfinə bu ad heyvaya verilmiş, heyvanın meyvələri
nin dadı və gözəlliyi xoşlarına gəldiyi üçün yunanlılar ona öz şəhər
ləri «Kidoniyanın» adını vermişlər.

Tarixi məlumatlara görə qədim yunanlarda belə bir adət var
mış: qızlarının xeyir işində daha doğrusu, qızlarını köçürən məqam
da’onlara heyva yedirdərmişlər ki, «Afrodit» kimi sevgidə xoşbəxt 
olsunlar.

Yeyinti və tibb sahəsində ən çox becərilən heyvadan istifadə 
olunur. Heyvanın toxumununda və meyvəsinin tərkibində 20%-ə 
qədər selikli maddə, 0,53% amiqdalan qlükozidi, 18-20% piyli yağ, 
1,06% qatran, meyvəsinin tərkibində 8,75-12,60% şəkər vardır ki, 
ondan da 5,97-9,28% fruktoza, 2,77-3,31 % qlükoza və 1,16 -2,58% 
saxaroza təşkil edir. 0,85-2% qədər alma, limon, çaxır turşusu, 
0,33% rektir, 0,42-0,66 % aşı maddəsi, 20 mq% C vitamini, 1-2%-ə 
qədər qətran, 8,2% karotin və s. maddələr aşkar edilmişdir. Bundan 
əlavə, onun qabığındakı ətirli iyi etil və pelarqoetil efirlərinin olması 
ilə əlaqədardır. Tərkibində 13%-ə qədər kül maddəsi, 30 mq/kq Fe,
1.4 % Ci və s. maddələr tapılmışdır.

Heyva yarpaqlarının tərkibində 0,03% alkoloidlər, 0,28% 
amiqdalin qlikozidi, 7,3% selikli maddələr, 4,6% piyli yağ, 1,28 qət
ran, 1,47% alma, limon, çaxır turşuları, 118,2 mq% askorbin turşusu, 
karotin izi, К vitamini müəyyən edilmişdir. Bundan başqa 100 q təzə 
meyvəsindən 10-20 mq C vitamini alınır.

Yarpaqları farmakoloji cəhətdən öyrənilmişdir. Belə ki, hey
vanın qurudulmuş yarpaqlarından sulu dəmləmə, tinktura və spirtli 
duru ekstrakt hazırlanmış və eksperimental təcrübə nəticəsində pre
paratların ürək-damar sisteminə müsbət təsir göstərdiyi müəyyən
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edilmişdir. Heyva yarpaqlarının dəmlənməsi bronxial astmada çox 
gözəl müalicəvi təsir göstərir.

Müasir tibbdə heyvadan hazırlanan ekstraktdan qan azlığında 
işlədilir. Heyva meyvəsindən büziişdürücü. sidikqovucu, qandayan- 
dırıcı vasitə kimi istifadə edilir. Heyvanın büriişdürücü xüsusiyyətlə
ri çox qədimdən qanlı ishal nəticəsində baş verən mədə-bağırsaq 
pozuntularında tətbiq edilmişdir.

Heyvanın toxumları soyuqdəymələrdən baş verən tənəffüs yol
larının iltihabında, bronxitlərdə sinəyumuşaldıcı, iltihab götiirücü 
maddə kimi, eləcə də xroniki mədə-bağırsaq xəstəliklərində, mədə 
yarasında, mədənin selikli qişasını yumşaltmaq, yaranı sağaltmaq 
üçün daxilə qədul edilir.

Heyvanın meyvəsindən, toxumundan və yarpaqlarından xalq 
təbabətində çox qədimdən istifadə edilir. Yarpaqlarından və cavan 

■ budaqlarından çay dəmləyib ürək ağrısında sakitləşdirici və qan 
təzyiqini azaldıcı vasitə kimi içirlər. Meyvəsindən hazırlanmış 
mürəbbə ürək zəifliyində qüvvətverici vasitə kimi məsləhət görülür.

Məşhur tibb alimi İbn Sina qeyd edir ki, heyvanın təzə meyvə
sindən alınan təzə şirə nəfəs tutmalarında, astmada gözəl nəticə ve
rir. Meyvəsindən hazırlanan dəmləmələrindən qanqusmalarında və 
uşaqlıq qanaxmalarında istifadə olunur. Heyva cövhəri iştahartırıcısı 
kimi işlədilir. Qəbələ rayonunda heyva ağacının gövdə və qol- 
budaqlarının qağıqlarını qurudur, çay kimi dəmləyərək quru öskü
rəyə qarşı içirlər.

Lənkəran rayonunda heyvadan «heyvazub» adlı mürəbbə ha
zırlanıb, soyuqdəymədən baş verən xəstəliklərdə işlədilir. Salyan 
rayonunda mürəbbə hazırlanıb zəiflikdə və qanazlığında qüvvət vc- 
rici vasitə kimi qəbul edilir.

Naxçıvan MR-in Şahbuz rayonunda isə çiçəyindən çay dəm
ləyib öskürək və souqdəymə xəstəliklərində içilir. Azərbaycanın 
əksər rayonlarında heyva ağacının yarpaqlarından hazırlanmış çayı 
şirinləşdirib uşaqlarda tez-tez baş verən qarın ağrılarında, ishalda. 
eləcə də qusmalarda onlara içirirlər. Toxumlarından hazırlanan dəm
ləmədən göz ağrılarında yuyucu kimi istifadə edilir.

Əksər yerlərdə təzə yarpaqlarını dərib, dolma bükiirlür.
Toxuculuq sənayesində selikdən parçaları parıldatmaq işində 

istifadə edilir.
Toxumunda olan selik maddələrindən Fransada bərbəıxanalar

da və kosmetika sahələrində işlədilir. Selikdən hazırlanmış cmulsi- 
yalardan dəridə əmələ gələn ekzema, qaşınma, gicişmələrin müa

licəsində istifadə edilir. Bir çox ölkələrdə isə selik maddəsini krem- 
lərin tərkibinə daxil edib, göz xəstəliklərində istifadə edilir. Meyvə
sindən sifətə təravət və elastiklik vermək üçün istifadə edilir. Yar
paqlarının qatı məhlulunu saça sürtüb, onu açıq qırmızı rəngə boya- 
yırlar.

Heyva toxumundan selikli maddənin hazırlanması. 5 q hey
va toxumundan götürüb 1 litr soyuq suda dəmləyirlər. Sonra həmin 
selikli ekstraktdan gündə 3-4 dəfə daxilə qədul edib, bronxit və tra- 
xeyalarda, baş verən soyuqdəymələrdə, qastroentritdə, kəskin qəbiz- 
likdə, qarın köpmələrinə qarşı işlədilir. Bundan başqa, selikdən qa
raciyər, angina, dəri qaşınmalarında və onun elflstikliyinin bərpa 
olunmasında istifadə edilir.

Ərik — Armeniaca

Dünya florasının tərkibində Gülçiçəklilər fəsiləsinin 115 cinsi 
və 2000-ə qədər növü yayılmışdır. Bu növlərin əksəriyyətinə Şimal 
yarımkürəsinin mülayim və subtorpik ərazilərində rast gəlmək olar. 
Gülçiçəklilər (Rosaccae) fəsiləsinə daxil olan növlərinin bir çoxun
dan müalicə preparatları, qida məhsulları, efir yağı, boyaq və aşı 
maddələri almaq üçün istifadə edilir. Ərik cinsinə daxil olan növ və 
sotların əksəriyyətindən bu məqsədlər üçän geniş istifadə edilir.

Əriyin -  Armeniaca cinsinin dünyh florasının tərkibində 8- 
10-a qədər növünə təsadüf edilir. Keçmiş SSRİ-də əriyin 3 növünə 
yabanı halda təsadüf edilir. Əriyin Azərbaycan ərazisində isə 2 növü 
-  adi ərik -  A.vulgaris, qaysı-gavalı -  A.dasycarpa mədəni halda 
əkilib becərilir. Əriyin əsas vətəni Şimal-Şərqi Asiya ölkələri hesab 
edilir.

Hazırda ərik yabanı halda Tyan-Şan dağlarının cənub günəş 
döyən yamaclarında, çınqıllı-daşlı torpaq sahələrində yayılmışdır.

Adi əriyi -  A.vulgaris-i 1783-cü ildə fransız alimi Jan-Batist 
Lamark təsvir etmişdir. J.B.Lamark ərik cinsinə Fransada təxminən 
3000 min il bundan qabaq yer adı olan «Armcnica»-nın adını ver
mişdir. Lrmənilər isə səhf olaraq «Armenica» sözünü «Armenia» 
kimi qəbul edərək əriyin ilk dəfə onların vətənindən başlanğıc götü
rərək, dünyanın əksər ölkələrinə yayılmasını qeyd edirlər. Lakin 
ermənilərin bir çox fırıldaqları kimi bu nankorluqları da baş tutmadı.

Naxçıvan MR-in ərazisində yayılan ərik bitkisi haqqında b.e.d. 
T.Talıbov çox maraqlı və qiymətli elmi fikirlər irəli sürmüşdür. 
Alim ərik haqqında ilk dəfə öz dərin elmi araşdırmaları əsasında

123



nankor ermənilərə tutarlı cavablar verir. Bu tutarlı dəlillərə baxma
yaraq öz vətəndaşlıq borcumuzu yerinə yetirmək arzusu ilə biz də 
ərik haqqında qısa da olsa öz elmi fikirlərimizi hörmətli oxucularla 
bölüşdürməyi qərara aldıq.

Ərik Asiya xalqlarına 4000 il bundan qabaq məlum olmuşdur. 
Ərik Avropa dövlətlərində bizim eranın əvvəllərində Yunan və Ro
ma imperiyası dövründə əkilib becərilməyə başlamışdır. XIV əsrdə 
ərik İngiltərəyə, oradan da Atlantik okeanı vasitəsilə ABŞ-ın Virci
niya ştatına gətirilmişdir. Antik ədəbiyyatlarında ərik səhf olaraq 
Malum armenika —  «Erməni alması» adlandırmışlar. Almanın elmi 
adı isə — Malus domestica hesab edilir. Bir sıra ədəbiyyatlarda qeyd 
edilir ki, Avropanın əksər dövlətlərinə ərik Ermənistandan gedib 
çıxmışdır. Bu yanlış fikrin əsassızlığını sübut etmək üçün bir çox 
elmi ədəbiyyatları araşdıraraq belə bir fikrə gəldik ki, Avropanın bir 
çox dövlətlərinə ərik Ermənistandan yox, məhz Naxçıvan MR-in 
Ordubad ərazisindən aparılmışdır. Ordubad əriyi Avropa ölkələrinə 
əsasən tacirlər və səyyahlar tərəfindən aparılmışdır. Bunu tarixi sə
nədlər də sübut edir.

Hazırda həvəskar bağbanlar, seleksiyaçı alimlər, aqronomlar 
tərəfindən əriyin 100-lə sortu əldə edilmişdir. Ərik sortları bir- 
birindən ölçülərinə, quruluşlarına, rənglərinin müxtəlifliyinə, ətrinə, 
dadına, məhsuldarlığına və xəstəliklərə qarşı davamlığına görə bir- 
birlərindən fərqlənirlər. Avropa ölkələrində 350 min hektar sahədə 
ərik bitkisi əkilib becərilir. Bundan da hər il 1000-1200 min ton 
məhsul tədarük edilir.

Adi ərik -  A.vulgaris. Hündürlüyü 6-10 m olan dəyirmi və ya 
bir qədər yastı sıx çətirə və düz gövdəyə malik ağacdır. Gövdəsi 25
40, bəzən də 50-60 sm diametrdə olur. Çiçəkləri iri, ağ və ya çəh- 
rayıdır. Çəyirdəyinin ölçüsü və forması müxtəlifdir: oval, dəyirmi, 
lansetşəkilli, üzəri hamar və ya kələ-kötürdür. Çəyirdək meyvənin 
ətli hissəsinə yapışan və ya ondan asan ayrılandır. Onun ləpəsi, adə
tən, şirin olur. Yarpaqlamazdan əvvəl çiçəkləyir. Çəçəkləmə çox tez 
başlayır və cəmi 7-10 gün çəkir ki, bu da bitkiyə mənfi təsir göstə
rir. Belə ki, yazın ilk isti günlərində çiçək tumurcuqları açılmağa 
başlayır, havalar soyuyanda yaz şaxtalarının təsirindən tələf olurlar. 
Meyvəsi çəyirdək!i, dəyirmi-oval və ya badamşəkiİlidir, rəngi açıq 
sarı, narıncı, qırmızımtıl-narıncı, qırmızı olur, ürəyi qızartıb, ortadan 
uzununa şırımlı, qabağı adətən məxməri tüklü, bəzi hallarda çılpaq
dır. Meyvəsi polikarp ətirli, şirəli, şirin, müxtəlif irilikdə, yetişdikdə 
töküləndir. Meyvələri mülayim isti iqlimli rayonlarda iyun-avqust
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aylarında yetişir. 1 ha sahədən 8-12 t ərik məhsulu götürmək olar. 
Meyvəsinin çəkisi 5-80q olur.

Adi ərik mədəni halda ən çox Orta Asiya respublikalarında, 
Cənubi Ukraynada, Qafqazda, o cümlədən Azərbaycan ərazisində 
geniş surətdə mədəni halda əkilib becərilir. Yabanı halda isə Orta 
Asiyada, Dağıstanda, Şimal-Şərqi Çindədir (ərik Çində bizim eradan 
2 min il bundan qabaq mədəni halda əkilib becərilir). Əriyə Himalay 
dağlarında dəniz səviyyəsindən 4000 m yüksəklikdə olan ərazilərdə 
təsadüf edilir.

Qədim dövrlərdə avropalılardan Himalay dağlarına gələrkən 
Hindu tayfalarına rast gəlirlər. Bu torpaqlarda yaşayan adamların 
əksəriyyətinin yaşı 100-dən yuxarı idi. Uzun ömürlüyə səbəb hindu 
tayfalarının il boyu əriklə qidalanmaları olmuşdur.

Meyvəsinin tərkibində şəkərli maddələrinin zənginliyinə, vi
tamin və mineral maddələrinin çoxluğuna görə əriyin sort və növləri 
əsasən Tacikistan və Azərbaycanın Ordubad rayonu ərazilərində 
əkilib becərilir. Bu ərik növləri kəskin şirinliklərinə, xoş ətirli iylə
rinə, iriliklərinə və yüksək məhsuldarlıqlarına görə digər ölkələrdə 
əkilib becərilən ərik sort və növlərindən fərqlənirlər. Tacikistan və 
Ordubad rayonlarında əkilən ərik növ və sortları xoş ətirə malikdir, 
hissəsindən 4,7-27%-ə qədər şəkər, pektin, alma, limon, çaxır turşu
ları, askorbin turşusu, Bh B2, B]S, P, PP, vitaminləri, askorbin turşu
su, çoxlu miqdarda karotin maddələri, mineral duzları və s. aşkar 
edilmişdir.

Yaş meyvələrinin tərkibində 90 mq % karotinoid olduğu hal
da, qurudulmuşunda 1711 mq % karotinoid maddələri aşkar olmuş
dur. Bundan başqa, qurudulmuş meyvəsindən 75-80% şəkərli mad
də, toxumlarından 58% yağ, B15 vitamini və amiqdalin qlikozidi, Fe, 
К, Na, Ca, Mg və P aşkar edilmişdir.

Əriyin bir çox forma və sortları Azərbaycanın bütün ra
yonlarında, xüsusən Naxçıvan MR-in dağətəyi rayonlarında geniş 
əkilib-becərilir. Meyvə əldə etmək üçün əkilib-becərilən əriklərin 
əsas hissəsini A.vulgaris növü təşkil edir. Yabanı halda bitən növlə
rə nisbətən mədəni halda becərilənlər daha çox yayılmışdır. Dəniz 
səviyyəsindən 1400 m hündürlüyədək sahədə becərilir. Quraqlığa 
davamlı bitkidir. Çox işıqlı yerlərdə yaxşı boy atır, yüksək məhsul 
verir, əksinə kölgə və rütubətli yerlərdə az müddət ərzində müxtəlif 
göbələk xəstəliklərinə tutulur, kitrə buraxır. Rütubətli, bataqlıq və 
şoran torpaqları sevmir. Tez böyüməsi və meyvə verməsi ilə fərqlə-

125



n ir .  1 5 - 2 0  ( 2 0 - 2 5 )  i l l i k  a ğ a c l a r ı  i s ə  8 0 - 1 0 0  ( 1 5 0 )  k q - a  q ə d ə r  m e y v ə  

v e r ir .
M e y v ə s i  p o l i v i t a m i n l ə r l ə ,  e l ə c ə  d ə  k a l i u m  d u z l a r ı  i l ə  z ə n g i n  

o l d u ğ u n d a n  o n d a n  ü r ə k - d a m a r  x ə s t ə l i k l ə r i n i n  m ü a l i c ə s i n d ə  g e n i ş  

i s t i f a d ə  e d i l i r .
O r t a  A s i y a  v ə  Q a f q a z  x a l q l a r ı  m e y v ə s i n d ə n  a d i  v ə  q u r u d u l m u ş  

h a l ı n d a  q ə b i z l i k  v ə  m ə d ə - b a ğ ı r s a q  x ə s t ə l i k l ə r i n d ə  i s t i f a d ə  e d i r l ə r .  

T o x u m l a r ı n d a n  « b a d a m  s u y u »  h a z ı r l a n ı r .  Ç ə y i r d ə y i n d ə n  a l ı n a n  y a ğ ı  

i s ə  8 - 1 0 - c u  f a r m o k o l o g i y a y a  d a x i l  e d i l m i ş d i r .  Ç i n  t ə b a b ə t i n d ə  ə r i k 

d ə n  h a z ı r l a n a n  e m u l s i y a d a n  ö s k ü r ə k ,  b r o n x i t ,  t r a x e i t ,  l a r i n g i t ,  

q ı c q ı r m a ,  n e f r i t  v  s .  x ə s t ə l i k l ə r i n  m ü a l i c ə s i n d ə  i s t i a d ə  e d i l i r .
D a ğ ı s t a n d a  ə r i y i n  t o x u m u n d a n  « y r b e ç »  a d l ı  q i d a  m ə h s u l u  h a 

z ı r l a n ı r .  T u l l a n t ı l a r ı n d a n  m a l - q a r a  ü ç ü n  q i y m ə t l i  y e m  ə l d ə  o l u n u r .  

Y a n d ı r ı l m ı ş  ç ə y i r d ə y i n d ə n  r ə s s a m l a r  ü ç ü n  y a ğ l ı  b o y a  v ə  t u ş  h a z ı r l a 

n ır .
T o x u m l a r ı n d a  5 0 - 6 0 % - ə  q ə d ə r  d o n m a y a n  y a ğ ,  t ə r k i b i n d ə  2 0  

% - ə  q ə d ə r  z ü l a l  v ə  1 0 % - ə  q ə d ə r  k a r b o h i d r a t l a r  o l a n  y a ğ  m ü ə y y ə n  

e d i l m i ş d i r  k i ,  b u n l a r d a n  d a  t i b b d ə  g e n i ş  i s t i f a d ə  o l u n a n  k a m f o r a  y a ğ ı  

h a z ı r l a n ı r .  B u n d a n  ə l a v ə ,  t ə r k i b i n d ə  m ü h ü m  m ü a l i c ə  ə h ə m i y y ə t i  

o l a n  p a n q a m  t u r ş u s u  ( v i t a m i n  B 15)  d a  v a r d ır .
B u  q e y d  e t d i y i m i z  m a d d ə l ə r d ə n  b a ş q a  ə r i y i n  q a b ı ğ ı n d a n  

1 3 , 2 %  a ş ı  m a d d ə s i ,  t a k s i f o l i n ,  a r o m a d e n d r i n ,  y a r p a q l a r ı n d a n  0 , 4 %  

s o r b i t ,  f e n o l k a r b o n  t u r ş u l a r ı ,  0 , 1 3 %  r u t o z i d ,  k v e r s e t i n ,  k e m p f e r o l ,  

s i n a i d i n ,  ç i ç ə k l ə r i n d ə n  k a r o t i n ,  m e y v ə s i n d ə n  2 7 %  s u l u k a r b o h i d r a t  

m a d d ə l ə r i ,  3 , 9 5 - 6 , 8 2 %  s a x a r o z a ,  n i ş a s t a ,  p e k t i n ,  p r o t o p o e k t i n ,  4 4 %  

q a l a k t o z a ,  4 1 %  a r a b i n o z a ,  1 6 , 4 %  q l y u k u p o n o v  t u r ş u s u ,  2 , 5 %  a l m a  

v ə  l i m o n  t u r ş u l a r ı ,  k r o t i n o i d e k d ə n - k a r o t i n ,  l i k o p i n ,  B ,  C  v i t a m i n l ə r i ,  

f o l i v  t u r ş u s u ,  r u t i n ,  k v e r s e t i n ,  i z o k v e r s e t i n ,  a v i k u l y a r ı n  f l a v a n o i d l ə r i ,  

l e y k o a n t o s i a n i d l ə r ,  t o x u m l a r ı n d a n  e f i r  y a ğ ı ,  4 %  a m i q d a l i n ,  s i n i l  tu r 

ş u s u ,  4 0 , 3 %  p i y l i  y a ğ  v ə  s .  m a d d ə l ə r  a ş k a r  e d i l m i ş d i r .
Ə r i k d ə n  q a n ı n  t ə r k i b i n d ə  d ə m i r  ç a t ı ş m a z l ı ğ ı  z a m a n ı  b a ş  v e r ə n  

a n e m i y a  ( q a n  a z l ı ğ ı n ı )  x ə s t ə l i y i n i n  q a r ş ı s ı n ı n  a l ı n m a s ı n d a ,  Ç i n  x a l q  

t ə b a b ə t i n d ə  i s ə  2 0 - 3 0  q  t o x u m l a r ı n d a n  a l ı n a n  c ö v h ə r l ə  b r o n x i t ,  g ö y  

ö s k ü r ə k ,  k ə s k i n  b ö y r ə k  x ə s t ə l i k l ə r i n d ə  i s t i f a d ə  e d i l i r .  X ə s t ə l i k d ə n  

y e n i c ə  d u r m u ş  z ə i f l ə m i ş  i n s a n l a r a ,  x r o n i k i  b r o n x i t ,  v ə r ə m ,  h a m i l ə l i  

q a d ı n l a r a  v ə  z ə i f  u ş a q l a r a  g ü n d ə  1 0 0 - 1 5 0  q r a m  ş i r i n  ə r i k  m e y v ə s i  

y e m ə y i  m ə s l ə h ə t  g ö r ü r l ə r .  M e y v ə s i n i n  t ə r k i b i n d ə  ç o x l u  m i q d a r  К  

e l e m e n t i  o l d u ğ u  ü ç ü n  ü r ə k - d a m a r ,  x r o n i k i  b ö y r ə k  x ə s t ə l i k l ə r i n d ə ,  

o r q a n i z m i n d ə  N a  e l e m e n t i n i n  n i z a m l a n m a s ı  ü ç ü n ,  e y n i  z a m a n d a  h i -

p e r t o n i y a ,  ü r ə k  d ö y ü n t ü l ə r i n i n  p o z u l m a s ı n d a ,  m i o k a r d  in f a r k t ı  z a m a 
n ı  ə r i k  m e v ə s i  q ə b u l  e t m ə y i  m ə s l ə h ə t  g ö r ü r l ə r .

Ə r i y i n  t o x u m l a r ı n d a n  a l ı n a n  y a ğ d a n  h ə l l e d i c i  k i m i  b i r  s ı r a  

d ə r m a n  p r e p a r a t l a r ı n ı n  h a z ı r l a n m a s ı n d a ,  d u r u  m ü a l i c ə v i  m a z l a r ı n  v ə  

e l ə c ə  d ə  k o s m e t i k  k r e m l ə r i n  i s t e h s a l ı n d a  g e n i ş  i s t i f a d ə  e d i l i r .

Y a b a n ı  ə r i y i n  t o x u m l a r ı  z ə h ə r l i d i r ,  ç ü n k i  t ə r k i b i n d ə  1 - 3 % - ə  

q ə d ə r  k ə s k i n  a c ı m t ı l  d a d a  m a l i k  a m i q d a l i n  m a d d ə s i  s a x l a y ı r .  B u n d a n  

a l ı n a n  m a d d ə  « a c ı  b a d a m »  p r e p a r a t ı n ı  ə v ə z  e d i r .  M ə d ə n i  h a l d a  ə k i 
l i b  b e c ə r i l ə n  a d i  ə r i y i n  d ə n ə s i  h ə v ə s l ə  y e y i l i r ,  o n d a n  q i d a  y a ğ ı  i s t e h 

s a l  e d i l i r .  Ç ə y i r d ə y i n i n  q a b ı q  h i s s ə s i n d ə n  x a l ç a l a r d a  i s t i f a d ə  o l u n a n  

q a r a  r ə n g  v ə  r ə s s a m l ı q  s a h ə s i n d ə  i s t i f a d ə  o l u n a n  y a ğ l ı  b o y a l a r  v ə  

t u ş l a r  h a z ı r l a n ı r .  P a r l a q  sa r ı  k ə h r ə b a y a  ç a l a n  k i t r ə s i n d ə n  i s ə  y a p ı ş 
q a n  v ə  y e y i n t i  m ə q s ə d l ə r i  ü ç ü n  i s t i f a d ə  e d i l i r .

B u n d a n  b a ş q a ,  ə r i y i n  ç a t l a m ı ş  g ö v d ə s i n d ə n  i f r a z  o l u n a n  v ə  

h a v a n ı n  o k s i g e n i  i l ə  o k s i d l ə ş ə r ə k  b ə r k i y ə n  k i t r ə s i n d ə n  t i b b d ə  x a 
r i c d ə n  a l ı n a n  q u m m i a r a b i n i n  ə v ə z e d i c i  k i m i  i s t i f a d ə  e d i l i r .  K i t r ə s i  

k e ç m i ş  S S R İ - n i n  9 - 1 0 - c u  f a r m a k o l o g i y a s ı n a  d a x i l  e d i l m i ş d i r .  Ç i ç ə k 
lər). n e k t a r  ə h ə m i y y t ə i n ə  m a l i k d i r .

T o x u m u  z ə h ə r l i  o l d u ğ u  ü ç ü n  i n s a n l a r  v ə  e v  q u ş l a r ı  a r a s ı n d a  
z ə h ə r l ə n m ə  h a d i s ə s i  b a ş  v e r ir .

Ə r i k d ə n  k o n s e r v ,  ş i r n i y y a t ,  m ü r ə b b ə ,  k o m p o t ,  s ə r i n l ə ş d i r i c i  

i ç k i l ə r  v ə  s .  m ə h s u l l a r  h a z ı r l a n ı r .  M e y v ə l ə r i  t ə z ə  v ə  q u r u d u l m u ş  

h a l d a  p ə h r i z  m a d d ə s i  k i m i ,  a n e m i y a  x ə s t ə l i y i  z a m a n ı  h a m i l ə  q a d ı n 

la r a  q ü v v ə t v e r i c i  v ə  q a n a r t ı r ı c ı  v a s i t ə  k i m i  m ə s l ə h ə t  g ö r ü l ü r .  Q u r u 
d u l m u ş  q a y s ı d a n  ü r ə k  z ə i f l i y i n d ə  v ə  b ır  s ı r a  b a ş q a  x ə s t ə l i k l ə r d ə  i s t i 
f a d ə  e d i l i r .  L a k i n  ş ə k ə r  x ə s t ə l i y i  z a m a n ı  m ə s l ə h ə t  g ö r ü l m ü r .

P a k i s t a n  a l i m l ə r i n i n  m ə l u m a t l a r ı n a  g ö r ə ,  y e m ə k l ə  q ə b u l  e d i 
l ə n  1 0 0  q  ə r i y i n  i n s a n  o r q a n i z m i n ə  o l a n  x e y r i  ( q a n a r t ı r ı c ı )  4 0  q  ik r a  

v ə  y a  2 5 0  q  t ə z ə  h e y v a n  q a r a c i y ə r i n ə  b ə r a b ə r d i r .

X a l q  t ə b a b ə t i n d ə  ə r i k d ə n  h ə z m  p r o s e s i n i  y a x ş ı l a ş d ı r a n ,  s u s u z 
l u ğ u n  q a r ş ı s ı n ı  a l a n  v a s i t ə ,  e l ə c ə  d ə  x r o n i k i  q ə b i z l i k d ə  y ü n g ü l  i ş l ə t 

m ə  d ə r m a n ı  k i m i  i s t i f a d ə  e d i l i r .  Q u r u d u l m u ş  q a y s ı d a n  b ir  s ı r a  x ö r ə k 

l ə r i n  t ə r k i b i n ə  ə d v i y y a t  k i m i  q a t ı l ı r .  Y a ğ ı n d a n  q ə n n a d ı  s ə n a y e s i n d ə  

g e n i ş  i s t i f a d ə  e d i l i r .  Ə r i k  a ğ a c ı n ı n  k i t r ə s i n d ə n  h ə m  y a p ı ş q a n  k i m i ,  

h ə m  d ə  y e y i n t i  v ə  t i b b  s ə n a y e s i n d ə  i s t i f a d ə  e d i l i r .

Ə r i k  ç o x  g ö z ə l  b ə z ə k  a ğ a c ı d ı r .  O d u n c a ğ ı n ı n  m ö h k ə m l i y i n ə  v ə  

b a ş q a  m ü h ü m  k e y f i y y ə t l ə r i n ə  g ö r ə  m ü x t ə l i f  x a r r a t  m ə m u l a t l a r ı n ı n  

h a z ı r l a n m a s ı n d a  g e n i ş  i s t i f a d ə  e d i l i r .

O r d u b a d  m e y v ə l ə r i n i n  ş ö h r ə t i  u c s u z - b u c a q s ı z  ö l k ə m i z i n  hü
d u d l a r ı n ı  ç o x d a n  a ş m ı ş d ı .  H ə l ə  1 8 6 1 - c i  i l d ə  A B Ş - d a  k e ç i r i l ə n  b e y -
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nəlxalq mcyvoçiiik sərgisində nümayiş etdirilən Ordubad ərik və 
şaftalısı ən yüksək qiymətə layiq görülmüşdür.

Gənc müstəqil dövlətimizin iqtisadi qüdrətini gücləndirmək 
üçün yerli fermerlərimiz əriyin məhsuldar, tərkibində çoxlu şəkəri, 
vitamini olan və xəstəliklərə qarşı davamlı soil və loımalaımın ge
niş bağlarını yaratmalıdırlar.

Ərik iqtisadi cəhətdən çox xeyir verən bitkidir. Ərik meyvələ
rindən yeyinti sənayesinin müxtəlii sahələrində, o cümlədən qida, 
qənnadı, çörək-bulka, karamel, konserva. vıtaminli məhsullar, əd
viyyat qatqısı və eləcə də spirtsiz içkilər və s. kimi məhsulların ge
niş istehsal sahələrini təşkil edib xeyli qazanc əldə edə bilərik.

Xəşəmbiil — Melilotııs 
(Paxlalılar - Fabaceae fəsiləsiııdəııdir)

Dünya florasının tərkibində xəşəmbiil cinsinin 20-yə qədər 
növü yayılmışdır. Azərbaycanda isə yabanı halında 7 növünə təsadiil 
olunur. Xəşəmbiil cinsinə daxil olan növlərin əksəriyyəti Qəıbı Ас
тра . Kiçik və Mərkəzi Asiya ərazilərində yayılmışdır. Bundan baş
qa bitkinin bır neçə növiinə Rusiyanın Avropa hissəsində. Qərbi və 
Şərqi Sibirdə, Uzaq Şərq ərazilərində. Orta Asiyada, Qalqazda. o 
cümlədən Azərbaycanda rast gəlmək olar.

Xəşəmbiil növlərinin əksəriyyəti dərman, ədviyyat, yem. bo
yaq və nektar ləbıəth bitkilərdir. Xalq təsərrüfatının müxtəlif sahə
lərində isə ən çox 1 növündən san Xəşəmbıildən — Melilotııs oliı- 
cinaiis-dən istifadə edilir. Sarı Xəşəmbiil ikiillik ot bitkisidir, koktı 
budaqlanan saçaqlı olub, dıkduran, qol-budaqlı, 100-150 (200) sm 
hündürlükdə olan gövdəyə malikdir. Uzun saplaqlı növbəli xırda 
mürəkkəb iiçqal bızvarı-ıtıləşmış yarpaqları var. Gövdənin aşağı his
səsində yerləşən yarpaqları tərs yumurtaşəkıllı, yuxarıdakılar isə 
lansetvaridir. Çiçəkləri xırda, sarı rəngli çoxlu miqdarda olub, uzun
luğu 15 sm olan salxımda toplanmışdır. Meyvələri bır və ya iki qo
nurumtul rəngli paxladan ibarətdir. 1 oxundan yumıuta iormalı ha
mar xırda sarımtıl-qonur rəngdədir. 1000 ədəd toxumunun çəkisi
2,5 qramdır. ,

Toxumları öz cücərmə qabiliyyətlərini 6-7 il saxlayu. San \ə- 
şəmbiil iyul ayından başlayıb avqust ayına kimi çiçək açır. Bitki tor
pağa az tələbkardır. İşıqsevəıulır. şaxtaya və quraqlığa dözümlüdür.

Sarı xəşəmbiil Azərbaycanın Qııba-Xaçmaz, Şamaxı-Agsu. 
Naxçıvan MR. Qarabağ və Lənkəran ərazilərində geniş yayılmışdır.

Qeyd etdiyimiz ərazilərin çəmənlik yerlərində, əkin sahələrində, 
arxların. kanalların ətrafında ehtiyatı çoxdur.

Becərilmə üsulları. Sarı xəşəmbiil toxumları vasitəsik) əkilib 
becəıiliı. Toxumları sahəyə mart-apıel aylarında səpirlər. Səpin qa
bağı toxumları 3-4 saat 20-25" temperaturlu suda isladırlar. Bitkini 
payızlıq və yazlıq mədəni bitkilərin sahələrində əkib bol məhsul 
əldə edııləı. loxıımları enli cərgələrarası sahələrə səpilir. Hər hek
tar sahəyə dərınhyı 2-3 sm olmaqla 14-İS kq toxum səpilir. İlk cü
cərtilər 14-20 giindən sonra əmələ gəlir. Birinci ilı bitki kök və er
kən yarpaqları ilə vegetasiya dövriinii başa çatdırır. İkinci ilııı erkən 
yazında sahə malalanır, alaq otlarından təmizlənir, iizvı və qeyri- 
iizvı gübrələrlə qidalandırılır.

Məhsulun toplanması. Dərman və ədviyyat məqsədləri üçün 
bıikının çiçəklərim iyul ayında toplaymlar. Toplanmış xammalı 
mehvııran kölgəli yerlərə sərib qurudurlar. Toxumlarım isə ikinci 
yığım vaxtı tədarük edirlər. Toxumlar yetişdikdə asanlıqla zəif 
küləy in təsirindən ətıatlara lökiiliib məhsul itkisinə səbəb olur. Bu
nun qarşısını almaq iiçiin bitkidə toxumlar aşağı nahıvələrdə yetiş
məyə başlay an dövrlərılə biçib məhsulu toplayırlar.

\oşoıııbiild,vı Itazırldaıtan salatlar ra ıııoıııa/at/ar
Хлц.ѵпЬііПо kartof salatı. 200 q kartof, 25 q cav an Xəşəmbiil 

yarpağı. 25 q yaşıl soğan, 20 q bitki yağı və yaxud xama goliiriin. 
Bişmiş kartofu xırda hissələrə doğrayın, göy soğan, eləcə də Xə- 
şəmbii! qarışdırın. Kütləyə bitki yağı və yaxud xaıııa əlavə edib 
siilrəy ə verin.

\o$ombäl/o ,->t salatı. 40 q bışınış ət, 50 q bişmiş kartof. 30 q 
goy sogaıı. >0 q xiyar. 20 q Xəşəmbiil yarpağı, 3() q xaıııa. bişmiş
V uıııin ta, şəkər, xardal. 0,5 litr кv as və duz uötiiriin.

Dlı. kartofu, və yumurtanı xırıla hissələrə doğrayın, xırda
lanmış Xəşəmbiilii xaıılal və ılıızla ovuşdurduqdan sonra qarışdırın. 
Kiitləmn üzərmə kvas və xaıııa əlavə ethb siifrəyə verin.

Xoşombiif toza. Qurudulmuş Xəşəmbiilün yarpaq və çiçək
lənin 11 ə vəııgdəstəkılə və ya.xııd qəhvə dəyirmanında iiyıidıib ələk
dən kcçırm. .Alınan tozdan ətin, sousıın və salatların tərkibinə əıl-
V iy y at kııııi qatın.

Xoş.vnbiil içkisi. 10 q qurıı Xəşəmbiilün yarpaq və çiçəklərini.
Ю q şəkər. 1 litr su. 3 xörək qaşığı meyvə şirəsi götiiriin. Xə- 
şəmbıiliin quru yarpaq və çiçəyini qaynanmış suya lökiin. şəkər əla
və edib qaynadın, (.zərinə meyvə şirəsi tökiin. İçkini stiziib sovııq 
halda sü Irəyə v erin. "
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Xalq təsərrüfatı əhəmiyyəti. Xəşomhüliin toplanıb qurudul
muş çiçək və yaşıl xammalı xoş ətirli olub, şortəhər-acımtıl kəskin 
tama malikdir. Sarı xəşəmbülün qurudulmuş xammalını narın to/ 
balına salıb bir sıra Qərb ölkələrində istehsal olunan yaşıl pendirin 
tərkibinə qatılır. Sabuna və tütünə xoşa gələn aromatlaşdırmaq üçün 
ətriyyatıla fıksator kimi istifadə edilir. Bitkinin çiçək və yarpağı bir 
sıra Mərkəzi Avropa ölkələrində mətbəx ədviyyatı olaraq sup. şor
ba. ət xörəklərinin, salat növlərinin, qarnir və kompotların tərkibinə 
qatılır. Bişmimiş yaşıl kütləsi xiyar və pomidor turşularının tərkibi
nə əlavə edilir.

Cövhərindən pivənin tərkibinə qatdır. Fransada qıda boyağı 
kimi у ey biti sənayesində istifadə edilir. Bi/ isə ilk dəfə olaraq. Sarı 
Xəşəmbülün çiçək və yaşıl hissəsindən boya ekstraktı lıa/.ırlayıb yun 
ipi san, parlaq sarı, qızılı sarı, zəfəranı, narıncı, narıııeı-yaşıl. yaşım
tıl. zeytunu, qonur, bozumtul \ə  s. rəng və çalarlara boyadıq. Biz 
xəşəmbiildən flavonoıdlə zəngin qida boyası ilə almağa da nail ol
duq. Çiçəkləyənə qədər mal-qaranın biıtiin növləri tərəfindən hə
vəslə yeyilir. Oiymətii nektar bitgisi hesab edilir. Hər hektar sahə
sindən 200-250 kq bol tədarük eddir.

\  erlnulığı — Araclıis L.

IS'ııva florasının tərkibində yerfındığı eııısinin 30-a qədər 
növii yayılmışdır. Yerlındığı ilk dələ Asiyanın tropik vo subtropik 
ora/ılərində əkilib becərilmişdir. Səııralar bıı bitki Alrika qitəsində 
eenis surətdə əkilib becərilməyə başlanmışdır. 1 lal-lıa/ırda yeriııı- 
ılıümm ən höyiik əki:ı sahələri .Alrika və Hindistan ölkələri hesab 
edilir. Az miqdarda ıso ABŞ-ıla. Birmada. Çin və Argentinada əkilib 
becərilir. Yerfındığının əsas vələm Bıa/ilıya hesab edilir.

Yerlındıüınm növləri ckolop eohətıkıiı miıxtolıl /onaiarda 
yayılmışdır. Bir neçə növünə meşə və meşə açıqlıqlarında, dağlıq 
zonalarda, bəzilərinə isə qumsal və quru sahələrdə təsadiıl etməs 
olar. Yerfındığının Qalqazda o cümlədən də A/ərhaycandu bır 
növünə —■ Araclıis hypagaca rast gəlinir. Yerfındığına bəzən (. m 
fındıfə ver püstəsi də deyilir. (lövdəsınm hündürlüyü 100-200 siıı 
olaı. /qalxan vo yerə sərilmiş birillik bitkidir. Ciiiclü kök sisteminə 
malikdir. Onun kökləri 180-200 sm yerin dərinliyinə işləyə bilir, C ı- 
çəkləri parlaq-san və yaxud müxtəlif çalarlı narıncı rəngdədir. Bır 
vctıcta.dya zamanı yerfındığı kolunun üzərində 20()0-ə qədər çiçək 
olur. Onl cİİ ın çoxu molısul əmələ gələnə qədər quruyub sıradan eıx-
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dıgına görə meyvə əmələ gətirə bilmir. Yerfındığının çiçəkləri 
yerüstü və yeraltı hissədən ibarət olur. Hər iki növ çiçək öz-özünə 
tozlanır. Mayalanmadan sonra aşağı hissəsi uzanır və əmələ gələn 
yeni lord əvvəlcə yuxarıya doğrıı, sonra ıso aşağı istiqamətdə inkişaf 
etməyə başlayır. Iorpagm 8-10 sm dərinliyinə gedərək boyatınam 
dayandırır. Yertındığının meyvələri paxla, silindrvari və yaxud ba
rama formasındadır. Toxumları uzunsov, dairəvi pərdəsi isə uçıq- 
çəlırayı və yaxud tiind-qırmızı rəngdə olur.

Yerlındığı üç yarımııövə ayrılır: Cənubi Amerika, Asıya və 
adi yerlındığı. Respıılikamızda adi yerfındığının yarımnövü becərilir. 
Bunun toxumları ağımtıl vo yaxud qırmızımtıl rəngdə olur. Zaqata- 
lada 294/1 soıtu əkilir. Toxumu qırmızı olan Perzuvan 45/2 sortıı ıso 
respublikamızın bir sıra rayonlarında həyətyanı sahələrdə becərilir.

Rusiyada yerfındığının mədəni hala keçirilməsi XIX əsrin orta
larına təsadüf edir. Hazırda yerfındığı dünyanın əksər ölkələrində 
mədəni surətilə becərilir. Münbit torpağa malik olan rayonlarda hər 
hektar sahədən 30-35 sentner və daha çox yerfındığı əldə edilir.

Yerfındığı istilik, işıq vo riitubətscvən bitkidir. Toxumları 12
14 temperaturda cücərməyə başlayır. Cücərtilər -1" şaxtada məhv 
olur. 1,5-2" payız şaxtalarında vegetal i v orqanları, 3 ’ şaxtada ıso to
xumlarının eiieərmə qabiliyyəti olmur. Yerfındığının normal hov 
atıb inkişafı iiçün optimal temperatur 25-30" hesab olunur. İlk cücər
tidən çiçək fazasına qədər nəmliyə və quraqlığa qarşı davamlı olur.

Paxlalar yetişən dövrdə bitkinin suya ləlabatı azalmağa baş
layır. Nəmlik dərəcəsi normadan artıq olarsa, bu zaman vcgclasıya 
dövrii uzanır və paxlalar vaxtınıla yetişmir. Yüngül qara torpaq sahə
lərdə yaxşı inkişaf edir. Şələlləri qarğıdalı, gəııəgərçək. kimciit, 
çuğundur, buğda, arpa, vələmir. çovdar və s. bitkilər hesab olunur.

Yerlındığı mineral gübrələrə olduqca tələbkar bitkidir. Kök 
> mumlarında olan baklcriyaların fəaliyyəti azalan zaman əıı çox los- 
!ər gübrələri tələb edir. Onun əkilmə qaydası belədir: torpaqda tem
peratur 14-15 dərəcəyə çatanıla dərinliyi 8-10 sm olmaq şərtilə 
kıadrat yuvu üsulunda bir-birınılən 70x70 sm aralı əkilir. Hər yıı- 
\a \a  5-0 odoıl toxum salınır. Beləliklə hər hektar sahəyə 40-50 kq 
toxum səpilir. Kvadrat yuva iisuhı ilə əkildikdə hər hektar sahədən 
100-120 min kol almır.

Bıtkıılo 3-4 yarpaq əmələ gəldikdə seyrəltmə işləri aparılır. 
İlər kol üçün qidalanma sahəsi 1000 sırf olmaqla scyrəldilməlıdır.
5 erlmdığımn toxumları yetişməmiş toplanır. Meyvələrinin uzunluğu 
l.o-O sııı-o qoılor olur. Yerfındığının bütün hissələri qiymətli xam-



mal sayılır. Meyvəsinin tərkibində insan orqanizmi üçün faydalı pro
tein vardır.

Şimali Amerika xalqı bunun toxum və yağından yeyinti sənay
esində geniş istifadə edir. Qızardılmış toxumlarını toz halına salıb, 
üzərinə az miqdarda duz əlavə etsək, ondan sarı rəngli un alınır. 
Alınmış bu sarı kütlədən xoş ətirli qoğal və s. bişirilir.

Toxumlarının tərkibində 40-60%-ə qədər donmamış yağ sax
layır ki, bundan da qənnadı. konserv sənayelərində və eləcə də tex
niki məqsədlər üçün istifadə olunur. 1 ton qabığı soyulmuş toxum
dan 200-300 kq duru yağ məhsulu alınır. Bundan başqa, toxumunun 
tərkibində 22-37%-ə qədər həll olunmuş zülal, 15,65% azotsuz ekst- 
rativ maddə, 5-6%-ə qədər şəkər, 2,37% sellüloz, 2,49% kül, sapo
nin, В, E vitaminləri, pantoten turşusu, biotin maddəsi və s. vardır. 
Meyvəsindən qurudulmuş, qovrulmuş və yaxud şəkər qatılmış şə
kildə istifadə edilir. Qovrulmuş toxumlarından surroqat kimi, şoko
lad, kakao və kofeinin tərkibinə daxil edirlər. Toxumundan yağ alın
dıqdan sonra yerdə qalan tullantısından jmıx hazırlanır. Jmığın tərki
bində 48% protein, 5,5%-ə qədər yağ, 28,35% sulukarbonlar, 1,67% 
sellüloz. 8,20% kül və s. maddələr vardır. Proteinin çoxluğuna görə 
onun jmığı pambıq, kətan, soya, günəbaxan və s. jmığından üstün 
sayılır. Buna görə də onun jmığını qurudub un şəklinə salıb müxtəlif 
yeyinti məhsulları hazırlayırlar. Yarpaq və gövdəsinin tərkibində 
16,5% protein, 4,27% yağ, 50,1% sulukarbonlar, 21,1 sellüloz, 7,1 
kül, 2,56% azot və s. tapılmışdır. Yerfındığı jmığından alınan külün 
tərkibində 1,50-1,80% kalium, 1,50-2,0% fosfor turşusu, 0,15-0,20% 
kalsium və s. tapılmışdır ki, bundan da qiymətli gübrə kimi istifadə 
etmək olar.

Qabıqlarından isə izolyasiya materialları hazırlanır. Bitkinin 
yaşıl kütləsi yem kimi mal-qaraya verilir. Yerfındığının faydalı xüsu
siyyətlərini nəzərə alıb, onun respublikamızın ərazisində geniş su
rətdə əkilib-becərilməsi qayğısına qalmaq lazımdır.

Şənbəllə —  T rigonella

Şəııbəllə —  T.foenıırn graecum hündürlüyü 50-60 sm-ə çatan 
biri. ot bitkisidir. Gövdəsi azbudaqlanandır. Toxumları roınbşəkil- 
li, xırda qəhvəyi-sara rəngdədir.

Şənbəllə mədəni halda Azərbaycanda ən çox Naxçıvan MR-in 
ərazilərində əkilib becərilir.

Şənbəllənin əsas vətəni Orta Aralıq dənizi ölkələri və Kiçik 
Asiya hesab edilir. Bundan əlavə, şənbəllə Cənubi Avropa, Kiçik 
Asiya, İran, Suriya, İrak, Pakistan, Monqolustan, Yaponiya, Şimali 
Afrika, Həbəşistan, ABŞ və s. ölkələrdə də rast gəlinir. Bitki mədə
ni halda Orta Aralıq dənizi ölkələrində, Hindistan, Çin, Argentina və 
Zaqafqaziya ərazilərində əkilib becərilir. Ədviyyat xammalı kimi 
toxumlarından istifadə edilir. Bitkinin toxumlarının üçdə-iki hissəsi
ni yetişən zaman toplayırlar. Xammalı biçir, zəmidə sərib qurudur, 
sonra toxumları döyüb ayırırlar. Toxumlar yaxşı quruması üçün onu 
bir neçə gün günəş altında qurudurlar. Sonra tədarük olunan toxum
ları kisələrə doldurub, havası daim dəyişilən quru anbarlarda sax
layırlar.

Bitkinin toxumlarının tərkibindən xoş iyli kumarin, 30%-ə qə
dər selik maddəsi və s. tapılmışdır. Toxumunu döyüb narın toz halı
na salıb, ədviyyat qatqısı kimi xörəklərin tərkibinə qatırlar. Şənbəl
lənin toxumları ədviyyat kimi dünya xalqlarının kulinariyasında şöh
rət qazanmış «karri»-in tərkibinə əlavə edilir. Bundan əlavə, toxu- 
muıjun tozundan sarıkökiin, ağcaqayın şirəsinin tərkibinə də qatırlar.

Hindistanda qovrulub qızardılmış toxumlarından kofe surruqatı 
kimi istifadə olunur.

Güllücə — Lathyrus

Cinsin 100-dən artıq növü Yer kürəsinin mülayim iqlimə malik 
zonalarında yayılmışdır. Onlara Afrika, Cənubi Amerika, Meksika 
və s. ölkələrdə daha çox təsadüf olunur. Qafqazda, o cümlədən də 
Azərbaycanda 21 növü məlumdur. Bir növü —  əkin güllücəsi mə
dəni halda becərilir. Ətirli güllücə növündən isə çiçəkçilikdə istifadə 
olunur. Qida, ədviyyat və dərman əhəmiyyətli növü isə çəmən gül- 
lücəsidir.

Çəmən güllücəsi —  L.pratensis. Çoxillik ot bitkisi olub, 50
100 sm hündürlükdə dırmaşan gövdəyə malikdir. Cüt lələkşəkilli 
yarpaqları bir cüt lansentvarı yarpaqcıq və bığcıqdan ibarətdir. İri 
yumurtavarı, lansetşəkilli yarpaqaltlığı vardır. Çiçək saplağı yarpaq
larından uzundur. Şıx sarı rəngli, kəpənəyə oxşayan çiçək tacı sal
xım çiçək qrupuna toplanmışdır. Meyvəsi uzunsov, xətkeş formasın
da, qara rəngli paxladan ibarətdir. Toxumları qırmızımtıl-qonur rə- 
ngdədəir. İyun-iyul aylarında çiçək açır, meyvələri avqustda yetişir.

Çəmən gülülcəsi demək olar ki, Azərbaycanın bütün ərazisin
də, əsasən meşə rayonları, dəniz səthindən 2000-2500 m-ə qədər
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hündürlükdə yerləşən dağ çəmənliklərində geniş yayılmışdır. Elcco 
uə meşəliklərdə, kolluqlarda, meşə açıqlıqlarında, bağlarda, əkin 
sahələrinin kənarlarında bol giilliicə ehtiyatı vardır.

Bitkinin yerüstü hissəsinin kimyəvi tərikbi bioloji fəal maddə
lərlə zəngindir. Belə ki. yarpaqlarının tərikbində 800 mq%, çiçəklə
rində isə 700 mq% askorbin turşusu, 10-22 mq% karotin, 17-28 
mq% protein, leykoantosian birləşmələri, flavonoidlərdən kversetin. 
kempfcrol, eləcə də qəhvə və ferul turşuları və s. müəyyən edilmiş
dir.

Güllücə tam çiçəkləyən zaman onun yanından keçən adamı 
xoş iy vurur. Bu. onun tərikbindəki kumarin maddəsi ilə əlaqədardır. 
Azərbaycanın bir çox rayonlarında bitkinin yenicə açılmağa başlayan 
çiçəkləri və yarpaqlarını toplayıb, istər adi, istərsə də narın toz ha
lında ədviyyat kimi sup, ət, balıq və tərəvəz xörəklərinin tərkibinə 
qatırlar.

Güllücə otundan 1:30 nisbətində çay kimi dəmləmə hazırlayıb, 
soyuqdəymə, ıltıhabgötüriicü, öskürəkkəsici dərman kimi istifadə 
edirlər. Keyfiyyətli hal bitkisi saylır.

Turşəng-Oxalis
(Turşəng —  Oxalidaceae fəsiləsiıuləndir)

Düııva llorasınm tərkibində 800-dəıı artıq növünə rast gəlinir. 
On çox Afrika və Amerika qitəsində geniş yayılmışdır. Cinsin Qaf
qazda 5. o cümlədən Azərbaycanda 2 növü məlumdur: ad i - 
( t.acetosella və buynuzcuqlu Xantlıoxalıs cornicıılata turşəngı.

Adi tıırşəng — O.aeetosella. Hündürlüyü 5-10 sm-ə çatan, 
kökiimsovlu. çoxillik ot bitkisidir. Yarpaqları u/.un saplaqlı, iiçər 
bölünəndir. Ağımtıl rənglidir. Gıçəymın 5 ədəd kasacığı. 5 ədəd 
ağımtıl-çəhrayı ləçəkləri, 10 ədəd erkəkciyi və 1 ədəd dişıcıyı car
dır. Meyvəsi vuınıırtavarı qııtııcuqda yerləşir. Toxumları qəhvəyi 
rənglidir. May-iyun aylarında çiçək açır, iyun-iyulda meyvə verir. 
Yetişmiş qutueuq çatlayır və toxumları kənara tullayır. Günəşli, 
yağışlı günlərdə, eləcə də gecələr yarpaqları hamarlaşaraq aşağı sal
lanır. Səhərlər isə yuxarıya doğru uzanır. Qışda daha təravətli və 
vur :■ ■. iur.

Turşəng Rusiyanın Avropa zonasının meşə örtüklərində. Si
birdə, Uzaq Şərqin meşələrində, Qafqazın dağlıq rayonlarında. Gən
cə və Abşeronda yayılmışdır.

Respublikamızın meşəliklərində rast gəlinən buynuzcuqlu tur
şəng qida və ədəiyyat kimi faydalı sayılır.

Bitkinin yaşıl hissəsinin tərkibində 0,9% qarışqa, alma, kəlıra- 
ba turşuları və onların kalsium duzlan, yarpaqlarında 140-200 mq% 
C vitamini, şirəsində 1,36% əvəlik turşusu, karotin, rutin, flavanoid 
birləşmələri və s. vardır. Turşəng qida və ədviyat bitkisi kimi fayda
lı sayıla bilər. Belə ki, onun turşməzə yarpaqlarını toplayır, ət maşı
nından keçirib, xoş tamlı şəffaf, sərinləşdirici içkilər hazırlayırlar. 
Bitkinin yarpaqları dişlərin iltihabında şəfaverici vasitədir.

Respublikamızın meşələrində rast gəlinən buynuzcuqlu tur
şəng də qida və ədviyyat kimi faydalı sayılır.

Turşəngdən hazırlanan qida məhsulları. Turşəng içkisi. 200 
q turşəng, 1 litr su götürün. Turşəngi ət maşınından keçirin, üzərinə 
2 litr qaynanmış su töküb 2 saat dəmləyin. Soyudub şüşə qablara 
doldurun, yeri gəldikdə süfrəyə verin.

Turşəngdən yaşıl şi. 100 q turşəng, 150 q kartof, 100 q adi 
soğan, 20 q buğda unu, 20 q kərə yağı, 1/2 yumurta, 20 q xama, dəf
nə yarpağı, istiot və duz götüriin. Təmizlənmiş kartofu doğrayın, 
qaynar suya salıb bişirin. 15 dəqiqədən sonra doğranmış soğan və 
turşəng əhıvə edib yenidən 10-15 dəqiqə qaynadın. Hazır olmağa 5
10 dəqiqə qalmış istiot, dəfnə yarpağı və dıız əlavə edib qarışdırın. 
Nimçəyə xama və yuımırta qoyun, şi əlavə edib süfrəyə verin.

Turşəng puresi. Turşəngi ət maşınından keçirin, ii/ərinə istiot 
əlavə edib qarışdırın. Hazır kütlədən sup, qarnir və salatların tərki
binə qatın.

Turşəng tozu. Açıq havada və ya xüsusi peçlərdə qıırııdıılmıış 
turşəng yarpaqlarının lıəvəngdəstədə toz halına salıb, vermişil, ət və 
s.-dəıı hazırlanmış xörəklərə xoş dad və iy vermək üçün qatın.

Turşəng pastası. 50 q turşəng, 100 q kərə yağı, 10 qaşxana 
xaıdah və duz götüriin. Turşəngi ət maşınından keçirin, yağ. xardal 
və duz əlavə edib qarışdırın. Aldığnız kütlədən buterbrod kimi isti
fadə edin.

Ətirşah —  Geranium
(Ətirşahkimilər — Geraniaceae fəsiləsindəndir)

Ətirşah fəsiləsi 8 cinsi və 750-yə qədər növü əhatə edir. Bu 
fəsi ləyə daxil olan növlərin əksəriyyəti ot, nadir hallarda yarımkol 
və kol bitkiləri olub, ən çox mülayim iqlim zonalarında yayılmışdır.



8 cııısin içərisində əksər növləri öziindo birləşdirən ətirşah cinsi he
sab edilir.

Ətirşah cinsi 350-yə qədər növü özündə birləşdirir. Cinsin ıçə- 
I isində efir-vağlı, boyaq təbtiətli, dərman, nektar və bəzək üçün ya
rarlı növlərinə rast gəlmək olar.

Ətirşah cinsinin Qafqazda 29, o cümlədən Azərbaycanda 23 
növünə təsadüf edilir.

Ətirşah m əsas vətəni Cənubi Afrikanın Кар vilayətinin 
«Xoşməramlı Burnıı» hesab edilir. Ətirşah XVI əsrdə Avropa ölkə
lərinə gətirilərək mədəni halda əkilib becərilməyə başlanmışdır. 
1 lələ çox q;>dım zamanlarda Misirdə. Yunanıstanda. Romada ətir- 
şahdan alına» xoş ətirli efir yağından təkcə kosmetika sahəsində 
deyil, eyni zamanda müalicə məqsədləri üçün də istifadə edirdilər.

Müqəddəs Marveya adasının cadugərləri hamilə qadınlara 
məsləhət görürdülər ki, doğmağa bir ay qalmış hər gün qarın nahiyə
lərini ətirşah yağı ilə dairəvi və spiral formada sürtsünlər. Bunu 
onunla ızalı edirdilər ki, ətirşah yağı uşaqda təhlükə törədən şər 
q ü v v ə l ə r i n  qarşısım alır, omııı sağlam və ağıllı olmasına şəıaıt yara
dır.

i kirşandan soyuqdəymələr zamanı baş verən kəskin onurğa 
ağrılarım vox etmək üçün həmin nahiyələrə ətirşah yağı sürtməklə 
müalicə edirmişlər. Bitkinin yarpaqlarından alınan dəmləmələrdən 
avba.şı qabağı baş verən ağrıların qarşısını almaq üçün daxilə qəbul 
edirdilər.

XVI əsrdə rus əczaçılam «atəş zamanı» qulaqlarda baş verən 
gurultuları və ağrıları ətirşahdan alınan ekstraktdan damcı kimi isti
fadə edib qarşısını alırdılar. Cöz qapağında baş verən xəstəlikləri 
aradan qaldırmaq üçün ətirşahdan alman ekstaktm içərisinə azca ba! 
qatıb səhər və axşam vaxtları yumaqla müalicə edirmişlər. Bunun 
üçün 200 ml qaynanmış suya 10 ədəd ətirşah yarpağı və yaxud çi
çəyindən götürüb əlavə edin, zəif od üzərinə qoyub qaynayana qə
dər saxlayın. Sonra dəmləməni götürüb üzərinə 1 çay qaşığı bal əla
və edib qarışdırın. Alınmış məhlulu axşam ay bütöv olan zaman 
gecədən səhərə qədər saxlayıb sonra istifadə edin.

i 769-cıı ildə I Pyotra Azov vilayətindən bir neçə banka ətirşah 
yag . mdərirlər. Məsələ bunda idi ki, onun sol ayağının baş bar
mağının ətrafında dırnaqla birlikdə I falanqalı «vəhşi ət» əmələ 
gəlmişdir. Bunun nəticəsində baş barmaqda əziyyət verən kəskin 
ağrılar əmələ gəlirdi. Ağrının təsiri nəticəsində I Pyotr gəzə bilmir
di. İki həftə ətirşah yağı ilə gündə 3 dəfə siirtiilən bu «vəhşi ət»

sağalmağa başlayır. Otirşah yağı biizüşdürücii, antiseptik və aşı 
xüsusiyyətinə malik olduğu üçün barmaq sağalmışdır.

Azərbaycan florasında yayılan bir neçə ətirşah növlərinin fay
dalı xüsusiyyətləri ilə oxucuları tanış etmək istərdik.

Təpəyəbənzər ətirşah —  Geranium collinum. Bu çoxillik, 
sıx tüklərlə əhatə olunan, ətli kökiimsova malik 20-50 sm hündür
lükdə olan ot bitkisidir. Gövdənin aşağı nahiyəsində dərin bölünmüş 
barmaqvarı yarpaqları, çəhrayı-qırmızı çiçəkləri 5 toxumlu meyvəçi- 
çəkdən ibarətdir. Ləçəkləri çəhıayı-bənövşəyi rəngdədir. Bitki iy
un-iyul aylarında çiçəkləyir, meyvələri avqustda yetişir.

Təpəyəbənzər ətirşaha Azərbaycanda Böyük Qafqazın Quba 
ərazisində. Kiçik Qafqazın cənub hissəsində, Naxçıvanın dağlıq əra
zilərində. çəmənliklərdə, açıq sahələrdə, bağlarda rast gəlmək olar.

Bitkinin yeriistu hissəsindən qönçə dövründə əsas hissəsim pi- 
roqalol. pirokatcxın tərkibli, 10,8-23,54%-ə qədər aşı maddəsi, göv- 
f isindən 10.16% monosaxarıd, 0.6% şəkərli maddə, 3,34% nışasta. 
M.04% hemıselliiloza, yarpaqlarından 6,42% monosaxarıd, 0,62% 
saxaroza. 3,7% qliikoza, 0,18% Irııktoza, 1,2% sorboza, ramnoza. 
aəıbıiıo/a. ksıloza, r i boza, maltoza, 3,26% ııişasta. C vitamini, 13.5- 
!%5% aşı maddəsi, avıkularin, 0,25% rutin. 0.0X4% qcram, 0.020",, 
kversetin. 0.012% kempferol. çiçəklərindən isə C vitamini. 13% aşı 
maddəsi, meyvə, mcyvəyanlığından və toxumlarının tərkibindən 
5.4-10.59"„ aşı maddəsi və s. aşkar edilmişdir.

i tlır.şahm yer iistii hissəsindən alman elir yağı xoşagələn, çiyə
lək-ananas iyini xatırladır. Lfir yağı ətriyyat-kosmetika sahəsində də 
tətbiq edilir.

kulinariya sahəsində isə elir yağından çörək-bulka sənayesin
də. mey və, cem. səı ınləxdırıcı içkilərin tərkibinə əlavə edilir. Bır 
sıra xalqların kulinariyasında ətırşahm cavan yarpaq və zoğlarından 
müxtəlif xörəklərin tamının yaxşılaşdırılmasında ədviyyat qatqısı 
kııni istifadə edilir.

Məhsulun toplanması. Xammal kııni bitkinin yeriislü hissələ
rindən istifadə edilir. Yerüstü hissəsinin 14.5% Iıamaşçıçək. 24.3"',i 
çıçəkdaşıyan gövdə. 6 1.7"i, yarpağı təşkil edir. Bitkidən ildə iki dəfə 
məhsul götürülür. Birinci biçin may ayının axırı. ıvunun əvvəllərin
də. ikinci biçin isə oktyabr ayının ikinci ongünlüyündə aparılır. İlər 
hektar sahədən 7.2-13 ton yaşıl xammal kütləsi əldə edilir. Bitkinin 
y aşıl xammal hissəsindən 0,18%, efir yağı əldə olunlıığu halda, quru 
halında ondan 0.X2%> efir yağı alınır. İlər hektar sahədən 29-30 kq 
elir vahi tədarük olunur.



Bitkinin yerüstü hissəsindən alman efir yağından tibb sahəsin
də bir sıra xəstəliklərin müalicəsində istifadə edilən müxtəlif prepa
ratların hazırlanmasında istifadə olunur.

Xalq təbabətində ətirşahdan hazırlanan bir neçə preparatlarla 
bəzi xəstəliklərin müalicəsi haqqında məlumat vermək istərdik.

Kəskin qııluq ağrılarını müalicə etmək iiçiiıı: 5-10 ədəd təzə 
yarpaqlarından götürüb sıyıq halına salıb üzərinə 2-3 xörək qaşığ 
kamfora spirti əlavə edib qarışdırın. Sonra bərk xəmir şəklinə salıb 
əski parçasına yaxıb qulaq nahiyəsinə qoyub bağlayın. Üç-dörd 
əməliyyatdan sonra ağrı tamamilə çəkilib gedəcəkdir.

Ətirşah yağından ürəyin sakitləşdirilməsində, əhval-rulıiyyo- 
nin yaxşılaşdırılmasında 1-2 damcı ətirşah yağını suya əlavə edib qə
bul edilir.

Qan təzyiqinin müalicəsində: 3 xörək qaşığı ətirşah sıyığından 
götürüb 100 ml spirtin üzərmə əlavə edib ağzını möhkəm bağlayıb 
isti və qaranlıq yerdə 3 gün saxlayın. Sonra 20 damcı götürüb 1 xö
rək qaşığı suya qatışdırıb səhər ac qarma, axşamlar isə yatmazdan 
qabaq qəbul edin. Bu prosesdən sonra qan təzyiqi normaya düşəcək
dir.

İslıal, qan təzyiqi, ürəyin fəaliyyətini artırmaq, mədəaltı vəzi
nin, qara ciyərdə olan artıq qlikogeni azaltmaq üçün: çay qaşığı 
yarpaq və çiçəyindən hazırlanmış sıyığından götürüb 1 stəkan soyuq 
suya töküb 8 saat qaranlıq yerdə saxlayın. Sonra süzüb gündə 5-6 
dəfə qəbul edin.

Epilepsiya xəstəliyi zamanı: 3 xörək qaşığı ətirşahın yuxarı 
hissəsində yerləşən yarpaq və çiçəklərindən götürüb 1 stəkan soyuq 
zərdaba töküb üzərinə damotundan və yaxud pişıkotundan hazırlan
mış spirtli ekstrakdan əlavə edib səhər saat 8-dən axşam saat 10-a 
qədər saxlayın. Sonra həmin məhluldan xəmir hazırlamaq üçün bır 
az un, bir neçə damcı bitki yağı əlavə edib qarışdırın. Sonra alınmış 
kütləni götürüb təmiz ağ əskiyə yaxıb xəstə nahiyənin üzərinə 
qoyub bağlayın. Damotundan və yaxud ətirşahla birlikdə 
pişikotundan hazırlanan spirtli cövhərdən 15-20 damcı götürüb 
giindo 3 dəfə qəbul edin.

Ətirşahdan alman preparatlar epilepsiya xəstəliyinin 
müalicəsində köməkçi vasitə kimi istifadə edilir. Ətirşah preparatı 
günəş toxumasının sinirlərinə müsbət təsir göstərir.

Sifətdə baş verən əsəb xəstəliklərini müalicə etmək üçiiıı ətir
şahdan hazırlanan preparatlardan da istifadə etməyi məsləhət gö
rürlər. Bunun üçün: 1 sətkaıı ətirşahın yarpaq və çiçək hissəsindən
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hazırlanmış sıyığından götürüb şiişə qaba töküb üzərinə 0,5 litr 
təmiz etil spirti əlavə edib qabın ağzını qapaqla bağlayın. Şüşə qab 
lıöktnən şəffaf olmalıdır. Hazırlanan cövhər götürülən şüşə qabın 
həcminin 1/2 hissəsini əhatə etməlidir. Sonra şüşənin içərisində olan 
məlhəmi 2 həftə günəş qarşısında saxlayın - sonra qapağı açıb şüşə 
qabı zeytun və yaxud qarğıdalı yağı ilə doldurub ağzını bağlayıb 
yenidən günəşin qabağına qoyub 2 həftə saxlayın. Sonra məhlulu 
süzüb, şiişə butılkalara doldurub ağzını möhkəm bağlayıb saxlayın. 
Yeri gəldikcə istifadə edin.

Kataraktııı müalicəsində: Ogər gözün linza hissəsində
tutqunluq əmələ gəlibsə onu mütləq cərrahiyyə iisıılu ilə müalicə 
etmək lazımdır. Hərgah katarakt təzə əmələ gəlməyə başlayıbsa, 
onıııı inkişafını saxlamaq üçiin ətirşahın yarpaq və çiçək hissəsindən 
hazırlanmış şirəsindən gözünüzə 1-2 damcı töküb qocalıb əldən 
düşənə qədər öz görmə qabiliyyətinizi saxlaya bilərsiniz. Sifətinizin 
dərisini təravətləndimıək üçün ətirşahın yarpaq və çiçəklərindən 
alman şirəm şüşə bankalara doldurub qapağını bağlayıb qış dövrü 
pəncərənin qarşısına və yaxud soyııducııva qoyub dondurun. Sonra 
buza dönmüş kütlədən götürüb yatmamışdan qabaq və yaxud səhər 
tezdən dairəvi şəkililə sifətinizə sürtün. Bu zaman üzünüzdə qan 
dövranı güclənəcək, toxumalar qıda ilə həddindən artıq təmin 
olunduğundan sifətiniz, təravətlənəcək və sallaşacaq, əhval- 
ruhiyyəniz yüksələcək. Bu zaman sızın sifətinizdən xoş ətirli ıv 
ətrafa yayılıb yanınızdan keçənlərin sizə diqqətini artıracaq və 
yaşadığınız günü xoş məramlarla başa vurmanıza kömək edəcək.

Təpəyəbəıızəı ətirşah həm də qiymətli təbii boyaq xammalı 
hesab edilə bilər. Biz |0S6-cı ildə Şahbuz rayonunun Keçi 1 i kəndi 
ətrallarıııdan boyaq xammalı məqsədilə materal toplayıb laboratori
yaya gətirib yun ipdə boyama xüsusiyyətlərini öyrənməyə başladıq. 
Boyama proseslərinə bir ııcçə yemliklər edib, təpəyəbəıızəı' ətırşa- 
lıııı ot hissəsindən yun ipi boyayaraq tünd sarı, zeytunu. ıııixəvi. ya
şımtıl. çəhrayı, qırmızı rəng və cavablar almağa nail olduq.

Qırmızı ətirşah — (Teranium sanguemıı» Bu çoxillik ot bit 
kisi olub, kökümsovları düyünlü, hündürlüyü 30-5(1 sm. üzən uzun 
tukcüklərlə əhatə olunmuşdur. Yarpaqları saplaqlı, kom halında və 
yaxud dairəvi olub 5-7 sayda bölünmüşdür. Ləçəkləri qan qırmızı 
ləngilə olub iridir.

Qırınızı ətirşah Azərbaycanın Böy iik Qafqazın Quba ərazisinin 
şərq, qərb hissəsində. Kiçik Qafqazın şərq, mərkəz və cənub 
ərazilərində yayılmışdır. Bundan başqa bitkiyə 1800-2000 m yük



səklikdə olan dağlıq zonalarda, çəmənliklərdə, açıqlıqlarda və kol
luqlar arasında təsadüf etmək olar.

Yeraltı hissəsindən şəkər, nişasta, qönçə dövründə 7,2-29%- 
qədər aşı maddəsi, yerüstü hissəsindən isə saxaroza, qlükoza, 
fruktoza, rafınoza, efir yağı, 3,9-23,5% aşı maddəsi aşkar edilmişdir. 
Yarpaqlarından üzvi turşulardan alma və limon turşuları, 10,24
11,35% aşı maddəsi, kversetin, mirisetin flavonoidləri, yarpaqların
dan nişasta, üzvi turşular, oksalat duzu, qönçəsindən 10,13% aşı 
maddəsi, çiçəklərindən efir yağı, meyvəsindən 4,08-7,4% aşı mad
dəsi və aşkar edilmişdir.

Yarpaq və çiçəklərindən hazırlanan dəmləmə və cövhərindən 
böyrək daşının əridilməsində, revmatizmada, podaqra və s. xəstəlik
lərin müalicəsində istifadə edilir. Kök və kökümsovlarından hazırla
nan cövhərindən büzüşdürücü, soyuqdəymə, müxtəlif qanaxmalarda, 
deizinteriya, irinli yaraların, ağız və udlaq nahiyəsində baş verən 
nasazlıqların aradan qaldırılmasında istifadə edilir. Bundan başqa 
bitkidən alınan preparatların köməyi ilə bəd xassəli şişlərin, müxtə
lif mənşəli dəri xəstəliklərinin müalicəsində işlədilir. Yerüstü hissə
sindən hazırlanan vannasından isə irinli dəri xəstəliklərini və yarala
rın müalicəsində istifadə edilir.

Çiçəklərindən və yaşıl kütləsindən boyaqçılıq və gön-dəri sə
nayesində aşı ekstraktı almaq üçün mədəni hala keçirilib əkilməsini 
məsləhət görürük. Hər hektar sahədən 65-84 sentner xammal əldə 
etmək olar.

Meşə ətirşahı - Geranium sylvaticum (G.pseudosibiricum).
Bu hündürlüyü 30-60 sm olub çoxillik ot bitkisidir. Kökətrafı yar
paqlarının saplaqları uzundur. Çiçəkləri çoxsaylı olub gövdənin yu
xarı hissəsində yerləşmişdir. Ləçəkləri tərsyumurta formasında olub 
qırmızı-bənövşəyi rəngdədir.

Meşə ətirşahı Azərbaycanın Böyük Qafqazın Quba ərazisinin 
şərq, qərb hissəsində, Kiçik Qafqazın şimal, mərkəz ərazilərində, 
Şahbuz rayonunun dağlıq ərazilərində yayılmışdır. Bundan başqa 
bitkiyə orta dağlıq zonasından başlayıb, yuxarı dağlıq zonalarına qə
dər ərazilərdə, eyni zamanda meşə açıqlıqlarında və çəmənliklərdə 
təsadüf etmək olar.

Bitkinin yerüstü hissəsindən nişasta, üzvi turşular, oksalat 
duzu, vegetasiya dövrünün sonunda isə 12,85-23,3% aşı maddəsi, 
yerüstü hissəsindən saxaroza, qlükoxa, fruktoza, rafınoza, 12,55
15,0% aşı maddəsi, flavonoid maddələri, yarpaqlarından saxaroza, C
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vitamini, kversetin, kempferol flavonoidləri, toxumlarından 
leykoantosian, leykosinaidin və s. maddələr aşkar edilmişdir.

Bitkidən hazırlanan dəmləmə və cövhərindən büzüşdürücü, 
qanaxmaların qarşısının alınmasında, müxtəlif mənşəli bağırsaq xəs
təliklərinin müalicəsində, böyrək daşlarının təmizlənməsində istifa
də edilir. Çiçəklərindən sarı və göy rəng alınır.

Azərbaycan florasında yayılan ətirşah növlərinin kimyəvi 
tərkibi hal-hazırki dövrə qədər öyrənilməmişdir. Biz ilk dəfə olaraq 
1987-ci ildə Naxçıvan MR-in Şahbuz rayonunun Biçənək kəndində 
bitkidən xammal tədarük edib, boyaq xüsusiyyətlərini öyrənməyə 
başladıq. Meşə ətirşahının yerüstü hissəsindən boyaq hazırlayıb yun 
ipi müxtəlif rəng və çalarlara boyadıq. Aldığımız rəng və çalarlar 
sabunla yuyulmağa, atmosferin fıziki-kimyəvi təsirinə davamlı olub 
xalçaçılıq və ipəkçilik sənayesində təbii boyaq xammalı kimi 
istifadə oluna bilər.

Ətirşah cinsinin — Geranum macrorrhizum növündən alınan 
efif yağından da ətriyyat, kosmetika, kulinariya, və tibb sahəsində 
geniş istifadə edilir.

Sədo —  Ruta
(Sədokimilər — Rutaceae fəsiləsindəndir)

Dünya florasının tərkibində 10-a qədər növü yayılmışdır. Ona 
əsasən Orta Aralıq dənizi ölkələrində və Asiya ərazisində rast gəl
mək olur. Qafqazda, o cümlədən Azərbaycan ərazisində 1 növü — 
ətirli sədo mədəni halda əkilib becərilir.

Ətirli sədo — Ruta graveolens. Hündürlüyü 30-50 sm-ə ça
tan çoxillik, bozumtul-göy rəngli qədim dərman bitkisidir. Bütün 
hissələri efir yağlı vəzciklərlə örtülüdür. Gövdəsi düzqalxan, yuxarı 
hissədən budaqlanandır. Yarpaqları növbəli, uzunsaplaqlı, iki-üç qat 
lələkvarı bölümliidür. Sarı rəngli çiçəkləri qalxanvarı və yaxud 
süpürgəvarı çiçək qrupunda toplanır. İyun-iyul aylarında çiçək açır. 
Meyvəsi 4-5 yuvalı qutucuqdan ibarətdir.

Ətirli sədo mülayim iqlim zonalarında yaxşı inkişaf edir, bol 
məhsul verir. Quru, əhəngli və günəşli yamaclarda mədəni halda 
becərilir. Vegetativ orqanları və şitilləri vasitəsilə çoxaldılır. Buna 
ən çox üzümçülük sahələrində təsadüf edilir.

Təzə yarpaqlarını may ayından başlayaraq toplayırlar. İl ərzin
də yarpaqları bir neçə dəfə toplamaq olar. Onları yığarkən ehtiyatlı
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o l m a q  l a z ı m d ı r .  E f i r  y a ğ ı n ı n  t ə r k i b i n d ə  o l a n  z ə h ə r l i  m a d d ə l ə r  d ə r i d ə  
e k z e m a  ə m ə l ə  g ə t i r ə  b i l ə r .

S ə d o n u n  y e r ü s t ü  h i s s ə s i n d ə  0 , 5 - 1  % - ə  q ə d ə r  e f i r  y a ğ ı  v a r d ır .  

E f i r  y a ğ ı n ı n  ə s a s  k o m p o n e n t l ə r i n i  p i n e n ,  l i m o n e n ,  v a l e r i a n ,  s i n e o l ,  

r u t i n ,  f u r o k u m a r i n ,  t e r p e n l ə r ,  a l k o l o i d  v ə  s .  m a d d ə l ə r  t ə ş k i l  e d ir .  

B u n d a n  b a ş q a ,  o n u n  t ə r k i b i n d ə  r u t in ,  a ş ı  m a d d ə l ə r ,  q a t r a n l a r ,  f u r o -  

k u m a r i n l ə r ,  a l m a  t u r ş u s u ,  a c ı m t ı l  m a d d ə l ə r  v ə  s .  m ü ə y y ə n  e d i l m i ş 
d ir .

Tibbi əhəmiyyəti. Y a r p a ğ ı n d a n  1 5 6 , 6  m q %  C  v i t a m i n i ,  ç o x l u  

m i q d a r  f l a v o n o i d  m a d d ə l ə r i ,  r u t i n  m a d d ə l ə r i  a ş k a r  e d i l m i ş d i r .  R u t i n  

m a d d ə s i  k a p l y a r  d a m a r l a r ı n ı n  m ö h k ə m l ə n d i r i l m ə s i n d ə  v ə  s o y u q 
d ə y m ə d ə  ə n  ə h ə m i y y ə t l i  v a s i t ə  h e s a b  e d i l i r .  A B Ş - d a ,  İ t a l i y a d a  s ə 

d o n u n  y a ş ı l  k ü t l ə s i n d ə n  a l ı n a n  p r e p a r a t l a r ı n ı n  k ö m ə y i l ə  g ö z  x ə s t ə 

l i k l ə r i n i n ,  H i n d i s t n d  t o n u s a r t ı r ı c ı ,  a n t i s e p t i k ,  a b o r t i v  v a s i t ə  k i m i  i s t i 

f a d ə  e d i l i r .  Ç i n d ə  b a ş a ğ r ı l a r ı n d a  u ş a q l a r d a  b a ş  v e r ə n  e p i l e p s i y a d a  

t ə t b i q  e d i l i r .  A v s t r a l i y a d a  s ə d o d a n  r e v m a t i z m ,  ü r ə k  d ö y ü n t ü l ə r i n d ə ,  

n e v r o z d a ,  p o d a q r a d a  i ş l ə d i l i r .  Ə t i r l i  s ə d o n u  i m p o t e n s i y a n ı  a n a d a n  

q a l d ı r a n  ə n  y a x ş ı  v a s i t ə  h e s a b  e d i r l ə r .

Diqqət! Sədo az zəhərli olduğuna görə ondan böyiik dozalar
da istifadə olunmasına icazə verilmir. Xaricə sürtdükdə yanıqlar 
əmələ gətirdiyi üçün az miqdarda istifadə edin. Sədo prepa
ratlarından hamilə qadınların istifadə etmələrinə icazə verilmir.

X a l q  t ə b a b ə t i n d ə  s ə d o n u n  y e r ü s t ü  ç i ç ə k  v ə  y a ş ı l  h i s s ə l ə r i n i  

t o p l a y ı b  q u r u d u r  v ə  ç a y  d ə m l ə y i b  m ə d ə  x ə s t ə l i k l ə r i n d ə  i ş l ə d i r l ə r .  

B i t k i d ə n  h a z ı r l a n a n  ç a y  i ş t a h ı  ar t ır ır ,  h ə z m  p r o s e s i n i  q ü v v ə t l ə n d i r i r ,  

s i n i r  s i s t e m i m  s a k i t l ə ş d i r i r  v ə  q a n  t ə z y i q i n i  a ş a ğ ı  s a l ı r .  X a m m a l ı n  

d ə m l ə n m ə s i n d ə n  q a n  d a m a r l a r ı  x ə s t ə l i k l ə r i n d ə ,  ü r ə k  d ö y ü n t ü l ə r i n 

d ə ,  b a ş  g i c ə l l ə n m ə l ə r i n d ə  d ə  i s t i f a d ə  e t m ə k  m ə s l ə h ə t d i r .  Ə t i r l i ,  

a c ı m t ı l ,  k ə s k i n  ə d v i y y ə l i  x a s s ə y ə  m a l i k d i r .  O n u n  e f i r  y a ğ ı  k o n y a k  

i s t e h s a l ı n d a ,  ə d v i y y a t ,  k o s m e t i k a ,  ə c z a ç ı l ı q  s ə n a y e s i n d ə  i ş l ə d i l i r .  

M ü a l i c ə v i  x ü s u s i y y ə t l ə r ə  m a l i k  o l a n  s u l a r ı n ,  c ö v h ə r l ə r i n  v ə  d ə r m a n  

p r e p a r a t l a r ı n ı n  t ə r k i b i n ə  d a x i l  e d i l i r .

Ədviyyat xüsusiyyətləri. O n u n  y a r p a q  v ə  t o x u m l a r ı n d a n  x i 

y a r ,  p o m i d o r ,  k ə l ə m  v ə  s .  t ə r ə v ə z l ə r d ə n  h a z ı r l a n a n  k o n s e r v  m ə m u 

la t l a r ı n a  q a t q ı  k i m i  ə l a v ə  e d i l i r .  H ə m ç i n i n  ə t  x ö r ə k l ə r i n i n  ə t i r l i  v ə  

i ş t a h a ç ı c ı  o l m a s ı  ü ç ü n  ə d v i y y ə  k i m i  ə l a v ə  o l u n u r .  M ü x t ə l i f  s a l a t  

n ö v l ə r i n i n  h a z ı r l a n m a s ı n d a  d a  i ş l ə d i l i r .  Y a d d a  s a x l a m a q  l a z ı m d ı r  k i ,  

s ə d o d a n  h a z ı r l a n a n  ə d v i y y ə l ə r i n  t ə r k i b i n d ə  a l k o l o i d  m a d d ə l ə r  v a r d ı r  

k i ,  b u  d a  o r q a n i z m  ü ç ü n  z ə r ə r l i  t ə s i r l ə r ə  g ə t i r i b  ç ı x a r a  b i l ə r .  B u n a
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g ö r ə  d ə  s ə d o d a n  ə d v i y y a t  k i m i  a z  m i q d a r d a  i s t i f a d ə  e t m ə k  m ə s l ə 

h ə t d i r .

Sumaq —  Rhus
(Sumaq — Anacardiacea fəsiləsindəndir)

Rhus coriaria b u ,  h ü n d ü r l ü y ü  1 , 5 - 3  m  o l a n  k o l  v ə  y a  a ğ a c d ı r .  

C a v a n  z o ğ l a r ı n ı n  q a b ı ğ ı  a ç ı q  ş a b a l ı d ı  t ü k c ü k l ü d ü r .  Y a r p a q l a r ı n ı n  

u z u n l u ğ u  1 0  ( 1 2 - 2 0 )  s m - ə  ç a t ı r ,  2 1  ə d ə d d i r .  Y u x a r ı  h i s s ə d ə n  y u m u r -  

t a v a r ı  v ə  y a  u z u n s o v  y u m u r t a v a r ı d ı r .  Ç i ç ə k l ə r i  m ü x t ə l i f  c i n s l i ,  x ı r d a ,  

y a ş ı l ı m t ı l - a ğ  r ə n g d ə ,  b u d a q l a r ı n  u c u n d a  s a l x ı m v a r ı  y e r l ə ş m i ş d i r .  Ç i 

ç ə k l ə r  5  e r k ə k c i k d ə n  v ə '  b i r  ə d ə d  d i ş i c i k d ə n  i b a r ə t d i r .  Ç ə y i r d ə k l i  

m e y v ə s i  s ə r t ,  x ı r d a ,  q o n u r - q ı r m ı z ı ,  b ö y r ə k v a r ı  o l u b ,  q ı r m ı z ı  v ə z l i  

t ü k c ü k l ə r l ə  ö r t ü l m ü ş d ü r .  İ y u n - i y u l  a y l a r ı n d a  ç i ç ə k  a ç ı r ,  m e y v ə s i  

s e n t y a b r - o k t y a b r  a y l a r ı n d a  y e t i ş i r .  B o l  m e y  v ə  v e r m ə  q a b i l i y y ə t i n ə  

m a l i k d i r .  H ə r  b i r  h a m a ş  ç i ç ə y i  2 0 0 - 3 0 0  ( 5 0 0 ) - ə  q ə d ə r  m e y v ə  v e r i r .  
N o c m a l  i n k i ş a f  e t m i ş  k o l u n d a  7 0 - 1 5 0 - ə  q ə d ə r  d i ş i  ç i ç ə k  o l m a q l a  5 0  

m i n  t o x u m  o l u r .  G ü c l ü  i n k i ş a f  e t m i ş  k ö k  s i s t e m i n ə  v ə  k ö k ü m s o v a  

m a l i k d i r .
R e s p u b l i k a m ı z d a  b ö y ü k  x a m m a l  e h t i y a t ı n a  m a l i k  s a h ə l ə r i  v a r 

d ır .  A z ə r b a y c a n d a ,  N a x ç ı v a n d a ,  Ş a m a x ı d a ,  A ğ s u d a ,  İ s m a y ı l l ı d a ,  Ş ə -  

k i d ə ,  B ö y ü k  v ə  K i ç i k  Q a f q a z  d a ğ l a r ı n ı n  ə t ə k l ə r i n d ə ,  Q o b u s t a n d a  v ə  

s .  y e r l ə r d ə  y a y ı l m ı ş d ı r .  A d ə t ə n ,  d a ş l ı - c ı n q ı l l ı  y e r l ə r d ə ,  m e ş ə l ə r d ə  v ə  

m e ş ə  a ç ı q l ı q l a r ı n d a  t e z - t e z  r a s t  g ə l i n i r .
S u m a q  q i y m ə t l i  a ş ı ,  b o y a q ,  d ə r m a n  v ə  ə d v i y y a t  ə h ə m i y y ə t l i  

b i t k i  s a y ı l ı r .  B e l ə  k i ,  o n u n  g ö v d ə s i n i n  q a b ı ğ ı n d a n  b o z u m t u l ,  t ü n d  

q o n u r ,  z e y t u n u  v ə  s . ,  k ö k l ə r i n i n  q a b ı ğ ı n d a n  ş a b a l ı d ı ,  q ə h v ə y i ,  y a r 

p a q l a r ı n d a n  s a r ı ,  n a r ı n c ı ,  m e y v ə l ə r i n d ə n  i s ə  q ı r m ı z ı  b o y a q  a l ı n ı r .  

Y a r p a q l a r ı n ı n  t ə r k i b i n d ə  1 2 - 3 3  % - ə  q ə d ə r  t e x n i k i  v ə  t i b b i  a ş ı  m a d 

d ə l ə r i  t a p ı l m ı ş d ı r .  A ş ı  m a d d ə l ə r i n i n  t ə r k i b i n d ə  i s ə  1 5  %  q a l  t u r ş u s u 

n u n  m e t i l  e f i r i ,  e l ə c ə  d ə  s ə r b ə s t  h a l d a  q a l  v ə  e l  la t  t u r ş u la r ı  v a r .  Q u b a  

r a y o n u n d a n  y ı ğ ı l a n  s u m a q  y a r p a q l a r ı n d a n  1 2 , 8 - 1 8  ( 2 0 )  %  a ş ı  m a d d ə 

l ə r i ,  f l a v o n o i d l ə r  ( k v e r s e t i n ,  r a m n e t i n ,  m i r s e t i n ) ,  e f i r  y a ğ ı  ( i z i ) ,  1 8 , 3 5  

%  p i y l i  y a ğ ,  1 , 0 5  %  q a t r a n l ı  m a d d ə l ə r ,  6 , 0 3  %  ü z v ü  t u r ş u l a r ,  6 4 , 6  

m q  %  C  v i t m a i n i ,  К  v i t a m i n i n i n  i z i  v ə  s .  a ş k a r  e d i l m i ş d i r .
A p a r ı l a n  e k s p e r i m e n t a l  t ə c r ü b ə d ə  s u m a ğ ı n  y e t i ş m i ş  m e y v ə l ə r i ,  

x ü s u s ə n  m e y v ə l ə r i n d ə n  h a z ı r l a n m ı ş  d u r u  c k s t r a k t  q a n d a  ş ə k ə r i n  

m i q d a r ı n ı  a z a l d ı r .  B u n d a n  ə l a v ə ,  s u m a ğ ı n  s p i r t l i  d u r u  e k s t r a k t ı  k l i n i -  

k i  t ə c r ü b ə d ə n  k e ç i r i l m i ş  v ə  o n u n  ş ə k ə r l i  d i a b e t i n  b a ş l a n ğ ı c  d ö v r ü n -
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do effektli tosir göstərdiyi müəyyən edilmişdir. Diabetin orta və ağır 
formalarında sumaq ekstraktı ilə insuliıım kombinasiyası miisbət to- 
sır göstərir. Bu da müalicə zamanı insıılindən az miqdarda istifadə 
olunmasına imkan yaradır.

Xalq təbabətində sumaq yarpaqlarından və meyvələrindən çay 
dəmləyib qarın ağrısında, ishala və dizinteriyaya qarşı işlədirlər. 
Meyvəsindən ədviyyat kimi ən qədim zamanlardan hazırkı, dövrə 
qədər müxtəlif xörəklərin — əl. piti, tıkəkabab, liiləkabab, qutab və 
s. tərkibinə qatqı kimi əlavə edilir. Meyvəsinin qabığı kəskin tamlı 
ədviyyat kimi kulinariyada geniş istifadə olunur. Sumaqdan hazırla
nan ədviyyat iştalıartırıeı. həzmyaxşılaşdırıeı xüsusiyyətlərə malik
dir. ' ’ *

İnnab — Zizyplıus
(IMurdarça — Klıamııaccae fəsiləsindəııdir)

Dünya florası tərkibimlə innabın l()()-ə qətlər növünə rast gəl
mək olar. Qaqazda, o eiimlədən də Azərbaycanda 1 növü 
/..jııjuba yayılmışdır. İnnabın Azərbaycanda 10-la sort və formaları 
yaradılmışdır. Hündürlüyü 15 metrə çatır. Lakin Azərbaycan şərai
tində innabın hündürlüyü orta hesabla 6-12 metrə qətlər olur. 
Ağacların gövdəsi kələ-kötür, oduncağı bərk, palıdı rəngdə, çətrı 
ensiz olub, budaqları yuxarıya doğru qalxır. Cavan zoğları əvvəlcə 
tünd yaşıl, sonra palıdı və nəhayət qırmızımtıl-boz rəng alır. Budaq
ları dirsəklidir, hər dirsəkdə ildən-ilə böyüyən, düyiinəbənzər. üstü 
pul-pul fırlar vardır. Bu fırların üzərində vegetativ və generally tu- 
murcııqlar yerləşir.

Yarpaqları sadə, növbəli, alt lərəklən açıq yaşıl, ürək şəkilli 
olub, kənarları bütöv vaxııd dişcıklidır. 5 arpağın uzunluğu 2-5 sm. 
eni 2-2.7 sm olur. Saplaqlarının uzunluğu isə 0.2-5 sm-dır. f zərın- 
dəkı üç əsas damarın biri yarpağın tam ortasından, digərləri isə yar
pağın kənarlarından ucuna tərəi gedir.

Yarpaqları iki tikandan ibarət olub, yarpaq saplağının əsasında 
yerləşir. Onlardan biri uzun, digəri isə qısadır.

Çiçəkləri carı ildə əmələ gəlmiş cavan budaqlar üzərində, yar
paqların qoltuğu altında qruplarla yerləşir. İlər çiçək qrupunda -14 
çiçək, hər cavan budaqda isə 5-12 çiçək qrupu olur. (, içək yatağı bır 
qədər ətli, vaslı. ulduzvandır. qızılı-sarımtıl rəngdədir. Dışicıyı çi
çək ç atağının ortasında olub, bır ağızcıqlıdtr. Çiçəkdə ə kasa yarpağı
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və 5 ədəd ləçək yarpağı vardır. Ləçəklərin arasında isə çiçək ya
tağının kənarına yapışmış 5 ədəd erkəkcik yerləşir.

Meyvə yumru, uzunsov, armııdşəkilli, qabıqları parıldayan, 
qəhvəyi, qırmızımtıl-qonıır rəngdə olub, çəyirdəkli meyvədir. Mey- 
cələrı yabanı halda 1-2 sm., mədəni formada 3 sm. uzunluğunda, 
1.5-4.5 q. ağırlığında olur.

İnnabın vətəni Cənubi və Cənııbi-Şərqi Asiya, həmçinin Orta 
Asıya və Zaqafqaziya sayılır.

İnnab Azərbaycanda qədim zamanlardan bəri həyətyanı sahə
lərdə də becərilir. Bu bitkiyə ən çox Göyçay, Ağdaş, Ucar. Abşeron 
yarımadasında, bəzi hallarda isə Cənubi Qarabağ rayonlarında, 
Gəncə ətraflarında. Şəki, Qax, Zaqatala rayonlarında, Muğan-Mil 
düzənliklərində. Lənkəran və Naxçıvanda rast gəlmək mümkündür.

İnnab çox qiymətli, laydalı bitkidir. Belə ki. onun meyvəsi 
dadlı və keyfiyyətlidir. Meyvələri yaş və qurudulmuş halda istifadə 
olunur. İnnabın meyvələrinin tərkibimlə N00 mq/%, yarpaqlarında 
isə 1220 mq/% C vitamini vardır. İnnabın meyvələrinin tərkibində 
40%-ə kimi şəkər, 5%-dən çox protein, 1,5% kəlıraba və alma turşu
su. 2.5% nektın maddəsi, 2%-ə qədər qatran, 1.2% aşı maddəsi və s. 
vaıxlır.

İnnabın meyvəsindən qənııadı və konserv istehsalında da isti
fadə edilir.

Qurudulmuş uınabı bir ildən çox saxlayıb ondan istifadə etmək 
mümkündür. İnnabın meyvələrindən Yaxın Şərqdə və Aralıq dənizi 
ölkəlrındə va.ş və qurudulmuş halda istifadə olunur.

Xörək hazırlamaq üçüm onun meyvələrini düyü ilə birlikdə 
qaynadıb qovururlar. İnnabdan çörək də bişirilir.

.Azərbaycanda və Yaxın Şərqik) innab qədimdən müalicə məq
sədilə işlədilir.

Ilalcıı göstərir ki. bu meyvə həzm olunur və mədəyə müsbət 
təsir göstərir. Drəb həkimi Məssilı göstərmişdir ki. innabın meyvə
ləri astıııa xəstəliyi zamanı insanı sakitləşdirir. Başqa məlumatlara 
görə, innabın meyvələri qan dövranında oyadıcı təsir göstərir. Mə
həmməd Hüseynin bır neçə əsr bundan əvvəl yazılmış «Məlızən-əl 
ədviyyə» əsərində innabın müalicə əhəmiyyəti haqqında geniş mə
lumat ceıılır. O göstərir ki, innab öskürək və ağız yarasının müalicə
si üçün yaxşı dərmandır. İnnab meyvəsinin ununa bal qatmaqla ha
zırlanmış yağ ağız yarasını sağaldır. İnnab qaııı təmizləyir, ciyərin, 
böyrəyin və sidik kisəsinin ağrısını sakitləşdirir.
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Üzüm —  Vitis
(Üzüm —  Vitaceae fəsiləsindəndir)

Üzüm fasiləsinin dünya florasının tərkibində 700-ə qədər növü 
və 12 cinsinə tosadiif etmək olar. Bu növlər ağac və lian formasında 
olub ən çox tropik və subtropik ərazilərdə yayılmışlar.

Bu fasilənin ən faydalı cinslərindən biri iiziim — vitis hesab
edilir.

Üzümün dünya llorasının tərkibində 70-o qədər növünə tə
sadüf edilir. Qafqazda, o cümlədən Azərbaycanda iiz.üm cinsinin 2 
ııövii yayılmışdır. Üzüm ən qədim çiçəkli bitkilərdən sayılılr. 90 
milyon il bundan əvvəl Vitis vinifera -  mədəni növə daxıl olan 
üzüm iiçiincü dövrdə (70 milyon il bundan əvvəl) əmələ gəlmişdir. 
Dünyanın bir sıra məşhur alimlərindən I)c Kandolun, N.İ.Vavilovıın 
və A.M.Ncqrulunıın məlumatlarına görə. Xəzər dənizi. Qara dəniz 
və Aralıq dənizi hövzəsində olan rayonları, o cümlədən Azərbaycan 
ərazisini mədəni üzümçülüyün vətəni sayırlar.

Azərbaycanda yabanı V.sylvcstris meşə üzümünün gcııiş 
yayılması bu ərazidə üzümçülüyün qədimlərdən mövcud olmasını 
bır daha təsdiq edir.

Hazırda üzümçülüyün inkişaf etdirildiyi ölkələrdə mətləm 
üzüm növünün 100-lərlə yeni-ycın sərt və çeşidləri yaradılmışdır.

Bütün meyvə və tərəvəz məhsullarında olduğu kııui, üzümün 
də tərkibini təşkil edən kimyəvi birləşmələr əıııın növündən və han
sı ekoloji şəraitdə becərilməsindən asılıdır. Buna görə də iiziimün 
tərkibində qlükoza və fruktoxanın miqdarı 10%-dən 30%-ə qədər 
ola bilər. ( 'zilimin yarpaqlarından tutmuş kökünə qədər hər yeri ıstı 
ladəyə yaralı, deyərdim ki. möcu/əli nemətdir. Onu xeyirxaqdıqla 
xatırlasaq: yarpağı mətbəximizin əvəzsiz «gözəli», meyvəsi 
süfrəmizin bəzəyi, şərabı-həyat cövhəri, eeeəsı təbii boyaq və 
gön-dəri sənayesi üçün aşı xammal mənbəyi, toxumu-yağla zəngin 
olub sabun, lak. boyaq sənayesində geniş istiladə edilir, kökii- 
kötiikeəsi belə işə yarar, kisəniz;» bərəkət...

Üz.iim bitkisi meyvəsinin yüksək qidalılığı. daxili, xarici 
görünüşü, iqtisadi faydası insanlarda çox qədim zamanlardan bu bit
kim 'ö becərməyə maraq oyatmışdır.

Iözümün tərkibində A, C, K, PP, B:, В,, provitamin A vitamini- 
lori, üzvi turşulardan alma, çaxır, limon, quzuqulağı, qarışqa və sali- 
sil turşuları, mineral maddələrdən kalium, kalsium. natrium, foslor. 
dəmir, kobalt. manqan, toxumunda 4-19%-ədək piyli yağ. l.S-S'A-ə
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qədər aşı maddəsi və s. aşkar edilmişdir. Üzümün tullantısından etil 
spirti, sirkə, üzüm turşusu alınır.

Üzüm qiymətli qida məhsulu olmaqla bərabər, eyni zamanda 
müalicəvi əhəmiyyətə malikdir. Üzümün tərkibində olan əsas mə
nimsənilən şəkər, qlükoza və fruktoza əzələ sistemi, xüsusilə ürək 
əzələsi üçün ən qiymətli qida maddəsidir. Qlükoza insan orqaniz
mində toxumaların oksigeni mənimsəməsini yüksəldir və bakteriya- 
ları məhv etmək qabiliyyətinə malikdir. Bir çox yoluxucu xəstəliklə
rin əmələ gəlməsinin qarşısını alır. Üzümün tərkibində olan dəmir 
qida əmələ gətirən orqanların fəaliyyətinə və oksidləşınə prosesinə 
yaxşı təsir göstərir. Üzvü turşularda bakteriyaları məhv elmək xüsu
siyyəti daha güclüdür. Həmçinin onlar orqanizmdə turşu-qələvi 
müvazinətinin normal saxlanılmasına kömək edirlər.

Üzüm bağırsaqda və qaraciyərdə toplanan zəhərli maddələri 
zərərsizləşdirir, qanda sidik cövhərini azaldır və orqanizmdə duzla
rın toplanmasına mane olur.

IJzümdə olan çaxır turşusu insan orqanizminin həyat fəaliyyəti 
üçün çox mühüm məhsullardan biridir.

Ona görə də üzümdən və onun şirəsindən bır sıra xəstəliklərin 
müalicəsində: poliartıidlərdə, ürək, mədə, böyrək xəstəliklərində, 
qan azlığında, maddələr mübadiləsinin pozulmasında, vərəmin ıik 
mərhələlərində, həmçinin köməkcdici maddə kimi xroıukı bronxi- 
lin. plevritin, bronxid asmasının və s. başqa xəstəliklərin müalicə
sində istifadə olunur, üzümün tərkibinin 7()-K(J%-nı su təşkil eılır. 
t /ün: suyu «Borjomi» və qələvi xüsıısiyyəllı mədən sularından geri 
qalmıi'. hətta onlardan bir qədər iistiin sayılır. Uziim və üzüm .şirəsi
nin uşaqların qidasında əhəmiyyəti böyükdür. O bəs deyil ki, üzüm 
şirəsim məcazı mənada tərkibində piy və zülal olduğu üçün «bitki 
südü» adlandırırlar. Ona görə də inkişafdan qalmış uşaqlara üzüm 
şirəsinin verilməsi yaxşı ııətieə verir. Uşaq bağçalarında, körpələr 
cvındə və sanatoriyalarda üzümdən hazırlanmış «kişmiş», «suçuq» 
kimi ərzaq məhsulları əvəzedilməzdir.

Həkimlər üzüm şirəsindən qan. iirək-damar. böyrək və qara 
ciyər xəstəliklərinin müalicəsində geniş istifadə edirlər. Uziim şirəsi 
bəlğəmgətırıcı təsirə malikdir. Ondan tənəffüs yolları xəstəliklərin
də də geniş istiladə edilir. Uziim şirəsi qırmızı qan kürəcıklərıııın 
çoxalmasına, lıemoqlobinin artmasına və s. təsir göstərir.

(üin ərzində yalnız üzümlə qidalanmaq yaxşı nəticə vermir. 
Qıinkı gündəlik qidanın tərkibində şəkərdən başqa zülallar, vağlar 
və b. çoxlu qida maddələri də olmalıdır. Üzüm şirəsinin təyin edi 1-
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mış vaxtda qəbul edilməsi orqanizm üçün xüsusi əhəmiyyətə malik
di,. Onu yeməkdən əvvəl və ya sonra ac və ya tox qarına qəbul 
edilməsini də bilmək lazımdır. Üzüm şirəsini ac qarına içdikdə, o 
mədə və bağırsaqların şirə vermək qabiliyyətini artırır, həzm prose
sinin yaxşılaşmasına imkan verir və tez bir zamanda bağırsaqlardan 
sovrulur. Bu isə orqanizmin hiceyrələrinə paylanır. Yeməkdən sonra 
üzüm şirəsini qəbul etdikdə mədə ağırlaşır və yellənir, qıcqırma ya
ranır, bu isə xəstəni narahat edir. Üzüm şirəsi gündə iki-üç dəfə ye
məkdən bir saat əvvəl və yeməkdən iki-üç saat sonra qəbul olunma
lıdır. Üzüm və üzüm şirəsindən, sonra meyvə, tərəvəz, süd, spirtli 
içkilər, pivə, kvas və meyvə suları qəbul etmək olmaz. Çünki bunlar 
bir yerdə bağırsaqların normal işləmə qabiliyyətini poza bilər. Üzüm 
şəkəri orqanizmdə bəzi zülal və şirələrin təsiri altında qlikogenə 
çevrilir. Bu isə orqanizmdə toplaşaraq onun kökəlməsinə, sağlam və 
gümrah olmasına səbəb olur. Buna görə də hələ qədim zamanlarda 
üzüm şirəsindən xəstə, arıq və zəif adamların sağalıb kökəlinəsi 
üçün istifadə etmişlər. Qidalılığına görə şəkərliyi 17% olan 1 kq 
üzüm 2 kq almaya, 370-385 q ətə, 250 q çörəyə, 1 kq südə, 1,2 kq 
kartofa, 1 kq balığa, 3-5 yumurtaya, 3,5 kq pomidora bərabərdir. 
Xalq təsərrüfatında üzümdən yemək (süfrə üzümləri), şəıab, şirə 
hazırlamaq, bəkməz bişirmək, qurutmaq və konscrvləşdırmək üçün 
istifadə olunur.

Keçmiş SSRİ Tibb Elmləri Akademiyası Qida İnstitutunun 
müəyyən etdiyinə görə, hər bir adam ildə orta hesabla 10-15 kq 
süfrə üzümündən istifadə etməlidir. Üzümün qida və müalicəm 
xüsusiyyətləri üzüm şirəsində və qurudulmuş üziimdə də yaxşı sax
lanır. Qurudulmuş üzüm mövüc və kişmiş adı ilə öziino şöhrət tap
mışdır.

Üzümçülük təsərrüfat və şərabçılıq sənayesi tullantılarının 
emalında xalq təsərrüfatı üçün böyük əhəmiyyəti vardır. Belə ki. 
tərkibində çaxır turşusunun daşlaşmış qalığı və duzu alınır ki, bun
lardan da müxtəlif sahələrdə istifadə olunur. Üzümün toxumundan 
texniki məqsəd və qida üçün çox qiymətli yağ, cecəsindən maya və 
üzüm spirti alınır.

Biz isə ilk dəfə olaraq üzüm cecəsindən boyaq ckstraktı hazır- 
ka. - u ipi bənövşəyi-bozumtul, bənövşəyi-qonur, bənövşəyi, açıq 
bənuvş >yi, zeytunu, mixəyi, tütünü, tütünü-zeytunu, zeytunu, firu
zəyi, açıq qəhvəyi, tünd qəhvəyi və s. rəng və çalarlara boyadıq. 
Alman rəng və çalarlar yuyulmağa, işıq təsirinə, eləcə də fızikı- 
kimyəvi amillərə davamlı olub xalçaçılıq sənayesində qiymətli eko
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loji cəhətdən təmiz, təbii boyaq kimi istifadə edilə bilər. Eyni za
manda bir üzüm cecəsindən yeyinti sənayesində istifadə olunan eko
loji cəhətdən qida boyası da alıb sınaqdan keçirməklə maraqlı nə
ticələr əldə etmişik.

Bənövşə — Viola
(Bənövşə — Violaceae fəsiləsindəııdir)

Dünya florasının tərkibində bənövşənin 500 növü yayılmışdır. 
Qafqazda 32, o cümlədən də Azərbaycanda 25 növünə rast gəlmək 
olar. Bunlardan təbabət və kosmetikada ən çox ətirli V.odorata 
və çöl bənövşəsindən ■ V.arvensis istifadə olunur.

Ətirli bənövşə —  V.odorata çoxillik ot bitkisi olub, sürünən 
ağımtıl, buğumlu, yoğun kökümsova malikdir. Qaidəsı, ürəkvari olan 
uzunsaplaqlı, enli yumurtavari yarpaqlarının kənarları yarımdaırəvı- 
dişli, təpə hissəsi küt və ya itidir. Açıq yaşıl rəngli yarpaqa İl lığı enli 
lansetşəkillidir. Tək-tək yerləşən çiçəklərinin uzunluğu 1,3 sm, eni 
2-3 sm olub, göy və yaxud bənövşəyi rəngi, ətirlidir. Meyvəsi yum
ru qutucuqdan ibarətdir. Bitki mart-may aylarında çiçəkləyir. Mey
vələri mav-iyun aylarında yetişir. Otirli bənövşə Böyük və Kiçik 
Qafqazın meşə rayonlarında və Talışın orta dağ qurşağına kimi geniş 
sahələrdə yayılmışdır.

Çöl bənövşəsi — V.arvensis bir və ya nadır halda ikiillik ot 
bitkisi olub, 10-30 sm hündürlükdə yerüstü gövdəyə malikdir. Qısa 
saplaqlı yarpaqlarının qaıdəsi pazşəkillidır. Gövdəsinin yuxarı lıissə- 
ləıındəkı yarpaqları lansctşəkılli və ya uzun lanselvaridir. Solğun 
sarı rəngli çiçəklən qeyri-müntəzəmdir. Çiçək tacı kasacağından 
uzundur. Aprel-may aylarında çiçəkləyir, meyvələri iyun-avqııstda 
yetişir. Çöl bənövşəsi Azərbaycanın bütün rayonlarında yayılmışdır.
( )na subalp qurşağına kimi sahələrdə, eləcə də əkin yerlərində, kol
luqlarda və çəmənliklərdə daha tez-tez rast gəlinir.

Bənövşənin yerüstü hissələrində rutin, dcllmidin və pconidın 
anlosian qlıkozıdləri. kvcrestın. kempverol, rutin flavonoidlən. 0.15 

0.2"n elir yağı, karotinoıd. 140-396 mq% askorbin turşusu, sapo- 
niıılər. salisil turşusu, selikli madələr və s. aşkar edilmişdir. Elir 
xağının əsas tərkib hissəsini salisil turşusunun metil efiri təşkil edir. 
Elmi təbabətdə çöl bənövşəsinin otundan öskürəyə qarşı geniş isti
fadə edilir. Dəmləməsi bronxial vəzilərin sekresiyasını artırır, sinə 
yumşaldıcı təsir göstərir. Həmçinin sidıkqovııcu dərman kimi də iş
lədilir. Çöl bənövşəsindən Azərbaycan xalq təbabətində çay dəm-
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leyib, nəfəs yollarının soyuqdəymələrdən baş verən iltihabını aradan 
qaiuiıan və sinəyumşaldan dərman kimi, həmçinin öskürəyə qarşı 
qəbul edilir. Çöl bənövşəsinin otundan hazırlanmış çay sarılıq xəstə
liyində, revmatizmdə və podaqrada da istifadə olunur.

Ətirli bənövşənin qurudulmuş köklərindən və otundan dəm
lənmiş çay xalq təbabətində ishala və dezinteriyaya qarşı istifadə 
edilir. Bundan əlavə, köklərindən, yarpaq və çiçəklərindən çay dəm
ləyib öd yolları xəstəliyində, qıcoİmada, epilepsiyada, bronxial ast- 
mada və əsəb xəstəliklərində işlədirlər.

Bundan əlavə, bənövşənin çiçək, yarpaq və kök hissələrindən 
hazırlanan sulu və spirtli cövhərlərdən ödqovucu, soyuqdəymə, böy
rək və sidik kisəsində olan daşların əridilməsində, revmatizmdə. 
podaqra, bəlğəıngətiriei, bronxit və s. xəstəliklərin müalicəsində 
geniş istifadə edilir. Digər tərəfdən, bənövşədən hazırlanan bir sıra 
percparatlardan baş ağrılarında, əsəb, qıcolmada, yaman şişlərin 
müalicəsində, ziyillərin yox edilməsində, ürək döyüntülərində, yu
xusuzluq vo göyöskürək əleyhinə işlədilir. Cövhərindən zökəm. 
angina, yuxarı nəfəs yollan xəstəliklərində, boğaz, udlaq, mədə- 
bağırsaq. nahiyələrdə əmələ gələn xərçəngin müalicəsində işlədilir. 
Kök hissəsindən hazırlanan cövhərlərlə uşaqlıq nahiyəsində əmələ 
gələn xərçəngin, uşaqlarda sarılığın, irinli yaraların, bir sıra dəri 
səpmələrində istifadə edilir. Siropundan isə mədə ağrılarında sakit
ləşdirici kimi, ürəkdöyüntiilərində, plevritdə işlədilir. Çiçək və yar
paqlarından alınan efir yağından ətriyyat və kosmetikada qiymətli 
ətirlərin hazırlanmasında, sabun bişirməsində, dış paslalarının xoş 
iyli olmasında qalqı kimi işlədilir.

Bənövşədən hazırlanan preparatlar müalicəvi keyfiyyətinə gö
rə bır sıra ölkələrin: Niderlandın. Almaniyanın, Polşanın. Türkiyə
nin. Argentinanın. Portuqaliyanın. Fransanın. Çilinin, Macarıstanın. 
Bolqarıstanın və s. dövlətlərin laımakopcyasına daxil edilmişdir. 
Bənövşə cinsinin ən qiymətli növlərindən bırı də respublikamızın 
həyətyanı sahələrində bəzək bitkisi kimi əkilib becərilən üçrəngli 
bənövşədir.

Üçrəngli bənövşə — V.tricolor. Hündürlüyü 10-46 sm olub, 
nazik saçaqlı köksistemınə malik birillik və yaxud ikiillik ot bitkisi
ni, dəri dikduran sadə və yaxud bııdaqlanandır. Yarpaqları növ 
bəli. aş ığidakılar enliyıımıırtavari, saplaqlı olub, uzunluğu 7 sm. eni 
2 sm, yuxarıdakılar uzunsov, oturandır. Çiçəkləri tok-tək gövdə üzə
rində yerləşərək göy və yaxud açıq bənövşəyi rəngdə, diamclri 2-3 
sm. çiçəksuplağmm uzunluğu 12-13 sm-dir. Meyvəsi — qutucuq üç
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lay istiqamətdə çatlayandır. Toxumları xırda, qonurumtul, parlaqdır. 
Aprel ayından payızın axırına kimi çiçək açır, meyvəsi iyunda yeti
şir. Bir qutucuq meyvəsində 3 minə qədər toxumu olur. Üçrəngli 
bənövşənin vətəni Asiya və Afrikanın, Skandinaviya vo İslandiyanın 
mülayim iqlimə malik zonaları hesab edilir.

Üçrəngli bənövşə həqiqətən üç rənglidir. Belə ki, onun yuxa
rıda yerləşən ləçəkləri tünd göy, bənövşəyi, aşağıdakıları sarı və ya
xud ağ, mərkəzdə yerləşən ləçəkləri isə narıncı-sarı rəngdədir. 
Növün adı da bu xüsusiyyətinə görə götürülmüşdür.

Alabəzək bənövşə haqqında belə bir rəvayət söyləyirlər ki, 
bunlar bacı-qardaş olublar. Bacı-qardaş olduqlarını bilmədiklərindən 
ayrılığa dözə bilməyib evlənirlər. Fvləndikdən sonra çiçəyə çevrilir
lər. Xalq arasında bunu «anyııtini qkızki» - alabəzək bənövşə, «ıvaıı- 
da-marya», «üç qardaş», «yarırəngli», «üç rəngli», «yerçiçəyi» və s. 
adlandırırlar.

Bir çox xalqlar bənövşəni yayın ilk miijdəsiçisi adlandırıb, tə
biətin oyanması, canlanması ilə əlaqələndirirlər. Qədim romalılar 
bənövşəni «Yupiterin çiçəyi» adlandırmışlar. Belə bir rəvayət söy
ləyirlər ki, giiya bir güclü hökmdar bu gözəl gözəoxşayan çiçəyə 
acığı tutaraq onu ev qulluqçusuna döndərir. Bənövşənin gözəlliyi 
gülsevərləriıı ciddi marağına səbəb olmuşdur, (iiilscvərlər hazırkı 
dövrə kimi saysız-hesabsız bənövşə sortları yaratmışlar. Bənövşə 
böviik alman şairi və filosofu Hötenin ən sevimli çiçəyi olmuşdur, 
(iiilscvərlər böyük ədibin şərəfinə onlarla göz oxşayan, iri ləçəkləri 
olan bənövşə sortları yaradaraq onun əsərlərindəki surətlərin adını 
vermişlər. Qara sortıın adına «Doktor faıısl», parlaq qırmızı sorla 
"Melistolel». zərif-ınavııılıyə «Maıqarita» və s. ad vermişlər. Cənu
bi Fransanın Nıtsa vilayətində və eləcə də Şimalı İokalıyanın Parına 
vaxınlığında iri çoxləçəklı ətirli sortları yaradılmışdır. Üçrəngli bə
növşəni insanlar yalnız gözəlliyinə görə yox. həm də müalicəvi təsi
rinə görə də sevirlər. Belə ki. Kolumb xalqı bənövşədən alman cöv
hərdən qızdırma, titrəmə, Braziliyada isə nəfəs yolları xəstəliklərin
də işlədirlər. Bitkinin ot və köklərinin tərkibində rutin violakverscl- 
zııı ( ',-I I vardır. Bu isə hıdrolız olunaraq kversıtm 
C II raınııoza və qliikoza çevrilir. Yarpağından — 0,13%, göv
dəsindən 0.08%. kökündən isə 0.05% rutin maddəsi tapılmışdır. 
Çiçəklərinin tərkibindən antosian qlikozidləri: violanin
■ . 1 1 . dir. bu da öz növbəsində dellinidın, qliikoza. ramnoza. 3-
I lükozıd delfinıdin. 3-qliikozid-peonıdinə və s. çevrilir, (,’içəklərin-



ckm d ir  yad, violuksantin — C40H5(,O4, zacksantin, auroksanlm. fla- 
vokxantin karotinaedlon, askorbin turşusu, saponin vo s. tapılmışdır.

()t hissosmin torkibindon 13.73% kül maddəsi, ınq/q 61.20-K.. 
!(S20-Ca 3 00-Mii. 0.50-Fc makroclcıncntləri, 0,12-Mn, 0.40-C u.

0.08-Co. T 1.20-Mo, 0.04-Cr, 0,12-A1, 0,23-Ba, 18.60-Sc. 
0.10-Ni, 1,12-Sr, 0.09-Pb. 65,20-B mkq/q mıkroclcmcntləri tapıl
mışdır. ..............

Bənövşədən alman cövhərdən bronxitdə bəlğəmgotırıcı kimi, 
bronxial vəzinin fəaliyyətinin artırılmasında istifadə edilir, Qayından 
isə qantəmizləvıci. dəri səpgilərində, dəmırovda, revmatizm. qızılca, 
aücıyor, podaqra və s. xəstəliklərin müalicəsində istifadə olunur.
° ’ Ijçroımlı bənövşədən hazırlanan məlhəm, cövhər vo vannası 

dəri səpiri, cırmaq, irinli dəri yaralarının, dəri vərəminin, ek/.ema və 
qaşınmaların müalicəsində geniş tətbiq edilir. Üzdə və baş nahiyələ
rində istıladə edilir.

Fransa. Almanıya, İngiltərə. Afrika. Hindistan, Oiqaıııstan. 
Avstraliya. Qin, Yaponiya, Vyetnam və b. ölkələrin mətbəxləıındə 
bənövşənin incə zərif yarpaqlarını dərib, qurudub narın toz. halına 
salaraq bır sıra ət, sup, borş və s. xörəklərin tərkibinə qatırlar. Bı/ 
isə ilk dələ olaraq, bənövşənin bə/.ək məqsədilə əkib becərilən növ 
və sortlarmın qırmızı, bənövşəyi, göy. abı və s. rənglərdə olan lə
qəblərindən qatı boya ckstraktı hazırlayıb, krem, marmelad, karamel. 
limonad v ə  s. məlumat lari qırmızı, çəhrayı, mavi və s. rəng vo çalar- 
larla buyadıq. Yun ipdə isə bənövşə boyağından 1 5-dən artıq müxtə
lif rəng və çalarlar almağa nail olduq.

Bənövşədən alman efir yağından yeyinti sənayesində də isti
fadə etmək olar.

Nar Pııııica
(Nar — Punicaceae fəsiləsindondir)

P.gı aııatıım nar adətən 1-3 m və bəzən İd m hiıııdiııliı- 
yimdə olan kol və ya ağacdır. Hamar, parlaq, qalın qabıqlı vo 
uzunsov lansctşəkilli yarpaqları var. Yarpaqları qarşı-qarşıya 
diizülmiiş. yaşılımtıl-boz rəngdədir. Tikanla örtülmüş cavan bu- 
eu.v - /aşıl-bo/, yaşlı budaqları isə sarımtıl-boz rəngdə olur. lək- 
lək yerləşmiş parlaq qırmızı rəngli çiçəkləri diqqəti cəlb edir. 
Meyvəsi xaricdən al qırmızı, zoğalı-qırmızı rəngli bərk qabıqla 
örtülmüşdür. Meyvəsinin forması kürə şəklində olub, içərisində 
çoxlu miqdarda nar dənəsi var.

Nar qədim meyvə bitkisidir. Qazıntılar nəticəsində bu bitkinin 
daşlaşmış budaq, yarpaq və habelə toxumları tapılmışdır. Qədim in
sanların şüurlu həyatının ilk dövrlərində narın meyvələri özünün 
yüksək qida keyfiyyətinə görə onların qidalanmasında əsas yer tutan 
taxıl və bal ilə bərabər qiymətləndirilirdi.

Bizim eradan beş əsr əvvəl nar haqqında məlumat verilir. Bo
tanika elminin banisi, yunan filosofu Teofrast eramızdan 350 il ovvol 
yazdığı əsərlərində nar bitkisini geniş təsvir edir. Yunan təbibi Hıp- 
pokrat birinci olaraq narın tibbi əhəmiyyətini qeyd edirdi. O, narın 
şirəsini mədə xəstəliyinə qarşı, qabığını isə islıal xəstəliyində və 
yaraların sağalmasında istifadə edirmiş. Yunan əfsanələrində nar 
haqqında nağıllar da mövcuddur. Yunanlarda belə bir adət varmış: 
yeni evlənənlərin ayaqları altına narın meyvələrini alırmışlar. Şərq 
ölkələrində müqəddəs yerlərin bə/.ədilməsi işində nar bitkisindən 
istifadə edirdilər.

Nar istiyə olduqca tələbkar bitkidir. Ona görə də onun becə
rilməsi ilə dünyanın isti ölkələrində geniş miqyasda məşğuldurlar. 
Ofqanıstaııın nar sortları ö/ləıinin məhsuldarlığı və yüksək key
fiyyətlərinə görə dünyada böyük şöhrət qazanmışdır. Nar İranıla 
xurma və ü/iimlə birlikdə becərilən qiymətli meyvə bitkisi savilir, 
iranda nar bitkisinin becərilməsi ilə başlıca olaraq Xorasanda, Teh
randa və Şirazda məşğul olurlar.

Respublikamızda yabanı halıla nar kolluqları geııış sahələri tu
tur. 1 əııkəran və Astara rayonlarında yabanı bilən nar kolluqlarının 
ucııiş sahələrinə rast gəlmək olar. Namı vətəni Azərbaycandır. Nar 
Л/әгһаусап xalqının ta qədimdən sevdiyi və becərdiyi meyvə bitki- 
lənıııləndir. Yabanı nar kolluqları də yanaşı, Azərbaycanın özünə 
məxsus xalq seleksiyasının məhsulu olan gö/əl. yüksək keyfiyyətli, 
məhsuldar yerli nar sortları var. Hazırda bağlarda becərilən nar sort- 
luiı \axtılə bağbanlar tərəfindən meşələrdən gətirilib mədəni lıala 
salınmış formalardır.

Respublikamızın Oövçay. Hear. Kiirılənıir, Ağsu. .Ağdaş, 
Ağdam, l əllər. Xanlar. Şəmkir rayonlarında və Abşeron yarımada
sında nar bitkisinin yiiksək kevllyyətli sortları yetişdirilir.

Nar bitkisinin xalq təsərrüfatında böyiik əhəmiyyəti var. Bir 
aıa nıcwə bitkilərindən fərqli olaraq nar bitkisinin ayrı-ayrı lıissələ- 
f indən müxtəlif məqsədlər liçiiıı dalıa geniş isti fadə olıınıır.

Nardan meyvə (qıda kimi), dərman, boyaq, aşı. texniki, bəzək 
\ə qismən bal verən bitki kimi istifadə edilir. Narın meyvələrini



ə h a l i  y e t i ş m i ş  h a l d a  ç ə r ə z  k i m i  y e y i r ,  k o n s e r v  z a v o d l a r ı n d a  o n l a r d a n  

m ü x t ə l i f  q i d a  m ə m u l a t l a r ı  h a z ı r l a n ı r .
N a r  m e y v ə l ə r i n i n  t ə r k i b i n ə  d a x i l  o l a n  m a d d ə l ə r i n  m i q d a r ı  

o n u n  s o r t u n d a n ,  y e t i ş d i r i l d i y i  i q l i m  ş ə r a i t i n d ə n  v ə  b a ğ l a r d a  h ə y a t a  

k e ç i r i l ə n  a q r o t e x n i k i  t ə d b i r l ə r i n  k e y f i y y ə t i n d ə n  a s ı l ı d ı r .  N a r  ş i r ə s i 

n i n  t ə r k i b i n d ə  7 6 - 7 8 %  s u ,  1 4 - 2 1  %  ş ə k ə r ,  3 % - d ə k  y a ğ ,  3 - 4  %  t u r ş u ,  

1 ,5 %  p r o t e i n  o l u r .  N o r m a l  b ö y ü m ü ş  m e y v ə l ə r d ə n  7 5 %  ş i r ə  a l ı n ı r .
Q u r u  s u b t r o p i k  i q l i m ə  m a l i k  o l a n  r a y o n l a r d a  b e c ə r i l ə n  n a r la r ı n  

t ə r k i b i n d ə  ş ə k ə r  ç o x ,  r ü t u b ə t l i  s u b t r o p i k  i q l i m d ə  b e c ə r i l ə n  h ə m i n  

n a r l a r ı n  t ə r k i b i n d ə  i s ə  a z  o l u r .
N a r  b ir  s ı r a  m e y v ə  b i t k i l ə r i n d ə n  f ə r q l ə n ə r ə k  u z u n  m ü d d ə t  ç i 

ç ə k l ə y i r .  B u  b i t k i n i n  ç i ç ə k l ə n m ə s i  m a y  a y ı n d a n  b a ş l a y a r a q  a v q u s t  

a y ı n ı n  a x ı r ı n a d ə k  d a v a m  e d ir .  M a y  a y ı n d a  a ç ı l m ı ş  ç i ç ə k l ə r d ə n  ə m ə 

l ə  g ə l m i ş  m e y v ə l ə r d ə  ş ə k ə r  ç o x ,  t u r ş u  a z ,  i y u n - i y u l  a y l a r ı n d a  a ç ı l 
m ı ş  ç i ç ə k l ə r d ə n  ə m ə l ə  g ə l m i ş  m e y v ə l ə r d ə  i s ə  ş ə k ə r  a z ,  t u r ş u  ç o x  

o l u r .
N a r ı n  s o r t l a r ı n d a n  a s ı l ı  o l a r a q  o n d a n  a l ı n m ı ş  ş i r ə n i n  t ə r k i b i n d ə  

4 , 4 % - d ə n  2 1 %  - d ə k  ş ə k ə r ,  0 , 2 % - d ə n  4 % - d ə k  t u r ş u  o l u r .  C ı r  n a r ın  

ş i r ə s i n d ə  3 , 2 % - d ə k  ş ə k ə r ,  14 % - d ə k  l i m o n  t u r ş u s u  o l u r .
A z ə r b a y c a n d a  t u r ş  n a r ı n  ş i r ə s i n d ə n  « n a r ş ə r a b »  a d l a n a n  q a t ı  ş i 

r ə  h a z ı r l a n ı r  k i ,  b u  d a  ə d v i y y ə  k i m i  ə t d ə n  v ə  b a l ı q d a n  h a z ı r l a n m ı ş  

m ü x t ə l i f  y a ğ l ı  y e m ə k l ə r d ə  i ş l ə d i l i r .  N a r  ş i r ə s i  i l ə  q a t ı  ü z ü m  ş i r ə s i n i  

q a r ı ş d ı r ı b  n a r d a n c a  a l ı r la r .  N a r d a n c a  Q a f q a z  ə h a l i s i  a r a s ı n d a ,  x ü s u s i 
l ə  G ü r c ü s t a n d a  m ə ş h u r d u r .  Q a r ı n  m e y v ə l ə r i n d ə n  a l ı n m ı ş  ş i r ə  m ü x 

t ə l i f  q ə n n a d ı  m ə m u l a t l a r ı n ı  r ə n g l ə m ə k ,  s p i r t s i z  i ç k i l ə r  v ə  q a z l ı  s u l a r  

h a z ı r l a m a q  ü ç ü n  i s t i f a d ə  e d i l i r .  N a r ı n  m e y v ə l ə r i n d ə n  y ü k s ə k  k e y 

f i y y ə t l i ,  ç ə h r a y ı ,  t ü n d  a l b a l ı ,  t ə b i i  ş i r ə l ə r  h a z ı r l a y ı r l a r .  N a r  ş i r ə s i  o r 

q a n i z m i n  s u s u z l u ğ u n u  y a t ı r ı r .  N a r ı n  ş i r ə s i n d ə n  v ə  t o x u m l a r ı n d a n  

a l ı n a n  y a ğ d a n  k o s m e t i k a d a  g e n i ş  i s t i f a d ə  e d i l r .  N a r  q a b ı ğ ı n ı n  m ü a 

l i c ə  ə h ə m i y y ə t i  o n u n  t ə r k i b i n ə  d a x i l  o l a n  a l k o l o i d l ə  b a ğ l ı d ı r .  A x ı r  

v a x t l a r d a  n a r ı n  y a r p a q l a r ı n d a  d a  a l k o l o i d i n  o l m a s ı  m ü ə y y ə n  e d i l 

m i ş d i r .
X a l q  t ə b a b ə t i n d ə  y a r a n ı  s a ğ a l t m a q  ü ç ü n  n a r  m e y v ə s i n i n  q u r u 

d u l m u ş  q a b ı ğ ı n ı  n a r ın  d ö y ü b  y a r a y a  s ə p i r l ə r  k i ,  b u n u n  d a  n ə t i c ə s i n 
d ə  y a r a  s a ğ a l ı r .  Y a r a n ı  q a b ı ğ ı n  t ə r k i b i n d ə k i  a ş ı  m a d d ə s i  s a ğ a l d ı r .  

Q ə d i m  v a x t l a r d a  n a r  ş i r ə s i n i  q a y n a d ı b  b a l  i l ə  q a r ı ş d ı r a r a q ,  o n d a n  b u 

r u n d a  ə m ə l  g ə l ə n  p o l i p  v ə  h a b e l ə  b a b a s i l  x ə s t ə l i y i n i n  m ü a l i c ə s i n d ə  

i s t i f a d ə  e d i r l ə r .  N a r ı n  m e y v ə s i n i n  q a b ı ğ ı n d a  5 6 , 2 %  s u ,  2 8 , 4 %  

b ü z i ı ş d ü r ü c ü  ( a ş ı )  m a d d ə  v a r .  Ş i r i n  m e y v ə l ə r i n i n  q a b ı ğ ı n d a  a ş ı  m a d 

d ə l ə r i  a z ,  t u r ş  n a r l a r d a  i s ə  ç o x d u r .  N a r  b i t k i s i n d ə n  t e x n i k i  m ə q s ə d l ə r

t г л

ü ç ü n  d ə  i s t i f a d ə  e d i r l ə r .  N a r ı n  m e y v ə ,  k ö k ,  g ö v d ə  v ə  b u d a q l a r ı n ı n  

q a b ı ğ ı n d a  b ü z ü ş d ü r ü c ü  v ə  r ə n g v e r i c i  m a d d ə l ə r  v a r .  Ş ə r q  ö l k ə l ə r i n d ə  

o l d u ğ u  k i m i ,  A z ə r b a y c a n d a  d a  q ə d i m  z a m a n l a r d a n  b a ş l a m ı ş  X I X  

ə s r i n  a x ı r l a r ı  v ə  X X  ə s r i n  ə v v ə l l ə r i n ə  k i m i  n a r  q a b ı ğ ı n d a n  a l ı n m ı ş  

b o y a q l a  y u n ,  i p ə k  v ə  p a m b ı q  ip  v ə  s a p l a r ı  b o y a y ı b  ç o x  g ö z ə l ,  p a r l a q  

v ə  s o l m a z  r ə n g  v ə  ç a l a r l a r  a l m ı ş l a r .  G ö n  v ə  d ə r i l ə r i  a ş ı l a y ı b  m ö h 

k ə m l ə t m ə k  m ə q s ə d i  i l ə  n a r  m e y v ə s i n i n  q a b ı ğ ı n d a n  g e n i ş  i s t i f a d ə  

o l u n u r .  İ s i t m ə l i  a d a m l a r a  n a r  ş i r ə s i n i n  i ç i l m ə s i  m ə s l ə h ə t  g ö r ü l ü r .  

N a r  ş i r ə s i  i ş t a h  a r t ır ır ,  m ü x t ə l i f  y e m ə k l ə r i n  a s a n  h ə z m  o l u n m a s ı n a  
k ö m ə k  e d i r .

Q i d a d a  C  v i t a m i n i n i n  ç a t ı ş m a z l ı ğ ı  n ə t i c ə s i n d ə  s ı n q a  a d l a n a n  

d ə h ş ə t l i  x ə s t ə l i k  b a ş  v e r i r .  B u  x ə s t ə l i y ə  t u t u l a n  a d a m l a r ı n  d i ş l ə r i n i n  

d i b i  y a r a  o l u b ,  d i ş l ə r i  l a x l a y ı r ,  s ü m ü k  o y n a q l a r ı  b o ş a l ı r ,  ü r ə k  a ğ r ı y ı r ,  

g ö z  z ə i f  g ö r ü r  v ə  n ə h a y ə t ,  i n s a n  ə m ə k  q a b i l i y y ə t i n i  i t ir ir .  N a r  ş i r ə s i 

n i n  t ə r k i b i n d ə  o l a n  C  v i t a m i n i  o r q a n i z m d ə  ə m ə l ə  g ə l ə n  b u  x ə s t ə l i k 
l ə r i n  q a r ş ı s ı n ı  a l ı r .

N a r ı n  k ö k ,  g ö v d ə ,  b u d a q  v ə  h a b e l ə  m e y v ə l ə r i n i n  q a b ı ğ ı n d a n  

b i z i m  e r a d a n  2 3 0  il  ə v v ə l  x a l q  t ə b a b ə t i n d ə  b a ğ ı r s a q  v ə  q a r ı n  q u r d l a 
r ın a  q a r ş ı  m ü b a r i z ə d ə  i s t i f a d ə  e d i r d i l ə r .  B a ğ ı r s a q  v ə  q a r ı n  q u r d l a r ı n ı  

n a r  ş i r ə s i  i l ə  t ö k ü r d ü l ə r .  N a r  m e y v ə s i n i n  q a b ı ğ ı n d a  a k l o l o i d i n  o l m a s ı  

k ə ş f  e d i l d i k d ə n  s o n r a  o n d a n  t ə b a b ə t d ə  g e n i ş  i s t i f a d ə  e t m ə y ə  b a ş l a 

d ı la r .  N a r  h ə m  d ə  ə v ə z o l u n m a z  b ə z ə k  b i t k i s i d i r .  Y a z  v ə  y a y  z a m a n ı  

ç i ç ə k  a ç m ı ş  a ğ a c l a r ı  n e c ə  d ə  g ö z ə l  g ö r ü n ü r .  B ə z ə k  m ə q s ə d i l ə  

b a ğ ç a l a r d a  b e c ə r i l ə n  y a s ə m ə n  v ə  b i r  s ı r a  b a ş q a  b i t k i l ə r  q ı s a  v a x t d a  

ç i ç ə k l ə y i r  v ə  ç i ç ə k l ə r i  t e z  s o l u r .  N a r  i s ə  y a z d a n  p a y ı z a d ə k  ç i ç ə k l ə 

y i r .  İ lk  y a z d a  b u  b i t k i  y e n i  a ç ı l m ı ş  q ə h v ə y i  r ə n g l i  x ı r d a  y a r p a q l a r l a  

ö r t ü l ü  o l u r .  N a r  b i t k i s i n i n  a r ı c ı l ı q d a  d a  m ü ə y y ə n  ə h ə m i y y ə t i  v a r .  

Ş ə f t ə l i ,  g i l a s ,  a l b a l ı ,  a l m a ,  a r m u d  v ə  s .  m e y v ə  b i t k i l ə r i n d ə n  f ə r q l i  

o l a r a q  n a r ı n  ç i ç ə k l ə m ə s i  p a y ı z a  k i m i  d a v a m  e d i r .  M ə h z  b u n a  g ö r ə  

d ə  b a ş q a  m e y v ə  b i t k i l ə r i  ç i ç ə k l ə r i n i  t ö k d ü k d ə  a r ı l a r  n a r  b i t k i s i n i n  

ç i ç ə k l ə r i n d ə n  i s t i f a d ə  e d i r l ə r .  R e s p u b l i k a m ı z d a  t a r l a la r ı  k ü l ə k d ə n  

q o r u m a q  ü ç ü n  y a r a d ı l m ı ş  q o r u y u c u  m e ş ə  z o l a q l a r ı n d a  ə k i l m ə l ə r i  

t ö v s i y ə  e d i l ə n  a ğ a c  v ə  k o l  b i t k i l ə r i  s ı r a s ı n a  n a r  d a  d a x i l d i r .  B u n d a n  

ə l a v ə ,  d ə r ə l ə r i ,  y a m a c l a r ı  m ö h k ə m l ə n d i r m ə k  v ə  h a b e l ə  d ə m i r  y o l l a 

r ın ı n  k ü l ə k l ə r i n  g ə t i r d i k l ə r i  q u m l a  ö r t ü l m ə s i n i n  q a r ş ı s ı n ı  a l m a q  ü ç ü n  

q u r a q l ı ğ a  b a v a m l ı  o l a n  n a r  b i t k i s i n i n  ə k i l m ə s i  d ə  m ə s ə l ə h ə t d i r .

N a r  b o y a q  b i t k i s i  k i m i  d ə  q i y m ə t l i d i r .  H a z ı r d a  x a l ç a ç ı l ı q  s ə n a 
y e s i n d ə  t ə b i i  b o y a q  b i t k i l ə r i n ə  t ə l ə b a t  g ü n ü - g ü n d ə n  a r t d ı ğ ı n d a n  b i z  

n a r d a n  b o y a q  a l m a ğ ı  ö z  q a r ş ı m ı z a  m ə q s ə d  q o y d u q .  L a b o r a t o r i y a d a  

n a r ın  ç i ç ə k ,  q a b ı q ,  o d u n c a q  v ə  m e y v ə  y a n ı ğ ı n d a n  b o y a  m ə h l u l u  h a -
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z ı r l a y ı b  y u n ,  i p ə k  v ə  p a m b ı q  m ə m u l a t l a r ı n ı  s a r ı ,  s a r ı - n a r ı n c ı ,  n a r ı n c ı ,  

n a r ı n c ı - y a ş ı l ,  n a r ı n c ı - b o z ,  y a ş ı l ı m t ı l ,  y a ş ı l ı m t ı l - q ə h v ə y i ,  a ç ı q  q ə h 
v ə y i ,  z e y t u n u ,  z e y t u n u - y a ş ı l ,  y a ş ı l - ç ə h r a y ı ,  ç ə h r a y ı - b o z u m t u l ,  k ə r 

p i c i ,  k ə r p i c i - b o z ,  k ə r p i c i - q ı r m ı z ı ,  b o z u m t u l - q a r a ,  q a r a - m i x ə y i  v ə  s.  
r ə n g  v ə  ç a l a r l a r a  b o y a m a ğ a  n a i l  o l d u q .  A l d ı ğ ı m ı z  r ə n g  v ə  ç a l a r l a r  

g ü n ə ş  ş ü a s ı n a ,  s a b ı n l a  y u y u l m a ğ a  v ə  k i m y ə v i  t ə s i r e d i c i l ə r ə  q a r ş ı  

d a v a m l ı d ı r .  B i r  k q  n a r  q a b ı ğ ı n d a n  h a z ı r l a n a n  b o y a  m ə h l u l u  i l ə  1 0 - 1 5  

k q  y u n ,  i p ə k  v ə  p a m b ı q  m ə m u l a t l a r ı n ı  b o y a m a q  m ü m k ü n d ü r .

N a r  q a b ı ğ ı n d a n  a ş ı  v ə  b o y a q  m a d d ə s i  a l m a q  ü ç ü n  G ü l ə r  Q ə d i -  

r o v a  i l ə  b i r l i k d ə  t e x n o l o g i y a  ü s u l u  i ş l ə y i b  h a z ı r l a m ı ş  v ə  p a t e n t  a l ı n 
m ı ş d ı r .

R e s p u b l i k a m ı z d a  h ə r  i l  2 5 - 3 0  m i n  t o n  n a r  t ə d a r ü k  e d i b ,  b o y a -  

ç ı l ı q  m ə q s ə d i l ə  s ə n a y e y ə  t ə h v i l  v e r m ə k  m ü m k ü n d ü r .

Cacıq —  Chaerophyllum L.
(Çətirçiçəklilər —  Apiaceae fəsiləsindəndir)

C a c ı q  c i n s i n i n  A v r o p a ,  A s i y a  v ə  Ş i m a l i  A m e r i k a  ə r a z i l ə r i n d ə  

4 0  n ö v ü ,  Q a f q a z d a  1 7 ,  o  c ü m l ə d ə n  A z ə r b a y c a n d a  7  n ö v ü  y a y ı l m ı ş 

d ır .  Ə d v i y y a t  k i m i  ə n  q i y m ə t l i  n ö v l ə r i  l ə l ə k l i  v ə  Q a f q a z  a c ı q l a r ı d ı r .

Lələkli cacıq —  Ch. (maculatum) aureum. H ü n d ü r l ü y ü  6 0 -  

8 0  ( 1 0 0 )  s m - ə  ç a t a n  ir i  k ö k l ü ,  ç o x i l l i k  o t  b i t k i s i d i r .  G ö v d ə s i  s ə r t ,  

d ü z ,  a ş a ğ ı  h i s s ə s i  d ə r i n  ş ı r ı m l a r l a  v ə  a ğ  t ü k c ü k l ə r l ə  ö r t ü l ü r ,  y u x a r ı  

h i s s ə s i  i s ə  t ü k c ü k l ə r l ə  v ə  y a x u d  ç ı l p a q  n a z i k  ş ı r ı m l a r l a  ə h a t ə  o l u n a n ,  

b u d a q l a n a n d ı r .  Y a r p a q l a r ı  d a i r ə v i  ü ç k ü n c ,  l ə l ə k v a r ı  s a p l a q l ı d ı r ,  ç i 

ç ə k l ə r i  a ğ  r ə n g l i ,  ç ə t i r d ə  t o p l a n m ı ş d ı r .  Y e t i ş m ə m i ş  m e y v ə s i  s a n c a q -  

v a r ı ,  y e t i ş m i ş  m e y v ə s i  q ı s a  x ə t v a ı ı d ı r .  L ə l ə k l i  c ı c ı q  A z ə r a y c a m n  

Q u b a ,  N a x ç ı v a n  M R - i n  d ü z ə n  v ə  d a ğ l ı q  s a h ə l ə r i n d ə ,  m e ş ə l i k l ə r i n 

d ə ,  d a ğ  v ə  ç ə m ə n l i k l ə r i n d ə ,  ə k i n  s a h ə l ə r i n d ə  y a y ı l m ı ş d ı r .
L ə l ə k l i  c a c ı ğ ı n  t ə r k i b i n d ə  0 , 4 5 - 0 , 5 0  %  e f i r  y a ğ ı ,  4 2 - 1 2 0  m q %  

C  v i t a m i n i ,  k a r o t i n ,  f l a v o n o i d  b i r l ə ş m ə l ə r i ,  s e l l ü l o z a ,  z ü l a l  v ə  s .  

m a d d ə l ə r  t a p ı l m ı ş d ı r .
Ə d v i y y a t  k i m i  c a c ı ğ ı n  c a v a n  g ö v d ə s i n i n  q a b ı ğ ı  s o y u l u b ,  

d o ğ r a n ı r  v ə  ə t d ə n  h a z ı r l a n m ı ş  m ü x t ə l i f  x ö r ə k l ə r ə  q a t q ı  k i m i  ə l a v ə  

e d i l i r .  Q a b ı ğ ı  s o y u l m u ş  c a c ı ğ ı  ç i y  h a l d a  d a  y e y i r l ə r .

Qafqaz cacığı — Ch. (caucasicum) bulbosum. Q a f q a z  c a c ı ğ ı  

i k i i l l i k  o t  b i t k i s i d i r .  K ö k ü  ç i y ə l ə k v a r ı ,  b ə z ə n  d ə  d a i r ə v i d i r .  B u d a q l a -  

n a n d ı r ,  g ö v d ə s i n i n  h ü n d ü r l ü y ü  5 0 - 1 1 0  s m - ə  ç a t ı r .  Y a r p a q l a r ı  ü ç ə r ,  

l ə l ə k v a r ı d ı r .  Ç i ç ə k l ə r i  a ğ  r ə n g d ə d i r ,  g ö v d ə s i n i n  q u r t a r a c a ğ ı n d a  ç ə -  

t i r v a r ı  t o p l a n ı r .  M a y - i y u n  a y l a r ı n d a  ç i ç ə k  a ç ı r .  Q a f q a z  c a c ı ğ ı n a  r e s 
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p u b l i k a m ı z ı n  b ü t ü n  ə r a z i l ə r i n d ə  r a s t  g ə l m ə k  o l a r .  Ç i ç ə k l ə n ə n ə  q ə 
d ə r ,  y ə n i  a p r e l - m a y  a y l a r ı n d a  c a v a n  z o ğ l a r ı  t o p l a n ı r .  Q a b ı ğ ı n ı  s o y a 

r a q ,  x ı r d a  h i s s ə l ə r l ə  x ö r ə k l ə r ə  q a t q ı  k i m i  ə l a v ə  e d i l i r .  B u n d a n  h a z ı r 
l a n m ı ş  x ö r ə k l ə r  h ə z m o l m a y a  y a x ş ı  t ə s i r  g ö s t ə r i r .

Dişəvər —  Anthriscus

D ü n y a  b i t k i  a l ə m i n d ə  c i n s i n  2 0 - y ə  q ə d ə r  n ö v ü  y a y ı l m ı ş d ı r .  

B u n l a r a  ə s a s ə n  A v r o p a  v ə  A s i y a n ı n  m ü l a y i m  i q l i m  z o n a l a r ı n d a  r a s t  

g ə l m ə k  o la r .  Q a f q a z d a  9 ,  o  c ü m l ə d ə n  A z ə r b a y c a n d a  4  n ö v ü  m ə l u m 

d u r .  Ə d v i y y a t  t ə b i ə t l i  n ö v ü  i s ə  —  Anthriscus cerefolium —  a d i  d i 

ş ə v ə r  h e s a b  e d i l i r .  B u ,  m o r f o l o j i  q u r l u ş u n a  g ö r ə  c ə f ə r i  b i t k i s i n ə  o x 

ş a y ı r .  L a k i n  b u n u n  y a r p a q l a r ı  ç o x  i n c ə ,  n a z i k ,  x ı r d a  v ə  s ı x d ı r .
B i t k i n i n  t ə r k i b i n d ə n  x o ş  ə t i r l i  e f i r  y a ğ ı ,  q l ü k o z i d l ə r ,  k a r o t i n ,  C  

v i t a m i n i ,  f l a v o n i d l ə r ,  a ş ı  m a d d ə l ə r i ,  m i n e r a l  m a d d ə l ə r ,  o  c ü m l ə d ə n  

m a q n e z i u m  v ə  s .  t a p ı l m ı ş d ı r .  E f i r  y a ğ ı n ı n  ə s a s  t ə r k i b  h i s s ə s i n i  a n e t o l  

m a d d ə s i  t ə ş k i l  e d i r .  X a l q  t ə b a b ə t i n d ə  b u n u n  x o ş  ə t i r l i  y a r p a q  v ə  

m e y v ə l ə r i n d ə n  ç a y  k i m i  d ə m l ə y i b  d i z e n t e r y a ,  m ə d ə - b a ğ ı r s a q  p o z 
ğ u n l u q l a r ı n d a ,  b ö y r ə k  v ə  h ə z m  s i s t e m i  v ə  s .  x ə s t ə l i k l ə r i n  m ü a l i c ə 
s i n d ə  i s t i f a d ə  e d i l i r .

B u n d a n  ə l a v ə  b i t k i n i n  k ö k  h i s s ə s i n d ə n  e f i r  y a ğ ı ,  ü z v i  t u r ş u la r ,  

C  v i t a m i n i ,  k u m a r i n ,  l y u t e o l i n ,  x e r o f ı l i n ,  g ö v d ə s i n d ə n  C  v i t a m i n i ,  3 -  

k s i l o z ı l q a l a k t o z i d  s i a n i d i n ,  3 - k s i l o z i l q l i i k o z i d q a l a k t o z i d  s i a n i d i n ,  

y a r p a q l a r ı n d a n  l y u t e o l i n ,  ç i ç ə k l ə r i n d ə n  e f i r  y a ğ ı ,  l y u t e o l i n ,  a p i q e n i n ,  

x e r o f ı l l i n ,  3 - q l ü k o z i d  l y u t e o l i n  f l a v o n o i d l ə r ,  t o x u m l a r ı n d a n  e f i r  y a ğ ı ,  

x e r o f ı l i n ,  7 - q l ü k o z i d  v ə  7 - d i q l ü k o z i d ,  l y u t e o l i n ,  1 7 , 6 - 2 1 , 8 %  p i y l i  

y a ğ  m a d d ə s i  v ə  s .  a ş k a r  e d i l m i ş d i r .

K ö k ü n d ə n  h a z ı r l a n a n  p r e p a r a t l a r ı n ı n  k ö m ə y i  i l ə  Ç i n  v ə  K o r e 

y a  t i b b  s a h ə s i n d ə  o t u r a q  s i n i r  a ğ r ı l a r ı n ı n  v ə  u ş a q l ı q  x ə s t ə l i k l ə r i n i n  

m ü a l i c ə s i n d ə  i s t i f a d ə  e d i l i r .  F r a n s a d a  a s ç i t ,  a ğ  c i y ə r  v ə r ə m i n i n ,  e k -  

z e m a l a r ı n ,  y a r a m a n  ş i ş l ə r i n  q a r ş ı s ı n ı n  a l ı n m a s ı n d a  i s t i f a d ə  o l u n u r .

A d i  d i ş ə v ə r  o t u n u n  d a d ı  ş i r i n t ə h ə r  t a m a  m a l i k  o l u b ,  c i r  v ə  c ə 
f ə r i n i  x a t ı r l a d ı r .  Ə d v i y y ə  k i m i  m ü x t ə l i f  x ö r ə k l ə r ə  ə l a v ə  o l u n u r .  S a 

la t  n ö v l ə r i n i n  d ə  h a z ı r l a n m a s ı n d a  i s t i f a d ə  e d i l i r .  Ə d v i y y a t  k i m i  c a 
v a n ,  t ə z ə  d ə r i l m i ş  y a r p a q l a r ı  i ş l ə d i l i r .  B i t k i  q u r u d u l d u q d a  ö z  x o ş  ə t 
r in i  it ir ir .

Palıd dişvəri — Anthriscus (nemorosa) sylvestris ç o x i l l i k  o t  

b i t k i s i  o l u b ,  y o ğ u n  k ö k l ə r ə  v ə  d a m a r l a r a  m a l i k d i r ,  y e r ü s t ü  h i s s ə s i n i n  

h ü n d ü r l ü y ü  4 0 - 6 0  s m - d i r .  T ü k l ü  u z u n s a p l a q l ı  k ö k y a n ı  y a r p a q l a r ı  

ü ç b u c a q l ı d ı r ,  ü ç  d ə f ə  l ə l ə k v a r ı  p a r ç a l a n m ı ş d ı r .  G ö v d ə n i n  y u x a r ı s ı n -
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da olan yarpaqları ortaçıqdır. Xırda ağ çiçəkləri 8-11 nazik şüadan 
ibarət olub, mürəkkəb çətirə toplanmışdır. Meyvəsi iki bölümlü 
uzunsov qoşa dənmeyvədən ibarətdir. Bitki may-iyun aylarında ç i 
çəkləyir. meyvəsi iyul-avqustda yetişir. Palıd dişəvəri Azərbaycanın 
Böyük Qafqaz rayonlarında, Qubada, Naxçıvanda, Lənkəranın dağ 
meşələrində, aşağı dağ ətəklərində yuxarı dağ qurşağına kimi 
yayılmışdır.

Təbabətdə dişəvarin yarpaq və meyvələrindən ıstıfadə olunur. 
Yarpaqlarının tərkibində llavonoidlər. aşı maddələri və 119,8 mq-a 
qədər C vitamini və s. tapılmışdır. Dişəvərin bütün hissələrində, 
xüsusən meyvələrində az miqdarda cirə (anis) iyi verən efir yağı 
vardır. Xalq təbabətində otundan və meyvələrindən çay dəmləyib 
böyrək xəstəliyində sidikqovucu, ağrıkəsici dərman kimi işlədilir. 
Dişəvərin yeriistii hissəsi (otu) vitaminlə zəngin olduğundan onu 
yığıb açıq havada, çardaqlarda qurudur, narın toz halına salıb, ələk
dən keçirir, alınan tozdan ədviyyat kimi sup, əl, balıq vo tərəvəz xö
rəklərinin tərkibinə qatırlar.

Çaşır — Praııgos

Diinya bitki aləmində çaşırın 25-ə qədər növü yayılmışdır. 
Bunlara ən çox Orta Aralıq dənizi ölkələrində və Kiçik Asiyada. 
İranda, Ofqanıstanda, Orta Asiyada. Şərqi Hindistanda rast gəlmək 
olar. Qafqazda 6. o cümlədən Azərbaycanda 4 növü vardır: (iövdə- 
siz. çaşır -  P. acaulis. adi çaşır P. fcrulacea. qıvrım çaşır - -  P. 
uloptera, bükülü çaşır P. loplıoptera. Bu növlər içərisində ən ge
niş yayılanı adi çaşırdı.

.Adi çaşır — Praııgos fcrulacea — gövdəsinin hündürlüyü 
130-150 sm-ə çatan çıplaq ot bitkisidir, (iövdəsi yoğun, bııdaqlanan 
olub, qarşı-qarşıya yerləşmişdir. Yarpaqları nisbətən enli, ovalvarı- 
dır.

Çətirləri (5) 10-16 sualıdır. Çətriııdə olan çiçək şüaları əsasən 
meyvəsi/ olur. Çətirin mərkəzində yerləşən 7-8 ədəd çiçək şüalar: 
isə mcyvəvcrondir. Meyvəsinin uzunluğu (12) 15-20 mm-dir.

Adi çaşır respublikamızda Kiçik Qaiqazın şimal, mərkəz, cə
nub hissələrində gcııiş yayılmışdır. Naxçıvan MR-də çaşır orm 
dağlıq sahələrində və eləcə də dəniz səviyyəsindən 2000 metrə qə
dər yüksəklikdə bitir. Ona gilli, daşlı, çınqıllı yamaclarda və kolların 
arasında da rast gəlmək mümkündür. Çaşırın tərkibi insan orqanizim 
üçün faydalı olan bioloji-fəal maddələrlə zəngindir. Cavan zoğ \ə

yarpaqlarının tərkibindən 80 mq.% C vitamini. 17,03-18,95 % mo- 
ııosaxaridlər. 2.95-4,01 mq.% saxaroza, 14-22,02 mq.% selliiloz, 
18.5-22,0 mq.% zülal maddələri, 0,70-5,02 mq.% piyli yağ, 15,30 % 
protein, 9,17-15,20 mq.% kül və s. maddələr aşkar edilmişdir. Otirili 
tama malik olduğundan, yerli əhali tərəfindən tədarük edilərək, duza 
və turşuya qoyulur. Ləziz ədviyyat kimi süfrəyə verilir. Çaşırdan 
hazırlanmış ədviyyat məhsulları vitaminlərlə zəngin olmaqla yanaşı, 
həm də iştahaçıcı və həzm yaxşılaşdırım xüsusiyyətə malikilir. Çaşı
rın bır neçə növündən də ədviyyat kimi istifadə etmək olar. Onu da 
qeyd etmək lazımdır ki, çaşır yazın ilk əvvəllərində cavan vaxtı 
yığılmalıdır.

Çaşırın duza qoyulması hebdir: yığılmış çaşırın gövdəsində 
olan ag hissə nazik budaqlarla birlikdə yarpaqlardan təmizlənir. Tə
mizlənmiş çaşır üç dələ sııyıı dəyişilməklə 2 gün adi suda saxlanılır. 
Bu vaxt ərzində çaşırın acı sııçu almır. Sonra qaynar suda yüngülcə 
pörtiıldiikdən sonra adı qaydada dııza qoyulur. Süfrəyə verilərkən 
sirkə əlavə edilir.

Kərəviz — Армии

Kərəvizın dünya florasının tərkibimlə ancaq bır növünə, 
S.K.Çerpaııova (1981) görə isə 3 növünə rast gəlmək olar. Kərəvi- 
/ııı əsas vətəni Orta Aralıq dənizi ölkələri hesab edilir. Yabanı halda 
Q ər b i  Avropa. Asıya, Hindistan, Şimali və Cənubi Amerika əıa/ılə- 
I ıııdə. Rusiyanın Cənubi Avropa hissəsində yayılmışdır. Kərəviz ən 
сч\ yarğanlıqlarda. kanal, çay və dəm/ kənarlarında yayılmışdır. 
Mədəni halda demək olar ki. dünyanın hər yerində əkilib becərilir.

İyli kərəvi/ bitkisini ilk dəfə 1753-cii ildə K.l.iııncy təsvir et
mişdir. Soııralar botaıııklərdən R.Miller (1769). S.N.Persıın (1805),
I Allred ( 1866) kərəvizın bır neçə mədəni formalarını: kökmeyvəli- 
' apaceum. saplaqlı-dulcc, yarpaq-secaluuım aşkar etmişlər.
I İl ev undovskı İ97 |-m ildə bu lomıaları növ müxtəlıllıli kimi qə
bul etmişdir. Bıı alimlər yabam və mədəni kərəvizin eyni areala ma
lik olduğunu qeyd edirlər. Bir sıra botaııiklər isə kərəvizın məhsul 
V er.m hissələrinin rənglərinə göm onun təsnifatını vermişlər.

İyli kərəvi/. — Apiıım gravcolcns. Bu, hündürlüyü 80-100 
sm-ə çatan ikiillik ot bitkisidir, (iövdəsi dikdııran. çoxlu budaqlardan 
ibarətdir. Çiçəkləri xırda ağ rəngli olub mürəkkəb çətirdə toplan
mışdır. Rozct yarpaqları) iri, ətli saplaqdan ibarət olub, ikilələkşəkil- 
lı bölünəndir, yuxarıda yerləşən yarpaqları gövdə üzərində oturan
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halında iiçər höliinon tünd yaşıl rəngli parlaqdır. Saplaq yarpaqları 
qabırğavaridir. Çiçəkləri çarpaz tozlanandır. Meyvəsi ikitoxumludur. 
Toxumları xırda qabırğavari, oval, bozumtul və yaxud qonurumtııl- 
qohvəyi rənglidir. 1000 ədədinin çəkisi 0,3-0,5 qramdır. Kökyumru- 
su dairəvi formada, qəhvəyi rəngdə olub, 18-20 sm-o qədər yerin 
dərinliyinə işləyir. İyli kərəviz əhəmiyyətli, efir yağlı və ədviyyat 
təbiətli bitkidir.

İyli kərəvizin bioloji xüsusiyyətləri. Kərəviz birinci etapı başa 
çatdırır. İkinci ili əmələ gətirir. Kərəviz soyuğa davamlı bitkidir. 
Toxumları 18-22°-də yaxşı inkişaf edib, bol məhsul verir. Toxumları 
səpildikdə 12-20 gün sonra cücərməyə başlayır. Cücərtilər 4(l şax
taya dözür. Yaşlı bitkilər isə 7-10° şaxtaya davam gətirir. Nəmli və 
mülayim keçən iqlim zonalarında normal inkişaf edir və məhsul ve
rir. İşığa qarşı tələbkardır. Nəmlik sevəndir. Lakin dibində uzun 
müddət su qaldıqda quruyub məhv olur. Kərəviz istənilən torpaq 
şəraitində inkişaf edib, məhsul verir. Gübrəyə tələbkardır. Saplaqlı 
kərəviz sortıı isə üzvi və qeyri-iizvi gübrələrə daha çox tələbkardır.

Kür-Araz, Lənkəran ovalıqlarında, Xəzərin qumlu sahillərin
də, duzlu torpaqlarda az, alaqlı yerlərdə geniş yayılmışdır.

Tərəvəz bitkisi kimi kərəvizin iiçyarpaq (gürcü) saplaqlı (Pas- 
kal, Yula, Qızıl pero, qızıl yel), köklü (Amalı, Delıkates (zərif), Qrı- 
bov-7) sort və formalarından tərəvəz kimi geniş istifadə olıııuır.

Tərəvəz bitkisi kimi respublikamızın əksər rayonlarıda geniş 
surətdə istifadə olunur.

Becərilmə üsulları. Kərəviz toxumu və şitilləri vasitəsilə artı
rıb çoxaldırlar. Kərəvizin əsas şələlləri kələm, xiyar və kartol lıesab 
edilir. Lrkən yazda və payızda onun şələlləri tədarük edilib qurtar
dıqdan sonra kərəvizi həmin sahələrdə əkib becərirlər. Kərəviz əki
lən sahələri əvvəlcədən 27-30 sm dərinliyində şııınlayır. alaq otla
rından təmizləyir və malalayırlar. Sonra toxumu səpir və sııvarma 
aparmaqla birinci mərhələni başa çatdırırlar. Sonra kərəviz əkilən 
hər hektar sahəyə 100-120 kq azot, fosfor və kalium gübrələri səpi
lir. Kərəviz toxumlarını 2-3 sm dərinliyində hər hektar sahəyə e-ö 
kq səpməyi məsləhət görürlər. Rusiyanın mərkəzi rayonlarında kə
rəvizi şitilləri vasitəsilə əkib becərirlər. Yarpaq iormah kərəvizi qı
da sahəsi 50x70 sm, kök və saplaq sortlarını isə 50x70x40 sm ol
maqla əkib becərirlər. Kərəviz. sahələri vaxtlı-vaxlmda alaq olların
dan təmizlənir, qeyri-iizvi gübrələrlə qidalandırılır, suvarma işləri 
aparılır.

160

Məhsulun toplanması və saxlanılması. Kərəvizin yarpaqların 
sortıın məhsulu yetişib inkişaf edib normal hala çatdıqda, yəni iyul 
ayında tədarük edirlər. Biçilib əldə edilmiş yaşıl xammalı mchvuran 
kölgəli yerlərə sərib qurudur, sonra məhsulu xüsusi havası dəyişilən 
anbarlara doldurub saxlayır, yeri gəldikcə istifadə edirlər. Bitkidən 
birinci məhsulu biçib əldə etdikdən sonra o sürətlə inkişaf edir və 
sentyabr-oktyabr aylarında ikinci dələ yüksək məhsul verir.

Yarpaqlı sortıın hər hektar sahəsindən 15-25 ton yaşıl xammal 
əldə edilir. Kök formalı kərəvizi isə oktyabr ayında, cənub isə noya
brda toplayırlar. İlər hektar sahədən 30 ton kök məhsulu əldə edilir. 
Kərəvizin saplaqlı və yarpaqlı formasını isə şaxtalar düşən dövrlər
də tədarük edirlər, ilər lıckatr sahədən 40 ton yaşıl kütlə və 0,8 t to
xum tədarük edilir.

Kərəvizin toxumundan 2,5-3%, yarpaqlarından 0,1%, kökün
dən isə 0,1% efir yağı aşkar edilmişdir. Toxumlarından 16-17%-ə 
qədər yağ tapılmışdır.

Tibbi əhəmiyyəti. Bitkidən alınan efir yağı rəngsiz hərəkətli 
kəskin iyə malik olub, kərəviz tamını xatırladır. Lfir yağına xoş ətir 
verən tərkibində 70-80% alfa-limonen, 12-13% qamma-selıııen və 
5%-ə qədər palmitin turşusu spirtli efirin qarışığıdır. Bundan əlavə 
kök və yaşıl hissəsindən furokumarinlər, flavonoid, 117-240 mq% 
askorbin turşusu, 18-24 mq% karotin, 6,17% ekstraktıv maddələr 
aşkar edilmişdir.

Kərəviz maddələr mübadiləsinin normal hala salınmasına ef
fektli təsir edir. Bu da onun tərkibində çoxhı miqdar karotin, B, S, 
B,, B;. B,„ L, К, RR vitaminləri, foliv turşusu, şəkər, peklııı, dəmir, 
kalsium, fosfor, maqııezium makroelementləri, qiymətli amin turşu
ları və mikroelementlərin olmasıdır. Təzə yığılmış otundan «sııkkus- 
qraveol» adlı sakitləşdirici şirə alınır. Aparılan eksperimental klmıkı 
təcrübələr göstərmişdir ki, kərəvizdən hazırlanmış bu preparat böy
rək xəstəliklərinin müalicəsində va.şlı adamlar üçün daha xeyirlidir. 
Hunun ekstaktları yaşlı adamlarıla sıı-dıız miibadıəsmm tənzimlən
məsinə. pıylənmənm qarşısını alır və yaddaşın möhkəmlənməsinə 
kömək edir. Kərəvizin tərkibində kifayət qədər kalııım duzunun ol
ması ürək-damar sisteminə, manqanın ohmısı əsəb, dəmirin olması 
isə qanın normal fəaliyyətinə müsbət təsir edir. Xalq təbabətində 
kərəvi/in təzə toplanmış olundan alman şirədən, eləcə də meyvələ
rindən hazırlanan çaydan böyrək xəstəliklərində daşsa 1 ıcı dərman 
kimi işlədilir. Kök və yarpağı iştahanı artırır, həzm prosesini yaxşı
laşdırır. Həmçinin qastritdə, mədə və Otıikibafmtlq bağırsağın xora

mı



sında zəif işlədicı dərman kimi, rcvmatizmin müalicəsində geniş isti- 
ində edilir. Bundan əlavə, onun cövhərindən ağrıkəsici, qızdırma 
əleyhinə, qaraciyər, allergiya və s. xəstəliklər zamanı istiladə olu
nur.

1 əzə dərilmiş yarpaqları toz halma salınır və kərə yağı ilə qa
rışdırılaraq irinli yaralar üzərinə məlhəm kimi sürtülür. Kərəviz böy
rək və sidik kisəsini təmizləiyr, mədə köpiinii yatırdır, qazları özünə 
hopdurur. Yeməklərdo kərəviz işlətmək təngənəfəslik, hıçqırma, 
böyrək ağrısı hallarında faydalıdır. Arpa unu ilə qarışdırıb ləpitmə 
edərək şiş üzərinə qoyduqda xeyirlidir. Kök və yarpağın balda 30-40 
gün saxlayıb işlətdikdə mədəni qüvvətləndirir, iirəkbulanmasının 
qaışısıııı alır.

Kərəvızın kəskin iyi. acımtıi-şinntəhər dadı vardır. Ədviyyə 
kimi kulinariyada geniş istifadə edilir. Onun toxumu, yarpağı, sap- 
1 ığı. kökümsovu təzə və qurudulmuş halda müxtəlif xörəklərə əlavə 
edilir. Otli şirəli saplaqları iştahla yeyilir. Korəvizin ətli şirəli yarpaq 
və zoğları cəfəriyə nisbətən çox zərifdir. Bitkinin yuxarı yaşıl hissə
sindən və eləjə do kökündən təzə və qurudulmuş halda istifadə edi
bi. Bir çox ölkələrin mətbəxlərində kərəvi/dən ədviyyat kimi quru 
qarışıqların hazırlanmasında geniş istiladə edilir. Kərəvizdən paxla, 
badımcan, kələm, kök və kartofdan hazırlanan xörək növlərinin tər
kibinə qatılır.

Odviyyə kimi bir pay xörəyə qurusundan 0,2-0,3, təzə halda 2
3 qram qatmağı məsləhət göriirük. Kərəviz ən çox sup. ət xörəkləri
nin və şorbaların tərkibinə qatılır. Ondan tərəvəz, ət. balıq, ördək, 
quş və göbələklərdən hazırlanan müxtəlif yeməklərdə xoş ətir və 
iştahartırıcı ədviyyə qatqısı kiını daha çox istifadə edilir.

Kərəvizdən müalicəvi xörəklərin hazırlanması
Kərəviz Hə kəsmik salatı. 300 qram alma, çox da iri olmayan 

kərəviz kökü, limon şirəsi, 100 qram kəsmik, yarım stəkan süd. qoz 
ləpəsi, 150 qram mayonez götürün. Nazik dilim şəklində doğranmış 
almanı siirtgəcdən keçirib kərəvizi kökü ilə qarışdırıb üzərinə limon 
şirəsi əlavə edin. Kəsmiyi siid və mayonezlə yaxşıca qarışdırıb sala
ta qatmalı və üzərinə xardal, doğranmış qoz ləpəsi qatıb süfrəyə ve
rin.

Kəsmik tamlı kərəviz. şorbası. 2 çay qaşığı xardal, yarım stəkan 
bitki yağı, 1 xörək qaşığı limon şirəsi və yaxud sirkə götürün. Yağın 
üzərinə xardal əlavə edib yaxşıca qarışdırıb üzərinə limon şirəsi 
tökün. Sonra əvvəlcədən nazik hissələrə doğranmış kərəviz kökünü 
əlavə edib, 45-50 dəqiqə zəif od üzərinə qoyub 1 saata qədər qav-
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nadın. Sonra hazır olmuş xörəyi odun üzərindən götürüb, süfrəyə
w, ın.

Kə-əviz. qiyməsi. 1 dəstə kərəviz. 75 qram «rokfor» pendiri, 75 
qram mvo vağı. 1 çay qaşığı qırınızı bibər tozu, duz, istiot və zeytun 
götürün, ічѵ iəvizi yuyub təmizləyin. Sonra azca qurutduqdan sonra, 
iri hissələrə doğrayın. Pendirdən hazırlanmış «rokforu» yağ və qır
mızı istiotu qiymənin iizərinə əlavə edib qarışdırın. Sonra kərəviz 
dəstəsini kiçik hissələrə bölüb, üzərinə qiymədən yaxıb, zeytunla 
bəzəvıb . al'rəyə verin.

Kərəviz piiresi. I kq kərəviz, kökü, 300 q kartof, 100 q kərə 
yağı. 2 ədəd iri baş soğan, cəfəri, zirə, şüyiid, dənlə yarpağı və 1 
ədəd dgs sarımsaqdan ibarət ədviyyat, 1 stəkan sıid, duz, istiot 
götürün. Kərəvi'/ kökünü təmizləyib yuduqdan sonra onu çox da iri 
olmayan hissələrə doğrayıb, isti suya töküb 10 dəqiqə qaynadın. 
Sonra qa zına bir az. kərə yağı, soğan, kartof töküb azca qızdırın. Tə- 
rəvəxləııi! üzərini örtənə qətlər sıı töküb, ədviyyə əlavə edib, zəif 
od üzərmə qoyub, köpüyü ala-ala 30 dəqiqə qaynadın. Sonra oduıı 
üzərindən götürüb süzgəcdən siiziib üzərinə xama əlavə edin. Hazır 
piireni qudura çəkib süfrəvə verin.

Kərəviz. Çörəyi. 4 ədəd çox da iri olmayan kərəvi/ kəkü. 5 
ədəd yumurta sarısı, 1 ədəd bütöv yumurta. 250 qram təz.ə gavalı 
götıiriin. Sonra kərəvizi duzlu suda bişirin. Oz.ih sıyıq halına saldıq
dan sonra iizərinə yumurta, duz və istiot əlavə edib qarışdırın, içəri
sinə yağ qarışdırıb çörək formasına salıb, tavaya qoyub, su hama
mında 00 dəqiqə bişirin.

Kərəvi/. şirəsi. Korəvizin ən qiymətli müalicəvi xüsusiyyətlə
rindən bırı onıın tərkibində zəngin Na elementinin olmasıdır ki, bu 
da orqanizmdə Га elementinin maye halında saxlanmasına səbəb 
olur. Kərəviz şirəsinin tərkibində ('a elementinə nisbətən iizvi Na 
elementi 4 dələ çoxdur. Bu şirə ıızun müddət qatı şəkər və nışasta 
qəbul edən insanlar üçün daha faydalı hesab edilir. İnsanın uzun 
müddət qıtla kimi istifadə etdiyi çörək, peçenye, fəsəli, makaron, 
buğda, kartof, eləcə də şəkər növü, konfet, spırtsı/. içkilər, dondurma 
və s. məhsulların tərkibləri sulu karbolıidratlarla zəngin olur. Aparı
lan tibbi təcrübələr nəticəsində məlum olmuşdur ki. yuxarıda qeyd 
etdiyimiz qida məhsulları orqanizmin hüceyrə və toxumalarına dağı
dıcı təsir göstərir, onların ış mexanizmini pozur, maddələr mübadi
ləsinin normal gedişini zəiflədir və insanda bir sıra xoşa gəlməz xəs
təliklər əmələ gətirir, (ğeyd elmək lazımdır ki. bizim gündəlik qida
mızın tərkibimlə olması Ca elementinin sağlamlıq üçün mühüm



əhəmiyyət kəsb edir. Tərkibində şəkərlə zəngin olan qida məhsulla
rı orqanizmdə olan Ca elementini suda həll olunmayan qeyri-üzvi 
maddəyə çevirir. Bu da onun hüceyrənin fəaliyyətində rolunu da
yandırır və xoşa gəlməz xəstəliklərin yaranmasının başlanğıcını 
qoyur. Hərgah orqanizmdə Ca aclığı baş verərsə, bu zaman artrit, 
diabet, ürək fəaliyyətinin pozulması, damar genişlənməsi, öd və 
böyrəklərdə daşların əmələ gəlməsi və s. baş verir. Orqanizmdə baş 
verən bu xəstəliklərin qarşısını almaq üçün biz çalışmalıyıq ki, uzvi 
birləşmələrin tərkibində olan Ca elementinin qeyri-üzvi maddələrə 
çevrilməsinin qarşısı alınsın. Orqanizmdən kənar etmək üçün Na 
birləşmiş üzvi maddələrdən istifadə etmək lazımdır. Na elementi 
orqanizmdə limfa və qan damarlarında qanun durulaşdırılmasında 
fəal iştirak edir. Bunun üçün biz tərkibində Na elementi ilə zəngin 
olan tərəvəz və meyvə şirələri qəbul etməliyik. Na elementi ilə zən
gin olan bitkilərdən biri də kərəvizdir. Kərəviz şirəsi orqanizmdə 
digər həyat əhəmiyyətli vəzifələri də yerinə yetirir. Belə ki, norma
dan yüksək olan isti havalarda, axşam və səhər yeməkarası bir stə
kan kərəviz şirəsi qəbul etsəniz, siz bütün günü temperaturu normal 
keçirəcək və özünüzü yaxşı hiss edəcəksiniz. Orqanizmdə olan Na 
elementinin ən mühüm vəzifələrindən biri orqanizmdən C 0 2 kənar 
etməkdir. Orqanizmdə Na elementinin çatışmazlığı bir sıra xəstəlik
lərin, o cümlədən ağ ciyər və bronxial astma xəstəliklərinin inkişa
fına səbəb olur. Əsəb sistemi zəif olan insanlar kərəviz şirəsi ilə kök 
şirəsinin qatışığını qəbul etsələr, bir ay müddətində sağalıb gümrah 
ola bilərlər. Kərəvizin tərkibində kifayət qədər Mn, Fe elementləri
nin olması qan toxumasının normal qidalanmasını təmin edir.

Cəfəri — Petroselinum

Qədim yunanlar cəfərini uzun müddət müqəddəs bitki kimi 
qoruyub saxlamış və uzun müddət ondan tərəvəz və ədviyyat kimi 
istifadə olunmasına icazə verməmişlər.

Cəfəri zəngin kimyəvi tərkibinə görə digər tərəvəz və meyvə
lərdən fərqlənir. Onun yaşıl kütləsinin tərkibindən çoxlu miqdarda 
vitamin, makro- və mikroelementlər aşkar olunduqdan sonra dieto- 
loqh ; - 1  əfərini kökdən sonra ikinci yerə yerləşdirmişlər.

Dünya florasının tərkibində cəfəri cinsinin 2 növünə rast gəl
mək olar. Bu növlər ən çox Qərbi və Cənubi Avropa ölkələrində 
yayılmışdır. Qafqazda, o cümlədən Azərbaycanda mədəni halda bir
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növü —  əkilən cəiəri becərilir. Cəfəri ikiillik və yaxud çoxillik ot 
bitkisidir.

Əkilən cəfəri — P.crispum. Hündürlüyü 50-150 sm-ə çatu 
Yarpaqları saplaqlı, üçbucaqlı, yuxandan parlaq, aşağı hissəsindən 
hamardır. Aşağı kökətrafı yarpaqları üçər lələkvari bölünən olub, 
yumurta formalı, kənarları d didir. Gövdənin yuxarısında yerləşən 
yarpaqları üçər lansetvarı, bülöv və yaxud kəsikdir. Çiçəkləri xırda 
sarımtıl yaşıl rəngdə, çoxsaylı mürəkkəb çətirdə toplanmışdır. İyun- 
iyul ayU- nda çiçək açır, iyul-avqustda meyvə verir. Meyvəsi uzun
sovdur, yu .arıda küncə doğru azca sıxılır, yaşılımtıl-qonur rəngdə
dir, ikitox г udur. Kökü müxtəlif ölçülərdə düz, budaqlanan, ağu ı- 
tıl, yaxı J b' umtuldur.

Cəfə- nm vətəni Orta Aralıq dənizi ölkələrinin şərq ərizdən 
hesab edilir Bu bitki Yunanıstandan tutmuş dünyanın hər yerində 
yayılmışdır. Cəfəri orta əsrlərdən başlayaraq Avropanın əksər ölkə
lərində ədviyyat bitkisi kimi geniş əkilib becərilməyə başlamışdır.

Qədim Roma və yunan xalqları hələ bizim eradan qabaq cəfə
ridən müalicə və ədviyyat bitkisi kimi geniş istifadə etmişlər. Dər
man bitkisi kimi də qədimdən məlumdur. İbn Sina cəfərinin n; аа- 
licəvi təsirini çox yüksək qiymətləndirirdi. Qeyd edirdi ki, cəfəri 
bağırsaqları yumşaldır, təri qo\ur, ağrıları sakitləşdirir, yeni əmələ 
gələn xərçəng şişlərinin sorulub sağaldılmasma kömək edir, öskürək 
zamanı nəfəs almanı asanlaşdırır, qara ciyər və selikli toxumanın 
fəaliyyətini normallaşdırır və s. Cəfəri ədviyyat bitkisi kimi Avro
pada XVI əsrdən becərilməyə başlanmışdır. Onun cavan yarpaqla
rından ət, balıq, şorba, borş bişirilməsində və tərəvəzdən hazırlan
mış müxtəlif xörəklərin dadını və tamını yaxşılaşdırmaq üçün istifa
də edirlər. Təzə cəfəri yarpaqlarında 37% zülal, 58-290% mq C vi
tamini, 1,7 mq% /Dkurotin, 8,1% karbohidrat maddələri, 1,5% sel- 
lüloza, 1,1% mineral maddələr, 0,1% üzvi turşular, 150-300 mq % 
karotin A provitamini, az miqdarda B |5 B2, PP vitaminləri aşkar 
edilmişdir.

Cəfərinin tərkibində efir yağının olması onun istifadə olunma 
sahələrini ildən-ilə genişləndirir. Belə ki, toxumlarının tərkibində 2
7%, yaşıl yarpaqlarında 0,02-0,3%, qurudulmuş kök hissəsində 
0,08%-ə qədər efir yağı müəyyən edilmişdir. Tərkibindəki efir yağı
nın əsas komponentləri apiol-C|2H l40 4, pinen, miristisin-CnHl20 „  
fenol, stearin və palmitin, apiol turşuları, berqapten və kumarin aşkar 
olunmuşdur. Toxumlarının tərkibindən daha bir neçə maddə — 22% 
piyli yağ, alfa-pinin-C26H28N|4, diosmin-C28H32O l5 flavonoidləri, yar
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paqlarından 0,08% efir yağı, karotin, askorbin turşusu, çiçəklərindən 
kversetiii və kcmpferol, kökündən isə apigenin flavonoidləri, berkar- 
ton, 1,5% zülalı maddə, 11% sulu karbohidrat, 1,3% sellüloza, 0 ,1%  
üzvi turşu, 1,1% mineral maddələr, 35-68 mq% C vitamini, 1,00 
mq% PP, В,, В,, К, karotin vitaminləri tapılmışdır.

Yaşıl hissəsindən 9,3% kül, mq/q%-lə K-51,50, 19,90-Ca, 
4,90-Mg, 0,40-Fe makroelementləri. mq%-lə 0,13-Mn, 1,95-Ci. 
1,03-Zn, 0,18-Co, 0,15-Cr. 0,18-A1, 0,50-Ba, 0,03-V, 3,25-Se, 0,35- 
Ni, 0,28-Sr, 0,08-Pb , 0,48-1 və s. mikroelementləri aşkar edilmişdir.

Cəfəridən tərəvəz və ədviyyat məqsədləri üçün onun ikiillik 
xammalından istifadə edilir. Bitkinin əsasən kök və yerüstü yaşıl 
hissəsi yeyinti məqsədləri üçün tətbiq olunur.

Bunun üçün bitkinin kökünü ikinci ilin payız, aylarının sonunda 
və yaxud erkən yazda bel və yaxud mexanizmlər vasitəsilə qazıb 
çıxarır, yuyub təmizləyir, xırda hissələrə doğrayıb sərib qumdurlar. 
Ətli kökünün tərkibindən 0,1 %-ə qədər etir yağı əldə olunur. Efir 
yağının əsas hissəsini apin qlikozidi, az miqdarda selik maddəsi tə ş
kil edir. Bundan başqa etir yağının tərkibindən apiol və nıirıstin 
maddələri də aşkar edilmişdir.

Cəfərinin tərkibində çoxlu miqdarda K, Ca, Fe və P makro- 
clemcmləri aşkar edilmişdir. 100 q cəfəri yarpağından orta hesabla 7 
mq karotin. 160 mq C vitamini, В vitamini qrupu, 1000 mq K, 41 mq 
Ca, 120 mq P aşkaı edilmişdir. 100 q kökündən 41 mq C vitamini, 
0,03 mq karotin, В vitamini qrupu və 56 mq P eıcmcnti tapılmışdır.

Cəfəridən qatqı kimi şorbanın, müxtəlif salatların, qiymənm. 
piroqun, şorbanın, mayonezin, ən çox isə yumurta və tərəvəzdən 
hazırlanmış xörəklərin tərkibinə qatılır. Cəfəridən ən çox pendirin 
tərkibinə tam, xoş iy, kartof xörəklərinə ətirli iy və xoş tam vermək 
üçün istifadə edilir.

Cəfəridən tonusartmcı içkinin hazırlanması. 2 stəkan qatıq. 1 
stəkan çuğundur şirəsi, 2 xörək qaşığı doğranmış cəfəri, duz. şəkər, 
istiot götürün.

Sonra qatığı qarışdıra-qarışdıra onun üzərinə stəkanda olan 
suğundur şirəsini əlavə edin. Ondan sonra yaşıl cəfəri, duz, şəkər və 
istiot əlavə edib yenidən yaxşıca qarışdırıb, süfrəyə verin, yeməkdən 
son* .n.

Cəfəri salatı. 200 q cəfəri kökü, alma, soğan, əridilmiş yağ. 
qaymaq, zövqünüzə görə duz götürün. Kökü narın hissələrə ayırıb 
üzərinə, xırda doğranmış alma, soğan, bir az qaymaq, arza duz əlavə 
etdikdən sonra üzərinə əridilmiş yağ əlavə edib süfrəyə gətirin.
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Cəfəridən qiivvətləndirici xörəyin hazırlanması. 400 q düyü, 
bir diş sarımsaq, bir dəstə cəfəri, 1 litr toyuq həlimi, duz, istiot, bitki 
vağı, 30 q kərə yağı, xırda dağranmış pendir götürün. Sarımsağı xır
da hissələrə bölün, tavaya iki xörək qaşığı bitki yağı əlavə edib ya
rıya bölünmüş cəfərini doğrayaraq yağın üzərinə töküb, üstünə azca 
düyü əlavə edib qızardın. Qatışığı daim o qızarana qədər qarışdır
maqda davam etdirin. Sonra qızardılmış kütlənin üzərinə azca toyuq 
lıəlimi töküb qarışdırın. Zövqünüzə görə duz və istiot əlavə edin. 
Toyuq həliminin hamısını tökdükdən sonra düyü bişib hazır olacaq. 
Sonra tavanı odun üzərindən götürüb, alınan bişmişi nimçəyə töküb, 
üzərinə yag və pendir əlavə etdikdən sonra süfrəyə gətirin.

Cəfəridən yaşıl soıısun hazırlanması. 6 yumurla sarısı, stəka
nın 2/3 hissəsi qədər günəbaxan yağı, 3 ədəd şüyiid, 0,5 stəkan alma 
turşusu, bir iri dəstə cələri, 1 çay qaşığı xardal, stəkanın 1/4 qədər 
mayonez, zövqünüzə görə duz. göturun.

Cəfəri və şüyiidii qaynar suya töküb, qabın ağzını qapaqla 
örtiib, 2-3 dəqiqə güclü odun üzərində saxlayın, sonra süzgəcdən 
keçirib süzün, sıxıb soyudun, xırda hissələrə salıb mayonezlə qarış
dırın. Alınan kütlənin üzərinə götürülən digər məhsulları əlavə edib 
qarışdırın. Alnımış sousu tərəvəz, ət, balıq və göbələkdən hazırlan
mış xörəklərin tərkibinə daxil edib süfrəyə gətirin.

Cəfəridən pendir kitrəciklərinin hazırlanması. 100 mq kərə 
yağı, 200 q pendir, 1 xörək qaşığı qırmızı istiot, bir iri dəstə cəfəri 
gotüriiıı. Pendiri siirtgəcdən keçirəndən sonra doğranmış cəfəri ilə 
qarışdırıb yağ və yaşıl kütlə qatıb qarışdırın, üzərinə istiot əlavə 
edin. \ hinizi soyuq suda isladıb, kütləni kürəcik halına salın, üzərinə 
xırda doğranmış cəfəri səpin. Sonda çörək və qııinızı şərabla birlik
də süfrəyə gətirin.

Xalq təbabətində cəfəri toxumundan sidikqovucu, yclqovucu 
vasitə kimi istifadə edilir. Bundan başqa bir neçə yüzilliklərdən bəri 
cələndən həzm pozuntluranm nizama salınmasında, öd kisəsində və 
b ö y r ə k l ə r d ə  əmələ gələn qum və daşların təmizlənməsində, ürək 
qüsurlarının aradan qaldırılmasında, aybaşı pozuntularında geniş isti
fadə edilir. Tərkibində çoxlu miqdar askorbin turşusu və efir yayğı 
olduğundan cəfəridən mədə şirəsinin normal işləməsi üçün geniş 
istifadə olunur.

Böyrəkdə olan daşların salınmasında, eləcə də böyrək ləyə
nində baş verən nasazlıqların aradan qaldırılmasında cəfəridən hazır
lanmış dəmləmədən istifadə edilir.
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Bunun üyün 1 xörək qaşığı quru yarpağı 400 ml qaynar suda 2 
saat dəmlədikdən sonra gündə 3 dəfə stəkanın 1/4 hissəsi qədər ye
məyə 10-15 dəqiqə qalmış qəbul etməyi məsləhət görürlər.

Cəfəiıdən atı..an ekstraktlar orqanizmin müdafiə qabiliyyətini 
artırır, əhval-ruhiyyəni yaxşılaşdırır. Cəfəri yarpaqlarının tərkibin
dəki C vitamininin miqdarı limondakından 2 dəfə çoxdur. Orqanizmi 
Л və Fe ilə ^dəmirlə) təmin edir.

Cəfərinin kök və toxumlarından hazırlanan cövhər və dəmlə
mələr sidik yollarına yaxşı təsir edir, dərinin vəziyyətini və lıə/m 
іь mini yaxşılaşdırır, sidiyin orqanizmdən kənar edilməsini sürəl- 

ıdırır, qan damarlarının divarlarını möhkəmləndirir, mədə və 
bağ i4 q  əzələlərini gəıgınlikdən azad edir. Ürəyi zəif olanlara 

İd ər niibadiləsi pozuntularında və eləcə də döş və qarın boş- 
1 ıg da yığılıb qalmış artıq suların kənar edilməsində cəfəri dəm
ləmə və cövhərlərindən qəbul etməyi məsləhət görürlər. Böyrəyin 
xronik xəstəliklərində sidiyin kənar edilməsi üçün aşağıdakı resept
dən ıstı adə etməyi məsləhət görürlər: 1 çay qaşığı cəfərinin toxum
larım/. götürüb 1 stəkan qaynar suda dəmləyib gündə 3 dəfə stəka
nın 1 4 hissəsi qədər qəbul edin. Cəfəri şirəsi orqanizmdə baş veıən 
zəhərli maddələri zərərsizləşdirir.

Bitkinin bütün hissələri müalicəvi xüsusiyyətlərə malikdir. 
Cəfəridən hazı.lanaıı preparatlardan uşaqlığın müalicəsində, sidik 
kisəsi və böyrəkdə olan daşların orqanizmdən kənar edilməsində 
istifadə edilir.

Sidik küəsi yollarının, qan damarlarının möhkəmləndirilmə
sində. qızdırmada cəfəridən alınmış şirəni 1:3 nisbətində kök şirəsi 
ilə qarışdırıb hər gün səhər və günorta yeməyi zamanı qəbul edin.

Qanazlığı (anemiya) zamanı: hər gün 2-3 dəstə cəfərini qara 
çörəklə yesəniz normaya düşərsiniz. Bu cür əməliyyat zamanı xəs
tənin halı xeyli yaxşılaşır.

Köpmə və böyrəyin işinin qaydaya salınmasında: bunun üçün 
1 çay qaşığı quru cəfəri otundan və yaxud 8 ədəd yaşıl cəfəri 
götürüb 2 stəkan həcmində suda dəmləyib 10-15 dəqiqə qapalı qab
da saxlayın. Sonra süzüb gündə 1 stəkan miqdarında 4 dəfə qəbul 
edin.

idik kisəsi daşlarının əridilnıəsində isə: 500 ml qaynar suya 1 
xörək qaşığı qurudulmuş və üyüdülmüş kökündən götürüb 2 saat 
dəmlədikdən sonra süzüb gündə 3 dəfə stəkanın 1/2, yaxud 1/3 his
səsi qədər qəbul edin.
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Ürək şişkinliyi zamanı: 1 xörək qaşığı toxum və yaxud quru
dulmuş yarpağ 1,5 stəkan qaynar suya töküb qabın üzərini örtüb, su 
vannasında zəif od üzərində 10 saat saxladıqdan sonra süzüb gündə 
3 dəfə bir xörək qaşığı qəbul edin.

DıızJaşmanın qarşısının alınmasında: bir çay qaşığı təzə cə
fəri toxumunu xırda hissələrə doğrayıb 2 stəkan qaynar suya tökün, 
8 s at dəmlədikdən sonra süzün. Aldığımız ekstraktdan hər 2 saat
dan bir 2-3 xörək qaşığı için. Müalicə kursu 3-4 gündür.

Diqqət: Aldığınız cövhərdən hamilə qadınların istifadə et
məsi məsləhət görülmür.

Göziin görmə qabiliyyətinin zəifləməsi zamanı: minalanmış 
qaba 2 xörək qaşığı xırda hissələrə doğranmış cəfəri kökü töküb 
üzərinə bir stəkan qaynar su əlavə edin, zəif odun üzərinə qoyub 
qaynama dərəcəsinə çatdınn. Sonra götürüb gözünüzə yaxınlaşdıra
raq buxarını qəbul edin.

Xroniki pankreatitdə: 500 q cəfərini təmiz yuyub qaynanmış 
suyun içərisinə töküb bir saat saxlayın. Sonra gildən hazırlanmış 
saxsı qaba töküb, üzərinə süd əlavə edin. Südü otun üzərinə çıxana 
qədər tökün. Süd olan qabı çox qızmayan sobanın üzərinə qoyub 1/3 
hissə qalana qədər qaynadın. Sonra süzüb hər saatdan bir 2 xörək 
qaşığı qəbul edin.

Prostatit zamanı: cəfəridən alınmış şirədən hər gün gündə 2 
xörək qaşığı qəbul edin. Müalicə kursu 20 gündür. 10 gün istirahət 
verdikdən sonra müalicəni davam etdirin.

Mədə pozuntularında, nəcisin bağırsaqlardan çətinliklə çıxma
sı zamanı, iştahsızlıqda, köpmədə, bağırsaqlarda qıcqırma prosesinin 
düzgün getmədiyi hallarda cəfərinin qurudulmuş kökündən istifadə 
etməyi məsləhət görürlər. Bunun üçün 2 xörək qaşığı doğranmış cə
fəri kökü götürüb 0,5 litr suda dəmləyib axşamlar yeməyə 10-15 də
qiqə qalmış stəkanın 3/4 hissəsi qədər içməyi məsləhət görürlər. 
Müalicə kursu 40 gündür. Qadınlar aybaşı vaxtı müalicəni dayan
dırmalıdırlar.

Onurğa sütunundakı duz yığılmalarını, eləcə də böyrəkdə ya
ranan daşların təmizlənməsi üçün: çox da böyük olmayan cəfəri 
kökünü yarpaqları ilə birlikdə xırda hissələrə doğrayıb 1 çay qaşığı 
şüyüd toxumu əlavə edib, 0,5 litr inək südünün içərisinə töküb 1-3 
dəqiqə bişirin. Alınmış cövhəri ağzı bağlı qabda saxlayaraq gün ər
zində hər saatdan bir, bir qurtum qəbul etməyi məsləhət görürlər. 
Bu dəmləməni südəmər analar qəbul edərsə, onların südü artmış 
olar.
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Uzun ömür sürmək üçün 1 ədəd iri cəfəri kökünü 1 litr qaynar 
süddə bir gecə dəmlədikdən sonra çay kimi bütün günü qəbul et
məyi məsləhət görürlər. Bu üsulla hazırlanan cövhər «eleksir» adla
nır və gözəl nəticə verir.

Cəfəri kökündən kulinariyada, toxum və yarpaqlarından alın
mış efir yağından ətriyyat, kosmetika və sabıınbişirmə sənayesində 
istifadə edilir.

Cəfəridən dəmləmənin hazırlanması: 1 çay qaşığı quru toxu
mu 400 ml qaynar suya töküb 2 saat dəmlədikdən sonra süzür, gün
də 4 dəfə yeməyə 10-15 dəqiqə qalmış hər dəfə yarım stəkan qəbul 
etməyi məsləhət görürlər. Bu dəmləmədən sistit, nefrit, nieloncfrıt 
xəstəliklərinin müalicəsində də istifadə edirlər. Bu məsqədlə cövhə
rindən gündə 3 dəfə 1 xörək qaşığı içməyi məsləhət görürlər. Müa
licə kursu 40 gündür. 2 həftə ara verdikdən sonra müalicə kursunu 
yenidən davam etdirməyi məsləhət görürlər. Uşaqlığın saya əzələsi
nin tonusunu artırmaq üçün cəfərinin qurudulmuş yarpaqlarından 
istifadə edirlər.

Diqqət: hamilə qadınlara, nefrit, kəskin sistit, podaqra olan
lara cəfəridən hazırlanan preparatlardan istifadə etmək məsləhət 
görülmür. Cəfəri şirəsindən böyrək soyuqdəymələrində və baş ağrı
larında qəbul etmək məsləhət görülmür.

Cəfəri ədviyyə xassəli, şirinfəhor, xoş iyə və kəskin tama ma
lik bitki hesab edilir. Kiçik doğranmış yaşıl yarpaqları tərəvəz kimi 
xörəklərin yanına qoyulur. Kökündən müxtəlif salat növləri hazırla
nır.

Cirə — Pimpiııella

Dünyada cirənin 150-yo qədər növünə rast gəlmək olar. Bun
lar əsasən Afrikanın, Avropanın. Asiyanın subtropik və tropik ərazi
lərində yayılmışdır. Qafqazda 15, o cümlədən Azərbaycanda 10-dan 
artıq növünə rast gələ bilərik. On geniş yayılanı adi cirodir.

Adi cirə —  Pımpinclla anisum L. Hündürlüyü 25-70 sm olan, 
xoşətirli, birillik ot bitkisidir. Gövdəsi dairəvi düz. qısa tükciiklərlə 
örtülmüş, çox da dərin olmayan şırımlardan ibarət olub, yuxarı his
sədən budaqlanandır. Kökətrafı yarpaqları uzun saplaqlı, bütöv və 
yaxud pərli, dairəvi, böyrəkvarı, iri dişvari, orta yarpaqları uzun və 
qısa saplaqlıdır. Gövdənin yuxarı hissəsində yerləşən yarpaqları isə 
oturaq olub, üç və yaxud beşböiiimlü xətvarı, yaxud qanadvarı dilım- 
lidır. Kökü nazik, saçaqlıdır, yerin 60-70 sm dərinliyinə gedir. Çı-
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çəkləri xırda ağımtıl və yaxud çəhrayı rəngli, iri mürəkkəb çətirdə 
toplanmışdır. Çiçək kasacığı çox da dərin olmayıb, beş ləçəkdən, 
beş erkəkcikdən ibarətdir. Dişiciyi aşağıdan ikiyuvalı olub, iki da- 
yaqcıqla birləşir. İyun-iyul aylarında çiçək açır, avqustda isə meyvə 
verir. Meyvəsi bozumtul-sarı və yaxud yaşılımtıl-qəhvəyi rəngli 
olub ətirli qoşadən meyvədir. Vcgetasiya dövrü 110-130 gündür. Ye
tişən dövrdə toxumları qopub kənara səpələnir. 100 ədəd toxumu
nun çəkisi 2-3,6 qramdır. Cirənin toxumları ətirli və müalicəvi xüsu
siyyətlərə malikdir. Quru meyvəsinin tərkibində 2,2-6% -ə qədər 
etir yağı vardır ki, bunun da 80-90%-ni anetol təşkil edir. Bundan 
əlavə, 10%-ə qədər mctil-avikol, cirə-keton, cirə aldchıdi, pinen, 
kam fen, 18-28 % piyli yağ, 18% zülal, 3-5% şəkər, furfurol, kafein 
və xlorcgcn turşuları və s. maddələr vardır. Cirə yağı şəffaf, rəngsiz, 
özünəməxsus ətrə və şirintəhər dada malikdir. Aşağı temperaturda 
ağ rəngli kristal kütləyə çevrilir. Yağından əsasən ətriyyatda və 
kosmetikada istifadə olunur.

Yağından naşatırlı cirə damcısı, sinə məlhəmi, gigiyena prepa
ratları (diş pastaları, tozlan və ətirli su) və s. hazırlanmasında qatqı 
kimi istifadə edilir. Bundan başqa, cirə çörək-bulka, unlu qənnadı 
məmulatında və müxtəlif xörəklərin hazırlanmasında işlədilir. Şora- 
baya qoyulmuş xiyarın, pomidorun, tutmanın tamını və keyfiyyətini 
yaxşılaşdırmaq iiçiin istifadə edilir. İştahı artırmaq üçün də işlədilir. 
Bunun üçün cirə natamam üyüdülür, xörək duzu qatılıb nahardan 
qabaq bır az çörəklə yeyilir. Hfir yağırıdan bronxit və öskürəkdə 
bəlğəm gət ir i с i vasitə kimi, boğaz vəzilərinin soyuqdəyməsində, sə
sin kallaşmasında, zəif görmədə, həzm olunmanın yaxşılaşdırılma
sında və preparatların hazırlanmasında istifadə edilir. Xalq təbabə
timlə cirə meyvəsi astınanın qarşısını alan, eləcə də xroniki mədə- 
bağırsaq xəstəliklərini müalicə edən bir dərman kimi işlədilir. Bu
nun üçün 15-20 qram qurudulmuş cirə bir litr suda çay kimi dəmlə
nir. uiində iki dəfə, hər dəfə yarım stəkan qəbul edilir. Bundan əla- 
v,ı. cirənin ra/.yana ilə bərabər hissədə qarışdırılıb dəmlənməsi mə
də xəstəliklərinə müsbət təsir göstərir. Meyvəsindən hazırlanan çay 
ana südünün artmasına kömək edir. Cirədən hazırlanan sulu cövhər 
əlləri dıxinfeksiya edir və ağcaqanadı qovur. Yağından isə lak-boya 
və sabıınbişirmə sənayesində istifadə olunur.

Cirə toxumundan ən çox ədviyyə kimi istifadə edilir. 
Döyülmüş tozundan müxtəlif piroq içi, peçenye, qoğal, keks, şəkər
bura və s. şirniyyat növlərinin hazırlanmasında istifadə edilir. Əkilən 
hər hektar sahədən 10-12 sentner cirə toxumu toplanır.
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Zirə —  < - r u . n

Dünya florasının tərkibində /irənin 30 növü yayılmışdır Bu 
növlərdən Qafqazda, o cümlədən Azərbaycanda 3 növünə t a 
edilir. Əsasən Ukraynada, Qafqazda, Belorusda, Şərqi Sibirdə, 
Şərqdə və Orta Asiyada becərilir. Azərbaycanda sənaye əhəmi\ 
plantasiyaları yoxdur. Xalq arasında ədviyyə kimi istifadə e 
Ədviyyə kimi ən qiymətli növü adi zirə — Carun carvi — hesab cd 
lir.

Adi zirə —  C.carvi. Gövdəsinin hündürlüyü 30-80 sm-ə çatan 
ikillik və yaxud çoxillik ədviyyə jt bitkisidir. Gövdəsinin içərisi 
bozumtul, yuxarı hissədən budaqlı ı:indir.’ Yarpaqları lələkvarı, xət- 
varı-lanset formasında ikər və yaxııd iiçər bölünəndir. Gövdənin 
aşağısında yerləşən yarpaqları uzunsaplaqlı olduğu halda, yuxarıda 
yerləşən yarpaqları qısa saplaqlıdır May-iyun aylarında çiçək açır. 
Çiçəkləri 8-16 şüalı müxtəlif ölçülərdə gövdənin qurtaracağında çə
tirə yığılır.

Çiçəklənməsi ikinci ilin iyun-avqust aylarında baş verir. Tam 
çiçək açması isə iyun ayının axırı və iyul ayının əvvəllərində olur. 
Toxumları bozumtul-qəhvəyi rəngdə uzunsovdur. Meyvə saplağı 
toxumundan iki dəfə uzundur. Ədviyyə kimi ən qədimdən əkilən 
bitkilərdəndir.

Belə ki, zirənin yabanı formalarına Rusiyanın şimali və orta 
meşəlik zonalarında. Sibirdə, Qafqazda, Belorus ərazilərində rast 
gəlmək olar. Geniş əkin plantasiyaları Şimali Qafqazda, Ukrayna, 
Kursk və Voronej vilayətlərində və s. yerlərdə salınmışdır. Yabanı 
zirənin məhsuldarlığına, efir yağının miqdarına və eləcə də ətırlik 
xüsusiyyətlərinə görə bir-birindən fərqlənən yeni sortları da əldə 
edilmişdir.

Azərbaycanın subalp çəmənliklərində zirəyə nadiı hallarda 
rast gəlmək olur. Qiymətli efir yağlı dərman bitkisi sayılır. Zirə xo 
şagələn ətirli iyə malik bitki kimi Azərbaycanın əksər rayon və 
kəndlərində becərilir, ədviyyə, dərman bitkisi kimi istifadə olunur 
Meyvələri yetişənə az qalmış toplanıb qurudulur. Meyvənin tərki
bində 3-8% efir yağı, 2,5%-ə qədər zülal maddəsi, ilavanoidləı 
piqmenl, qatran və s.vardır. Efir yağının tərkibinin 50-6fl%-ni karbon 
ketonu, 30%-ıu isə terpenlimonen ətirli maddələr təşkil euır. Kəskin 
iyə, yandırıcı acımtıl ədviyyəli dada malikdir.
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Elmi təbabətcfə zirədən bir sıra dərmanların tərkibində ətirli- 
tamlı maddə, xroniki rpədə-bağırsaq xəstəliklərində, mədənin həzm 
prosesini yaxşılaşdıran və köpmənin qarşısını alan vasitp kimi geniş 
istifadə edilir. Xalq təbabətində mədə-bağırsaq xəstəliyi zamanı zi
rəni çay kimi dəmləyib içirlər.

Bundan əlavə, toxumlarından hazırlanan cövhərdən toxuma- 
əzələ zəifliyində, daxilə ifraz edən vəzilərin fəaliyyətinin nizama 
salınmasında, həzmetmədə, südəmər uşaqlı anaların südünün artı
rılmasında və s. istifadə edilir. Meyvələrindən qənnadı, çörək və 
digər yeyinti məhsullarının tərkibinə ətirli maddə kimi qatılır.

Zirənin toxumları qiymətli ədviyyəli xüsüsiyyətlərinə malik 
olduğundan ondan çörək, bulka, qənnadı, ətriyyat, kosmetika, əcza
çılıq və sabunbişirmə sənayelərində geniş istifadə edilir. Toxumun
dan müxtəlif sərinləşdiricilərin, likör-araq növlərinin hazırlanmasın
da istifadə edilməklə yanaşı, tütünçülükdə də ətirləyici kimi işlədi
lir. Zirədən xiyar, pomidor, kələm, bibər və s.turşuların tərkibini 
yaxşılaşdırmaq üçün qatqı kimi istifadə edilir.

ч Zirənin döyülüb narın toz halına salınmış toxumları bir çox süd 
məhsullarına xoş ətir verir və onların uzun müddət saxlanmasına şə
rait yaradır. Jmığı mal-qara üçün qiymətli yem sayılır.

Hazırda Ukraynanın ərazisində 2000 hektardan artıq sahədə zi
rə bitkisi becərilir. Hər hektar sahədən 15-20 sentner efir yağı ilə 
zəngin toxum əldə edilir.

Razyana (Boyana) — Foeniculum

Dünya bitki aləmində 2 növünə rast gəlmək olar. Razyana əsa
sən Orta Aralıq dənizi ölkələrində yayılmışdır. Qafqazda, Azər
baycanda adi razyana növü — Foeniculum vulgare inkişaf etmişdir. 
Buna voloşski şüyüdü və yaxud atek otu da deyilir. Razyana 
hündürlüyü 90-200 sm-ə çatan tünd-göyümtül dairəvi, çox budaqla- 
nan, ikiillik və yaxud çoxillik ot bitkisidir. Yarpaqları çoxsaylı lələk- 
vari, bölünən, xətvaridir. Çiçəkləri xırda, sarı rəngdə mürəkkəb çə
tirdə toplanır. Kökü 2 sm qalınlığında yumşaqdır. Meyvəsi uzunsov, 
yetişdikdə asanlıqla qopub kənara səpələnən, bozumtul-yaşılımtıl, 
bir-birinə yapışmış iki ədəd dəndən ibarətdir.

Razyana cırlaşmış halda Azərbaycanın Xəzər sahilində, Abşe
ronda, Qobustanda, Kür-Araz və Lənkəran düzənliklərində, yabanı 
halda Krımda, Qafqazda və Orta Д$ЈУ9 respublikalarında yayılmış
dır. Mədəni halda Qərbi Avropa, Asjya, Afrika və Şimali Amerika
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ö l k ə l ə r i n d ə  b e c ə r i l i r .  U k r a y n a ,  K r a s n o d a r ,  V o r o n e j ,  Ş ı ı ı ı a n  Q a f q a z 
d a  v ə  M o l d o v a  R e s p u b l i k a s ı n d a ,  g e n i ş  p l a n t a s i y a l a r ı  s a l ı n m ı ş d ı r .  

M e y v ə s i n i n  t ə r k i b i n d ə  3 - 6 % - ə  q ə d ə r  e t i r  y a ğ ı ,  o n u n  d a  k o m p o n e n t l ə  

ə s a s ı n ı ,  y ə n i  5 0 - 6 0 % - n i  a n e t o l ,  1 0 % - n i  m e t i l x a v i k o l  v ə  2 0 % - n i  i s ə  

f e n x o n  t ə ş k i l  e d ir .  B u n d a n  ə l a v ə ,  e f i r  y a ğ ı n ı n  t ə r k i b i n d ə  1 0 - 2 0  %  

k e t o n - f e n x o n ,  p i n e n ,  d i p e n t e n ,  c i r ə  a l d e h i d i  t a p ı l m ı ş d ı r .  M e y v ə l ə r i 

n i n  t ə r k i b i  1 2 - 2 3 %  p i y l i  y a ğ d a n  v ə  2 2 %  o l e i n ,  l i n o l ,  p a l m i t i n  t u r ş u 

la r ı n ı n  q l i s c r i d l ə r i n d ə n  i b a r ə t d i r .  R a z y a n a  m e y v ə l ə r i n d ə  ş ə k ə r ,  z ü l a l  

m a d d ə l ə r i ,  ü z v i  t u r ş u l a r d a n  k ə h r a b a ,  l i m o n ,  q a t r a n  v ə  s .  m a d d ə l ə r  d ə  

m ü ə y y ə n  e d i l m i ş d i r .

R a z y a n a n ı n  y a ş ı l  x a m m a l ı n ı n  t ə r k i b i n d ə  0 , 4 5 - 0 , 4 7 %  e t i r  y a ğ ı ,  

f l a v o n o i d l ə r  v ə  s. m a d d ə l ə r  v a r d ır .  Y a r p a q l a r ı n d a  6 - 1 0  m q %  k a r o t i n ,  

5 0 - 9 0  m q %  C  v i t a m i n i  t a p ı l m ı ş d ı r .

B u n d a n  b a ş q a ,  k ö k ü n ü n  t ə r k i b i n d ə n  0 , 7 %  e f i r  y a ğ ı ,  ü z v i  t u r ş u 

l a r d a n  f u m a r i n ,  ç a x ı r ,  q i i k o l ,  b e r q a p t e n ,  u m b e l l i f e r o n ,  p a l m i t a t ,  s t i q -  

m a s t e r i n ,  s t i q m a s t e r i n  s t e r o i d l ə r i ,  f e n o l - k a r b o n  t u r ş u l a r ı n d a n  k o y e i ı ı .  

f e r u l ,  s i n a p ,  p r o k a t e x i n ,  v a n i l i n ,  k o r i c  m a d d ə l ə r i ;  y e r ü s t ü  h i s s ə l ə r i n 

d ə n  0 , 2 7 - 5 %  e f i r  y a ğ ı ,  1 , 2 4 - 1 , 2 8 %  k u m a r i n ,  0 , 8 6 - 0 , 9 %  f l a v o n o i d  

m a d d ə l ə r i ,  f u m a r i n ,  a l m a ,  ç a x ı r ,  b e n z o l  ü z v i  t u r ş u l a r ı ,  0 . 2 - 1 , 1 %  e l i r  

y a ğ ı ,  g ö v d ə s i n d ə n  3 - q l ü k o z o n i d ,  k e m p f e r o l ,  3 - q l ü k o z i d  v ə  3 -  

q l ü k o z i d  k v e r s e t i n ,  a n t o s i a n l a r d a n  —  f e r u l o i l  v ə  s i n a p o i l  e f i r i ,  3 -  

k s i l o z i l q l i i k o z i d - k o r i l q a l a k t o z i d l ə r ,  s i n a i d i n ;  y a r p a q l a r ı n d a n  f u m a r  

a l m a ,  ç a x ı r ,  b e n z o l  ü z v i  t u r ş u l a r ı ,  0 , 5 - 0 . 9 %  e f i r  y a ğ ı ,  k v e r s e t i n ,  

k e m p f e r o l ,  3 - q l i i k u z o n i d  v ə  3 - a r a b i n o z i d ,  k e m p f e r o l ,  i z o z a m n e t i n  

q l ü k o z i d i  v ə  s .  f l a v o n o i d  m a d d ə l ə r i ;  m e y v ə l ə r i n d ə n  f u m a r ,  a l m a ,  

ç a x ı r ,  b e n z o l  ü z v i  t u r ş u s u ,  2 , 4 - 3 %  e f i r  y a ğ ı ,  u m b e l l i f e r o n ,  s k o p o l c -  

t i n ,  k s a n t o t o k s i n ,  i m p e r a t o r i n ,  b e r q a p t e n ,  m a r m e r i n  k u m a r i n l ə r i ,  

k v e r s e t i n  3 - q l ü k o z i d  v ə  3 - a r a b i n o z i d ,  k v e r s e t i n  ( f e n i k u l a r i n ) ,  i z o -  

k v e r s e t r i n  3 - q l ü k o z i d ,  v ə  3 - a r a b i n o z i d  k e m p f e r o l  f l a v o n o i d l ə r i  a ş k a r  

e d i l m i ş d i r .

C a v a n  z o ğ l a r ı n d a n  q i d a  k i m i  i s t i f a d ə  e d i l i r .  Y a r p a q l a r ı n d a n  k u 
l i n a r i y a d a  g e n i ş  i s t i f a d ə  o l u n u r .  M e y v ə s i  d ə r m a n  k i m i  b i r  s ı r a  ö l k ə 

l ə r i n  f a r m a k o p i y a s ı n a  d a x i l  e d i l m i ş d i r .

M ü a l i c ə  m ə q s ə d l ə r i  ü ç ü n  r a z y a n a n ı n  a n c a q  m e y v ə l ə r i n d ə n  i s 

t i f a d ə  e d i l i r .  M e y v ə l ə r i  s e n t y a b r  a y ı n d a ,  y e t i ş m ə y ə  a z  q a l m ı ş  y ı ğ ı l ı b  

q u r u d u l u r .  E f i r  y a ğ ı n d a n  h a z ı r l a n a n  c ö v h ə r  v ə  p r e p a r a t l a r ı  m ü a l i c ə  

v a s i t ə s i  k i m i  g e n i ş  t ə t b i q  e d i l i r .

E l m i  t ə b a b ə t d ə  r a z y a n a  m e y v ə s i n d ə n  s o y u q d ə y m ə  n ə t i c ə s i n d ə  

b a ş  v e r ə n  x ə s t ə l i k l ə r d ə ,  x ü s u s ə n  t ə n ə f f ü s  y o l l a r ı n ı n  i l t i h a b ı n d a  

y u m ş a l d ı c ı  v ə  b ə l ğ ə m g ə t i r i c i  ö s k ü r ə k  d ə r m a n ı  k i m i ,  e l ə c ə  d ə  x r o n i 
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ki mədə-bağırsaq xəstəliklərində həzm prosesini yaxşılaşdıran və 
köpmənin qarşısını alan vasitə kimi istifadə olunur. Bundan əlavə, 
razyana meyvəsini dəmləmə və bişirmə formasında da öd kisəsi ilti
habında və böyrək xəstəliklərində qəbul edirlər.

Xalq təbabətində razyananı çay kimi dəmləyib uşaqlarda baş 
verən qarın ağrılarında ağrıkəsən və köpmənin qarşısını alan dərman 
kimi işlədirlər. Bu məqsədlə razyana meyvəsini qurudulmuş nanə 
yarpağı ilə bərabər hissədə dəmləyib xörək qaşığı ilə qəbul edirlər. 
Bundan başqa, meyvəsindən hazırlanan cövhərdən «lakric» prepara
tının tərkibinə qatqı kimi əlavə edilərək yelqovucu, ödqovucu, si- 
nəyumşaldıcı, sakitləşdirici və öskürək əleyhinə vasitə kimi istifadə 
edirlər. Razyananın cavan budaq, yarpaq, gövdə, kök və meyvələ
rindən hazırlanan ədviyyənin —  efir yağının tərkibi bioloji-aktiv 
maddələrlə zəngindir.

Ondan xiyar, pomidor, kələm, şorba, ətirli çay, qənnadı, ət
riyyat, kosmetika, əczaçılıq və sabunbişirmə sənayesində qatqı kimi 
istifadə olunur. Müxtəlif sərinləşdiricilərə və şirin şərbətlərə xoş 
ətir vermək üçün də əlavə edilir. Ətirli ədviyyə kimi konservləşdir- 
mədə, çörək-bulka sənayesində işlədilir. Razyana toxum və kökləri
nin hissələrə bölünməsi ilə çoxaldılır. Hazırda əldə edilmiş bir neçə 
sortunu əkib yeyinti, tibb və ədviyyat kimi istifadə edirlər.

1. İstiottəbiətli razyana. Yarpaqları xətvari, qısa, sərt, qalın
dır. Çiçəyi 8-20 şüalı mürəkkəb çətirdə toplanır. Meyvəsi kəskin 
yandırıcı istiot dadını xatırladır.

2. Şirin və yaxud bolon razyanası. Hündürlüyü 60 sm olub, 
yarpaqlarının üst hissəsi nazik tükcüklə örtülür. Çətiri 6-8 şüalıdır. 
Meyvəsi açıq rəngli, iridir.

3. Bağ razyanası. Hündürlüyü 180-200 sm olub, yarpaqları lə- 
ləkvarı, uc hissəsi uzunsovdur.

4. Daraqvarı razyana. Ən yaxşı yaşıl tərəvəz sortu olub, qiy
mətli ədviyyə xüsusiyyətinə malikdir.

Razyana əkilmiş sahələrdən ildə iki dəfə məhsul əldə edilir. 
Birinci yığım zamanı zəmidə toxum tamyetişən vaxt tədarük edilir. 
Yığılmaqdan 1 0 - 1 2  gün sonra döyülərək toxum çıxarılır. Döyülmüş 
toxumları kölgədə və havası dəyişilən yerdə sərib qurudur, xüsusi 
kisələrə doldurub anbarlarda saxlanılır. Hər hektar sahədən 12-16 
sentner toxum toplanır.
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Liqustikum — Ligusticurti

Bu cinsin dünya florasının tərkibində yalnız 3 növünə rast 
gəlmək olar. Bu növlər Qərbi Avropa, Kiçik Asiya, İran və s. ölkə
lərin ərazilərində geniş yayılmışdır. Qafqazda, o cümlədən Azər
baycanda mədəni hhlda 1 növü — dərman İyubistoku yayılmışdır.

Qanadlı liqustikum — L.alatum. Hündürlüyü 75-200 sm. 
diametri 3-4 sm, içərisi boş, çılpaq şırımlarla əhatə olunan, yuxarı 
hissədən budaqlanan, çoxillik ot bitkisidir. Kökü qəhvəyi, qəhvəyi- 
sarı, bəzən də ağımtıl rəngdə olub, 40 sm-ə qədər dərinliyə gedir. 
Yarpaqları parlaq, lələkvari bölünən, aşağıda yerləşən yarpaqları 
uzunsaplaqlı, ortada yerləşənlər kiçik qısasaplaqlı, yuxarı hissədə 
yerləşən yarpaqları isə gövdə üzərində oturandır. Çiçəkləri parlaq
san, bəzən ağımtıl-sarı rəngdə 12-15 şuralı olub, mürəkkəb çətirdə 
toplanır. Həşəratlar vasitəsilə çarpaz mayalanır. Iyul-iyun aylarında 
çiçək açır, avqust-sentyabrda meyvə verir. Meyvəsi ellips hamar, 
arxaya doğru sıxılmış, sarımtıl-qəhvəyi rəngdədir.

Hazırda dərman liqustikumu Avropa və Şimali Amerika ölkə
lərində ədviyyə bitkisi kimi mədəni halda əkilir.

Kökünün tərkibində 0,5-2,6% efir yağı vardır. Bundan əlavə, 
onun tərkibində qatran, anqel turşusu, lürokumarin, berqantcn, üzvi 
turşular, lakton birləşmələri, nişasta, şəkər və s. tapılmışdır. Çay və 
cövhərdən hazırlanan preparatlarından sidikqovucu, bəlğəmgətirici. 
həzmyaxşılaşdıncı. köpalıcı, dezinfeksiyacdici və s. kimi istifadə 
edilir. Kökləri ədviyyə kimi do işlədilir. Kökləri əkildikdən 3-4 il 
sonra çıxarılır, təmizlənir, qurudulur və un halına salınaraq istifadə 
olunur. Toz halında o dalıa çox xoşagələn ətirə malikdir. Lıqustiku- 
ımın iyi kəskin, ədviyyəlı, dadı isə şirintəhər acımtıldır. Qurudulmuş 
yarpaqları kəskin iyə malik olduğundan ondan çox az miqdarda müa
licəvi çayların hazırlanmasında istifadə edilir.

Bundan ədviyyə kimi ət, balıq və tərəvəz məhsullarından ha
zırlanan müxtəlil xörəklərə ətirli tam vermək iiçiin qatılır. Liqııstı- 
kum qatqı kimi cəfəri, soğan, /irə, qara istiot və s. hazırlanan əd
viyyatların tərkibinə də əlavə edilir.

Ədviyyə bitkisi kimi həyətyanı sahələrdə becərilir. Cavan ha
lında yarpaq saplağı, gövdəsi və kök hissəsi daha çox xoş ətrə malik 
olur.

Qurudulmuş kökiimsovları çox hıqroskopik xassəyə malik ol
duğundan, onu quru və havası daim dəyişilən anbarlarda saxlamaq 
lazımdır.
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Liqustikumu ədviyyat bitkisi kimi respublikamızın İsmayıllı 
rayonu İvanovka kəndində. Gədəbəyin malakanlar yaşayan ərazilə
rində və s. yerlərdə həyətyanı sahələrdə əkib becərirlər.

Havuc (xımı) (tarla borşu) — Pastinaca L.

Xalq arasında havuca keçicik, maral kökü, çöl güləşçisi də de
yirlər. Dünya florasının tərkibində 15-ə qədər növü vardır. Bunların 
çoxu Avropa və Asiya qitələrində yayılmışdır, llavuçıın əsas vətəni 
Orta Avropa, Uralın cənub hissəsi, Altay vilayəti hesab edilir. Hal- 
hazırda bu ərazilərdə havucun yabanı növlərinə rast gəlmək olar. 
Qafqazda 6, o cümlədən Azərbaycanda 3 növünə rast gəlmək olar. 
Bir növü — havuc - -  P. sativa mədəni halda becərilir.

Havuc ikiillik, kökiimeyvəli, odviyyəli ot bitkisidir, liramızdan 
hələ çox əvvəllər yaşıl tərəvəz və ədviyyə kimi geniş istıladə olun
muşdur.

Hündürlüyü 30-125 sm-ə çatan qiymətli yaşıl tərəvəz bitkisi 
sivilır. Bitkidə birinci il kökmeyvəsi və rozet yarpaqlar əmələ gəlir. 
İkinci ili çiçək siituncuğıı əmələ gətirərək çiçək açır və meyvə veıir. 
Bitki xaricdən tiikciiklərlə örtülmüşdür, yarpaqları daraqvarı şəkildə 
cəfəri yarpağından iridir. Çiçəkləri xırda, sarımtıl rəngdə mürəkkəb 
çətirdə toplanmışdır. İyııl-avqus aylarında çiçək açır, avqust- 
sentyabrda meyvə verir. Meyvəsi (toxumu) nisbətən iri, ovaharı, 
hamar, açıq qonıır və yaxud qəhvəyi rəngdədir, loxıımlarınm 1000 
ədədinin çəkisi 4-5 qramdır. Köküınsov meyvəsi şarşəkıllı və yaxud 
uzunsovdur, çox da iri deyil, kifayət qədər sərtdir. Ust hissəsi kələ- 
kötürdiir.

Ilavııe hazırda yabanı halda Qərbi Asıya. Avropa ölkələrinin 
əra/ı.siııtlə yayılmışdır. Buna yol kənarlarında, çay və gölməçələrin 
ətraflarında, meşə və çəmənliklərdə rast gəlmək olar.

Ilavııe dərin şumlanmış, çüriinlülii. gilli-qumlu və kılayət qə
dər kalsıum və kaliumla zəngin torpaqlarda yaxşı inkışal edərək bol 
nəhsul verir. Toxumları aprel ayında 15 ıııııı dərinliyində bir- 
■mindən 40 sm aralı əkilir. Havucun kökünü payı/ aylarında çıxarır
lar. Yaxşı qurudulmuş və havası daim dəyişilə bilən anbarlarda sax
landıqda ıı/un müddət keyfiyyətini və təravətini saxlayır. Kökiimsov 
meyvəsinin tərkibində çoxlu miqdarda şəkərlər. Ilavanoıd. kül. sulu 
karbonlar C. B,. İT. PP vitaminləri və s. maddələr tapılmışdır. Bu
nun müalicəvi xiisusivyəti tərkibində kül maddəsinin az və çox
luğundan asılıdır. Belə ki. bunun 100 qramının tərkibində 1.1% kali
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um, 40-45 mq% C vitamini, 2 qrama yaxın zülal, 11, 6% kaıbohıd- 
ıaüar, 4%-ə qədər nişasta, В,, B2 və PP vitaminləri və s. tapılmışdır. 
Tərkibindən alınan efir yağının keyfiyyəti cirə, zirə və razyanadaıı 
alman efir yağlarım xatırladır.

Budan əiavə, havucun meyvələrinin tərkibindən 5,76 % kül. 
mq/q olmaqla K-18,70, Ca-10.20, Mg-3,00. Fc-0,10 makroelement- 
ləri, mq/q olmaqla 0,12-Mn, 0,66-Cu, 0,58-Zn, 0,10-Cr, 0,01-Al. 
0,01-V, 27,50-Se. 0.56-Ni, 0,13-Sr, 0,04-Pb, 0,15-1, 101,20-B rmkro- 
clementləri aşkar edilmişdir.

Havucun tərkibindəki kalium orqanizmdə su və qan dövranının 
nizamlanmasında böyiik rol oynayır. Cövhəri həzm sisteminin nor
mal işləməsinə və əsəb sesteminin sakitləşməsinə təsir edir.

Ədviyyatından kartof və tərəvəzdən hazırlanan xörəklərin tər
kibinə qaiqı kimi əlavə olunur.

Əkilən havucdan tərəvəzlərin konscrvləşdiriltnəsində, xiyarın 
duza vo sirkəyə qoyulmasında sup, borş və müxtəlif ət xörəklərinin 
ədviyyə kimi geniş istifadə edilir. Ədviyyət iştahgətirici, həzmedici 
xüsusiyyətlərə malikdir. Cövhərindən sidikqovucu və böyrək daşı
nın holledicisı kimi də istifadə olunur.

Yaşıl tərəvəz bitkisi kimi əkin sahələrində geniş surətdə əkilib 
becərilir. Həşəratlarla mayalandığı üçün onları bir-birindən 2 km 
aralı əkmək məsləhət görülür. Köküınsov meyvəsi payızın sonunda 
— soyuqlar diişon zaman yerdən çıxarılır. Yarpaqları kökün yuxarı 
hissəsi bərabərliyində kəsilib götürülür. Bır hektar sahədən 980
1200 kq-a qədər toxum məhsulu əldə edilir.

Baldırğan — Heracieum

Baldırğan cinsinin dünya florasında 70, Qafqazda 25, o cümlə
dən Azərbaycanda 8 növünə rast gəlmək olar. Bu növlərin əksə
riyyəti Avropanın mülayim şimal zonalarında, Asiyada, Amerikada. 
Şimali Afrikada və eləcə də Himalay dağlarının cənub ərazilərində 
yayılmışdır.

Baldırğan cinsinin bir çox növü texniki dərman, efir yağlı, əd- 
v,y , qida əhəmiyyətli, yem təbiətli, bəzək xiisusiyyətlı bitkilər 
sayılır. Eramızdan əvvəl yerli əhali baldırğanın aşağıdakı növlərinin 
zoğ, yarpaq və çiçəklərindən qida və ədviyyat kimi geniş istifadə 
edirlər. Sibir baldırğanı - -  11. sibiricum, sərt baldırğan — 
H.aspcrum, sosnovski baldırğanı - -  ll.sosnowskyi, Ön Asiya bal
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dırğanı — 1 l.antasiaticıım, leskov baldırğanı H.leskoviı. Adı bal
dırğan -— Il.sphondylium, sərtkəııar baldırğan -  I l.trachyloma. ça
pıq baldırğan — ll.dissecturn. şirin baldırğan- ll.lanalum və s.

Hazırda bu baldırğan növlərindən qida məhsullarının hazırlan
masında geniş istifadə edilir. Olıali baldırğandan duza qoyulmuş hal
da və yaxud qızardılıb bişirilmiş yumurta çalması, qaiqı kimi istiladə 
ediıiər.

Azərbaycan xalqı qədim zamanlardan bəri respublikamızın flo
rasında yayılan sərt, Sosnowskyi, sər! kənar və s. baldırğan növləri
nin cavan zoğ və yarpağından ədviyyat kimi istilinlə edir. Xalq təba
bətində baldırğanın bir neçə növü miixtəlil xəstəliklərin müalicəsin
də: ürək keçinələrində, astma xəstəliklərində istilinlə edilir. Kök 
hissəsindən alınan ekstrakt qaraciyər və sarılıq xəstəlikləri /amanı 
işlədilir. 'I'ə/ə toplanmış bitkidən hazırlanan çaydan qastrit, həmçi
nin həzm sisteminin pozulması, qan təzyiqi, ürək-damar xəstəlikləri 
/amanı istilinlə olıınıır. Yerüstü hissəsindən alnımış şirə isə yaman 
şişlərin müalicəsində kömək eti i r. Yarpaqlarından hazırlanmış narııı 
to/dəri qaşınmalarının qarşısını alır.

Şirm baldırğan növündən hazırlanan salat və ədviyyat məhsul
larını uzım miiddət xörəklərə əlavə etıııək məsləhət deyil. ( iiııkı 
islər xörəklərin tərkibində, istərsə də adı halda uzun miiddət oııdaıı 
istifadə edilməsi cinsiyyət ii/vləriııi fəaliyyətdən sala hilər.

lialdtrqan yarpağından sulat nö\'l,ninin hazırlanma üsulları: 
100 q baldırğan yarpağı, 50 q göy soğan. 100 q kartof 10-15 q bitki 
vağı. du/, ədviyyat götüıün. 2-3 dəqiqə bişirilmiş baldırğan yarpağı
nı doğradıqdan sınıra, soğanla qatışdırııı. Bişirilmiş kaıtol dilimlərini 
ü/ərıııə tökiiıı. Bundan sonra bitki yağı və ədviyyat əlavə edib 
sülıəvə verm.

(lövıl.ı v.ı saplaqdan salatın hazırlanması: 200 q cavan gövdə 
\ə  tər. /əni  varpaq saplağı. 50 q yaşıl və yaxııd kokiiınsov sogaıı. 20 
q qavmaq. dıı/. sııkə götürün. Cavan gövdənin və yarpaq saplağının 
qabımnı tənıı/ləyıb doğıaym. Sonra ii/əıinə doğranmış soğan, xar
dal. dıı/ əlavə edərək qarışdırın. Bundan sonra, üzərinə ədviyyat və 
xama lökiib süfrəyə veı in.

Baldırğan supunun hazırlanması: 100 q cavan baldırğan yar
pağı. 25 q əvəlik. 2 stəkan ət bulyoııu. yaxud su. 50 q kaıtol. 10 q 
kök gotüıiin.

Bişirilmiş kartof və kökün üzərinə doğranmış baldırğan yar
pağı əlavə edib. 2-5 dəqiqə qaynadın. Sonra qızardılmış sogaıı əlavə 
edib siifrəvə verin.
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Baldırğan yarpağından ədviyyatın hazırlanması: 1 k q  c a v a n  

b a l d ı r ğ a n  y a r p a ğ ı n ı  ə t  m a ş ı n ı n d a n  k e ç i r i b ,  ü z ə r i n ə  2 0 0  q  d u z  ə l a v ə  

e d i n .  Ş ü ş ə  b a n k a l a r a  d o l d u r u n .  B a n k a l a r  a ğ z ı  b a ğ l ı  h a l d a  u z u n  

m ü d d ə t  x a r a b  o l m a d a n  t ə r k i b i n i  s a x l a y ı r .  S o n r a  y e r i  g ə l d i k c ə  x ö r ə y ə  

q a t q ı  k i m i  ə l a v ə  e d i r l ə r .  B a l d ı r ğ a n  y a r p a ğ ı ,  2 5 0  q  g ö y  s o ğ a n ,  1 0 0  q  

d ü y ü ,  2  y u m u r t a ,  3 0  q  y a ğ  g ö t ü r ü n .  B a l d ı r ğ a n  y a r p a ğ ı n ı  3 - 5  d ə q i q ə  

b i ş i r d i k d ə n  s o n r a  x ı r d a - x ı r d a  d o ğ r a y ı b  q ı z a r d ı l m ı ş  s o ğ a n l a  q a r ı ş d ı r ı n .  

D a h a  s o n r a  ü z ə r i n ə  b i ş i r i l m i ş  y u m u r t a  ə l a v ə  e d i b ,  b i r  q a ş ı q  g ö t ü r ü b  

6 0 - 7 5  q  x ə m i r d ə n  h a z ı r l a n m ı ş  p i r o q u n  i ç ə r i s i n ə  q o y u b  b i ş i r i n .

B a l d ı r ğ a n a  ç ö l l ə r d ə ,  y o l  k ə n a r l a r ı n d a ,  m e ş ə  a ç ı q l a r ı n d a  r a s t  

g ə l m ə k  o l a r .  B a l d ı r ğ a n  ir i  ç o x i l l i k  o t  b i t k i s i  o l u b ,  ir i  ç ə t i r l i  h a m a ş ç i -  

ç ə k l ə r ə  m a l i k d i r .  B a l d ı r ğ a n ı n  l a t ı n c a  a d ı  « H e r a c l u m »  o l u b ,  ə f s a n ə v i  

m i f  q ə h r ə m a n ı  ( q ə d i m  y u n a n  q ə h r ə m a n ı )  H e r a k l ı n  a d ı  v e r i l m i ş d i r .

B a l d ı r ğ a n d a n  q ə d i m  z a m a n l a r d a n  b a ş l a m ı ş  h a z ı r k i  d ö v r ə  k i m i  
m ü a l i c ə  m ə q s ə d l ə r i  ü ç ü n  i s t i f a d ə  e d i l i r .

Baldırğandan hazırlanan preparatlardan ödqovucu, biizüşdü- 
riicüt, soqyııdəynıə, antispazmatik, ağrıkəsici və sakitləşdirici vasitə 
kimi istifadə olunur.

i b n  S i n a  b a l d ı r ğ a n ı n  m ü a l i c ə v i  x ü s u s i y y ə t l ə r i n i  ç o x  y ü k s ə k  

q i y m ə t l ə n d i r m i ş d i r .  V a x t ı  i l ə  b a l d ı r ğ a n d a n  h a z ı r l a n a n  p r e p a r a t l a r l a  
e p i l e p s i y a  x ə s t ə l i k l ə r i n i  m ü a l i c ə  e d i r m i ş .

B i t k i n i n  m ü a l i c ə  m ə q s ə d l ə r i  ü ç ü n  y a r p a q ,  k ö k  v ə  t o x u m l a r ı n 
d a n  i s t i f a d ə  e d i l i r .

Mədə, kolit, bağırsaq sistemi pozuntularında, mədəaltı vəzinin 
fəaliyyətinin artırılmasında: 2  x ö r ə k  q a ş ı ğ ı  d o ğ r a n m ı ş  t ə z ə  y a r p a q 

l a r ı n d a n  g ö t ü r ü b  1 s t ə k a n  q a y n a r s u y a  t ö k ü b  1 5 - 2 0  d ə q i q ə  d ə m l ə y i b  

s ü z ü n .  G ü n d ə  3  d ə f ə  2  x ö r ə k  q a ş ı ğ ı  y e m ə y ə  1 5  d ə q i q ə  q a l m ı ş  q ə b u l  
e d i n .

Qıcolma, epilepsiya, nevroz, nevrodermit, stress zamanı: 1 x ö 

r ə k  q a ş ı ğ ı  d o ğ r a n m ı ş  q u r u  y a r p a q l a r ı n d a n  g ö t ü r ü b  0 , 5  l i t r  q a y n a ı  

s u y a  t ö k ü b  2  s a a t  d ə m l ə y i n .  S o n r a  s ü z ü b  g ü n ə  3  d ə f ə  s t ə k a n ı n  1 /4  
h i s s ə s i  q ə d ə r  y e m ə y ə  y a r ı m  s a a t  q a l m ı ş  q ə b u l  e d i n .

Cinsi zəifliklərdə: 5  x ö r ə k  q a ş ı ğ ı  d o ğ r a n m ı ş  k ö k d ə n  g ö t ü r ü b ,  f  

x ö r ə k  q a ş ı ğ ı  t o x u m u  i l ə  q a r ı ş d ı r ı b  ş ü ş ə  b a l o n a  t ö k ü b  ü z ə r i n ə  1 litı  

q ı r m ı z ı  ç a x ı r  ə l a v ə  e d i b  b ir  h ə f t ə  q a r a n l ı q  y e r d ə  s a x l a y ı n .  S o n r a  

s ü z ü b  £ " n d ə  2  d ə f ə  —  s ə h ə r  v ə  a x ş a m  s t ə k a n ı n  1 /3  h i s s ə s i  q ə d ə r  
q ə b u l  e d i n .

Babasil zamanı: b a l d ı r ğ a n  ç i ç ə y i n d ə n  a l ı n a n  c ö v h ə r d ə n  i s t i f a 
d ə  e d i n .
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İrinli yaraların müalicəsində: t ə z ə  y a r p a ğ ı n d a n  g ö t ü r ü b  y a r a 

n ı n  ü z ə r i n ə  q o y u b  b a ğ l a y ı n .  P r o s e s i  g ü n d ə  3 d ə f ə  t ə k r a r  e d i n .
Revmatizm ağrılarında, artritdə: y a r p a q l a r ı  q a y n a r  s u d a  p ö r t -  

l ə d i b  a ğ r ı y a n  n a h i y ə l ə r ə  q o y u b  y u n  m a t e r i a l l a  b a ğ l a y ı n .

Qazayağı — Falcaria

D ü n y a  f l o r a s ı n d a  4  n ö v ü n ə  r a s t  g ə l m ə k  o l a r .  B u  n ö v l ə r  ə s a s  

e t i b a r i l ə  O r t a  A r a l ı q  d ə n i z i  ö l k ə l ə r i n d ə ,  O r t a  A v r o p a ,  K i ç i k  v ə  O r t a  

A s i y a ,  Q ə r b i  S i b i r  ə r a z i l ə r i n d ə  y a y ı l m ı ş d ı r .  Q a f q a z d a ,  o  c ü m l ə d ə n  

A z ə r b a y c a n d a  y a b a n ı  h a l d a  b ir  n ö v ü  —  Falcaria vulgaris y a y ı l m ı ş 

d ır .
B u ,  h ü n d ü r l ü y ü  3 0 - 6 0  s m - ə  ç a t a n  i k i l l i k ,  ə d v i y y a t  t ə b i ə t l i  o t  

b i t k i s i d i r .  G ö v d ə s i  b u d a q l a n a n d ı r .  K ö k ə t r a f ı  y a r p a q l a r ı  d a i r ə v i  f o r 

m a l ı ,  s a p l a q l a r  ü z ə r i n d ə  y e r l ə ş ə n  ü ç d i ş l i d i r .  Ç i ç ə k l ə r i  m ü r ə k k ə b  ç ə 

t i r l i  o l u b ,  g ö v d ə n i n  q u r t a r a c a ğ ı n d a  t o p l a n ı r .  Ç ə t i r i  ç o x s a y l ı d ı r .  M e y 

v ə l ə r i  u z u n s o v  x ə t v a r ı d ı r .  İ y u n - i y u l  a y l a r ı n d a  ç i ç ə k  a ç ı r ,  i y u l - a v q u s t 

d a  m e y v ə  v e r i r .  Q a z a y a ğ ı  d e m ə k  o l a r  k i ,  r e s p u b l i k a m ı z ı n  h ə r  y e r i n 
d ə ,  o  c ü m l ə d ə n  d ü z ə n l i k  s a h ə l ə r d ə n  t u t m u ş  o r t a  d a ğ  q u r ş a q l a r ı n a  

q ə d ə r  y a y ı l m ı ş d ı r .  B u n d a n  ə l a v ə ,  o n a  k o l l u q l a r d a ,  ç ə m ə n l i k l ə r d ə ,  o t  

b a s m ı ş  q a y a l ı q l a r d a ,  b a ğ  v ə  b a ğ ç a l a r d a ,  b o s t a n l a r d a  r a s t  g ə l m ə k  

o la r .
Q i d a  v ə  ə d v i y y a t  b i t k i s i  k i m i  y a z ı n  ə v v ə l l ə r i n d ə  t o p l a n ı b  s u d a  

b i ş i r i l i r .  B i ş d i k d ə n  s o n r a  s u y u  s ü z ü l ü b  ü z ə r i n ə  a z c a  d u z  ə l a v ə  e d i l i r .  

Q a z a y a ğ ı n ı n  b i ş i r i l m i ş  h i s s ə s i n ə  y a ğ d a  q ı z a r d ı l m ı ş  s o ğ a n  v ə  y u m u r t a  

d a  ə l a v ə  e t m ə k l ə  l ə z i z  x ö r ə k  h a z ı r l a n ı r .  H a l - h a z ı r d a  b ir  s ı r a  x a r i c i  

ö l k ə l ə r i n  k u l i n a r i y a s ı n d a  q a z a y a ğ ı n ı  t o z  h a l ı n a  s a l ı b  ə t ,  b a l ı q  v ə  t ə 

r ə v ə z l ə r d ə n  h a z ı r l a n a n  x ö r ə k l ə r ə  ə d v i y y a t  k i m i  q a t ı r la r .  B u n d a n  t u r 

ş u  d a  h a z ı r l a n ı r .
Q a z a y a ğ ı n d a n  h a z ı r l a n a n  x ö r ə k l ə r  h ə z m  p r o s e s i n i  y a x ş ı l a ş d ı r ı r  

v ə  o r q a n i z m i  b i o l o j i - a k t i v  m a d d ə l ə r l ə  t ə m i n  e d ir .
X a l q  t ə b a b ə t i n d ə  q a z a y a ğ ı n d a n  h a z ı r l a n a n  d ə m l ə m ə ,  c ö v h ə r  

v ə  e k e s t r a k l a r  s o y u q d ə y m ə ,  ö s k ü r ə k ,  b ö y r ə k  v ə  s .  x ə s t ə l i k l ə r i n i n  

m ü a l i c ə s i n d ə  i s t i f a d ə  e d i l i r .
Qazayağı qızartması. T ə m i z l ə n m i ş  q a z a y a ğ ı n ı  x ı r d a  h i s s ə l ə r ə  

d o ğ r a y ı b ,  ü z ə r i n ə  q a y n a r  s u  t ö k ü n  v ə  q a y n a m a n ı  1 5 - 2 0  d ə q i q ə  d a 

v a m  e t d i r i n .  S o n r a  q a z a y a ğ ı n ı  s ü z g ə c ə  t ö k ü b  s o y u d u n .  S u y u  ç ə k i l 

m i ş  v ə  b i ş i r i l m i ş  q a z a y a ğ ı n ı  k ü n d ə  f o r m a s ı n a  s a l ı b ,  a z c a  s ı x ı n .  Q a 

z a n a  2 - 3  x ö r ə k  q a ş ı ğ ı  y a ğ  t ö k ü b ,  ü z ə r i n ə  x ı r d a  d o ğ r a n m ı ş  s o ğ a n  ə l a 

v ə  e d i b  q ı z a r d ı n .  E l ə  k i ,  s o ğ a n  q ı z a r d ı ,  q a z a y a ğ ı n ı  t ö k ü n .  H a z ı r  o l -
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mağa 10-15 dəqiqə qalmış üzərinə 1-2 ədəd yumurta vurub qarışdı
rın. Sonra qablara töküb süfrəyə verin.

Respublikamızın ərazisində qazayağmm böyük ehtiyata malik 
olduğunu nə/ərə alıb, ondan konserv, şoraba, vitamin konscntrantla- 
п, ı dviyyat məhsulları istehsal edən sexin yaradılması qayğısına 
qalmaq lazımdır.

Zoğal —  Cornus L.
(Zoğal —  Cornaceae fəsiləsindəndir)

Diinya florasının tsrkibhdə 4 növünə rast gəlmək olar. Zoğal 
yalxmı halda Qafqazda, Krımda və Orta Asiyada 1 növü C.mas 
yayılmışdır.

Zoğal 3-9 hündürlüyündə olan iri kol və ya kiçik boylu ağac
dır. Yarpaqlamazdan qabaq çiçək açır. Çiçəkləri sarı, meyvələri isə 
qırmızı, tiind-qırmızı, san və ağ rəngdə olur. Mart-aprel aylarında 
çiçək açır, avqust-seniyabrda meyvə verir. Meyvəsi şirəli çəyirdək
dir.

Zoğal bitkisindən (meyvəsindən) insanların qida kimi istifadə 
etməsinin başlanğıc; bilinməyən qədim tarixi vardır. Lakin yazılı 
mənbələrdə zoğal meyvəsindən istifadə olunmasının 5 min illik 
tarixi olduğu göstərilir. İsveçrədə sütunlu tikintilərdə, Qədim 
Yunanıstanda, Krımın Xcrson şəhərində aparılmış arxeoloji qazıntı 
nəticəsində arxeoloqlar zoğal çəyirdəyin tapıldığını qeyd edirlər. 
Zoğal haqqında ilk yazılı mənbələrdən biri də Roma şairi Ovidiyin 
«Qızıl əsr» poemasıdır. Ilomin poemada şair zoğal meyvəsindən 
mürəbbə bişirilməsi mərasiminin təsvirini vermişdir.

Bizim eradan əvvəl IV əsrdə yaşamış Ilippokrat («Hippokrat 
andı» ----- on humanist qanun olub, indi bütün dünya həkimlərinin 
ideal himninə çevrilib) zoğal yarpaqmdan çay dəmləmə yolu ilə 
mədə xəstəliyinin müalicəsində istifadə olunmasını göstərmişdir. 
Söz yox ki, zoğal meyvəsindən mürəbbə bişirilməsi texnologiyası 
insanlara molum olandan çox-çox əvvəl zoğal meyvəsindən qida 
kimi təzə halda istifadə olunurmuş.

Zoğalın Avropada Yuxan təbaşir dövrü çöküntülərində 
(tə, a 10 milyon il) tapıldığı molumdur. SSRİ-də zoğal Palcogen 
çöküntülərində qeydə alınmışdır.

Cənubi Kaxetiyada zoğal Ağcagil çöküntülərində aşkar 
edilmişdir. Bu isə Orta Polisen dövrünə təsadüf edir. Aşkar olan
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tapıntılardan bir daha aydın olur ki, zoğal dəyərli meyvə və dərman 
bitkisi kimi insanlara çox qədim dövrlərdən məlumdur.

Zoğalın məskəni təbii halda Orta və Cənubi Avropa, Kiçik 
Asiya, şimal sərhəddi Paris, Çənubi Belçika, Reyn vilayəti, cənub 
sərlıəddi Orta İtaliya hesab edilir. Cənubi Amerikada adi zoğalın 
dörd müxtəlif formasının bitdiyi məlumdur. Türkiyədə, İranda, 
Əfqanıstanda, Portuqaliyada, İspaniyada, Albaniyada, Yunanıstanda 
meyvə və bəzək bitkisi kimi bağlarda, bağçalarda əkilib becərilir.

Keçmiş SSRİ-də təbii halda Krımda, Moldovada, Ukraynada 
vo Qafqazda yayılmışdır. Meyvə və bəzək bitkisi kimi ölkəmizdə — 
Kalininqradtla, Moskvada, Pcnzada, Kuybışcv vilayətində, Orta Asi
yada, Volqaboyıında, Şimali Qafqazda, Azov dənizi sahillərində əki
lir. Zoğalın ən geniş yayıldığı regionlardan biri do Azərbaycandır.

Doğma respublikamızda zoğalın təbii arealı çox genişdir. Bura
da zoğal Talış dağlan müstəsna olmaqla Böyük vo Kiçik Qafqaz me
şələrində, Alazan-Oyriçay vadisində, Kiir vo Samur-Dovoçi diizonli- 
yindo yayılmışdır. Dağlıq şoraitindo zoğala doniz soviyyosirıdon 
1500 (1600) metrdən yuxarıda təsadüf edilmir. Zoğal ağacları meşə 
vo kolluqların içoriloriııdo tok-tok vo ya kiçik qrupla bitir. Zoğalın 
yayıldığı ora/.i geniş olduğu kimi, onun bitdiyi şərait də çox müxtə
lifdir. Zoğal ağacları palıd, palıd-volos meşolorindo, meşo çotri altın 
da, seyrək kolluqlarda, dar yamaclarında, karbonatlı vo karbonatsız. 
qanı vo rütubətli, varlı vo kasıb torpaq şoraitindo bitir. Во/on doıo- 
1 or boyunca qatarlanaraq siini okilmiş bağ corgəlorino bonzoyir. Zo
ğal ağaclarının dorolor və qobular boyunca cərgolonmosi hallarına 
cənub yamaclarda daha tez-tez tosadiil'edilir ki, bu da torpaqda rütu
bətin toplanması ılo əlaqədardır.

Zoğal adı ilo bağlı kənd və yer adlarına İsmayıllı, Zaqatala, 
( iodoboy rayonlarında təsadüf edilir. Mos.: Zoğallıq və Zoğalbinə 
kəndləri (İsmayıllı və Zaqatalada), Tək zoğal (Gədəbəydə) vo s.

Respublikamızda zoğalı tocriiboli bağbanlar və təbiət həvəs
karları bağlarda, bağçalarda, yaşıllıqlarda əkib becərirlər. Beləliklə 
do. /oğal o/ təbii arealından kənara çıxır vo daha geniş ərazilər 
tutur.

A/orbaycanda zoğal əkinlərinə Böyük Qafqazın cənub və 
şimal-şərq. Kiçik Qafqazın dağ və dağətəyi rayonlarında. Dağlıq 
Qarabağ Muxtar Vilayətində, Kiir-Araz düzənliyi rayonlarının 
bə/ilorində. Naxçıvan MR-də, çox az hallarda isə Abşeron 
bağlarında. Yardımlı. Lənkəran və Cəlilabad rayonlarında rast 
gəliııu'.
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Azerbaycanda zoğal müxtəlif ekoloji şəraitdə yayıldığı kimi, 
ağalığın tərkibində onun miqdarı da qeyri-bərabərdir. Düzən meşə
lərində zoğal az. dağətəyi və orta dağ qurşağı meşələrində bəzən
0.5-2,5 ha sahədə yayılaraq ağaclığın tərkibində üstünlük təşkil edir. 
Zoğal isıisevor, quraqlığa və kölgəyə davamlı bitkidir. Meşə çotri 
altında zoğal ağacı 10-12 yaşında 1,0-1,5 m boya malik olduğu 
halda, açıqlıqda bitən cyııi yaşlı ağacın boyu 5-6 m olur. Bıı isə zoğal 
ağacının kölgəyə davamlılığı ilə yanaşı, həm də işıqscvər olduğunu 
göstərir. Zoğal çox da iddialı bitki deyildir. 0, quru, əhəngli və 
merqelli torpaqlarda bitir, lakin varlı və rütubətli humusla zəngin 
olan torpaqlarda daha yaxşı boy atıb böyüyür və bol məhsul verir.

Müəyyən edilmişdir ki, zoğal bitkisi havanın yüksək lıəra- 
Iətinə dözdüyü kimi, şaxtaya da davamlıdır. Ayrı-ayrı tədqiqatçılar 
zoğalın 30-35°(’ şaxtaya davamlı olmasını qeyd edirlər.

Başqa meyvə bitkilərindən fərqli olaraq qışı isti və quraqlıq 
keçən illərdə zoğalın kök sistemində inkişaf çox erkən başlayır. Bə
zən bu inkişaf biitiin qışı davam edir. Yay ayları quraqlıq keçdikdə 
isə zoğal ağacının köklərində inkişaf tədricən azalır və hərarət daha 
yüksək olduqda tam dayanır. Yağmurlar başladıqda və rütubət çoxal
dıqda köklərdə inkişaf yenidən davam edir. Bəzən köklərdə inkişaf 
dekabr av ından başlayıb 3-5 həftə davam edir və fevral ayında bitki
də şirə axımı başlayır. Adətən havanın orta sutkalıq hərarəti 7-10°C 
çatanda zoğal ağacı çiçəkləyir, lirkəıı çiçəklədiyinə görə xalq zoğalı 
bəzən yazın «müjdəçisi» adlandırır. Yuxarıda qeyd etdiyimiz kimi, 
zoğalın çiçəkləmə vaxtı yüksəklikdən asılı olaraq müxtəlif olur. 
Belə ki. dəniz səviyyəsindən 400-500 m yüksəklikdə bitən zoğal 
ağacları çiçəkdən sarımtıl don geyəndə, 1 100 m yüksəklikdə bitən 
ağaclar qış yuxusundan oyanmamış olurlar.

Bitmə şəraiti zoğalın bar verməsinə də təsir göstərir. Açıqlıq
da, meşə talasında bitən ağaclar 4-6 yaşlarında bar verdiyi halda, sıx
lıqda bitən ağaclar 10-15 yaşlarında bar verir. Ağacların çoxalma 
üsulları da onların bar verməsinə təsir göstərir. Toxumdan törəmiş 
ağaclar gec. vcgetatıv yolla isə asanlıqla artırılıb çoxaldılır.

Zoğalın kinıyovi tor к i hi. Zoğalın qabıq hissəsindən 6.25-S.I"n 
aşı maddəsi, üzvi turşular, budaqlarından 5,S4% aşı triterpcnoidlər- 
u; :■ ursol turşusu, yarpaqlarından sulu karbolıidratlar. C vitamini. 
fenoİKarbon turşularından qal, ellaq turşuları, 7-17,6% aşı maddəsi, 
kversetin. kempferol llavonoidləri, çiçəyinin tərkibindən fenolkar- 
bon turşuları və onların törəmələrindən qall və ellaq turşuları, ru tin. 
izokveısetin, kversitin (3-/7 karotin. ız-karotin), kversetin. meyvə
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sindən sulu karbolıidratlar. saxaro/a, 0.63-1,44 pektin. alma, çaxır, 
qlioksal üzvü turşuları, karotinoıd maddələri. C vitamini, 0,1 3-0,N9% 
aşı maddələri, leykoanosianlar. dellinidin, s ian id in. peonidin, malvi- 
din. 3-ramunorilqallaktozid, 3-qalaktozıd sianıdın, 3-qalaktozid ciciTi- 
ıııdin. 3-qalaktozid və 3-robiııobıozid pelazqonidin (3-raninorilqaIak- 
tozıd pelazqonidin), şirəsindən alma turşusu. (' vitamini, aşı maddə- 
kirindən - katexın, epiqallokatexin, epikatexin, sianidin, plazqoni- 
dın. toxumlarından N.9% aşı maddəsi, 5,6% piyli yağ və s. maddələr 
aşkar edilmişdir.

Tibbi oh.vniyyoti. Qabıqlarından hazırlanan ekstraklın arpa unu 
ilə qarışdırıb pasterizə bənzər maddə hazırlayıb səpgi və çibanların 
iizərin.ı yaxıb müalicə edirlər. Qabıq və yarpağından hazırlanan 
dəmləmə və cövhərlərdən böyrək, qaraciyər və diabetilə istifadə 
edilir. Şirəsindən damcı kimi göz xəstəliklərində istifadə edilir. Yar
paqlarından surrokat çavı hazırlanır. Meyvəsindən siııka, qan azlığın
da. soyuqdəymələrdə, qızdırmada, mədə-bağırsaq xəstəliklərində, 
şirəsindən, «lavaşanasındaıı» hazırlanan spirtsiz içkilərdən malyari
yada. iştahın artırılmasında, şirəsini nişasta ilə qarışdırılıb şəkərli 
diabetilə, eləcə də iştahartırıcı vasitə kimi istifadə edilir. Meyvəsinin 
ət hissəsindən hazırlanan preparatlarından zülalın asan həzm olun
masında, ıshalın qarşısının alınmasında və s. xəstəliklərin müalicə
sində geniş istifadə olunur.

Zoğalın qabıq, yarpaq və tullantılarından boyaq ekstraktı 
hazırlayıb yun və ipək məmulatları çəhrayı, bozumtul, yaşıl, qonur, 
ım.xəyi, qaramtıl, tütünü, zeytunu, qəhvəyi, şabalıdı, şabalıdı qəhvə
yi, narıncı və s. rəng və çatarlara boyaılıq. Meyvəsindən qida boya
ları alınır.

Zoğal meyvəsindən hazırlanan ıniialieəvi qiıla məhsulları.
Zoğal meyvəsindən insanlar qida kimi təzə, qurudulmuş və 
bişirilmiş halda istifadə edir. Mətbuat səhifələrində zoğalın məhsul
darlığı haqqında müxtəlif məlumatlar vardır. Bəzən 100-150 yaşlı, 
yaxşı xidmət edilən, normal inkişaf etmiş mədəni zoğal sortunun bir 
ağacından 150-300 kq meyvə dərmək mümkün olduğu göstərilir.
I lazınla ölkəmizdə ictimai zoğal bağlarına çox az təsadüf edilir. 
Məhsuldar zoğal ağacları fərdi bağlarda becərilir. Zoğal meyvəsinin 
sənave miqyasında tədarükü əsasən təbii meşələrdə aparılır. Təbii 
bitən zoğal ağaclarında maksimum məhsul 30 kq-dan artıq olmur. 
Belə məhsuldar ağaclar isə açıqlıqda və rütubətli bitmə şəraitində 
olur və çox az təsadüf edilir. Təbii zoğallıqlarda meyvə məhsul
darlığı müxtəlif amillərdən asılı olaraq dəyişir və 0,5-10 kq (bir
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ağacdan) olur. Aparılan tədqiqatlar göstərir ki, ölkəmizdə zoğal 
ağaclarının bir hektarından orta məhsuldarlıq 500-1000 kq təşkil 
edir. Ayrı-ayrı tədqiqatçıların fikrincə, Krımda, və Qafqazda təbii 
zoğallıqlarda 30-40 min ton zoğal meyvəsi ehtiyatı vardır. Bizim 
tədqiqata əsasən respublikamızın meşələrində 6400 ton zoğal 
ehtiyatı vardır. Bir nəfər iş günü ərzində 8-18 kq meyvə dərə bilər. 
Meyvə dərinimdə əmək məhsuldarlığı bir hektarda olan zoğal 
ağaclarının sayından və hər ağacda oian məhsulun miqdarından 
asılıdır. ,

Meyvə dərimi mümkün qədər yağmursuz günlərdə, quru 
havada aparılmalıdır. Zoğal meyvəsinin taııı yetişməyə 5-7 gün 
qalmış dərilməsi məsləhətdir. Belə ki, bərk və yetişməmiş sii’tül 
meyvələrin qablanması və göndərilməsi asanlaşır.

Zoğalın yetişmiş meyvələri çox tez korlanıb xarab olur. Belə 
itkinin qarşısını almaq üçün yetişmiş vo yumşalmış meyvələr birinci 
növbədə tez emal olunmalıdır. Əgər soyuducu olmasa zoğal meyvəsi 
sərin, quru yerdə 5 gün saxlamla bilər. Saxlanma müddəti artdıqca, 
xarab olan meyvənin miqdarı da çoxalır. Uzun müddət saxlanılan 
zoğal meyvəsi kiflənir, qaralır, qıcqırır vo yararsız olur. Meyvənin 
saplaqlı dərilməsi onun saxlanma müddətim 1-2 giin artırır. Ağac 
başından dərilən meyvələr torpaq səthindən yığılan meyvələrə 
nisbətən daha dözümlü olur. Siitiil halda dərilmiş meyvələr qablarda 
yetişir. Bu isə məhsulun emal müəssisələrinə vaxtında çatdırılması
na imkan verir.

Zoğal meyvəsi dərildikdən sonra itkini azaltmaq üçün ən doğru 
yol və tədbir onun daha tez emal olunmasıdır.

Dərilmiş meyvələr ev şəraitində vo konserv zavodlarında emal 
edilir. Zoğal meyvəsindən kompot, mürəbbə, cem, povidlo, kisel, 
şirə, şəkərlənmiş zoğa! və s. hazırlanır. Zoğaldan turşu, lavaşa, quru 
axta və s. düzəldilir. Zoğal meyvəsindən hazırlanan məhsulların bə
zilərimin hazırlanması qaydaları ilə tanış olaq.

Zoğal kompotu. Yetkin, lakin bərk meyvələr götürülür, təmiz
lənir. Təmizlənmiş və seçilmiş meyvələr axar soyuq su altında diq
qətlə yuyulur. Yuyulmuş meyvənin suyu azacıq çəkildikdən sonra 
səliqə ilə bərniloro (bankalara) düzülür, əvvəlcədən hazırlanmış şirə 
(3 kq meyvə, 1 litr su, 1 kq şəkər tozu) kötüriilür, soyuduqdan sonra 
bərnilərə düzülmüş meyvənin üstiino toküliir. Bərnilərin ağzı kip 
bağlanılır və qazanlara —- suyun içinə qoyulub qaynadılır. Bərni qa
zanlara qoyıılmazdan əvvəl qazanın dibinə lor və ya əski parçası qo
yulmalıdır. Kompot dolu bərnilərin sterilizə müddəti 100°C qay

nayan suda 0,5 litr tutıımu olan bərnılər üçün 10-12 dəq, 1 litrliklər 
üçün 15-18 dəq. və 3 litrlik bornilər üçün isə 30 dəq-dir. Birlitrlik 
bərnilərə 500-600 q zoğal meyvəsi və 400-500 q 65 faizli şirə 
götürülür. Kompotun təravətini, rəngini və müxtəlifliyini artırmaq 
üçün ona alma, alça, aımııd, qarağat, heyva, gilənar və s. meyvələrin 
şirəsini əlavə etmək mümkündür. Müxtəlif meyvə qarışığından 
hazırlanmış kompot daha ətirli və dadlı olur. «Assort» kompot üçün 
alma, alça, köyəm, çaytikam, lıcyva və s. meyvələr əlavə edilir. 
Birlitrlik bərnilər üçün 300 q zoğal, 300 q alma, gavalı, çaytikam, 
heyva və göyəm - hərəsindən 200 q götürülür. «Assort» kompot 
üçün götürülmüş qarışıq 600 q olmalıdır. Yəni 300 q zoğal, 300 q 
alma və ya 400 q zoğal, 2C0 q göyəm və s. götürülməlidir.

Zoğal cemi. Zoğaldan hazırlanan cem olduqca dadlı, ətirli vo 
vitaminli olur. Zoğaldan cem hazırlamaq üçün meyvə seçilir, təmiz
lənir vo yetkinliyinə görə çeşidlənir. Çeşidlənmiş meyvə 5 dəq qay
nanmış suda pörtüüir. Pörtülmiiş meyvə süzgəcdən keçirilir. 
Süzgəcdən keçirilmiş 1 kq meyvə mətinə 2 kq şəkər tozu əlavə edi
lib diqqətiə qarışdırılır. Qarışıq vam odun üstiindo aramsız qarışdı
rılmaqla bişirilir. Qaynadıqca mətin üzərində əmələ kələn köpük 
ehmalca yığılıb atılır. Cemin bişib hazır olmasını bilmək üçün ondan 
biı damla nimçənin içinə töküb baxırlar. Damla soyuduqda qa!daşır
sa, deməli, cem hazırdır. Hazır cem isi i halda, ev şəraitində kiçik 
həcmli bərnilərə doldurulur, ağzı qapanılır və sərin yerdə saxlanılır.

Zoğal mürəbbəsi. Zoğal meyvəsindən hazırlanan ər/aq 
məhsulları arasında mürəbbənin xiisıısi yen vardır. Çoxları oııuıı 
mürəbbəsini mürəbbələrin «şahı» hesab edir. Respublikamızda 
zoğaldan mürəbbə bişirməyən ailəyə çox nadir hallarda təsadüf 
edilir. Bu mürəbbə xalqımızın ən sevimli ərzaq məhsullarından 
hilidir və həmişə süfrələrimizin bəzəyi olmuşdur. Çay süfrələrimi
zin bə/ədılməNində zoğal mürəbbəsinin özuııə layiq yeri vardır. Qa
dınlarımı/ zoğal mürəbbəsinin sevdikləri kimi, oııu zövqlo hazırla
mağı da bacaı ırlar.

Zoğal mürəbbəsi hazırlamaq üçün yetişmiş meyvələr 
təmizlənir, formasına və böyüklüyünə görə çeşidlənir-seçilir. 
Mürəbbənin gözəlliyini təmin etməkdən ötrıı eyni böyüklükdə və 
eyni formada zoğal meyvəsi götürülməsi vacibdir. Zoğal meyvəsin
dən mürəbbə çoyirdokli və ya çəyirdəksiz hazırlanır. Hər iki lıalda 
seçilmiş meyvələr 5 dəq qaynar suda (80°C) pörtiiliir. Əvvəlcədən 1 
kq meyvə üçün 1,2-1.5 kq şəkər tozu və 2 stəkan suyun qarışığından 
hazırlanmış şirə iki hissəyə bölünür. Şirənin bir hissəsi minalanmış
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ləyənlərə qoyulmuş meyvənin üstünə tökülür və vam odda qaynadı
lır. Mürəbbə qaynara düşəndə ləyən oddan götürülür və 6-8 saat 
soyudulur. Soyumuş mürəbbəni ikinci dəfə oda qoyub şirənin qalmış 
hissəsini tökür və 6-8 dəq qaynadırlar. Sonra mürəbbə yenidən 
oddan götürülüb 5-6 saat soyudulur. Axırıncı dəfə miirəbbo zəif 
odda hazır olunca qaynadılır. Qaynama vaxtı ləyən bir neçə dəfə 
ocaqdan götürülür, əmələ gələn köpiik yığılır. Mürəbbənin iimumı 
qaynama müddəti 30-40 dəqiqə olmalıdır. Mürəbbənin şirəsi açıq 
şəffaf rəng alanda və meyvələr qabın dibinə çökəndə mürəbbəni 
ocaqdan götürmə vaxtı çatır. Mürəbbənin daha ətirli və təravətli 
olması üçün oddan götürməyə az qalmış ona bir neçə ətirşah yarpağı 
və azacıq vanil əlavə edilir. Hazır məhsul soyuduqdan sonra quru, 
təmiz bornilərə doldurulub ağzı qapanır, quru və sərin yerdə 
saxlanılır.

Zoğal povidlosu. Povidlo düzəltmək üçün yetkin və çox 
yetişib yumşalmış meyvələrdən istifadə edilir. Bunun üçün 3-5 kq 
zoğal meyvəsinə 2-3 stəkan su əlavə edib 10-15 dəq qaynadırlar. 
Qaynadılmış qarışıq soyuduqdan sonra süzgəcdən keçirilir və meyvə 
çəyirdəkdən ayrılır. Alınmış mətə şəkər tozu əlavə edib vam odda 
aramsız qarışdırmaq şərtilə 10-15 dəq qaynadılır. Povidlo hazırla
maq üçün 1 kq mətə 1 kq şəkər tozu götürülür.

Povidlo hazırlığında əsas məqsəd meyvə mətində olan sın u 
tədricən buxarlandırıb çıxarmaqdır. Lakin yadda saxlamaq lazımda 
ki. meyvə kütləsini çox qaynadıb ötürmək olmaz. Ötiib qaıalmə 
meyvə məti öz təravətini və dadını dəyişir. Hazır povidlo qınu. 
təmiz bornilərə doldurulub ağız qapanır. Dolu bərnilər quru və səıın 
yerdə saxlanılmalıdır.

Zoğalla almanın qarışığından hazırlanmış povidlo daha təuno- 
li və dadlı olur. Bunun iiçiin 60 faiz zoğal, 40 taiz alma götiiıüliiı \ə 
800 q şəkər tozu əlavə edilir. Bişirilmə texnologiyası zoğal poudh- 
sunda olduğu kimidir. _ . i ^

Zoğal piiresi. Dərilmiş meyvə təmizlənir və soyuq sik-- 
diqqətlo yuyulur. Yuyulmuş meyvə 8 dəqiqə qaynar suda pöıtüL 
Pörtiilmüş meyvə əvvəlcə iri, sonra da xırda gözlü süzgəcdə, 
keçirilir, hazır mətin 1 kq-na 1,4 kq şəkər t ozu  qatıb 95-97°(. çalıım 
isidilir. Piirc isti halda bornilərə doldurulub ağzı kip baglaııılıı. səh
və  quru yerdə saxlanılır. .

Zoğal jelesi. Jele, xiisuson, uşaqlar üçün sevimli qidamı 
Bunun üçün zoğal meyvəsi diqqətlə təmizlənir və yuyulur. 3 u\ u. 
muş meyvə minalanmış ləyənlərə tökülür, üstdən meyvəni општ
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təmiz su əlavə edilir. Meyvə sınla 20 dəq. Qaynadılır. Qaynadılmış 
mət süzgəcdən keçirilir. Alınmış I kq meyvə şirəsinə 800 q şəkər 
toz.ıı əlavə edilir. Qarışıq vam odda qaynadılır. Qaynama müddətin
də əmələ gələn köpük aramla yığılıb atılır. Jele hazır olduqda onun 
şirəsi qaşıqdan damcı-damcı, aramla tökülür. Hazır məhsul isti halda 
nərnilərə doldurulub ağzı kip bağlanılır, quru və sərin yerdə 
saxlanılır.

Başqa meyvələrin qarışığından ibarət zoğal jelesi də hazırlanır. 
Belə olduqda 60 laiz zoğal, 40 laiz isə başqa meyvələr götürülür. Bu 
meyvələr çaytıkanı. alma, heyva, əzgıl və s. ola bilər.

Hazır meyvələr şirəsi qatışığmın 1 kq-na 800 q şəkər tozu 
götürülür. Bişmə texnologiyası zoğal ıclcxıııdə olduğu kimidir.

Pəhriz kompotu. Zoğal meyvəsindən yaxşı pəhriz kompotu 
hazırlanır ki, bu da xəstələr (xüsusən şəkər xəstəliyi) iiçiin nəzərdə 
tııiıdur. Hazırlanma texnologiyası adı kompotda olduğu kimidir. 
Burada əsas l'ərq şirəmin turşməzə olmasıdır. Bəzən şirə əvəzi 
meyvə suyundan və başqa turşıılaşdırıcılardan (sorbil və ksılıtdən) 
istifadə edilir.

Şəkərli zoğal. I əzə zoğal meyvəsi təmizlənib soyuq suda 
yuyulur. Meyvələrin çəyirdəyi çıxarılır və bərııılərə doldurulur. 200 
q zoğal axtasına 50 q şəkər tozu götürülməlidir. Bərııılərə 
doldurulmuş zoğal və şəkər tozu üç saat müddətinə soyuducuya 
qoyulur. Bu müddətdə şəkər toz.ıı zoğal meyvəsindən çıxan şirədə 
həll olıır. Hazır məhsulu soyuducudan çıxarıb qarışdırırlar, sonra 
süfrəyə verirlər. Şəkərli zoğal meyvəsini çox saxlamaq olmaz.

Şəkərli zoğalı uzun müddət saxlamaq üçün zoğal meyvəsini 
süzgəcdən keçirmək lazımdır. Alınmış püreıım üstünə (1 kq pureyə 
2 kq) şəkər tozu əlavə edilir. Diqqətlə qarışdırılır. Hazır şəkərli 
/oğal quru, təmiz bərııılərə doldurulub ağzı bağlanılır və soyuq 
yerdə saxlanılır. Şəkərli zoğal piroq, kisel hazırlanmasında, ət 
xərəklərində tam və təravətvericı vasitə kimi işlədilir.

/oğal ıııanıu-ladı. Yetişmiş meyvələr seçilib soyuq suda yıı- 
vulııı. 1 əınızlənmış I kq meyvəyə 300 q su əlavə eılıb yumşalınca 
bişirilir. Bışım.ş zoğal sii/gəcdəıı keçirilir. Didə edilmiş 1 kq mələ I 
kq səkər tozu əlavə edib fasiləsiz qarışdırmaqla tam hazır olunca 
qaynadırlar. Hazır marmelad təmiz və quru bornilərə doldurulub, 
ağzı kip bağlanılır, səıın və quru yerdə saxlanılır.

/oğa l kiseli. Təzə dərilmiş zoğal meyvəsi seçilir və təmiz axar 
su altında yuyulur. Ox.ilib sıxılır, sıxıldıqdan sonra qalan cecənin 
üst ünə su tökiib 10 dəqiqə qaynadırlar. Qaynadılmış qarışıq siizkəc-
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dən keçirilir və qalmış ət hissə çəyirdəkdən ayrılır. Əvvəlcə sıxıl
dıqda alınmış şirəyə qatılır. Alınmış qarışığa şəkər tozu əlavə edilib 
qarışdırılır. Vam ocaqda qaynadılır, alınmış meyvə horrasına qarışdı
rıla-qarışdırıla kartof nişastası və qənd əlavə edilir. Qaynayınca 
qarışdırılır və ocaqdan götürülüb soyudulur. Süfrəyə verilməzdən 
əvvəl hər fincana iki çay qaşığı xama əlavə edilir.

Zoğal kisclı hazırladıqda 200 q meyvəyə 200 q qənd. 2 çay 
qaşığı nişasta, 3 stəkan su və xama götürülür. Zövqdən asılı olaraq 
kisdə xama əlavə edilməsə də olar. Zoğal kiscliııi uzun müddət 
saxlamaq məsləhət görülmür.

Zoğal dondurması. Yetkin zoğal meyvəsi təmiz yuyulub əzi
lərək süzgəcdən keçirilir. Alınmış mətə qənd əlavə edilib qaynadı
lır, soyuduqdan sonra yenidən süzgəcdən keçirilir və dondurma qa
bına tökülüb ağzı qapanır. Dondurma qabı azacıq duz əlavə edilmiş 
buzla əhatə edilir və dondurma qatılaşınca qab fırladılır.

Dondurma hazırlamaq üçün 1 kq zoğal meyvəsi, 800 q qənd və 
0,5 litr su götürülür. Dondurma hazır olduqdan sonra istifadə 
edilməlidir. Zoğal dondurmasını uzun müddət saxlamaq məsləhət 
görülmür.

Zoğal meyvəsini uzun ımıddət saxlamaq üçün onu qurudurlar. 
Məlumdur ki, zoğal meyvəsində 75 faizdən artıq su vardır. Həmin 
suyu meyvənin tərkibindən çıxardıqda onun kiflənməyə və qıcqır
maya qarşı davamlılığı artır. Zoğal meyvəsindən su qaynatmaq və 
qurutmaq yolu ilə xaric edilir. Beləliklə, qatı xəmirə oxşar turşu, la
vaşa, zoğal qurusu və s. hazırlanır. Aşağıda bu məhsulların bır neçə
sinin hazırlanması texnologiyası ilə tanış olaq.

Zoğal turşusu. Zoğal meyvəsini uzun müddət saxlamaq işində 
xalq adətlərindən biri do turşu düzəltməkdir. Turşu hazırlamaq üçün 
tam yetişmiş meyvələr seçilir. Ogər meyvə dərildikdən sonra bərk- 
hirsə, onu 5-6 sm qalınlıqda sərib bır neçə gün, azacıq yumşalınca 
gözləmək lazımdır. Meyvə yumşaldıqdan sonra onu isti suda pörtiiı 
və əzib süzgəcdən keçirirlər. Süzülmüş meyvə mətini vam ocaqda 
tez-tez qarışdırmaqla suyun buxarlanmasma şərait yaradılır. Mət 
qaynadıqca su buxarlanır. Turşu hazırladıqda minalanmış və ya alu
minium qazanlardan istifadə olunmalıdır. Bu məqsəd üçün mis qab
lardan istiladə etmək məsləhət görülmür. Mət qaynadıqca əmələ gə
lən köpük diqqətlə yığılıb atılır. Bu minvalla hazırlanan zoğal turşu
su ilkin kütlənin 12-18 faizini təşkil etməlidir.

Zoğal lavaşası. Tam yetişmiş və yumşalmış meyvələrdən ha
zırlanır. Seçilib təmizlənmiş meyvələr isti suda pörtülür və süzgəc

dən keçirilir. Qəyırdəkdən ayrılmış məl hamar taxta, sini və s. səth 
üstünə sərilir. Məti sərməzdən (yaxımızdan) əvvəl o, yaxılacaq səth 
qoxus uz kərə yağla yağlanmalıdır. Oks halda qurumuş lavaşam 
soymaq çətinləşir. Ogər lavaşa üçün hazırlanmış mət çox duru olar
sa, onu ocaqda azacıq isidib qablaşdırmaq lazımdır ki, sərilmiş səth
dən axıb tökülməsin. I.avaşanm ııəeib çıxması və tez quruması üçün 
onu 3-6 sm qalınlıqda sərmək lazımdır. Bu minvalla hazırlanmış 
meyvə məti açıq havada günəşli giimlə 3-5 gün qurudulur. Lavaşa- 
ııın yaxşı qurumasını təmin etmək iiçüıı onu yağışdan, şehdən qoru
maq lazımdır. Axşamlar şeh dü.şmə/doıı əvvəl götürməli, otaqda, 
çardaqda, eyvanda saxlamalı və səhərlər şeh quruyandan sonra açıq 
havada, günəş altına qoyulmalıdır.

Qurudulmuş lavaşam diizgiin saxlamaq əsas şərtdir. Lavaşam 
giivə və müxtəlif/ivanveı ıcı həşəratlardan qorumaq üçiiıı onıııı iistiı- 
nə azacıq duz səpilir. 100 kq zoğal meyvəsindən !б kq lavaşa hazır
lanır.

Lavaşa bır çox milli xörəklərimizin hazırlanmasında istifadə 
olunur. Bəzən lavaşadan vitamin çatışmazlığında .şəfaverici vasitə 
kimi də işlədilir. Tarixdə «sıııqa» xəsləlivinə tutulmuş ordunun əs- 
kərlənnı zoğal lavaşası ilə müalicə edilməsi haqda yazılı mənbələr 
də mövcuddur.

Zoğal qurusu. Zoğal meyvəsi çəyırdəklı və çəyırdəksiz quru
dulur. Lv şəraitində zoğal meyvəsini giiııoş altında (təbii yolla) və 
duxovkada (süni yolla) qurutmaq mümkündür. Qurutmaq üçün bərk
liyi eyni olan meyvələr seçilməlidir. Seçilmiş meyvələr duzlu suda 
az pörtüliib hamar səth iistüno-tor, tənzif, karton kağız, taxta və sini
yə düzülüb günəş altda qurudulur. Quruma vaxtı meyvəni tez-tez eh
malca qarışdırmaq lazımdır. Zoğalın quruduhnasında geniş yayılmış 
üsuldan bırı meyvəni çoyirdəksiz qurutmaqdır. Meyvənin çəyirdəyi 
çıxarılır və adı qaydada açıq havada - günəş altda qurudulur. Qu
rutma vaxtı meyvəni yağışdan, şehdən gözləmək lazımdır. Çəyir- 
dəksı/ qurudulmuş zoğal meyvəsinə el arasında «zoğal axtası» deyi
lir. I.avaşada olduğu kimi, zoğal qurusunu da axşamlar toplayıb örtü
lü yerdə saxlamaq, səhərlər gün çıxandan az. sonra açıq havada gün 
dəyən verə sərib qurudurlar. Hazır zoğal qurusu kağız torbalarda 
quru və sərin yerdə saxlanmalıdır. Zoğal meyvəsini sobalarda və du- 
xovkalarda qurudarkən hərarət əvvəlcə 50-65°C, sonra isə 70-85°C 
olmalıdır. Temperaturun yüksəlməsi meyvədə keyfiyyət dəyişkənli
yinə səbəb olur. Belə ki, yüksək istilikdə üzvü turşular, fermentlər 
parçalanır, məhsulun keyfiyyəti aşağı düşür, pisləşir. Düzgün
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qurudulmuş meyvə qurusu sərin və quru yerdə saxlanmalıdır. Yaxşı 
saxlanmış zoğal qurusu təzə məhsula kimi öz dadım və təravətini 
itirmir.

Zoğal siropu. Zoğaldan sirop hazırlamaq üçün tam yetişmiş 
meyvə götürülür. Təmizlənib soyuq suda yuyulur. Meyvənin suyu 
azacıq qurudulur. Sonra meyvə əzilir və bir sutka yetişmək üçün 
saxlanılır. Saxlanmış şirə süzülüb çəyirdəkdən ayrılır. Süzülmüş 
meyvə şirəsinə su və qənd qataraq hazır olunca qaynadırlar. Bunun 
üçün 2,5 kq zoğala 3 stəkan su vo 1,5 kq qənd götürülür. Hazırlanan 
siropun miqdarından asılı olaraq həmin nisbətdə meyvəni, suyu vo 
qəndi artırmaq olar —  hazır məhsul isti halda qablara tökülüb sərin 
yerdə saxlanılır.

Zoğal şirəsi. Zokal meyvəsindən adi meyvə şirəsi və ya oıııın 
qənd qarışıqmdan ibarət şirə hazırlanır. Şirə üçün tam yetişib 
yumşalmış (lalıxlamış) meyvələr seçilir, yuyulub təmizlənir və şirə 
bişən aparata tokiilür, pasterizə olunur. Şirənin tamını şirinləşdirmək 
üçün 1 litr şirəyə 100 q qənd əlavə edilir. Bəzən şirəni daha təravətli 
etmək məqsədilə 2 litr şirəyə 1 litr qaynanmış su və 300 q qənd 
əlavə edirlər. Hazır şirə butulkalara doldurulur, ağzı kip bağlanılır, 
quru və sərin yerdə saxlanılır.

Zoğal meyvəsindən müxtəlif tortların, ət xörəklərinin, un 
məmulatının hazırlanmasında geniş istifadə olunur. Respublikamızda 
zoğal meyvəsindən istifadə formalarına göm hər elin, obanın özünə 
məxsus adət və ənənələri vardır.

Yarpaqlamazdan qabaq çiçəkləyir. Çiçəkləri sarı, meyvələri 
isə qırmızı, tünd qırmızı və sarı rəngdə olur. Mart-apıel aylarında 
çiçək açır, avqust-sentyabr aylarında meyvə verir. Meyvəsi şirəli 
çəyırdəklıdir. Zoğalın bir meyvəsinin çəkisi 5 qrama qədər olur. 
Meyvəsi turş dadır, ağızı büzüşdürür, şaxla vurduqdan sonra şirinlə
şir. Meyvəsi quru və aydın havada toplanır. Normal inkişaf etmiş bu- 
zoğal ağacından 100 kq.-a yaxın meyvə toplamaq olar. Zogalm mey
vəsinin tərkibində 1,5-3,5%-ə qədər alma, limon və kəhrəba turşu
su, üzvi turşular, 0,6% aşı maddəsi, 7-15,3%-ə qədər şəkərli maddə
lər, 105,6 mq.% C, P. 13, vitaminləri və s. vardır.

Yeyinti sənayesində zoğaldan şirə, şərbət, mürəbbə, kompot, 
marmelad, pastila, pure və s. hazırlanır. ()nıın meyvələrindən ha/ıı- 
lanmış məmulatlar vitaminlərlə zəngin olur.

Tam yetişmiş zoğaldan əla keyfiyyətli turşaşirin, tərkibində 
«C» vitamini olan yaxı da hazırlanır. Onun yaxısı iştah açır, yemək- 
lərin tez və asan həzm olunmasına kömək edir. Yemək və ətli xe
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rəklərin hazırlanmasında zoğal yaxısından istifadə edirlər. Zoğalın 
çəyirdəyini çıxarıb, meyvəsini qurudurlar. Buna axta zoğal deyirlər. 
Axta zoğal məişətdə geniş istifadə edilir, çəyirdəyinin tərkibində 
34%-don çox yağ vardır. Zoğalın meyvələri yetişdikcə onların tıır.şu- 
luğu xeyli azalır, şirinliyi artır. Odur ki, meyvələr növə xas olan 
rəngə, dada və həcmə çatdıqdan sonra yığılır. Həmin meyvə təba
bətdə işlədilir. Məsələn, zoğalın yetişmiş meyvələrini qaynadıb mə
də və bağırsaq xəstəliklərinin müalicəsində istifadə edirlər. Çəyir
dəyini döyüb narınlaşdırır, qaynadıb islah xəstəliyinə tutulmuş xəs
tələrə içirdirlər. Zoğalın tərkibimlə olan aşı maddəsi bağırsaqları 
büzüşdürıib, xəstənin sağalmasına səbəb olur. Zoğaldan indi də 
miialıcə vasitəsi kimi xalq təbabətində geniş istifadə olunur. Onun 
meyvəsindən hazırlanmış spirtsiz içkilər isitməli adamların orqa
nizmində əmələ gələn yüksək temperaturu aşağı salır. Zoğalın tərki
bində çoxlu «(.’» vitamininin olması spirtsiz içkilər hazırlanması 
üçün əlverişlidir.

Bundan başqa, zoğaldan hazırlanan şirə modə-bağıısaq poz
ğunluqlarının aradan qaldırılmasımla da istifadə olunur. Meyvəsin
dən hazırlanan şirəyə bal və yumurta sarısı qataraq qarın yatalağının 
qarşısının alınmasında istifadə edirlər. Zoğalın meyvəsindən maddə
lər mübadiləsinin nizama salınmasında, qan azlığımla və mədə xəs
təliyində də istifadə olunur. Zoğalın yarpaq və cavan budaqlarından 
spirtli cüvlıərdər ödqovııcu və sıdıkqovucu kimi istifadə edilir. Onun 
çəyirdəyindən, şirəsindən və meyvəsindən hazırlanan spııllı tınklııra 
qızdırma xəstəliyini sağaldır, qabığından hazırlanan spııllı məhlul 
isə orqanizmin fəaliyyətini gücləndirir.

Zoğalın çəyirdəyini qurudub iiyiidəndən sonra yaranın üstünə 
səpdikdə yara tezliklə sağalır. Zoğalın meyvəsinin çəyirdəyindən 
kolc hazırlamaq da mümkündür.

Zoğalın mey və, gövdə, qabıq, yarpaq və kökümlə karolin. an- 
tosıaıı. Паѵопокііэг. aşı maddəsi və s. vardır. Budaq və yarpaqların
dan alman laııin maddəsindən göm-dəri aşılanmasından istifadə olu
nur.

Mız ilk dəfə zoğalın yarpaq, meyvə, qabıq, kök və cavan bu
daqlarından boyaq məhlulu hazırlayıb yun. ipək, pambıq məmulatla
rını sarı, sarı-narıncı, sarı-vaşıl. sarı-qəhvəyi, narıncı, narıncı-sarı, 
narıncı-çəlırayı, narıncı-yaşıl. ııarıncı-boz, çəhrayı, çəhrayı-qəhvəyi. 
çəlırayı-narıneı. narıncı-mixəyi, narıncı-qonıır, llrıı/əvı. firuzəyi- 
narıncı. qonurumtul, qonur, boz, açıq qəhvəyi, qəhvəyi-qonur. qəh
vəyi və s. rəng və çalarlara boyadıq. Alınan bütün rəng və çalarlar
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günəş şiiasına, sabunla yuyulmağa, eləcə də kimyəvi təsiredicilərə 
qarşı davamlıdır.

Zoğalın kökləri torpağın dərin qatlarına işlədiyindən torpağı 
aşınmadan qoruyur. Aşınma və sürüşmələrin qarşısını almaq üçün 
yamaclarda zoğal əkmək məqsədəuyğundur.

Zoğal ilk baharda çiçək açdığından onun sarımtıl çiçəkləri tə
biətə gözəllik verir. Elə buna görə də meydançalarda, bağlarda və 
parklarda bəzək məqsədilə zoğal əkməyi məsləhət görürük. Onun 
çiçəkləri bal arıları üçün də qiymətli nektar mənbəyidir.

Zeytun — Olea
(Zeytun Oleaceae ləsiləsindəndir)

Zeytun — Olea eııropaea. Dünya florasının tərkibində 60-a 
qədər növü yayılmışdır. Bu növlərin əksəriyyəti yabanı, həmişəyaşıl 
ağac və kol bitkisidir. Bunlardan bir növ mədəni hala keçirilərək ge
niş surətdə əkilib becərilir. Hazırda zeytun ağacının ən böyiik və ge
niş yayılmış plantasiyaları İspaniya ərazisindədir. Bundan başqa zey
tun İtaliyada, Türkiyədə. Portuqaliyada, Kiçik Asiyanın qərb hissə
sində. Yunanıstanda. Tunisdə (Slaııs ərazisində), Dlcəzairdə. Məra
keşdə və s. ölkələrdə də yayılmışdır

Zevtunun sənaye əhəmiyyətli plantasiyaları Qara dəniz sahil
lərində. Krımda. Türkmənistanda, (iürciistanda və Azərbaycandadır.

Azərbaycanda zeytun qədim tarixə malikdir. Hazırda Narda- 
ramla yaşı 250-ni ötən və hələ də bar vcrəıı zeytun ağacı varılır. 
Azərbavcanda il ərzində 1800 ton zeytun mcvvəsı və Öt) ton zey tun 
yağı istehsal edilirdi.

Mədəni zeytun həmişəyaşıl ağac olub, kökü şaxələnəndir. 
Hündürlüyü 3-7 metr, bəzən isə 10-12 metrə çatır, miixtəlil çəlir 
formasındadır, ('ətirinin diumetri 2 metrə qədər çata bilir. Yarpaqları 
biitöv, uzunluğu 3-8 sm. eni isə 1-5 sırı-dir. Yarpaqlarının iıst hissəsi 
tutqun yaşıl, alt hissəsi gümüşü-parlaq, kənarları burulmuş halda 
olur. Y arpaqlarının epidermis qatında qış dövründə ikinci dələ tıişas- 
ta toplanır. Yarpaqları 2-3 il tökülmədən ağacın üzərində qalır.

çəkləri xırda, qoltuqda yerləşəndir. Yuxarı hissəsi salxımva- 
rı. ağımtıl, ikieinslı, çiçək tacı 4 iizvlti, 2 erkəkcikli və bir yumur- 
lacıqdaıı ibarətdir. Meyvəsi yıımurtavarı. 1-3 sm uzııniugundadır. 
Meyvələri şirəli, əlli, vetişdikdə qara, qırmızı, bənövşəyi, bəzi sor- 
tunku isə ağımtıl rəngdə olur. Bir meyvəsinin çəkisi 2-5 qrama qə-
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dərdir. Otli hissəsi meyvənin 75-78%-ni təşkil edir. Zeytun uzun
ömürlü ağac hesab olunur. Tarixi mənbələrdən aydın olur ki. zeytun 
1500-2000 ilə qədər yaşayır.

Zeytun əhəngli sıısuz sahələrdə yaxşı inkişaf edir vo bol məh
sul verir. Az miqdarda duzlıı-şoranlı torpaqlarda da inkişaf edir. Zey
tun bitkisi dəniz küləyi tutan sahələrdə, günəş düşən yamaclarda, 
cəngəllik vo kolluq sahələrdə yaxşı boy atır, məhsulu bol olur.

Zeytıın soyuğa o qədər də davam gətirmir. Mənfi 8-12, bəzən 
də 17" şaxtalarda dözə bilir. Bu cür şaxtalar onun budaqlarını vura 
bilir. Çiçəklənmə dövrü uzun çəkir, çarpaz tozlanır. Çiçəkaçma 
dövründə güelii yağışlar yağarsa, bu zaman tozlanma getmədiyindən 
məhsul xeyli aşağı düşür və yaxud heç olmur. Zeytun qələm, ealaq 
və kök pöhrələri ilə çoxaldılır.

Zeytun meyvələrinin tərkibində 27-70%-ə qədər əla key
fiyyətli, donmayan, qızılı-sarı rəngli, ətirli yağ vardır. Çəyirdəyinin 
tərkibində isə 30%-ə qədər yağ saxlayır. Zeytun yağı vitaminlə zən
gin olduğuna görə orqanizm tərəfindən asanlıqla mənimsənilir. Ye
yinti məhsulları üçün istifadə olunan bütün yağlardan keyfiyyətli 
sayılır. Zeytun yağı əl ilə yığılan yetişməmiş meyvələrdən soyuq 
presləmə iisııli ilə almır. Yeyinti və tibb sahələrində geniş istıladə 
edilir. Zeytunun eeeə və toxum hissələrindən alınan ikinci növ 
yağlar isə texniki məqsədlər üçün (sabuııbişirmə, boyaq, lak və s.) 
işlədilir. Meyvə tullantılarının jmığı mal-qara üçün vitaminli yem 
sayılır.

Zeytunun yetişməmiş meyvələrindən alman yağ bir sııa dər
man preparatlarının hazırlanmasında istıladə edilir. Məsələn, yanıq 
məlhəmlərində, iynə dərmanlarının tərkibində sağaldıcı kimi, ıvv- 
matı/m. hıpertonıya, atcrosklcroz. mədə-bağırsaq xəstəliklərinin 
müalicəsində də geniş surətdə istifadə edilir. •

Son illərdə N.Nərimanov adına Azərbaycan Tibb Universiteti
nin əməkdaşları zeytun yarpaqlarından bır sıra bioloji fəal maddələr 

qliiko/id. flavonoid. iizvı turşular və s. olduğunu miiəyvəıı etmiş
lər. Eksperimental və klıniki təcrübələr göstərmişdir ki. zeytıın 
ağacının yarpaqları ürək xəstəliklərinin müalicəsində çox faydalıdır. 
Zeytunun təzə yarpaqlarından hazırlanan ekstrakt və cövhərdən qan 
təzyiqinin ağaşı salınmasında, tənəffüs orqanlarını nizamlanmasında, 
iirək-damar sisteminin yaxşılaşdırılmasında istiadə edilir.

Zeytundan boyaq bitkisi kimi də istifadə etmək olar. Biz zey
tunun yetişmiş qara rəngli meyvələrindən qırmızı rəngli pasta aldıq 
və bunu Bakı Qənnadı fabrikində şirniyyat məmulatlarının rənglən-



məsində sınaqdan keçirdik. Aldığımız qırmızı rəngli maddə qonnadı 
məhsullarını açıq çəhrayı rəngdən tund qırmızı rəngə qədər boy adı. 
1,5-2 kq rəng paslası ilə 1 tona qədər qənnadı məmulatını boyamaq 
mümkündür. Rənglənmiş məhsulun saxlanma müddəti dövlət stan
dartlarına uyğun gəlir. Yeyinti müəssisələrində müvəffəqiyyətlə is
tifadə oluna bilər.

Zeytunun yarpaqlarından su mühitində cktraksiya işləri aparıb, 
ağır metalların müxtəlif duzlarını daxil etməklə yun ipi sarı-narıncı, 
narıncı, zeytunu, zeytunu-sarı, zeytunu-boz. bozumtul, bozumtul- 
qəlıvəyi və s. kimi rəng və çakırlara boyadıq. Alınan rəng və çalarlar 
sabunla yuyulmağa və günəş təsirinə qarşı davamlıdır.

/eytun meyvələri iki mərhələdə toplanır: tam yetişmiş halda, 
lain yetişməmiş halda. Abşeronda zeytunun meyvələrinin dərilməsi- 
nə adətən oktyabr ayından başlanır. Birinci mərhələdə, yəni tam ye
tişməmiş halda yığılan meyvələrdən yeyinti sənayesi üçün konserv 
hazırlanır. Yetişmiş halda toplanan meyvələr isə duza qoyulur. Lakin 
təəssüblə qeyd etmək lazımdır ki, bu qiymətli bitkiyə hələ lazımı 
qədər qayğı göstərilmir. Şəhərimizin bəzi küçə və bağlarında mey
vələr vaxtında, vığılmır, bu da bitkinin inkişafına mənfi təsir göstərir. 
Nəticədə ağacın məhsulu azalır və hər il tonlarla zeytun meyvəsi 
/ay olur. Halbuki, zeytun ağacım yetişdirib məhsuldarlığa çaldırmaq 
və hər kiloqram zevluıı meyvəsi əldə elmək iiçün böyiik zəhmət tə
ləb olunur.

(geyil etmək lazımdır kı. keçmiş SSRİ-də Abşeronda salınmış 
Zığ zeytun sovxozu ölkəmizdə yaradılmış ilk zeytunçuluq təsərriilatı 
idi. Bu sovxoz 1 949-cıı ildə təşkil edilmiş və 1955-cı ildə ilk məhsul 
(7 ton) yığılmışdır.

Hazırda .Abşeron yarımadasında zey tunçuluq təsərrülatuıın in
kişaf etdirilməsinə xüsusi fikir verilməlidir. Zeytun bitkisi kök. qə
ləm. şitil, ealaq və s. üsullarla çoxaldılır. Şitil vasitəsilə çoxaldıqda 
bunun 2-7 illiyindən istifadə edilir, /eytun tpda sahəsi Id.xld. 10\N 
və yaxud 6xb metr aralı olmaqla əkilir. Zey tun bitkisi hər ıl mey və- 
vermə qabiliyyətinə malikilir. Normal inkişaf etmiş bir ağacdan 20
30 kq- a qədər məhsul toplamaq olar.

Xiyarotıı — Borago
(Borııçiçəklilər — Boragiııaceac fəsiləsiııdəndir)

Xiyarotıı B.officinalis birillik və yaxud iki illik ot bitkisidir.
Avropa. Asiya və Şimali Amerika ölkələrində becərilir. Həmçinin
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tərəvəz və dərman bitkisi kimi az hallarda həyətyanı sahələrdə əki
lir. Ona alaq otu kimi çöl və yarımsəhralarda rast gəlinir. Otunun 
yarpaqları ətli, iri, sərt tükciiklərlə örtülən kənarları bütövdür, xiyar 
iyini xatırladır. Gövdəsinin aşağı hissəsindəki yerləşən yarpaqları 
növbəli yumurtavarı, yuxarı hissəsində yarpaqları isə oturmuş oval
dır. Çiçəkləri iri, mavi, sallanmış halda 5 ədəd tünd-bənövşəyi rəng
li siipürgəvarı hamaşçiçəkdə toplanır. Meyvəsi uzunsov fındıqça şə
killi, qabırğalıdır. Yetişmiş halda tünd qəhvəyi, yaxud qaradır. Tez 
töküləndir. Xiyarotunun faydalı xüsusiyyətləri hələ çox qədim za
manlardan məlumdur. Bundan hazırlanan şirədən qəmginliyi və kə
dəri aradan qaldırmaq üçiin də istifadə olunmuşdur. Hazırda xiyaro- 
tıından yeyinti sənayesində lıəftəbecər, salat, səbzəvat, doğramac, 
soyuq sup, borş və s. xörəklər hazırlanır. Cövhəri isə şərbətə, sir
kəyə, esensiyaya və s. məmulatlara xoş ətir vermək iiçiin qatılır.

Xiyarotundan təzə və qurudulmuş halda şəkər və qənnadı sə
nayesində istifadə edilir. Yarpaqlarının tərkibində 17 mq% askorbin 
turşusu, 3,4 mq% karotin, 30% selikli maddə, alma və limon turşusu, 
çoxlu miqdarda kalsium vardır, çiçəklərindən isə selik və efir yağı 
alınır.

Tibbdə xiyarotunun yarpaqlarından təzə və qurudulmuş halda 
revmatizmdə, maddələr mübadiləsi pozğunluqlarında, dəri xəstəlik
lərində, zəif işlətmədə, əsəb fəaliyyətinin sakitləşdirilməsıııdə və 
eləcə də bəlğəmgətirici vasitə kimi istifadə edilir. Xiyarotundan ha
zırlanmış vitamiııli salatdan böyrək və bağırsaqlarda soyuqdəymə 
nəticəsində baş verən xəstəliklərə qarşı da işlədilir.

Xalq təbabətində xiyarotundan sakitləşdirici, sidik və ödqo- 
vucu vasitə kimi istifadə olunur.

Xiyarotıı torpağa a/  tələbkar bitkidir. Toxumları erkən yazıla 
eərgələrarası bır-birindən 45x50 sm aralı olmaqla əkilir. Lent şək
lində isə bir-birindən 20 sm aralı əkmək məsləhətdir. Hər hektar 
sahəyə 3.5-4.0 kq toxum səpilir.

Xiyarotıı toxum vasitəsilə çox asanlıqla əkilib becərilir. Res
publikamızın yeyinti sənayesini tərəvəz və ədviyyat xammalları ilə 
tənim etmək iiçiin xiyarotunun əkilib becərilmə qayğısına qalmaq 
lazımdır.

Gövdəsinin hündürlüyü 55-60 sm olan birillik ol bitkisidir.
Bu bitki ölkəmizə Aralıq dənizi ölkələrindən gəlirilmişdir. 

Hazırda qiymətli tərəvəz bitkisi kimi becərilir. Ondan müxtəlif salat
lar. ədviyyəli maddə və yeyinti məmulatları iiçiin efir yağı istehsal 
olunur.
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Hazırda xiyarotunu bütün Avropa ölkələrində salat bitkisi kimi 
mədəni halda geniş becərirlər. Yabanı xiyarotu növünə Orta Asiya, 
Qərbi Sibirdə rast gəlinir.

Yarpaqları təzə xiyarın iyi və dadını xatırladır. Çiçəklərində 
çoxlu miqdarda nektar saxlayır. Yarpaq və zoğlarının tərkibində yağ 
turşuları, qatran və saponin, efir yağı, aşı selik maddələri, A, C vita
minləri və s. aşkar olunmuşdur.

Yarpaqlarından xiyar əvəzi kimi doğramac, salatlar, soyuq 
borş, həftəbecər hazırlayır, ədviyyə kimi ət və balıq xörəklərinə əla
və edirlər. Bitkidən kökə içləri də hazırlayırlar.

Sverdlov, Perm və Udmurtiyada qida bitkisi kimi bağ və bos
tanlarda əkilib-becərilir.

Hazırda keçmiş SSRİ-nin bir çox yerlərində xiyarotuna qarşı 
meyl göstərilərək onu həyətyanı sahələrdə geniş əkib-becərməyə 
başlamışlar.

Xiyarotu böyük qulluq tələb etməyən və qısa müddət ərzində 
çoxlu məhsul verən bitki hesab edilir.

Xiyarotu torpağa qarşı o qədər də tələbkar deyildir. O, əvvəl
cədən şumlanıb gübrələnmiş torpaqlarda yaxşı inkişaf edib, bol yaşıl 
kütlə verir. Toxumları vasitəsilə çoxaldılır. Toxumlarını 3 sm dərin
liyində, bir-birindən 30-35 sm aralı cərgələrdə əkirlər. Onun tezyeti- 
şən, ücüz başa gələn və bol məhsul verən faydalı tərəvəz bitkisi ol
duğunu nəzərə alıb respublikamızın ərazisində geniş əkin sahələri
nin yaradılması qayğısına qalmaq lazımdır.

Xiyarotu ndan hazırlanmış salatlar. Xiyarotu salatı. 100 q xi
yarotu yarpağı, 40 q göysoğan, 1 ədəd bişmiş kartof, 20 q xama və 
duz götürün. Kartofu, xiyarotunu və soğanı xırda hissələrə doğrayın, 
duz əlavə edib qarışdırın. Sonra xama ilə qarışdırıb süfrəyə verin.

Xiyarotu ilə kərəviz və soğan salatı. 50 q xiyarotu yarpağı, 30 
q kərəviz, 30 q göy soğan, 20 q xama, 1 ədəd yumurta duz və istiot 
götürün. Yuylmuş göyərtini doğrayın, üzərini yumurta və xama ilə 
bəzəyib süfrəyə verin.

Xiyarotu ilə qatıqotu salatı. 50 q xiyarotu yarpağı, 30 q sürt- 
gəcdən keçirilmiş qatıqotu, 30 q bişirilmiş kartof, 20 q xama, duz və 
istiot götürün. Yuyulmuş xiyarotunu və kartofu bıçaqla doğrayın, 
duz qağıb qarışdırın. Üzərinə qatıqotu və xama töküb süfrəyə verin.

Xiyarotu ilə şirin bibər salatı. 50 q xiyarotu yarpağı, 50 q kon- 
servləşdirilmiş bibər, 50 q doğranmış kələm, 5-7 q bitki yağı götü
rün. Yuyulmuş xiyarotunu doğrayın, üzərinə bibər əlavə edib yağla 
qarışdırın.
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İyəvər —  Clinopodium
(Dodaqçiçəklilər —  Lamiaceae fəsiləsindəndir)

İyəvər cinsinin dünya florasının tərikbində 10-a qədər növü 
yayılmışdır. Bu növlərə əksərən Orta Aralıq dənizi ölkələrində, Cə
nubi və Şərqi Asiya ərazilərində rast gəlmək olar. Qafqazda, o 
cümlədən Azərbaycanda 2 növü yayılmışdır.

Adi iyəvər —  C. vulgare. Hündürlüyü 20-60 sm-ə çatan, 
sürünən kökə malik çoxillik ot bitkisidir. Yarpaqları saplaqlı yumur- 
tavan və yaxud uzunsov yumurta şəkillidir. Çiçəkləri yumaq formalı 
başçıqdan ibarətdir. Çiçək tacı qırmızımtıldır. Meyvəsi qozcuqdur. 
İyul-avqust aylarında çiçək açır, avqust-sentyabrda meyvə verir.

Adi iyəvər Azərbaycanın hər yerində —  düzənlik sahələrin
dən tutmuş subalp çəmənliklərinə qədər yayılmışdır. Buna ən çox 
meşə sahələrində, kolluqlar arasında, çöllüklərdə, dağ çəmənliklə
rində, bağ və bostanlarda rast gəlinir.

Bitkinin yerüstü hissəsindən 0,09% efir yağı, ursol turşusu, 
0,07% steroid, 8-10%-ə qədər aşı, flavonoid maddələri, toxumundan 
piyli yağ maddəsi və s. tapılmışdır.

Adi iyəvərdən hazırlanan preparatlar baş ağrılarında, kəskin 
infeksiya xəstəliklərində, xarici nahiyələrdə əmələ gələn şişlərin 
müalicəsində, yaş sarğı halında yara sağaldıcı kimi, habelə tərkibin
dəki efir yağı isə bakterisid əleyhinə işlədilir. Yarpaqlarından Bolqa
rıstanda dəri xəstəliklərində, çibanlarm sağaldılmasında istifadə edi
lir.

Cavan yaşıl kütləsi ədviyyat kimi xörəklərin tərkibinə qatılır. 
Surraqat çayı kimi dəmlənib içilir.

Sürvə (Şalfey) — Salvia

Siirvə cinsinin Yer kürəsində 700-ə qədər növü yayılmışdır. 
Bunlardan Qafqazda 40, o cümlədən Azərbaycanda 30-a yaxın növü
nə rast gəlmək olar. Ümumiyyətlə, sürvə cinsinin növlərinə dünya
nın hər yerində rast gəlmək mümkündür. Sürvənin növlərinin 
əksəriyyəti dərman, efir yağı, qida, ədviyyat, bəzək və yem əhə
miyyətli bitkilər hesab edilir.

Həbəşistan sürvəsi — S.aetlıiopis. Hündürlüyü 25-70 (100) 
sm olan, dikduran yoğun gövdəsi, ortadan piramidal budaqlanan çox
illik ot bitkisidir. Kökətrafı yarpaqları 7-23 sm uzunluğunda cnli- 
yumurtavarı və yaxud uzunsovdur. Hamaşçiçəyi piramidal, süpürgə-
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varı formada olub 4-6 və yaxud 6-10 ədəd çiçək topasından ibarət
dir. Kasa yarpaqları zəngvari yunaoxşar tüklərlə əhatə olunaraq di- 
şəbənzər üçküncdən ibarətdir. Çiçək tağı ağ rəngdədir. Meyvəsi 
fındıqçadır. May-avqust aylarında çiçək açır, meyvəsi iyul-avqustda 
yetişməyə başlayır.

Həbəşistan sürvəsi Azərbaycanın Böyük Qafqaz ərazisinin 
Quba zonasında, Abşeron, Qobustanda, Step səhrasında, Kür düzən
liklərində, Kiçik Qafqazın mərkəz və cənub hissələrində, Zuvanda, 
Naxçıvan və Lənkəranın dağlıq zonalarında yayılmışdır. Buna ən 
çox quru gilli, daşlı yamaclarda, qayalıqlarda, çınqıllıqlarda, arx kə
narlarında, otluq yamaclarda, əkin sahələrinin kənarlarında və zibil
liklərdə rast gəlmək olar. '

Bitkinin tərkib hissəsindən alkoloid, aşı, flavonoid, yarpaq, bu
daq, hamaş çiçəklərinin tərkiblərindən 1,0-2,8% efir yağı, 25,3
26,6% piyli yağ, fitol, steroid, salvipizon, xinon və s. maddələr ta
pılmışdır.

Həbəşistan sürvəsinin ot, kök, yarpaqlarından hazırlanan dəm
ləmələr, cövhər və spirtli çıxarışlar vərəm, böyrək, qaraciyər, sidik 
kisəsi və s. xəstəliklərin müalicəsində işlədilir. Efir yağından ət
riyyat sənayesində istifadə edilir. Cavan yarpaq və zoğları ədviyyat 
kimi müxtəlif xörək növlərinin tərkibinə qatılır. Qoyunların yemi 
hesab olunur. Bəzək bitkisidir.

Sürvənin qiymətli müalicəvi təsirə malik olması hələ qədim
dən məlumdur. Qədim Yunanıstanda sürvənin yarpaqlarından «tre- 
çeski çayı» hazırlanmış və ondan orqanizmi qüvvətləndirici vasitə 
kimi istifadə etmişlər. Cənubi Avropa xalqları sürvəni «müqəddəs 
ot» adlandırmış, bundan hazırlanan «Avropa çayı»nı mədə yaraları
nın sağaldılmasında işlətmişlər. Hazırda Bolqarıstanda sürvənin yar
paq və çiçəklərindən hazırlanan cövhərindən soyuqdəymə, nəfəs 
yolları xəstəliklərində istifadə edilir. Sürvə cövhərindən mədə ağrı
larında, mədə-bağırsaq pozğunluqlarında, tərlomə, təngnəfəslikdə. 
sidik kisəsi və böyrək kanallarının xəstəliklərində, uşaq əmizdirən 
anaların südünün artırılmasında və s. istifadə olunur.

Sürvənin çiçək və yarpaqlarının tərkibində 1,0-2,8% efir yagı 
vardır. Efir yağının tərkibində linalilasetat, sineol, pinen, bomeol. 
tuycn və digər terpenlər tapılmışdır. Bundan alınan efir yağından 
əczaçılıqda, qənnadı və konserv sənayesində istifadə edilir. Sürvə
nin yarpaqları və çiçəyi ədviyyəli dada və xoş iyə malik olduğundan 
təzə və qurudulmuş halda tərəvəz xörəklərinə, salatlara, şirin xörək
lərə qatılır. Sürvənin çiçək və yarpaqlarından hazırlanan ədviyyat
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dan konserv, kolbasa, pendir istehsalında və tərəvəz, balıq xörəklə
rinin dadının və keyfiyyətinin yaxşılaşdırılmasında, lıabelo şəıab, 
likör-araq və çay içkilərinin, tütünün ətirləndirılməsində əlavə qatqı 
kimi istifadə edilir.

Bundan əlavə, elir yağından ətriyyat və sabunbişirmə sənaye
sində, diş paslalarına xoş ətir verilməsində, tüklərin tökülməsinin 
qarşısının alınmasında geniş işlədilir. Toxumlarında 30% tez quru
yan yağ və 22% zülalı maddə tapılmışdır.

Ənbər S. — S.sclarea. Bu, gövdəsinin hündürlüyü 100-150 
sm olan dördkiinclii, bir və ya bir neçə yoğun gövdədən ibarət çoxil
lik ot bitkisidir. Aşağıda yerləşən yarpaqları u/.uıı saplaqlı, gövdənin 
ortasında yerləşən yarpaqları nisbətən iridir. 1 lamaşçiçəklər 2-6 
ədəd çiçək qrupundan ibarət olub, süpürgədə toplanmışdır. Qiçək- 
tağı kasacağından 2-3 dələ böyük olub, çəhrayı, yasəməni və yaxud 
ağ rəngə çalır. Lrkəkcik siitııncuğu bənövşəyi rəngə boyanmışdır. 
Meyvəsi fındıqçadır.

Ənbər sürvəsi Azərbaycanın Böyük Qafqazın Quba ərazisində, 
Kiçik Qafqazın şərq, mərkəz və cənub sahələrində, Naxçıvanın 
dağlıq zonalarında, Zuvanda və s. yerlərdə yayılmışdır. Buna ən çox 
alçaq və orta dağ zonalarında, quru yamaclarda, kol və çəmənliklər
də, bağ, çəpər, yol və əkin sahələrinin kənarlarında, zibilliklərilə 
rast gəlmək olar.

Ycriistü hissələrindən efir yağı, pektın, kökündən xinon, aşı 
maddəsi, yarpağından C vitamini, karotiıı, tokoerol, 7,99-9,83% aşı 
maddəsi, çiçəyindən 0,24-1,1% efir yağı, sklareol, C vitamini, mey
vəsindən xolesterin, kampesterin, etiqmasterin, avenasterin. sitoste- 
rın. steroidləri, 19,2-27,4% piyli yağ, toxumundan 27,5-,3l% piyli 
yağ maddəsi və s. tapılmışdır.

Onbər süvrəsindən hazırlanan preparatlar ıli.ş, ağızda əmələ 
gələıı səpgi və yaraların müalicəsində, habelə xalq təbabətində böy
rək daşlarının salınmasında, tənəffüs, arterial qan təzyiqinin artırıl
masında. flavonoid maddələrindən hazırlanan dərmanlar isə həzm 
sisteminin yaxşılaşdırılmasında, mədə yaralarında, baş ağrısında, 
qızdırmada, əsəbdə və s. xəstəliklərdə tətbiq edilir. Otundan hazır
lanan müalicə vannalarından sidik kisəsi, dəri ckzemaları. irinli dəri 
yaralarının müalicəsində istifadə edilir. Elir yağından hazırlanan 
preparatları Rusiya dövlətinin formakopiyasına daxıl edilmişdir. Efir 
yağından əczaçılıq sənayesində dərman preparatlarına xoş iy veril
məsində, diş paslalarının hazırlanmasında və s. işlədilir. Efir yağı və 
sklereoldan (ənbər və müşkü əvəz edərək) fiksator kimi ətriyyat sə-
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nayesindo. odckolon. ətir istehsalında, yeyinti sənayesində, meyvə 
essensiyasınm ha/.ırlanmasında istifadə olunur.

hdir yağı alıb qurtardıqdan sonra verdo qalan tullantısından 
\annalar hazırlayıb revmatizmin miialıeəsində istifadə edilir. Jmıx
dan mal-qara iiyün yem hazırlanır. Sulu ekstraktı payızlıq buğda, 
raps, xəzəri və s. toxumların inkişafında inqibitor rolu oynayır.

Toxumundan alınan pivlı yağdan dizenteriya və yara sağaldıeı 
vasitə kimi istiladə edilir. Piyli vağmdan yağlı boyalar, ətir yağlan 
hazırlanır. Nektar bitkisi hesab edilir. İlər hektar əkin sahəsindən 
1 70 kq bal toplamaq olar. Bəzək bitkisi sayılır. Təbii halda hər hek
tardan 6-17,5 sentner, mədəni halda isə 25-80 sentner çiçək məhsulu 
topiamaq mümkündür. Bır hektar sahədən toplanmış çiçəklərdən 
9.4-20 kq efir yağı. 5,2 kq lınalilasetat, hər hektar sahədən 6-9 sent
ner toxum məhsulu əldə edilir ki. bundan da 1,66-2,48 sentner yağ 
alınır.

Qnbər sürvəsinin eavaıı zoğ, yarpaq və yenicə açılmış çiçəklə
rindən ədviyyat hazırlanaraq kolbasa, konserv sənayesində istifadə 
olunmaqla yanaşı, müxtəlif xörəklərin tərkibimi qatılır.

Dağııanəsi — SaUıreja
(Dodaqçiçəklilər...  I.anıaceae fəsiləsiııdəndir)

Bu cinsin dünva florasında 30-a qədər növü yayılmışdır. Bun
lardan Qafqazda 9. o cümlədən Azərbay canda 6 növünə rast gəlmək 
olar. Dağııanəsi kol. yarımkol. çoxillik və birillik bitki lıcsab edilir. 
Nanə Orta Aralıq dəııızı və Qara dəniz sahillərindən başlayaraq 
dünyanın bır çox ərazilərinə yayılmışdır.

Otirlı ədviyvəli bitki kimi ə növündən istiladə edilir: dağnanə- 
sı, sünbiilvarı nanə, bağ nanəsi və vaxud ətirli nanə.

Dağ nanəsi — Satıııeja montana. Hündürlüyü 50-70 sın-ə ça
tan çoxbudaqlı yarımkol bitkidir. Gövdəsində 30-50-yə qədər budaq 
olur. Azca maili vəziyyətdə xaricdən sıx tiikcüklərlə örtülüdür. 3 ar- 
paqları xətvarı lanset olub. 1.5-3.0 sm uzıınluğundadır. Kənarlar: 
bütövdür, ii/.əri isə ııöqtəvarı vəziciklərlə örtülmüşdür. (, içəklər: 
ağımtıl-çəhrayı rəngilə olııb. qırınızı ləkələrlə əhatə olunmuşdur.

Bitki birinci ili ancaq vegetasiya orqanları əmələ gətirir. İnki
şafının ikinci ili çiçək və meyvə verməyə başlayır. İyun-avqust ayla
rında çiçək açır, sentyabr-oktyabr aylarında meyvə verir. Meyvəsi 
çox kiçik, vumıırtav arı. parlaq-qonıır rəngli qııtucuqdan ibarətdir.

Dağııanəsi valsam halıla Olcəzaırdə. Portuqaliyada. Cənubi 
fraıısada. Şimali İtaliyada, eləcə də başqa ölkələrdə yayılmışdır. 
Mədəni halda, ədviyyə və bəzək bitkisi kimi Qərbi Avropada. Orla 
Asiyada, ABŞ-da və s. ölkələrdə becərilir. Şaxtaya davamlı bitki 
sayılır. Torpağa qarşı az. tələbkardır. İstənilən torpaq sahələrində 
əkib becərmək olar. Toxum və vcgetatıv orqanları ilə çoxaldılır, ilər 
hektar sahədən 120-150 sentner yaşıl xammal əldə edilir. Qurudul
muş otundan 0,57%-0,60%-ə qədər efir yağı alınır. Bır hektar sahə
dən 70-85 kq efir yağı əldə etmək olar. Bitkinin hündürlüyü 10-12 
sırı-ə çatanda tədarük olunur. 2-3 ay ərzində ikinci dəfə məhsul əldə 
edilir.

Dağııanəsi tam çiçək açan zaman toplanır və kölgədə qurudu
lur. Dağnanəsınin qurudulmuşu ədviyyə kimi ət, balıq, quş və tərə
vəzlərdən hazırlanmış müxtəlif xörəklərə xoş ətir verir və vitamin
lərlə zənginləşdirir. Yarpaqlarında 50 mq%-ə qədər C vitamini var
ılır. Bundan alınan efir yağından ətriyyat və kosmetika sənayesində 
geniş istiladə edilir.

Sünbiilvarı nanə — S.spicigcra. Hündürlüyü 40-50 sın-ə ça
tan. buılaqlanan. əsası hissədən sıx yarpaqlarla örtülən gövdədən 
ibarətdir. Yarpaqları parlaq-yaşıl rəngdə olub iizərı ııöqtəvarı və- 
zıcıklərlə örtülür, Çiçəkləri ağımtıl-çəhrayı rəngdə. 3-4 ədəd yalan
çı, süpürgədə toplanır. İyul- avqust avlarında çiçək açır, avqust- 
sentyabrda meyvə verir. Meyvəsi kiçik dairəvi və yaxud yastılaşmış 
fındıqçadan ibarətdir. Yabanı halda Qafqaz və İran ərazilərində 
vayı İmişdir.

Oılvıyyəlı bitki sayılır, (,'mqıllı və karbonatlı sahələrik) yaxşı 
inkişaf eılilr bol məhsul verir. Quraqlığa davamlı bitkidir. Tam çiçək 
açan dövrdə efir yağı ilə zəngin olur. Qox qurudulduqda və saxlan
dıqda tərkibindəki efir yağının miqdarı kəskin azalır. Çoxillik mədə
ni bitki saç ılır. Süııbülvari nanədən təzə və qurudulmuş halda, xoş 
ətirli ədviyyə kimi istifadə edilir. Şoraba, ət və balıqdan hazırlanan 
xərəklərə, xiyar və pomidor tutmalarına əlavə edilir. Bundan alınan 
с 11 1  yağı sarı rəngdə olub, kəskin, xoş oılvıyyəlı. acımlıl, zəif yandı
rıcı xassəyə malikdir, f.fir yağının tərkib hissəsinin əsas komponent
lərim tımol, sııımol. terpineıı. az miqdarda metil-karvokrol və kar- 
vakrol təşkil eılır. Yağı güclü təsiredıci antımikrob xüsusiyyətinə 
malikdir, spirtdə yaxşı lıəll olur. Bu yağ keyfiyyətinə görə yüksək 
qiymətləndirilir və yeyinti, ətriyyat, kosmetika, əczaçılıq, sabun bi
şirmə sənayesində istifadə edilir. Bunun qurudulmuş tozu müxtəlif
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xörəklərə və qara, ətirli istiotla qarışdırılması isə kolbasaların tərki
binə daxil edilir.

Bağ nanəsi və yaxud ətirli nanə — S. hortensis. Bu.
hündürlüyü 40-70 sm olan efir yağlı ot bitkisidir. Gövdəsi çoxsaylı. 
20-25 ədəd qarşı-qırşıya düzülmüş budaqlardan ibarət kol formasın
dadır. Yarpaqları xətvari lanset formasında olub, üzəri nöqtəvari 
vəzciklərlə örtülür. Çiçəkləri açıq bənövşəyi, çəhrayı, bəzən də ağ 
rəngdədir. İyun-sentyabr aylarında çiçək açır. Oktyabr ayında meyvə 
verir. Meyvəsi fındıqçadır. Cücərmə qabiliyyətini 3 ilə qədər sax
layır. Kök sisteminin inkişafı zəifdir, iifiqi istiqamətdə torpaq daxili
nə hərəkət edir. Ətirli nanənin vətəni Orta Aralıq dənizi və Şərq öl
kələri hesab edilir. Bu ölkələrdə ətirli nanəyə yabanı halda da rast 
gəlmək olar.

Müalicəvi təsirinə, ədviyyəli xüsusiyyətinə görə Rusiyada. 
Qafqazda, Orta Asiyada, Altayda və s. ərazilərdə becərilir. Əkilən 
sahələrə qulluq edilməzsə, o, az bir vaxtda cırlaşıb alaq otuna çevri
lir. İşığa qarşı tələbkar olduğundan günəşli ərazilərdə bol məhsul 
verir. Mor hektar sahədən 70-80 sentner yaşıl kütlə əldə edilir ki. 
bundan da 42-48 kq elir yağı alınır. Qurudulmuş nanədən isə 0,60- 
2%-ə qədər elir yağı əldə edilir, Ufir yağının əsas komponentləri 
karvakrol, limol, borneol, sineol, piııen və bir sıra terpen birləşmələ
ridir. Bundan başqa, onun tərkibində aşı və qatran maddələri tapıl
mışdır.

Ətirli nanədən hazırlanan cövhərdən mədə ağrılarında, köp- 
mədə. bağırsaq qurdlarının tökülməsində istifadə olunur. Kəskin 
tünd ətrə malik olduğundan ondan ədviyyə kimi istifadə etdikdə çox 
az miqdarda götürülür ki, xörəyə əlavə edilmiş digər ədviyyələrin 
keyfiyyətinə təsir etməsin.

Ümumiyyətlə, yuxanda qeyd etdiyimiz nanə növləri xörəklərə 
xüsusi ətir verir və onların tərkibini vitaminləşdirir.

Hazırlanmış çay növləri mədə bağırsaq, həzm aparatının, fer
ment ifraz edən vəzlərin fəaliyyətini normallaşdırır. Bir çox müa
licəvi əhəmiyyəti konfet növlərinin tərkibinə qatılır.

Uzunyarpaqlı nanənin çiçək hissəsində 1,54-4,6%. yarpağında 
0,74-2,02%, gövdəsində 0,10-0,24% efir yağı vardır.

Yarpaqlarının tərkibində 81,2-174,4 mq% C vitamini tapılmış
dır. üfır yağından hazırlanan bir çox preparatlardan ağrıkəsici, 
qıcolma ələcyhinə. qızdırma xəstəliklərində sorinləşdirici kimi isti
fadə olunur.
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Xan,? ş,?rb,?ti. Mədəni qüvvətləndirir, ürəkbıılanma. islalı və 
hıçqırmaya qarşı faydalıdır. Narı sıxıb suyunu çıxarır. Onıın yarısı 
qədər nanə cövhəri əlavə edir, qaynadıb, kəlini alır və həmin miq
darda şəkər qatırlar.

Uzunyarpaq nanənin hər hektar əkilən sahəsindən 150-180 
sentner yaşıl xammal kütləsi alınır. Bu qədər məhsuldan 100-120 kq 
elir yağı əldə olunur.

Dağnanəsindən kosmetika sahəsində də geniş istifadə edilir. 
Belə ki. otıından hazırlanan cövhər, dəmləmə, losyon və şampanlar
dan dəndə olan çirk, piy, ekzeına, qotur və yaraların təmizlənib, 
müalicəsində istifadə edilir.

Nanədən efir yağının alınması və istifadə edilməsi.
Nanə30-100 sm və daha çox hündürlükdə olan, rütubəti və 

işığı çox sevən bitkidir. Hələ keçmiş zamanlarda dünyanın demək 
olar ki, bütün ölkələrində becərilir və geniş istifadə edilirdi. Nanə 
çağından dərman preparatları, müxtəlif ətriyyat növləruım hazırlan
masında, sabunbışırmə və yeyinti sənayesində geniş istifadə edilir. 
Nanə yağı əsasən iki növ nanədən-Mcntlıa piperita - ıstıotlu nanə və 
M. arvcnsıs yapon və ya çəmən (çöl) nanəsindən almır.

On xoş ətirə və iyə malik olan yağı nanə yaıpı/dan alırlar, 
fiunən nanəsindən alınan yağılan əsas etibarilə mentol almaq məq
sədilə istifadə edirlər ki. oıııııı da miqdarı bu nəvdə 00"„-ə çalır. Na
nənin yarpaqlarında 2,40-2,75; hamaşçıçəyındə 4-6; Zoğlarında 0.1
0.3; gövdəsində 0,.3%-ə qədər efir yağı aşkar edilmişdir. 
GövründiİYİi kımı yarpağa nisbətən çiçəklərilə efir yağı daha çox 
toplanır. Buna görə də iimumı yağ çıxımı bitkinin götürülmüş hissə
lərinin nisbətindən asılıdır. Aparılan elmi tədqiqatlar zamanı 
miiəyvən olunmuşdur ki. ılalıa çox hamaşçıçəyınm əmələ gəlməsi 
qum və günəşli iqlimə malik ravonlnrda münbit torpaqlarda becəri
lən nanədə baş \erir. Bitkinin ümumi hündürlüyünün l/3-uı təşkil 
edən aşağı hissəsində (günəşlə az təmasda olan hissə) elir yağı de
mək olar ki. çox eii/idir. bin yağı almaq üçün həmin hissələrin top
lanması iqtisadi cəhətdən məqsədəuyğun sayılınır.

İ lir vağuıı təzə, çürümüş, qurumuş, zədələnmiş hissələrdən 
ləmi/.lənmı.ş. yaxşı qurudıılıımuş yarpaq və çiçək xammalından alır
lar. Müəyyən olunmuşdur ki. təzə və ya müəyyən qədər qurudulmuş 
nəmliy i 35",, olan bitkidən alınan yağ daha xoş ətirə malik olub, isti
otla nanənin çiçək və yarpağının iyini xatırladır. Buna baxmayaraq 
tə/ə nanədən alınmış yağın təmizlənmə müddəti quru nanədən alı
nan vağın təmizlənmə müddətindən 6-7 dələ çoxdur. Təcrübə za
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manı məlum olmuşdur ki, yaş nanədən alınmış yağın miqdarı quru 
nanədən alınmış yağın miqdarından az olur.

Daha yaxşı qurutma üsulu kölgədə (25-30° temperaturda) nor
mal qurutma hesab edilir. Bu zaman yağ bitki xammalının 2-10%-ni 
təşkil edir. Tam qurudulmuş nanə təkcə həcminə görə yüngiil və az 
deyil, onu həmçinin uzun müddət saxlamaq və uzaq məsafələrə da
şımaq olar. ABŞ-da nanə yağını həm qurudulmuş xammaldan, həm 
də tarlada quruyan bitkidən istehsal edirlər. İngiltərədə. Fransada. 
İtaliyada, Balkan ölkələrində. Bolqarıstanda naanə yağını təzə və ya 
az qurudulmuş nanə xammalından əldə edirlər.

Müəyyən olunmuşdur ki, iyun-iyul (avqust) aylarında torlan- 
mış nanə xammalından oktyabr ayında yığılana nisbətən 4 dələ çox 
efir yağı alınır. Yağ çıxımının ildən-ilə dəyişilməsi ekoloji şərait və 
bitkinin vegetasiya dövrünün dəyişkən olması ilə izah edilir.

Yağ almaq üçün nanənin çiçəklənməyə başladığı dövrdə 
yığmaq məsləhət görülür. Yağın miqdarı bitki solmağa və yarpaqları 
tökülən dövrdə sürətlə azalmağa başlayır. Müəyyən edilmişdir ki. 
efir yağının bitkidə toplanma dinamikası çox intensiv gedir. Belə ki. 
10-12 gün ərzində bitkidə yağın miqdarı birdən-birə 30%-o qədər 
artır və demək olar ki, qısa bir dövrdə ani olaraq kəskin surətdə 
azalmağa başlayır. Əgər nanə gec yığılarsa, yağ itkisi çox olar. Hal
buki bitki xammalının qısa bir dövrdə toplanıb başa çatması yüksək 
mentol tutumlu nanə yağını almağa imkan verir.

Bir sıra ölkələrdə nanədən elir yağının alınması işlənib hazır
lanmış müxtəlif texnoloji üsullarla həyata keçirilir. Məsələn. İngiltə
rədə yağın bitki xammalından təmizlənməsi (alınması) üçün su bu
xar qarışığından istifadə edilir. Onlar yağı əsasən yarıquru nanəni 5
6 saat ərzində hər dələ geri qaytararaq distillə etməklə alırlar. Bu
nun nəticəsi olaraq yiiksək keyfiyyətli efir yağının alınması tonıııı 
edilir. Yağın quru bitkidən alınması prosesi 45 dəqiqəyə qurtarır, ilk 
10 dəqiqə ərzində 40-45%, son 15 dəqiqə isə yalnız 10% efir yağı 
təmizlənir.

Müəyyən edilmişdir ki, solmuş bitkidən nanə efir yağının 
alınması prosesi 3 saat 15 dəqiqə çəkir. Birinci fraksiya zamanı eyni 
miqdarda sərbəst və birləşmiş mentol və menton almır. İkinci frak
siyada menton üstünlük təşkil edir. Üçüncü fraksiyada menton 5"o-ə 
qədər, dördiineii fraksiyada isə 20%, beşincidə isə 35%-ə qədər çı
xarış əldə olunur.

Bu məlumatları təhlil edərək belə bir nəticəyə gəlmək olar ki. 
bitkidən nanə yağını əldə etdikdə o əmtəə məhsulu ola bilər. Belə
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ki. III-V fraksiyalarla alınmış 70% çəkilmiş yağın tərkibində 05% 
birləşmiş və hardasa 70% şərbət mentol. X0%-ə qədər başqa maddə
lərlə qarışığı olan mentol əldə edilir. Nanədən alınmış efir yağının 
əsas tərkib hissəsinin 41-70%-i mentol C’И)П 9-25%-i menton — 
C|0HixO, a  -pinen. /1-pineıı СШН|(1, L - -  lımonen СШН|(,. fıırfıırol 
C'dfQ,. mentofııran ( 'HII1I4II ıızomcnton - - C’HIHlsO. omentol, menti- 
lasetat — (',,11%),. B-lelandern t ',,,1J,,(. laktoıı — C ' , , ,1 1 n e o iz o -  
mentol. borneol — C|(lI l lsO kamfora C lol l l(ıO, sineol, pulogen, terpen 
və onun birləşmələri təşkil eti ir. Nanədən efir yağını alıb qurtardı
qdan sonra yerdə qalan tullantısı qiymətli yem hesab edilir. Quru na
nə tullantılarının tərkibində 10% protein. 50%-ə yaxın azotsuz ekst- 
raktiv və s. maddələr aşkar edilmişdir. Qarğıdalı, yonca, vələmır və 
s bitkilərlə birlikdə sıloslaşdırılmış nanə lıılaııtıları kamtiıılə zəngin
dir və fito 1 istehsalı üçün istifadə olunur.

Nanənin efir yağından müxtəlif malicə preparatları hazırlanır. 
Bunlardan xarici ağrıkəsicilər kimi, həm də daxili üzvlərin (iirək. 
mədə, öd yolları) damarlarının spa/ması zamanı geniş tətbiq olunur. 
Nanə bədənə istilik və quruluq verir, mədə və ürək fəaliyyətim 
qüvvətləndirir. Xörəkdə nanə hə/ıııə kəmək edir, bağırsaq qazını 
ö/iiııə hopdurur, qalı qanı durulaşdınr. nanə xoş ətirli olmaqla yanaşı 
mıkrobları məhv edir, zəhərli maddələri zərərsizləşdirir. İııleksıvaya 
qarşı müqaviməti giielii olduğundan keçmişdə çirkli- irinli yaraları 
yuyarkən na nə 11 sudan ıstiladə edirmişlər. Dış ağrıyan zaman nanə 
çeynəmək, iirəkbulanmaya qarşı və iştahını artırmaq üçiiıı onu ııarşə- 
rubla vcməyi məsləhət görmüşlər. Arpa uıııı ilə qarışdırıb təpilmə 
qovduqda çıbaııı tez yetişdirir, t )rəb. Şərqlf'ın və Yaponiya) təbabə
tində də nanə boyiik şöhrətə malikdir. Nanənin həm yabam, həm ilə 
mədəni növlərindən ıstiladə olunur. İbn Sına belə hesab edirdi ki. 
nanə öziiııiin «təmizləmək, sormaq, açmaq və yüngülləşdirmək qah- 
!i\ x ətinə görə sarılıq xəstəliyinə tutulmuş adamlara köıııək edir. Rus 
xalq təbabətində nanədən mərkəzi sınır sisteminin sakılləşdırılmə- 
Miıdə. ürək xəsləlıkləııııdə. üımımı zəiflikdə, uşaqlarda raxıt və qı
zılca xəstəliklərinin müalicəsində geniş ıstiladə edilir.

Nanədən və nanə məhsullarından kulinariyada çox geniş isti
fadə edilməsinə baxmayaraq, çox təəssüflər olsun ki. bır çox mütə
xəssislərin ııanə haqqında məlumatları hələ də olduqca bəsitdir, elmi 
ədəbıvvalda verilən tövsiyələrə, məsləhətlərə ciddi riayət yoxdur. 
Nanə dedikdə, bitkidən başqa ilk öncə təsəvvürə nanədən hazırlanan 
nanə qurusu, nanə cövhəri və s. gəlir.
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Zəmmizcə, nanə və nanə məhsulları, onlardan istifadə qayda
ları haqqında müvafiq elmi, elmi- kütləvi təbliğat aparmaq, alım 
mütəxəssislərin tədqiqatlarını bu istiqamətə yönəltmək öz müsbət 
nəticəsini verə bilər.

Pişiknanəsi — Nepeta

Dünya florasının tərkibində pişıknanəsımn 250-ə qədər növü 
yayılmışdır. Bu növlərin əksəriyyəti ot və yarımkol bitkiləridir. Bit
kinin Qafqazda 36, o cümlədən Azərbaycanda 26 növünə rast gəl
mək olar. .. .

Pişiknanəsi növlərinə ən çox Qərbi Avropa, Ön Asiya, gətirmə 
bitki kimi Şimali Amerika, Cənubi Afrika, Yaponiya, təbii halda Ru- 
saya, o cümlədən də Qərbi Sibir, Orta Asıya və Uzaq Şərqdə, Qal- 
qazda müşahidə etmək olar.

Cinsə daxil olan növlərin əksəriyyəti efir yağlı, dərman və qi
da təbiətli, bəzək üçün yararlı bitkilərdir.

Azərbaycan ərazisində yayılan və xalq təsərrüfatı əhəmiyyətli 
bir neçə növ pişiknanəsi ilə hörmətli oxucuları tanış etməyi özümü
zə borc bildik.

Pişiknanəsi — Nepeta cataria. Bu, hündürlüyü 40-100 sırı-o 
çatan, gövdəsi dikdııran, ağ tüklərlə örtülmüş, çoxlu budaqlaıdan 
ibarət və yer altı oduncaqlaşmış kökləri budaqlarla əhatə olunan çox
illik ot bitkisidir. Yarpaqları üçkünclü-yıımurtavarı olub, kənaılaıı iıı 
dişlərlə əhatə olunmuşdur. 1 lamaşçiçəkləri 5 üzvlü, ikidodaqlı, çox
saylı olub, yalançı süpürgəyə oxşar, gövdə və budaqların quıta- 
ıacağında salxım şəklində yerləşmişdir. Hamaşçiçəyinin uzunluğu 
3,7-8 sm, diametri 1.6-2,6 sm olub ağ rəngdədir. Meyvəsi xırda tm- 
dıqçadır. 1000 ədəd toxumunun çəkisi 0,53 q-dır. Pişiknanəsi Azəı- 
baycanın Böyük Qafqazın Quba ərazisində, Kiir-Araz düzənliyinin. 
Kiçik Qafqazın şimal ərazilərində yayılmışdır. Bitkiyə ən çox mtşə 
liklərdo, kolluqlarda, meşə açıqlıqlarında, çəmənliklərdə, a aqotu 
kimi yaşayış binalarının ətraflarında, bostan, bağ və çöllükləıto ıast 
gəlmək olar.

Bioloji xüsusiyyətləri. Toxumu əkildikdən 6-7 gündən soma 
cücərməyə başlayır. Pişiknanəsinin toxumları nəmliyi çox olan toı 
paqlarda yaxşı inkişaf edib, bol məhsul verir. Toxumlau cüeoıınə 
qabiliyyətini 3-4 il saxlayır. Bitkini kütləvi çiçək açan zaman xususı 
mexanizmlərlə toplayıb xammal tədarük edirlər. Təkıaı o anıq 
xammalı avqustun axırı və sentyabrın əvvəllərində ikinci tə  ə toj
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layırlar. Bitkidən ən yiiksok məhsulu vegetasiya dövrünün 3-4-cü 
ilində əldə edirlər. Sonrakı illərdə bitki qocalır və məhsuldarlığı 
xeyli aşağı düşür. Bu zaman bitkinin sahəsi şumlanır, alaq otlarından 
təmizlənir, kııltivasiya edilir, üzvi və qeyri-iizvi gübrələrlə yemlə
yib, yeni şitillər basdırırlar. Təzə basdırılmış şitillər mart ayından 
başlayıb inkişaf edir. On sürətli inkişafı isə mayın 20-dən iyunun 20- 
ə qədər olan dövrü əhatə edir. Avqust ayında meyvəsi yetişir.

Pişiknanəsi işıqsevən, normal, rütubət tələb edən, şaxtaya 
dözümlü bitkidir.

Becərilmə aqrotexnikası. Pişiknanəsıni toxumu və şitilləri 
vasitəsilə artırıb çoxaldırlar. Pişiknanəsinin ən yaxın şələlləri payız
da və erkən yayda məhsulu toplanan bitkilər hesab edilir. Bu bitkilə
rin məhsulu biçilib qurtardıqdan sonra, sahələr 25-27 sın dərinliyin
də şumlanır, alaq otlarından təmizlənir, malalanır və normal nəmlik
də saxlanılır. Bu halda qışı dinc halımla keçirən sahəni erkən yazda 
yenidən şıımlayır. yeni cücərən alaq otlardan təmizləyir, kullivasıva 
işlərindən sonra cərgələrarası bir-birindən 70 sm və dərinliyi 1-1,5 
sm olmaqla lıər hektar sahəyə 6-7 kq toxum səpməyi məsləhət gö
rürlər. Buna görə də şitil əldə etmək üçün toxumları əkilməyə 50-00 
gün qalmış (yəni marla qədər) parıııklərdə səpib cücərilirlər. .Şitilləri 
üzərinilə 3-4 ədəd yarpaq olduqda və hündürlüyü 10-12 sııı-ə çatdıq
da. çıxarıb qabaqcadan əkin üçün hazırlanmış daimi yerlərinə 
köçürdürlər. Bitki şitil basdıran maşınlarla qıda sahəsi 70x20x30 sm 
olmaqla basdırılır. Pişiknanəsi üzvi və qeyri-iizvi gübrələrə olduqca 
tələbkardır. Buna görə də pişiknanəsi əkilən hər hektar sahəyə 40
00 1 pcy ııı. 400-500 kq sııpcrfosfat. 200-300 kq kahımı gübrəsi ver- 
məvı məsləhət görürlər, lirkəıı yazda isə kııltıyvsiya qabağı hər hek
tar sahəyə 150-200 kq ammonium şorası verilir. Vcgctasiyanın ıkıııei 
ilində bitkim azı ıkı dələ ycmiəndırməyi məsləhət bilirlər. Birinci 
vemləməni erkən yazda, hər hektar sahəyə 150-200 kq ammonium 
şorası və 200-300 kq superfoslat giibrəsı. ikinci yemləməni isə məh
sul toplanıb başa çatdıqdan sonra verirlər.

Mahsnhm toplanması. Bitkinin məhsulunu ıkıııei və üçiineii 
ılıııdə. fındıqçası qonur rəng aldıqda, toxumunu toplayırlar. İlər hek
tar sahədən 500-600 kq toxum əldə edilir. Yaşıl kütləsini isə bitkidə 
tam çiçəklənmə baş verən z.amaıı toplayırlar. Birinci ili bitkinin 
məhsuldarlığı çox aşağı olur. i)n yiiksək məhsulu bitkinin vegelasi- 
\asının 2-3-cü illərində əldə edirlər. Yəni hər hektar sahədən 10-20 
ton yaşıl xammal əldə olunur. Yaşıl xammalın 20.S”(.-ni yarpaq. 
28.8".u-ni çiçək və 43.4%-ni isə saplaqları təşkil edir.
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Pişiknanəsının yerüstü hissəsindən 3%-ə qədər efir yağı tapıl
mışdır ki. onun da tərkibinin əsas hissəsini — sitronellol, karpuofi- 
den, sitrol, gcraniol, sitronellol və s. təşkil edir. Bundan əlavə, yaşıl 
hissəsindən 5.8-11%-ə qədər aşı, 4%-ə qədər flavanoid, qlükozid, 
saponin maddələri aşkar edilmişdir. Toxumlarından 24,8%-ə əqədər 
piyli yağ alınmışdır.

Müalicəvi əhəmiyyəti. Pişiknanəsindən hazırlanan dəmləmə 
və cövhərlərdən orqanizmin müdafiə qabiliyyətinin artırılmasında, 
ürək-damar sisteminin nizamlanmasında, əsəb və tənəffüsün xəstə
liklərində, iştah artırılmasında istifadə edilir. O, qanazlığında, öskü
rəkdə, qaraciyər, bağırsağın, fəaliyyət göstərməsində və iştahının 
artırılmasında istifadə olunur. Həmçinin qadın və isteriya xəstəliklə- 
I min müalicəsində işlədilir. Pişiknanosi preparatının köməyi ilə 
qurğuşun zəhərlənmələrinin aradan qaldırılmasında da istifadə edi
lir. Tibet təbabətində isə boğaz nahiyəsində əmələ gələn xərçəngin 
törətdiyi ağrı fəsadlarını azaltmaq məqsədilə ekstraktından qarqara 
kimi işlətməyi məsləhət görürlər. Xalq təbabətində isə preparatları
nın köməyi ilə mədə-bağırsaq, ödqovucu, bəlğəmgətirici, bronxitdə, 
doğuşdan sonra zəifləmiş qadın orqanizmin bərpa edilməsində və s. 
istifadə edirlər.

Qida əhəmiyyəti. Bitkinin yaşıl hissəsi yandırıcı xüsusiyyətinə, 
limon, ətirşah və yarpız iyini xatırladığına görə, bir sıra ət xörəkləri
nin tərkibinə ədviyyat kimi əlavə edilir. Pendir, salat və çayların xoş 
iyə və gözəl tama malik olması iiçiin onların tərkibinə qatılır. Bır 
sıra xarici ölkə xalqlarının mətbəxlərində əvəzsiz ədviyyat kimi isti
fadə edilir. Tatar xalqı təzə dərilmiş yarpaqlarından xoş tama malik 
müxtəlif salat növləri hazırlayırlar. Qiymətli nektar bitkisi sayılır.

Macar pişiknaııəsi — IN'.pannonica. Bu, hündürlüyü >0-120 
sm-o çatan ikievli çoxillik ot bitkisidir. Yarpaqları yumuıtavan uzun
sovdur. Çiçəkləri çoxsaylı olub, siipiirgəvari hamaşçıçək əmələ gəti
rərək, gövdə və budaqların qurtaracağında yerləşmişdir. Mcwəsi 
xırda fındıqça olub, qonurumtul rəngdədir. İ\un-iyul aylarında çiçək 
açır, iyul-sentyabrda meyvə verir. Macar nanəsi Azərbaycanın 
Böyük Qafqaz ərazisinin Quba zonasında. Böyük Qaiqazm şimal, 
mərkəz və cənub hissələrində yayılmışdır. Bundan başqa, bitkiyə 
döz-mah sahələrdən tutmuş subalp çəmənliklərinə qədər sahələrdə 
təsadüf etmək olar. Bitkiyə ən çox çəmənliklərdə, kolluqlar arasın
da, meşəliklərdə, meşə açıqlıqlarında, dağ yamaclarında rast gəlmək 
mümkündür. Macar pişiknaııəsi faydalı efir yağlı, dərman әһә- 
miyyədi və ədviyyat xiisusiyyətlı bitkidir. Bunun yerüstü hissəsin
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dən 0,25-0,71%-ə qədər efir yağı tapılmışdır. Efir yağının əsas tər
kib hissəsini kamfen, (3-pinen, sabinen, mirsen, limonen, 1,8% sine- 
rol, karvon, karvakrol və s. təşkil edir. Bundan başqa, bitkinin yaşıl 
hissəsindən 5,4% -ə qədər aşı, 2%-ə qədər apiqenin, 7% qlükozid 
apiqenin flavonolidləri, C vitamini və s. maddələr tapılmışdır.

Macar pişikotundan hazırlanan cövhər və tinkturalardan zəif
likdə. siflıs xəstəliklərinin müalicəsində istifadə edilir. Efir yağı ət
riyyat və yeyinti sənayesində tətbiq edilir. Cavan zərif yaşıl yarpaq
larından müxtəlif salat növləri hazırlanır, həmçinin ədviyyat kimi 
xörəklərin tərkibinə əlavə olunur. Nektar bitkisi hesab edilir.

Zaqafqaziya pişikuanəsi — N. transcaucasica. Bu, gövdəsi
nin hündürlüyü 10-50 sm olan çoxillik ot bitkisidir. Gövdəsi dikdu- 
ran, çoxlu sayda budaqlar əmələ gətirən olub, azca dırmaşandır. 
Yarpaqları qırışıqvarı olub, sıx tüklərlə örtülmüşdür. 1 lamaşçiçəkləri 
siipiirgəvari halda gövdə və budaqların qurtaracağında yerləşmişdir. 
Çiçək tacı bənövşəyi-göy rəngdədir. Meyvəsi fındıqça olub, qaba
rıqdır. Qafqaz pişiknaııəsi Azərbaycanın demək olar ki, hər yerində 
yayılmışdır. Bitkiyə ən çox dağlıq zonalardan başlayıb, subalp zona
lara qədər rast gəlmək olar. Bundan başqa bitkiyə daşlı, çınqıllı ya
maclarda. həmçinin çayların çınqıllı, daşlı sahələrində də təsadüf 
etmək olar. _

Bitkinin yerüstü hissəsindən 0,35-1,79 %-ə qədər etir yağı əl
də olunmuşdur, filir yağının əsas tərkib hissəsini u-pinen, (Ypıncn, 
ınırsen. qeranııol. limonen. y-terpıııen və s. maddələr təşkil edir. 
Bıııulaıı başqa, bitkinin tərkibindən pcktiıı, sıılıı karbohidratlar, ram- 
ııoza. urabmnoza. ksıloza. qallakloza, qliikoza, 3,85% uısol turşusu, 
bclulın. belıılm turşusu, saponin, fiavoııoıd və s. maddələr də aşkar 
edilmişdir.

Azərbaycanın Şıı.şa. Naxçıvan MR-da yayılan /aqalqazıya pi- 
siknanəsıııın tərkibindəki efir yağım ilk dələ prof. N.R.Quıvıç və 
profi İ.Y.Hacıyev (1938). Quıvıç. Makovşıııa 1902-ci illərdə övrən- 
ıııişlər. .-Minilər belə bır nəticəyə gəlmışdiıləı ki. Naxçıvan ərazisin
də toplanan bitkinin tərkibində elir yağının miqdarı 0.33%. Qubada- 
kııula 1.1 2"u. Qusardakında isə 0.64"о təşkil edir.

Bitkinin yerüstü hissəsindən alman efir yağından ətrıvvat- 
kosiııetıka və yeyinti sənayesində istifadə edilir. Gdvıwat kiıııi ba 
lıqdaıı hazırlanan məhsulların tərkibinə əfinə edilir. Tullantısından 
alınan uısol turşusundan emulqator kiıııi kosmetikada ıstıladə olunur.



Bitkinin əkilən hər hektar sahəsindən 20,2-30 tona qədər yaşıl 
kiiıiə əldə olunur ki, ondan da 180-223 kq-a qədər efir yağı istehsal 
olunur.

Miialicə məqsədləri üçiin bitkinin otundan istifadə edilir. 
Dərman xammalı üçün pişikotunu çiçək açan zamandan çiçək qurta
rana qədər toplayıb istifadə etməyi məsləhət görürlər.

Pişıktıanəsindən alman preparatların köməyi ilə soyuqdəymə
də, qankəsici, yarasağaldıcı, sakitləşdirici, ağrıkəsici, yumşaldıcı, 
ho/.myaxşılaşdırıcı kimi, mədə-bağırsağm nizama salınmasında və s. 
xəstəliklərin müalicəsində istifadə edilir.

Əsəb gərginliklərində, nevrozda, yuxusuzluq zurnanı: 2 çay 
qaşığı doğranmış ot hissəsindən götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb 
qapağını örtüb 2 saat dəmləyin. Sonra süzüb gündə 3-4 dəfə hər də
lə 1 xörokqaşığı qəbul edin. Axırıncı portsiyanı isə yatmazdan qabaq 
qobu!edin.

Bronxit, plevmoniya zamanı: bəlğəmgətirici vasitə kimi 1 xö
rək qaşığı doğranmış otundan götiiriib 1 stəkan qaynar suya töküb, 
zəif od üzərində 5-7 dəqiqə saxladıqdan sonra götürüb 2 saat dəm
ləyib süzün. Sonra aldığınız cövhərdən gündə 2-3 dəfə stəkanın ' 1  

hissəsi qədər yeməyə 30 dəqiqə qalmış daxilə qəbul edin.
Revmatizm və başağıdan zamanı: 2 xörək qaşığı doğranmış 

otundan götürüb I stəkan qaynar suya töküb 2 saat dəmləyib süziin. 
Sonra aldığınız ekstraktdan gündə 3-4 dəfə stəkanın l/5 hissəsi qə
dər qəbul edin.

Qastrit, köpmə, bağırsaq pozuntularında: 2 xörək qaşığı 
doğranmış otundan götürüb I stəkan qaynar suya töküb ağzını qa
paqla örtüb 3 saat dəmləyib süzün. Aldığınız dəmləmədən gündə o- 
4 dəfə I xörək qaşığı yeməyə 15 dəqiqə qalmış qəbul edin.

Dəri qaşınmalarında, ekz.eınada, irinli dəri xəstəliklərində: I 
xörək qaşığı doğranmış olundan götürüb I stəkan qaynar suya töküb, 
yarım saat dəmləyib süzün. Sonra aldığınız ekstraktla xəstə na l ınə -  
ləri yuyun və yaxud kompres edııı.

Çiban zamanı: bitkidən götürüb qaynar suda pörtlədib. bır a/ 
soyutduqdan sonra tənzifə qoyub çiban olan sahəni bağlayın (sa
rıyın). Sarğını gündə 2 dəfə dəyişin, prosesi çiban yetişib deşiləm' 
qədər lavam etdirin. Müalicəni sarğını gündə 3 dələ dəyişdirməklə 
yermə yetirin.

Sevroz, dəridə baş verən qicişınə, qaşıına və dəri qıcıqlaımıı- 
larıııda: 5 xörək qaşığı doğranmış otundan götürüb I litr qaynaı sııva 
töküb zəif ob iizorinə qoyub 15 dəqiqə saxladıqdan sonra siiziın.

Sonra 36-37° isti eləyib vannasını hazırlayın. Vannaya daxil olub gü
naşırı yuxuya yaxın 15-20 dəqiqə qəbul edin. Vanna qəbulu 13-15 
dəfə nəzərdə tutulur. 1 ay istirahət verdikdən sonra müalicəni xəstə 
nahiyyələr sağalana qədər davam etdirin.

Diqqət! Pişiknanəsi preparatlarından hamilə qadınların daxilə 
qəbul etmələrinə icazə verilmir.

Bədrənc (Ballınanə, limonlu yarpız) — Melissa

Bədrəııcin dünya florasının tərkibində 3 növünə rast gəlmək 
olar. Bitkinin vətəni Orla Aralıq dənizi ölkələri hesab edilir. Bəd
rənc yabanı halda Orta və Cənubi Avropa, Balkan, İran, Şimalı Afri
ka, Şimaiı Amerika, Ukrayna, Aşağı Volqa sahillərində, Qafqaz, Or
ta Asiya ərazilərində geniş surətdə yayılaraq sənaye əhəmiyyətli 
ehtiyatlara malikdir. Bu növlərə ən çox nəmişli yerlərdə, kolluqlar 
arasında, meşə açıqlıqlarında, kölgəli yerlərdə, çay sahillərində yol 
kənarlarında təsadüf etmək olar. Bədrənc qiymətli dərman, qida, 
ədviyyat təbiətli, yem, nektar və bəzək bitkisidir. Bədrənc faydalı 
bitki kimi Cənubi Avropa və Yaxın Şərq ölkələrində mədəni halda 
geniş surətilə əkilib becərilir. Bundan başqa bədrəııci Orta Asiya və 
Qafqaz xalqları da əkib becərirlər.

Cinsin növlərinin içərisində dərman bədrəııci Melissa offi
cinalis qiymətli dərman, ədviyyat, qida və nektar bitkisi hesab edilir. 
Bu, hündürlüyü 30-125 sııı-ə çatan xoş ətirli limon iyinə malik çoxil
lik ot bitkisidir. Kökiimsovu budaqianandır. Yerüstü hissəsi dii/.qal- 
xan və yaxud sərilən halda budaqlaııan, dördkiinc, sıx yarpaqlarla 
əhatə olunmuşdur. Saplaqlı yarpaqları qarşı-qarşıya düzülmüşdür, 
uzunluğu 5-6. eni 2.5-3 sm-dir, dişlidir, (,'ıçəkiəri yuxarı yarpaqların 
qoltuğumla 3-5 (10) ədəd dəstə-dəstə yalançı süpürgədə toplanmış
dır. Qiçək kasacığı iki dodaqlıdır. Tac çiçəyi ağımtıl, açıq bənövşəyi 
və yaxud çəhrayı rəngdə qırmızı biləklərlə əhatə olunmuşdur. Yuxa
rı dodaqları bükülti. aşağıdakı isə 3 ağızcıqlıdır. frkəkciyı 4-diir. 
Meyvəsi (toxumu) xırıla parlaq, tünd qəhvəyi və yaxud açıq qonur 
rəngli, uzunsov yumruvarı formada fındıqçadır. Bitki iyıın-avqust 
(sentyabrda) aylarında çiçəkləyir, meyvələri avqust-sentyabrda yeti
şir. 1000 ədəd toxumun çəkisi 0,6 qramdır.

Soyuq iqlim zonalarında ikinci ili çiçək açır. Avropanın mər
kəzi hissələrində isə mütəmadi olaraq çiçək açır, lakin çox vaxt 
mcvvə vermir.



Respublikamızın ərazisində yabanı halda meşə rayonlarında 
(ovalıqdan başlayaraq orta dağ qurşağına qədər) geniş yayılmışdır.

Bədrənc Azərbaycanın bir sıra dağ-meşə rayonlarında (Quba, 
Qusar, Qonaqkənd, Xudat, Yalama) və s. ərazilərdə yayılaraq bol 
ehtiyatı vardır. Buna ən çox yabam halda meşə rayonlarında, nəmli, 
kölgəli yarğanlıqlarda, bəzən isə bağ və bostanlarda rast gəlinir. 
Bütün yerüstü hissələri kəskin limon iyinə malikdir.

Bioloji xüsusiyyətləri. Dərman bədrənci istiyə və işığa qarşı 
tələbkar bitkidir. Bu, kölgəli yerlərdə də bitib inkişaf edə bilir. La
kin kölgəli yerlərdə bitkinin limon iyi və məhsuldarlığı azalır. To
xumları 10-12° temperaturda cücərməyə başlayır. Lakin 20-25“ tem
peraturda normal inkişaf edir və cücərmə faizi yüksək olur. Toxumu 
cücərmə qabiliyyətini 2-3 il saxlayır. Bitki quraqlığa davamlıdır. 
Nəmli sahələrdə o tez göbələk xəstəliyinə tutulub tələf olur. Aşağı 
temperatura qarşı çox həssasdır. İyul-avqust aylarında çiçək açır, 
sentyabrda meyvə verir. Çarpaz tozlanır. Gilli-çınqıllı və üzvi mad
dələrlə zəngin olan torpaqlarda yaxşı inkişaf edib, bol məhsul verir.

Becərmə üsulları. Bqdrənc toxum, kök hissələri, şitil və kök 
qələmləri ilə artırılıb çoxaldılır. Toxumları birbaşa əkin sahələrinə 
səpməklə və yaxud şitil basdırmaqla bitkini əkib çoxaldırlar. Toxu
mu ilə bitkini çoxaltdıqda o birinci ildə çiçək açır və ancaq kökətrafı 
rozet yarpaqları ilə vegetasiya dövrünü başa çatdırır. Bir əkin sahə
sində 10 ilə qədər yaxşı inkişaf edib, bol məhsul verir.

Bitki əkilməmişdən qabaq sahə alaq otlarından təmizlənir, 27
30 sm dərinliyində şumlanır və hər hektar sahəyə 20-30 ton peyin, 
200-300 kq superfosfat, 150-200 kq kalium duzu verilir. Erkən yazda 
sahə malalanır, kultivasiya işləri aparılır və suvarılır. Səpinqabağı 
hər hektar sahəyə 150 kq ammonium şorası vermək məsləhət 
görülür. Toxumları sahəyə 1-1,5 sm dərinliyində basdırmaqla hər 
hektar sahəyə 5-6 kq toxum səpilir. Sənaye məqsədləri üçün bol 
xammal kütləsi əldə etmək üçün oranjeriya, pamik şəraitində düzəl
dilmiş torpaqlarda toxum səpməklə cücərdib əldə edirlər. Elə ki, 
cücərti sıx alındı, onda bitkiləri bir-birindən 4-5 sm aralı olmaqla 
seyrəldirlər. Cücərtilərin yaxşı inkişaf elib, bol məhsul verməsi üçün 
ilk dövrdə onları azot gübrələri ilə yemləyirlər. Şitilləri 30-40 gün
dən soma daimi əkin sahələrinə köçürürlər. Şitilləri cərgələr arası 
70x30 sm olmaqla basdırırlar. Bədrənci bölümləri ilə əkib çoxaltdı- 
qda isə 3-4 illik bitkilərdən istiadə olunur. Bitkinin kökünü erkən 
yazda qazıb çıxardır və kökləri ilə bərabər hissələrə bölürlər ki, hər 
bir hissənin üzərində 4-5 tumurcuq qalsın.
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Bitkidən yüksək məhsul əldə etmək üçün sahəni vaxtlı- 
vaxtında alaq otlarından təmizləyir, kultivasiya işləri aparır, suvarır, 
daim nəmliyi saxlamaq üçün bitkinin dibi boşaldılır. Bitkidən birinci 
məhsulu erkən yazda, ikinci məhsulu mayın axırlarında və üçüncünü 
isə payız aylarında biçib əldə edirlər. Hər dəfə məhsulu biçib qur
tardıqdan sonra hər hektar sahəyə 150 kq ammonium şorası, 150-200 
kq superfosfat gübrəsi, 100-150 kq kalium duzu səpməyi məsləhət 
görürlər.

Məhsulun toplanması və saxlanması. Bədrənc məhsulunu 
qönçə və yaxud çiçək açmağa başlayan dövrdə toplayırlar. Bitkini 
torpaqdan inkişaf edib hündürlüyü 10 sm-ə çatdıqda biçməyi məslə
hət görürlər. Biçilmiş yaşıl xammalı o saat kölgəli və həmişə meh- 
vuran kölgəli yerlərə sərib qurudurlar. Qurudulmuş xammalı havası 
dəyişilən quru anbarlara doldurub saxlayır və yeri gəldikcə istifadə 
edirlər. Hər hektar sahədən 18-20 ton yaşıl kütlə əldə edilir ki, bu
nun da 25-28%-ni quru kütlə təşkil edir. Bundan başqa, mədəni su
rətdə əkilib becərilən bədrəncin hər hektarından 2500-3500 kq yaşıl 
yarpaq tədarük edilir. Bədrəncdən konserv və yeyinti sənayesində 
istifadə edilərsə, onda xammalı çiçək açıb qurtarandan sonra topla
mağı məsləhət görürlər. Toxumu isə məhsul qonur rəng olan zaman 
biçib əldə edirlər.

Tibbi əhəmiyyəti. Bədrəncin yerüstü hissəsindən 0,01-0,33%, 
yarpaqlarından 0,06-0,33%, çiçəklərindən isə 0,04-0,08% efir yağı 
tapılmışdır. Efir yağının 60%-ni sitral aldehidi —  C,0H,6O, sitronep- 
lal, mirsen və geraniol, pinalol və s. təşkil edir. Yarpaqlarından isə 
150 mq % C, B,,B2, karotin vitaminləri, 10%-ə qədər aşı maddəsi, 
acı qlükozidlər, 7-qlükozid lyuteolin, ramnozin flavonoidləri, fenol 
turşuları və onun törəmələri, qatran, selikli maddə, ursol və oleanol 
turşuları və s. aşkar edilmişdir. Toxumlarında 27%-ə qədər ətirli yağ 
vardır. Bundan əlavə, otunun tərkibindən 7,57% kül maddəsi, 31,2 
mk/q K, 13,80-Ca, 5,40-Mg, 0 ,10-Fe makroelementləri, mkq/q 
24,80-Mn, 8,88-Cu, 46,80-Zn, 0,24-Mo, 0,24-Cr, 105,68-A1, 45,04- 
Ba, 0,16-V, 0,15-Se, 0,88-Nİ, 22,20- 1,76-Pb, 59,60-B, 0,05-1 mikro- 
elcmentləri aşkar edilmişdir.

Xalq arasında bədrəncə limonlu yarpız, limonotu, balotu, arı- 
otu, arısəbəti, arıyuvası da deyilir.

Bədrənc yunanca «balverən ап» mənasını daşıyır. O, nektarla 
zəngindir. Ondan hazırlanan bal öz ətri və keyfiyyətinə görə başqa 
bal növlərindən fərqlənir. Hər hektar sahədən 120-150 kq-a qədər 
bal toplamaq olar.
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Təcrübəli arıçılar küsüb getmiş an ailələrini barışdırıb yenidən 
.duya qaytarmaq üçün bədrənc ekstraktı ilə qutuları silməyi məslə

hət görürlər. Bundan başqa, arıları bir sıra xəstəliklərdən qorumaq 
üçün arı qutularını və onun ətraflarını bədrənc cktraktı ilə çilməyi 
əklil' edirlər. Bu xüsusiyyətlərinə görə bədrəncə «arı pişik otu» da 

deyirlər. Bədrənc həm də qiymətli dərman bitkisi hesab edilir. On
dan bir sıra xəstəliklərin müalicəsində geniş istifadə edilir. Bəd- 
vəncdən hazırlanan cövhər, tinktura və dəmləmələrlə əsəb, ürək ça
- ışmazlıqlarmı, bronxit, həzm pozğunluqlarını, həmçinin qadın tok- 
: ikozunu, hemostaz və s. xəstəliklərin müalicəsində istifadə olunur.

Xalq təbabətində isə bədrəncdən qıcolmada, təngənəfəslikdə. 
kəskin ürək döyüntülərində, arterial qan təzyiqinin aşağı salınmasın
da, həzm pozğunluqlarında, astma, yuxusuzluğun aradan qaldırılma
mda, həddindən artıq həyəcanlanmalarda, yekvralgiyada (əsəb ağrı

larında) və eləcə də tərgətirici vasitə kimi də işlədilir. Bədrəncm 
qiymətli müalicəvi təsiri ilə xalqlar çox qədim dövrlərdən tanış ol
muşlar. Belə ki, İbn Säna öz əsərlərində qeyd edir ki, bədrənc ürəyi 
qüvvətləndirir və ona möhkəmlik verir, ürək pozğunluqlarını aradan 
qaldırır, həzmi yaxşılaşdırır və hıçqırığı aradan qaldırır. D.İordanov 
qeyd edir ki, bədrəncdən hazırlanan preparatların köməyi ilə bir sıra 
qıcolmaların, ağrıların, sancıların, köpmə və qaz əmələ gəlməsinin 
qarşısını müvəffəqiyyətlə aradan götürülür. Onlar bədrəncdən hazır
lanan cövhər, tinktura və dəmləmələrindən əsəb zəifliyində, mıq- 
rendə, yuxusuzluqda, cinsi həvəsin artırılmasında, böyrək, sidik ki
səsi, qadın xəstəliklərində, dəri xəstəliklərində istifadə etməyi məs
ləhət görmüşlər. Yarpaq və çiçəklərindən hazırlanan preparatların 
köməyi ilə qanazlığının, orqanizm zəifliyinin, mədə və onıki bağır
saq yaralarının, çi ban və səpgilərin, revmalizm, əzik, yanıq və s. 
xəstləlikləri müalicə edirlər.

Xalq təbabətində bədrəncdən ginekologiyada istifadə olunur 
və eləcə də mərzə cövhəri ilə qarışdırıb yaddaşın möhkəmləndiır- 
lıuəsi üçün daxilə qəbul edilir.

N.Q.Kovalyov qeyd edir ki, bədrəncin qiymətli müalicəvi təsi
rini əsas götürərək bir sıra ölkələr onu öz. larmakopiyalanna daxıl 
etmişlər. İtaliya dövlətində olsinal dərman xaınalı kimi qəbul edil-
İ İ . i X * I l

L'orman preparatlarının hazırlanması v? istifado olanması.
1. 20 q bədrənc otundan götürüb, 1 litr qaynar suda dəmləyib 

bütün növ əsəb xəstəliklərində, mədə sancmalarında, məlum olma
yan səbəblərdən qarın nahiyələrində əmələ gələn kəskin ağrıların.
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həmçinin kədəri, qəmi, qorxu, sıxıntı və bədbinliyi aradan qaldırmaq 
üçün bədrənc cövhərindən stəkanın 1/3 hissəsi qədər gündə 3 dəfə 
daxilə qəbul etməyi məsləhət görürkw (M.A.Nosal, İ.M.Nosal).

2. Xırda hissələrə salınrmş bədrənc otundan bir xörək qaşığı 
götürüb, 40%-li araqdan 3 hissə əlavə edib, 7 gün saxlayıb cövhərini 
hazırlayın. Sonra gündə 3 dəfə 1-2 çay qaşığı qəbul edin.

3. Xırda hissələrə salınmış bədrəncdən 8 çay qaşığı götürüb, 2 
stəkan qaynar suyun üzərinə töküb, 1 saat dəmləyin və gündə 3 dəfə 
yeməklən qabaq, stəkanın 1/3 hissəsi qədər daxilə qəbul edin.

Bir sıra Avropa ölkələrində geniş surətdə əkilib becərilən yeni 
məhsuldar sortları əldə edilmişdir.

Bədrənc ağqan xəstəliyini müalicə edir: 2 xörək qaşığı qu
rudulmuş ot hissəsindən götürüb 0,5 litr qaynar suya töküb, termosda 
2 saat dəmləyib süzün. Sonra aldığımız ekstraktdan gündə 4 dəfə 
yeməyə yarım saat qalmış stəkanın 1/2 hissəsi qədəı daxilə qəbul 
edin.

Bütün il boyu ballıca ilə özümü müalicə etdim. Müalicə kursu 
zamanı Iıər 1 aydan bir 5-6 gün istirahət verdikdən sonra müalicə 
kursunu yenidən davam etdirirdim. 2 aydan sonra yenidən qanımı 
analizə verdim. Həkimlər dedilər ki, sənin qanın normal vəziyyətə 
düşübdür. Bundan sonra mən ballıcanın məftunu olmağa başladım. 
Qurudulmuş çiçəyini qara çayla qarışdırıb ətirli və sağlamlaşdırıcı 
məlhəm hazırlayıb hər gün içməyə başladım, / ə if cavan yarpaqla
rından salat düzəldib yeməyə başladım. Bunların hamısı xərçəng 
xəstəliyindən qorunmaq üçün gördüyüm profilaktik vasitələr idi.

Qida v.ı odviyyat dhəmiyyəti. Bədrənc incə təravətli limon iyini 
xatırladığına görə qida və ədviyyat kimi də istifadəsi mümkün olan 
qiymətli xammal sayıla bilər. Bundan alınan efir yağı ətriyyat və 
kosmetika sənayesində yüksək qiymətləndirilir. Yeyinti sənayesində 
bədrəncdən çay. likör və cövhərin aromatlaşdırılmasıııda geniş isti
fadə edilir. Bədrənc ədviyyat bitkisi kimi bır sıra Avropa və Orəb 
dövlətlərinin mətbəxlərində çoxdandır ki, məşhurdur. Təzə dərilmiş 
tər yarpaqlarını xırda hissələrlə yay salatlarının tərkibinə qatılır. Qu
rudulmuş tı./uıulan ədviyyat kimi quş, dana, donuz, qoyun və balıq 
məhsullarından hazırlanan xörəklərə xoş ətirli iy vermək üçün qatı
lır. Xiyar və pomidordan hazırlanan konserv məhsullarının uzun 
müddət qalması və onların xoş ətirli iyə malik olması üçün tərkib- 
kuinə əlavə edilir.

Moldovada kələmdən hazırlanan piroq içlərinə ədviyyat kimi
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qatılır. Ədviyyat qatışıqları hazırladıqda qara və ətirli istiotu əvəz 
edə bilir.

Bədrəncdən hazırlanan qida məhsulları. Bədrənclə kartof sa
latı. 300 q kartof, 40 q bədrənc, 40 q yaşıl soğan, xama, duz götürün. 
Kartof və soğandan hazırlanmış salatın üzərinə xırda doğranmış bəd
rənc səpir, xama əlavə edib süfrəyə verin.

Bədrənc və öfkəotu salatı. 200 q öfkəotu, 40 q bədrənc, 100 q 
yaşıl soğan, 40 q xama, 1 yumurta, duz götürün. Bədrənci, soğan və 
öfkəotunu bıçaqla doğrayığ, bir-biriləri ilə qarışdırın, sonra üzərini 
doğranmış yumurta və xama ilə bəzəyib süfrəyə verin.

Bədrənclə tərəvəz supu. Tərəvəz supunun hazır olmasına 3-5 
dəqiqə qalmış üzərinə 20 q təzə bədrənc .əlavə edin.

Bədrəncdən sup ədviyyəsi. 100 q quru gicitkən tozu, 50 q bəd
rənc tozu götürün. Bunları bir-birinə qarışdırıb ədviyyat üçün supun 
tərkibinə əlavə edin.

Bədrənclə qoyulmuş xiyar turşusu. Duza qoyulmuş xiyar tur
şusunun hər 10-15 sm-i içərisinə qurudulmuş bədrənclə, albalı və 
palıd yarpağı qoyun.

Bədrəncdən hazırlanan spirtli şirə. 20 q qurudulmuş bədrənc 
yarpağı, 200 q şəkər siropu, 1 litr araq götürün. Şəkər siropunu, 1 
stəkan bədrənc məhlulunu arağın üzərinə töküb qarışdırın. Bir 
müddət saxladıqdan sonra istifadə edin.

Bədrəncdən karmelit damcısının hazırlanması. 500 q quru
dulmuş bədrənc, 20 q limon qabığı, 10 q darçın, 10 q narın muskat 
qozu, 1 litr konyak və ya araq götürün. Qatışığı konyak və ya arağın 
üzərinə töküb, ağzını möhkəm bağlayıb işığın qabağına qoyun. Son
ra məhlulu süzüb, şüşə butılkalara doldurub, ağzını təmizlənmiş 
mantarla bağlayıb, qaranlıq yerdə saxlayın. Əsəb sistemi zəifləmələ
rində, miqren və həzm pozuntuları zamanı hər gün yeməkdən 25-30 
dəqiqə qabaq 2 xörək qaşığı daxilə qəbul edin.

Mərzə —  Majorana

Hazırda dünyanın bir çox zonalarında mərzənin 4 növü mədəni 
halda əkilib-becərilir. Bu növlər aşağıdakılardır: əkilən mərzə — 
Majorana hortensis, moru' mərzəsi —  M.marı, şipr mərzəsi — 
M.opltes, oreqra mərzəsi —  M.oregra. Hazırda ən çox əkilib becəri
lən və ondan ədviyyə, efir yağı dərman xammalı kimi istifadə olu
nan əkilən mərzədir.

Əkilən mərzə —  Majorana hortensis. Bu, hündürlüyü 20-50 
sm olan yarımkol, birillik və yaxud çoxillik ot bitkisidir. Gövdəsi 
çoxsaylı (20-50), budaqlanan, əsası hissədən oduncaqlaşandır. Yar
paqları xırda, qarşı-qarşıya düzülmüş, uzunsov, bozumtul, keçəvarı 
ləkələrlə örtülmüşdür. Çiçəkləri xırda, ağımtıl, çəhrayı, qırmızımtıl 
rəngdə, sünbülvarı, topa halında budaqların qurtaracağında . erləşir. 
İyun-iyul aylarında çiçək açır. Tam çiçəklənməsi iyulun əvvəllərin
də baş verir. Meyvəsi xırda birtoxumlu, açıq qəhvəyi rəngdə, kəs
kin, özünəməxsus ətri olan fındıqçadır.

Vətəni Orta Aralıq'dənizi ölkələri hesab edilir. Yabanı halda 
Şimali Afrika, Kiçik Asiya, cırlaşmış halda isə Cənubi Avropa ölkə
lərində rast gəlinir. Mədəni halda isə Polşa, Almaniya, Macarıstan, 
Şimali Afrika, Çin, Amerika və s. ölkələrdə əkilib-becərilir. Ukray
nada, Pribaltikada, Orta Asiya, Azərbaycanda kiçik sahələrdə əkilir.

Mərzədən ilk dəfə dərman və bəzək bitkisi kimi Misir və Ro
mada istifadə edilmişdir.

Mərzə respublikamızın öksər rayonlarında həyətyanı sahələrdə 
əkilir. Naxçıvan MR-ın Babək, Şahbuz, Şərur, Culfa, Ordubad ra
yonlarında, o cümlədən də Naxçıvan şəhərində həyətyanı sahələrdə 
geniş surətdə əkilib-becərilir. Naxçıvanlılar ən çox sevdikləri küftə
ni mərzəsiz təsəvvür edə bilməzlər.

Mərzənin qurudulmuş yerüstü hissəsində l-T,5%-ə qədər efir 
yağı aşkar edilmişdir. Efir yağı yaşılımtıl-sarı rəngdə, nanə iyini xa
tırladan kəskin acımtıl-şirintəhər dada malikdir. Efir yağının tərkib 
hissəsinin 40%-ni kamfora, terpinen təşkil edir. Cavan zoğlarının 
tərkibində 127 mq% rutin, 44 mq% askorbin turşusu, 5,5 mq% karo- 
tin və s. maddələr vardır. Mərzədən əsas dərman və ədviyyə kimi 
istifadə edilir. Ondan hazırlanan preparatlardan və cövhərlərdən nə
fəs yollarının soyuqdəymələrində, həzm sistemi üzvlərinin fəaliyyə
tinin nizama salınmasında, öd kisəsi, astma, zökəm, əsəb, qarınköpü 
və s. xəstəliklərin müalicəsinrdə istifadə edilir.

Mərzədən ədviyyə kimi kulinariyada geniş istifadə olunur. Ət
rinə və tamına görə nanənin əvəzedicisi kimi işlədilir. Mərzə kolba
salara, duru xörəklərə, balıq, ət, yumurta, kartof, bir çox tərəvəz və 
s. xörəklərə əvəzedilməz qatqı kimi əlavə edilir. Bundan müxtəlif 
salatlar və souslar da hazırlanır. Mərzədən çay konsentratlarmın, 
spirtsiz sərinləşdiricilərin, şərbətlərin hazırlanmasında və eləcə də 
xiyar, pomidor, kələm bağlamalarında əlavə qatqı kimi istifadə olu 
nur. Qurudulmuş mərzə pendir məhsullarının istehsalında da geniş 
tətbiq edilir. Qurudulmuş yarpaqlar toz halına salınır, istiot qatışıqla-
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rımn tərkibinə qatılır. Mərzədən pəhriz xörəklərinin hazırlanmasın
da duz əvəzi kimi, mədənin normal fəaliyyət göstənnəsində istifadə 
edilir. Gec çiçək açdığı üçün qiymətli balverən bitki hesab olunur.

Hazırda mərzənin iki növündən — kol formasında yarpaqlı 
fransız sortundan və gec çiçək açan alman sortundan geniş istifadə 
edilir.

Yarpaqlı mərzə nisbətən iri, sıx yarpaqlarla əhatə olunan çox- 
budaqlıdır. Hamaşçiçəkləri qısa, başcıq formasındadır. Çiçəklərin 
sayı nisbətən azdır. Çiçəkli mərzə nisbətən azbudaqlı, azyarpaqlıdır. 
hamaşçiçəkləri sünbüivarı uzunsovdur. Çoxsaylı çiçəklərdən təşkil 
olunmuşdur. Yarpaqlı mərzəyə nisbətən gec yetişir.

Mərzə qida ilə zəngin, münbit, yumşaldılmış, qumsallı-giliı 
torpaqlarda yaxşı inkişaf edir və bol məhsul verir. Mərzə nəmliyə 
həssas bitkidir. Kölgəli sahələrdə məhsulu həmişə sahənin cənub 
tərəfində, gün düşən istiqamətində əkilməlidir.

Torpağın əkinə hazırlanması dondurma şumundan başlanır. 
Dondurma şumu avqust-sentyabr aylarında 20 sm dərinliyində aparı
lır. Erkən yazda torpaqda kifayət qədər nəmişlik olduğu zaman kul- 
tivasiyas işləri aparılır. Səpinqabığı yenidən kultivasiya və malalama 
aparılar. Mərzə şaxtaya davamsız bitki olduğundan iqlim şəraitinə 
uyğurl Alaraq birillik ot bitkisi sayılır.

Mərzə üçün ən optimal temperatur 20-25° hesab edilir. İşığa və 
nəmliyə həssas bitkidir. Kölgəli sahələrdə məhsulu və efir yagı çox 
aşağı olur. Ona görə də mərzənin daimi gün düşən sahələrdə əkı,- 
məsi məsləhət görülür. Mərzə əkilən sahənin hər hektarına 20-ə' 1 

ton peyin, 3-4 sentner superfosfat və 1.5-2,0 sentner kalium duzu.
1,0-1,5 sentner ammonium şorası vermək məsləhətdir.

Avropanın cənub rayonlarında mərzəni toxum vasitəsilə, mər
kəzi rayonlarda isə şitil və qələmlə çoxaldırlar. Torpaqda mərzə 
üçün normal temperatur yarandıqda səpin aparılmalıdır. Səpin zama
nı cərgələrarası 60 sm olmaqla hər hektar sahəyə 3-4 kq toxum səpi
lir. Əkildikdən 15-19 cün sonra cücərti əmələ gəlir. Bitkinin hiindiıı- 
lüyü 15-20 sm olduqda, seyrəltmə, yemverilmə, yumşaltma və cəı- 
gələrarası alaq otlarından təmizlənmə işləri aparılır. Mərzənin gü
nəşli günlərdə, tam çiçək açan zaman toplayırlar. Bu vaxt onun tə - 
kibində efir yağı çox olur. İlər hektar sahədən 60-70 sentner >а?.. 
kütlə, bundan da 36-42 kq efir yağı əldə edilir. Krımın cənub sahələ
rində, Qafqazda, Orta Asiyada mərzəni çoxillik ot bitkisi kimi becə
rirlər. Bu rayonlarda o qışı yaxşı keçirir və bir ildən sonra bol məh
sul verir. Hər hektar sahədən 30-50 kq toxum əldə olunur.
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Qaraqınıq — «Qaraot» (Yabanı mərzə) — Origanum 
(Qış mərzəsi)

Qaraqınıq cinsinin təbiətin qoynunda 10-a qədər növü yayıl
mışdır. Qafqazda 3, Azərbaycanda isə I növünə — O.vulgarc rast 
gəlmir. Bu. lüindüıiiiyii 30-90 sm-ə çatan, üçkünclii, diktluran, yum
şaq İliklərlə örtülən, yuxarı hissədən budaqlaııandır. Kökiimsovıı ye
raltı bııdaqlanan və sürünəndir. Yarpaqları saplaqlı gövdə üzərində 
qarşı-qarşıya düzülmüş, uzunsov yumurtaşəkilli, kənarı bütövdür. 
Çiçəkləri xırda, çoxsaylı, qalxanvan-siipürgəformalı hamaşçiçəkdə 
toplanmışdır. Mcfvosi sarımtıl-qonur rongdə olub, 1000 ədədinin 
çəkisi 0,1 qramdır. Qaraqınıq Avropa, Aralıq dənizi ölkələrinin əra
zilərində geniş surətilə yayılmışdır. Azərbaycanda isə ovalıqdan 
tutmuş subalp qurşağına kiım bütün ərazilərdə rast gəlmək olar. Bit
kiyə ən çox meşə kənarlarında, meşə açıqlıqlarında, kolluq və çə
mənliklərdə, bağ və bağçalarda təsadüf edilir.

Qaraqınıq torpağa az tələbkar bitkidir. Lakin ağır gilli, turş xas
səli torpaqlarda yaxşı inkişaf edib, bol məhsul verir. Qışı sakit keçi
rib, levralm axırı və maıtm əvvəllərində sürətlə inkişaf etməyə 
başlayır. Vcgetasiyasmm ıkiııci ilinin iyun-iyul aylarında kütləvi çi
çək açır, avqust ayında toxumu yetişir. Qaraqınıq cliryağlı, qıda 
əhəmiyyətli, dərman təbiətli, ədviyyat xüsusiyyətli. yem, ııiktar və 
bəzək üçün yararlı çoxillik ot bitkisidir.

ИеслппЈ aqrok’xııikası. Qaraqınıq toxum və kök bölünmələri 
ilə artırılıb çoxaldılır. Toxumlarını erkən yazda və yaxud payızda, 
soyuq parııikiordə vo ya korılilordə okib becərirlər. Bir hektar sa
həyə əkiləcək şitil əldə etmək üçi'm 100 q toxum səpmək məsləhə1. 
g’ürülür. Alınmış şitilləri eərgələrarası 70 sm, qida sahəsi isə 70x40 
мп olmaq şərtilo qabaqcadan hazırlanmış daimi əkin sahəsinə basdı
rırlar. Qaraqıııığı toxumla okib becərdikdə isə hər hektar sahəyə 2- 
2T kq toxum səpməyi məsləhət görürlər. Toxumları 1-1,5 sm dərin
liyində torpağa səpilir. Qaraqmığın sələflərinin məhsulu biçilib 
götürdükdən sonra. Iıəmın əkin yerləri tez şumlanır, alaq ollarından 
təıni/ləiıir və malalanma aparmaqla birinci əsas işi başa çatdırırlar. 
Sonra hər hektar sahəyə 20-25 min ton peyin. 300 kq superfosfat. 
İM) kq kalııım duzu verməyi məsləhət görürlər. Səpınqabağı isə kııl- 
п\ asıya işlən aparılır. Qaraqınıq alaq otlarına qarşı o qədər də da- 
\amlı deyildir. Buna göm də cavan cücərtilərə ziyan vurmadan, salıə 
alaq otlarından təım/lənir və ehtiyatla kətmənlə dibi boşaldılır. Cər- 
gələrarası işləri crkəıı yazda, vegetasiya dövrünün əvvəllərində.
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ikinci dəfə isə birinci məhsulu biçib, xammalı tədarük etdikdən son
ra aparırlar. Yazın əvvəllərində və eləcə də birinci biçindən sonra 
salıoyə əlavə olaraq, peyin, üzvi və qeyri-üzvi gübrələr verməyi 
məsləhət bilirlər. Tarlada nəmlik azalarsa, onda sahədə suvarılma 
işlən yerinə yetirilir. Bu zaman biçindən sonra yeni əmələ gələn 
cücərtilər sürətlə inkişaf edir və ikinci dəfə bol məhsul vennə qabi
liyyəti kəsb edir.

M flits ulun toplanması va saxlanılması. Qaraqımğm yaşıl 
kütləsini vegetasiya dövrünün 2-ci ümdə tam çiçək açan vaxtında, 
yerdən 1 5-20 sm hündürlüyündə xüsusi mexanizmlər vasitəsilə biçib 
tədarük edirlər. Çalışmaq lazımdır ki, tədarük olunan xammalın tər
kibində qaraqmığm budaqları az olsun. Budaqların çoxluğu xamma
lın keyfiyyətini aşağı salır. Toplanmış xammaldan efir yağı almaq 
üçün tədarük olunan xammalı daim mehvuran kölgəli yerlərdə sərib 
qurudur, kağız kisələrə doldurub havası dəyişilən anbarlarda sax
layır, yeri gəldikcə istifadə edilir. Qaraqınıq əkilən sahənin hər hek
tarından ikinci ili 5-7 ton, sonrakı illərdə isə 20-25 ton yaşıl xammal 
əldə olunur. Bitkinin yaşıl kütləsinin tərkibindən 0,26% dir yağı 
alınır. Bir hektar sahədən isə 10-13 kq cl'ir yağı tədarük olunur. Son
rakı illərdə isə bitkinin yaşıl kütləsinin miqdarı artdığından hər hek
tar sahədən 50-60 kq efir yağı götürülür. Qaraqınıq bir əkin sahəsin
də 3-4 ildən artıq saxlanmır, onu yeni əkin sahələrində əkib becərir 
və bol məhsul əldə edirlər.

ППг yağının əsas tərkib hissəsinin 50%-i ətirli timol, 12% kar- 
vakrol. 2,6-5% isə qeranıl-asetat təşkil edir. Bundan başqa, yaşıl otu
nun tərkibindən C, В,, В, və karotin vitaminləri. 4.4-14.3% aşı mad
dələri. 7.5%-ə qədər lyuteolin, apiqenin, 7-qlükozid apiqenin flavo- 
noidləri. 1.34%-ə qədər antosıan, 5,28%-ə qədər üzvi turşular, to
xumundan isə 10,1-29,2%-ə qədər piyli yağ və s. maddələr aşkar 
edilmişdir. Qaraqınıq sözü həm də «can», «qəlb» və «ruh» demək
dir. Hələ insanlar çox qədim dövrlərdən qaraqınıqdan hazırlanar, 
dəmləmə, cövhər və tinktııraların köməyi ilə zəhərlənmiş qanır 
müalicəsində geniş istifadə etmişlər. Ona görə də loğmanlar qaraq 
nığı qanın «tərkibi», «quruluşu» adlandırmışlar.

Tarixi mənbələrdə qaraqınıq vasitəsilə 30-dan aıtıq xəstələm 
müalicə olunması haqqında məlumatlara rast gəlmək olur. Qaraqt- 
nıqla leykoz xəstəliyi gözəl müalicə edilmişdir. Qaraqınıqla xərçən
gi müalicə etdikdə çox ehtiyatlı olmaq lazımdır. Müalicənin baş
lanğıcında gündə 1 stəkan daxilə qəbul etməyi məsləhət görürlər. 
Xəstəliyin gec və yaxud tez sağalması xəstə orqanizmin və/.iyxətm-
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dən asılıdır. Xəstəliyin ilk dövründə orqanizm bu ətirli çaydan çox 
tələb edir. Hlə ki, orqanizm sağalmağa başladı, get-gedə bu şəfa eks- 
traktından imtina etməyə başlayır. Qaraqınıq həm də giiclü sakitləş
dirici təsirə malik bitki hesab edilir. Ondan hazırlanan ekstraktlar 
yuxunu bərpa edir, insanı mənfi qıcıqlardan qoruyur. Bundan əlavə, 
onun yaşıl kütləsindən hazırlanan dəmləmə, cövhər, tinkturalarm 
köməyi ilə xalq təbabətində, vərəm, iflic, uşaqlarda sarılıq, raxıt, 
qıcolma, mədə-bağırsaq və s. xəstəliklərin müalicəsində işlədilir. 
Himi və tocriibi təbabətdə qaraqınıqdan hazırlanan preparatların kö
məyi ilə oturaq sinir, damar genişlənməsi, qıcolma, öd kisəsi, kəskin 
və xroniki bronxit, göyöskürək, qarın, qaymorit, dəri səpciləri, irinli 
yara və s. xəstəliklərin müalicəsində geniş istifadə edilir. Bir sıra 
dərman bitkilərinin tərkibinə qatılaraq yeni əmələ gələn xərçəng 
xəstəliklərinə qarşı işlədilir; dəridə baş verən bir sıra xoşagəlməz 
xəstəliklər qaraqınıq vannası qəbul etməklə müalicə olunur. Baş 
ağrıları zamanı, habelə zökəmə qarşı adi qaraot çay kimi dəmlənib 
içilir. Qaraqınıqdan hazırlanan kvas və ətirli sərinloşdiricilər susuz
luğu yatırdır, orqanizmin fiziki qüvvəsini artırır və vitaminlərlə tə
min edir. Bolqar xalq təbabətində kişi cinsi üzvlərinin fəaliyyətinin 
artırılmasında, hind xalq təbabətində bundan hazırlanan balzam və 
mazlarının köməyi ilə nevralgiya (əsəb) keçən yerdə baş verən ağrı
ların, paralic, iflic, diş və qulaq ağrılarını müalicə edirlər. Buryat 
xalq təbabətində mədə-bağırsaq, qaymorit, öd qovucu, qıcolmaya 
qarşı ilşlədılir. Meyvəsindən hazırlanan cövhər, dəmləmə və tinktu- 
ralarından isə qusma, tövşümə, hıçqırıq və s. xəstəliklərə qarşı tət
biq olunur. Qaraqınıq öz gözəl müalicəvi təsirinə görə bir sıra döv- 
lətlərın: Rusiya, Avstraliya, Danimarka, Norveç, Polşa, Çcxoslova- 
kıva. fransa və s. ölkələrin fiamokopıyalaruıa daxil edilmişdir. To
xumlarından əldə olunan piyli yağdan isə lak-boya sənayesində 
işlədilir

Qaraqınıq həm də faydalı nektar bitkisidir. Belə ki. hər hektar 
qaraqınıq sahəsindən 100 kq-a xaxın bal əldə edilir. O. həm də yem 
bitkisi kimi keçi, qox un, at və cüyürlər tərəfindən yaxşı yeyilir.

Qida məqsədləri üçün bitkinin yarpağı, çiçəyi, tıımureugıı. ça
xan goxdəsmdən istifadə edilir. Qaraqınıqdan hazırlanmış ədviyyəni 
sup. borş, içalat, paştet. qı/ardılımş. pörtlədilmiş, bişirilmiş ət xörək
lərinin. ev şəraitində hazırlanan kolbasaların tərkibinə əlavə edirlər. 
Təzə xə ya.xııd qurudulmuş halda dünyanın əksər xalqlarının mət
bəxlərinin sevimli ədviyyatı saçılan «orcqano»nun tərkibinə qatıla
raq. ona xüsusi tam, xoşa gələn ətirli iy xerır. Ədviyyatından Avro
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panın bir sıra xalqlarının sevdikləri şampinyon göbələyindən hazır
lanan xörəklərin tərkibinə qatılır. Qaraqınıqdan hazırlanmış xörək 
və salat növləri iştahaçıcı, həzm yaxşılaşdırıcı xüsusiyyət kəsb edib, 
həvəslə yeyilir. Qaraqınıq ədviyyatından xiyar, pomidor, kələm, sa
rımsaq, çaşır, baldırğan, göbələkdən qoyulan turşulara xoş dad və 
ətirli iy vermək üçün əlavə edilir. Cövhərindən limonad, likör, pivə, 
çaxır, müxtəlif sərinləşdricilərə xoş ətir vermək üçün işlədirlər.

Qaraqınığı toplayan zaman çalışmaq lazımdır ki, kökü ilə bir
likdə çıxarılmasın. Gövdəsini 20-25 sm hündürlükdə kəsib götür
məyi məsləhət gömrük. Bitkinin yayıldığı sahədə tədarük işləri apa
rılan zaman hər 100 m2 sahədə 40-45 ədəd bitki saxlamaq lazımdır.

Qaraqınığı tam çiçək açdıqda toplamağı məsləhət görürlər. 
Toplanmış xammalı 30-40°C temperaturda havası həmişə dəyişilən 
yerlərdə qurutmaq məqsədəuyğundur. 1 t xammaldan 900-950 kq 
qaraqınıq tozu alınır.

Qaraqınıq asanlıqla mədəni hala keçirilən bitkidir. Onu mədəni 
bitkilərin becərilməsi mümkün olmayan yararsız torpaqlarda əkmək 
lazımdır.

Qaraqınıqdan hazırlanan kompot ѵэ içkilər. Qaraqınıq çayı. 3 
hissə qaraqınıq, dazıotu, yarpız, 1 hissə qara kəndəlaş, dərgil ləçəyi 
və meyvəsini götürün. 1 litr qaynar suya 2 xörək qaşığı ot qarışığı 
əlavə edin. Çay kimi dəmləyib süfrəyə verin.

Qaraqınıqdan ətirli kvas. 10 q qaraqınıq, 1 litr kvas və ya kvas 
konsentratı götürün. Qaraqınığı tənzif torbaya töküb, 10-12 saat kva- 
sın içərisində saxlayın (qıcqırtmaq üçün). Qıcqırtdıqdan sonra qabla
ra doldurub süfrəyə verin.

Qaraqınıq dıızlanıası. Qaraqınığın yuxarı hissəsini çiçək və 
yarpağı ilə birlikdə qurudulmuş halda çəllək və yaxud şüşə qabda 
duza qoyulmuş xiyar, pomidor, göbələk və s.-nin üzərinə qoyun. Bu 
məqsədlə albalı, palıd yarpaqlarından da istifadə edilir. Onlar qara- 
qınığın xoş iyini dəyişdirmir, əksinə daha da ətirli edir ki, bu da kə
ləm və xiyar turşusunun uzun müddət kefıyyətli qalmasına şərait 
yaradır.

Qaraqınıqdan hazırlanan ətirli kompot. Otaq şəraitində quru
dulmuş qaraqınıq kağız paketlər, şüşə qablar və tənəkə qutularda 
yaxşı qalır. Kompota xoş ətir vermək üçün qurudulmuş qaraqınığı 
xırda hissələrə doğrayın, tənzif torbaya töküb bişirilmiş kompotun 
içərisinə salın. Sonra çıxarıb suyunu süzün. Alınan cövhərin üzərinə 
meyvə və şəkər tozu şirəsi töküb süfrəyə verin.
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Qaraqınıqdan hazırlanan sərinləşdirici içki. 50 q qurudulmuş 
qaraqınıq, 3 litr su, 150 q bal götürün. Qaraqınığı qaynanmış suya 
tökün, qaynamanı dayandırıb ekstraktı 2-3 saat sakit halda saxlayın. 
Üzərinə bal əlavə edib qarışdırın. Qablara doldurub süfrəyə verin.

Qaraqınığı xalq arasıqda ətircik, arı sevən, «ana», meşə yarpı
zı, sirkən, ruhlandırıcı rəng və s. adlarla çağırırlar.

Qaraqınından vetçinnik. 250 q düyü, 400 q sosiska və yaxud 
bişirilmiş ət, 1 ədəd baş soğan, 1 baş sarımsaq, 6 ədəd pamidor, 2 
yandırıcı bibər qabığı, 1 çay qaşığı şirin bibər tozu, bir çimdik duz, 1 
çay qaşığı qaraqınıq, 1 çay qaşığı cəfəri, 3 xörək qaşığı bitki və ya
xud kərə yağı, 50 q narın pendir götürün. Düyünü bişirin. Doğranmış 
soğan və sarımsağı bitkj yağında qızardıb üzərinə doğranmış şirin 
bibər, pamidor, yandırıcı bibər və cəfəri əlavə edin. Doğranmış so
siska və yaxud bişirilmiş əti doğrayıb 1 xörək qaşığı bitki və ya kərə 
yağında qızardıb üzərinə yandırıcı (acı) və şirin bibər, qaraqınıq əla
və edib, əvvəlcədən bişirilmiş tərəvəz və cəfərinin üzərinə töküb 10 
dəqiqə saxlayın. Sonra üzərini doğranmış pomidor və narın pendirlə 
bəzəyib süfrəyə verin.

Qaraqınıq şorabası. Qaraqınığın yuxarı hissəsini çiçək və yar
paqları ilə birlikdə kəsib, çəllək və yaxud şüşə bankada qoyulmuş 
xiyar, pomidor, kələm və göbələk şorabasına əlavə edin. Sonra içə
risinə 15-20 ədəd albalı və palıd yarpağı atın, bu məhsulu daha ətirli 
və tamlı edir. Qaraqınıq qatılmış kələm və xiyar şorabası uzun 
müddət xarab olmadan yaxşı saxlanılır.

Hazırda qaraqınıqdan ədviyyat kimi bir sıra ölkələrdə: İtaliya
da, Fransada, İngiltərədə və Meksikada geniş istifadə edilir.

Çödükotu —  Hyssopus L.

Dünya bitki aləmində 15-ə qədər növü yayılmışdır. Növlərin 
əksəriyyətinə Cənubi Avropada, Kiçik və Orta Asiyada, Şimali Af
rikada və s. ölkələrdə rast gəlinir. Keçmiş SSRİ-də 9 növünə rast 
gəldiyimiz halda, Qafqazda, o cümlədən Azərbaycanda yalnız en- 
sizyarpaq çödükotu yayılmışdır.

Ensizyarpaq çödükotu - Hyssopus angustifolius. Hündürlüyü 
30-40 sm-ə çatan çoxillik ot bitkisidir. Qarşı-qarşıya düzülmüş ensiz 
xətvarı formada yarpaqları var. Göy-bənövşəyi rəngli çiçəkləri dəstə 
formasında sünbül qrupunda yerləşir. Tac çiçəkləri ikidodaqlıdır. 
Mefvəsi 4 fındıqcıqdan ibarət olub, meyvə kasacığında yerləşir.
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Tünd sarı rəngli. xoş ətirli fındıqcıqları yumurta şəklində iiçkiinc- 
liidür.

Bitki iyul-avqustda çiçəkləyir, meyvələri avqust-sentyabrda 
yetişir.

Azərbaycanda Böyük Qafqazın müxtəlif zonalarında və Kiçik 
Qafqazın şərq rayonlarında, orta dağ qurşağında, quru dağlıq və daş
lıq yerlərdə yayılmışdır.

Qödiikotu xoş ətirli ədviyyat bitkisi sayılır. Tərkibində (iist his
səsində) 0,30-0.65 faizdən 1.06-2,54 faizə qədər efir yağı vardır. 
Hfir yağı rəngsiz və ətirlidir. Tərkibində pinen, kamfen. sineol və s. 
maddələr vardır. F.fir yağından ətriyyat və likör sənayesində istifadə 
edilir.

Xalq təbabətində geniş tətbiq olunur. Bitkinin yerüstü hissəsini 
çiçək açan dövrdə toplayıb qurudurlar. Sonra çay kimi dəmləyib 
broııxial astma, xroniki bronxitlərdə sinəyıımşaldan və bəlğəıııgəti- 
rəıı öskürək dərmanı kimi içirlər. Onun sulu dəmlənməsi mədə- 
bağırsaq xəstəliklərində iltihaba qarşı da işlədilir. Odviyyat kimi ca
van yaşıl hissəsindən ət, tərəvəz, müxtəlif salat, raqu və s. məhsul
lardan hazırlanan xörəklərə əlavə edilir.

Kəklikotu — Thymus

T.kotschyaııııs hündürlüyü 10-1 S sm olan çoxillik yarımkol 
ol bitkisidir. Xoş ətirli iyə malikdir. Gövdəsi çoxlu sayda olub, yerə 
səriləndir. Qıçəklən xırda, çəhrayı-bənövşəyi rəngdədir. İd arasımla 
onu «allahın otıı», dağ nanəı və s. adlandırırlar.

Kəklikotunun Qafqazda 5N, o cümlədən fəxrəddin Qasımova 
görə Azərbaycanda 31 növii yay ılmışdır. Kəklikotunun vətəni .Aralıq 
dənizi ölkələri hesab edilir. Qədim Yunanıstanda bu bitkini xoş ətri
nə görə sevirmişlər. Hazırda Qərbi Avropa ölkələrində. ABŞ. Kana
da və s. ölkələrdə kəklikotunu mətləni halda əkib becərirlər. Arıçılıq 
ilə məşğul olan təsərrüfatlar onu qiymətli bal verən bitki kimi təbliğ 
edirlər. Kəklikotu Azərbaycanın bütün dağlıq rayonlarında geniş 
yayılmışdır. Kəklikotu yaz. və yay aylarında göy-ağımtıl. bənövşəyi 
çıçə* A i və xüsusi ətri ilə hamının diqqətini özünə cəlb edir. Qətlim 
zamanlardan başlayaraq, müasir dövrədək Şərq ölkələrində olduğu 
kimi. Azərbaycanda da bu bitkidən sancı və ishal zamanı, sidikqo- 
vucu, həzmedici və tərlədici vasitə kimi istifadə edilir, ləsadülı 
deyildir ki. xalq arasında kəklikotu barəsində bir çox şerlər və zərb
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məsəlimi mövcuddur. Kəklikotuna xoş ıy verən onun varpaq və çı- 
çəkləriııdəki elir y ağlarıdır. Bıtkınn dərman xüsusiyyətləri də elə bu 
yağlarla əlaqədardır. Kəklikotu növlərində elir yağının miqdarı 0.3- 
1,5%-ə çatır. Bu yağın tərkibimlə bır sıra təbii kimyəvi birləşmələr 
vardır. Həmin birləşmələrin tərkibindəki xusıısı maddə nanə cövhə
rini xatırladır. Buna görə də təbabətdə antıseptık və dezinleksiya- 
edicı maddə kimi tətbiq olunur.

Stomatologiyada ağrıkəsici vasitə kimi istifadə edilir. Bəzi 
xəstəlik törədən baktcrıya və göbələkləri məhv etlır. qurdqovucu 
dərman kimi tətbiq oiıınıır. Xalq təbabətində bu bitkidən soyuqdəy
mə zamanı, mədə yarası, əsəb, ürək xəstəlikləri və s. istifadə edilir.

.Azərbaycan Milli himlər Akademiyasının Nəbatat İnstitutumla 
h.e.n. f.Qasımovun apardığı elmi tədqiqatlardan məlum olmuşdur kı. 
repsııblikamızın florasına xas olan kəklikotu növlərinin əksəııvvətı 
cliryağlıdır. Kiillı miqdarda elir yağlı bitkilərə və onların böviik eh
tiyatına malik olması ilə fərqlənən Naxçıvan MR-ın florasının tədqi
qi bu cəhətdən xiisusı əhəmiyyətə malikdir. Bır çox verlərdə kəklik
otu növləri çəmənlik əmələ gəlirir. Aparılan ekspedisivalar zamanı 
aydın olmuşdur kı, Naxçıvan MR-uı dağlarında 22000 hektar çəmən
lik mövcuddur kı. onlardan hər ıl təxminən 100 tonlarla kəklikotu 
toplamaq olar. Bıol.c.ıı. F.Qasımovun apardığı tədqiqatlar göstəı- 
nuşdu kı. dəniz səviyyəsindən yuxarı qalxdıqca, kəklikotunun tərki
bində efir yağının miqdarı azalır. Müəyyən edilmişdir kı. kəklikotu 
növlərində elir yağı kütləvi çiçəklənmə və yerüstii hissəsinin tam 
mkışalı dövründə daha çox toplanır. F.Qasımovun apardığı kımvəvı 
analizlər nəticəsində nudum olmuşdur kı, efir vagının tərkibimlə 
20.3",, tuııol. 20,4°п sineol. 13.3°,, gerıııol və s. maddələr vardır. 
Miiəvvən cdılmışdıı kı. bu komponentlər /aqalqazıva kəklikotunun 
clıı yağımla dalıa çoxdııı. Naxçıvan MR-də bilən kəklikotu növləri
nin kımy ov i tərkibi başqa ölkələıxlə bıləııləıdən xüsusilə ləıqləmı.

Bıol.c.ıı. f.Qasımov Koçı kəklikotundan alınan efir vagıııdan 
V ev mtı məhsullarının tərkibində, ətrıyvatda v ə eləcə də dərman kiıııi 
istifadə etməzdən əvvəl oıuın zəhərli olub-olmamasım ov rəıımisdıı. 
(). bu tədqiqat işini N.Nərimanov adına ADTI -ının larmakologıv a 
və toksikologiya kaledrasmm əməkdaşları ilə birlikdə aparmış və 
ıniiəyvən edilmişdir kı. Koçı kəklikotundan alman efir vağı heç bır 
zəhərləyim təsirə malik deyildir. Buna görə də ondan bıı sıra xəstə
liklərin müalicəsi, eləcə də yeyinti sənavesiııdə istifadə etmək окне
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qiqat Süni və Təbii Maddələr İnstitutu Koçi, Zaqafqaziya, qara- 
məryəm kəklikotularından alman efir yağından ət və süd məhsulları, 
qənnadı məmulatlarında, spirtsiz içkilər və ətriyyatda istifadə olun
ması haqqında qərar qəbul etmişdir. Kəklikotunun cavan yarpaq və 
zoğlarından salat kimi istifadə edilir. Ədviyyə kimi tərəvəz, ət və 
balıq xörəklərinin tərkibinə qatırlar. Quş ətindən hazırlanmış xörək
lərə, kolbasa növlərinə, sirkəyə, kokletə, çaya və s. yeyinti məmu
latlarına xoş tam və iy verən əla vasitə sayılır. Duza qoyulmuş xiya
ra xoş ətir və dad verilməsində kəklikotundan geniş istifadə edilir.

Kəkliotu qatılmış xörəklər iştahgətirici, həzmyaxşılaşdırıcı 
xüsusiyyətlərə malikdir.

Bitkinin yayıldığı sahəyə qayğı göstərmək lazımdır. Onu kök
ləri ilə birlikdə toplamaq qəti qadağan edilməlidir.

Kəklikotunu həyətyanı sahələrdə, bağ və bostanlarda əkib- 
becərmək olar.

Kəklikotundan hazırlanan içkilər. Kəklikotu ədviyyəsi (tozu). 
Kəklikotu yarpağını qurudun, toz halına salıb, qapalı qabda saxlayın. 
Xəmirin xoş iyli olması üçün 1 kq xəmirə 1 çay qaşığı kəklikotu to
zu qatın. Kəklikotu tozundan ət qızartması, sup, borş xörəklərində 
ədviyyat kimi istifadə etmək olar.

Kəklikotu çayı. 100 q kəklikotu yarpağı və çiçəyi, 100 q dazı- 
otu, 20 q mərsin yarpağı götürün. Qurudulmuş kəklikotu, mərsin və 
dazıotunu bir-birilə qarışdırın, çay kimi dəmləyib süfrəyə verin.

Kəklikotu kvası. 20 q kəklikotu, 1 litr çörək kvası, 50 q şəkər 
tozu götürün. Quru kəklikotu yarpağını bişirib üzərinə 1 stəkan kvas, 
şəkər əlavə edib qarışdırın və 10-21 saat sakit halda saxlayın. Sonra 
süzüb butulkaya doldurun, soyuq yerdə saxlayın. Yeri gəldikdə qab
lara doldurub süfrəyə verin.

Kəklikotu içkisi. 20 q kəklikotu, 25 q dazıotu, 50 q bal, 1 litr su 
götürün. Qurudulmuş kəklikotu və dazıotunu suya tökün, 10 dəqiqə 
qaynadıb, 2-3 saat sakit halda saxlayın. Məhlulu süzdükdən sonra bal 
qatıb soyudun. Qablara doldurub süfrəyə verin.

Kəklikotu içikisi. 30 q təzə kəklikotu və yaxud 5 q qurusu, 80 
q şəkər tozu, 1,2 q limon turşusu və 1 litr su götürün. Təzə dərilmiş 
kəklikotunu soyuq suda təmiz yuyun, 150 ml suya töküb, 2 dəqiqə 
qaynadı-i. Sonra alınmış məhlulu miitəmadi olaraq 2 saat qarışdırın, 
fıltrdən süzüb, şəkər tozu, limon turşusu və həcmi 1 litr olana qədər 
su əlavə edin. Alınan içkidən isti və soyuq halda istifadə etmək olar.
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Yarpız (nanə) — Mentha L.

Bu cinsin dünya florasının tərkibində 25 növü yayılmışdır. 
Bunlara, əsasən Yer kürəsinin mülayim iqlim zonasında rast gəlmək 
olar. Belə ki, Qafqazda 8, o cümlədən Azərbaycanda 4 növü vardır. 
Su yarpızı —  Mentha aquatica. uzunyarpaq yarpız —  M. longifo- 
lia, istiot yarpızı — M. piperita, pulqar yarpızı —  M. pulegıum. Yar
pızın yabanı növlərinə «yarpız nanəsi» də deyilir.

Su yarpızı — Mentha aquatica Bu, sürünən, uzun zoğlara 
malik çoxillik ot bitkisidir. Gövdəsinin hündürlüyü 30-40 (80) sm 
olub, düz və yaxud budaqlanançlır. Yarpaqları saplaqlı, uzunsov və 
yaxud ellipsvarı, uc hissəsi küt, sivri kənarları mişarşəkilli yaşıl 
rəngdədir. Çiçəkləri çoxsaylı, olub, 2-3 ədəd şar formasında gövdə
nin qurtaracağında hamaşçiçəkdə toplanır. Çiçək tacı çəhrayı rəng
dədir.

Su yarpızı Azərbaycanın Samur-Dəvəçi düzənliklərində, 
Böyük Qafqazda, Kür-Araz düzənliklərində, Naxçıvan Muxtar Res
publikasının düzən və dağlıq hissələrində yayılmışdır. Buna arandan 
tutmuş, orta dağ qurşaqlarında və eləcə də meşəlik sahələrinin nəmli 
və bataqlıq yerlərində daha çox rast gəlmək olar.

Uzunsov yarpız — M.longifolia. Bu, sürünən kökümsova ma
lik çoxillik ot bitkisidir. Gövdəsi dördkünclü, hündürlüyü 30-100 sm 
olub, üzəri yumşaq ağ tükciiklərlə örtülüdür. Yarpaqları uzunsov, 
əksərən gövdə üzərində oturaq olub, aşağı yarpaqları qısasaplaqlıdır. 
Hamaşçiçəkləri gövdə və budaqların qurtaracağında silindrvari, sıx, 
sünbül formasında yerləşir.

Uzunyarpaq yarpız Azərbaycanın hər yerində ceniş surətdə 
yayılaraq bol ehtiyata malikdir. Tərkibində qiymətli efir yağı sax
layır.

Uzunyarpaq yarpıza yabanı halda Avropa ərazisinin orta və 
cənub hissələrində, Qafqazda, Qərbi Sibirdə, Avropa ölkələrində, 
Balkan və Kiçik Asiya ərazilərində rast gəlmək olar. Bəzən əd
viyyat və dərman bitkisi kimi becərilir.

Uzunyarpaq yarpız özünəməxsus xoş iyə, ətirli efir yağına ma
lik bitki sayılır. Çiçək və yarpaqlarının tərkibində 1,43 -3,33%-ə qə
dər efir yağı vardır. Efir yağından ətriyyat-kosmetika sənayesində 
müxtəlif diş pastalarının, sabunların, şipr ətirvnövünün və s. hazır
lanmasında istifadə edilir. Ədviyyə kimi müxtəlif konserv məhsulla
rına, xörəklərə, qənnadı məmulatlarına qatqı kimi əlavə olunur.
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Bunun efir yağı şəffaf, açıq sarı rəngli, xoş ətirlidir. Əsas tər- 
ка o nıssəsini mentol, konuper, puleqon, karvakrol, limoııen və s. təş
kil edir. Yarpaqlarının tərkibindən 81,2-147,4 mq% C vitamini ta
pılmışdır. Efir yağından hazırlanmış bir çox preparatlardan ağrıkə
sici. qıcolma, qızdırma xəstəliklərində istifadə etməklə yanaşı, sə- 
rinləşdirici və təravətgətirici kimi də işlədilir.

Uzunyarpaq yarpızın hər hektar əkilən sahəsindən 150-180 
sentner yaşıl xammal kütləsi əldə edilir ki, bundan da orta hesabla 
i 00-120 kq efir vağı almır. Uzunyarpaq yarpızdan göyərti qutabı. 
dovğa və başqa xörəklərin hazırlanmasında istifadə edilir.

Xalq təbabətində isə istiot yarpızından sakitləşdirici, ödqo- 
vucu, ürək sancısı, revmatizm, vəba və s. xəstəliklərin müalicəsində 
istifadə edilir. Cövhəri ağızda əmələ gələn iylərin aradan qaldırıl
masında işlədilir. Göstərdiklərimizdən başqa, cövhərindən hemoro- 
id, kəskin başağrıları, təzə yarpaqlarını ağrıyan nahiyəyə düzməklə, 
iirokbulanma, qusma, raxit, xənazir, sarılıq və s. xəstəliklərin müa
licəsində istifadə edilir. Yarpağından hazırlanan cövhərindən və 
çaylardan mədə turşuluğunuıı artırılmasında, öd kisəsi ağrılarının 
qarşısının alınmasında işlədilir. Elir yağından dezinfeksiyaedici, tə- 
ravotgotirıci, müalicəvi çay, ətirli su, şirə və s. hazırlanır.

Özünəməxsus ətri və təravəti ilə məşhur sayılan istiot yarpızı
nın yağından qəıınadı fabrikində, ətriyyat, kosmetika sahəsində, diş 
pastalarının və eləcə də müxtəlif növ ətirli sabunların hazırlanma
sında geniş istifadə edilir.

İstiot yarpızı qiymətli ədviyyə kimi kulinariyada xüsusi yer tu
tur. Belə kı, ondan ət, balıq və tərəvəzlərdən hazırlanmış müxtəlil 
xörəklərin tərkibinə qatqı kimi əlavə olunur. İstiot yarpızının tə/ə 
yarpıqlarından və eləcə də qurudularaq toz halına salınmış hissəsin
dən ədviyyə kimi bır çox məhsulların - pendir, salat, şoraba. ət. 
balıq, tərəvəz və s. tərkibinə qatqı kimi əlavə edilir. İstiot yarpızı 
əkilən hər hektar sahədən 50-200 sentner, əlverişli hava şəraitində 
isə 200 sentner məhsul əldə edilir ki, bu da orta hesabla 25-50 (100 
kq) yarpız yağı deməkdir.

Dəyirmiyarpaq yarpız — M.suaveolens. Çoxillik ot bitkisi
dir. Gövdəsinin hündürlüyü 30-80 sm olub, iizəri qırışıqlı tükciiklər- 
lə ə- ' a, yuxarı hissədən budaqlanır. Yarpaqları oluraq olub, dairə
vi və yaxud yuınıırtavarı, uc hissədən kiit, kənarları qısa dişvarıdır. 
Çiçəktacı ağımtıl və yaxud parlaq bənövşəyi rəngdədir. Meyvəsi 
xırda fındıqça, dairəvi, diş-dişdir. Dəyirmiyarpaq yarpıza respubli
kamızın Lənkəran rayonunda rast gəlmək olar.
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Pulqar yarpızı — M.pıılegiıım. Gövdəsi düz. yatan və yaxud 
dırmaşan, budaqlaııan, 15-30 sm hündürlüyündə, çoxillik, qısa tiik- 
cüklərlə örtülən bitkidir. Yarpaqları 1-2 sm uzunluğunda gövdə üzə
rində düzülmüş ovalvarı küt, azca dişvarıdır. Çiçək tacı parlaq çəh
rayı rəngdədir. Meyvəsi dairəvi, kiçikdir.

Pulqar yarpızına respublikamızın Böyük Qafqaz ərazilərində. 
Kiir-Araz düzonliyiklərində, Lənkəran rayonunun düzən və dağlıq 
sahələrində, nəmli bataqlıqlarda rast gəlmək olar. Tərkibində efir 
yağı vardır.

Yarpız yarpaqlarında bir sıra bioloji-ləal maddələrin kompleksi 
olduğu üçün o, farnwkoloji cəhətdən geniş spektrə malikdir. Yar
paqlarından reliektor, tac qan damarlarının genişləndırieı, sakitləşdi
rici, ödqovucu. antıseptik və ağrıkəsici xassəyə malik preparatlar 
hazırlanır. Yarpız preparatları həzmə kömək edən vəzilərin sekre
siyasını qüvvətləndirir, iştahanı artırır, ödün ifrazını fəallaşdırır, 
spazmaları aradan qaldırır, bağırsaq, öd və sidik yollarının saya əzə
ləsinin tonusunu azaldır. Yarpız yağında olan mentol anliseptık xas
səyə malikdir. Yuxarı tənəffüs yolları xəstəliklərində (faringıt. Iaıin- 
gıt, traxcit, zökəm və s.) mentol və yarpızın dicər preparatlarından 
selikli qısalara yaxılır, eləcə də damcı formasında buruna damı/dırı- 
lır. Bundan əlavə, mentol karandaşından başağrısında, mcntohın 2 
faizli spirtində və ya 10 faizli yağında həll edilmiş məhsulundan isə 
mıqrcndə, nevrologiyada və dicər nevroloji xəstəliklərdə xaricə 
sürtmə dərmanı kimi işlədilir. Ondan «inqafcıı» inqalyatorıınun tər
kibində də istifadə olunur. Yarpızın yarpağı və yağı litoıısid, aııtıscp- 
tık xassəyə malikilir. Mentol və yarpız yağı validol, valokardiıı, «ya
şıl damcı» yevgeııol, pektıısiıı, menovazin, elkamon, olimetin və s. 
kimi preparatların tərkibinə daxildir. Mcntohın pişikotıı, xanımotu və 
s. otlarla birlikdə hazırlanan cövhərindən sakitləşdirici, qəbızlıvə və 
hemoroniə qarşı istifadə olunur.

Yarpız cinsinin elir yağlı və dərman əhəmiyyətli növlərindən 
çöl yarpızı və onun növmiixtəlilliyı yapon nanəsi və s. də geniş 
yayılmışdır. Bu növlərin və növ-müxtəlifliklərinin əksəriyyəti Qərbi 
Avropada. Çində, Koreyada, llind-Çiıulə, humalı Hindistanda, Şimali 
Amerikaıla. Yaponiyada, Braziliyada, Argentinada və s. ölkələrdə 
becərilir. Bu növlərdən çöl yarpızı daha maraqlıdır.

Çöl yarpızı — IM.arvensis. Buna çöl nanəsi də deyilir. Bu. elir 
yağı, ədvıyyəlı və mentol maddəsi almaq üçün qiymətli xammal he
sab edilən, çoxillik, xoş ətirli ot bitkisidir. Gövdəsinin hündürlüyü 
30-100 sm olub budaqlaııan, sıx yarpaqlarla əhatə olunan dördüxlii.



qırmızımtıl-qonur vo yaxud yaşıl rənglidir. Sünbülvarı hatnaşçiçək- 
iərı gövdə və ya budaqların qurtaracağında yerləşir. Uzunsov qısa- 
saplaqlı yarpaqları gövdə üzərində qarşı-qarşıya düzülür. Çiçəkləri, 
əsasən oxvarı çiçək tacı isə bənövşəyi-çolırayı və yaxud qırmızı- 
bənövşəyidir. İyuıı-avqust avlarında çiçək açır. Kasa yarpıqları nadir 
halda lükciiklə əhatə olunmuş novşokillidır. Dörd erkəkcikdən və 
yuxarı hissədə yerləşən bir dışicikdən ibarətdir. Meyvəsi qo/.varıdır. 
Yeraltı kütləsi üfüqi istiqamətdə budaqlanan dördüzlü. düyünvarı 
kökümsoviıı köklərə malikdir. Kökündən yeni-yeni zoğlar torpağın 
ii/ərinə çıxır və yeni bitkilər əmələ gəlirir.

Çöl yarpızı efir yağı və ədvıyyəlı mentol maddəsi almaq üçün 
qiymətli xammal hesab edilir. Onun növmiixtolifliyi olan yapon na
nəsinin tərkibində 70-90 faizə qədər mentol maddəsi vardır. Hər il 
dünya bazarlarında meııtolla zəngin olan 3000 tona qədər efir yağı 
satılır.

Rusiyada çöl yarpızı ilə istiot yarpızının çarpızlaşdırılmasmdan 
alman hibrid formadan istiot yarpızı və yaxud nazik soyuq nanə
dən əkin sahələrində geniş istifadə edilir. Bu, çoxillik ətirli, etir 
yağlı ot bitkisidir. Kök hissəsi yuxan hissədən kökümsoviıı budaqla
nan. nazik saçaqla əhatə olunan kök sisteminə malikdir. Sıx, möh
kəm torpaqlarda veraltı hissəsi yaxşı ınkı.şal edərək, torpağın üzərinə 
çıxır və yayılıb sıx (örtük əmələ gətirir. Yarpaqları sadə, qısasaplaqlı. 
vumurtavarı, sivri, kənarları ıtı, nuşarvarı, hər ıkı tərəli elir yagı ilə 
dolu ııöqtəvarı və/ıeıklərlə örtülmüşdür.

Çiçəkləri kiçik, ıkıeviı və yaxud tək dışıcıklı. sıx. yalançı 
süpürgədə toplanmışdır. Bə/ən isə yan budaqların qurtaracağında 
sünbülvarı çiçək qrupu formasında ö/üıüi göstərir. Kasaeığı nöqtəvu- 
п və/ıeıklərlə örtülmüş, borıışəkılli. dtiz beşdışlı. ağımtıl-çəhrayı və 
yaxud bənövşəyi rənglidir. Çiçək taeı a/ea maili, çəhrayı yaxud zəıl- 
bəııövşəvidir. Dışıeıyı bir ədəd uzunsov, yuxarı hissədən ikiyə bölü
nəndir, Tozlanması çarpaz olub, osason, arılar vasitəsilo aparılır. 
İvun-senlyabr aylarında çiçək açır. Nadır hallarda meyvə verir. Mev- 
vəsi koma luılmda dörd odəd qara qolıvəvi rəngli fmdıqeıqdan 
ibarətdir. 1000 ədəd toxumunun çokısı 0.05 qramdır. Cücərmə qabi
liyyəti 10-20 lai/dir. Bır çox ölkolordo geııış surotdo əkilib becərilir.

‘•„spııblikamızda bu bitkinin Şəkı-Xaqatalada sənaye əhə
miyyətli plantasiyası var.

İstiot yarpızı — M. piperita. Təbii hibridlərin, yəni su yarpızı 
__M.aquatica və sünbülvarı yarpızların —- M.spicata birləşməsin
dən əmələ gəlmişdir. Hazırda mədəni halda iki forması — qara və
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ag istiot becərilir. Qara istiot yarpızı — M. rubescens İngiltərədə, 
Bolqarıstanda, Macarıstanda, keçmiş SSRİ-do və s. ölkələrdə becəri
lir. Ag istiot yarpızı — M. pallcsceııs isə ilk dəfə Fransada əkilib- 
becərildiyinə görə ona «fransız» yarpızı da deyilir. Qara istiot yarpı
zının tünd yaşıl damarları, aydın göriinən yarpaqları, bəııövşəyı- 
qırını/ımtıl rəngli gövdəsi olduğu halda, ağ yarpız nanəsinin yarpaq
ları rəngsiz, ətirli, efir yağlıdır.

İstiot yarpızı 50-80 m hiindiirlüyo malik xoş ətirli çoxillik ot 
bitkisidir. Ciövdosi dördiizlü budaqlanandır. Tünd yaşıl rəngli yar
paqları qarşı-qarşıya düzülmüşdür. Qırmızı-boııövşəyi rəııglı çiçək
lən dəstə-dəstə yerləşmişdir. Bitkinin biitiiıı hissələri xo.şgolon iyə 
malikdir.

İstiot naııosi yabanı halda yayılmışdır.
Omı XVII əsrdə ingilis botanıklorı ıkı növ yabanı yarpızı bir- 

birinə peyvənd etməklə almışlar. Ilomın vaxtdan bu bitki «okm na
nəsi» \o «ısiıot naııosi» adı ilə bütün dünyada şöhrət qazanmışdır. 
Xoş iyinə görə nanə əvvəlcə Avropada, sonralar isə biiliin diinvada 
yay imişdir.

İstiot yarpızı Rusiyaya 1895-cı ildə gətirilmişdir. Sənaye əhə
miyyətli əkııı sahələri isə 1938-ci ildə Ukrayııa ərazilərində salın
mışdır. Onun quru yarpaqlarının tərkibində 2,4-2.75",>, çiçəklərində
4-6%, gəvdəsuıdə isə 0,3%-ə qədər elir vağı tapılmışdır. Yanının 
.rsa.s tərkib hissəsində 1-mentol, 1- ıııcntən. meııəfııran, sincək luııə- 
ncn, pıılcqən. tııııol və s. vardır. İdir yağından başqa ənıın tərkibində 
25 ıııq % ( ’ vitamini. 40 ıııq % karətuı, 13,8 ıııq% rııliıı, lıcspcııdııı, 
detain ıırsəl və əlsanol turşuları, llavonoıd maddələri, mıkrəclcıncnt- 
lər və s. tapılmışdır.

Keçmiş SSRj-də istiot yarpızı Ukrayna, Şimalı Qafqaz, Voro
nej və Bclərıısiyadu sənaye əlıəmiyyəli (kımıaıı bitkisi kimi əkilir.

Vitamini i və ncktarlı bitkidir. 1 ha yarpızdan arılar І60 kq-datı 
çox bal toplayır.

Nanəıını bır çox növlərindən hələ qədim /amanlardan Şərq 
xalqları pendir, şor və s. qalıb, lavaşa biikərək həvəslə yeyirmişlər.

İstiot yarpızı Azərbaycanda mədəni halda u/ıın müddətdir kı. 
becərilir. Onun bir çox yabam növlərinə el arasında və ümumiyyətlə 
ədəbıwatda «yarpız» və ya «yarpız nanəsi» deyilir. I.akın yarpız 
istiot \ə  ya əkilən nanə kimi zərif, xoşagələn olmur, çıinkı onun tər
kibində mentol kimi qiymətli maddə yoxdur. Qidalılığıııa və əhə
miyyətinə görə su və ii/iinyarpaq yarpaq növləri daha favdalıdır.



Hər 2 növ çoxillik ot bitkisi olub, sürünən və ya dik duran gövdəli
dir. ’

İstiot və ya əkilən yarpızdan süfrədə və xörəklərdə ətirli əd
viyyat kimi çox işlədilir. İstiot nanəsinin tərkibində bir sıra müalicə 
əhəmiyyətli üzvi maddələr — mentol spirti, mcntol, asetat efiri və s. 
vardır. Onlar orqanizmdə gedən maddələr mübadiləsini normallaşdı
rır, mədə-bağırsaqda əmələ gəlmiş spazmanı, köpü aradan qaldırır, 
həzm prosesini sürətləndirir, böyrək və sidik yollarını dezinleksiya 
edir, qusma, ürəkbulanmanı aradan qaldırır, qan-damar sisteminin 
fəaliyyətinə müsbət təsir göstərir. Müasir təbabətdə istiot nanəsin
dən hazırlanan bir sıra qiymətli preparatlardan ürək-damar sistemi, 
xroniki mədə-bağırsaq xəstəlikləri, böyrək və sidik yollarının iltiha
bının müalicəsində istifadə edilir. İstiot nanəsinin yagı isə «Zelenin 
damçısı», «Validol», «Valokordiıı» kimi ürək dərmanlarının tərkibi
nə daxildir. Onun cövhəri (tinkturası) mədə ağrılarını sakitləşdirən 
on yaxşı dərmandır.

Yarpız istiotu nəmli çəmənliklər, çay kənarları, su hövzələri
nin ətrafları, rütubətli meşələr və s. yerlərdə yayılmışdır. Tərkibində 
cfır yağlı maddə vardır.

Duza və turşuya qoyulmuş kələm yarpaqlarına 3-4 ədəd yarpız 
nanəsi daxil etdikdə xoş iyli olur və uzun müddət qaldıqda öz key
fiyyətlərini itirmirlər. Nanəlı yarpızdan hazırlanan cövlıəıdən 
müxtəlif növ sərinləşdiricı və çay içkiləri hazırlanır. Bu məqsədlə 
bir çox ölkələrdə bitkini kütləvi surətdə becərirlər. Yarpızdan hazıı- 
lanmış ətirli cövhər yeyinti sənayesində nanəlı konletləı, xoş iyli 
qənnadı məhsullarının istehsalında geniş tətbiq edilir.

Yarpaq və çiçəklərindən hazırlanmış ədviyyədən müxtəlif sa
lat, tərəvəz, sup və balıq xörəklərinin tərkibinə qatırlar.

Südü uzun müddət saxlamaq üçün onun içərisinə 2-3 ədəd na
nə! i yarpız atırlar.

Özünəməxsus ətri və təravəti ilə məşhur olan istiot nanəsinin 
yağından qənnadı fabriklərində, ətriyyat sənayesində, kolbasa isteh
salı və s.-də geniş istifadə olunur.

Dünyada hər il 1.272.000 kq yarpız, nanəsi yağı istehsal olu
nur. Dünya bazarına oııun 1/3 hissəsini ABŞ. 24,8%-ni isə Rusiya 
göndərir.

Hazırlanan içkilər. İstiot папа, qaraqtmq, dazıotu çayı. M q
quru yarpız, 100 q qaraqınıq, 100 q dazıotu götürün. Açıq havada 
qurudulmuş yarpız, qaraqınıq və dazıotunu bir-biri ilə qarışdııın.
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agzı qapalı qablara doldurub',, quru yerdə saxlayın. Yeri gəldikdə çay 
kimi dəmləvıb için.

İstiot (nana) içkisi. 20 q nanə, 50 q şəkər, 1 xörək qaşığı mey
və şirəsi və 1 litr su götürün. Nanəni qaynar suda cltfrrt ləyin, 5 dəqi
qədən soııra etinadan süz.iib məhlula şəkər şirəsi əlavə edin. İçkini 
soyuq halda süfrəyə verin.

istiot (nana) pryaniki. Hazır xəmirə nanə tozu əlavə edib 
pryanık formasına salın, vaxııd 50 q. yanəııi I litr sııya tökün, üzəri
nə M) q şəkər əlavə edib pryanik xəmiri hazırlayın. Sonra formaya 
salıb mətbəx plitəsində bişirin.

Yarpız içkisi. 50 q təzə və yaxud 5 q quru yarpız, 70 q şəkər 
tozu \ ə  1 litr limon turşusu götürün. Təzə yarpızı yuyub, 1-2 sm 
uzunluğumla doğrayın. Doğranmış kütlənin üzərmə 200 ml qaynar 
su əlavə edib, 30 dəqiq,) mütəmadi qarışdıraraq çıxarış alın. Alınan 
məhlulu cunadan siiziib, içərisinə şəkər, limon turşusu və I litr olana 
qədər su tökün. Sərınləşdiricini qablara töküb süfrəyə verin.

Kozıııariıı — Rosmarinus

Dünya florasının tərkibində 5 növü yayılmışdır. Qafqazda, o 
cümlədən də Azərbaycanda növünə təsadüf edilir.

Dənııan rozmaıiııi — Rosmarinus officinalis. Rozmarınin 
vətəni Qərbi Orta Aralıq dənizi ölkələri lıesab edilir. Mədəni halda 
İtaliya, I raıısa, Yunanıstan, İspanıya, Kiçik Asiya, Albanıya, ABŞ-ın 
1 lorula ştatında əkilib becərilir. Keçmiş SSRİ-də isə Krımın cənub 
sahələrində. Qara dəııiz sahilində, Azərbaycanda və Orta Asiyada 
əkilib becərilir. Rozınarin hələ bıblıya dövründən qədim xalqlara 
məlum olmuşdur. Rozınarin l.ıvaıım dağ yamaclarında, təpəliklərin
də lavamla, ardıc, adaçayı (siirvə). zirə, bədrənc bitkiləri ilə birlikdə 
fitosenozlar təşkil edir. Qədim yııııan xalqları rozmarinı müqəddəs 
kol bitkisi kimi təsvir edirmişlər. Bitki Avropaya rahiblər tərəfindən 
gətirilmişdir.

Rozınarin həmişəyaşıl sıxbııdaqlaııan, hümliirlüvü 1-1,5 m 
olan koldur. Budaqları ensiz, xətvarı, kənarları bükülmüş, aşağı his
səsi ağımtıl keçə ilə örtülmüş yarpaqlardan ibarətdir. Yarpaq qol
tuğunun dar hissəsimlə mavi və yaxud bənövşəyi, bəzən ağ rəngli 
salxım çiçəkləri toplanmışdır, (iüelii kök sistemi budaqlanaraq 3-4 ın 
veıin tərkinə işləyir. (, oxıllık budaqları tünd boz, lay-lay təbəqədən 
ibarət olan qabığı odıuılaşmış, bırılıklərı isə parlaq-boz tüklərlə



örtülmüşdür. Toxumları qonurumtul rəngli xırda-qozmeyvədir. 100 
ədədinin çəkisi 0,5-1,1 q-dır.

Qədim zamanlardan rozmarin dərman bitkisi kimi bir sıra xəs
təliklərin müalicəsində istifadə edilir. Bitkidən hazırlanan cöv
hərdən baş ağrılarında, soyuqdəymədə, mədə-bağırsaq xəstə
liklərində, sidikqovucu vasitə kimi istifadə olunur. Yarpaqlarından 
papiros preparatları hazırlanıb astma xəstəliklərində istifadə olunur. 
Rozmarin tonusartırıcı xüsusiyyətlərə malik olub, aşağı qan təzyiq
lərində, cinsi zəiflikdə müsbət nəticələr verir. Bitkidən pəhriz sax
layan şəkərli xəstələrə qaraciyər, öd kisəsi, damar xəstəliklərində, 
miokarda istifadə etməyi məsləhət görürlər. Bundan başqa, yarpa
ğından hazırlanan cövhərindən qadın xəstəliklərində, o cümlədən də 
aybaşı pozğunluqlarında, əsəb oyanmalarında, qadınlarda baş verən 
klimakteri dövründə, ürək nevrozlarında, halsızlıqda, baş gicələnmə- 
lərində, yaddaşın zəifləməsində istifadə olunur. Xalq təbabətində 
cövhərindən astma, yuxarı nəfəs yollarında, mədənin xroniki kata- 
raktında, qarın köplərində işlədilir. Mazından nevralgiyada, revma- 
tizmdə, tətbiq edilir. Vannasından nevrit, əsəb, podaqra, soyuqdəy
mədə, gec sağalan yaraların və sızanaqların müalicəsində qəbul edi
lir. Rozmarin öd ifrazatının artırılmasına, mədə və bağırsağın normal 
işləməsinə kömək edir.

Hazırda bir sıra ölkələrdə rozmarindən qiymətli dərman bitkisi 
kimi müxtəlif xəstəliklərin müalicəsində iştifadə olunur.

Rozmarin kəskin ətirli, şirintəhər, azca kamfora iyinə malik, 
şam iyini xatırladan və ən yaxşı ədviyyat və azca kəskin tamlıdır.

Yarpaqlarının tərkibindən 1,5-2%-ə qədər efir yağı aşkar edil
mişdir. Efir yağının əsas tərkib hissəsini 25-30% pinen, 10-20% 
kamfen, 10-30% cineol, 10-18% bomeol, 6-17% kamfora və 6-10% 
seskvitterpenlər təşkil edir. Rozmarinin qurudulmuş yarpaqlarını toz 
halına salıb az miqdarda ədviyyatlara qatıb balıq və konserva səna
yesində istifadə edirlər. Xarici ölkələrdə rozmarin poroşokunu müx
təlif nisbətlərdə ədviyyatlara qarışdırıb kompozisiyasını əldə etmək
lə müxtəlif xörəklərin tərkibinə qatırlar. Bu kompozisiyadan ən çox 
lobya, noxud, paxla, mərci, badımcan, kələm və s. hazırlanan xörək
lərdə istifadə edirlər. Bundan başqa ət və toyuqdan hazırlanan xö
rəklərin tanrını və iyini yaxşılaşdırmaq üçün istifadə olunur. Az miq
darda qurudulmuş yarpağı yaşıl cəfəri ilə qarışdırıb kərə yağına əla
və edib pasta hazırlayırlar. Alınmış pastadan az miqdarda götürüb to
yuğun, hinduşkanın, ördəyin və qazın içərisinə qoyub bişirirlər. To- 
mat və zoğal şorabasının tərkibinə qatıb əvəzi olmayan xoş ətirli iy
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əldə edilir. Bundan başqa, döyülmüş yarpağından ədviyyat kimi sa
latların, döyülmüş ət məhsularının, qızardılmış ət və toyuğun, göbə
ləyin, pendirlərin, kartofun, dana ətinin, qulyaş, qoyun və s. ətindən 
hazırlanan xörəklərə qatıb onların dadını və tamını yaxşılaşdırırlar.

Məhsulun toplanması və saxlanılması. Rozmarini əkdikdən 3- 
4 il sonra iyul-avqust ayında toplayırlar. Bu dövrlərdə bitkidə efir 
yağı ən çox toplanmağa başlayır. Hər hektar sahədən 4-5 ton məhsul 
toplanır. Alınan xammalı zavoda göndərib efir yağı alırlar.

İlanbaşı —  Dracocephalum

Dünya florasının tərkibində cinsin 45 növünə təsadüf edilir. 
Bunlar çoxillik ot bitkiləri olub Avropanın, eyni zamanda Asiyanın 
tropik olmayan ərazilərində yayılmışlar. Qafqazda 6, o cümlədən 
Azərbaycanda 4 növünə rast gəlmək olar.

İlanbaşı cinsinə daxil olan D.moldavica L. növü ən qiymətli 
ədviyyə və tərəvəz bitkisi hesab edilir. Bu, hündürlüyü 15-50 sm-ə 
qədər gövdəsi olan birillik ot bitkisidir. Yarpaqlarının uzunluğu 15- 
35, eni isə 0,7-1,8 sm olub uzunsov-yumurtavari və yaxud uzunsov 
lansetvaridir. Çiçəkləri qısa çiçəksaplağı üzərində yerləşərək 6 ya
lançı çiçək gövdəsindən ibarət olub, uzun salxımda toplaşmışlar. Çi
çək tacı ağımtıl və yaxud mavi-bənövşəyi rəngdədir. İyul-avqust 
ayında çiçək vçır, sentyabrda toxum verir. Qoz meyvəsi uzunsov, 3 
tilli olub, qəhvəyidir.

Moldovan ilanbaşına Çin, Monqolustan, Şərqi Sibirlə Orta 
Asiyada, Ukrayna və Belorus ərazilərində təsadüf edilir. Bədrənci 
əvəz etmək üçün bir sıra ölkələrin ərazilərində mədəni halda əkilib 
becərilir.

Bitki xoşa gələn limon iyi verir. Yaşıl təzə otunun tərkibində 
0,01-0,3% efir yağı olduğu halda, qurudulumuş yarpağının tərkibin
də 0,12-0,17% efir yağı tapılmışdır. Efir yağının əsas tərkib hissəsini 
sitral və qiraniol təşkil edir. Yarpaq və çiçəklərindən təzə və quru
dulmuş halda ədviyyat kimi xörəklərin, kvasın, turşuya qoyulmuş 
xiyar və pomidorun tərkibinə qatılır. Bundan başqa, efir yağından 
ətriyyat və kosmetika sənayesində istifadə edilir. Ən çox xoş iyli 
sabın istehsal olunur. Yerüstü hissələrinin tərkibindən 7,98% kül, 
mq/q olmaqla К 20,10, Ca 29,70, Mg 6,50, Fe 0,20 makroelementlə- 
ri, mq/q olmaqla Mg 24,80, Cu 8.88, Zn37,60, Со 0,08, Mo 0,54, Cr 
0,40, Al 146,60, B-376,90, V-1.28, Se-).07, Ni -1,12, Sr-88,50, Pb- 
1,09, V -14,00. J-0,60 mikroelementləri aşkar edilmişdir.
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İlanbaşmı asanlıqla əkib, becərmək olar. Bitkini bataqlıq vo 
turş torpaqlardan başqa biitün torpaqlarda osason yüngül torpaqlarda 
əkib becərmək mümkündür. Ən yaxşı halda isə yiingül gilli və qara
torpaq sahələrdə bitib bol məhsul verir. Bitki istisevən olmayıb to
xumları 5-7" temperaturda cücərti verir. İnkişaf etıııış bitki uzun 
müddət soyuğa davamlılıq qabiliyyətinə malik olur. İşıq və ııəmiık 
aşağı olarsa, məhsuldarlıq xeyli aşağı düşür. Təzə peyini bitkini ək
məmişdən bir il qabaq əkin üçün ayrılmış sahələrə səpməyi məslə
hət görürlər. Okiııi erkən yazda və payızda aparmağı məsləhət gö
rürlər. Yaz əkini üçün sahəni payızda hazır edirlər, ürkən vazda 
dondurma şumu və malalama işlən görülür. Hərgah şumlanmış sahə 
alaq otundan təmizlənmiş olarsa, onda əkin işləri aparılır. Okın sa
həsinin şumu borkiyərsə, yenidən kutivasiya vo malalama işlən apa- 
I ılır. Məhsulu tədarük edib qurtardıqdan sonra qış dövründə əkm 
sahəsi şumlanır, malalayıb əkin iiçün dincə qoyulur. Okm sahəsimi»', 
dondurma şıımıı apardıqdan sonra mineral giibrənın yarısı verim 
v)kiıı qabağı isə 4-5 sent sureploslat, 1.5-1,К sent amoniııın şorası. 
1,5-2 sent kalium duzu veriıiəi' (hər hektar sahəyə). Toxumu saiıoyə 
iki cərgə və yaxud enli cərgələrlə bir-bıriııdən 25 хЗО; 40x50 sm 
olmaqla səpim aparırlar. I lər hektar sahəyə iki cərgəlik səpində S-10 
kq. enli şırımlarla aparanda isə 5-6 kq toxum təkib olunur. Toxumla
rı 1.5-2,5 m dərinliyində əkirlər. Səpindən 12-15 gündən sonra cü
cərti alınır, Qışqabağı əkin aparatı z.aınan toxumları yüngül torpaq 
sahələrinə səpirlər ki, sərt soyqlar diişən zaman ciicərtı alınmasım 
İlanbaşının ilk dövrlərdə inkişafı çox zəıi gedir. Bu zaman sahədə 
suvarma və alağın təmizlənməsi üçün işlər aparılır, üyııi vaxtda cər- 
gələrarası kullivasiya ı.şlərı vermə yetirilir. İlanbaşmı çiçək artmağa 
başlayan dövrdə toplamağa başlavırlar. Akın sahəsinin yaşıl kütləsi
ni maşınla biçib tədarük edirlər. Biçilmiş yaşıl kütləm 2-5 gün sahə
də sərib qurutduqdan sonra, efir \ ağı almac) iiçün zavoda göndərirlər.
1 lər hektar sahədən KO-1 20 sentner yaşıl kütlə əldə edilir. 1 oxundan 
is») aşağı hissədə vctışəndə. vuxandakıları ıso qoınırlaşan dövrdə 
toplayırlar. Toxımıu günəşli, aydın giinioıdo vo ya.xııd səhər tezdən 
toxumlar kənara səpələnməmiş toplayırlar. I lor hektar sahədən K-14 
sentner toxum əldə edim .

Dalanın/. Laminin

Dünva tlorasının tərkibində cinsin 40-a qədər növü yayılmış
dır. Bitkinin növləımə on çox Avropa. Şimali Amerika. Asiya və s.

ölkələrin ərazilərində rast gəlmək olar. Dalamazın Qafqazda, o 
cümlədən do Azorbaycvanda 5 növii yayılmışdır. Dalamaz cinsinə 
aid olan növlərin faydalı xüsusiyyətləri haqqında bizə qədər heç bır 
elmi məlumat verilməmişdir. Bizim apardığımız elmi-tədqiqat işlə
rinin nəticəsində məlııın oldu ki, dalamaz cinsinə aid əlan növlərin 
əksəriyyəti dərman, qıda, nektar və yem əhəmiyyətli bitkilərdir.

Ağ dalamaz — l.amium album. Hündürlüyü ekoloji şərait
dən asılı olaraq 10-140 sm-ə çatan, kəkiimsovu iifıqi istiqamətdə 
verin tərkinə işləyən çoxillik ot bitkisidir. Yarpaqlarının uzunluğu 2
10. eni isə 1.5-K sm olub, yıımurtavarı və yaxud iirəkvari, kənarları 
mişar dişlidir. (,'içəktacı ağımtıl və yaxud sarımtıl-ağ rəngdə olub, 
xaricdən xovlu tüklərlə örtülmüşdür. Meyvəsi uzunsov yumurtavarı, 
tünd bozumtul rənglidir. Ağ dalamaza respublikamızın Böyük Qaf
qaz ərazisinin Quba zonasında. Step yaylasında. Alazan-i )\ rıçay v a
disində. Kür düzənliklərimi»). Kiçik Qafqazın şimal və ınərkə/mdə. 
Lənkəran və Naxçıvanın dağlıq ərazilərindən tutmuş, subalp zonala
rına qədər rast gəlmək olar. Buna ən çox meşə və kolluqlar arasımla, 
zibilliklərdə, bağ və bostanlarda, yaşayış binalarının ətrafımla alaq 
otu kınıi təsadüf etmək olar. Ağ dalamazın yarpaq, çiçək, gövdə və 
kök hissələrinin tərkibindən kaıbəludratlardan staxiəza, saxarəza, 
raflııəza, verbaskəza, İO"»-ə qədər aşı, 0,040-0.46"п elir yağı. 0,05"» 
alkaloid. 5,2"» kcmpfcrəl, kversetın, mırısctın. Ilavəııəidləri. 1.27- 
3,41%-ə qədər ii/vi turşular, (' vitamini və s. (apılmışdır.

Bitkinin yerüstü hissələrindən hazırlanan dənıümıə və cövhər
lərdən səkər, heməstaz. kəskin və xrəıuki soyuqdəymələrdə, arterial 
təzvıqın aşağı salınmasımla, böyrək və sidik kisəsi xəstəliklərinin 
müalicəsində istifadə əlımur. Kökündən hazırlanan preparatlarından 
isə iranda səvııqdəymə, lıə/ııı yaxşılaşdırım, cpılcpsıya və s. xəstə
liklərin müalicəsində işlədilir. Yarpaq və çiçəklərimi»m ha/ırlamm 
dəmləmə, lınktıııa və cövhərindən bü/üşdiirücii vasitə kimi, qadın 
xəstəliklərində, vərəm, həlğəmgətirici. ckz.cma. dıate/. yarasağal- 
ılıcı. brənxıt. kəskin nələsalmada. sarılıq, qızdırma, qəbı/lık və s. 
xəstəliklərin müalicəsində tətbiq edilir. Bundan başqa, preparatla
rından dəri. dış. boğaz, vanıq, əzik və səpgilərə qərşı ıstıladə olunur.

Ağ dalamazın cavan yarpaq və zoğlarından İran əlıali.si müxtə
lif salat növləri hazırlayır, pərtlədıb qı/ardaraq müxtəlif ət xörəklə
rinin tərkibinə qatırlar. Bundan əlavə, ispanaqəvəz.i kimi sup. borş, 
piiıc və s. hazırlanır. Mhəmiyyəlli nektar bitkisidir. İlər hektar sahə
dən 100-542 kq bal əldə edilir. Mal-qaranın, ev və çöl quşlarının 
vaxsı vcmı hesab edilir.



Ləkəli dalamaz —  L.macubtum. Hündürlüyü 20-60 sm-ə 
çatan, sürünən kokiimsova malik çoxillik ot bitkisidir. Yarpaqları 
saplaqlı, gövdənin yuxarısına qalxdıqca, saplağı qısalır, bığcığa çev
rilən uzunluğu 2-7 sm, еш 3-1,4 sm olan yumurtavari və yaxud 
uzunsov ellips formasındadır. Çiçəkləri 6-10 ədəd dəstə şəklində 
yarpaq qoltuğunda yerləşmişdir. Çiçəktacı çəhrayı, çəhrayı-qırmızı 
rəngdədir. Meyvəsi fındıqçadır.

Ləkəli dalamaz Azərbaycanın Böyük və Kiçk Qafqaz ərazilə
rində. Lənkəranın düzən və dağlıq sahələrində, meşə və kolluqlar 
a ras ı п da у ay 1 1 m ı şd ir.

Bitkinin yarpaqlarından karbohidratlardan — scdoqetuloza. qa- 
laktit; çiçəklərindən — xloroqen turşusu, tlavonoidiərdən — kemp- 
ferol, kverisilin-meritrin, ləçəklərindən isə antosian maddələri və s. 
tapılmışdır. Ləkəli dalamazdan hazırlanan preparatlar soyuqdəymə
də, düz bağırsaq, mədə və s. xəstəliklərdə işlədilir. Cavan yarpaqla
rından sup və borş xörəkləri hazırlanır. Nektar və yem bitkisidir.

Purpur dalamaz — L.purpureunı. Hündürlüyü 5-70 sm-ə 
çatan, üzəri türklərlə əhatə olunmuş birillik ot bitkisidir. Yarpaqları 
qırışıq, üçkünc yumurtavarıdır. Çiçəktacı qırmızımtıl və yaxud çəh
rayı, açıq çəhrayı və tamamilə ağdır. Meyvəsi fındıqçadır.

Purpur dalamaz Azərbaycanın Böyük Qafqaz ərazisində. Step 
yaylasında, Kiir-Araz düzənliyində, Kiçk Qafqazın cənub vo şimal 
hissələrində, Naxçıvan və Lənkəranın dağlıq zonalarında yayılıb.

Bitkinin yerüstü hissəsindən rutin, kempferol, kversitin- 
meritrin, flavonoidiərı, fenolkarboıı turşusu, toxumlarından isə 
40.5%-ə qədər yağ maddəsi tapılmışdır. Qiymətli dərman bitkisidir. 
Müalicəvi xüsusiyyətləri ağ dalamaza yaxındır.

İsveçrə xalqı purpur dalamazın cavan yarpaq və zoğlarından 
müxtəlif növ salat hazırlayırlar. Bundan başqa, ədviyyat kiıuı əl xə
rəklərinin tərkibinə əlavə edirlər. Nektar və yem bitkisidir.

Küncüt —  Sesamum
(Küncütior — Pedaliaccae fəsiləsindəndir)

Künciitiin dünya llorasında 35-ə qədər növii yayılmışdır. Qal- 
qazda, o cümlədən Azərbaycanda Şərq kiincütü mədəni halda yayıl
mışdır.

Şərq küncütii — S. (oricııtalc) indicum. Bu, gövdəsinin 
hündürlüyü 1 10-150 (190) sm olan birillik ot bitkisidir. Gövdəsi dik- 
duran. 4 və 8 kiinciiidür. Yarpaq və budaqlarının üzəri sıx tükdikiəı-
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lə örtülmüşdür. Kolu sıx yarpaqlarla örtülü olur. Saçaqlı tormalı kök 
hissəsi bır metrə qətlər yerin qalma işləyir. Kökiin yuxarı hissəsi iri, 
budaqlanandır. Yarpaqları uzun saplaqlıdır. Yarpaq ayası bütövdür, 
nadir hallarda daraqvari bölünəndir. Çiçəkləri iri, /əng formasında 
olub beşböliiınlii kasacıqlardan ibarətdir. Çiçəkləri tək-tək və yaxud 
hər iiçor lıakla yarpaq qoltuğunda yerləşir. Çiçəklən yayıldığı ekolo
ji şəraitdən asılı (daraq ağ, çəhrayı, açıq bənövşəyi, tünd bənövşəyi 
rənglidir. Öz-özünü tozlayan bitkidir.

Meyvələri u/.ıınsov 4 və yaxud S tillidir. Qutucıığu 2 və yaxud 
4 mcvvə yanlığındaıı əmələ gəlir. Kənarda yerləşən meyvə yarpaq
larından biri daxilə doğru burulur və arakəsmələr əmələ gəlirir. 
Meyvə qııtucuğunun ıı/unluğu üç-dörd santimetrə çatır. O. yetişən 
zaman qabıqlar ça11 ayır. arakəsmələrdə olan toxumları kənara tul
layır. Mevvələri yumulravarı qəhvəyi və qara rəngdədir. Vətəni Cə
nub-Qərbi Afrika (ölkələri sayılır. Toxumunun tərkibindən 52-65%-ə 
qədər yiiksəkkeyllyyətli yağ, 33%-ə qədər zülal və s. maddələr ta
pılmışdır. Yağı ağ rəngdə, ətirli iyə malik yarımdonımışdııı. Bu 
cağdan yeyinti, qənııadı, konserv və tibb sənayesində geniş ısliladə 
edilir. Qənııadı sənayesində bunun ağ toxum sorlu ədciyval kimi 
tətbiq olunur. Bundan əlavə, yağından yüksək keyfiyyətli marqarin 
sortları, sabun, kık və boyaların alınmasında geniş ısliladə edılıı. 
Küncüliin jıııığı mal-qara üçün qiymətli yemdir. Jmığııı tərkibində 
1()%-ә qədər yağ, 40%-ə qədər xiilal vardır. Kiinciitiin toxumları 
ədviyyat kimi çörəklərin ii/.ərınə yumurta mayesi ilə sürtülür.

Dünyada 25 milyon lıeklar küncüt sahəsi mövcuddur. Bunun 
15 milyondan artıq əkııı sahəsi Hindistan və Pakistanın payına düşür. 
Bu ölkələr kiincüt yağının istehsalına görə dünyada birinci yer tutur, 
jkiııci yerdə Çin və Yaponiya ölkələridir. Burada 5 milyon hektar 
küneiit sahəsi mövcuddur. Dünya bazarına hər ıl 915-620 min İona 
qədər küncüt vağı çıxarılır və çox yüksək qiymətə satılır.

Küneiit Orla .Asiyada. Şimalı Qafqazda və Cənubi ( Travııada. 
Krasnodarda və a/ halda A/ərbavcanda becərilir.

Kiiııeiit çox geniş areala malik bitki olduğundan bunun morlb- 
I(>11 cəhətdən hir-biriıulən fərqlənən çoxlu lorma və sortları möv
cuddur. Bitkidə cücərti əmələ gəldiyi dövrdə boyalması çox zəif 
acdır. Bir. vaxud ıkı həftədən sonra oıuın cücərmə və boyatma inki
şafı sürətlənir və bu tam çiçəkləmə dövrünə kimi davam edir. Yege- 
tasıva miiddəlmə görə kiincüt tc/yclışən. ortayclışən. gecvetişən 
sortlara ayrılır. Te/vetişən sortuıı vcgetasıya dövrii 7N-N5 giiıı. orta-



yctişəninki isə 95-120 gündür. Gecyctişən Hindistan sortu isə Rusiya 
ərazisində toxum verməmişdir.

Vaxtilə Şərq küncütii Azərbaycanın mərkəzi aran rayonlarında. 
Mil və Muğan düzlərində, eləcə də Naxçıvan MR-də geniş yayıl
mışdır. Hazırda onun əkin sahələri aradan çıxmaq üzrədir. Təcrübə
lərə əsasən belə bir fikir irəli sürülmüşdür ki, küncüt sahələrinin 
məhsuldarlığı onur becərmə xüsusiyyətindən və aqrotexniki tədbir
lərin düzgün yerinə yetirilməsindən asılıdır. Bu fikir Azərbaycan f  Л 
Naxçıvan f  İmi Mərkəzində aparılan elmi-tədqiqat işləri nəticəsində 
ləsdıq olunmuşdur.

Küncüt istisevən bitki olduğundan gün ərzində orta temperatur 
18-20° çatdıqda torpağa səpilir. Bu da Naxçıvanın iqlim şəraitinə 
görə, təxminən aprel ayının ikinci yarısına düşür. Vaxtından qabaq 
səpin aparıldıqda, cücərtilər soyuqdan məhv olur. Gecikmiş səpin də 
zərərlidir. Cücərtilər istiyə düşür və zəif bitir, məhsuldarlıq xeyli 
aşağı olur. Təcrübələr göstərir ki, alnımış cücərtilərin daha yaxşı 
inkişafı üçün havanın orta temperaturu 24-26° olmalıdır. Kiinciitün 
toxumlarını geniş cərgələrdə seyrək səpmək lazımdır. Belə halda 
bitkilər normal boy atır, geniş çətir əmələ gətirir və məhsuldar olur.

Aparılan təcrübələr göstərir ki, uzunluğu bir metr olan cərgələ
rə 0,5 qram hesabı ilə toxum səpildikdə məhsuldarlıq sıx səpinlərə 
nisbətən 3-5 dəfə çox olur. Cərgorarası 70 sm, cərgədə bitkiləıarası 
10-15 sm olmalıdır. Bu hesabla 1 hektara 6-8 kq toxum səpilir.

Bitkinin becərilməsində mühüm aqrotexniki tədbirlərdən bin 
də suvarmadır. Küncüt az su tələb edən bitki olsa da, onun dii/gün 
və vaxtında suvarılması vacibdir. Normadan çox və ya tez-tez suva
rıldıqda torpaqda nəmliyin artması hesabına cavan bitkilər solur, 
məhv olur. Ona görə də Naxçıvan küncüt əkinlərini 4-5 dələ, hər 
20-25 gündən bir may-avqust aylarında suvarmaq məsləhətdir. Su
varma şırımlarla aparılmalıdır. Hər suvarmadan sonra cərgəarası tor
pağın üst qatında əmələ gəlmiş qaysaq yumşaldılmalıdır. Arat 
kiincütün becərilməsində, eləcə də kütləvi cücərtilərin alınmasında 
və mi >nn normal inkişaf etməsində olduqca əlverişli şərait yaradır. 
Payızu.t dərin şumlanmış torpaq yazda səpindən qabaq arata qoyul
duqda kütləvi və sağlam cücərtilər alınır. Səpindən sonra toxumun 
üstü yüngülcə basılıb hamarlanmalıdır. Səpin 2-3 sm dərinlikdə ol
malıdır. Kütləvi çiçək açması və toxumların yetişməsi sentyabra 
düşür. Meyvə qutularındakı toxumlar qaralan kimi biçilir. Kiincütiin 
qiymətli yağ verən bitki olduğunu nəzərə alaraq, respublikamızın

242

iqtisadiyyatına kömək məqsədilə onun yaxın iliərdə geniş əkin sa
həsini təşkil etmək qayğısına qalmaq məqsədəuyğundur.

Çətirvarpaq — Asperula 
(Bovaqotu — Rubiaceae fəsiləsindəndir)

Dünya florasının tərkibində çətiryarpağın 200-ə qədər növü 
yayılmışdır. Bunlara ən çox Orta Aralıq dənizi ətrafı ölkələrin ərazi
lərində təsadüf etmək olar. Cinsin Qafqazda 21, o cümlədən Azər
baycanın ərazisində 10 növünə təsadüf edilir.

İyli çətirvarpaq — Galium odoratum (A.odorata). Hündür
lüyü 30-40 sm olan çoxillik ot bitkisidir. Bitki ən çox enli yarpaqlı 
ağaclardan ibarət kölgəli meşəliklərdə, o cümlədən fıstıq meşələrin
də daha çox yayılmışdır. Sürünən kökiimsovları dikduran, budakın- 
mayaıı, 4 tilli gövdəyə və yumaq formalı yarpaqlara malikdir. Yar
paqları uzunsov qazma (bel) formasında olub kənarları bütövdür. Çi
çəkləri xırda, ətirli, gövdənin yuxarı hissəsində çəngəlvarı süpürgə 
formasındadır. Ləçəkləri aydın görünmür, çiçək tacı qılVaritlır. Bitki 
aprel avından iyun ayına qədər çiçək açır. Meyvəsi dairəvi iki to
xumludur.

İyli çətiıyarpaq Azərbaycanın Samur-Dəvəçi düzənliklərində. 
Böyük Qafqazın Quba ərazisinin qərb və şərq ərazilərində, Alazaıı- 
Dyrıçayda, Kiçik Qafqazın şimal, mərkəz və cənub sahələrində, 
Lənkəranın dağlıq zonalarında rast gəlinir. Buna ən çox eynliyarpaq- 
lı meşələrdə, kölgəli və nəmli torpaqlarda təsadiifetmək olar.

Bitkinin özüniin tərkibində aşı və acı maddələri, az miqdarda 
piyli vağ, C vitamini, aspcrıılozıd, az. miqdarda elir yağı və bitkiyə 
xoş ətirli ədvıyyəli tam verən kıımarin maddəsi və s. tapılmışdır. 
Bitkim qurııdan zaman o çox xoş ətir verir.

İyli çətirvarpaq qiymətli dərman bitkisi hesab edilir. Bundan 
ən çox sıdıkqovııcıı vasitə kimi istilinlə edilir. Xalq təbabətində isə 
qaraciyər, sarılıq, sakitləşdirici və yuxugətırıcı vasitə kımı istifadə 
olunur. Xəstəliklərin müalicəsinə sağaldıcı təsir cdəıı maddə kuma- 
пп lıcsab edilir.

Ilılkııım olundan müalicə vasitəsi kimi həddindən artıq istifadə 
etmək olmaz, çünki bitki zəhərli olduğu üçün baş ağrıları, qusma, 
baş gicəllənmələri. ıllic. tənəffüsün dayanması, hətta ölümlə nəticə
lənə bilər.

İyli çətiryarpaqdan istifadə olunması. Xoş və kəskııı iyə, 
ətirli ədvıyyatlı acımtıl tama malik bitki olduğundan ondan meyvə
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və içkilərin xoş ətirli olmasında, tütünün tərkibinə qatılır, ağ mələfə
lərin xoş ətirli olmasında istifadə edilir.

Sənayedə bitkidən likörların və araqların xoş iyli olmasında 
qatqı kimi əlavə edilir. Ətirli bitki erkən bitən yaz bitkilərindən he
sab edilir. Bitkinin otundan hazırlanan ədviyyə tozundan piroq içi, 
kompot, şirniyyat və dondurmaların tərkibinə qatılır. Bitkinin yar
paqlarını doğranmış halda xörəyə salmaq olmaz, çünki bitkiyə çox 
acılıq verə bilər. Bitkinin yarpaqlarını təmiz yuyub 2-3 dəqiqə xö
rəyin tərkibinə əlavə edib sonra çıxarıb atırlar. Bitkinin təzə yarpaq, 
çiçək və cavan zoğlarını xırda doğrayıb az miqdarda salatların, xö
rəklərin və spirtsiz içkilərin və şirələrin tərkibinə qatırlar.

Bitkinin yaşıl hissəsindən «Maytratık» adlı ağ şərabın tərkibinə 
əlavə edib uzun müddət saxlayıb ona xoş iy verdikdən sonra süzüb 
tullayırlar. Alınan şərabdan çox istifadə edilməsini məsləhət 
görmürlər.

Bitkinin yerüstü hissəsindən kumarin və törəmələri olan asne- 
rulorid, sitronov və aspertan turşuları, priokatein tərkibli aşı maddə
si, flavonoid maddələri, kitrə, askorbin turşusu, efir yağı və s. aşkar 
edilmişdir.

Ətirli çətiryarpağından alınan preparatların köməyi ilə xalq tə
babətində ürək xəstəliklərində (sakitləşdirici, qıcolma əleyhinə), 
qaraciyər və öd kisəsi xəstəliklərində, eyni zamanda böyrək və sidik 
kisəsində olan daş və qumların tökülməsində işlədilir.

Bolqarıstanın tibb sahəsində bitkinin otundan alman cövhər və 
dəmləmələrdən yumşaldıcı, sidikqovucu, tərgətirici vasitə kimi isti
fadə olunur.

Ətirli və ədviyyat xammalı kimi spirtsiz içkilərin, şərab, çay, 
tütün, pendir və s. məhsulların tərkibinə xoş iy və tamlı olmaq üçün 
əlavə edilir, qovrulmuş toxumplarmdan kofe hazırlanır. Yaxşı nektar 
bitkisidir. Kökündən qırmızı rəng alınır.

Gəndəlaş — Sambucus
(Doqquzdon — Caryophyllaceae fəsiləsindəndir)

Gəndəlaşın dünya florasının tərkibində 40-a qədər növü 
yayılr işdir. Bu növlərdən Qafqazda 3, o cümlədən Azərbaycanda 2 
növünə rast gəlmək olar. Azərbaycanda iki növü yabanı halda yayıl
mışdır: qara gəndəlaş —  S.nigra və otvarı gəndəlaş —  S.ebulus. Əd
viyyat kimi qara gəndəlaşdan istifadə olunur.
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Qara gəndəlaş — S.nigra çoxbudaqlı kol və ya balaca 
ağacdır. Əsasən kökdən kollaşır və bəzən alçaq dirək gövdəsi əmələ 
gətirir. Kiçik ağacların boyu 6-8 m, diametri isə 16 sm olur. Kolları
nın boyu 3-5 metrdir. Budaqlarının qabığı bozumtul rəngli, qeyri- 
bərabər uzunluqda dayaz çatlıdır. Cavan zoğları hamar, yaşılımtıl, 
getdikcə bozumtul rənglidir. Qarşı-qarşıya düzülmüş tək lələkvari 
yarpaqları vardır. Yarpaqları yumurta şəkillidir. Ağ rəngli, xırda, 
ətirli çiçəkləri qalxanvari çiçək qrupuna toplanır. Meyvəsi qara- 
bənövşəyi, şirəli, parlaq, yeməli, ətirli giləmeyvədir. Bitki may-iyun 
aylarında çiçəkləyir, meyvəsi iyul-avqustda yetişir. Hər meyvədə 2- 
4 ədəd uzunsov çəyirdək meyvəsinin tamı acımtıldır.

Gəndalaş respublikamızın Böyük və Kiçik Qafqaz ərazilərin
də, Quba, Lənkəran və s. zonasında, aşağı və orta dağ qurşaqlarında, 
rütubətli yerlərdə bitir.

Çiçəklərindən və meyvələrindən istifadə olunur. Oduncağın
dan qara zuma, tütək və ney düzəldilir. Meyvəsi rəngləyici maddə 
və dərman kimi işlədilir.

Qara gəndəlaşın çiçəklərində sambuniqrin qlükozidi, rutin, efir 
yağı, qatran, pektin və selikli maddələr, xolin, askorbin turşusu, tər- 
lədici təsir göstərən qlükozidlər, xlorogen, valerian, alma və sirkə 
turşuları vardır. Meyvələrində isə antosianlar (sianidin qlükozidləri), 
askorbin turşusu, amin turşuları, aşı maddələri, karotin, pektinlər və 
s. vardır. Gəndəlaşın meyvə və çiçəklərindən hazırlanan dərmanlar
dan laringit, bronxit, böyrək, sidik kisəsi və şəkər xəstəliklərinin 
müalicəsində istifadə edilir. Xalq arasında tərqovücü vasitə kimi iş
lədilir. Çiçək və yarpağından hazırlanan spirt cövhərindən nəfəs yo
lu (astma, zökəm) xəstəliklərinin müalicəsində istifadə olunur.

Azərbaycan meşələrində gəndəlaşın geniş ərazidə yayılmasına 
baxmayaraq, ondan sənaye əhəmiyyətli meyvə tədarük edilmir. Bu
nun da əsas səbəbi həmin bitkinin meşələrdə seyrək halda Və mey
vəsinin acı tamlı olmasından irəli gəlir.

Normal inkişaf etmiş 15-20 illik bir koldan 7-8 kq meyvə 
yığmaq mümkündür. 100 ədəd meyvəsinin çəkisi 62,5 qramdır.

Gəndalaş meyvəsindən marmelad, jele, mürəbbə, cem, sirkə 
hazırlanır.

Gəndalaşın çiçək və meyvələrindən ədviyyat kimi bir çox ət 
xörəklərinin tərkibinə qatqı kimi əlavə edilir. Gəndalaşdan hazırla
nan ədviyyatdan iştahartırıcı və həzmyaxşılaşdırıcı kimi istifadə olu
nur. Gəndalaş toxum, qələm, kök və kötük pöhrələri ilə artır.
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Pişikotu —  Valeriana 
(Pişikotu — Valerianaceae fəsiləsindəndir)

Dünya florasının tərkibində pişikotu cinsinin 200 növü vavıl- 
mışdır. Qafqazda, o cümlədən Azərbaycanda 8 növünə təsadüf edi
lir. Bunlardan təbabətdə iki növü — Dərman pişikotu 
V.officinalis və çökəyarpaq pişikotu — V.tiliifolia istifadə edilir.

Dərman pişikotu — V.officinaHs. 60-120 sm hündürlükdə 
yerüstü gövdəsi olan çoxillik ot bitkisidir. Gödək saplaqlı, istiqamət
li kökiimsova və çoxlu nazik sapvari saçaqlı köklərə malikdir. Göv
dənin üzərində qarşı-qarşıya dü/iilmüş. yarpaqları tək lələkvarıdır. 
Gövdənin aşam hissəsində yerləşən yarpaqları saplaqlı, yuxardakılar 
saplaqsızdü'. (ğıçəkləri çəhrayı rəngdə olub, ətirlidir, gövdənin zir
vəsində iri qalxanvarı süpürgədə toplanmışdır. Meyvəsi kəkılli to- 
xumcadır. Polimorf bitkidir. May ayından başlayaraq avqusta kimi 
çiçəkləyir, meyvələri avqust-sentvabrda yetişir.

Azərbaycanda Böyük Qafqazın (Quba rayonunda) və Kıçk 
Qafqazın mərkəzi və şimal hissələrində, Kür düzənliyində, aşağı 
dağ qurşağında, subalp zonasının meşələrində, çayların kənarlarında, 
bataqlıqda, subalp çəmənliklərində yayılmışdır.

Pışikotunun kökiimsov və köklərinin tərkibində 0,5-2%-ə qə
dər eli ir yağı, bunun da əsas hissəsini bornel-izovalerıanat borneol 
spirtinin izovallerian turşusu ilə efiri CQIQT. izovalerian turşusu 

( ğllM10,,  berneol C'l()11 ,x( ), onun sirkə, qanşqa və yağ turşuları 
ilə dirləri, müxtəlif terpenlər və seskviterpenlər — CQUm pinen. 
kamfen, terpineol və s. (bisiklik alkoqol mertıkol) sərbəst halda 
və ızovaleriaan turşusu ilə efiri, valerin və xatinin alkoloidlərı. qlü- 
kozidlər, piri 1 - a  metıleton CJBON və s. birləşmələri aşkar edil
mişdir.

Kök və kökümsovlarıııın tərkibində 5,99 %-ə qədər kül mad
dəsi. ınqq/q 7,80-K. 2.20-C a 1.80-Mg. 0,50-Fe makroelementlərı. 
mkq/q 0,20-K, 0.12-Cu, 0,36-/n. 0,13-Cr, 0.41-Л1. 0,27-Ba. O.N-V. 
2,89-Sc, 0,66-Nı, 0,06-Sr, 0,02-Pb. 0,12-1, 8,80 — В mikroelemem- 
ləıi tapılmışdır.

Çökəyarpaq pişikotu dərman pişikotuiina nisbətən indir. C, ı- 
çək; ağ və ya çəlırayıdır. İyuıı-iyul aylarında çiçək açır, meyvələr’, 
avqust-sentyabrda yetişir. Azərbaycanın demək olar ki (Talış zona
sından başqa) bütün rayonlarında rast gəlmək olar. Dərman məqsə
dilə hər iki növün köklərindən və kökiimsovlarmdan istifadə olunur. 
Payızın ilk aylarında toplanır, soyuq sıı ilə yuyulub təmizlənir, açıq
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qıırıı havada bir qədər qurudulub bir yerə yığılır və 2-3 gün saxlanır. 
Beləliklə, bitkinin ətirli iyi xüsusi qurııdueularda (35-40V) tam qu
rudulur. Belə qurudulmuş köklər və kökiimsovlar açıq qonur rəng 
alır.

Azərbaycanda yayılan çökəyarpaq pişikotu ilk dəfə Azər
baycan Dövlət Tibb Universitetində öyrənilmiş və tərkibində 0,4
0,6% elir yağı. 2,3-2,8% iizvı turşular, .39-40% ekstraktiv maddələr, 
2.5% qətraıı. 4,78% aşı maddələri və s. aşkar edilmişdir.

Pişikotu köklərindən alınan preparatlar müasir təbabətdə 
müxtəlif sinir sistemi xəstəliklərində, ürək-damar sisteminin nevro- 
zıında. yuxusuzluğıı aradan qaldıran, ürəyin fəaliyyətini artıran, 
eləcə də epilepsiyada qıcolmaııın qarşısını alan vasitə kimi işlədilir. 
Pışikotunun dəmləməsi, tinktıırası. qatı ekstraklı elmi təbabətdə ge
niş istifadə olunur. Bundan əlavə, kompleks iirək dərmanlarının tər
kibinə də daxil edilmişdir. Pişikotu köklərindən hazırlanan preparat
lar eyni zamanda sakitləşdirici, mədə və köpmənin qarşısını alan 
dərman yığıntılarının tərkibində də istifadə olunur. Xalq təbabətində 
pişikotu köklərindən çay dəmlənib ürək ağrılarında, ürəkgetmələrdə 
sakitləşdirici vasitə kimi, eləcə də mədə-bağırsaq ağrılarında spaz- 
maııı aradan qaldıran dərman kimi qəbul edilir.

Pişıkotımdan kosmetikada da geniş səpgidə istifadə edilir. Pa
kın daha çox antibakterial və sakitləşdirici vasitə kimi, luıbelə əsəb 
pozğunluqları zamanı dəridə baş verən səpgi, ekzema. gicişmə, irinli 
yaraların müalicəsində işlədilir. Pişikotıından dcrmatologıyn sahə
sində də geniş istifadə edilir.

Bitkinin kökünün toplanması payız aylarında, üst hissəsi qo- 
ınırlaşıb quruyan dövrü aparılır. Pynı yerdən xammalın təkrar top
lanması 2-3 ildən bir aparılmalıdır. Kökü toplayan zaman yerdən 
hamısını qazıb çıxartmaq olmaz. 1-2 xırda kökü yerdə saxlamaq la
zımdır ki. gələcəkdə inkişaf edib əsas bitkinin yerim versin. Bitkinin 
kökünü qazan zaman oyulmuş yuvalara toxum səpin, üzərim azca 
torpaqla örtün, gələcəkdə topladığınız bitkilərin yerinə yenisinin şa
hıdı ola bilərsiniz. Bitkinin kökünü toplayan zaman hər 50-100 kvm- 
dən bır 1-2 ni bitki nümunələrini saxlamağı unutmayın. Toplanmış 
kökləri suda çox saxlamaq olmaz, çünki onun tərkibindəki bioloji- 
aktıv maddələr suya keçib azala bilər.

ABŞ-da pişikotıından escnsıya. likör, cövhər və şirələr hazır
lanır. Udvıyyat kimi pişikotu yarpaqlarından hazırlanan tozdan bir 
siıa Avropa ölkələrinin kulinariyasında geniş istifadə edilir. Pişi ko
lunun təzə dərilmiş yarpaqlarından müxtəlif salat növləri hazırlanır.
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Hundan başqa, to/undan duru, balıq, torovoz vo s. xörnklonn torkı- 
bıno qatılır. Salat-qarnir hazırlanır. Yaxşı qurudulmuş köklnr 2-3 ıl 
öz keyfivvotini itirmir.

Boymadərən —  Achillea
(Mürokkobçiçoklilər — Asteraceae fəsiləsindəndir)

Dünya florasında 200-o qodor növü yayılmışdır. Bunlara on 
çox şimal yarımkiirosinin mülayim iqlim zonalarında rast golınok 
olur. 21 növ üno Qafqazda. 14 növiino iso Azorbaycanda rast golınır. 
Onun on qivmotii növloıindon biri do adi boymadoron bitkisidir.

Adi boymadoron — A.millefolium — hündürlüyü 20-90 sm 
olan, xoş iyo malik çoxillik ot bitkisidir. Yarpaqları lansetvarı vo ya
xud xətvarı lansetşokillidır. (,'içoklori ağımtıl, çohrayı, sarı-qırmızı 
rongdo olub sobotcikdo ycrloşdirihnişdir. Meyvosi toxumcadır.

Adi boymadoron mcşo açıqlıqlarında, çöldo, okin saholorıııın 
konarlarmda, qaya yarıqlarında, çomonliklordo, yol konarlarında. 
okilmoyoıı saholordo yayılmışdır.

Boymadoron Quba, Naxçıvan, Lonkoraııın dağlıq saholorindo. 
ıııvşo konarında. mcşo açıqlıqlarında, alp vo subalp çomoııliklormdo. 
çay vo göl sahıllormdo daha çox tosadiif edilir.

Bitkinin yarpaqları, gövdosi, kökü, çiçoyi, toxumu miialıco\ ı 
olıomiyyotli miirokkob kimvovı birloşmolorlo zongiııdır. Bclo ki. 
onun çıçok vo yarpaqlarında xamazulen, aşı maddolori, karotııı. Ҝ vo 
(' (askorbiıı turşusu) \ ilammlorı. acı qliikozıd maddolori. elir y ağlan, 
su. acı nıaddo olan ox i 1 Ic in alkoloıdi miioyyon edilmişdir. Toxumları 
quruyan piyli yağlarla zongiııdır. Yarpaqlarındakı alkoloıd a/otlu 
miirokkob birloşmodir. yiiksok dozada koskııı acıdır, zoıf dozada iso 
miialic'ovi xassoyo malikdir. Boymadoronin çıçok vo yarpaqlarındakı 
elir yağları suda az hull olur. Bitkinin müxtolif orqanlarında sorboM 
şokıldo olan bu yağlar ağrıkosıcı xassoyo malikdir. Xoş otırlı ol
duğundan sınır sıslcmıno sakıtloşdiricı tosir göstorir. Bakteriosıd 
xassolıdir. Antiscptık xüsıısiyyolo malikdir.

Bitkinin torkıbındokı aşı vo azot maddolori xoş otırlı. 
buz-: , .irücü xassoli vo bakteriosiddirlor. Bu xassosınə göro onun 
domlomosindoıı ağız boşluğunda, boğazda olan xostoliklor zamanı 
ağızı yaxalamaq moslohot görülür, / o i f  dozalarda bağırsaq xostolık- 
lorı zamanı istilado edilir, forkibindoki maddolərin qankosici mexa
nizmi kalsium duzlarında olduğu kimidir. Dubil maddolori zülalla
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qarşılıqlı reaksiyaya girib yanıq ııahiyosindo xüsusi örtük omolo go- 
tirir vo orada gedoıı proseslori dayandırır, hu xassosino göro do ya
nıqların miialieosindo istilado olunur, forkibindoki üzvi turşular or- 
qaııizmdo maddolor miibadilosi prosesini sürotloııdırir. Tiipiireok 
voziloriııin, qaraeiyor öd ifrazını, motlonin sekretor funksiyasını artı
raraq lıoz.m prosesini asanlaşdırır, iştahı artırır. Lakin qeyd etmok 
lazımdır ki, mododo şiro ifrazı, turşıılııq normadan çoxdıırsa, ondan 
istilado etmok olmaz. Boymadoroııdon miialieo moqsodilo aııeaq 
modoııin sekretor funksiyasının zoillomosı zamanı istilado etdikdo 
miisbot ııotıeo alınır. Bitkinin torkıbindo qıymotli maddolordon biri 
do dczinfeksiyacdici tosiro malik qotraııdır. Qotran miirtıkkob torkıb- 
lıdır: öziindo elir yağı saxlayır ki, bu da bitkinin xoşotırlı olmasına 
imkan verir. L.lir yağı qotranııı torkibındo holl olduğundan çotiıı ayrı
lır. Modo-bağırsaq sıstemmo yumşaldıcı tosir güstordiyını ııozoro 
alaraq, bitkidoıı modo-bağırsaq xostolikloriııin vo yaralarının miia- 
lıeosındo istilado olunur.

Boymadoronin torkibındo C vitamini do aşkar olunmuşdur. Bu 
antıskorbııt vitamin orqanizmin lıoyat vo foaliyyotı üçün son doroco 
zorııridir. C' vitamini zülal sintezi vo kollagen omolo golmosıııdo işti
rak edir. Vitamin çatışmadıqda beynin foalıvyoti zoılloyır vo oradakı 
zülal sintezi deyilir. Bıtkıdokı К vitamini qansızmanın qarşısını alır.

Bitkinin torkıbnukıki oxılleın qaııııı laxlalanıııasmı siirotloııdı- 
ıır. ().5%-lı tlomlomosi iso qaııııı laxtalanmasın! ö()".,-o qodor artırır.

Boymadoroııdon insanlar lıolo qotlim dövrlordon nıüxtolıl xos- 
t V) 11 к 1 or i ıı ıııüalıeosindo istilado etmışlor. Polşada modo-bağırsaq. 
Bolqarıstanda yel, qızılca, qaraeiyor xostoliklorndo, baş ağrılarında, 
fraıısada qıırdqovııeıı. sıdıkqovucıı, oyandırıeı, toııuslaşdırıeı vasilo 
kimi geııış istilado olunur. Bitkinin tozo şııosi voromuı ıııüalıeosindo 
vo qaııazlığı zaıııam totbıq edilir.

Qıda ıııoqsodi ılo boyamodoronin yarpatp çıçok vo cavan 
/oğlarındaıı ıstıfado etlırlor. Tozo yaşıl hıssnsını ot vo balıq xüroklo- 
I in in, oııtlaıı hazırlanmış odviyyoli matldom iso salat vo vmcqı ctlorm 
toıkıblorıııo qatırlar. Bişmiş xomırın vo kompotların torkıbıno daxıl 
edırlor. Qurudulmuş yarpaq vo çıçok hıssolornıdon cüvlıor. likör, 
çaxır, şırolor, muss vo s. hazırlanır. Bitkidoıı alnımış etir çağından 
otrıyvat vo likör soııayesındo istilado edilir.

Boymadoroııdon hazırlanmış preparatlardan qankosici kimi 
ıııodo-baüırsaq. böyrok vo s. xoslolikloriniıı miialieosindo istilado 
olunur. ()ııu başqa yem bi tk i lori ılo qarışdıraraq silos hazırlayırlar.
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Boyımadərənı qida məqsədləri üçün tam çiçək açan dövrdə, 
yəni tərkibində ən çox eyir yağı toplanan vaxt yığırlar. Toplanmış 
xammalı açıq havada və yaxud daim havası dəyişən kölgəli yerdə 
qurutmağı məsləhət görürlər.

Ölkəmizdə boymadərən ehtiyatınının çox olmasına baxmava- 
raq. biz onu qorumalı və düzgün yığımına xüsusi diqqət yetirməli
yik: kökü zədələnməməli və yaxud köklə birlikdə çıxarılmalıdır.

Yeyinti və müalicə məqsədləri üçün bitkinin ancaq yuxarı his
səsi ehtiyatla kəsilib götürülməlidir; belə olduqda ona heç bir zərər 
gəlmir və gələn il yenidən çiçək açaraq normal şəraitdə məhsulver- 
mə qabiliyyətinə malik olur.

Boyınadərəndən hazırlanım qidalar və içkilər. Boymadərən 
salatı. 150 q kələm turşusu, 25 q göy soğan. 5 q boymadərən, 10 q 
bitki yağı və istiot götürün. Kələmin üzərinə doğranmış cavan bov- 
madəron yarpağı, soğan əlavə edin. 1 dəqiqə qaynadıb duz və bitki 
yağı ilə qarışdırıb, alman salatı süfrəyə verin.

Boymadərən supa. Otlə bişirilmiş supun lıazır olmasına 3-5 
dəqiqə qalmış, boymadərəniıı yarpaq və çiçəyindən hazırlanmış tozu 
əlavə edib süfrəyə verin.

Boymadərən tozu Boymadərənin cavan yapaq və çiçəklərini 
toplayıb daim havası dəyişdirilən kölgəli yerlərdə qurudun, həvəng- 
dəstədə döyüb narın toz halına salın. Oləkdən keçirib, tünd şüşə 
qablara doldurub, ağzını möhkəm bağlayın. Yeri gəldikdə ət. balıq 
və sup xörəklərinin tərkibinə qalın.

Boymadərənlə ət qızartması. Otı tikələrə bölüb lavaya düzün, 
mətbəx plitəsində qızardın. Qızardılmış ətin üzərinə boymadərən 
tozunu ədviyyat kimi səpib süfrəyə verin.

Boymadərən içkisi. 20 q quru boymadərənin yarpaq və çiçək 
tozu, 2 stəkan şirə, 1 stəkan bal və 3 litr su götürün. Boymadərən 
tozunu suya əlavə edib, 5-10 dəqiqə dəmləyin, 3 qat cunadan süzün, 
şirə və bal qatıb qarışdırın. Sonra şüşə qablara doldurub soyuq verdə 
saxlayın. Miivallq xörəyin yanında süfrəyə verin.

Boymadərən içkisi. 0 q qılıqotu yarpağı, 5 q qoz yarpağı. Ю q 
boymadərən, 80 q şəkər tozu və 1.4 q limon turşusu götürün.

Qıtıqotunu, qoz yarpağını və boymadərən i suda yuyub 2-3 sm 
ölçüdə doğrayın, üzərinə 200 ml qaynar sıı töküb. 2-3 dəqiqə qaçara
dın. Alınmış məhlulu 2-3 saat sakit saxlayın. Sonra alınmış çıxarışı 
cunadan süzüb, şəkər tozu və limon turşusu ilə yanaşı 300 q soyuq 
su əlavə edin. Sonra alınmış içkini yaxşıca qarışdırın, qablara tökə
rək içərisinə 15 q buz salıb, süfrəyə verin.
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Ogeyana (Dəvodabanı) — Tussilago

Xalq arasında ögcyananı daha bir neçə adla (gülliiotıı. ağımtıl, 
ayı pəncəsi, ikiüzlü, vaxtsız və s. adla) çağırırlar.

Ögeyana — Tııssilago farfara. Hündürlüyü 20-25 snr-ə çatan 
sürünən uzun şaxəli kökiimsova və nazik kök sisteminə malik olah 
çoxillik ot bitkisidir. Yumşaq tüklərlə örtülü gödək çiç:ək gətirən 
gövdəsi vardır. Yazın əvvəllərində təzə yarpaqlar formalaşmamış 
çiçəkləyir. Kökətrafı yarpaqları uzun saplaqlı, dairəvi-ürəkvari, 25 
sm dıametrdə olub, iisl hissəsi tiind-yaşıl, alt yarpaqları yumşaq ke- 
çəvaridir. (,’içəkləri 25 sm diametrdə olub, qızılı-sarı rəngdə gövdə
nin zirvəsində səbətdə toplanmışdır, (,’içəkaltlığı çılpaqdır, bir sıralı 
örtüyünün qaidəsiııdə xırda yarpaqcıqları vardır. Bitki mart-aprel ay
larında çiçəkləyir, meyvələri may iyunda yetişir. Bitkinin çiçəkləri 
nəmli çiskinli havalarıla və eləcə də axşamlar yunuılıı olur, (,'ıçək 
açıb qurtardıqdan sonra yarpaqlar formalaşmağa başlayır. Yarpaqlar 
tam inkişaflarını mayın axırı və ya iyunun əvvəllərində başa çatdırır.

Ogeyana Azərbaycanın Samıır-Dəvəçi ovalığında. Şamaxı, 
Ağsu. İsmayıllı. Balakən, Xaqalala, Oğuz, Qəbələ rayonlarında, bir 
sö/lə Böyük və Kiçik Qafqaz ərazilərində yayılmışdır. Bitkiyə ən 
çox çay kənarlarında, daşlı yamaclarda, arxların kənarlarında rast 
gəlimik olar. Ogcyaııaınn zəif yaşıl rəngli yarpaqları küləkdə əs
məyə başlayır. Yazıçı V.Q.Korolenko ögcyananı belə təsvir cılir: 
«aşağı hissəsi ağımtıl yumşaq tüklərlə örtülü olub ana əli kimi isti, 
vııxarı hissəsi tünd yaşıl rəngli «gücyana» kimi soyııqdur». Bu 
doğrudan da belədir: parlaq üst hissəsi soyııqdur, alt hissəsi keçəvari 
tüklərlə örliilü olub istidir. Bitkinin adı elə buradan götürülmüşdür. 
Bitkinin latınca adı «tııssı-lyaqo» olub «öskürək» deməkdir. Bu da 
onun çiçək və yarpaqlarından öskürəyin müalicəsində istiladə olun
masına işarədir. Bitkinin yarpaqlarından, nadır hallarda isə çiçəklə
rindən müalicə məqsədləri üçün istifadə edilir. Yarpaqlarını yayın 
əvvəllərində 0,5 sm uzunluğunda saplağı üzərində qalmaqla dərib 
toplayırlar. Sonra mehvııran. kölgəli açıq havada sərib qurudurlar.

Bitkinin çiçək səbətcıymdən laradiol-(',„l I t a r a k s a ı ı l m -  
( ğ j  İ , (), (ctılasctat). stiqmasterin-t\„1 1 „O, Пtostcrın-(' .,11 lxO. hcp- 
tako/an-O. il„, və sistostcrın. Ilavanoıd maddələri və s. tapılmışdır. 
Yarpaqlarından isə 6-7.36 selikli maddə, sapının, qaley, alma, çaxır 
və askorbin turşusu. 5.18% karotin. 2,63% tııssıllagin. acımtıl qlüko- 
zıd. mulın. dekstriıı polısaxarıdlərı. efir yağı, rulın. lupero/ıd Паѵо- 
noidləri. 5 mq% C' vitamini, sitosterin və s. aşkar edilmişdir. Bundan



başqa, bitkinin yarpaqlarının tərkibindən 10,2% kül, 37,7% rnq/q-K, 
10,9-Ca, 4,3-Mg, 0,2-Fc makroclcmcntlori, 0,14-Mn, 0,78-Si, 0,6- 
Zn, 0.27-Co. 0,4-Mo. 0.3-Cr. 0.07-ЛІ, 0.05-Ba, 0,02-V, 25-Se. 0.21- 
Ni, 0,01-Sr. 0.24-Pb. 8-Ag. 0,09-1, 107.10-Br, 40-B mq/q mıkrocle- 
ıncntləri tapılmışdır. Cd, Zi, Ли mikroelcınentlori müəyyən edilmə
mişdir.

Ogeyanadan dərman bitkisi kimi yox qədim zamanlardan isti
fadə etməyə başlamışlar. Müalicə məqsədləri üçün birinci dəfə Ro
ma xalqları istifadə etmişdir. Dioskorid və Ptiniy bitkinin yarpaqla
rından lıa/ırlanan dəmləməsindən və tüstüsündən soyuqdəymədə, 
öskürək və nəfəs yolları xəstəliklərində işlətmişlər. 11 ippokrat isə 
bəlğəmgətirıci vasitə kimi tətbiq etmişdir.

Himi təbabətdə qurudulmuş yarpaqlarından 5 q götürüb qaynar 
suda çay kimi dəmləyib soyuqdəymələrdən baş verən tənəffüs yol
lan xəstəliklərində sinəyıımşaldıcı və bəlğəmgətirei öskiirək dər
manı kııni, xüsusən bronxıldə və ağ ciyər xəstəliklərində iltihabı 
aradan qaldırıcı vasitə kimi qəbul edilir. Təzə dərilmiş yarpaqların 
dan alınmış şirəni şəkərlə və ya balla qarışdırıb bronxitdə, xüsusən 
bu xəstəliyin törətdiyi şiddətli öskürək zamanı və eləcə də səsiıı tu
tulması zamanı gündə 4-6 dələ xörək qaşığı ilə içirlər. Sinə çayının 
və təıiədici çayların tərkibinə daxildir.

Xalq təbabətində qurudulmuş yarpaqları yandırıb tüstüsündən 
qıırıı öskürəyə və ya astmaya tutulmuş şəxslər ınqalyasiya edirlər. 
Yarpaq və çiçəklərindən çay dəmləyib soyuqdəymələrdə tərlədıu 
kimi, sarılıqda, böyrək və sidik kisəsi, mədə xəstəliklərində, ağ ci
yər qanqreııasında, bağırsaqların selikli qişasının iltihabına qarşı içi 
lir. Təzə dərilmiş yarpaqları əzib miixtəlıf mənşəli yoluxucu dən 
xəstəliklərinin müalicəsində işlədirlər.

Ögcyananm çiçək və yarpaqlarından ədxivvat kimi bir su a 
Qərb ölkələrində sup, şorba və ət xörəklərinin tərkibinə qatırlar. (,'ı 
çəkləri isə ət xörəklərindən hazırlanan yeməklərə qızılı sarı rəng 
vermək üçün əlavə edilir.

Andız — Iııııla

Bu bitki ən çox Orta Aralıq dənizi ölkələrində, İranda. Monqo
lustanda, Qafqazda, o cümlədən Azərbaycan ərazisində geniş yayıl
mışdır. Buna ən çox çay, göl, çəmən, meşə kənarlarında, dağlıq zo
nalarda rast gəlmək olar.

Andızı mədəni halda Şimali Amerikada və bır sıra Avropa öl
kələri xalqları ədviyyat, qida, efir yağlı və boyaq xüsusiyyətlərinə 
görə geniş sürətdə əkib becərirlər.

Andız—  Inula heleııiunı hündürlüyü 1,5-2.5 m olan çoxillik 
ot bitkisidir. Ətli kökiimsova, gövdəyə və yoğun köklərə malikdir. 
Kök və kökiimsoviarı əksər halda çoxbaşcıqlı, çəkisi 600-1800 q-a 
qədər olub, bir və yaxud bir neçə gövdə və çoxlu iri kökətraiı yar
paqlardan ibarətdir. Kökləri xaricdən bozumtul-qonur, daxildən isə 
sarımtıl, kəsilmiş halda havada qaldıqda isə göyiimtül-boz rəngdə 
olur. Növbə ilə düzülmüş iri, iizunsov ovalşəkılli, yuxarıya doğru 
tədricən nazıkləşən. tünd yaşıl rəngli yarpaqları vardır. Gövdəsinin 
başında qızılı-sarı rəngli gözəl çiçəkləri səbət əmələ gətirir, (,'içək 
səbətinin kənarında dılşəkilli. ortada isə boruşəkilli ikicınsli çiçəklər 
yerləşmişdir.

Meyvəsi uzunsov, dördkiinclü, qonurumtul rəngli toxumcadan 
ibarətdir. 1000 ədəd toxumun çəkisi 1-1.5 q-dır. Andız toxumları 
əlverişli şəraitdə saxlandıqda onlar cücərmə qabiliyyətini 3-4 ıl sax
laya bilir.

Andız ciıısı atlı haqqında məlumatlara Plimyuı. (,'elsanm, Dms- 
koridın əsərlərində rast gəlirik. «İnııla lıelemum» yunan sözii olub, 
«boşaltmaq», «təmizləmək» deməkdir. Bu da aıulızın müalicəvi təsi
rə malik olduğunu göstərir.

Növün atlı «heleııiunı» yunan sözü olub, «lıclıos» günəş de
məkdir. Böyük təbiətşünas alım Plııııy yazır ki, andız bitkisi Zevs və 
l.edinın qızı Yelenaııın göz yaşlarından yaranmışdır. Belə ki, f'raıı- 
sada baş vermiş Troyan müharibəsi zamanı öz ata və anasının ölüııı 
xəbərini eşidən Yelenaııın axıtdığı göz yaşlarından cücərmişdir.

Ukravııa xalq rəvayətlərinin birində deyilir ki. Andız adlı gözəl 
bır xanını çarın sevimli adaxlısı olmuşdur. Bitkinin atlı da buradan 
götürülmüşdür.

Dünya florasının tərkibimlə andızın 1 20-yə qədər növü yayıl
mışdır. Qafqazda 19, Azərbaycanda isə 13 növü məlumdur. Təbii 
halda keçmiş SNRİ-də çox yayılmışdır. Respublikamızın ərazisində 
də andızın bol ehtiyatı vardır. Andız ən çox Böyük və Kiçik Qafqaz
da. Naxçıvan MR-də, Şəki. Zaqatala. Lənkəran. Astara rayonlarında 
daha çox yaxılmışdır. Aııdıza əsasən meşə kənarlarında, kolluqların 
arasında, sulu çəmənliklərdə, arxlaruı kənarlarında və s. yerlərdə 
rast gəlmək olar. Arealı orta dağlıq zonasından subalp çəmənlikləri
nə qədər qalxır.



Andız bilkisi çox qiymətli ədviyyat və texniki bitki sayılır. 
Ondan dərman, şəkərli maddə, efir yağı, boyaq maddəsi və s. alınır. 
Dərman bitkisi kimi təbabətdə çox qədimdən məlumdur. Hippokrat. 
Teofrat, Qalen və başqalarının əsərlərində də andız haqqında məlu
mata rast gəlinir.

Qədim Yunanıstan və Romada andızdan qida bitkisi kimi isti
fadə ediblər. Hazırda Hindistan, Tibet, Çin və bir sıra Avropa ölkə
ləri təbabətində andızdan geniş istifadə edilir. Onun köklərindən ha
zırlanmış preparatlar mədə xəstəliklərində, tənəffüs yollarının ilti
habında, yumşaldıcı, bəlğəmgətirici və sidikqovucu dərman kimi 
işlədilir. Bundan başqa, andızdan hazırlanan dərman preparatların
dan bronxial astmada, su çiçəyində, yel xəstəliklərində, dərinin səp
gili xəstəliklərində, qaşınmalarda, dəınrov, irinli yaraların və s. müa
licəsində də tətbiq olunur. Bitki qaraciyər, böyrək xəstəliklərində, 
ağciyər vərəmində də işlədilir.

Andız həlimi astrna xəstəliyində, bronxitdə müsbət təsir göstə
rir. llipertoniya xəstəliyi iiçiin onun həlimi çox xeyirlidir. Belə xəs
tələr 15-30 q andız kökünü 3 stəkan suda qaynadıb gündə 3-4 dəfə. 
3 saatdan bir hər dəfə 1 xörək qaşığı qəbul edə bilərlər.

Yerüstü hissəsində 0,5-3%-ə qədər alantopikrin acı maddəsi
nin olduğu da müəyyən edilmişdir. Kökünün tərkibində 6,23 mq kül. 
14,5% K, 7,40'% Ca, 1,90% Mg. 0,50% Fe ınikroelementləri, 0,11% 
Mıı, 0,38%, Cu, 0,27%, Zn, 0,1 1%, Со, 0,04%, Cr, 0,15%. Al, 10.00",, 
Se, 0,14%, Ni, 0,15%, Sr. J, 14,00%, В və s. makro- və mikroclemeııt- 
lər vardır, himi təbabətdə cövhərindən xroniki tənəffüs yollarının 
iltihabında, ağciyər vərəmində və soyuqdəymələrdə, öskürək əley
hinə bəlğəmgətirici vasitə kimi işlədilir. Köklərindən alınan sekvit- 
repen laktonlardan hazırlanan allaton preparatlarından mədə, onikı- 
barmaq bağırsaq xəstəliklərinin müalicəsində istifadə edilir.

Müasir elmi təbabətdə alantol preparatından revmatı/m. qrip, 
allergiya, mədə və eləcə də ağciyər xəstəliklərində istifadə olunur.

Xalq təbabətində aııdızın qurudulmuş çiçəklərindən çay dəm
ləyib soyuqdəymədə baş verən tənəffüs yolları iltihabında, vərəm 
xəstəliklərində sinəyumşaldıeı və iltihabgötüriicü dərman kimi içir
lər. Kökləri iştahartırıcı, ödqovucıı, sidikqovucu, tərlədici vasitə ki
mi işlədilir. Yarpaqlarından və köklərindən çay dəmləyib şəkər 
diabetində, daxili qanaxmalarda və babasil xəstətiklərındə qaııkəsıeı 
kimi içirlər.

Otirli kökü narın toz halına salaraq ədviyyə kimi qənnadı sə
nayesində işlədilir. Kök və kökümsovu payız və yaxud erkən ya/da
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torpaqdan çıxarılır. Suda yuyulub sərin, açıq yerdə qurudularaq sax
lanılır, 1 ton yaş xammaldan 350 kq quru kütlə alınır.

Andız mürəbbəsi. Təzə andızı təmizləyib adi qayda üzrə bal 
və suda yumşalana qədər qaynadırlar. Dadının xalis ətirli olması 
üçün azacıq ədviyyə də əlavə elmək münasibdir. Andız mürəbbəsi 
sidikqovucudur, böyrək və sidik kisəsini isti saxlayır.

Hindistanda andız yel xəstəliyinin ən gözəl dərmanı sayılır. 
Almanlar bu bitkinin çay və ekstraktını mədə xəstəlikləri, köklərin
dən hazırlanmış məlhəmi isə sövda və dəri qaşınmaları zamanı isti
fadə edirlər. Avstraliyada həlimindən qurdqovucu vasitə kimi istila
da olunur.

Hazırda Bolqarıstanda andız həlimi mədə və bağırsaqlarda ilti
hab prosesinə qarşı geniş istilada edilir. Bir sıra alimlər göstərir ki, 
bu həlim mədə turşusunu artırır. Ona görə də andış çayını iştahartı- 
ran. həzm prosesini nizama salan təbii dərmanlardan hesab etmək 
olar. Andızdan qiymətli müalicə çayları da hazırlanır.

Andız çayını hazırlamaq üçün quru andız kökuıni I stəkan qay
nanmış soyuq suya töküb 8 saat dəmləyirlər (sııtkaiıq norma), sonra 
tən/.!fdəıı süzüb xörək qaşığı ilə hər 3 saatdan b:ı içirlər. Andız hə
limini hazırlamaq üçün 6-9 ədətl kökü 2 stəkan suda, 1 o-ı qalana 
qəılər qaynadırlar. Belə həlimi 1-2 xörək qaşığı ilə hər saatdan bir 
qəbul edirlər.

Xəstəlikdən zəifləmiş adamlara tez taqətə gəlsin deyə, «andız 
şərabı» verirlər. Bu şərabı hazırlamaq üçün 0,5 litr şirin çaxıra 12 
ədəd xırdalanmış andız kökü töküb, 10 dəqiqə qaynadırlar. Soyu
duqdan sonra ikiqat tənzifdən süzürlər. Iləmin şərabdan xəstəyə 
«üııdə 2 dəfə (hər dəfə 50 q) xörəkdən qabaq verirlər.

Bərk sovııqdəymə, oskıirək v ə  zökəm zamanı çay əvəzinə an
dı/. çayı çox faydalıdır. Belə hallarda 15 ədəd andız kokiinii soyuq 
sına töküb on dəqiqə qaynadır və içirlər. Köklərinin tərkibində 
40%,-ə qədər iııulın maddəsi vardır ki, bundan da texnikada qiymətli 
şəkərli maddə almaq mümkündür.

Cida məqsədləri üçün bitkinin ancaq kökümsovlarındaıı istifa
də olunur. Kökiimsovları hissələrə bölür, qurudur, üyüdüb un halına 
salırlar. Una acılıq verəıı aşı maddəsini kənar etmək üçün onu 3 dələ 
su ilə yııvurlar. Bu əməliyyatdan sonra unu qurudur, qoğal, kökə, 
kotlet, müxtəlif peçenye növləri hazırlayırlar. Bu undan müxtəlif xö
rəklərin tərkibinə də qatırlar.

Bır sıra Avropa ölkələrində və ABŞ-da aııdızın kök və kökiim- 
sovlarından hazırlanmış ətirli cövhərlərdən qənnadı sənayesində



konfet, marmelad, likör, spirtsiz içkilərin, qida konscntratlarınm tər
kibinə qatılır. Bundan başqa cövhərindən konserv sənayesində geniş 
istifadə edilir.

Andızdan hazırlanan qida məhsulları və içkilər. Andızdan tə
rəvəz su pu. 80 q ağ kələm, 200 q kartol, 20 təzə andız kökü, 20 q adi 
soğan, 50 q təzə pomidor, 20 q ərinmiş yağ götürün. Kələm və kar
tofu doğrayın, ət həliminə töküb bişirin. Xörəyin hazır olmasına 10
15 dəqiqə qalmış doğranmış soğan, andı/, kökü və pomidor əlavə 
edib süfrəyə verin.

Andızdan vələnıir sıyığı. 200 q vələmir yarması (herkules), 50 
q təzə andız kökü, 400 q süd, 20 q şəkər. 2 stəkan su və duz götiiıün. 
Südü qaynar suya qarışdırın, ət maşınından keçirilmiş andız kökü, 
şəkər tozu və duz əlavə edib qarışdırın. Sonra zəil yanan odun üzə
rinə qoyub bişirin.

Andızdan alma kompotu. 300 q alma, 150 q şəkər, 50 q təzə 
andız kökü və yaxud 10 q qurusundan, 1 q limon turşusu, 1 litr su 
götürün. Qaynanmış suya qənd şirəsi lökiib, tam həll olana qədər 
qaynadın. Andız əlavə edib, hazır olana qədər bişirməni davam etdi
rin. Sonra lımoıı turşusu əlavə edib lıa/.ır məhsulu soyudun, qablara 
töküb süfrəyə verin.

Andız kisedi. 25 q quru andız kökü, 150 q şəkər tozu. 35 q kar
tof nişastası. 1 litr sıı götürün.

Andız kökünü yumşalana qədər suda bişirin. Sonra həlimi 
siiziin, şəkər toz.ıı, mərcan şirəsi əlavə edib qarışdırın. Soyudaraq 
qablara doldurub süfrəyə verm.

«Doqquz pitc» içkisi. 300 q ləzə və yaxud 50 q quru aııdı/ 
kökü, 100-150 q şəkər toz.ıı. 0.5 stəkan mərcan şirəsi, 1 htr su 
götürün. Təzə andı/ kökünü xırıla hissələrə doğrayıb 20 dəqiqə qa\- 
ııadın. Həlimi süzüb tərkibinə şəkvir tozu, mərcan şirəsi töküb qaıiş- 
dırm. Soyudun, qablara doldurub siilrəyə qoyun.

Andız cövhəri. 0.5 litr araq. 10 quru andız götürün. Arağa quru 
andız kökü əlavə eılıb 10-12 gün saxlayın. Sonra üçqat cunadan 
süzüb şüşə qablara doldurun. Sərin yerilə saxlayın.

Andış şirəsi. 0.5 litr araq. 15 q quru andız kökü. 500 q şəkər 
tozu, 0,5 stəkan su götürün. Andız kökünü 30 dəqiqə suda qaynadıb 
suyunu süz.iin. Şəkər tozu əlavə eılııı. Şəkər tozunu həll olana qədər 
qızdırın. Sonra araq əlavə eılıb qaynayana qədər qızdırın, soyudaraq 
şüşə butulkalara doldurun. Sərin yerdə saxlayın. Yeri gəldikdə qab
lara doldurub süfrəyə verm.

Andız povidlosu. I kq təzə andız kökü, 50 q sirkə esensiyası. 1 
litr su götürün. Suyu ehtiyatla sirkə cseıısiyasına daxil edib, qayna
yana qədər qızdırın. Aıııiız köküııii ət maşınından keçirərək məhlu
lun üzərmə əlavə edin, 2-3 saat sııkə turşusunun iyi çıxana qədər 
qaynadın. Bişirilmə zamanı karbolııılrat inuliıı meyvə şəkərinə (frıık- 
to/aya) çevrilir. Hazır povıdlonu soyudun, şüşə balonlara doldurub 
sərin yerdə saxlayın. Yeri gəldikdə çayla için. Bundan əlavə, andız 
PovKilosundan marmelad içi və s. məqsədlər iiçiin istifadə etmək 
olar.

Okilib becərilin» xüsusiyyətləri. Anılızı qabaqcadan şum
lanmış. alaq otlarından təmizlənmiş və cərgələr salınmış sahələrdə 
toxum və şitillə əkib becərirlər. Bəzi hallarda kök və kökiimsovları 
vasitəsik) əkirlər. Anılızm toxum və şitillərini qida sahələri bir- 
bırıııılən 70x40 sm aralı olmaqla əkib becərməyi məsləhət görürlər.
1 hektar sahəyə 5 kq-a qədər to.xıım səpilir. Anılızı çoxillik bitki ki
mi əkib becərirlər. O, əkildiyi birinci ildə yalnız kökətrali yarpaqlar 
əmələ gətirir. İkinci ilin sentyabr-oktyabr aylarında çiçəkləyir və 
meyvə verir.

Andız əkilən sahələrə qabaqcadan hər hektar sahəyə 400-500 
kq sııpcrolbsfat, 200-250 kq kalium duzu verilir.

Məhsuldarlığı. Anılızm kök və kökümsovuıııı ikıııcı ıliıı payı
zının son aylarında yerdən qazıb çıxarır, torpaqılan təmizlədikdən 
sonra suda yuyur, xırda hissələrə doğrayıb mchvuraıı çardaqların al
tına sərib qurudurlar. Hər hektar sahəılən yaş halda 10-20 ton, quru 
halda isə 0-7 ( xammal əlilə olıuıur. Kök və kökümsovunun tərkibin
dən 0.5-0.0% efir yağı almır.

Sabahgiilii — Tagetcs L.

Diiııya florasının tərkibinilə 32-yə qədər növü yayılmışdır. Tə
biətdə bu növlərə ən çox Afrika və Cənubi Amerika ölkələrində rast 
gəlmək olaı. Keçmiş SSRİ-də Qalqazda. o cümlədən Azərbaycanda 
4 növü 1 mədəni. ılü/qalxan sabahgiilii T.eıecta, şaxəli sabalı- 
gülü T.patııla, nazikyarpaq sabahgiilii T.tcnuılolıa. yabanı 
l.sgnata yayılmışdır. Sabahgiilii cinsinin əsas üç ııövii bəzək məq
sədilə əkilib-becərilir. Bu cinsin 00-a qədər soıtıı və forması yayıl
mışdır. Respublikamızın şəhər, rayon, qəsəbə və kəndlərində sabalı- 
gülü cinsinin 1 O-dan artıq sort və formalarından bəzək və yaşıllaş
dırma işlərində istifadə edilir.
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Hazırda ölkəmizdə tibb və yeyinti sənayesi üçiin tələb olunan 
Xıuətiouid maddəsi kökdən, balqabaqdan, pomidordan və başqa tə
rəvəz bitkilərindən alınır. Apardığımız hesablamalar göstərir ki, 1 kq 
karotinoid maddəsi əldə etmək üçün ayrı-ayrılıqda 15 ton kök, 20 
ton balqabaq və 18 ton pomidor sərf olunmalıdır.

Lakin bizim öyrənib aşkar etdiyimiz məxmərgiilü bitkisinin 
500 kq quru çiçəyindən 1 kq-dan artıq karotin və külli miqdarda fla- 
vonoid maddələr əldə etmək olar. Bu da milyon dollarla gəlir əldə 
etmək deməkdir. Məxmərgiilü bitkisi həmçinin efir yağlı və əd- 
vıyyatlı bitki sayılır. Gürcü xalqı çox qədimlərdən başlamış hazırkı 
dövrə kimi onun çiçək, qönçə və cavan yarpaqlarından bir çox xö
rəklərə ətir, qızılı-sarı rəng vermək üçün qatqı kimi daxil edirlər. 
Nabahgüiü ədviyyatından hazırlanan xörəklər yaxşı həzm olunmaqla 
yanaşı, orqanizmin vitaminlərə tələbatını qismən təmin etmiş olur. 
Bundan başqa, sabahgülüniin cavan yarpaq və zoğlarından xiyar, 
pomidor, kələm, tutma və turşulara əlavə edilir.

Respublikamızın ərazisində sabahgülü bitkisinin plantasiyala
rını yaratmaq məqsədilə ayrı-ayrı nəbatat institutlarının toxumçuluq 
laboratoriyalarından 20-yə qədər sabahgülü sortu əldə edib təcrübə 
işləri apardıq. Təcrübə zamanı onun boyaq və ədviyyat təbiətli məh
suldar lorma və sortiarını aşkar etdik. Bunlar aşağıdakılardır:

Narıncı floribunda. Bu, hündürlüyü 45-50 sm, qollu-budaqlı, 
seyrək yarpaqlarla əhatə olunmuş kol formalı birillik ot bitkisidir. 
Budaqları oduncaqvarı möhkəmdir, hamaşçiçəkləri qərənfil tipli, 
dıametri 4-6 sm, varmışar formalı, çoxiəçəkli, sarı-narıncı rənglidir. 
Tərkibində 7-8% boyaq maddəsi ilə yanaşı, 0,5-0.7 mq% ədviyyat 
xassəli efir yağı saxlayır.

Prints (şalızadə) limonu. Bu, kol formalı 70-00 sın 
hündürlüyündə, diizqalxan, 55-65 sm enində, orta dərəcədə bııdaq- 
laııaıı bitkidir. Budaqları odııncaqlaşan, möhkəm, dairə lormalıdır. 
I lamaşçiçəkliləri qərənfil tipli, şarşəkilli iridir. Çiçəkləri sarıdır. 
Boyaq və ədviyyat bitkisi kimi qiymətlidir.

Mündiir sarı. Hündürlüyü 100-1 10 sm olub, yığcam formalı. 
50-90 sm enində, diizqalxan simmetrikdir. Budaqları odııncaqvaıı. 
romb formalıdır. Hamaşçiçəkləri qərənfil tipli, yarımdairəvi. yarıın- 
iəç. olub, diaınelri 7-9 sırı-dir. Çiçəklərinin rəngi parlaq-sarıdıı. 
Tərkıbmdo 10-12% boyaq maddəsi və 0,6-0,7% xoş ətirli elir\agı 
vardır. Qatqı kirnı müxtəlif qida məhsullarının tərkibinə qatıla bilər.

Gümüşü işıq. Diizqalxan, kol 70-90 sm hündürlükdə, yığcam, 
eni 45-55 sm, tərs konusvari formaya malik ot bitkisidir. Budaqlaıı
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yoğun, möhkəm, dairəvidir. Hamaşçiçəkləri yastı şar formasındadır. 
Çiçəkləri yarımiəçəkli, iri, ətirsiz, sarımtıİdir. Ləçəklərində 17% 
boyaq və ətirli maddə vardır. Odviyyat kimi qiymətli xammaldır.

Qızıl dollar. Ilüııdiirliiyii 90-110 sm, diizqalxan, yığcam for
malı. eni 60-80 sm-dir. Budaqları oduııcaqlaşmış. yoğun, möhkəm, 
dairəvişəkillidir. Hamaşçiçəkləri qərənlil formalıdır. Çiçəkləri iridir. 
Ləçəklərində 1 1.5% boyaq və 0,8-0,9% xoş ətirli maddə vardır. Tq- 
bıı qida boyası və ədviyyat xammalı sayıla bilər.

Qızıl işıq. Hündürlüyü 90-100 sm, diizqalxan, eni 60-80 sm 
olan ot bitkisidir. Budaqları möhkəm, dairəvi formalıdır. Hamaşçi
çəkləri qərənfil tipli, iri, parlaq narıncı rənglidir. Odviyyat və boyaq 
təbiətlidir. Ləçəklərinin tərkibində 12.3% boyaq maddəsi var.

Narıncı xrizaııtcma. Hündürlüyü 85-90 sm, eni 50-60 sııı olan 
ot bitkisidir. Budaqları dairəvi şəkildə möhkəmdir. Hamaşçiçəkləri 
xrizaııtcma lormalı iridir. Ləçəklərində 10,5% boyaq, 1.0-1,2% xoş 
ətirli maddə vardır. Odviyyat və təbii boyaq bitkisi sayıla bilər.

ÇətiıTi qızıl. Hündürlüyü 70-100 sm, diizqalxan. yığcam lor- 
malıdır. Hamaşçiçəkləri xrizaııtcma tipli, varmışar şəkillidir. Lə
çəklərində 15-16% boyaq və 1.2-1,3% xoş ətirli maddə vardır.

Qızıl çətir. Hündürlüyü 60-80 sııı, cnı 50-55 sm. dü/qalxandır. 
Budaqları oduııcaqlaşmış. dairə formasındadır. Hamaşçiçəkləri va 
rımşar.şəkıllı, çoxləçəklıdıı. çiçəklən qızılı-sarıdır. Qıvıııəllı ləbıı 
boyat] bitkisidir.

Harmoniya — larhcnklanq. Hündürlüyü 60-70 sııı, qollu- 
budaqlı, 50-60 sm cıııııdə budaqkıııandır. Budaqları sərt, dairə for
masındadır. Hamaşçiçəkləri qərənlil tipli yarımşarşəkıllıdıı. Çiçək
lərinin yuxarı hissəsi məxıııərvari. qıııııı/.ı-qəhvəyi. aşağı lııssəsı isə 
sarımtıİdir. Hamaşçiçəkləri narıncı və sarı-narıncıdır. Ləçəklərində 
N.7°<> bovaq maddəsi varılır. Qıda boyası kimi qiymətli xammal he
sab edilə bilər.

Narıncı alov. Hündürlüyü 20-25 sm. eni 25-30 sııı. şar formalı, 
bııdaqlanan. sıx Yarpaqlarla əhatə olunan birillik ot bitkisidir. Budaq
ları möhkəmdir. Hamaşçiçəkləri xrizaııtcma tipli, kənarları azca 
dalgavarıdır. Çiçəklərinin yuxarı lııssəsı qırınızı-qəhvəyi rəngdə 
məxıııərvari, sarı ləçəkləri;» əhatə olunmuşdur. Qiymətli ədviyyat və 
qida boyasına malik olan bitki sayıla bilər.

Siray. Bu. 20-25 sm hündürlüyündə. 30-40 sııı cıııııdə. sıx bu
daqlarla əhatə olunan bitkidir. Ilamaşçıçəkəri qərənlil lormalı. уа- 
runə.xmər və ya tam məxmər, şarşəki 11 ulır. Hamaşçiçəkləri ıkı rəng
lidir. Çiçəklərin yuxarı lıissəsı qəhvəyi, aşağı hissəsi sarımtıldır.



Sabahgülii çarpaz toplanan bitkilərdən hesab olunur. Bəzən bo- 
rus^Gili çiçəklərində öz-öziinə tozlanma da müşahidə edilir. Bır 
ııöviin sort və forması digər növün sort və formasını asanlıqla toz
layır. Nəticədə, sortlar və formalar bir-birinə qarışır. Çox məhsuldar 
■ L . bitki az məhsuldar olan sort və formaya çevrilir. Bunu nəzərə 

alıb sabahgülii bitkisinin sort və formalarını bir-birindən 200-250 m 
aralı əkmək məsləhətdir.

Sabahgülii istisevən bitkidir. 20-25° (30°) temperaturda yaxşı 
inkişaf edir və bol məhsul verir.

Qeyd etmək lazımdır ki. sabahgiilü bitkisinin qiymətli boyaq, 
dərman, efir yağiı (ədviyyatlı) və yem xiisusiyyətli bitki olduğunu 
nəzərə alıb, onu respublikamızda geniş surətdə əkib-becərmək 
qayğısına qalmaq tazımdır.

Sarıçiçək — Carthamus L.

Dünya florasında sarıçiçəyin 30-a qədər növünə rast gəlmək 
olar. Vətəni Orta Aralıq dənizi ölkələri və Mərkəzi Asiya hesab edi
lir. Yabanı halda Əıəbistaıı, Afrika, Çin, Vyetnam, Yaponiya, İran və 
Amerika ölkələrində yayılmışdır. Qafqazda, o cümlədən Azər
baycanda 5 növü vardır. On qiymətli növii -  Carthamus tinetorius 
hesab edilir.

Boyaq salloru boyaq bitkisi kimi ərzaq və xalçaçılıq istehsa
lında praktik tətbiq edilməsi baxımından maraq doğurur. SaПorun 
C arthamus L. cinsinin 19 növü var ki, onlardan 1-i mədəni. 15-i bir
illik, 1-i ikillik və 3-ü çoxillikdir (Y.Momot). 14 növü Aralıq dənizi 
ərazisində yayılmışdır (S.A.Şostakovski). Bütün növlərin tikanı \.п 
(C.hclentoides-dən başqa) və onları bəzən səhv olaraq tikan adlandı
rırlar ki, bunu onıın yarpaqlarında və çiçəklərində görmək olar. Mə
dəni saflorun növləri arasında tikansız mutantlar da müəyyən edil
mişdir. Toxumda bütün növlərin yağlılığı azdır (.Iııkovski. 1971: Ju- 
kovski, 1982).

Boyaq saflorimiin ləçəklərində 2 boyaq maddəsi vardır: sarı \ə  
qırmızı. Birinci «sarı»-C\,I I,(lO |S suda çox asan həll olur, qırmız: 
maddə isə «kartamin»-CuI QQ- kimi tətbiq olunur ki. onun gül rəng- 
iı ■ ,>• Veri var (saflora bənzər) (Kürc, 1907; Dobrınin. 1929; Mayer. 
1940).

Boyaq sallorıı hazırda xarici ölkələrdə də becərilir. MDB öl
kələrində isə yağlı bitki kimi becərilir. Azərbaycan Respublikasında 
bu növ heç bir dövrdə sənaye daxilində tətbiq edilməmişdir. Lap qə
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dim zamanlardan bu günə qədər yerli əhali tərəfindən boyaq bitkisi 
kimi həyətyanı sahələrdə becərilir. Onun ləçəkləri əhali tərəfindən 
zəfəran əvəzinə mətbəxdə istifadə olunur, odur ki, lıəırı də boyaq 
saflorunu yalançı zəfəran da adlandırırlar.

Sarıçiçək Miirəkkəbçiçəklilər fəsiləsinə aiddir. Sarıçiçək biril
lik ot bitkisidir. Gövdəsi ağ rəngli, parıldayan, sərt oduncaqlı tillidir. 
Daxildən yumşaq hüceyrələrlə əhatə olunmuşdur. Becərildiyi iqlim 
və torpaq şəraitindən asılı olaraq hündürlüyü 40-50, bəzən do ИЮ- 
120 sm-o çatır. Gövdənin orta hissəsindən qalxanvari budanqlanan- 
dır.

Sarıçiçək bitkisinin bütün sortlarını iki qrupa ayırmaq olar. Bi
rinci qrupa daxil olanlar yığcam budaqlanan formaya malikdir və 
gövdəyə tərəf sıxılır, ikinci qrupa daxil olanların budaqları gövdə
dən uzaqlaşıb dağılan və çox budaqlanandır. Yarpaqları bütöv, göv
dəyə oturmuş halda sərt, müxtəlif formalı olub, kənarları dişli və 
tikanlıdır.

Səbətciyi çoxçiçəkli və çoxtoxıımludur. Ilamaşçiçəyi müxtəlif 
formalı tikanlı və tikansızdır. Sobətciyin diaınetri 1-4 sııı-ə qədərdir. 
Səbətciyin forması müxtəlifdir. Bir sobətciyin daxilində 20-don 
100-ə qədər toxum olur. Bir bitki üzərində 56, bəzən 1 15-120, nadir 
hallarda isə 130-160 səbətcik olur. Çiçəyi borıışəkillı olııb, beş- 
bölümlüdiir. Çiçəkləri ağımtıl, sarı, narıncı, narıncı-qırmızı və qırmı
zı rəngdə olur. '

Sarıçiçəyin toxumları çılpaq, ağımtıl, parlaq, uzunsov və 
dördiizlii, tillidir. Toxumlarının iriliyi iqlim və topaq şəraitindən asılı 
olaraq dəyişkəndir. 1000 ədəd toxumunun çəkisi 20-60 qramdır.

Sarıçiçək qiymətli texniki bitkilər sırasına daxildir. Ondan ye
yinti səııayeysi üçün boyaq və yağ, boyaq sənayesi üçün əlif, hey
vandarlıq təsərrüfatı üçün keyfiyyətli yaşıl yem, saman və silos ha
zırlamaq olar. Sarıçiçəyin toxumlarının tərkibində 25%-dəıı 34%-ə 
kimi yüksək keyfiyyətli yarıquru xüsusiyyətə malik olan yağ vardır. 
Ycgctasıya dövrü iqlim və əkilən torpaq şəraitindən asdıq olaraq 
dəyişkəndir. Belə ki, onun vegetasiya dövrü 88-115, 95-116, bəzi 
hallarda isə 135-140 gün davam edir.

Sortıındaıı asılı olaraq sarıçiçək əkilən sahənin hər hektarından 
7-15 sentner toxum əldə edilir. Torpağa az tələbkar olduğundan onu 
hər cür torpaq şəraitində becərmək olar. Sarıçiçəyin toxumlarından 
yağ alındıqdan sonra yerdə qalan tullantıdan jmıx hazırlanır. Jmıxın 
acımtıl olmasına baxmayaraq, mal-qara və toyuqlar üçün keyfiyyətli
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у с п ->a/riır. Onun tərkibində 6-7% yağ, 19% zülal, 24-25% nişa.-ua 
və л. nıaudələr tapılmışdır.

Sarıçiçəyin toxumlarından alman yağın keyfiyyət göstəriciləri 
'■'ünəbaxan yağının keyfiyyət göstəricilərinə çox yaxındır. Bunu 
aşağıdakı sxemdən aydın görmək olar.

Cədvəl N'2, Yağların quru halda kimyəvi tərkibləri (%-lə)

Tərkibləriııdəki bioloji maddələr Sarıçiçək Günəbaxan
Yağ 43.6-52.0 29.0-56.9
Azot 1.8 2.6

Protein 14.6 16.2
Kül 3,2 3.3

Scllüioz 33,9 25.6

Əlif yağlarının alınmasında tərkibində çoxlu ımqcarda dox
mamış turşular olan yağlardan istifadə edilir. Sarıçiçək çağında 
doymamış turşular çoxdur. Çünki sarıçiçək yağı luıvada qaldıqda a/ 
müddət ərzində donur. Bu da onun yüksək keyfiyyətə malik olduğu
nu gösün ir.

Sarıçiçək yağının yod vahidi günəbaxan yağının yod vahi
dindən yüksəkdir. Bundan hazırlanan əlif günəbaxandan hazırlanan 
əlifdən üstün sayılır ki. bu da ağ rəngli boyaların hazırlanmasında 
istifadə olunur. V.V.İvanov (1933) göstərir ki, şimal zonalarında, 
məsələn. Uralda əkilən saııçıçəyin toxumlarından alman yağdan 
müxtəlif növ lak və əlif hazırlanmasında istıladə edilir. Orla Asiyada 
becərilən sarıçiçək bitkisindən alman yağ isə müxtəlif sabun mislə
rinin hazırlanmasında tətbiq olunur.

Sarıçiçəyin qırmızı-narıncı rəngli ləçəklərindən alman boyaq 
maddəsindən lıələ çox qədimdən müxtəlif parçaların boyanmasimla 
istifadə olunmuşdur. Ləçəklərində iki boyaq maddəsi qımn/ı- 
kaıtamin və sarı-karmin vardır. Kartamindən hazırlanmış boyuq 
maddəsinə heç bır aşqariayıcı maddələr qalmadan pambıq məmulat
larım qırmızı və çəhrayı rəngə boyamaq olar.

Sarıçiçək boyaq və yağ bitkisi kimi bir çox ölkələrdə beçənin 
Rənglərinin keyfiyyətinə göm qiymətli sarıçiçək növləri 1.nanda. 
L ;  ! ' ! indistaııda, Ofqanıslanda, Macarıstanda. Yaponiyada əkil::

.tanda. Özbəkistanda. Azərbaycanda, Ukraynada, facikistan- 
da, Qırğızıstanda və s. yerlərdə becərilir.

Sarıçiçəyin yem bitkisi kimi də böyük əhəmiyyəti vardır. On
dan saman, silos, və yaşıl kütlə halında keyfiyyətli yem hazırlanır.
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Sarıçiçək toxumları bir-birindən 26 sm aralı əkilərsə, o zaman 
hər hektara 15 kiloqram toxum səpilir. Cərgəli əkin zamanı hər hek
tar sahəyə 22-25 kiloqram toxum səpmək lazım gəlir. Təcrübə za
manı miiəvyən edilmişdir ki, sarıçiçəkdən yaşıl yem kimi istifadə 
edildikdə hündürlüyü 10-15 sııı-ə çatanda toplamaq məsləhətdir.

Yazda əkilən sarıçiçək 5-10 gün keçdikdən sonra cücərməyə 
başlayır. Uiicərmə torpağın nəmliyindən və temperaturundan asılı
dır. L.rkəıı soyuq yazda əkilən sarıçiçəyin cücərməsi, gecikir. Bu 
gecikmə bəzən 20-25 gün çəkir.

Sarıçiçək quru iqlim zonalarında bir-birindən 60x40x45 sm 
aralı, yəni hər kvadrat metr sahəyə 3-4 bitki, rütubəti az olan sahə
lərdə bir-birıııdən 60x20x25 sm aralı, уәш hər kvadrat metr sahəyə 
7-N bitki, rütubəti çox olan sahələrdə isə bitkilər bır-biriııdən 
60x10x15 sm aralı, yəni hər kvadrat metr sahəyə 11-17 bitki düşmək 
şərti ilə əkilməlidir.

Sarıçiçək bitkisindən çoxlu məhsul əldə etmək üçün onun ucu, 
bəzi hallarda isə yan budaqlarının ucu vurulur. Belə halda boyatma 
yavaşıyır, yan budaqların sayı artır və qida maddələri bar verən or
qanlara daha tez toplanır. Bu da məhsuldarlığın artmasına səbəb 
olur.

Sarıçiçək bitkisinin çiçəklərindən eramızdan əvvəl Vl-X əsr
lərdə Şərq xalqları milli xörəklərilə rəngləyıci və dadverıcı ədviyyat 
kimi istıladə etmişlər. Sarıçiçək rəııgvermə keyfiyyətinə görə zəfə
ranı qismən əvəz edə bilir. Buna görə də xalq arasında bu bitkiyə 
çox zaman «yalançı» zəfəran da deyilir.

Apardığımız elmi-tədqiqat işlərinin nəticəsi göstərdi ki, sarıçi
çəkdən alman boyaq maddələri ilə tort, kərə yağı, marqarin, pendir 
\ə s. yeyinti məhsullarının hoyaıımasında müvəffəqiyyətlə istifadə 
etmək olar, (tııdaıı alınan qırmızı rəngli boyaq maddəsini isə kosme
tikada işlətmək məqsədəuyğundur. Sarıçiçəkdən alman boyalarla 
sabunlara xoşagələn rənglər vermək olar.

I aboralorıva şəraitində sarıçiçəkdən boyaq məhlulu hazırlayıb 
yun. ipək və pambıq məmulatlarını sarı, parlaq-sarı, qızılı-sarı, na
rıncı. л ar m c ı-sa 11. narıncı-qırınızı, qırmızı, qırmızı-çəhrayı, qırmızı- 
qonur. kərpici, yaşıl, yaşılımtıl-sarı, firuzəyi, tülüııü-sarı. zeytunu və 
s. rəng və çalarlara boyadıq. Ümumiyyətlə, dünyada ilk dəfə olaraq 
sarıçiçəkdən 40-50-yə qədər rəng və çalar almağa nail olduq.

Sarıçiçək həm də qiymətli balverəıı bitki hesab olunur, (ğıçək- 
lərinin ağ. sarı, sarı-narıncı, narıncı-qırmızı və ətiril olması onu gö



zəl göstərir. Buna görə də sarıçiçəyi bəzək bitkisi kimi park, bağ və 
bağçaların yaşıllaşdırılmasında istifadə edirlər.

Sarıçiçək bitkisinin qiymətli boyaq, yağ, yem, bəzək və s. 
xüsusiyyətlərini nəzərə alıb, onu respublikamızın ərazisində geniş 
surətdə əkmək məqsədəuyğundur.

Yovşan — Artemisia
(Mürəkkəbçiçəkiilər - Asteraceae fəsiləsindəndir)

Yovşan (Artemisia) yunan sözü olan «artcmiziya»dan götürü
lərək «sağlam», «güclü» deməkdir. Bu, onun müalicəvi təsirə malik 
olduğunu göstərir. Bəzi mənbələrdə göstərilir ki, bitkinin adı Mav- 
zola çarının xanımı Artcmiziyanın adından götürülmüşdür. Böyük 
təbiətşünas Pliniy göstərir ki, guya bu bitki ilə Artcmiziya xanım 
müalicə olunmuşdur.

Yovşan haqqında bir sıra rəvayətlər hökm sürür. Qədim rə
vayətlərdən birində deyilir ki, yovşanın o qədər gözəl ətri var ki. 
hətta ondan dəstə toplayıb iyləyən bir qaçqın bihuş olmuşdur.
A.N.Mayakov yazır: «Bir gün qıpçaq xanı Otrok öz dəstəsi ilə Qaf
qaz dağlarına gəzməyə çıxır. Xanın başı kefə o qədər qarışır ki, öz 
yurduna qayıtmağı belə yaddan çıxarır. Bunu görən xanın qardaşı 
Sıçran, xanın xanəndəsini çağırıb onun dalınca göndərir və deyir ki. 
Otrok xana de ki, artıq vaxtdır, öz vətəninə qayıtsın. Xanəndə o vaxt 
gəlib Otrok xanın düşərgə saldığı yerə çatır ki, bu zaman xan öz və
zirləri ilə kef məclisi qurub şənlənirdi. Xanəndə icazə alıb Otrok 
xan olan çadıra daxil olur, qardaşının yazdığı kağızı ona uzadır. Ot
rok xan kağıza heç bir məhəl qoymur və xanəndənin məclisdən qo
vulması əmrini verir. Bu zaman xanəndə qoltuğundan bir dəstə yov
şan çıxarıb xana göstərir. Xan yovşanı görən kimi həyəcanlanmaq 
sifəti dəyişilir, onu xanəndədən alıb iyləyərək, öpə-öpə vətənini 
yada salır və tezliklə öz dəstəsilə ora qayıdır».

Yovşan haqqında belə bir rəvayət də söylənilir: o ölkə varlı və 
insanları xoşbəxtdir ki, onun torpağının sinəsi üzərində dərin kök 
salmış yovşan sahəsi varılır. Bu sahə sakitliyə qərq olmuş payız fəs
lində tozağacı meşəsini, göyümtül tüstü burulğanını və həzin səslə 
işloyəj su dəyirmanını xatırladır.

Yovşan sahələri gözəl görünür. Uzaqdan tamaşa etdikdə ada
ma estetik zövq verir. Yovşan sıx kol formasında olub, nə yayın 
istisindən, nə do qışın soyuğundan qorxur.
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Dünyada 400-dən artıq növü yayılmışdır. Keçmiş SSRİ ərazi
sində 174, Qafqazda, o cümlədən Azərbaycanda 16 növünə rast 
gəlmək olar. Yovşan cinsinin növlərinin əksəriyyəti birillik, ikillik, 
çoxillik, bəzi hallarda yarım kol olur. Bir növü A.dracunculus — 
tərxun mədəni halda geniş surətdə əkilib becərilir. Yovşanın növlə
rinin əksəriyyəti yayıldıqları ekoloji şəraitdən asılı olaraq bir- 
birindən kəskin fərqlənir. Yovşan Asiya, Qazaxıstan və Qafqaz res
publikalarında geniş yayılmışdır.

Adi yovşan — Artenfisia vulgaris mülayim iqlimə malik qur
şaqların hər yerində rast gəlinir. Yabanı halda yol kənarlarında, çay 
və göl sahillərində yayılmışdır. Quru halda ədviyyat kimi istifadə 
olunur. Ət xörəklərində göyərti kimi işlədilir. Tərkibində 0,026
0,2% efir yağı vardır.

Yovşanın dərman əhəmiyyətli, qida xüsusiyyətli, efir yağlı, aşı 
təbiətli, boyaq və bəzək üçün yararlı növləri əksər ölkələrdə mədə
ni halda kütləvi halda becərilir.

Yovşanın müalicə təsiri insanlara çox qədim dövrlərdən mə
lumdur. Şərq xalqları ondan cövhər hazırlayıb gün vurmuş xəstələrə 
içirdərək müalicə edirmişlər.

Rus xalq təbabətində yovşandan bir çox yoluxucu xəstəliklərin 
müalicəsində istifadə olunur. Bundan başqa, yovşan mədə-bağırsaq, 
qızdırma, böyrək və qadın xəstəliklərinin müalicəsində, eləcə də 
sidik və ödqovucu vasitə kimi istifadə edilir.

Yovşandan hazırlanmış cövhər, araq, vermut, iştahgətirici vasi
tə kimi, qızardılmış və yağlı xörəklərin, xüsusilə də ördək və qaz 
ətlərinin yeyilməsində istifadə olunur.

Yovşanın tərkibində kifayət qədər eyir yağı, fiavonoid, kuma- 
rııı, sekviterien laktonları, absintin, anabsintin, artabsin, xamazulin, 
vitaminlər, üzvi turşular, şəkər, selikli və az. miqdarda alkoloidli 
maddələr vardır.

Tərkibində efir yağının olması onun qurdqovucu, valerian tur
şusunun olması sakitləşdirici, fenol birləşmələrinin olması vəba xəs
təliklərinə qarşı müalicəvi təsirini göstərir. Tərkibi müxtəlif kimyə
vi maddələrlə zəngin olduğundan tibbdə müxtəlif xəstəliklərin müa
licəsində geniş istifadə olunur.

Müalicə yovşanı —  A.abrotanum. Güclü müalicəvi təsirə 
malik olduğuna görə xalq arasında ona «allah ağacı», «müqəddəs 
ağac», «qüvvəvcrici ağac» və s. deyirlər. Bu, 80 sm hündürlüyündə 
yarımkol bitkidir. Keçmiş SSRİ-nin cənub rayonlarında, o cümlədən 
bizim respublikada da park və bağçalarda mədəni halda əkib-
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becərilir. Yabanı halda isə Cənub-Şərqi Asiya ölkələrində rast gəli
nir. Bundan başqa, onu Cənubi Avropa və Amerika ölkələrində də 
mədəni halda becərirlər.

Müalicə yovşanının gövdəsi budaqlanan olub, sıx yarpaqlarla 
örtülmüşdür. Yaşılımtıl-sarı rəngli çiçəkləri süpürgə əmələ gətirir. 
Tərkibində limon iyli efir yağı, abrotonin alkoloidi, qətran, aşı, fla- 
vanoid və s. maddələr vardır. Cavan zoğlarından alınan efir yağından 
qənnadı və likör məmulatlarına xoş iy və dad verilmək üçün istifadə 
olunur. Bundan hazırlanmış cövhər və preparatlardan qan azlığında 
və eləcə də xənazir xəstəliklərinin müalicəsində istifadə edilir.

Yeyinti məqsədləri üçün müalicə yovşanının yarpağı, çiçəyi 
və gövdəsindən hazırlanmış ədviyyədən' sirkə, sous (xörək şirəsi), 
şorba, cövhər, şərab, ət, balıq və s. qida məmulatlarının tərkibinə 
daxil edirlər. Bu məqsədlər üçün onun cavan yarpaq, çiçək və qön
çələrini toplayıb kölgədə qurudur, narın toz halına salaraq ağızları 
kip bağlanmış qablara doldurub, quru və sərin yerdə saxlayır, yeri 
gəldikcə istifadə edirlər.

İstər xörəklərin, istərsə də ət məhsullarının tərkiblərinə cüzi 
miqdarda yovşandan hazırlanmış cövhər əlavə edib, xarab olmadan 
uzun müddət saxlayırlar.

Acı yovşan —  Artemisia absinthium. Bu şaquli, çoxşaxəli 
kök sisteminə malik, hündürlüyü 1-2 m-ə qədər olan çoxillik ot bit
kisidir. Gövdəsi odunlaşmış çoxlu qollu-budaqdan ibarət olub, bo- 
zumtul-yaşıl rəngdədir. Yarpaqları saplaqlı, boz-yaşıl, iki-üçqat 
bölünmüş və üzəri sadə ağ tüklərlə örtülmüşdür. Çiçək qrupu də
yirmi, sarı rəngdə, boru şəklindədir. Kənardakı çiçəklər dişi cinsli, 
ortadakılar isə iki çiçəklidirlər. Yetişmiş toxumları qonur rəngli, 
azacıq yastı, uzunsov paz quruluşunda, üzəri cizgilidir. Bitkinin 
bütün hissələri acıdır. Acı yovşan efir yağlı bitki sayılır. Dərman 
məqsədi ilə onun yuxarı hissələrini çiçəkləmə dövrünə kimi top
layırlar.

Dərmanşiinas Loniçerus məsləhət görürdü ki, müxtəlif xörək
lərin tərkibinə azacıq da olsa yovşan əlavə edilsin. Belə ki, o qidanın 
tez həzm olunmasına, həm də zəhərli maddələrin öd kisəsindən qo
vulmasına kömək edir.

İbn Sina yovşanın ödqovucu, sidıkqovucu və titrəmə əleyhinə 
ən gözəl vasitə olduğunu təbliğ edirdi. O, həm də qeyd edirdi ki, 
yovşanla düyüdən hazırlanan kütləyə bal qatıb, qurd xəstəliyi və gö
bələklə zəhərlənmə əleyhinə tətbiq etmək olar. Yovşandan hazır
lanmış məlhəmdən əzilmiş yerlərin sağaldılmasında istifadə edirlər.
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Bundan başqa, bu məlhəm sidik kısəsindəki daşların əridilməsində 
və eləcə də iflicə qarşı mübarizədə tətbiq edilir.

Xalq təbabətində yovşanın may ayında toplanmış hissələrini 
qaynatmaqla əldə olunmuş məlhəm titrətmə, sarılıq, qaraciyər, sidik, 
dalaq, yuxusuzluq, ürəkgetmə, qusma, ishal, təngnəfəslik, bədən 
boşluğuna yığılmış mayelərin və bir sıra bağırsaq xəstəliklərinin 
müalicəsində geniş tətbiq olunur. Elmi təbabətdə yovşanı halen pre
paratlarının tərkibinə daxil edərək, qüvvətləndirici, iştahgətirici, 
həzmyaxşılaşdıncı vasitə kimi istifadə edirlər.

Yovşanın tərkibindəki efir yağından mərkəzi sinir sisteminə 
oyandırıcı təsir göstərilməsində istifadə olunur. Onun xamazulen 
maddəsi orqanizm toxumalarının funksiyalarının nizama salınması
na, soyuqdəymə əleyhinə, bronxial astma, ekzema, yanıq, yel və şüa 
xəstəliklərinin müalicəsində tətbiq edilir.

Müasir xalq təbabətində acı yovşandan mədə pozğunluqlarının 
aradan qaldırılmasında, qəbzlikdə, qızdırmada,- ürəkgetmədə, qadın 
xəstəliklərində, qanazlığında, öd kisəsi xəstəliklərində, vətərlərin 
genişləndirilməsində, yuxusuzluqda və eləcə də piyləmə əleyhinə 
istifadə edirlər.

Rus xalq təbabətində yovşandan hazırlanmış şirədən yara- 
sağaldıcı və qantəmizləyici kimi geniş istifadə olunur.

Azərbaycan xalq təbabətində isə yovşanın yarpaq, çiçək və 
köklərindən hazırlanmış cövhərdən (məlhəmdən) soyuqdəymə və 
qankəsmədə, çibanların sağaldılmasında, bir çox yaraların müalicə
sində istifadə edirlər. Yovşanın döyülmüş yarpaqlarını unla qarışdı
rıb xəşil bişirərək ac qarına yeyir, qurdların qovulmasına nail olurlar. 
Kölgədə qurudulmuş yaşıl kütləsinin turşumuş südlə qarışığından 
hazırlanmış sıyığından bədənin əzilmiş hissələrinin və sınıqların 
müalicəsində işlədirlər. Yovşanla boymadərən bitkisini bir-birinə 
qarışdırıb köp əleyhinə istifadə edirlər.

Çin xalq təbabətində acı yovşandan mədə pozğunluqlarını ara
dan qaldırmaq üçün istifadə olunur. Bundan başqa, yovşan məlhəmi 
hamilə qadınlarda baş verən toksikoza, qanaxmaya qarşı və eləcə də 
vəba xəstəliklərinin müalicəsində tətbiq edilir.

Birillik yovşan —  Artemisia annua. Bu, hündürlüyü 30-150 
(200) sm-ə çatan, gövdəsi dikduran, çılpaq, budaqlanan olub, aşağı 
hissəsi tünd bənövşəyi rəngdədir. Yarpaqları uzunsov, ikər və üçər 
lələkvari bölünəndir. Çoxsaylı səbətləri piramidal-süpürgəvaridir. 
Meyvəsi (toxumcuq) çox xırda, dairəvi-ovaldır, qonur rəngdədir. 
1000 ədəd toxumun çəkisi 0,5-0,6 q-dır. Birillik yovşan quraqlığa,
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xəstəlik və ziyanvericilərə qarşı davamlıdır. Avqust-sentyabrda çi
çək açır, meyvəsi sentyabr-oktyabr aylarında yetişir. Toxumları cüc
ərmə qabiliyyətini 2-3 il saxlayır.

Birillik yovşan yabanı halda Şimali Amerikada, Yaponiya. 
Mərkəzi Avropa, Orta Aralıq dənizi ətrafı ölkələrində, İran, Monqo
lustan və s. ölkələrdə geniş yayılmışdır. Azərbaycanda isə Samur- 
Dəvəçi düzənliyində, Böyük Qafqazın Quba ərazisində, Kür-Araz 
düzənliklərində, Kiçik Qafqazın mərkəzi hissəsində, Lənkəranın 
diizən və dağlıq sahələrində yayılmışdır. Buna ən çox düzənliklər
də, zibilli yerlərdə, bağ və bostan sahələrində, arx və yol kənarla
rında rast gəlmək olar.

Yovşanın toxumlarını açıq tarla şəraitində səpməklə əkib 
becərirlər. Yovşan əkilən sahələr əvvəlcədən şumlanır, alaq otların
dan təmizlənir, səpinqabağı malalanır və kultivasiya çəkilir. Sonra 
hər hektar sahəyə 300-400 kq superfosfat, 150-200 kq kalium duzu 
və 150-200 kq amonum şorası verməyi məsləhət görürlər. Toxumu 
sahəyə erkən yazda 1 sm dərinliyində şırımlararası 70 sm olmaqla 
səpirlər. Hər hektar sahəyə 3 kq toxum səpməyi məsləhət görürlər. 
()ki!dikdon 6-9 gündən sonra cücərti verir. Bitkiyə qulluq alaq otla
rından müntəzəm təmizləməkdən, dibini boşaltmaq, üzvi və mineral 
gübrələrlə qidalandırmaqdan ibarət olur.

Məhsulun toplanması və saxlanması. Məhsulu bitki tam çi
çəkləyən zaman yerdən 30-35 sm hündürlükdə biçib tədarük edirlər. 
Tədarük olunmuş yaşıl kütləni havası həmişə dəyişilən, kölgəli ver
lərdə sərib qurudur, kağız kisələrə doldurub quru anbarlarda sax
layırlar. Hər hektar sahədən 20-25 İon yaşıl kütlə əldə edilir, Llir 
yağı əldə etmək üçün biçilib əldə olunmuş xammalı zavodlara gön
dərirlər. Bitkinin çiçəkləri 1,8%, yarpaqları 0,2% gövdəsi isə 0.3",, 
efir yağı saxlayır.

Qida və müalicəvi əhəmiyyəti. Birillik yovşandan dəıman 
məqsədləri üçün geniş istifadə olunur. Belə ki, onun yerüstü hissə
sindən cövhər, dəmləmə və tinktura hazırlayıb, sidikqovucu. ödqo- 
vucu və dəri xəstəliklərində istifadə edirlər.

Bitkidən alman efir yağı şəffaf və yaxud sarımtıl rəngdədir. 
Efir yağının əsas tərkib hissəsini kamfen, mirsen, pinen, sınol. kam
fora, borncol, sirkə və yağ turşuları təşkil edir. Yovşanın efir yağın
dan ətriyyat və kosmetika sahəsində geniş istifadə olunur.

Qafqaz xalqları yovşandan hazırlanmış ədviyyatdan ot xörək
lərinin tərkibinə əlavə edirlər. Qazaxıstanda keçi ətindən hazırlanan
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xörəklərin, Monqolustanda isə vermişel xörəklərinin və eləcə də 
çayın tərkibinə qatılır.

Piirəıı yovşanı (A.scoparia). Hündürlüyü 30-70 (120) stn-ə 
çatan, yuxarı hissədən çoxlu budaqlar əmələ gətirən, kökii çox da 
yoğun olmayan, yeraltı daxili budaqlar əmələ gətirən birillik və ya 
ikiillik ot bitkisidir. Səbətvari çiçəkləri yıımru-ovalvari və yaxud 
uzunsov-yunıurtavarıdır. Çiçəkləri piramidaya bənzər süpürgədə 
toplanmışdır. Meyvəsi qonurumtul rəngli, yumıırtavari, şapaoxşar 
qabırğalardan təşkil olunmuşdur.

Piirən yovşan Avropanın orta ərazilərində. Balkan yarımada
sında, Kiçik Asiya. İran ərazilərində yayılmışdır. Azərbaycanda isə 
bu bitkiyə Böyük Qafqazın Quba ərazisində, Abşeronda, Kiir-Araz 
düzənliyində, Alazan-Oyriçay vadisində. Kiçik Qafqazın mərkəz və 
cənub hissəsində, Lənkəran Muğanında rast gəlmək olar. Piirən 
yovşan quraqlığa davamlı, ışıqsevəıı bitkidir. Avqust-sentyabr ayla
rında çiçək açır, sentyabr-noyabr aylarında meyvəsi yetişir.

Okilib becərilmə üsulları. Piirən yovşanı toxumları və yaxud 
şitilləri vasitəsilə çoxaldılır. Bitkidən bol məhsul əldə etmək iiçiin 
torpağı yaxşı şıımlayır, alaq otlarından təmizləyir, malalayır və kııl- 
tıvasiya işləri aparılır. Bu işləri göriib başa çatdırdıqdan sonra hər 
hektar sahəyə 200-250 superfosfat, 100-150 kq kalium dıızıı verməyi 
məsləhət görürlər. 1 lər hektar sahəyə 2-3 kq toxum səpirlər.

Məhsulun yığılınası və saxlanması. Piirən yovşanı tam çiçək 
açan zaman toplayırlar. Bitkinin 20-30 sm hündürlüyündə biçib 
xammalı əldə edirlər. İlər hektar sahədən 8-10 min ton yaşıl kütlə 
əldə edilir. Toplanmış xammaldan elir yağı almaqdan ötrü zavoda 
göndərirlər. Yaşıl kütləsinin tərkibindən 0,4-0,7% elir yağı çıxarıl
mışdır.

iklvıyyat və qıda məqsədləri iiçiin xammalı kölgə və həmişə 
mclıvuran sahələrdə sərib qurudurlar, üklə olunmuş quru xammalı 
kağız kisələrə doldurub, quru anbarlarda saxlayırlar. Yovşandan һа- 
/ıılanan ckstraktlarla pcnsilluın. asperqillus kimi kil' göbələklərini 
ıııəhv etmək üçiin istifadə edirlər.

Yovşandan alman elir yağının əsas tərkib hissəsinin 40%-ni 
pineıı. 10%-ııi pırscn, mctılxovikal, evqenol təşkil edir. Elir yağı 
muskat mixək iyini xatırlatdığına görə ondan yeyinti, ətriyyat və 
kosmetika sənayesində istifadə edilir. Bir sıra Avropa ölkələrinin 
mətbəxində yovşandan alman əlviyyatdan ət xörəklərinin tərkibinə 
əlavə edirlər. ABtş-da yovşan ədviyyatından ət və kartofdan hazırla
nan xörəklərin tərkibinə bıçağın ucunda götürüb qatırlar.
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Yovşandan hazırlanmış preparatları 1 aydan artıq qəbul etmək 
olmaz. Belə ki, bu preparatlar hamiləliyə mənfi təsir göstərir.

Yovşanın yarpaq, çiçək və yerüstü hissələrinin tərkibində 
qlükozidlərdən, əsasən, absintin, anabsintin, artabsin, xamazulan və 
s. vardır. Bu qlükozidlərin məhsulu isə azulen maddəsidir. Acı yov
şanın tərkibində 11,6-24,5% tuyil spirti, tyuon, fellendren, santonin, 
pinen, 24,1-35,2% tuyilasetat, kadenin, 0,25% siril, izovalerian və 
palmitin turşuları, 12 mq % karotin, 175 mq% C vitamini, inulin, aşı 
maddəsi və s. tapılmışdır.

Adi yovşandan qida məqsədi ilə də istifadə etmək olar. Onun 
yarpaqları C vitamini, üzvi turşular, efir yağı, nişasta və s. maddələr
lə zəngin olduğundan yeyinti məhsullarına əlavə edilməsini məslə
hət görürlər.

Acı yovşandan spirtli içkilərə, likör, vermuq və s. içki növ
lərinə iy və dad vermək üçün istifadə olunur.

Acı yovşandan mal-qara az miqdarda belə yedikdə südü acı 
olur və kəskin iy verir. Yovşanın bir çox növləri, o cümlədən iyli 
yovşan mal-qara, xüsusilə də qoyunlar üçün qiymətli yem hesab olu
nur. İyli yovşan payız aylarında qoyunlardan başqa keçi, at və dəvə
lər üçün də keyfiyyətli yem hesab edilir. Heyvandarlığın inkişaf 
etdirilməsi ilə əlaqədar olaraq iyli yovşanı respublikamızın qoyunçu- 
luq rayonlarında mədəni halda əkib-becərmək lazımdır. Yovşanın 
tərkibindəki efir yağından isə ətriyyat və sabun sənayesində istifadə 
olunur.

Yovşandan hazırlanan yeyinti məhsulları. Şorabaya qoylu- 
muş yovşanla ət xörəyinin hazırlanması. 0,5 litr şoraba, 1 xörək qa
şığı qurudulmuş yovşan yarpağı, 0,5 kq ət götürün. Şorabanı başla
mazdan qabaq cuna kisəyə ət və yovşan töküb, şorabada 3-5 saat 
saxlayın. Sonra qızardıb süfrəyə verin.

Yovşan tozu. Açıq havada qurudulmuş yovşanı həvəngdəstədə 
əzib, narın toz halına salın. Sonra ələkdən keçirib, salat və qızardıl
mış ət xörəklərinin üzərinə ədviyyə kimi səpin.

Yovşanla ət qızartması. Ətin hazır olmasına 1 -2 dəqiqə qalmış 
bıçağın ucunda cüzi miqdarda yovşan tozu əlavə edib süfrəyə verin.

«Ambroziya» içkisi. 5 q quru yovşan, 25 q üzüm şirəsi, 25 q 
bal, 1 litr su götürün. Yovşanı 1 stəkan suda bişirib soyudun. Həlimi 
süzün, içərisinə bal qatıb qarışdırın. Sonra şirə və su əlavə edib, 2 
saat saxlayın. Qablara doldurub soyuq halda süfrəyə verin.

Yovşan cövhəri. 5 q qurudulmuş yovşan, 1 litr araq, 20 q şəkər 
götürün. Arağa yovşan töküb 2 həftə saxlayın. Cövhərini sıxdıqdan
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sonra süzün, şəkər, azca su əlavə edib qarışdırın. Soyuq halda 
süfrəyə verin.

Tərxun — Artemisia dracunculus

Tərxun çoxillik ot və ya yarımkoldur. Onun yerüstü hissəsin
dən alınan efir yağı təbabətdə geniş istifadə edilir. Çox qədimdən 
isitmə-qızdırmaya, mədə-bağırsağa, yelə və s. qarşı tətbiq edilir. Bu 
məqsədlə, yovşan bitkisinin becərilən tərxun növündən geniş istifa
də olunur.

Tərxun yovşanın mədəni halda becərilən növüdür. Gövdəsinin 
hündürlüyü 50-150 sm, yuxarı hissəsindən budaqlanan, dərman və 
ədviyyə xassəli çoxillik; yeməli ot bitkisidir. Yarpaqları sadə xətva- 
ridir. Gövdənin orta hissəsində yerləşən yarpaqları bütöv, aşağı yar
paqları isə iki və üç bölünəndir, açıq və yaxud parlaq yaşıl rənglidir. 
Çiçəkləri ağımtıl, çoxsaylı, mürəkkəb səbətdə toplanmış süpürgədir. 
İyun-avqust aylarında çiçək açır. Kütləvi çiçəkləməsi iyulun ortala
rında baş verir. Çiçəkləri ilk anlar ağımtıl, sonra sarı, ən nəhayət 
qırmızımtıl rəngdə olur. Sentyabr-oktyabr aylarında meyvə verir. 
Toxumu kiçik, hamar və qonur rəngdədir.

Tərxun yabanı halda bütün Avropa ölkələrində, Kiçik və Orta 
Asiyada, Monqolustanda, Çində, ABŞ-da yayılmışdır. Şimali Qaf
qazda, Zaqafqaziyada və Uralda rast gəlmək olar.

Mədəni halda Şimali Qafqazda, Zaqafqaziyada, İranda, Hin
distanda, Şri-Lankada, ABŞ-da, Braziliyada, İngiltərədə, Almaniya
da, Macarıstanda, Bolqarıstanda və s. ölkələrdə becərilir.

Tərxun qədim dövrlərdən başlayaraq hazırki dövrə qədər bir 
çox ölkələrdə ədviyyə bitkisi kimi əkilir. Bunun yaşıl hissəsinin tər
kibində efir yağı, aşı maddəsi, acı qlükozid, qatran, karatinoid, C vi
tamini, flavonoid birləşmələri, yaşıl xlorofıl və s. maddələr vardır. 
Tərxundan müqavimətartırıcı, iştahartırıcı, həzmyaxşılaşdırıcı kimi 
istifadə edilir. Xalq təbabətində tərxundan hazırlanan cövhərlərdən 
damarların divarlarının möhkəmləndirilməsində, diş qanaxmalarında 
və s. istifadə edilir.

Bunun yaşıl hissəsindən alınan efir yağından tərxun sirkəsi, 
ədviyyə məhsulları və s. hazırlanır. Tərxun yaşıl tərəvəz və ədviyyə 
kimi müxtəlif yeməklərə qatılır, təzə halda yeyilir. Göbələk, kələm, 
xiyar və müxtəlif şorabaların bağlamalarında ədviyyə qatqısı kimi 
istifadə olunmaqla yanaşı, onları vitaminlərlə zənginləşdirir. İştah- 
gətirici kimi soyuq xörəklərə salat və qəlyanaltılara əlavə olunur.
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Təzə və qurudulmuş yarpaqları sousları, ət və balıq xörəklərini tamlı 
və dadlı edir. Tərxundan qənnadı sənayesində də işlədilir. Tərxun
dan yaşıl rəngli yağ, limonad və s. hazırlanır.

Tərxun yaz və payız soyuqlarını asanlıqla keçirir. Cənub ra
yonlarında qışı keçirib başa vurduqdan sonra erkən yazda —  fevral- 
mart aylarında inkişaf edərək cavan zoğlar verməyə başlayır. İşığa 
qarşı çox tələbkardır. Ona görə də tərxunu həmişə ən çox günəş 
düşən sahələrdə əkirlər. Kölgəli yerlərdə zəif inkişaf edir, efir yağı 
çox cüzi olur, yarpaqlaı acı dadır. Tərxun həmişə günəşli, yaxşı şum
lanmış, qeyri-üzvi və üzvi maddələrlə zəngin olan torpaqlarda yaxşı 
inkişaf edir və bol məhsul verir. Hər hektar sahədən 200-250 sentner 
yaşıl xammal məhsulu əldə edilir. Tərxunun qurudulmuş yarpaqları
nın tərkibində 0,42-1,35% efir yağı vardır. Yağı sarımtıl rənglidir, öz 
otunun ətrini verir. Efir yağının əsas komponentləri metilxavikol, 
sabinen, osimen, metoksikoroq aldehidi, felandren və s. maddələr
dən ibarətdir. Tərxun ədviyyəli tərəvəz bitkisi kimi həyətyanı sahə
lərdə becərilir.
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YEYİNTİ SƏNAYESİNİN MÜXTƏLİF SAHƏLƏRİNDƏ 
İSTİFADƏ OLUNAN ƏDVİYYAT BİTKİLƏRİ*

Ədviyyat bitkiləri yeyinti sənayesinin müxtəlif sahələrində —  
çörək-bulka, qənnadı, konserv, yeyinti konsentratları, likör-araq, şə
rabçılıq, süd, ət, balıq və ətriyyat sənayesində, eləcə də kulinariyada 
istifadə olunur.

Çörək-bulka qənnadı məmulatı istehsalında zirə, cirə, keşniş 
toxumu, hil, qara xaş-xaş, qara çörəkotu, muskat qozu (cövüzü), 
zəncəfil, darçın, vanilin, cirə ekstraktı, cüncüt və müxtəlif təbii və 
süni ətirli maddələrdən alınmış cövhərlər sərf olunur. Qənnadı sə
nayesində portağal, limon, naringi, zəfəran, nanə, ətirşah, məxmər- 
gülü, kəklikotu və s. efır'yağları istifadə edilir.

Ətirli ədviyyat bitkiləri pryanik, peçenye, keks, paxlava, şə
kərbura, və s. kimi unlu şirniyyatlar hazırladıqda daha çox işlədilir. 
Pryanik və başqa maya xəmirdən şirniyyat hazırladıqda istifadə olu
nan ədviyyə qatışığının tərkibində faizlə aşağıdakı miqdarda 
üyüdülüb ələnmiş ədviyyələr olur: darçın-25 %, keşniş toxumu-35 
%, hil-10 %, mixək-5 %, badyan, cirə-5 %, ətirli istiot-5 % və zən- 
cəfıl-5 %.

Ədviyyə qatışığmı hazırlamaq üçün onları əvvəlcə 60 dərəcə 
istilikdə qurutmaq, sonra üyüdülüb xırda gözlü ələkdən keçirmək 
lazımdır. Bir çay qaşığı üyüdülmüş ədviyyə orta hesabla 5 qramdır.

Ədviyyə qatışığının hazırlanmağının 2-ci reseptində ədviyyə
lərin miqdarı hissə ilə aşağıdakı kimi götürülür: darçın-10, mixək-3, 
muskat qozu-3, ətirli istiot-1 və hil-1. Ünlu şərq şirniyyatı hazırlan
dıqda ədviyyələrdən daha çox istifadə edilir. Ayrı-ayrı şirniyyat 
məmulatı üçün bu və ya digər ədviyyə xarakterdir. Məsələn, şəkər
bura üçün hil, şorqoğalı üçün cirə və razyana, biskvit üçün darçın, 
qoz mürəbbəsi, mixək, Şəki paxlavası üçün keçniş toxumu, tort və 
pirojna üçün vanilin, nabatşəkilli karamel məmulatı üçün müxtəlif 
cövhərlər və s. daha vacibdir.

Konserv və yeyinti konsentratları istehsalında istifadə olu
nan ətirli ədviyyə bitkisi xammalının çeşidi (spektri) daha genişdir. 
Tərəvəzləri konservləşdirdikdə çox vaxt qara, ətirli qırmızı istiot, 
dəfnə yarpağı, darçın, mixək, badyan və s. ədviyyələrdən istifadə 
olunur. Bunlardan əlavə şüyüd, zirə, sarımsaq, qatıqotu, kərəviz, cə-

’ B u  b ö lm ə d ə  b ə z i  m ə lu m a t la r  Ə .t .Ə h m ə d o v u n  ə s ə r in d ə n  i s t i f a d ə  e d i lm iş d ir .
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fori, reyhan, nanə, dağ nanəsi, mərzə, tərxun, cacıx, çaşır, acı bolu, 
aiüuiı yarpağı, qazayağı və s. istifadə edilir.

Ev şəraitində konserv hazırladıqda ədviyyəni lazimi miqdarda 
birba.şa bankaların içinə qoymaq lazımdır. Konserv üçün işlədilən 
ədviyyə kiflənmiş, çürümüş, iylənmiş olmamalıdır. Quru ədviyyəni 
ağzı möhkəm qapanmış banka və ya qutularda saxlamaq məsləhət
dir.

Ətirli göyərtiləri təzə ikən işlətdikdə saralmışları, solmuşları, 
zərərvericilər tərəfindən zədələnmişləri və eləcə də onların arasına 
düşən kənar otları diqqətlə təmizləmək lazımdır. Əgər təzə ətirli 
göyərtiləri bir müddət saxlamaq lazımdırsa, onların asılı vəziyyətdə 
kölgədə qurudurlar. Qurudulmuş ətirli bitkilər saxlanılan otaq nəm- 
dırsə, onları ya qıcalayıb ağzı möhkəm qapanan bankaya yığmaq və 
ya sellofan torbaya salıb ağzını bağlamaq lazımdır. Konservləşdir- 
mədə qurudulmuş ətirli bitkim 5-7 dəfə az götürürlər. Ədviyyəm 
demək olar ki, həmişə çox az miqdarda qatırlar. Orta hesabla 1 q-da 
25-30 ədəd qara istiot, bir qədər də ətirli istiot, 12-18 ədəd mixək 
dənəsi olur.

Xiyar və pomidoru konservləşdirmək üçün aşağıdakı nisbətdə 
ədviyyə və ətirli göyərtilərdən qabaqcadan qatışıq düzəldirlər (litrlik 
bankaya, qramla); qatıqotu yarpağı 5 q, kərəviz yarpağı 6 q, nanə 
yarpağı 1 q, şüyüd 10 q, göy cəfəri 3 q, tərxun 3 q, albalı yarpağı 5 q

Bütün ətirli göyərtiləri yuyub bıçaqla, yaxud qayçı ilə 
doğrayırlar. Sarımsağın qabığını təmizləyib diş-diş ayırırlar. Yuxarı
da qeyd olunan göyərtiləri göstərilən nisbətə əməl edərək, ümumi 
bir kütlə halında qarışdırırlar. Həmin kütlədən bir ovuc götürüb ban
kanın dibinə tökürlər. Eyni vaxtda hər bankanın dibinə 10-15 ədəd 
qara istiot, orta böyüklükdə olan qırmızı istiotun 1/4-1/5 lıissosı, bır 
dəfnə yarpağı və bir diş sarımsaq qoyurlar. Xiyarın üstündən də bır 
dəfnə yarpağı, bir ədəd saplaqlı istiot, 5-8 ədəd mixək, bır kiçik par
ça darçın (üyüdülməmiş) qoymaq lazımdır. Bankanın dibinə az miq
darda yuxanda göstərilən üsulla hazırlanmış göyərti qatışığından da 
qoymaq olar. Bankaya yığılmış göyərtinin üstünə tərkibində 5 "<> 
şəkər, 5 % duz və 1,5-1,8 % sirkə cövhəri olan marinad (məhlul) 
hazırlayıb tökürlər. Kələmi marinada qoyduqda hər litrlik bankanın 
dib qabaqcadan 5-8 ədəd qara və ətirli istiot, darçın, 5-8 ədəd 
mixək həmçinin bir ədəd dəfnə yarpağı atırlar. Kələmin üzərinə 
tərkibində 2 % duz, 4 % şəkər və 1,8-2,0 % sirkə cövhəri olan məh
lul tökürlər.
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Saplaqlı göy istiotu marinada qoyduqda bankanın dibinə kələm 
və xiyarda sərf olunan miqdarda ədviyyə və hər bankaya 2-3 diş 
doğranmış sarımsaq qoymağı məsləhət görürlər. Quru ədviyyə bə
zən aşağıdakı miqdarda (litrlik bankada, qramla) təzə ətirli tərəvəz
lərdən əvəz olunur: qatıqotu yarpağı-2, şüyiid-5, şüyüd toxumu-0,2, 
cəfəri yarpağı-2, qırmızı istiot-0,2, dəfnə yarpağı-0,2, sarımsaq-0,5, 
tərxun-1,5.

Bankaya yığılmış istiotun üzərinə tərkibində 4 % şəkər, 4 % 
duz. və 1,6-1,9 % sirkə cövhəri olan məhlul tökülür. Ev şəraitində 
tərəvəzləri konservləşdirmək üçiin yeyinti sənayesində iki çeşiddə 
ədviyyə qatışığı istehsal edilir. 1 №-Н qatışıqda 2 % qara istiot, 1,0 % 
ətirli istiot. 1,0 qırmızı istiot. 0,7 % dəfnə yarpağı, 1,5 mixək, 1,3 % 
badyan (ukluzvari cirə) və 92,5 % xörək duzu olur.

2 Na-11 duzsuz qatışıqda 27 % qaxa istiot, 13 % ətirli istiot, 13 
% qırmızı istiot, 9,5 % dəfnə yarpağı-, 20 % mixək, 17,5 % badyan 
olur.

İlər iki qatışıq əsasən xiyar və pomidorun koııservləşdirilmo- 
sıııdə işlədilir. Kütləsi 25-150 q. olan qatışıq perqaıııcııl və ya sclo- 
fan paketlərdə qablaşdırılır. Təminatla saxlanma müddəti 12 aydır.

Bunlardan əlavə, konservləşdirilmiş ətirli göyərti qatışığı da 
hazırlanır. Bu məqsədlə 37,5 % təzə şüyüd, 18,5 % cəfəri, 18,5 % 
tərəvəz və 25 % xörək duzu götürülür, lləmiıı ətirli göyərtiləri dıız- 
layıb 100-200 və 350 q. tutumlu şiişə baııkanlara sıx yığıb lıemıelık 
bağlayırlar. Qış mövsümündə təzə göyərti olmadıqda ondan istifadə 
edilir.

Qəlyanaltı konservləri, quru ııalıar konsentratları və başqa 
meyvə-tərəvəz, konservləri hazırladıqda ətirli ədviyyə bitkilərindən 
geııış miqyasda istifadə edilir.

Ijkör-anıq sənayesində ətirli spirt, nastoyka (cövhər), mors, 
spirtli şirə hazırlandıqda 100-dən çox bitki xammalı sərf edilir ki, 
bııının da əsasını ətirli ədviyyə bitkiləri təşkil edir. I.ıkör-araq sə
nayesində ıslitadə olunan ətirli ədviyyə bitkiləri 5 qrupa bölünür:

Birinci qrupa yarpaq, zoğ və bəzən onlarla birlikdə toplanan 
çiçək aid edilir. Bu qrupa ətirli ədviyyat bitkil.nindəıı çödükotıı, 
biidrənc. mərzə, yovşan, boymadərəıı, qıvrım nanə, istiot nanəsi, 
kəklikotu, cökə, dazı, qaraqınıq, çaşır və s. daxildir.

İkinci qrupa torpaq altında olan hissələri kökü və köküm- 
sosu aiddir. Kökə nisbətən kökiimsovun uzunluğu boyiikdiir. Bu 
qrupa zəncəfil, gccəvər. pişikotıı, süsən, qatran cəbrayılotıı. miiləkcə 
(anqelika) və bənövşə kötüyü aiddir.
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Üçüncü qrupa bütöv çiçəyin ayrı- ayrı hissələri aid edilir. Bu 
qrupa mixək, qızılgül, cökəgülü, akasiya, birəotu çiçəyi, məxmə
rgülü, zəfəran və meşə gilası aiddir.

Dördüncü qrupa bitkinin ətirli, yandırıcı-ədviyyə və büzüşdü- 
rücü dadı olan qabığı aiddir. Bu qrupa darçın, palıd və kinə ağacının 
qabığı, eləcə də sitrus meyvələrinin qabığı aiddir.

Beşinci qrupa bitkinin quru və şirəli meyvəsi aiddir. Bunlardan 
qara və qırmızı istiot, zirə, cirə, razyana, kamodium, keşniş toxumu, 
badyan, şirəli meyvələrdən toxumlu, çəyirdəkli giləmeyvə və sitrus 
meyvələri göstərilə bilər.

Likör-araq məmulatı istehsalında yuxarıda adları çəkilən bitki
lərdən başqa onlardan alman efir yağı -da istifadə olunur. Reseptə 
əsasən 21 növ efir yağı, o cümlədən cirə, zirə, portağal, berqamont, 
mixək, acı badam, hil, keşniş, darçın, limon, naringi,nanə, rozmarin, 
qızılgül, şüyüd, razyana, məxmərgülü və s. efir yağları istifadə edi
lir.

Məşhur «Şartyez» likörü istehsalında hər 1.000 dekalitr liköra 
kq.-la aşağıdakı miqdar ətirli ədviyyə bitkisi istifadə edilir: cəbrayı- 
lotu-12; bədrənc-12; istiot nanəsi-2, acı yovşan-10, adi çödükotu-10, 
mixək-1,3; öküzotu-1,2; hil-1,2; keşniş toxumu-12; darçın-2,6; mus
kat çiçəyi-2.

«Benidiktin» likörü hazırladıqda isə uyğun olaraq cəbrayılotu- 
6,2; bədrənc-7,5; istiot nanəsi-6,2; muskat çiçəyi-6,4; mixək-0,2; 
hil-2,8; darçın-8,2 götürülür.

«Şartrez», «Benediktin», «Cirəmi», «Badam», «Nanəli», «Kri
stal» likörları, «Cicə» və «Ovçu» nastoykası —  «Cövhəri» hazırla
dıqda müxtəlif ətirli ədviyyə xammallarının qatılması nəzərdə tutu
lur.

Ətirləndirilmiş şərabların istehsalında likör-araq məmulatı is
tehsalında istifadə olunan ətirli ədviyyə bitkisi xammalları ilə yana
şı, suyoncası, novruzçiçəyi, reyhan, ballıyonca, qıvrım nanə, pişik 
pəncəsi otu, yarpız, acı yovşan, limon, adaçay.ı, tərxun, kəklikotu, 
pişikotu, andız (zökəm otu), cınqılotu, süsən, qara gəndəlaş, toz- 
ağacı, göyçiçək, kinə ağacı qabığı, çaşır, cacıx, qozyağı, bolu və s. 
bu kimi ətirli ədviyyə xammallarından istifadə edilir.

''tirləndirilmiş şərabların əsas nümayəndəsi vermuq şərabları
dır. Bu şərabların tərkibində həcmə görə 16 % spirt və 16 % şəkər 
olur. «Dağ gülü» adlı ətirləndirilmiş şərab istehsalında hər 1 000 de
kalitr şərab üçün 20 kq. ətirli xammal sərf edilir. Bunların miqdarı 
faizlə aşağıdakı kimi götürülür: Avereteriya yovşanı-15, boymadə-
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rən-8, kəklikotu-8, istiot nanəsi-10, zubrovka-6, xəşəmbul-6, keşniş 
toxumu-20, tozağacı tumurcuqları-5, cökə çiçəyi-4, gecəvər kökü-8, 
cəbrayılotu kökü-1, pişikotu kökü-1, mixək-2, narınc qabığı-4. Bu 
bitkilər 14 gün 50 %-li spirt məhlulunda saxlanılır və süzülüb şərab
la kupaj edilir. Bundan başqa, «Səhər şehi», «Qırmızı vermut», «Ağ 
vermut» adlı ətirləndirilmiş şərablar da buraxılır.

Süd sənayesində istifadə olunan ətirli ədviyyat bitkilərinin çe
şidi başqa sənaye sahələrinə nisbətən bir qədər məhduddur. Kəsmik 
və kəsmik məmulatı istehsalında qəhvə, kakao tozu, vanil, darçın; 
duzlu kəsmik məmulatı üçün zirə, istiot, şüyüd, kəklikotu, zirə, cirə 
və s. istifadə edilir.

Dondurma istehsalında mixək (Şərq «Çay ətiri» dondurması 
üçün), darçın, («Darçınlı quşüzümü» və «Şərq» dondurması üçün), 
limon, naringi və portağal yağı, vanil və vanilin, meyvə-giləmeyvə 
cövhərlərindən istifadə edilir.

Pendir istehsalında müxtəlif bitkilərin —  məxmərgülü, sabah- 
gülü, kariopsis, günəbaxan, yer armudu, andız, sarıçiçək və s. sarı 
ləçəklərindən istifadə edilir. Bunları süd laxtalandıqdan sonra ona 
qatır və sonra zərdabı ayırırlar. Həmin çiçəklər pendirə xoş rəng və 
ətir verir. Bəzən pendirə şüyüd, kəklikotu və razyana da qatırlar.

Mayonez istehsalında xardal, qatıqotu, darçın, qara və qırmızı 
istiot, kərəviz, şüyüd, keşniş toxumu, hil, cirə, vanilin, dəfnə yarpağı 
tozu istifadə edilir.

Əridilmiş pendirlərin istehsalında qara, ətirli, ağ və qırmızı is
tiot, duzlu dəfnə yarpağı tozu, mixək, badyan, ətirli bitkilərdən bal- 
lıyonca, bədrənc, zirə, şüyüd, kəklikotu istifadə edilir. Pendir kütlə
sinə bu ədviyyələrin sulu və ya yağlı ekstraktları əlavə edilir. Ətirli 
tərəvəzlərdən cəfəri, kərəviz, baş soğan, batun soğanı istifadə edilir. 
Əridilmiş pendirlərin bəzi çeşidində tamlı qatqılardan kakao tozu, 
şəkər, tomat-pasta və tomat-sous da qatırlar.

Ət sənayesində ətirli ədviyyə bitkilərindən əsasən kolbasa 
məmulatı, ət konservləri və ət yanmfabrikatları istehsalında istifadə 
edilir. Kolbasa məmulatında ağ, qara, xumu, sarımsaq və s. ətirli əd
viyyə bitkiləri qatılır. Ədviyyələri əvvəlcədən hazırlanmış qatışıq 
halında kolbasa məmulatına əlavə edirlər. Reseptdə nəzərdə tutulan 
bu və ya digər ədviyyənin olmaması kolbasa məmulatının dadını və 
ətrini aşağı salır. Ət konservləri istehsalında dəfnə yarpağı, sarımsaq, 
muskat qozu, qara və ətirli istiot, soğan, cəfəri, şüyüd, kərəviz, 
zəncəfil, cirə, mixək, kəklikotu, ətirşah, karpodium və s. kimi əd
viyyat xammallarından istifadə edilir. Bəzi kolbasa məmulatına
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konyak, desert şərab, ət konservlərinə isə sirkə, şəkər və başqa dad 
və ətirverici maddələr də qatılır. Ümumittifaq Elmi-Tədqiqat Ət Sə
nayesi İnstitutunda (ÜETƏSİ) bəzi xaricdən gətirilən ədviyyələrin 
ekstraktla əvəz olunması üsulları işlənmişdir. Ekstraktlardan istifadə 
etməklə hazırlanan kolbasalar öz ətrinə, rənginə və dadma görə təbii 
ədviyyələr qatılmış kolbasalarla eynidir.

Lakin müasir cihazların və yeni texnologiya metodlarının işlə
nib hazırlanması nəticəsində ekstraktların alınması bəzi çətinliklərlə 
əlaqədar olduğu üçün, bu ədviyyələrin suda emulsiyası ilə əvəz 
edilməsi daha məqsədə uyğundur. ÜETƏSİ-də bu sahədə tədqiqat 
işləri aparılmışdır. Belə ki, hazırlanmış ədviyyə emulsiyaları tənəkə 
bankalara təsir etmədiyi üçün ondan konserv sənayesində də istifadə 
etmək məqsədəuyğun sayıla bilər.

Balıq sənayesində ədviyyat bitkiləri balığın duza qo
yulmasında (ədviyyəli duzlama), balıq preservləri, balıq konservləri, 
balıq yarımfabrikatları və kulinar məmulatları istehsalında istifadə 
edilir. Balığı ədviyyəli duzladıqda ətirli, qara və qırmızı istiot, dar
çın, mixək, keşniş toxumu, adaçayı, hil, dəfnə yarpağı, muskat çi
çəyi, zirə, cirə, dağ nanəsi, şüyüd, razyana, zəncəfil, nanə, gecəvər 
kökü, xardal toxumu, ardıç giləmeyvəsi, mayaotu, ətirşah, karpodi- 
um, tərxun, çaşır, cacıx, qazayağı, baldırğan, boymadərən, yarpız, 
kəndalaş və s. ədviyyə bitkisi xammalından istifadə dilir.

Balıq preservləri hazırlandıqda ədviyyəli duzlarla sərf olunan 
ədviyyələrdən əlavə rozmarin, sandal ağacı (qabığı), mərzə, tərxun 
və başqa tamlı məhsullar (benzoy turşusunun natrium duzu, partveyn 
şərabı və şəkər) istifadə edilir.

Tomat sousunda Və yağda hazırlanan balıq konservləri istehsa
lında da müxtəlif ədviyyat xammalları işlədilir. Sənayedə başlıq şor
bası üçün ədviyyə qatışığı hazırlanır və satışa verilir. Bunun tərkibi 
faizlə aşağıdakı kimidir: qurudulmuş köklər-4,0; dəfnə tozu-0,8; qa
ra istiot-0,3; ətirli-1,0; qurudulmuş cəfəri göyərtisi-2,0; qurudulmuş 
şüyüd göyərtisi-2,0; muskat qozu-0,5; qurudulmuş baş soğan-0,5; 
natrium qlütomat-0,5; xörək duzu-73,0. Balıq xörəyi üçün ədviyyə 
qatışığı 20-40 q. kütlədə iki qat kağız paketə qablaşdırılır. Ətirli əd
viyyə bitkilərindən kulinariyada da geniş istifadə edilir. Azərbaycan 
kulinariyasında respublikada yetişən ətirli ədviyyə bitkilərindən zə
fəran, gülümbahar, sabahgülü, karopsis zirə, razyana, cirə, saplaqlı 
acı istiot və ya qırmızı istiot, dəfnə yarpağı, keşniş toxumu, həmçi
nin ətirli göyərti tərəvəzlərindən nanə, şüyüd, keşniş, cəfəri, reyhan, 
tərxun, kərəviz, dağ nanəsi, kəklikotu, yarpız, dağ keşnişi və s. isti
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fadə olunur.
Ədviyyat göyərti tərəvəzlərinin tərkibində efir yağlarının az 

olmasına baxmayaraq, onlar vitaminlərlə, amin turşuları ilə, zülalla, 
acımtıl qlikozidlərlə, flavonoid, antosian, karotin maddələr ilə zən
gin olmaqla yanaşı bir çox mineral maddələrlə də zəngindir. Odur 
ki, ədviyyat bitkilərindən istifadə olunması qidanın dad və ətirini 
yaxşılaşdırmaqla yanaşı, onu vitaminlərlə və bioloji-aktiv maddələr
lə zənginləşdirir.

Ədviyyə bitkilərilə yanaşı, kulinariyada bitki mənşəli tamlı 
qatqılardan kapers (küvər), limon, zeytun, çaşır, çirliş, abqora, əzgil- 
şərab, narşərab, alça qurusu, albuxara, qora, nar, zoğal axtası, kuraqa 
(ərik qurusu), lavaşana, sumax və s. istifadə edilir. Ədviyyələr və 
ətirli bitkilər (göyərtilər) xörəyə hazır olduqdan sonra və ya hazır 
olmağa 3-5 dəqiqə qalmış qatılmalıdır ki, onların tərkibindəki efir 
yağı uçmasın.

279



XARİCDƏN ALINAN ƏDVİYYƏLƏRİN ƏVƏZEDİCİSİ KİMİ 
YERLİ ƏDVİYYAT BİTKİLƏRİNDƏN İSTİFADƏ 

EDİLMƏSİ YOLLARI

X a r i c d ə n  a l m a n  ə d v i y ə l ə r i n  ə v ə z e d i c i l ə r i n i n  h a z ı r l a n m a s ı  

a ş a ğ ı d a k ı  m ə r h ə l ə l ə r  ü z r ə  a p a r ı l m ı ş d ı r :

1. A z ə r b a y c a n  f l o r a s ı n ı n  t ə r k i b i n d ə  y a y ı l a n  ə d v i y y a t  b i t k i l ə r i 

n i n  m ü ə y y ə n  e d i l m ə s i  ü ç ü n  u z u n  i l l ə r d ə n  b ə r i  g e n i ş  e l m i - t ə d q i q a t  

v ə  ç ö l  i ş l ə r i  y e r i n ə  y e t i r i l m i ş d i r .

2 .  A p a r ı l a n  e l m i - t ə d q i q a t  i ş l ə r i  n ə t i c ə s i n d ə  m ü ə y y ə n  e d i l m i ş 
d ir  k i ,  A z ə r b a y c a n  f l o r a s ı n ı n  t ə r k i b i n d ə  5 0 0  n ö v ə  q ə d ə r  ə d v i y y a t  

t ə b i ə t l i ,  t ə r ə v ə z  x ü s u s i y y ə t l i  b i t k i  n ö v l ə r i  y a y ı l m ı ş d ı r .

3 .  Y e r l i  ə d v i y y a t  b i t k i l ə r i n i n  n ö v  t ə r k i b i n i n  ö y r ə n i l m ə s i  ü ç ü n  

e l m i - t ə d q i q a t  i ş l ə r i  a p a r ı l m a l ı d ı r .  O n l a r d a n  ə n  q i y m ə t l i s i  s e ç i l i b  a y 
r ı l m a l ı  v ə  m ə d ə n i  h a l a  k e ç i r i l ə r ə k  ə k i l i b  b e c ə r i l m ə s i  t ə ş k i l  e d i l m ə 
l id ir .

4 .  F l o r a m ı z d a  y a y ı l a n  ə d v i y y a t  b i t k i l ə r i n i n  t ə r k i b i n d ə k i  e f i r  

y a ğ ı n ı n  k i m y ə v i  t ə r k i b i  ö y r ə n i l m ə l i d i r .

5 .  X a r i c d ə n  a l ı n a n  ə d v i y y a t  b i t k i l ə r i n i n  e f i r  y a ğ ı n ı n  k i m y ə v i  

t ə r k i b i n i n  m ü q a y i s ə s i  v ə  o n l a r ı n  o x ş a r l ı ğ ı n ı n  m ü q a y i s ə  e d i l m ə s i  b a 

r ə s i n d ə  e l m i  i ş l ə r i n  s ə v i y y ə s i n i n  g e n i ş l ə n d i r m ə k  l a z ı m d ı r .

6 .  K i m y ə v i  a n a l i z l ə r  n ə t i c ə s i n d ə  a ş k a r  e d i l ə n  o x ş a r l ı ğ a  ə s a 

s ə n ,  x a r i c d ə n  a l ı n a n  ə d v i y y a t l a r ı n  y e r l i  ə d v i y y ə l ə r l ə  ə v ə z  e d i l m ə s i 

n i n  m ü m k ü n l ü y ü n ü n  a ş k a r  e d i l m ə s i  v ə  y e n i  d ö v l ə t  s ə n ə d l ə r i n i n  i ş 
l ə n i b  h a z ı r l a n m a s ı  v a c i b d i r .

7 .  F l o r a m ı z d a  y a y ı l a n  v ə  m ə d ə n i  h a l d a  b e c ə r i l ə n  ə d v i y y ə  q a -  

t ı ş ı q l a r ı n ı n  h a z ı r l a n m a s ı  v ə  o n l a r ı  u y ğ u n  y e y i n t i  s ə n a y e  s a h ə l ə r i  ü z r ə  

i s t i f a d ə s i  ü ç ü n  t ə k l i f l ə r i n  i ş l ə n i b  h a z ı r l a n m a s ı  v ə  h ə y a t a  k e ç i r i l m ə 

s i n ə  n a i l  o l u n m a l ı d ı r .

8 .  Y e n i  ə d v i y y ə  q a t ı ş ı q l a r ı n ı n  s a x l a n ı l m a s ı  z a m a n ı  o n l a r ı n  

k e y f i y y ə t i n i n  d ə y i ş i l m ə m ə s i  ü ç ü n  o p t i m a l  s a x l a n ı l m a  r e j i m i n i n  i ş l ə 
n i b  h a z ı r l a n m a s ı  v ə  y a x u d  x a r i c i  ö l k ə l ə r i n  q a b a q c ı l  t e x n i k a s ı n d a n  

i s t i f a d ə  e d i l m ə l i d i r .

9 .  Ö y r ə n i l i b  a ş k a r  e d i l ə n  ə d v i y y a t  b i t k i l ə r i n i n  i n s a n  o r q a n i z m i  

ü ç ü n  z ə r ə r s i z  v ə  k o n s e r o g e n  t ə s i r l ə r i n i n  t ə d q i q  e d i l i b  a ş k a r  o l u n m a 
s ı .

X a r i c d ə n  a l ı n a n  h ə r  b ir  ə d v i y y ə n i n  ə v ə z e d i c i s i n i  h a z ı r l a y a r k ə n  

i l k  n ö v b ə d ə  ö z  ə t r i  v ə  d a d ı  i l ə  ə v ə z e d i c i s i n ə  y a x ı n  o l a n  x a m m a l  s e 

ç i l m ə l i d i r .  M ə s ə l ə n ,  ə t i r l i  v ə  q a r a  i s t i o t u n  ə v ə z e d i c i s i n i  h a z ı r l a y a r 

k ə n  t ə r k i b i n d ə  k a p s a i t s i n  q l ü k o z i d i  o l a n  q ı r m ı z ı  i s t i o t  d a h a  ç o x  g ö 
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t ü r m ə y i  m ə s l ə h ə t  g ö r ü r l ə r .  K a p s a i t s i n  ə d v i y y ə  q a t ı ş ı ğ ı n a  a c ı  v ə  

y a n d ı r ı c ı  d a d  v e r i r .  O d u r  k i ,  b u  m ə q s ə d l ə  q ı r m ı z ı  i s t i o t u n  d a h a  y a n 

d ı r ı c ı  s o r t l a r ı n ı  s e ç m ə k  l a z ı m d ı r .  B u  q a y d a  ü z r ə  h ə l ə l i k  s ə n a y e  

m i q y a s ı n d a  ü ç  i s t i o t  q a t ı ş ı ğ ı  h a z ı r l a n ı r .  A ş x a n a  ü ç ü n  i s t i o t  q a t ı ş ı ğ ı n ı n  

t ə r k i b i n ə  3 0 %  n a r ı n  ü y ü d ü l m ü ş  q u r u  q ı r m ı z ı  i s t i o t ,  3 0 %  q u r u d u l m u ş  

r e y h a n  v ə  4 0 %  x ö r ə k  d u z u  ə l a v ə  e d i l i r .

H ə v ə s k a r  i s t i o t  q a t ı ş ı ğ ı n ı n  t ə r k i b i n d ə  2 0 %  q ı r m ı z ı  i s t i o t ,  2 5 %  

q u r u d u l m u ş  r e y h a n ,  2 0 %  q u r u d u l m u ş  ö r k ü d ə  ( p r u t n y a k ) ;  5 %  m ə r z ə  

v ə  4 0 %  x ö r ə k  d u z u  o lu r .
Ə t i r l i  i s t i o t  q a t ı ş ı ğ ı n ı n  t ə r k i b i n d ə  2 0 %  q ı r m ı z ı  i s t i o t ,  2 5 %  q u 

r u d u l m u ş  r e y h a n ,  1 5 %  m ə r z ə ,  1 0 %  ö r k ü d ə ,  9 , 5 %  b ə d r ə n c ,  2 0 %  k e ş -  

n i ş  t o x u m u  v ə  0 , 5 %  r e y h a n  y a ğ ı  o l u r .
G ö r ü n d ü y ü  k i m i ,  h ə r  ü ç  i s t i o t  q a t ı ş ı ğ ı n ı n  t ə r k i b i n d ə  x a r i c d ə n  

a l m a n  i s t i o t  y o x d u r .  L a k i n  b u  i s t i o t  q a t ı ş ı q l a r ı  q a r a  v ə  ə t i r l i  i s t i o t l a r ı n  

ə v ə z e d i c i s i  k i m i  i s t i f a d ə  e d i l i r .  D a r ç ı n ı  ə v ə z  e t m ə k  ü ç ü n  S S R İ - n i n  

s u b t r o p i k  z o n a l a r ı n d a  ( S u x u m i ,  B a t u m i ,  Y a l t a  v i l a y ə t l ə r i n d ə )  y e t i 

ş ə n  q ə h v ə y i  d ə f n ə  a ğ a c ı n ı n  y a r p a q  v ə  q a b ı q  h i s s ə l ə r i n d ə n  i s t i f a d ə  

e t m ə y i  m ə s l ə h ə t  g ö r ü r l ə r .  Q ə h v ə y i  d ə v n ə  a ğ a c ı n d a n  a l ı n a n  e f i r  

y a ğ ı n ı n  t ə d q i q i  g ö s t ə r m i ş d i r  k i ,  o n u n  t ə r k i b i n d ə  6 0 - 6 5 %  d a r ç ı n  a l -  

d e h i d i  v a r d ır .  Ə t i r i  v ə  t a m ı  ( d a d ı )  i s ə  x a r i c d ə n  a l m a n  d a r ç ı n ı n  ə t i r i n ə  

v ə  d a d m a  ç o x  o x ş a y ı r .  S ə n a y e  m i q y a s ı n d a  q ə h v ə y i  d ə f n ə  a ğ a c ı n ı n  

t o z u  a l ı n m ı ş  v ə  d a r ç ı n ı n  ə v ə z e d i c i s i  k i m i  i s t i f a d ə  e d i l m ə s i  m ə s l ə h ə t  

g ö r ü l m ü ş d ü r .

M i x ə y i  ə v ə z  e t m ə k  ü ç ü n  k o l y u r i y a  b t i k i s i n i n  k ö k ü  v ə  y a  k a -  

m e l i y a  a ğ a c ı n ı n  y a r p a q l a r ı n d a n  i s t i f a d ə  e t m ə k  m ə s l ə h ə t  g ö r ü l 
m ü ş d ü r .  Ç ü n k i  b u  b i t k l ə r d ə n  a l m a n  e f i r  y a ğ ı n d a  m i x ə k  e f i r  y a ğ ı n ı n  

t ə r k i b i n d ə k i  e v q e n o l a  o x ş a r  m a d d ə l ə r  t a p ı l m ı ş d ı r .

K o l y u r i y a  b i t k i s i n i n  k ö k ü n d ə n  a l ı n m ı ş  t o z u  m a r ı n a d  v ə  s o u s l a -  

r ın  h a z ı r l a n m a s ı n d a  m i x ə y i n  ə v ə z e d i c i s i  k i m i  i s t i f a d ə  e t m ə y i n  

m ü m k ü n l ü y ü  m ü ə y y ə n  e d i l m i ş d i r .  E y n i  z a m a n d a  m i x ə k  y a ğ ı n ı  ə v ə z  

e t m ə k  ü ç ü n  r e y h a n d a n  i s t i f a d ə  o l u n m a s ı  m ü m k ü n d ü r .  Ç ü n k i  r e y h a n  

e f i r  y a ğ ı n ı n  ə s a s ı n ı  e v q e n o l  t ə ş k i l  e d ir .

D a ğ  n a n ə s i n d ə n  a l ı n m ı ş  e f i r  y a ğ ı n ı n  t ə r k i b i n d ə  4 2 %  k a r v a k r o l ,  

t i m o l  v ə  s .  m a d d ə l ə r  v a r d ır .  O n a  g ö r ə  d ə  d a ğ  n a n ə s i  ə d v i y y ə  q a t ı ş ı q -  

l a r ı n d a  q a r a  v ə  ə t i r l i  i s t i o t u  ə v ə z  e d ə  b i l ə r .

B a d y a n ı  ə v ə z  e t m ə k  ü ç ü n  r e s p u b l i k a m ı z d a  b i t ə n  c i r ə d ə n ,  z i r ə 

d ə n ,  k a r p o d i u m d a n  i s t i f a d ə  e t m ə k  o la r .  Ç ü n k i  c i r ə  e f i r  y a ğ ı n ı n  ə s a 

s ı n ı  b a d y a n ı n  t ə r k i b i n d ə  o l a n  a n o t o l  t ə ş k i l  e d i r .  Z ə n c ə f i l i  ə v ə z  e t 
m ə k  ü ç ü n  d a d m a  v ə  q ə t r a n v a r i  ə t r i n ə  g ö r ə  o n a  u y ğ u n  o l a n  s a r ı  k ö k 

d ə n ,  m ə x m ə r g ü l ü n d ə n  v ə  g ü l ü m b a h a r d a n  i s t i f a d ə  e t m ə k  o la r .
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Bir sıra yeyinti sənaye sahələrində məhsulun xarici görü
nüşünü yaxşı saxlamaq üçün ətirli ədviyyə bitkilərinin əvəzinə on
lardan alman efir yağından istifadə edilir. Ona görə də sənayedə ətir
li və qara istiot, darçın, mixək, dəfnə yarpağı, keşniş, şüyüd, qıtıqo- 
tu, çaşır, bədrənc, yarpız, ətirşah, karpodium və s. ədviyyə bitkilə
rindən efir yağı alınır. Həmin efir yağlarından konrserva və balıq 
sənayesində istifadə olunur. Konserva sənayesi birbaşa əhaliyə sa
tılmaq üçün sənaye miqyasında şüyud, cəfəri, nanə, ətirşah və korə- 
viz yağları istehsal edir.

Dəfnə efir yağı Gürcüstanda, nanə və qızılgül yağı Azər
baycanda, ətirşah, məxmərgülü, yarpız, kəklikotu və s. Simfcropolda 
istehsal edilir. Lakin nəzərə almaq lazımdır ki, ədviyyat bitkilərinin 
dadı və ətri yalnız efir yağı ilə müəyyən olunmur. Ədviyyatlı bitkilə
rin tərkibində qətranlar, kumarinlər, aldchidlər, zülallar, boyaq mad
dələri, qlükozidlər, alkaloidlər və başqa üzvi birləşmələr də vardır. 
Həmin maddələr syı buxarı ilə qovulmur, lakin ədviyyələrə spesifik 
dad və ətir verdiyindən efir yağma nisbətən daha faydalıdır. 30 q 
ətirli istiot efir yağı, 100 q muskat cöviizü efir yağı 1 kq müvafiq əd
viyyəyə uyğun gəlir.

Respublikamızın ərazisində yayılan ədviyyat bitkiləri bizə 
əsas verir ki, xaricdən baha qiymətə alınan ədviyyələr yerli xammal
larla əvəz edilsin. Bu sahədə işi səmərəli təşkil etmək üçün dəqiq və 
düzgün elmi-tədqiqat işləri aparılmalıdır. Respublikamızın ərazisin
də rast gəlinən yerli ədviyyə bitkilərinin kimyəvi tərkiblərini ətraflı 
öyrənib, onlardan yeyinti sənayesinin müvafiq sahələrində istifadə 
edilməsi xalq təsərrüfatına böyük iqtisadi səmərə verə bilər.
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XÖRƏKLƏRİN HAZIRLANMASINDA İSTİFADƏ OLUNAN
ƏDVİYYATLAR

Bu bölmədə hazırlanan xörəklərin tərkibində istifadə olunan 
ədviyyatlardan bəhs olunur. Bu da ədviyyatların kulinariyada oyna
dıqları rolun əhəmiyyətinin aydınlaşdırılımasına imkan verir. Bir çox 
ədviyyat xammalları bizim mətbəximizdə rast gəlinmir. Bunların 
əhəmiyyətini biz çox vaxt qiymətləndirə bilmirik.

Bataqlıq zanbağı şorba, balıq, bulyon, souz, xörək şirəsində, 
ağ və qırmızı kələmin, yağlı ət qızartmalarında, kartof və tərəvəz 
qızartmalarında ədviyyat qatışığı kimi istifadə olunur. Bu, şirin xö
rəklərin, meyvə suplarının və salatların tamını yaxşılaşdırır.

Cirə — müxtəlif pıroqların, baldan hazılanan peçenye, şirin 
qoğal, şirin cirə, keks, milad peçenye, qalı süd supunun. yulaf sıyığı, 
düyüdən hazırlanan şirin xörəklərin, kükii, meyvə salatların, krem və 
tortların tərkibinə qatılır. C'irə həmçinin çuğundur, qırmızı baş kə
ləmin, xiyar, kök, meyvə kompotlarının tərkibinə də əlavə edilir.

Badyan — milad peçenyesinin, meyvə suplarının, kiikii. kom
pot, ən çox isə gavalı, armud, alma kompotlarının tərkibində də isti
fadə edilir.

Reylıaıı tərəvəzdən hazırlanan bütün xörəklərin paxla, 
lobya, maş, noxud, turş kələm, lomatdan hazırlanmış xörəklərin, 
konservaya qoyulmuş xiyar, balqabaq, sup, xörək şirələrinin, ispa- 
naq, kiiltə, qara ciyərdən hazırlanmış xörəklərin, kolbasa, donuz 
ətindən hazırlanmış kotletin, kəsmik, yağ, omlet, salat, qoyun ətin
dən hazırlanmış xörəklərin, ətirli sirkələrin, makaron xörəklərin və 
s. məhsulların tərkibinə qatılır.

Bədrənc miixəlil'mürəbbələrin, balıq qızartmalarının, kartof 
və tərəvəzdən hazırlanan sııpların, salatların, yumurta və pendirin 
tərkibinə qatılır.

Vaııil şirin qənııadı məhsulların, bulkaların, çörəyin, pc- 
çcııvcııin. qoğalın, ruletiıı, vaııil və şokoladdan hazırlanmış şirələrin, 
gavalı sıyığmın, şirin yoqurd, kəsmiyin, tortların, konfetin, likor və s. 
tərkibinə qatılır.

Qalqaııt qızardılmış ətin, kartofdan hazırlanmış supun, tə
rəvəz. xörəklərinin, qulyaşın tərkibinə əlavə edilir.

Mixək likörlərin hazırlanmasında, isti çaxırların, meyvə şi
rələrinin, kompotun, konservləşdirilmiş meyvələrin tərkibinə qatılır. 
Bundan başqa turş kələmin, qırmızı kələmin, donuz və qoyun ətinin, 
quş. qatı şirələrin, şorbaya qoyulmuş siyənək balığının hazırlanma



s ı n d a  i s t i f a d ə  o l u n u r .  B u n d a n  ə l a v ə  t u r ş u y a  q o y u l m u ş  g ö b ə l ə k l ə r i n ,  

ə t  m ə h s u l l a r ı n ı n ,  p a ş t e t i n  ( q i y m ə ) ,  b a l ı q  m ə h s u l l a r ı n ı n ,  ş o r b a n ı n ,  

k o l b a s a n ı n  t ə r k i b i n ə  d a x i l  e d i l i r .
Ağ və qara xardal —  t o x u m l a r ı n d a n  t ə r ə v ə z ,  g ö b ə l ə k ,  b a l ı q  

k o n s e r v l ə r i n i n ,  t ə r ə v ə z  x ö r ə k l ə r i n i n ,  a ğ  v ə  q ı r m ı z ı b a ş  k ə l ə m d ə n  h a 

z ı r l a n a n  x ö r ə k l ə r i n ,  d ö y ü l m ü ş  ə t  v ə  s u p u n ,  h a z ı r  x a r d a l d a n  ə d v i y y a t  

k i m i  ə t ,  ş o r b a  s a l a t l a r ı n ,  m a y o n e z i n  v ə  m ü x t ə l i f  ə t  m ə h s u l l a r ı n ı n  t ə r 

k i b i n ə  q a t ı l ı r .
Qaraqınıq —  i s p a n a q d a n  h a z ı r l a n m ı ş  x ö r ə k l ə r i n ,  s a l a t l a r ı n ,  

t o m a t d a n  h a z ı r l a n m ı ş  ş o r b a n ı n ,  s u p u n ,  d ə n i z  b a l ı q l a r ı n d a n  h a z ı r l a n 

m ı ş  q i d a  m ə h s u l l a r ı n ı n ,  k o l b a s a n ı n ,  q a t ı  s u p u n ,  p e n d i r ,  q ı z a r d ı l m ı ş  

ə t ,  q u z u  v ə  d a n a  ə t l ə r i n i n ,  h ə m ç i n i n  p ö r t ü l m ü ş  ə t i n  t ə r k i b i n ə  q a t ı l ı r .

Z ə n c ə f i l  —  q u r u  p e ç e n y e ,  k ü k ü ,  ş i r n i y y a t l a r ı n ,  k o m p o t l a r ı n ,  

k o s e r v l ə ş d i r i l m i ş  b a l ı q l a r ı n ,  x i y a r ı n ,  m a r m a l a d ı n ,  j e l e n i n ,  ş ə k ə r l ə ş d i -  

r i l m i ş  m e y v ə l ə r i n ,  m e y v ə  s u p l a r ı n ı n ,  q ü y ü d ə n ,  q u ş ,  t o y u q  x ö r ə k l ə r i 
n i n ,  d o n u z  q ı z a r t m a l a r ı n ı n ,  d o ğ r a n m ı ş  ə t i n ,  p e n d i r i n  t a m ı n ı n  y a x ş ı 
l a ş d ı r ı l m a s ı n d a ,  b a l ı q ,  t o y u q  v ə  t ə r ə v ə z  x ö r ə k l ə r i n i n  t ə r k i b i n ə  q a t ı 

lır.

Sədo —  d a n a ,  d o n u z  q ı z a r t m a l a r ı n ı n ,  k o l b a s a n ı n ,  ə t d ə n  h a z ı r 

l a n m ı ş  x ö r ə k l ə r i n ,  l o b y a  v ə  k a r t o f  s u p u n u n ,  y u m u r t a  v ə  k ə s m i y i n  

i ç i n ə  v ə  s .  q a t ı l ı r .

Çöl qarpızı —  ş o r b a n ı n ,  m a y o n e z i n ,  s a l a t ı n ,  e l ə c ə  d ə  s o y u q  

x ö r ə k l ə r i n  t ə r k i b i n ə  q a t ı l ı r .  B u n d a n  b a ş q a  b a l ı q ,  q u ş  ə t i n d ə n ,  t o m a t 

d a n ,  b a l ı q  v ə  ə t d ə n  h a z ı r l a n m ı ş  q i d a  m ə h s u l l a r ı n ı n  t ə r k i b i n ə  q a t q ı  

k i m i  i s t i f a d ə  o l u n u r .

Hil —  m i l a d  v ə  b a l d a n  h a z ı r l a n m ı ş  p e ç e n y e n i n ,  p i r o q ,  k o m p o t ,  

m e y v ə  x ö r ə k l ə r i n i n ,  s u p ,  ş o r b a ,  x ö r ə k  ş i r ə s i n i n ,  d o n u z ,  q o y u n ,  q u z u  

v ə  d o ğ r a n m ı ş  ə t i n ,  q u ş ,  q u l y a ş ,  d a n a  ə t i n d ə n  h a z ı r l a n m ı ş  p l o v u n ,  

b a l ı q  q ı z a r t m a s ı n ı n ,  ə t  h ə l i m l ə r i n i n  t ə r k i b i n ə  q a t ı l ı r .

Keşniş —  s a l a t l a r ı n ,  d ü y ü  x ö r ə k l ə r i n i n ,  d o n u z  q ı z a r t m a l a r ı n ı n ,  

k o l b a s a ,  b a l ı q ,  ş o r b a ,  v ə  y a  q u l y a ş ı n  t ə r k i b i n ə  q a t ı l ı r .  B u n d a n  b a ş q a  

p e ç e n y e ,  b a l d a n  h a z ı r l a n a n  p r y a n i k i n ,  m a r s i p a n ı n  ( k o n f e t i ) ,  b u l k a  

m ə h s u l u n u n ,  e l ə c ə  d ə  n o x u d ,  l o b y a ,  m ə r c i ,  h ə m ç i n i n  k ə l ə m d ə n ,  

ç u ğ u n d u r d a n ,  a l m a  p r r e s i n i n ,  k ö k ,  t o y u q  i ç i n i n ,  p a ş t e t ,  t o y u q  v ə  o v  

q u ş l a r ı n d a n  h a z ı r l a n m ı ş  x ö r ə k l ə r i n  t ə r k i b i n ə  q a t ı l ı r .

Darçın —  m e y v ə  s u p l a r ı n ı n ,  k o m p o t l a r ı n ,  k ü k ü ,  m e y v ə d ə n  

h a z ı r l a n m ı ş  l a y - l a y  f o r m a s ı n d a  ş i r in  ç ö r ə y i n ,  p i r o q ,  s ü d  m ə h s u l l a r ı 
n ı n ,  l i k o r u n ,  y a n d ı r ı c ı  ç a x ı r l a r ı n ,  q u ş  ə t l ə r i n i n ,  q a z ,  ö r d ə k ,  b i ş i r i l m i ş  

b a l ı q ,  d a n a  v ə  d o n u z  ə t l ə r i n i n  t ə r k i b i n ə  q a t ı l ı r .  Ə t  m ə h s u l l a r ı n d a n
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hazırlanan paştetlərin, kabab üçün istifadə olunan ətin tərkibinə əla
və edilir.

Vəzəri (kress salat) ürək otu, su vəzərisi —  supun, şorbanın, 
salatların, qəlyanaltının, salatların, qızardılmış balıqların, kəsmiyin 
keyfiyyətinin yaxşılaşdırılmasında, pendirin, balıqdan hazırlanmış 
salatların, soyuq qəlyanaltıların və s. tərkibinə qatılır. Bundan əlavə 
soğanın, qara istiotun, qırmızı bibərlə çörəyin, pendirin, qızardılmış 
donuz piyinin və s. dadının və keyfiyyətinin yaxşılaşdırılmasında 
qatqı kimi istifadə edilir. Bundan başqa supun, şorbanın, quş ətinin, 
salatın, noxud, tomat, kortofun, duzlu omletin, pendir, yumurta, yaşıl 
yağın tərkibinə əlavə edilir.

Sarıkök -  supun, qayqanağın, şorbanın, salatların, düyunun, 
dəniz xərçənginin, qoyun və mal ətindən hazırlanan xörəklərin, ye
yilən dəniz iblizlərindən hazırlanan qida məhsullarının, çörək məh
sullarının tərkibinə qatılır.

Kerri —  düyünün, yağlı xörəklərin, quzu, donuz, qoyun, 
qulyaş, şorba, doğranmış ətin, mərci, lobya, xiyardan hazırlanan sa
latların, ördək, qaz, ətindən hazırlanan xörəklərin, ət və balıq supla- 
rınm, bişirilmiş ov quşlarmın, balığın, yumurta və pendirin tərkibinə 
qatılır. Müxtəlif ölkələrin mətbəxlərində hazırlanan xörəklərin, 
xüsusiyyət və növlərindən asılı olaraq, kerridən müxtəlif nisbətlərdə 
götürüb istifadə olunur.

Lakanda —  hisdə qurudulmuş ət məhsullarının, yaşıl yağın, 
tərəvəz xörəklərinin, şorba və balıq şurlarının tərkibinə qatılır.

Dəfnə yarpağı —  quş ətindən hazırlanmış salatların, bişirilmiş 
balığın, sərinləşdirici içkilərin, xörək şirələrinin, qızardılmış ətin, 
kartofdan hazırlanmış supun, xərçəng, siyənək, şorabaya qoyulmuş 
balıqların, qulyaşın, şorbanın, bütün növ turşulu xörəklərin, turşuya 
qoyulmuş tərəvəzlərin, turş kələmlə supun, borşun və s. tərkibinə 
qatılır.

Soğan (kəvər) — bütün sup növlərinin, müxtəlif xörək növlə
rinin, salat və şorbanın, paştetin qızardılmış ətin tərkibinə qatılır.

Adi soğan —  müxtəlif salatların hazırlanmasında, şoraba qo
yulmuş göbələklərin, tərəvəzlərin, xüsusilədə tuş kələmin, xiyarın, 
supun, ümimiyyətlə soğandan hazırlanan bütün xörəklərin tərkibinə 
qatılır.

Lyubistok — xörək şirələrinin, şorba və supların, tərəvəz xö
rəklərinin düyü, quş, toyuq, ətindən hazırlanan xörəklərin, qızardıl
mış balıq və ət məhsullarının, salat, şorabalar və yaşıl yağların tərki
binə qatılır.
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Mərzə — kartofdan hazırlanmış supların, küftənin, salatların, 
göbələkdən hazırlanan xörəklərin, ətdən hazırlanan supların, qızar
dılmış toyuq, qoyun, quzu və donuz ətlərinin tərkibinə qatılır. Bun
dan əlavə xörək şirələrinin, döyülmüş ət məhsullarının, bir sıra pen
dir növlərinin, balıq və ətdən hazırlanan salatların tərkibinə əlavə 
olunur.

Zeytun — soyuq ət xörəklərinin, supların, məşhur solyanka və 
şorabanın tərkibinə qatılır. İştahacısı ədviyyat kimi süfrəyə qoyulur.

Bədrənc — təzə halda salatların, şirələrin, tərəvəzlərin, bütün 
sup növlərinin tərkibinə qatılır. Toyuq, balıq, dana və qoyun ətindən 
və eləcə də ov quşlarından hazırlanan xörəklərin, süd məhsullarının, 
yumurta və meyvə suplarının tərkibinə əlavə olunur,

Şirin və acı badam — xəmirin, şirniyyatın, düyünün, qızar
dılmış ət və balıq məhsullarına əlavə edilir.

Adi ardıc -  tum xörəklərin, qatı xörək şirələrinin, yağlı donuz 
və qoyun ətlərinin, tərəvəz xörəklərinin, ov quşlarının, turş kələmin 
və s. tərkibinə qatılır.
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ƏDV İYYAT BİTKİLƏRİNİN İY VƏ TAMLARININ TƏXMİNİ 
XARAKTERİSTİKASI

Bataqlıq zanbağı — kəskin iyli ədviyyədir. Tamı büzüşdürü- 
cü və ətirlidir.

Cirə — adi halda azca ədviyyəli ətirlidir, döyülmüş halda əd
viyyə iyli, sərınləşdirici və şirintəhərdir. Tamı tərəvətli, ətirli ədviy
yə xüsusiyyətlərinə malikdir.

Badyan — ətirli iyə malik ədviyyatdır. Kəskin ətirli iyli, 
acımtıldır. İyi çox ağırdır. Tamı xoşagələn və şirintəhərdir.

Adi reyhan — ədviyyəli ətirlidir, kəskin tamlı, acımtıl, qısa 
vaxt ərzində azca şirintəhərdir.

Bədrənc — iyi zəifdir və anlaşılmazdır. Tamı kəskin büzüşdii- 
riicü xüsusiyyətə malik təravətli ətirlidir, bir az qaldıqdan sonra kəs
kin ədviyyatdır.

Vanil — ətirli iylidir, şirintəhər və təravətlidir. Acımtıl ətirli 
tama malikdir.

Qatqant — ədviyyat iylidir. Tamı yandırıcı, ədviyyəli, çox 
vaxt zəncəfili xatırladır.

Xardal -  hazırlanma üsullarından asılı oiauıq çox da güclıi 
olmayan incə iyə malik, kəskin acımtıldır. Tamı şit, bəzən şirintə- 
lıər, ətirli, kəskin yandırıcı xüsusiyyətlərə maiıkdıı.

Mixək — kəskin iyli, ədviyyatdır. Tamı tünd ətirli və 
yandırıcıdır.

Qlııtaınat —■ tamı və iyi yoxdur.
Qaraqııııq — güclü iyə malik deyil. Kəskin tamlı, büzüşdiirii- 

cü ədviyyatdır.
Zəncəfil kəskin iyli ədviyyatdır. Tamı yandırıcı, ədviyyəli 

və ətirlidir.
Sədo xoşa gələn iyə malik olub ətirlidir. Tamı büzüşdürücii 

ədviyyat hesab edilir.
Tikanlı kəvər --- zəif iylidir. Tamı ətirli, güclü, büzüşdürücii 

acımtıldır. Hazırlanma üsulundan asılı olaraq turşıımtul və duzludur.
Hil iyi çox ətirlidir. Tamı yandırıcı xoş iylidir.
keşniş — iyi ətirlidir. Kəskin tamlı, buzuşdurucu və ətirlidir.
Darçın — özünə məxsus iyə malik ətirlidir. Kəskin yandırıcı, 

acımtıl və şirintəhər tamlıdır.
Vəzəri, acı ürəkotıı, su vəzərisi — tamları və ətirləri eynidir. 

Tamı azca yandırıcı, acımtıldır, ətirlidir, özünəməxsus xüsusiyyətə
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maim olub, qılıqotu vo turpu xatırladır. Su vəzərisi nisbətən büzüş-
uiırııcu və təravətlidir. Z ə if iyli və ətirlidir.

Kııprıç bııtonoiistnıy — xoşa gələn zəif ətirə malidir. Tam; 
şırmləhər. ədviyyəii və ətirlidir, cəfəriyə nisbətən zəif olub cırən; 
xain iada.

Sankök — tamı kəskııı. büzüşdüriicii və ətirlidir
Kerri — ətirli tyo malikdir. Tamı kəskin ədviyyə iylidir.
Lavanua kəskin ıyu, ədviyyə xiisusiyyətlidir. Tamı ədvıv- 

yəii və azca biızüşdürücıiufr
Soğan-kəvər —- iyi vo tamı soğanı xatırladır. Adi soğana nis

bətən incə ətirə malikdə
Adi soğan -  növündən və sərtıından asılı olaraq zəif, kəskin, 

həmçinin yandırıcı xüsusiyyətini,r.
Lyuqustikum - kəskin əıi\ ıyvəii iyli, «tnaqqi» qalqısmı xa

tırladır. lain; owəlləı sınnləhər. a/ sonra kəskin, odvıvvə ivlı \ə 
acımtıklır.

Mərzə iyı kəskııı və ətirlidir. Tamı çox ətirlidir, zirə kimi.
incə və zəıiıb;

Zeytun iy i /.nidi!. Tanı: ədvıvyəli, təskiıı və acımtıklır.
Bədrənc - ətirli və təravəlidir. 'kamı ətirlidir, təravətli limon 

tam lıdır.
Badam binds halda ıvsı/dir. Kəsildikdə xiisıısi tama malik

dir. badam acılı və bii/üşdüriiciidiir
Ardıc ədviyyəii iyi /əıklır. Tamı ədviyyəii, bii/iişıliiriicıj 

və şıriııtəhərıiır.
Muskat qozu vo çiçəyi zəif ətirli ıvə malikdir. Tamı ə\- 

vəlcə /əıi. ıııcə. sonradan kəskim əd\ ə vəli iv!кһг
Cır lıavııc - ivi /.tildir. I aim acmılıldır. şmniəlıər və əlilidir.
istiot yarpızı - xiisıısi ətiıii ıvə ıııalık olııh. mcntol ıvmı xatır

ladır. Tamı ədvıvyəli. təravətli, səı ınləşdırıcı xiisıısi) vələ malikdir.
Xiyar otu iyi zəifdir. Tamı qcvrı-aclı təravətli, tə/ə xıvarm 

iyini xatırladır.
Ətirli istiot — omırli iyli kəskindir. Tamı özünə məxsus, van- 

dırıcı vo kəskııı. qara istiot, mixək, darçın və muskat qo/ıı ıК• 
müqayisədə aralıq təşkil edir.

Kayeııski istiotu (yandırıcı qırınızı «lalnısko») iyi / əıf-
dir. Tamı kəskindir. yandırıcı olııb. acı bibəri xatırladır. Kəskin acı
lığı növiin xlisussıyyətimlən asılıdır.
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Qırmızı bibər —- özünə məxsus zəif iyi varılır. Tamı şirinlə- 
hər. ədviyyəii, kəskin tamı yandırıcı xüsusiyyətə malik olub, növiin 
təbiətindən asılıdır.

Qara istiot — iyi kəskin və ədviyyəlıdır. Tamı təravətli və 
ədviyyəlidir. Çox incə ətirli və tamı isə ağ və yaşıl istiotu xatırladır. 
Bütöv halda ətirli oklıığu iiçiin poroşokıı as ətirlidir (bütöv halda po- 
roşok halına nisbətən daha ətirli olur).

Cəfəri — /.oil’ədviyyə iyi verir. Tamı təravətli, yüngül və əd- 
vivyəlıdir, büzüşdüriicii və şirintəlıərdir.

Adi yovşan ...  giiclii ətirli xüsusiyyətə malikdir. Tamı əd-
viyyəli və kəskin acımtıl tamı vardır.

Pərpən — zəif iylidir. Tamı azca ətirli-təravətlidir.
Rozmarin - Güclü kamfor iyinə malik olub, şamın iymı xatır

ladır. Tamı kəskin ətirli, а/.са zəif yandırıcıdır.
Ətirli sədo - özünə məxsus ətirli iyə malik olııb, tamı acım- 

tıl, ədviyyəii, ətirli, tünddür.
Kərəviz - özünə məxsus ətiri vardır. Kəskin ədviyyəii tama 

malik olub, ətirlidir.
Kəklikotu kəskin ətirli iyə malikilir. Tamı kəskııı ətirli, 

acımtıl və xoş iylidir.
Zirə iyi kəskin və ətirlidir. Tamı o qədər lııss olunmıır. 

giiclii ətirli xassəyə malikilir.
Boyıııadərən iyi zəif xoşa gələndir, Iaıııı ətirli, acımtıklır.
İşiiyüd özünə məxsus təravətli iyi varılır. Tamı yaxşı lııss 

olunur. Təravətli və ətirlidir.
Razyaııa iyi zəifdir. Tamı şırınlolıər, zəif yandırıcıdır.
Qıtıqotıı iyi kəskin, tiinıl, tamı yandırıcıdır.
Sitrus ədviyyat kimi şirəsindən, tə/ə və qurudulmuş qa

bığından istifadə edilir. Tamı müxtəlif olub, turş, şırııı və təravətli
dir. Qabığı kəskin və təravətlidir.

Nairn kəskııı iyi varılır. Tamı tiinıldiir. kəskin ədvıyyatlı və 
/əif  ətirlidir.

Sarımsaq kəskııı dərəcədə lııss olunan xoşagəlməz ıvi var
dır. Tamı kəskin, yandırıcı, soğanı xatırladır.

Siirvə - iyi kəskin, ədviyyəlidir. Taıııı kəskin acımtıl ətirlidir.
Zəfəran kəskin iyə malikdir. Tamı acımtıl. ədviyyəlidir.
Tərxun zəif hiss olıınaıı iyi varılır. Gıl\lyyəlıılır. tiinıl və 

kəskııı bü/iişılürücüılür.
Yasəmən iyi xoşa gələn olub, sarıkökii xatırladır. Taıııı 

acımtıl əılviyyalıılır.



ƏDVİYYAT BİTKİLƏRİNİN MÜALİCƏVİ 
XÜSUSİYYƏTLƏRİ

Ədviyyatlar dcmok olar ki, mahiyyətcə dərman bitkiləri hesab 
edilir. Ədviyyat bitkiləri ilə dərman arasında heç bir sərhəd qoymaq 
olma/. Ədviyyatla çox qədim dövrlərdən başlamış hazırki dövrə ki
mi hazırlanan xörəklərin tamını yaxşılaşdırmaq və həzm sistemini 
normaya salmaq məqsədilə istiadə edilir. Ədviyyatlar tərkiblərində 
güclü iyə malik efir yağı saxlayır. Bunlardan sarımsağı, soğanı, mər
zəm, kərəvizi, cəfərini, şiiyüdii. ciro, zirə və s. göstərə bilərik. Əd
viyyatlar tüpürcək, mədə və öd kisəsi vəzilərinə təsir edib onların 
şirə ifraz etmək qabiliyyətlərini gücləndirir və bunun nəticəsində 
qəbul olunan qidalar həzm sistemində yaxşı həll olur və maddələr 
mübadiləsinin düzgün getməsimi şərait yaradır.

Odviyyal dedikdə dərman xüsusiyyətlərinə malik bitkilər başa 
düşülməlidir. Onlar orqanizmin sağlamlığında mühüm rol oynayırlar. 
Sarımsaq, qıtıqotu, turp, soğan, xardal və s. antibiotik təbiətli bitkilər 
olub qiymətli müalicəvi təsirə malikdirlər.

Lyııbıstək. mərzə, cələn, kərəviz və ardıc böyrəyin fəaliyyə
tini nizama salır və orqanizmdə olan artıq suyu kənar edir. Mədə 
şirəsinin ifrazında cirə, іа/yana, zirə, qıtıqotu, sarıkök. bədrənc. 
bovrnadərən mühüm rol oynayırlar.

Tüpürcək və/ının normal fəaliyyətində istiot, xardal, sitrus 
bitkiləri mühüm əhəmiyyət kəsb edir. Beləliklə, ədviyyat bitkiləri
nin iıısan sağlamlığında oynadıqları rollardan çox danışmaq olar. Iat- 
kin bir sıra ədviyyatlardan çox ehtiyatlı, cüzi miqdarda istifadə et
məyi məsləhət görürlər, (,'iiııki bu ədviyyatların içərisində xəstələrə 
mənfi təsir göstərən xiisıısıvyətərə də rast gəlmək olur. Bııııa gorə 
də həkimlər xəstələrə ədviyyatlardan istifadə etməməyi \ə  pəlırı/ 
saxlamağı məsləhət goriirləı. Bır sıra dietoloqlar xəstələr üçün tər
kibində ədvivyat qatılmış qıda məhsullarının hazırlanmasına çox 
diqqət verirlər. Odviyyatlardun insanlar arasında tez-tez başxerəıı 
qrip, qızdırma, soyuqdəymə və s. istifadə elməyi məsləhət görürlər 
Odviyyal qatışıqIarının əksəriyyətinin kimyəvi təıkıbı tam öyrənil
mədiyindən onlardan istifadə edən zaman ehtiyatlı olmaq lazımdır.

.,kər xəstəliyimlə istifadə olıınıııı ədviyyat bitkiləri: adı 
reyhan, vanıl, ımxək. zəfəran, kerrı. dəfnə, limon, lyııbıstok. mərzə 
bədrənc. adi ardıc, muskat tozu, qırmızı istiot, cələn, adi уо\>ап 
rozmaıin, kərəviz. zirə, şiiyiid. nanə, siirvə.

Həzııı sistemi normal fəaliyyət göstərən insanlar istənilən 
ədviyyatlardan istifadə edə bilər. L.akın kəskin acı tamlı ədviyyatlar
dan - qıtıqotu. acı istiot, kayen bibəri və s. az hallarda istifadə 
edilməlidir. Aşağıdakı ədviyyatlardan istifadə etməyi məsləhət gö
rürlər: mixək, zəncəfil, darçın, və/əri, dəfnə, adı soğan, muskat qo
zu. cəfəri (kökündən), kərəviz, şiiyiid, sarımsaq.

Qaraciyər və öd kisəsi xəstə olan, həmçinin pəhriz saxla
yan insanlara orqanizmin normal fəaliyyəti iiçiin aşağıda qeyd et
diyimiz ədviyyatlardan istifadə etməyi məsləhət görürlər: cirə, rey
han. vaııil. mixək, zəncəlil, keşniş, darçın, kupırs, dəfnə yarpağı, 
soğan, ro/marm, zirə, şiiyiid, bədrənc, qıtıqotu, lyııbıstok, mərzə, 
bədrənc, muskat qozu və çiçəyi (az miqdarda), ardıc (qənaətlə), xı- 
yarotıı. ətirli istiot, qırmızı bibər (az miqdarda), cəfəri (kökündən), 
sitrus, nanə, siirvə. tərxun.

İnfarkt və damar xəstəlikləri zamanı profilaktik məqsəd
lər iiçiin aşağıdakıları istifadə etməyi məsləhət göriiriik: cirə. rey
han, vaııil, mixək, zəncəlil. cəılo, keşniş, darçın, kerrı, dəfnə \ar- 
pağı. limon, soğan, mərzə, muskat qozu və çiçəyi, xıyarotıı. qara is
tiot. rozmaı in, tımyaıı. zirə, şiiyiid, bədrənc, sarımsaq, siırxə, şiiy iid.

Böyrəkləri xəstə olan və pəhriz saxlayanlar iiçiin məsləhət 
görülən ədviyyat bitkiləri. Böyrək xəstəliyi olanlar istənilən əd
viyyatlardan, duzdan başqa, istifadə edə bilərlər: reyhan, van il. mi
xək. darçın, kııprıç, soğan, lyııbislok, mərzə, ardıc, muskat qozu və 
çiçəyi (az miqdarda), xiyarotıı. qırmızı (şirin) bibər (qənaətlə), cələn 
(kokiindən), rozmaıin, zirə, şiiyiid, bədrənc, qıtıqotu. sitrus mey vəki
li, nanə, sarımsaq, lərxım.
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ƏDVİYYAT XAMMALININ QURUDULMASI, SAXLANMASI 
VƏ İSTİFADƏ OLUNMASI

Toplanan ədviyyat bitkilərinin lazımı şəraitdə qurudulması əd
viyyat xammalı tədarükü işinin ən mühüm mərhələsidir. Ədviyvat 
bitkilərini (otunu, yarpağını, çiçəyin baş hissələrini) havası müntə
zəm dəyişdirilən binalarda, kölgəli yerdə və ya çadır altında qurut
maq lazımdır. Gün altında qurudulan ədviyyat xammalı çox tez xa
rab olur. Tərkibindəki xlorofıl, karotin piqmcntləri parçalanır, bo
zumtul rəng alır və xoş ətri itir. Qurutma zamanı xammalı elə çevir
mək lazımdır ki, o sınmasın, əzilib qarışmasın. Ədviyyat bitkilərinin 
daha yaxşı quruması üçün onların altına kağız sərilməlidir. Bu qayda 
üzrə qurudulan ədviyyat çirklənmir və itkisiz olur.

Ədviyyat bitkilərinin kökünü, kökümsov gövdəsini, qabığını, 
meyvəsini, giləmeyvəsini və toxumunu kölgəli və daimi mchvuran 
yerlərdə qurutmaq məsləhətdir. Düzgün və münasib şəraitdə quru
dulmuş ədviyyat bitkilərinin yarpağı və otu kağız kimi sürüşkən və 
yaşıl rəngli olmaqla bərabər, barmaq arasında sıxdıqda asanlıqla əzi
lib toz halına diişiir. Yaxşı şəraitdə qurudulmuş ədviyyat bitkilərinin 
kökii, kökümsovu, gövdəsi, qabığı, meyvə, giləmeyvə və toxumları 
isə kövrəkləşir və yüngülləşir.

Otirli ədviyyat bitkiləri kulinariyada geniş istifadə olunur. Əd
viyyatlar qida əlavələri olub, yeməyə acılıq, şirinlik, turşuluq tamı 
verir. Bəs ədviyyatı qida əlavələri və yeməyə qatılan başqa ətirli 
maddələrdən fərqləndirən nədir? Ovvəla, onu qeyd etmək lazımdır 
ki, ədviyyat az miqdarda işlədilir. Ədviyyat yeməyə yalnız ətir və 
tam vermək üçün qatılır. Hər lıansı bir xörəyə lazım olduğundan ar
tıq miqdarda qatılan ədviyyat xörəyin keyfiyyətini aşağı salır, ətruıi 
xoşagəlməz, acılaşdırır. Məhz bu xüsusiyyət ədviyyatı qida əlavələ
rindən və ətirli maddələrdən fərqləndirir. Yeməklərin dada gətiril
məsi təkcə duz, istiot, sirkə və s. hesabına ola bilməz. Buna görə də 
ədviyyatdan istifadə etmək lazımdır. Ədviyyatdan istifadə edərkən 
ailə üzvlərinin səhhəti nəzərə alınmalıdır. Ədviyyatı tanımaq, istifa
də qaydasını və sağlamlığa təsirini bilmək vacibdir.

Qurudulmuş ədviyyatlar ətirli və əksəriyyəti hiqroskopık məlı- 
su i ' ’ gıı üçün onları 10-15°C' temperaturda və nisbi riitubəlı ü- 
75% olan yerlərdə saxlamaq lazımdır. Əlverişli şəraitdə saxlanılan 
ədviyyatlar xarab olmadan uzun müddət qala bilər.

Lakin qeyd etmək lazımdır ki, işıq, yüksək temperatur, nəmlik, 
mətbəx iyi. bir neçə ədviyyatın bir yerdə saxlanması onların kev-
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fyyəlinə mənfi ləsır göstərir. Beləliklə, ədviyyatın saxlanması \ ə  
ondan ıstıladə edilməsi barədə aşağıdakı tövsiyələri bilmək Іаччіаiı- 
dır.

İlər bir ədviyyat ayrılıqda, ağzı möhkəm bağlanan və şəfini 
olmayan bankada saxlanılmalıdır.

Ağ. qara və ətirli istiotları, mixəyi, cırənı. zirəni, kcşııış toxu
munu. razvananı, miiskat qozunu və hili dənəvər halda kağız pakel- 
Iarda 12 ay. sellofan və alüminium halqaya bükülmüş paketlərdə İN 
ay, germetik qablarda isə 24 ay saxlamaq olar. Lvüdülmıiş halda 
həmin ədviyyatları kağız paketlərdə 4 ay. alüminium falqava 
bükülmüş paketlərdə 6 ay, germetik qablarda isə 12 ay saxlamaq 
olar.

Dlvcrışlı şəraitilə vanılı 12 ay, vaııil şəkərini isə 3 axılan çox 
saxlamaq məsləhət görülmür. Darçın və zəncəfili üyüdülməmiş hal
da polıctılen və sellofan paketlərdə qaranlıq yenlə 12. germetik qab 
fırıla isə 1 <S aya qədər saxlamaq olar, t yüdülmüş darçın və /əncəlılı 
ag/ı möhkəm şiişə qabıla 12, polıctılen və sellofan paketlərdə ö aya 
qədər saxlamaq mümkündür.

Zəfəranı, sarıçiçəyi, məxmərgülüıüi və giilümbaharı agzı 
məlikəm bağlanan şüşə qabıla qaranlıq verilə saxlamaq la/.ımdır. Be
lə şəraitdə zəfəran İN, sarıçiçək 20. məxmərgiilü 24 və gülümbahar 
isə 10 ay öz keyfiyyətini itirmədən qala bilir.

Dəfnə yarpağını kağız paketlərdə ö ay, sellofan və polıctılen 
paketlərdə 0 ay, germetik qablarda isə I 2 ava qədər saxlamaq olaı.

Qurudulmuş nanəni və sumağı şiişə qablarda qaranlıq verilə 12 
ava qədər saxlamaq mümkündür.

t ımımıyyətlə, bır çox ədviyyatı zirə, razyaııa, qaıa istiot, 
/ ə n e ə l ı l  və sarıkökii döyülmüş halda çox saxlamaq məsləhət 
görülmür, çünki oıılaı müəyyən vaxtdan soıua ətrıın. dadını itirir. 
Bunlar ı.şlədılməzılən bır az əv vəl həvəngıləstəılə döyülməlidir.

Şüvüıldən. cəfəridən, keşnışdən, kərəvızdən. reyhandan, ləı 
xuıuian. xəzəridən və s. göyərtilərdən təzə halda ıstıladə edilməsi 
məsləhətdir, l akin buna ınıkaıı yoxdursa, onları 5-4 gün soyuducuda 
saxlaınaq olar.

Ddvivvat xürəvın üstünə bilavasitə saxlandığı bankadan sə
pilməməlidir. çüııkı xörəkdən çıxan buxar lıəmın qabdakı ədviyyəyə 
cnkiıı və onıuı əv vəlki keyfiyyətim itirir.

Nörəvə bır neçə ədvıvyə səpilərsə, onlar elə düşülməlidir kı. 
dənəvərləri cvnı olsun.



Bəzən ədviyyənin çoxluğu xörəyin dadını itirir. Məsələn, sa
rımsaqdan istifadə edərkən hər kəsin fərdi xüsusiyyəti nəzərə alın
malıdır. Sarımsaq əzilmiş halda süfrəyə qoyulmalıdır.

Bütün ədviyyatlar üçün ölçü vahidi «bir çimdik»dir. Xörəklərə 
ədviyyatların əlavə olunması qəlyanaltıdan başlayaraq əsas yeməyə 
qədər tədricən artırılıb tündləşdirılməlidir. Qəlyanaltını çox da tünd 
və ətirli etmək məsləhət görülmür. Çünki o başqa xörəklərin dad və 
ətrini zəiflədir.

Ədviyyat işlədərkən bəzi ölçüləri də bilmək faydalıdır:
Bir xörək qaşığının tutumu 3 çay qaşığının tutumuna bərabər

dir. Bir çay qaşığının tutumu 3-5 qram, bir xörək qaşığı kakao, yaxud 
un 10 qram, bi" xörək qaşığı şəkər tozu, duz, manna yarması 1.5 
qrama bərabərdir və s.

Ədviyyat iybilmə və dad reseptorlarını qıcıqlandırır, həzm şi
rəsi sekresiyasını oyadır və bununla da iştahanı artırır, qidanın mə
nimsənilməsini sürətləndirir. Ədviyyat həzm traktımn selikli qişası
na təsir etdiyinə görə ondan az istifadə edilir.

Ədviyyat bakterisid xüsusiyyətli olub dczinfcksiyacdiei təsirə 
malikdir, çürüntü bakteriyalarını məhv edir.

Ədviyyat əhval-ruhiyyəyə müsbət təsir göstərir, qidanın tam 
mənimsənilməsinə şərait yaradır, orqanizmin mübadilə və mülıalızə 
funksiyasını sürətləndirir.

Ədviyyat ətri və dadı verən hazır yeməyin xarici göriiniişü iş
tah gətirir.
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AZƏRBAYCANIN YABANI TƏRƏVƏZ 
BİTKİLƏRİNİN XARAKTERİSTİKASI

Qidalanma orqanizmin ən mühüm fizioloji tələbatıdır. Məlum 
olduğu kimi, insan həyat fəaliyyəti üçün enerji vo üzvi maddələr 
sərf edir. Qidalanmanın başlıca məqsədi bunların yerini doldurma
qdır. Qida orqanizmdə hüceyrə və toxumaların qurulması və təzə
lənməsi üçün ferment və hormonların, saysız-hesabsız başqa müba
dilə prosesləri tənzimləyicilərinin əmələ gəlməsi və orqanizmin 
həyat fəaliyyəti üçün lazım olan ilkin materialdır. Maddələr mübadi
ləsi. hüceyrə, toxuma və orqanların əmələ gəlməsi qidalanmanın 
xarakteri ilə sıx bağlıdır.

Qidanın çox müxtəlif olmasına baxmayaraq, o yalnız altı mad
dədən - zülallar, yağlar, karbohidratlar, mineral maddələr, vitaminlər 
və sudan ibarətdir.

Maddələr mübadiləsinin normal getməsində, hüceyrə və to
xumaların yenidən qurulub təzələnməsində yabanı tərəvəz bitkiləri
nin ərzaq xammalı kimi əhəmiyyəti böyükdür.

Hazırda dünyanın iqtisadi cəhətdən inkişaf elmiş bir çox ölkə
lərində müxtəlif bitki xammallarından, o cümlədən də yabanı tərə
vəz bitkilərindən yeyinti sənayesinin bir sıra sahələrində - qənnadı. 
konserv, çörək-bıılka, yarma, vermişel, spirtsiz içkilər, likör və s. 
müxtəlif qida məhsullarının hazırlanmasında geniş istifadə olunur. 
İlər ıl onlarla yabanı tərəvəz bitkiləri mədəni hala keçirilərək, mə
dəni halda əkilib becərilən bitkilərin tərkibinə daxil edilir. Yer kiim- 
sı ərazisində yayılan 250 min çiçəkli bitkilərin 2500 növündən qida 
məhsulları hazırlamaq üçün istifadə edilir. Hazırda S00 növdən artıq 
yabanı tərəvəz, bitkisi mədəni hala keçirilərək yeyinti sənayesinin 
müxtəlif sahələrində, o cümlədən müxtəlif qida məmulatları, müxtə
lif növ konserv məhsulları, vitaminlı koıısentratlar, tərkibləri bioloji- 
aktiv maddələrlə zəngin salat növləri, şirələr və s. hazırlanır ( jpatev, 
Ю57; İpatev, 1066; Qasımov, 2001; Qasımov, Qocaycva, 2002; Qa
sımov. 2003; Qasımov və başqaları 2004).

Yabanı yeməli tərəvəzlərin tərkibində olan bır çox hioloji- 
aktıv maddələr, o cümlədən zülallar, yağlar, karbohidratlar, müxtəlif 
mineral maddələr insanın yaşaması və onun fiziki, zehni əməklə 
normal və səmərəli məşğul olması üçün ən mühüm, zəruri kompo
nentlər sayılır (cədvəl 1). Bu, hələ hamısı deyil - tərəvə/ həm də 
zülal, yağ və karbohidratlar orqanizmin yaxşı həzm etməsinə kömək 
edir. İ.P. Pavlovıın şagirdi, məşhur fizioloq N.İ. I.eporski təcrübə
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aparmaqla sübut edib ki, tərəvəzi zülallı, yağlı xörəklərlə yedikdə o, 
mədədə həzmedici şirələrin çoxalmasına şərait yaradır, həzm prose
sini sürətləndirir. Buna görə də Amerika dietoloqu Şelton «xüsusi 
qidalanma nəzəriyyəsi»ndə əti kartofla yeməyi məqbul saymır, onu 
qeyri-mümkün hesab edir.

Yeyinti məqsədləri üçün istifadə edilən yabanı tərəvəz bitkilə
rinin ayrı-ayrı hissələrinin tərkibindəki kimyəvi maddələr qidalılıq 
keyfiyyətinə görə bir-birilərindən kəskin surətdə fərqlənirlər (cəd
vəl 3).

Cədvəldən aydın olur ki, ən çox zülal və karbohidrat maddələ
ri taxıl və paxla fasilələrində müşahidə olunur. Ən az zülal maddələ
ri gülçiçəklilər, balqabaqkimilər, eləcə də çətirçiçəklilər fəsilələri- 
nin nümayəndələrində rast gəlinir. Az miqdarda piy (yağ) maddələri 
isə badımcançiçəklilər, zanbaqkimılər, balqabaqkimilər, çətirçiçəkli
lər, mürəkkəbçiçəklilər, xaççiçəklilər fasilələrində təsadüf edilir. 
Ən çox faydalı qida maddələri paxlalılar və taxıllar fəsilələrinin növ
lərində özünü büruzə verir.

Tərəvəz tərkibləri karbohidratlarla zəngin olan çörək, maka
ron, sıyıq, xəmirdən hazırlanmış xörəklər mədənin yaxşı həzm et
məsinə kömək edir, adamın özünü yüngül, qıvraq hiss etməsinə yar
dım göstərir. Məsələn, əgər ətli piroq yeyən zaman mədə vəziləri az 
şirə ifraz edirsə, eyni miqdarda qazayağı, cincilim, bolu və çirişdən 
hazırlanmış piroq yedikdə mədəyə ondan dörddə iki dəfə çox şirə 
ifraz olacaqdır. Kremli pirojni yedikdə isə mədə şirəsi daha az ifraz 
olunacaq, çünki krcmdə olan yağ həzmetmə vəzlərinin işinə mane 
olur. Lakin onu tərəvəzlə yedikdə həzmetmə vəzilərinin sekresiya 
vaxtı uzanır (çoxalır), həzmetmə şirəsi artır, mədədə xörəyin həzm 
edilməsi yaxşılaşır. Bu səbəbdən də yağlı xörəkləri həzm etmək 
üçün tərəvəz hökmən lazımdır (cədvəl 3).

Cədvəldən görünür ki, ən çox zülal və karbohidrat birləşmələri 
paxlalılar və taxıllar fəsiləsində daha çox təsadüf olunur. Tərəvəz 
yalnız həzmetmə şirəsinin sekresiyasını gücləndirmir, eləcə də onun 
həzmetmə qabiliyyətini yüksəldir. Onlar həzmetmədə iştirak edən 
mədəaltı vəzinin fəaliyyətinin güclü nizamlayıcısıdır. Buna görə də 
tərəvəzi təkcə birinci və ikinci növ xörəklər kimi deyil, qamir, 
mu . ’ O' salat növlərinin tərkibinə qatıb işlətməyi də məsləhət gö
rürlər. Yeməyi tərəvəzli qəlyanaltı ilə —  salatla başlamaq daha xey
irlidir, onlar həzmetmə vəzilərinin sekresiyasının stimulyatoru rolu
nu oynayırlar, bununla da mədəni həzmetmə prosesinə hazırlayırlar 
(Mcdvedov, 1957; Qasımov və başqaları, 2001).
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Cədvəl 3. Müxtəlif fasilələrə aid olan yabanı tərəvəz bitkilərinin 
tərkiblərindəki qidalı maddələrin %-lə miqdarı (P.F. Medvedov, 1957)

Fəsilə İstifadə olunan 
hissəsi

K a lo r il i l ik
m iq d a r ı

Zülal P iy  ( y a ğ ) Karbohidrat
Taxıllar Poaceae toxumları 245-400 1,8-16.1 0.3-7.2 49,7-79,0
Zanbaqkimilər — 
Liliacetıe

yarpaq və 
soüanağında 45-48 1,6-2,5 0,20,4 3.9-9.9

Qırxbuğumkimilər - 
Polvgonaceae yarpaq və zoğlarında 18 0,5 0,1 3.8
Torəçiçəklilər — 
Chenopodiaceae

yarpaq və cavan 
zollarında 25-15 1.6-2,3 0,1-1,0 3,-7,42

Xaççiçəklilər — 
Cricufera

həmçinin 22-58 0,4-4,0 0,1 -0,6 3,8-8,9
Daşdələnkimilər
Saxifragaceue

yarpaq və meyvələrində 47-61 0,8-1.6 0.4 10.1-12,7
Gülçiçəklilər —
Rosaceae

meyvələrində 41-83 0.4-1,5 0,6-1.6 8.1-15.6
Paxlalılar — Fabaceae

paxla yə 
toxumlarında 350-548 18,1-32,0 1,5-38,6 24.4-65.6

Çətirçiçəklilər — 
Umbellifertıe ı Apiaceae)

yarpaq və 
köklərində 22-65 1,2-1,6 0,5-0,5 3,9-13.5

Badımcançiçəklilər
Solunacetıe

meyvəsində 23-85 1,0-2,0 0.1-0,3 4.0-19.1
Balqabaqkimilər —
Cııcıtrbiluceai'

yetişmiş və 
yetişməmiş 

meyvələrində
14-40 0,4-1.5 0,1-0,3 2,7-9,3

M̂ürəkkəbçiçəklilər - 
Asteraceae

yarpaq və 
köklərində 18-22 1.2-27 0,2-0.8 2,9-8.8

Yabanı yeməli tərəvəz bitkiləri bir çox vitaminlərin, mineral 
maddələrin, üzvi turşuların əsas mənbəyidir. Bunlarda olan vitamin
lər (C, P, karotin, В qnıpu, E, K) və eləcə də antosianlar, flavonoid- 
lər, qlikozidlər və s. maddələr mübadiləsini tənzimləyir, orqanizmi 
hərtərəfli yaxşılaşdırır, dəridə hiss olunan xoşagəlməz iylərin qarşı
sını alır, xarici mühitin zərərli təsirinə qarşı orqanizmin müqavimə
tini artırır. Yabanı yeməli tərəvəz bitkilərinin tərkibindəki pektin və 
sellüloza bağırsaq əzələlərinin yığılıb-açılmasını və boşalmasını 
asanlaşdırır, nəticədə mədəaltı vəzinin işi yüngülləşir. Beləliklə, bir 
sıra bağırsaq, o cümlədən xərçəng, vitamin çatışmazlığı, diabet və s. 
xəstəliklərin əmələ gəlməsi təhlükəsi xeyli azalır. Alimlər müəyyən 
etmişlər ki, qidanın tərkibində kifayət qədər sellüloza olması sidikdə 
kalsiumun miqdarını azaldır. Bu isə sidik ifrazı orqanlarında daş 
əmələ gəlməsinin qarşısını alır. Pektin maddəsinin olması orqanizm
də toplanan tullantıların (şlakların) təmizlənməsini təmin edir. İsbat 
edilmişdir ki, yabanı tərəvəzin tərkibində olan mineral maddələri 
turşu-qələvi tarazlığının saxlanılmasında böyük rol oynayır. Yabanı 
tərəvəz bədəndə olan artıq mayeni orqanizmdən çıxaran və su-duz 
mübadiləsini normallaşdıran kaliumla zəngindir. Kalium ürək əzələ
sinin işini yaxşılaşdırır. Yabanı yeməli ot bitkiləri eyni zamanda asan 
mənimsənilən mikroelementlərin (dəmir, mis, manqan, kobalt.
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xrom) mənbəyidir. Mikroelementlər orqanizmdə maddələr mübadi
ləsinin nizama salınmasında böyük əhəmiyyət kəsb edirlər.

Yaşıl yabanı tərəvəz bitkilərinin tərkibində askorbin turşusu, 
karotin və P vitaminləri daha çox olur. Bu vitaminlər insan orqaniz
mində mürəkkəb proseslərin normal getməsində böyük əhəmiyyət 
kəsb edirlər. Məsələn, askorbin turşusu fermentativ prosesləri aktiv
ləşdirir, oksidləşmə-reduksiya əməliyyatlarını, karbohidrat və hor
monal aminlərin fəaliyyətini idarə edir. P vitamini oksidləşmə və 
bərpaedici funksiyaları nizamlayır, qalxanabənzər vəzinin fəaliyyə
tinə köməklik edir və s. İnsan orqanizmində mikroelementlərin də 
böyük rolu vardır. Mineral maddələrdən —  kalsium, kalium, fosfor, 
dəmir, manqan, yod və s. skeletin qurulmasında, hüceyrə və toxuma
ların tərkibinə daxil olaraq onların həyat fəaliyyətinin normal gedi
şində böyük əhəmiyyət kəsb edirlər. Bu mikroelementlərlə orqaniz
mi ancaq yaşıl tərəvəz təmin edir.

Mikroelementlər zülallarla birləşərək orqanizmdə gedən 
mürəkkəb və mühüm həyati prosesləri tənzimləyir, fermentativ və 
hormonal reaksiyaları həyata keçirir. Yod elementi isə hormonların 
normal sintezində böyük rol oynayır və s.

Yabanı tərəvəz bitkilərinin tərkiblərində ən çox mineral mad
dələr qeyd etdiyimiz fəsilələrdən: paxlalılar, taxıllar, tərəçiçəklilər, 
xaççiçəklilər və gülçiçəklilər fəsiləsində rast gəlinir. Ən az mineral 
maddələr balqabaqkimilər, badımcankimilər fəsilələrində təsadüf 
olunur.

Ən çox fosfor elementləri isə paxlalılar, taxılkimilər, xaççi
çəklilər fəsilələrində rast gəlinir. Kalsium elementi isə ən çox xaççi- 
çəlklilər, mürəkkəbçiçəklilər və paxlalılar fəsilələrində müşahidə 
olunur. Ən az kalsium elementi isə badımcançiçəklilər, bruniskovıe 
və gülçiçəklilər fəsiləsində rast gəlinir. Ən çox C və A vitamini isə 
xaççiçəklilər, mürəkkəbçiçəklilər, paxlalılar, tərəçiçəklilər, gülçi
çəklilər fəsilələrində özünü büruzə verir (cədvəl 3).

Cədvəldən görünür ki, C və A vitaminləri ən çox xaççiçəkli
lər, mürəkkəbçiçəklilər, paxlalılar, tərəkimilər və gülçiçəklilər fəsi
ləsində daha çox yayılmışdır. Bəzi yabanı yeməli tərəvəz bitkiləri
nin tərkibində efir yağları vardır ki, bunlar qoxu sinirlərinə təsir gös
tərərək iştahanı artırır, həzm şirəsi ifrazını gücləndirir, fıtonsidlərlə 
birlikdə dezinfeksiyaedici rol oynayırlar. Amerika və İsveçrə alimlə
rinin apardıqları tədqiqatlar nəticəsində elmə məlum olmuşdur ki, 
yabanı tərəvəz bitkilərinin şirəsindən, yaşıl kütləsindən mütəmadi 
istifadə edən insanlarda mədə xərçəngi 50% azalmışdır. Bu alimlər
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yabanı yeməli tərəvəz bitkilərindən hazırlanan vitaminlərlə zəngin 
şirələrdən, xörəklərdən daha çox istifadə olunmasını təklif etmişlər.

Hazırda insanların qida və sağlamlığında böyük əhəmiyyət 
kəsb edən qulançar, rəvənd, əvəlik, pərpərən, pıtraq, andız, vələmir, 
kasm (yolotu), turşəng, qaraqınıq, gicitkən və s. yabanı tərəvəz bitki
ləri dünyanın əksər ölkələrində, o cümlədən Fransa, İngiltərə, Ame
rika, İspaniya, İtaliya, Türkiyə, İran, Yaponiya, Vyetnam, Rusiya, 
Afrikanın bir sıra dövlətlərinin ərazilərində mədəni halda geniş su
rətdə əkilib-becərilir.

Yabanı tərəvəz bitkilərinin insanın istifadə etdiyi ərzaq məh
sulları içərisində layiqli yer tutduğunu nəzərə alıb ekoloji cəhətdən 
təmiz və tərkibləri bioloji-aktiv maddələrlə zəngin olan bu bitkilər 
haqqında hörmətli oxuculara məlumat verməyi özümüzə müqəddəs 
borc bildik.

Cədvəl 4. Müxtəlif fasilələrdə olan mineral maddələrin və 
vitaminlərin %-lə miqdarı (P.F.Medvedev, 1957)

Fəsilə Kalsium 1 Fosfor I Dəmir Vitaminlər (quru çəki (•Ə Rörə)
1 kq-da mq-la A bu.c. B. mq% C, mq%

Taxıllar Роасеае 15-65 97-387 0.4-5.2 izi-100 40-220 6-11
Zanbaqkimilər - Liliaceae 21-38 40-44 0.5-1,0 izi-7000 28-150 20-1720
Qırxbuğumkimilər —
Polvzonaceae

44 18 0.5 100 - 12-346

Tərəçiçəklilər — 
Chenopodiaceat

24-78 41 0,8-2.5 100-
27000 125-400 5-704

Xaççiçəklilər -C ricufera 25-429 32-121 0.4-5.0 35-27000 50-600 13-460
Daşdələnkimilər —
Saxifragaceae

26-35 31-38 0,5-9,6 izi-20 - 15-400

Gülçiçəklilər - Rosaceae 7-24 12-127 0,3-0,9 izi-8000 20-150 1-3000
Paxlalılar — Fabuceae 16-148 127-463 1,8-10.5 izi-1800 80-750 2-700
Çətirçiçəklilər Umbelliferae 
(Apiaceue)

42-72 37-76 0.6-1,0 5-4000 30-90 3-272

Badımcançiçəklilər — 
Solumu cue 7-12 21-57 0,4-1,2 30-500 30-50 5-400

Balqabaqkimilər — 
Cucıırbitcıceae 7-23 13-43 0,2-0,9 15-4000 30-150 3-34

Mürəkkəbçiçəklilər - 
Aster ace a t

17-157 27-46 0.5-2.9 70-27000 30-50 6-175

Çöl qatırquyruğu — Equisetum 
(Qatırquvrıığu —  Equisetaceae fəsiləsindəndir)

E.arvense — gövdəsi buğum-buğum, hündürlüyü 6-15 sm olan 
çoxillik ot bitkisidir. Uzun kökümsovu yerin altı ilə sürünür. Gövdəsi 
erkən yazda dirək şəklində inkişaf etməyə başlayır. Gövdənin yuxarı

299



h i s s ə s i  s p o r l a r d a n  t ə ş k i l  o l u n m u ş  s ü n b ü l ş ə k i l l i  b a ş l ı q d a n  i b a r ə t d i r .  

S p o r l a r  y e t i ş d i k d ə n  s o n r a  g ö v d ə  q u r u y u b  m ə h v  o lu r .  S p o r l a r ı n d a n  

m e y v ə s i z  b u d a q l a n a n ,  h ü n d ü r l ü y ü  1 5 - 4 0  s m  o l a n  h i s s ə l ə r ə  b ö l ü n ə n  

y a ş ı l  k ü t l ə  ə m ə l ə  g ə l i r .  B u d a q l a r  ç o x  n a z i k ,  d ö r d d i ş l i ,  n ə m l i ,  y u m a q -  

ş ə k i l l i  o l u b ,  g ö v d ə n i n  ü z ə r i n d ə  d ü y ü n  ə m ə l ə  g ə t i r ə r ə k  y e r l ə ş m i ş l ə r .
B i t k i n i n  y a ş ı l  h i s s ə s i n i n  k i m y ə v i  t ə r k i b i  n i s b ə t ə n  ə t r a f l ı  ö y r ə 

n i l m i ş d i r .  O n u n  t ə r k i b i n d ə  e k v i z e t o n i n ,  s a p o n i n ,  f l a v o n o i d ,  k a r o t i n ,  

a s k o r b i n  t u r ş u s u ,  a l m a ,  o k s a l a t ,  s i l i s i u m  t u r ş u l a r ı ,  a ş ı ,  z ü l a l i  m a d d ə ,  

y a ğ l a r ,  k a r b o h i d r a t l a r  v ə  s .  t a p ı l m ı ş d ı r .  Q a t ı r q u y r u ğ u n u n  ş i r ə l i  g ö v 

d ə s i n i n  v ə  e l ə c ə  d ə  s ü n b ü l v a r i  d i ş c i k  h i s s ə l ə r i n i n  t ə r k i b i n d ə  8 %  e k 

v i z e t o n i n  m a d d ə s i ,  2 %  y a ğ ,  1 4 % -  ə  q ə d ə r  k a r b o h i d r a t l a r ,  1 3 7  m q %  

a s k o r b i n  t u r ş u s u  v ə  s .  a ş k a r  o l u n m u ş d u r .  •
Q i d a  m ə q s ə d i l ə  o n u n  ş i r ə l i  c a v a n  g ö v d ə s i ,  s ü n b ü l v a r i  d i ş c i y i  

i s t i f a d ə  e d i l i r ,  e r k ə n  y a z d a  t ə z ə c ə  c ü c ə r m ə y ə  b a ş l a r k ə n  t o p l a y ı r l a r .  

Q a t ı r q u y r u ğ u n u  ç ö l l ü k d ə n ,  ə k i n  s a h ə l ə r i  v ə  ç ə m ə n l i k l ə r d ə n ,  q u m l u  

ç a y l a r ı n  ə t r a f ı n d a n  t o p l a m a q  o la r .
B i t k i n i n  d i ş c i k  h i s s ə s i n d ə n  s u p ,  p i r o q ,  p i r o q  i ç i ,  s a l a t l a r ,  o m l e t  

v ə  s .  h a z ı r l a n ı r .
E h t i y a t  m ə q s ə d l ə r i  ü ç ü n  o n u  d u z a  q o y u r l a r .

Q a t ı r q u y r u ğ u n u n  k ö k  y u m r u s u  n i ş a s t a  i l ə  z ə n g i n  v ə  y e m ə l i d i r ,  

q i d a  m ə q s ə d l ə r i  ü ç ü n  i s t i f a d ə  e d i l i r .  S p o r d a ş ı y a n  z o ğ l a r ı  n i ş a s t a  i l ə  

z ə n g i n d i r .

Qatırquyruğundan hazırlanan xörəklər.
Siidlü qatırquyruğu xörəyi. 1 s t ə k a n  q a t ı r q u y r u ğ u ,  1 s t ə k a n  

s ü d ,  1 5  q  ş ə k ə r  t o z u  g ö t ü r ü n .  Q a t ı r q u y r u ğ u  d i ş c i y i n i n  q a b ı ğ ı n ı  s o y u n ,  

t ə m i z l ə y i b  y u y u n ,  x ı r d a  h i s s ə l ə r ə  d o ğ r a y ı b  ü z ə r i n ə  s ü d ,  ş ə k ə r  t o z u  

ə l a v ə  e d i n .  Q a r ı ş d ı r ı n  v ə  5 - 1 0  d ə q i q ə  s a x l a y ı n .  S o n r a  x ö r ə k l ə r i n  y a 

n ı n d a  s ü f r ə y ə  v e r i n .
Qatırquyruğu piroqu üçün iç. 2 0 0  q  q a t ı r q u y r u ğ u ,  5 0  q  s o ğ a n ,  

1 ə d ə d  y u m u r t a ,  4  x ö r ə k  q a ş ı ğ ı  x a m a  v ə  d u z  g ö t ü r ü n .  D i ş i c i k  v ə  q a 

b ı ğ ı n ı  t ə m i z l ə y i b  y u y u n ,  x ı r d a  h i s s ə l ə r ə  d o ğ r a y ı n .  S o n r a  ü z ə r i n ə  

d o ğ r a n m ı ş  y u m u r t a ,  s o ğ a n  v ə  x a m a  ə l a v ə  e d i b  q a r ı ş d ı r ı n .  A l ı n a n  

k ü t l ə d ə n  p i r o q  i ç i  k i m i  i s t i f a d ə  e d i n .
Qatırquyruğu supu. 3 0 0  q  q a t ı r q u y r u ğ u ,  3 0 0  q  k a r t o f ,  4 0  q  

x a m a  v ə  d u z  g ö t ü r ü n .  K a r t o f u  d o ğ r a y ı b  s u d a  b i ş i r i n .  X ı r d a  d o ğ r a n 

m ı ş  q a t ı r q u y r u ğ u n u  k a r t o f u n  ü z ə r i n ə  ə l a v ə  e d i b ,  y e n i d ə n  1 5 - 2 0  d ə 

q i q ə  b i ş i r i n .  S o n r a  ü z ə r i n ə  x a m a  t ö k ü b  s ü f r ə y ə  v e r i n .
Qatırquyruğu bişmişi. 1 0 0  q  q a t ı r q u y r u ğ u ,  1 0 0  q  k a r t o f ,  1 s t ə 

k a n  s ü d ,  1 ə d ə d  y u m u r t a ,  1 0  q  y a ğ  v ə  d u z  g ö t ü r ü n .  H a z ı r l a n m ı ş  q a -  

t ı r q u y r u ğ u  d ı ş c i y i n ı  x ı r d a  h i s s ə l ə r ə  d o ğ r a y ı n ,  k a r t o f  p i i r e s i ,  y u m u r t a ,
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s ü d  v ə  d u z  ə l a v ə  e d i b  q a r ş d ı r ı n .  K ü t l ə n i  m ə t b ə x  p l i t ə s i  ü z ə r i n d ə  b i 
ş i r i n .

Qatırquyruğu unundan yaz doğraması. 2  s t ə k a n  k v a s ,  2  ə d ə d  

b i ş m i ş  k a r t o f ,  1 ə d ə d  b i ş m i ş  y u m u r t a ,  5 - 1 0  ə d ə d  ə v ə l i k  y a r p a ğ ı ,  1 

ç a y  q a ş ı ğ ı  ş ə k ə r  t o z u ,  2  x ö r ə k  q a ş ı ğ ı  x a m a ,  6 0  q  k o l b a s a ,  x a r d a l  v ə  

d u z  g ö t ü r ü n .  B i ş m i ş  y u m u r t a n ı ,  ə v ə l i y i ,  q a t ı r q u y r u ğ u n u  x ı r d a  h i s s ə 
l ə r ə  d o ğ r a y ı n ,  k v a s a  t ö k ü b  o r a y a  k a r t o f ,  q ı t ı q o t u ,  x a r d a l ,  k o l b a s a ,  d u z  

v ə  x a m a  q a t ı n ,  q a r ı ş d ı r a r a q  s ü f r ə y ə  v e r i n .

Qatırquyruğu ilə göbələk qızartması. 2 0 0  q  g ö b ə l ə k ,  1 5 0  q  q a -  

t ı r q u y r u ğ u ,  2 0  q  k ə r ə  y a ğ ı  v ə  d u z  g ö t ü r ü n .  Q a t ı r q u y r u ğ u  d i ş c i y i n i n  

q a b ı ğ ı n ı  t ə m i z l ə y i b  x ı r d a l a y ı n ,  b i ş m i ş  g ö b ə l ə k l ə  q a r ı ş d ı r ı n ,  t a v a y a  

t ö k ü b  y a ğ d a  q ı z a r d ı n .

Qatırquyruğu ilə xama qızartması. 2 0 0  q  q a t ı r q u y r u ğ u  d i ş c i y i ,  

6 0  q  x a m a  v ə  d u z  g ö t ü r ü n .  Y u y u l u b  h a z ı r l a n m ı ş  q a t ı r q u y r u ğ u n u  x ı r 
d a  h i s s ə l ə r ə  d o ğ r a y ı b  t a v a y a  t ö k ü n ,  x a m a  ə l a v ə  e d i b  q ı z a r d ı n .

Qatırquyruğu ilə ət qızartması. 2 0 0  q  q a t ı r q u y r u ğ u  d i ş c i y i ,  2 0 0  

q  ə t ,  1 5 0  q  k a r t o f ,  2 0  q  p i y ,  5 0  q  x a m a  g ö t ü r ü n .  Ə t d ə n  h a z ı r l a n m ı ş  

ş a r f o m ı a l ı  k ü t l ə y ə  k a r t o f ,  q a t ı r q u y r u ğ u ,  d u z  ə l a v ə  e d i b  q a r ı ş d ı r ı n .  

S o n r a  ə t  q a r ı ş ı q l ı  k ü t l ə n i n  ü z ə r i n ə  x a m a  y a x ı b  m ə t b ə x  p l i t ə s i n d ə  b i 

ş i r i n .

Qatırquyruğu salatı. 2  s t ə k a n  b i t k i n i n  d i ş c i y i n d ə n  g ö t ü r ü b ,  

o n u  x ı r d a  h i s s ə l ə r ə  s a l ı n .  S o n r a  ü z ə r i n ə  5 0  q  y a ş ı l  s o ğ a n ,  3 0  q  g i c i t 

k ə n  y a r p a ğ ı  v ə  y a x u d  s i r k ə n  y a r p a ğ ı ,  1 0  q  ə v ə l i k ,  5 0  q  z ə n c i r o t u  

y a r p a ğ ı  ə l a v ə  e d i b  x a m a  v ə  y a x u d  m a y o n e z ,  b i t k i  y a ğ ı ,  a z c a  d u z ,  

x ı r d a  d o ğ r a n m ı ş  s o y u t m a  y u m u r t a  ə l a v ə  e d i b ,  s ü f r ə y ə  v e r i n .

Qatırquyruği omleti. 3 ə d ə d  y u m u r t a ,  1 s t ə k a n  s ü d ,  2  s t ə k a n  

q a t ı r q u y r u ğ u ,  5  q  k ə r ə  y a ğ ı  g ö t ü r ü n .  X ı r d a  d o ğ r a n m ı ş  q a t ı r q u y u r ğ u -  

n u  y u m u r t a  v ə  x a m a  i l ə  q a r ı ş d ı r ı b  y a ğ  ə l a v ə  e d i n .  S o n r a  t a v a y a  

t ö k ü n ,  q a p a ğ ı n ı  ö r t ü b  m ə t b ə x  p l i t ə s i n d ə  b i ş i r i n .

Qatırquyruğu ilə pendir omleti. 2  ə d ə d  y u m u r t a ,  1 s t ə k a n  s ü d ,  

2  s t ə k a n  q a t ı r q u y r u ğ u ,  1 5 q  k ə r ə  y a ğ ı ,  3 0  q  s ü z g ə c d ə n  k e ç i r i l m i ş  

p e n d i r  g ö t ü r ü n .  B u  q i d a  m ə h s u l l a r ı n ı  b i r - b i r i n ə  q a r ı ş d ı r ı n ,  a l ı n a n  

k ü l t ə y ə  p e n d i r  ə l a v ə  e d i b ,  m ə t b ə x  p e ç i n d ə  b i ş i r i n .

Qatırquyruğu ilə göbələk qızartması. 5 0  q  q u r u  g ö b ə l ə k ,  2 0 0  q  

q a t ı r q u y r u ğ u  d i ş c i y i ,  4 0  q  x a m a  v ə  d u z  g ö t ü r ü n .  İ s l a d ı l a r a q  y u m ş a l 

d ı l m ı ş  g ö b ə l ə y i  ə t  m a ş ı n ı n d a n  k e ç i r i n ,  q a t ı r q u y r u ğ u  i l ə  q a r ı ş d ı r ı b  

d u z l a y ı n ,  s o n r a  m e t a l  f o r m a l ı  q a b l a r a  d o l d u r u n ,  ü z ə r i n ə  x a m a  s ü r t ü b  

m ə t b ə x  p l i t ə s i n d ə  q ı z d ı r ı n .

Qatırquyruğu pitoçkası. 2 0 0  q  q a t ı r q u y r u ğ u  d i ş c i y i ,  4 0  q  y u l a f

y a r m a s ı ,  2 0  q  s u x a r ı ,  2 0  q  p i y ,  1 s t ə k a n  s ü d  g ö t ü r ü n .  Y u y u l u b  t ə m i z -
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hmmiş qatırqııyruğunu doğrayıb, süddə bişirilmiş yulaf sıyığı ilə qa
rışdırıb, pitoçka formasına salın. Suxarı tozu töküb, tavaya qoyub 
mətbəx peçində qızardın.

Qatırquyğurundan hazırlanan xörəklərin köməyi ilə irinli, yara
lan, böyrəyi və allergiya xəstəliklərini müalicə edirlər.

Oxyarpaq — Sagittaria 
(Baqəvər — Alisnıataceae fəsiləsiıulənılir)

Dünya florasının tərkibində bu cinsin 32 növü yaryılmışdır. 
Qafqazda 3, o cümlədən də Azərbaycanda 1 növü — iiçyarpaq — 
S.lı ıfolia yayılmışdır.

S.trilolia — bu, çoxillik ol bitkisidir. Sivri yarpaqları oxa ox
şayır. Suyun altına doğru uzanır. Suallı yarpaqları lansetvaridır. Gör 
dən üçküncdür. Çiçəkləri ağ rəngdə olub, salxımda toplanmışdır. 
Oxyarpaq su bitkisi olub, çaylarda, bataqlıqlarda və onların ətrafla
rında yayılmışdır.

Oxyarpaq kökümsovlarııım tərkibində 35%-o qədər nışasta 
vardır ki. bıı da kartoidakından çoxdur. Zülalın miqdarı da kartolda- 
kmdan artıqdır.

Qıda məqsədləri üçün oıuın qo/abənzor sallaq kökümsovlarm- 
daıı ıstıladə edilir. Dadı qoz.uıı tamını verir. O/.ii bişirilmiş noxud, 
xörəyi isə kartof dadını xatırladır.

Şimali Amerikada oxyarpağı hinduların «ağ kartofu» adlandı
rırlar. (, ində isə adicə tərəvəz bitkisi kimi əkilib becərilir. Oxvarpaq 
yayılan su tutahlarinı kiibrələyirlər ki. məhsuldarlığı artsın. Bır bitki
dən 10-15 ədədədək kökümsov almaq mümkündür ki. bunların da 
çəkisi 150-200 q olur. İ raıısatla kökiimsovlardan ləziz xörəklər ha
zırlayırlar.

Kökiimsovları ıız.un müddət saxlamaq iiçiin dairə şəklimlə kə
sir, havada qurudurlar. Dairə şəklində kəsilmiş kökiimsovları mət
bəx peçində qurudur. Un şəklinə salıb kisel, krcın. həlməşik kiiılə 
ha/ııiayırlar.

Oxyarpaqdan hazırlanan molısullar. Bişmiş oxyarpaq kok-
üııısovıı. Yuyulmuş kökümsovıı xırda hissələrə doğrayın, üzərmə y.ı 
əlavə edib, mətbəx plitəsində bişirin, duz, əlavə edib, isti halda 
süfrəyə verin.

hökiimsov sıyığı. Təzə oxyarpaq kökümsovuııu xırda hissələr.1 
doğrayıb duzlu suda 5 dəqiqə bişirin, qabığını təmizləyib ət ıııaşi-
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mndan keçirin. Sonra 200 q lıazır kütlənin üzərinə 1 xörək qaşığı şə
kər tozu əlavə edin. Qatılaşana qətlər qaynadıb bişirin.

Oxyarpaq piroq u (qiynıosi). lOOq kökümsov, 100 q kök. !00q 
sonan. 10 q piy. istiot və duz götürün. Hazırlanmış kökümsovıı və 
kökü ət maşınından keçirin, duz və istiot əlavə edib soğanla qarışdı
rın. Pıroqdan ət. balıq və quş əti qızartmalarında istifadə etmək olar.

Kökümsov unu. Kökümsovıı xırda hissələrə doğrayıb, gün al
nınla və yaxud mətbəx sobasının üzərində qurutduqdan sonra narın 
to/ halına salın. Alınmış ııntlan piroq və bir sıra xörəklərin hazırlan
masında istiladə edə bilərsiniz.

Oxyarpaq tozu. Qurudulmuş kökümsovıı xırda hissələrə 
dograv m. lıəvəngdəstədə narın toz halına salıb ələkdən keçirin. I 
pay xörəyin tərkibinə 2-3 xörək qaşığı toz, əlavə edin. Odvıyyal kııırı 
xörəvin yanında süfrəyə verin.

Oxyarpağı mədəni halda ilk dələ 1 omsk vilay ətində becərmiş
lər. Aparılan təcrübələr göstərmişdir ki. oxyarpağm toxumları ə k il
dikdə uzun müddət sakit halda qalaraq eiieəmnr. [.akın suya səpdik
dən hu ıl sonra cücərməyə başlayır.

Oxyarpaq nəmişlik şəraitində ciiciirtı verməyə başlayır.
Onu kökiimsovları vasitəsilə də çoxaltmaq mümkündür. 1 ha 

sahəvə 2500-2000 ədəd kökümsov əkmək tələb olunur.
Oxyarpaq nəinki quş və heyvanlar, eyni /amanda ııısaıılaı iiçün 

də lavdalı qıda mənbəyi sayıla bilər. Ona görə də biz bu bitkini qo- 
rııvııb çoxaltmalıyıq.

Oxyaıpaüın insan orqanizmi üçün ıniihüın faydalı xüsusiyyət
lərə malik olmasını nəzərə alıb, onun əkin sahəsini təşkil etmək la
zımdır.

Sııoxıı — Bııtomus
(Sııoxıı Bııtonıaccae fəsil.isindəndir)

Dıınva llorasmm tərıkbıııdə cinsin y alın/ 2 növ imə rast gəlmir. 
Oalqa/da. o cümlədən Azərbaycanda 1 növii yayılmışdır.

(, ətirvari sııoxıı — Bııtoıııııs ıııııhellatııs. Gövdəsinin 
hüııdürlüv ü 120-150 sm olaıı çoxillik ot bitkisidir, kokətıalı yaıpaq- 
laıı lansctvari olub. 50-100 sm ıı/ıınlıığıındadır. Gövdəsi varıya qə- 
dor sıı ilə doludur, diizqalxan silindevan formaya malikdir. Ro/ctşə- 
ki!11 çiçəklən ağmıtıl-çəhrayı rəngdə və miintə/əm olub, gövdənin 
sonunda çətirvaıı toplanmışdır. (> crkəkcık və 0 dışıcikdən ibarətdir.
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. Meyvəsi yarpaqcıqlarda yerləşmişdir. İyun-iyul aylarında çiçək
açır.

Çətirvari suoxu bitkisi Rusiyanın Avropa hissəsində. Orta 
Asiya, Uzaq Şərq, Qafqaz və s yerlərdə geniş surətdə yayılmışdır. 
Ona çay kənarları, susuz çaylar, göl ətraflarında təsadüf edilir. Ba
taqlıq və kanalların ətrafında yayılaraq cəngəlliklər əmələ gətirir.

Suoxunun qurudulmuş köklərində 60%-ə qədər nişasta. 14% 
zülal, 4% yağ və s. maddələr vardır. Əvvəllər bu bitkini yakutlarm 
«çörəyi» adlandırırdılar. Belə ki, yakut xalqı onun köklərini toplayıb 
təmizləyir, qurudaraq un hazırlayır, çörək, qoğal, sıyıq və s. yeyinti 
məmulatlarının tərkibinə daxıl edirmişlər.

Köklərim bişmiş və yağda qızardılmış halda yeyirlər. Qızar
dılmış kökləri toz halına salır, qəhvə əvəzinə çay kimi dəmləyib 
içirlər. Bundan başqa, suoxu köklərini ət maşınından keçirir, turşəng 
əlavə edib püre hazırlayırlar. Hazır piircdən ədviyyat və yaxud sər
bəst qida kimi istifadə edirlər.

Suoxu köklərindən hazırlanmış piireyə istiot, soğan və xardal 
əlavə edib, ət və balıq xörəklərinin tərkibinə daxil edirlər. Köklən 
erkən yazda və yaxud payızın son aylarında yığırlar. Çox vaxt isə 
yığımı çiçək açana qədər qurtarırlar. Toplanmış kökləri suda yuyur, 
doğrayır və qurudurlar. 4 kq kökdən 1 kq un hazırlanır.

Müharibə və qıtlıq zamanı suoxu köklərindən alınmış ııııdan 
müxtəlif çörək məmulatları hazırlamışlar.

Suoxunu qida məqsədləri üçün toplayan zaman təyin olunmuş 
qaydalara ciddi riayət etmək lazımdır. Belə ki, onun toxum və göv
dəsinə toxunmaq olmaz. Bitki hər 1-2 metrdən bir toplanır kı, bu da 
cavan bitkiləri qoruyub saxlamaq üçün qayğı göstərilməsi deməkdir. 
Ogər suoxu kökünü qısa bir müddətə toplasaq, onu məhv etmiş ola
rıq. Bu da gələcəkdə acı nəticələr verə bilər. Suoxunun kök və to
xumlarından cövhər hazırlayıb, sinəyumşaldıcı vasitə istifadə edirlər.

Sıtoxudan hazırlanan məmulatlar.
Suoxu mürəbbəsi. Təmiz yuyulmuş suoxu kökünü 2-3 sm 

uzunluğunda xırda hissələrə doğrayıb duzlu suda bişirin. Sonra suyu
nu siiziib, üzərinə şəkər tozu əlavə edin. İsti və soyuq halda sülrəvə 
verin.

Suoxu piiresi. 200 q suoxu kökü, 50 q soğan, 50 q əvəlik. ıstıoi 
və duz götürün. Yuyulmuş kökü 15-20 dəqiqə duzlu suda bişirib əl 
maşınından keçirin. Sonra üzərinə doğranmış əvəlik, soğan, istiot və 
duz əlavə edib bişirin. Alman kütlədən xörək və yaxud ədviyyat ki
mi istifadə edin, qızardılmış ət xörəklərinin tərkibinə qatın.

304

Kökiımsov unu. Yuyulmuş kökümsovu 2-S sm ölçüdə 
doğrayıb, açıq havada və ya mətbəx plitəsinin üzərinə sərib quru
dun. sonra üyüdün. Alman undan xörəklərin tərkibinə qatmaq, eyni 
zamanda çörək-bıılka sənayesində də istifadə etmək olar.

Kökiimsov qəlivəsi. Qurudulub xırdalanmış suoxu kökünii 
mətbəx plitəsinin üzərinə sərib qurudun, elə kı. kökiimsov bozum
tul-qırmızı rəng aldı, qurutmanı dayandırıb üyüdün. Narın toz halına 
salınmış qəhvəyə şəkər tozu tökün, dəmləyib süfrəyə verin.

Suoxu ilə bal içkisi. Qurudulub toz halına salınmış «qəh
vəndən iki çay qaşığı götiiriin, 1 litr suda dəmləyib, içərisinə SO q 
hal əlavə edin. Fincanlara doldurub soyuq halda süfrəyə verin.

Yələnıir — Aveııa
(Taxıllar— Poaeeae fəsiləsiıuləııdiı)

Diinya florasının tərkibində vələıııir cinsmın 22 növü yayıl
mışdır. Bunlardan Qafqazda 12. Azərbaycanda isə II növiinə rast 
gəlmək olar. Vələıııir cinsinin növləri birillik ol bitkiləri olub, əsa
sən Aralıq dənizi ölkələrinin ərazilərində yayılmışlar.

Vələıııir mülüinı qıda əhəmiyyətli bitkidir. Ondan yeyinti və 
tibb sənayesinin müxtəlif sahələrində geniş ıstıladə edilir. \  əkinin
dən ycvuıti sənayesi üçün qidalı toxum və yarma əldə olunur. Vələ- 
miriıı toxumlarının tərkibində 44-00% ııışasla. 0-0" „ piyli maddə (bu 
taxıllar arasında ən viıksək laız təşkil edir). 10-IX" , ,-ə qədər zülal 
(qarabaşaqdan sonra ikinci yen tutur), 0.5-(),(Ѵл> şəkər, 2-2.5",, scllii- 
ləza və s. tapı İm işdir. Toxumların tərkibindəki zülal maddəsinin mi
qdarı becərildiyi torpaq və iqlim şəraitindən asılı olaraq dəyişilir. 
Vələıııir toxumunun tərkibindəki В (vitamin). B. (riboflavin) IM\ İÇ. 
I . kar*>1 iıı (orqanizmdə qaııııı normal laxtalanmasan təıııiıı cdəıı Ҝ 
vitamini), xolın. tırozm, elir vağı, şəkər, mkotııı və pantogen tur.qıla
rı V.) s. də tapılmışdır. Vələıııir yarmasının tərkibi mineral maddələr
lə zənnindir: gülünün tərkibində kalıuııı. ıııaqnezıunı, loslor, dəmir, 
xınııı. manqan, sink, nikel. İtər, vod və s. makro- və nııkroelcıncntlə- 
rı aşkar edilmişdir. Vələıııir yarınası kükürdlə də zəngindir. Orqa
nizmdə bu element çox vacib olub, maddələr mübadiləsinin nizama 
salınmasında, əsəb toxumasında, qan mübadiləsində, tükün tökülmə
sində. dırnaq və sümüyün möhkəmləndirilməsində çox böyük tızıo- 
iojj əhəmiyyəti vardır. Orqanizmin bır gündə kükürdə olaıı tələbatı
4.5 mıllıqramdır. Orqanizmdə olan kükürd В vitaminin, msulınm və



amin turşularının tərkibinə daxil olub, orqanizmdə mürəkkəb fiziolo
ji proseslərin gedişində fəal rol oynayır. Vələmir yarmasında olan 
amin turşuları əzələ zülalarına yaxın olduğu üçiin ondan hazırlanan 
qida məhsulları daha keyfiyyətli sayılır. Toxumunun tərkibində sili- 
siumun olması isə tükün tökülməsinin qarşısını alır. Bundan əlavə, 
toxumun tərkibindən üzvü turşulardan: quzuqulağı, limon, kəhraba. 
piyli yağlardan: lesitin, metionin, xolin, linol turşuları, stiqmasterin, 
setasinosterin, sterolid saponinləri, kumarinlər, vitamin və s. tapıl
mışdır. Bu maddələr orqanizmdə yağ-piy mübadiləsinin nizamlan
masında böyük rol oynayırlar. Vələmirdən hazırlanan xörəklər qa
raciyər hüceyrələrinə müsbət təsir edərək qlikogenin miqdarını artı
rır, piy təbiətli maddələrin həddindən artıq toplanmasının qarşısını 
olmaqla onun işləmə fəaliyyətini nizamlayır və mədəaltı vəzin funk
siyasını artırır. Vələmırin tərkibindəki fermentlər bağırsaqlarda ge
dən piy mübadiləsini nizamlayır və onların bağırsaqlar tərəfindən 
asan mənimsənilməsinə şərait yaradır.

Orqanizmdə piy mübadiləsinin normal getməsinin əsas səbəbi 
vələmir dənin tərkibində olan bioloji-aktiv xüsusiyyət kəsb edən po- 
lifcnol birləşmələridir.

Vələmir yarmasının tərkibində olan amilaza fermenli orqanizm 
tərəfindən karbohidrat birləşmələrinin mənimsənilməsində əsas rol 
oynayır. Bundan başqa vələmirdə aşkar edilən trieostatiıı maddəsi 
qalxanabənzor vəzin fəaliyyət göstərməsində mühüm rol oynayır. 
Vələmir dəninin buğa verilməsi nəticəsində onun tərkibində olan 
şəkərin miqdarı azalır, nişasta hidroliz olunaraq, dənin keyfiyyətini 
artırır. Vələmir dənindən, yarma və unundan hazırlanan qida növlə
rinin tərkibi insan sağlamlığı üçün mühüm rol oynadığından, pəhriz 
kimi istifadə edilərək bir sıra xəstəlikləri məharətlə miialıeə edir. 
Bir çox ölkələrdə vələmirdən hazırlanan sıyıq xörəklər sağlamlıq 
«eleksiri» adlandırılaraq səhər yeməklərinin əsasını təşkil edir.

Bündan başqa vələmir unundan «şirin pambıq» yeməyi, kotc 
surraqatı və s. məhsullar da hazırlanır.

Vələmirdən yüksək keyfiyyətli qida məhsulların hazırlanma 
üsulları qədim xalqlara da məlum idi.

Vələmir unu tərkibindəki piyli maddənin keyfiyyətinə. do\- 
m< yağ turşularının zənginliyinə, mineral duzlarının miqdarına 
görə buğda umumdan keyfiyyətli sayılır. Buna görə də vələmir 
unundan hazırlanan müxtəlif növ çörəklərdən orqanizmin qiivvət- 
londiıilməsində, ateresklerozda, damarların kirəcləşməsinin qarşısı
nın alınmasında geniş istifadə olunur. Unun tərkibində olan kalium
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və manqan duzlarının zənginliyinə görə bundan hazırlanan çörəyi 
qaraciyər, ürək-damar, öd kisəsi xəstəliklərinə tutulan adamlara ver
dikdə yaxşı təsir edir. Vələmir dənindən hazırlanan müxtəlif növ 
yarmalar suyu özünə çəkərək selikli zülal, nişasta kütləsi əmələ gəti
rir ki, bu da mədə örtüyünü qıcıqlandırmır, mədə şirəsi fermentiııin 
təsirindən mədə divarını kiçiltmir. Selikli həlim mədəni həzm olun
mamış başqa növ qidalardan qorumaqla yanaşı, özü də yaxşı həzm 
olunur. Selikli həlim ishal və qəbzlik hallarında bağırsaq sisteminin 
normal işləməsinin nizama salır. Buna görə də vələmir yarmasından 
hazırlanan sıyıq, çəkmə, sulu xörəklərdən mədə yaralarında, oniki- 
barmaq bağırsaq xəstəliklərində, qastritdə, kolıtdə, məişət və isteh
salat şəraitində baş verən zəhərlənmələrdə geniş istifadə edilir. Və
ləmir sıyığındaıı bağırsaqlarda toplanan qurğuşunun kənar edilmə
sində məharətlə istifadə olunur. Müalicəvi selik həlimlərini adi suda 
duz, və şəkər əlavə etmədən hazırlayırlar. Selikli həlimlərdən mədə- 
bağırsaq, ıslıal. bağırsaq kicişmə və gurultularının aradan qaldırılma
sında da geniş istifadə edilir. Uşaqlara siid verdikdə onlarıla xoşa
gəlməz, (qusma, öyümə, qəbzlik və s.) hallan baş verərsə, onda 
südün tərkibinə 2-3 lıissə vələmir dəmləməsi əlavə edilir. Xalq tə
babətində uşaqlarda baş verən ishalı aradan qaldırmaq üçün vələmır- 
armııd dəmləməsi verməyi məsləhət görürlər. Bu prosesdə vələmir 
dəmləməsi dizinleksıyaedıcı, armudun tərkibindəki arbutm və aşı 
maddəsi isə büzüşdiirücü rolu oynayırlar. Vələmirdən hazırlanan se
likli həlimdən qanazlığında, mədəaltı vəzi fəaliyyətinin nizamlan
masında da istifadə olunur.

Qədim rus xalq təbabəti mənbələrindən vələmirdən hazırlanan 
kısellə bir sıra xəstəliklərin müalicəsində geniş istifadə edilməsi ba
nisində maraqlı məlumatlara rast gəlinək olar. Vələmirdən çovdar
dan miialıeə kiselı belə hazırlanır: bir hissə vələmir ııını, bir hissə 
qaynadılmış soyuq su (1:1) götürüb, iizərinə azca maya və yaxud 
eövdar çörəyi əlavə eılıb 12-24 saat müddətində qıcqırdırlar. Bu 
miiddət ərzində kısclm hazır olub-olmamasını yoxlamaq üçün dadma 
baxırlar. İdə ki, dadı xoşa gəldi, deməli kısel hazırdır. Bu zaman kı- 
sel olan qazanı isti qalsın deyə, qalın əski ilə örtürlər. Sonra qazanın 
üst hissəsində olan mayeni ehtiyatla süziib götürür və yerində qalan 
kütləm odun iizərinə qoyub, kisel hazır olanadək qaynadırlar. İdə ki, 
kısel hazır oldu, ondan qablara töküb, üzərinə bitki yağı əlavə edib 
həvəslə yeyirlər. Soyudulmuş kisel isə o qədər bərk olur ki, hətta 
onu bıçaqla kəsib göliiriir. qaba qoyub iizərinə süd. yaxud bişirilmiş 
və qızardılmış soğan əlavə edib rahat hulquın kimi istifadə edirlər.
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B u  c ü r  x ö r ə y i  r u s l a r  « r a h a t ü l  h ü l q u m »  a d l a n d ı r ı r l a r .  H ə t t a  r u s  x a l q  

n a ğ ı l l a r ı n d a  d e y i l i r :  « s ü d  a r x ı  k i s e l  s a h ə s i » .  K i s e l  d o y d u r u c u  x ü s u 

s i y y ə t i n ə  m a l i k  o l u b ,  t u r ş m ə z ə  d a d a  m a l i k d i r .
V ə l ə m i r d ə n  h a z ı r l a n a n  k i s e l  q i y m ə t l i  p ə h r i z  x ö r ə y i  s a y ı l d ı ğ ı n 

d a n  o n d a n  m ə d ə  ş i r ə s i n i n  t u r ş u l u ğ u n u n  a ş a ğ ı  s a l ı n m a s ı n d a ,  h ə z m  

s i s t e m i n i n  y a x ş ı l a ş d ı r ı l m a s ı n d a ,  q ə b z l i y i n  a r a d a n  q a l d ı r ı l m a s ı n d a  v ə  

b a ğ ı r s a q  ş i ş m ə l ə r i n d ə  g e n i ş  i s t i f a d ə  e d i l i r .
K i s e l i  q ə b u l  e d ə n  x ə s t ə l ə r  q e y d  e d i r l ə r  k i ,  o n l a r ı n  ə h v a l -  

r u h i y y ə s i  y a x ş ı l a ş ı r ,  o r q a n i z m  q ü v v ə t l ə n i r  v ə  h ə z m  s i s t e m l ə r i  n o r 
m a l  i ş l ə y i r .  V ə l ə m i r  k i s e l i n i  h a z ı r l a y a n  z a m a n  o n u n  t ə r k i b i n ə  x i y a r  

v ə  y a x u d  k ə l ə m  ş o r b a s ı  d a  ə l a v ə  e d i r l ə r .  V ə l ə m i r  y a r m a s ı n ı n  t ə r k i 

b i n d ə  z ə n g i n  b i o t i n  m a d d ə s i ,  x o l s e t r i n ,  a m i n  t u r ş u l a r ı  v ə  z ü l a l  m a d 
d ə l ə r i  f ə a l  r o l  o y n a d ı ğ ı n a  g ö r ə  b u  m ə h s u l  v i t a m i n l ə r  q r u p u n a  d a x i l  

e d i l i r .  Ç o x l u  m i q d a r  b i o t i n  m a d d ə s i  q a r a c i y ə r d ə  z ü l a l  b i r l ə ş m ə l ə r i  

ş ə k l i n d ə  t o p l a n d ı ğ ı  h a l d a ,  b i t k i d ə  s ə r b ə s t  h a l d a  t o p l a n ı r .  İ n s a n  o r q a 

n i z m i n i n  b i o t i n  m a d d ə s i n ə  o l a n  g ü n d ə l i k  t ə l ə b a t ı  2 0 0  m i k r o q r a m  

o l d u ğ u  h a l d a ,  h a m i l ə  q a d ı n l a r d a  b u  r ə q ə m  3 0 0  m i k r o q r a m a  ç a t ı r .  

B i o t i n  b a ğ ı r s a q l a r d a  p a t o g e n  t ə s i r ə  m a l i k  o l m a y a n  q i d a  b a k t c r i y a l a r ı  

t ə r ə f i n d ə n  s i n t e z  o l u n u r .  B i o t i n  m a d d ə s i  o r q a n i z m d ə  a n t i b i o t i k  p r e 

p a r a t l a r  q ə b u l  e d ə n  z a m a n  k ə s k i n  s u r ə t d ə  a z a l m a ğ a  b a ş l a y ı r .  Ç ü n k i  

a n t i b i o t i k l ə r  b a ğ ı r s a q l a r d a  b i o t i n  s i n t e z  e d ə n  m i k r o b l a r ı  k ə s k i n  s u 

r ə t d ə  m ə h v  e d i r .  B u n a  g ö r ə  d ə  x ə s t ə  a n t i b i o t i k  p r e p a r a t l a r  q ə b u l  

e d ə n  z a m a n  ç a l ı ş m a q  l a z ı m d ı r  k i ,  o  t ə r k i b i  z ü l a l ,  ş ə k ə r  v ə  s u l u  k a r -  

b o h i d r a t l a r l a  z ə n g i n  o l a n  x ö r ə k l ə r  q ə b u l  e t s i n .  O r q a n i z m d ə  b i o t i n  

m a d d ə s i n i n  a z a l ı n a s ı  n ə t i c ə s i n d ə  x ə s t ə  z ə i f l ə y i r ,  ə z g i n l ə ş i r ,  y u x u s u  

a z a l ı r ,  i ş t a h  p o z u l u r ,  ə z ə l ə  a ğ r ı l a r ı  m ü ş a h i d ə  o l u n u r ,  d a d  h ü c e y r ə l ə r i  

f ə a l i y y ə t i n i  i t ir ir ,  d i l  m ə m ə c i k l ə r i  a t r o f ı y a y a  u ğ r a y ı r .  O r q a n i z m d ə  

b i o t i n i n  ç a t ı ş m a m a s ı  n ə t i c ə s i n d ə  d ə r i  q u r u y u r ,  o n d a  ç a t  v ə  q a b ı q l a r  

ə m ə l ə  g ə l i r ,  t e z  s o y u q  d ə y i r  v ə  t ü k l ə r  t ö k ü l m ə y ə  b a ş l a y ı r .  B u n a  g ö r ə  

d ə  P o l ş a d a  n a h a r a  v ə l ə m i r d ə n  h a z ı r l a n a n  s ı y ı ğ ı  « g ö z ə l l i k  e l e k s i r i »  

a d l a n d ı r ı r l a r .
Vələmirdən hazırlanan qida məhsulları.
Vələmir yarmasından fəsəli. lO O q v ə l ə m i r  y a r m a s ı ,  2  x ö r ə k  

q a ş ı ğ ı  b u ğ d a  u n u ,  3  x ö r ə k  q a ş ı ğ ı  s ü z g ə c d ə n  k e ç i d i l m i ş  b ə r k  p e n d i r .  2  

ə d ə d  y u m u r t a ,  1 /2  l i t r  s ü d .  b ı ç a ğ ı n  u c u n d a  ç a y  s o d a s ı ,  4  x ö r ə k  q a ş ı ğ ı  

bitki yagı, dıız g ö t ü r ü n .

\  ə l ə m i r  y a r m a s ı n ı ,  u n u ,  p e n d i r i ,  y u m u r t a n ı ,  ç a y  s o d a s ı n ı  s ü d ə  

ə l a v ə  e d i b ,  y a x ş ı - y a x ş ı  q a r ı ş d ı r ı b ,  2 0  d ə q i q ə  i s t i  y e r d ə  s a x l a y ı n ,  x ə 

m i r i  ə l ə k d ə n  k e ç i r i b  f ə s ə l i n i  y a x ş ı  q ı z a r m ı ş ,  y a ğ  s ü r t ü l m ü ş  t a v a y a  

d ü z ü b  q ı z a r d ı n .
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Vələmir yarmasından mayonez. 4  x ö r ə k  q a ş ı ğ ı  m a y o n e z ,  1 x ö 
r ə k  q a ş ı ğ ı  v ə l ə m i r  y a r m a s ı ,  4  x ö r ə k  q a ş ı ğ ı  x a m a ,  1 ç a y  q a ş ı ğ ı  

d o ğ r a n m ı ş  ş ü y ü d ,  d u z  g ö t ü r ü n .  V ə l ə m i r  y a r m a s ı n ı  s u y a  t ö k ü b ,  

s ü z g ə c d ə n  k e ç i r i b ,  s o n r a  ü z ə r i n ə  q e y d  e t d i y i m i z  m ə h s u l l a r ı  ə l a v ə  

e d i b  q a r ı ş d ı r ı n .

Vələmir supu. 3 0  q  v ə l ə m i r  y a r m a s ı ,  2 5 0  m l  s u ,  1 0  q  k ə r ə  

y a ğ ı ,  1 5 0  m l  s ü d ,  1 / 4  y ü m ü r t a ,  2  q  ş ə k ə r  g ö t ü r ü n

V ə l ə m i r  y a r m a s ı n ı  t ə m i z l ə y i b ,  q a y n a r  s u y a  t ö k ü b  h a z ı r  o l a n a  

q ə d ə r  b i ş i r i n .  S u y u n u  s ü z ü b ,  a l ı n a n  m ə h s u l u  ə l ə k d ə n  k e ç i r i b ,  

s ü z ü l ə n  s u y u  h a z ı r  x ö r ə y i n  ü z ə r i n ə  ə l a v ə  e d i n .  Ü z ə r i n ə  s ü d  ə l a v ə  

e d i b ,  s u p u  q a y n a m a  h ə d d i n ə  ç a t d ı r d ı q d a n  s o n r a  o d u n  ü z ə r i n d ə n  

g ö t ü n ü n .  Y u m u r t a n ı  q a y n a r  s ü d  i l ə  q a r ı ş d ı r ı b ,  s u p u n  ü z ə r i n ə  t ö k ü n .  

S u p  s o y u m a m ı ş  ü z ə r i n ə  k ə r ə  y a ğ ı ,  ş ə k ə r  v ə  d u z  ə l a v ə  e d i n .  S o n r a  

q a b l a r a  ç ə k i b  s ü f r ə y ə  v e r i n .
Vələmirdən müalicəvi preparatların hazırlanması. V ə l ə 

m i r d ə n  m ü a l i c ə v i  p r e p a r a t l a r ı n  h a z ı r l a n m a s ı n d a  m ü a l i c ə  m ə q s ə d l ə r i  

ü ç ü n  v ə l ə m i r i n  t ə m i z l ə n m ə s i  t o x u m d a n ,  y a r m a  v ə  u n u n d a n ,  g ö v d ə 

n i n  2 0  s m  u z u n l u ğ u n d a  k ə s i l i b  g ö t ü t ü l m ü ş  y a ş ı l  h i s s ə s i n d ə n ,  e l ə c ə  

d ə  s a m a n ı n d a n  i s t i f a d ə  e d i r l ə r .

1. Vələmirdən mədə-bağırsaq xəstəliklərində istifadə olu
nan preparatların hazırlanması. B i r  s t ə k a n  v ə l ə m i r i  6 - 8  d ə f ə  y u 

d u q d a n  s o n r a ,  2  s t ə k a n  s u y a  t ö k ü b  s u y u n  y a r ı s ı  b u x a r l a n ı b  q u r t a r a n a  

q ə d ə r  b i ş i r i n .  S o n r a  2  x ö r ə k  q a ş ı ğ ı  b a l  ə l a v ə  e d i b  b i ş i r m ə n i  b ir  n e ç ə  

d ə q i q ə  d a v a m  e t d i r i n .  A l ı n m ı ş  m ə h l u l u  g ü n  ə r z i n d ə  y e m ə k d ə n  q a 

b a q  2 - 3  d ə f ə  d a x i l ə  q ə b u l  e d i n .

2 .  1 k q  v ə l ə m i r d ə n  g ö t ü r ü b  8  l i tr  q a y n a d ı l m ı ş  i s t i  s u y a  t ö k ü n ,  

q a t ı ş ı ğ ı  b i r  s a a t  o t a q  t e m p e r a t u r u n d a  s a x l a y ı n ,  s o n r a  a y r ı c a  2  x ö r ə k  

q a ş ı ğ ı  m a y a ,  2  ç a y  q a ş ı ğ ı  ş ə k ə r ,  1 s t ə k a n  u n  v ə  1 £ t ə k a n  s u  g ö t ü r ü n .  

S o n r a  q a r ı ş ı q l a r ı  b i r - b i r i l ə  q a r ı ş d ı r ı b  i s t i  y e r d ə  s a x l a y ı n .  B i r  g ü n d ə n  

s o n r a  q ı c q ı r ı b  y e t i ş m i ş  k ü t l ə n i  ə l ə k d ə n  k e ç i r i b  ş ü ş ə  b a l o n a  v ə  y a x u d  

e m a l  q a b a  t ö k ü b  s o y u d u c u d a  s a x l a y ı n .  S ə h ə r  q a b d a k ı  q a r ı ş ı q d a n  1 ,5 -  

2  s t ə k a n  g ö t ü r ü b  b a ş q a  b ir  q a b a  t ö k ü b ,  q a y n a m a  d ə r ə c ə s i n ə  g ə t i r i b  

k ə r ə  y a ğ  ə l a v ə  e d i b  n i m ç ə y ə  t ö k ü n .  Y e m ə y ə  2 0 - 3 0  d ə q i q ə  q a l m ı ş  

g ü n d ə  3  d ə f ə  1 0 0 - 1 5 0  m l  2 - 6  a y  m ü d d ə t i n d ə  q ə b u l  e d i b  x r o n i k i  q a s 

t r i t i ,  m ə d ə  y a r a l a r ı n ı ,  1 2  b a r m a q  b a ğ ı r s a q d a  b a ş  v e r ə n  ç a t l a r ı ,  e n t e -  

r o k o l i t i  v ə  x r o n i k i  x o l e s i s t i t i  m ü a l i c ə  e d i r l ə r .

3 .  B i r  s t ə k a n  y u y u l m u ş  v ə l ə m i r  t o x u m u n u  1 l i tr  d i s t i l l ə  s u y u 
n u n  ü z ə r i n ə  t ö k ü b  o t a q  t e m p e r a t u r u n d a  1 0 - 1 2  s a a t  s a x l a y ı n .  S o n r a  

z ə i f  y a n a n  o d  ü z ə r i n ə  q o y u b  3 0  d ə q i q ə  q a y n a d ı b ,  q a b ı n  a ğ z ı n ı  m ö h 

k ə m  b a ğ l a y ı b  1 2  s a a t  d ə m ə  q o y u n .  A l ı n a n  m ə h l u l u  s ü z ü b ,  ü z ə r i n ə
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dislillə suyu əlavə edib ümumi həcmini 1 litrə çatdırın. Alman pre
paratdan gündə 3 dəfə yeməyə 20-30 dəqiqə qalmış 100-150 ml da
xilə qəbul edin. Bu preparatdan mədə və onikibarmaq bağırsaq xəs
təliklərində, xroniki qastrit, hepatit, pankreatit xəstəliklərinin müa
licəsində istifadə edə bilərsiniz.

Şəkərli diabetdə isə vələmirdən hazırlanan aşağıdakı preparat
lardan istifadə edə bilərsiniz:

1. Bır stəkan vələmir yarmasını 1 litr suda (suyun yarısı bu- 
xarlanana qədər) bişirib, süzüb, üzərinə 2 stəkan süd əlavə edib ye
nidən 20 dəqiqə bişirin. Gündə 2 dəfə bir stəkan qəbul edin, Bu pre
paratdan böyrək və sidik kisəsi xəstəliklərində də istifadə etmək 
olar.

2. Bir stəkan vələmiri 1 litr isti suya töküb, suyun 1/4 hissəsi 
qalana qədər buxarlandırdıqdan sonra gündə 3-4 dəfə 0,5 stəkan ye
məkdən qabaq daxilə qəbul edin.

3. Doğranmış vələmir samanını 10 q lobya qabığı, 50 q kətan 
toxumu, 40 q qaragilə yarpağı ilə qarışdırın. Sonra qarışığı 1 litr 
qaynar suya töküb, 10 dəqiqə qaynatdıqdan sonra, 20 dəqiqə dəm
ləyib süzün. Gündə 3 dəfə 0,5 stəkan yeməkdən qabaq daxilə qəbul 
edin. Müalicə kursunun müddəti bir aydır.

4. Vələmiri isladıb isti yerdə saxlayın. İkinci günü toxumdan 
ilk cücərtilər əmələ gələcəkdir. Sonra toxumu yuyub, yaxşı qurudub 
kofc iiyüdüoiidən və yaxud ət maşınından keçirin. Sonra alınmış unu 
isti suya töküb 1-2 dəqiqə bişirin. Alınmış məhlulu təzə halda gündə 
1-2 dəfə 1 stəkan daxilə qəbul edin.

Böyrək və sidik kisəsi xəstəliklərində isə vələmirdən hazırla
nan aşağıdakı preparatlardan istifadə olunmasını məsləhət göriiriik:

1. 20 q vələmir samanı, qarğıdalı saçağı, lobya qabığı, yabanı 
kökıın toxumu, qaragilə yarpağı,ayıqulağı, 10 q cavan tuya zoğundan 
götürüb bir-biriləri ilə qarışdırın. Sonra 4 xörək qaşığı doğranmış 
qatışıqdan göliilüb 1 litr soyuq suyun üzərinə töküb 30 dəqiqə saxla
dıqdan sonra 10-15 dəqiqə qaynadın. Sonra zəif odun üzərinə qoş ub 
12 saat ərzində buxarladın. Bütün kütləni taxta qaşıqla əzdikdən son
ra siiz.üb hər 30 dəqiqədən bir stəkanın % hissəsi qədər daxilə qəbul 
edin.

Vələmir samanından isti kompresin hazırlanması. 0.S V
vələmir samanını 2 litr suyıın üzərinə töküb 30 dəqiqə zəil od üzə
rində qaynadın. Sonra kətan parçanı isti məhlulda isladıb böyrəviıı 
ağrıyan hissəsinə qoyun.
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3. Vələmir samanından vannanın hazırlanması. Bir vedrə 
qaynar suya 300 q vələmir samanı töküb ağzını bağlayıb 1 saat dəm
ləyin. Sonra məhlulu süzüb temperaturu 36" olan vannaya töküb 20 
dəqiqə qəbul edin.

Bir sıra xəstəlikloriıı müalicəsində işlədilən vələmir preparat
larının hazırlanması.

Vərəm, halsızlığm aradan qaldırılmasında və mədə-bagırsagııı 
müalicəsində istifadə olunan preparatın hazırlanması. Bır stəkan və
ləmiri 6-8 dəfə yuyub 2 stəkan suya töküb suyun yarısı buxarlanana 
qədər odun üzərində saxlayın. Sonra üzərinə 2 xörək qaşığı bal əla
və edib bir neçə dəqiqə bişirməni davam etdirin, (irində 3 dələ 0,5 
stəkan yeməyə az qalmış daxilə qəbul edin.

Sidik kisəsini müalicə etmək üçün. Yaşıl vələmir samanını, it
burnu meyvəsi, kəklikotu, qırxbuğum, yolotu kökü, lozağaeı tuımır- 
cuğu, bağayarpağı cəmi 20 q. Bunları bir-birilə qarışdırıb 1 xörək 
qaşığı götürüb emal qaba töküb, üzərinə bır stəkan dıstillə olunmuş 
qaynar su töküb 30 dəqiqə su hamanıda qızdırın. Sonra 45 dəqiqə 
dəmləyib, süzüb gündə 3 dələ stəkanın 1/2 hissəsi qədər yeməkdən 
qabaq daxilə qəbul edin. Miialıeə kursu 21 gündür.

Xroniki lıepatiti və qaraciyər serozunu müalicə etmək üçün 
isə 1 kq vələmiri yuyub, 10 litr suya töküb, 2 litr su qalana qədər 
qaynadıb süzün və üzərinə I kq bal, 100 q kərəyagı əlavə edib, ye
nidən 10-15 dəqiqə qaynadın. Sonra soyudub gündə 3 dəfə bır xö
rək qaşığı, yeməyə 1 saat qalmış daxilə qəbuledin.

Əsəb yorğunluğuna, ürək döyüntülərində əınələ pələıı qüsur
ları, şəkəri, qan azlığını, eləcə də iştahanın və orqanizmin müqavi
mətini artırmaq üçün isə vələınırın yaşıl hissəsindən hazırlanmış 
şirənin tərkibi В vitamin qrupu, mineral maddələr, lermentləıiə, 
zülal maddələri, nışasta, şəkər və digər bioloji aktiv maddələrlə zən
nindir. Hazırlanan şirədən gündə 3 dələ yeməyə 20-30 dəqiqə qal
mış bır xörək qaşığı qəbul edin.

Qamış — Phragmites 
(Taxıllar — Poaceae fəsiləsiıuləıulir)

Рһ.australis adi qamış gövdəsinin hündürlüyü 3-4 m olan 
çoxillik ot bitkisidir. Yarpaqları növbəli, xətvarı. uzun, yastı, sərt 
olub, kənarları ıtı və kəsıcıdır. Gümüşü-bozıımtııl rəııglı. sünbiilvarı. 
uzunsov, vıımşaq, süpürgə şəkilli çiçəkləri gövdənin yuxarı hissə
sində yerləşmişlər.



Qamış nəmli torpaqlarda, çayların, göllərin ətraflarında, bataq
lıqların, çəmənliklərdə, kolların arasında, bir sözlə, geniş ərazidə 
yayılmışdır. İnsanlar qamışdan qədim dövrlərdən bəri evlər, tövlələr, 
çardaqlar, anbarlar, zirzəmilər və s. bu kimi yerlərin damının 
örtülməsində, həyətyanı sahələri, pəyələri külək, yağış və qardan 
qorumaq üçün çəpər, döşəmə kimi istifadə edirdilər. Ondan spirt, 
kağız, izolyasiya materialları, saman, gübrə, həmçinin yanacaq növ
ləri əldə edilir. Qamış çiçəyindən müxtəlif maşın hissələri, quru bu- 
ketlər, gövdəsindən nəfəsli musiqi alətlərinin ağızlığında səslənən 
lövhəcik şəkilli pərdələr, at və iribuynuzlu heyvanlar üçün yem ha
zırlanır.

Qurudulmuş qamış kökümsovunun tərikbində 15%-ə qədər 
şəkərli maddə, 50%-ə kimi nişasta, 46%-ə qədər sellüloza və s. var
dır. Onun cavan, zərif zoğlarından isə yeyinti məqsədləri üçün isti
fadə edirlər. Kökümsovlardan çiy, turşuya qoyulmuş halda istifadə 
edilir. Bundan əlavə, qamış zoğlarından müxtəlif salatlar, vineqrent. 
piire və s. xörəklər hazırlayır, yağda bişirirlər. Yarpaqlarında C və Л 
vitaminləri vardır.

Qamış kökiimsovlarını payızın sonunda və yaxud da çiçəklə
mədən qabaq yığıb qurudurlar. Onlardan un hazırlanıb qəhvə kimi 
istifadə edirlər. Kökümsov unundan müxtəlif çörək növləri, ədviyyə 
cövhəri və başqa yeyinti məmulatları da hazırlanır. Qida kimi tur
şuya qoulmuş cavan qamış zoğlarından, yaxşı qurudulmuş kökiimso- 
vıından geniş istifadə olunur.

Qamışı ehtiyatına zərər dəyməməsi üçün enyi yerdən hər 2 il
dən bir toplamaq məsləhət görülür. Bitkinin hündiirliiyii 2 metrə çat- 
ılıqda onun kökümsovlarınm müəyyən hissəsini torpaqda saxlayıb 
qalanını toplamaq lazımdır.

h.rkən yazda qamışm kökyanı gövdəsi ağımtıl rəngdə olub, 
yeməli hesab edilir. O, çox şirəli və şirintəlıərdir.

Ovçular, balıqçılar, turistlər qamışm mühüm qida əhəmiyyətli 
bitki olduğunu yaxşı bilirlər. Belə hesab edirlər ki, əgər adamların 
işlədikləri sahələrin yanında qamışlıq vardırsa, deməli, onlar aclıq
dan heç vaxt zərər çəkməzlər.

ləəssiillər olsun ki, respublikamızda qamışm qida əhəmiyyə
tim.- .azıınea istiladə olunmur. Onun köklərindən qida kııni istila- 
də etmək vaxtı artıq gəlib çatmışdır.

Azərbaycanda qamış tədariikii Qazımomməd, Oli Bayramlı. 
Sabirabad, Kürdəmir, Zərdab, Ucar, Yevlax, Bərdə, Füzıılı. İmişli. 
Cəbrayıl. Zəngilan. Dəvəçi və s. aran rayonlarında aparılmalıdır.

Qamışdan hazırlanan xörəklər.
Qamış kökii bişmişi. 300 q qamış kökü, 40 q əvəlik, bitki yağı, 

duz. və ədviyyat götürün, K-Ökü təmiz yuyun, sonra 2-3 sm uzun
luğunda hissələrə doğrayıb, duzlu suda bişirin. Sonra üzərinə yağ 
əlavə edib qarışdırın və süfrəyə verin.

Qamış kökü və xanından xörək. 300 q qamış kökü, 40 q xama 
və duz götürün. Yuyulmuş kökü xırdalayıb duzlu suda bişirin. Sonra 
suyu boşaldıb, xama qarışdırıb süfrəyə verin.

Qamış qəhvəsi. Yuyulmuş kökü xırda hissələrə doğrayıb mət
bəx plitəsində qəhvəyi rəng alana qədər qızardın. Sonra qəhvə də
yirmanında üyüdüb toz halına salın. Qəhvə kimi dəmləyib süfrəyə 
verin.

Qamış salatı. 300 q qamış kökü, 60 q qıtıqotu, 60 q əvəlik, 40 
q xama və duz götürün. Yuyulmuş kökü duzlu suda bişirin. Sonra 
uzunluğu 2 sm olan kiçik hissələrə doğrayın, üzərinə qıtıqotu, xar
dal. əvəlik, duz və xama əlavə edin. Kütləni qarışdırıb süfrəyə verin.

Qamış piiresi. 200 q qamış kökü, 60 q gicitkən, 60 q soğan, 
10-20 q bitki yağı, sirkə və duz götürün. Qamış kökünü təmiz yuyub 
xırıla hissələrə doğrayın. Sonra yağda qızardın, üzərinə soğan, gicit
kən, sııkə və dıız əlavə edin, qarışdırıb süfrəyə verin.

Ayrıq — Klytrigia

Diiııya florasının tərkibində Ayrıq cinsinin 40-a qədər növii 
yavılmışdır. Bunlardan 23 ııövii Qafqazda, o cümlədən 15 növünə 
. A z ə r b a y c a n d a  təsadüf edilir. Bu növlər çoxillik ot bitkiləri olub Yer 
kürəsinin mülayim iqlim zonalarında yayılmışdır. Bu ııövləfin əksə- 
rıvvətı yem, qıda, dərman və bəzək bitkisi hesab edilir. Növlərin içə
risində əıı faydalı nümayəndələrindən biri də sürünən ayrıqdır.

Siiriinəıı ayrıq — Klytrigia repens. Klytrigia cinsinin Azər- 
haveaıı florasında 15 növii məlumdur. Həmin növlər düzənlikdən 
başlamış subalp qurşağa qədər geııış ərazidə müxtəlif ekoloji şərait
də bitir. Suvarma şəraitində hər hektardan 5-6 t yaşıl kıutlə verir. 
Ycmçilikdə sürünən və daraqlı növləri çox faydalıdır. Bitki kökiim- 
s o v  eovdəsı ilə torpağın quruluşunu yaxşılaşdırmaq qaibilıyyətınə 
malikdir.

Sürünən ayrıq gövdəsinin hündürlüyü 50-150 sm olan uzun 
sürünən kökümsova malik ot bitkisidir. Onun xətvari, yuxarı hissə
dən qırış-qırış düzülən yarpaqları vardır. Hamaş çiçəyi mürəkkəb 
sünbüldə yerləşmişdir.



Kökü kəsilməyən ən tipik alaq otlarından hesab olunur. Kö- 
kiimsovlarınm üzərində əmələ gələn tumurcuqlarla çoxalır. Kökiim- 
sovunun uzunluğu I metrə qədər olub, torpağın altı ilə sürünür. Buna 
görə də bitki kökümsovlarmm sayı çox olub, uzunluğu 12-15 metrə 
bərabərdir. Kökümsovunu bel və ya kotanla qazıb çıxarırlar. Onun 
kiçik bir hissəsi torpaqda qaldıqda az müddət içərisində inkişaf edib, 
tam kökiimsova çevrilir. Bitkinin kökümsovları nə qədər çox doğra
narsa, bir o qədər sürətlə inkişaf edib ayrıq cəngəlliyi əmələ gətirər. 
Ayrıq bitkisi heç bir xəstəyə yoluxmur və həşarat tərəfindən yeyil
mir. Həşaratlar onu yeyib həzm edə bilmirlər. Bu barədə 
H.M.Verzilin yazır: «O vaxt ki, əkinçilər alaq otu kimi ayırıqla 
mübarizə aparıb, onu məhv etməyə gücləri çatmırsa, bu zaman onlar 
həmin əkin sahələrindən əl çəkir, bu bitki bitməyən sahələr axtarıb 
tapır, öz dənli bitkilərini yeni tapdıqları sahələrdə əkib-becərməyə 
başlayırdılar».

Sürünən ayrıq bitən sahələri şumlamaq mümkün olmadığından 
onu sərbəst halda inkişaf etməyə buraxır və mal-qara üçün qiymətli 
yaşıl silos hazırlayırlar. Deyilənlərə görə, əgər atlar ayrıq bitkisi ilə 
yemləndirilərsə, onların tükləri yumşaq, parlaq olmaqla yanaşı çox 
möhkəm və davamlı olur.

Ayrıq kökümsovlarmm tərkibində 40%-ə qədər karbolııdratlar.
11%-ə qədər ziilali maddə, az miqdarda yağ, selik, üzvi turşular, elir 
yağı, C vitamini, karotin və s. maddələr vardır. Bitki kökümsovlanıı- 
dan qida kimi istifadə edirlər. Belə ki, yuyulub təmizlənmiş köküın- 
sovları kəsib kiçik hissələrə bölür, qurudur, un halına salır, sonra isə 
həmin undan pivə, sıyıq və kisel bişirilməsi, çörək məmulatlarının 
hazırlanmasında istifadə edirlər.

Təzə kökiimsovlardan sup bişirilməsi, salatların hazırlanması, 
balıq, ət, tərəvəz xörəkləri üçün xurıış və s. məmulatların əldə 
olunmasında istifadə edilir.

Sürünən ayrıq çörək qıtlığı dövrlərində insanların qidasını 
təşkil etmişdir. Ondan müharibə zanaı partizanlar geniş ıstilado et
mişlər.

Ayrığın kök hissəsindən hazırlanmış qida məmulatları çox gö
zəl dada malik olub, aşpazlar, texnoloqlar bunlardan geniş çeşidli 
yeməklor əldə etmək iiçiin lıələ çox işlər görməlidir.

Sürünən ayrıq Azərbaycanın demək olar ki, hər yerində yayıl
mışdır. Ona düzənlik sahələrdən subalp zonalara kimi, çəmənliklər
dən dağlıq sahələrə qədər, otlu yamaclardan çay uçurumlarına qədə: 
ərazilərdə rast gəlinir.

3 1 4

Ayrıqdatı müalicə preparatlarının hazırlanması.
Podııqra, ostroxondroz. artrit, artroz müalicəsində: 2 xörək 

qaşığı doğranmış kökiimsovundan götürüb 0,5 1 qaynar suya töküb X 
saat termosda dəmləyib siiz.iin. Sonra gündə 3 dəfə 0,5 stəkan ye
məyə 30 dəqiqə qalmış qəbul edin.

Çibanların müalicəsində: 3 xörək qaşığı doğranmış kök hissə
sindən götürüb, 3 stəkan qaynar suya töküb zəif od üzərinə qoyub 'A 
hissəsi buxarlanana qədər saxlayıb, 1 saat dəmləyib süzün. Sonra 
gündə 4-5 dəfə 1 xörək qaşığı yeməyə az. qalmış qəbul edin.

Böyrək və sidik kisəsində əmələ qələti arat və oksalat mənşəli 
daşların müalicəsində: 4 xörək qaşığı doğranmış kökündən götürüb 
1 litr qaynadılmış sııya töküb zəif od üzərinə qoyub qaynadın, qay- 
namanı ckstraktın 'A hissəsi buxarlanana qədər saxlayın I saat dəm
lədikdən sonra süzün. Alınmış ekstaktdan ıstı halda giində 4 dəfə 1 
xörək qaşığı yeməyə 30 dəqiqə qalmış qəbul edin.

Şiia xəstəliyini və eləcə də şiia terapiyasından sonra. Olavə 
preparat olaraq 2 xörək qaşığı doğranmış kökündən götürüb 0.5 qay
nar suya töküb, 6-8 saat termosda dəmlədikdən sonra süzüb giiııdə 4 
dəfə 0,5 stəkan miqdarda yeməyə 30 dəqiqə qalmış qəbul edin.

Hkzema, neyrodermit, psorıaziıı müalicəsində: 50 q doğranmış 
ayrıq, kökündən götürüb, 3 litr qaynar suya töküb, 10-12 dəqiqə zəif 
od üzərində saxlayın. Yarım saat dəmlədikdən sonra süzün. 3 7-38" 
temperatura çatdırıb vannaya töküb 10-15 dəqiqə qəbul edin. I hillə 
də 1-2 dəfə düzəldilmiş vannasından yatmağa I saat qalmış qəbul 
edin.

Ayrıqdan hazırlanan qida məhsulları.
Ayrıq salatı. 200 q ayrıq kökü, 50 q əvəlik. 100 q çuğundur. 40 

q xama. duz. götürün. Ayrıq kökiinii təmiz və ehtiyatla yuyun. 2-3 sm 
uzunluğunda hissələrə bölüb duzlu suda bişirin, içərisinə bişirilmiş 
çuğundur, əvəlik piiresı, duz, xama və bitki yağı əlavə edııı. Kütləni 
qarışdırıb süfrəyə verin.

Iyrıq kökündən yumurta xörəyi. 150 Ч аУпЧ kökü, I ədəd 
yumurla sarısı. 52 q piy götürün. Ayrıq kökıiıüi duzlu sınla yııyııb 
doğrayın, ət maşınından keçirin. 2:2 nisbətində su və yıımuıta əlavə 
edib bişirin.

Ayrıqdan ət qızartması ilə xuruşun hazırlanması. 150 q ayrıq 
kökü. 150 q ət. 10 q yağ (piy), duz. istiot və sirkə götürün. .Ayrıq 
kokiinü duzlanmış suda yuyun. 2-3 sm uzunluğumla doğrayın, qızar
ılıb xurıış kııni süfrəyə verin.



Ayrıq ovçu çörəyi. Yuyulmuş ayrıq kökünü bişirib 2 dəfə ət 
maşınından keçirin, maya və süd əlavə edib qıcqırmaq üçün 6-10 sa
at saxlayın. Sonra 1 ədəd yumurtanı az miqdarda süddə yaxşıca qa
rışdırın, xəmirə qatıb, normal qatılığa gətirin. Çəkisi 50-100 q olan 
xəmiri formaya salıb çörək bişirin.

Ayrıq qəhvəsi. Yuyulmuş ayrıq kökünü tam qurudub isti peçdə 
qonur rəng alana qədər qızardın. Sonra üyüdüb narın toz halına salın. 
Quru yerdə saxlayın, yeri gəldikdə qəhvə (çay) kimi dəmləyib 
süfrəyə verin.

Çiriş —  Eremurus
(Zanbaq —  Liliaceae fəsiləsindəndir)

Dünya florasının tərkibində 50-yə qədər növü vardır. Bu növ
lər ən çox Kiçik Asiya ölkələrində və eləcə də İran və Türkiyə əra
zilərində yayılmışdır. Qafqaz və Azərbaycanda bir növünə —  gör
kəmli çirişə rast gəlinir.

Görkəmli çiriş —  Eremurus spectabilis. Qida və ədviyyat 
xammalı kimi istifadə olunur. Bu, ən çox Naxçıvan MR-də, Ağstafa, 
Xaldan, Göyçay, Füzuli, Cəbrayıl, Lerik, Yardımlı, Qobustan, Şama
xı, Altıağac və s. rayonların aşağı və orta dağ qurşaqlarında gilli- 
daşlı və bəzən qara torpaqlarda yayılmışdır.

Hündürlüyü 100-120 sm-ə qədər olan çoxillik ot bitkisi olub, 
kökləri dib tərəfdən ətləşmiş yoğun olub qurtaracağa yaxın naziklə- 
şir. Hündürlüyü 12-27 sm-ə qədər olanda boğaz nahiyəsi kətanabən- 
zər liflərlə əhatə olunur. Yarpaqları 6-15 ədəd xətvari olmaqla ro- 
zetdir. Torpaqdan çıxana yaxın zərli pərdənin içərisində olur. Forma
laşmağa başlayanda qönçə kimi açılır və kənarlara əyilir. Ətli, şirəli 
yarpaqlarının uzunluğu isə 120-125 sm-ə çatır. Hamaşçiçəkləri çıx, 
çoxçiçəkli salxımdır. Çiçəkyatağı qıfvarı uzunsovdur. Çiçəkləməsi 
25-27 gün davam edir.

Çirişdən ədviyyat və yaşıl tərəvəz kimi erkən yazda, başqa tə
rəvəz bitkilərin azlığı zamanı istifadə olunur. Çiriş fevral, mart ayla
rında, yəni yarpaqlar 6-15 sm uzunluğunda olarkən toplanır. O, tor
pağın 3-4 sm dərinliyindən kök boğazına yaxın yerdən kəsilir. Təzə 
çıxan yarpaqları selikli yapışqanla zəngindir. Yarpaqlar duzlu və ya
xud adi suda pörtülüb acı suyu alınır, sonra yağda soğanla qızardılır. 
Ondan kətə və qutab da hazırlanır. Kətə və qutab bişirmək üçün çiri
şə soğan, dağ keşnişi və quzuqulağı əlavə edilib doğranır. Doğran
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mış qarışığa azacıq duz qatılır və adi qaydada kətə, yaxud qutab bişi
rilir. Bişmiş kətə qatıqla yeyilir.

Çirişin tərkibindən 30%-ə qədər kitrə tapılmışdır ki, bundan da 
keyfiyyətli yapışqan əldə olunur. Tarixi məlumatlarda qeyd edilir ki, 
vaxtilə Göyçay rayonunda çirişdən yapışqan hazırlanırdı. Onun kök
ləri təmizlənib qurudulduqdan sonra üyüdülmüş və yapışqan kimi 
istifadə edilmişdir. Bu yapışqan çəkməçilikdə və papaqçılıqda işlə
dilmişdir. Çiriş tozu bal ilə birlikdə qatılaşana kimi qaynadılıb məl
həm hazırlanır. Bu məlhəm çıxıq, sınıq, çiban, dolama kimi yaraların 
müalicəsində işlədilir.

Son illər çirişdən eremuran adlı maddə alınmışdır. Həmin 
maddə ilə hopdurulmuş polietilen örtük tərəvəzi 6 ay təzə saxlayır.

Çiriş toxum və kökləri ilə çoxaldılır. Toxumları oktyabr ayında 
səpmək məsləhət görülür. 5-7 ildən sonra çiçək açıb toxum verir. 
Kökləri isə ilk yazda, yaxud iyun, avqust aylarında çoxaldılır və 2-4 
ildən sonra çiçək və toxum verir. Toxumları bioloji cəhətdən sağlam 
olub, açıq şəraitdə 92-95% cücərti verir.

Qida və ədviyyat bitkisi kimi qiymətli olduğunu nəzərə alıb, 
respublikamızın dağlıq sahələrində əkib-becərmək olar.

Soğan —  Allium L.
(Soğankinıilər —  Alliaceae fəsiləsindəndir)

Dünya florasında soğanın 500-ə qədər kökümsov və soğanaqlı 
növlərinə rast gəlmək olar, bu növlərin əksəriyyəti Orta və Kiçik 
Asiya ərazilərində yayılmışdır. Soğanın Qafqazda 80, Azərbaycanda 
isə 50-dən artıq növünə rast gəlinir. Onun vətəninin hara olduğu hə
lə də öyrənilməmişdir. Lakin ilk dəfə mədəni halda Mesopotamiya
da, İranda, Hindistanda, Şərqi Asiyada, Orta Aralıq dənizi ətrafında 
yerləşən ölkələrdə əkilmişdir. Gövdəsinin hündürlüyü 25-30 sm-ə 
çatır, yarpaqları bozumtul-yaşıl rəngdədir. Bükülmüş çətiri çoxçiçək- 
lidir, nazik pərdə ilə örtülür. Ağımtıl çiçəkyatağı enli yarpaqcıqlar 
arasında yerləşir.

Çiçəkləri gövdənin qurtaracağında örtülü çətirdə toplanmışdır. 
Meyvəsi 3 tilli qutucuqdan ibarətdir. Bütün soğan növlərinin tərki
bində özünəməxsus efir yağı və ona spesfık iy verən kükürd elemen
ti vardır. Bir çox növünün yaşıl hissələrində külli miqdarda C vita
mini aşkar edilmişdir.

Yabanı soğan növlərinin içərisində qida əhəmiyyətli, ədviyyat 
xüsusiyyəti i, müalicə və bəzək üçün yararlı nümayəndələrinə tez-tez
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rast gəlmək olar. Bunların əksəriyyəti —  adi soğan, əkilən soğan 
(sarmısaq), kəvər soğanı və s. mədəni hala keçirilərək qida və əd
viyyat kimi geniş surətdə əkilir. Yabanı qida və ədviyyat xüsusiyyət- 
li növlərindən qalib soğan, qırmızıcıq soğan, yumru soğan, yalı 
soğan, akaka soğanı və s. əlavə qatqı kimi xörəklərə daxil edilir.

Soğan növlərinin əksəriyyəti Orta Asiada, Qafqazda, Qərbi Si
birdə və bir çox vilayətlərdə yayılmışdır. 3 növü mədəni hala keçi
rilmişdir. Mədəni halda ən geniş yayılanı baş soğandır. Baş soğan 
ABŞ-da, Yaponyada, Afrikada, Bolqarıstanda, İspaniyada, Fransada, 
İtaliyada, Çində, Vyetnamda və s. ölkələrdə geniş şəkildə əkilir. Za
qafqaziyada, o cümlədən Azərbaycanda soğan çox qədim vaxtlardan 
əkilir. Soğanın 80-ə qədər sortu rayonlaşdırılmışdır.

Baş soğan öz morfoloji quruluşuna görə qat-qat qabıqlardan 
ibarətdir. Üst qabıqlar quruyub nazik pərdə əmələ gətirir. Bu, soğa
nın daxili qatlarını həm tez qurumaqdan və həm də zərərli mikroor- 
qanizmlərdən mühafizə edir. Yaxşı qurudulmuş soğandan iki-üç quru 
pərdə əmələ gəlir. Soğanın kimyəvi tərkibi onun botaniki sortundan, 
yetişdirilmə dərəcəsindən, becərildiyi rayonun torpaq-iqlim şəraitin
dən, suyun yumşaq və codluğundan, becərildiyi ekoloji mühitdən 
çox aşlıdır.

Soğanın tərkibində insan orqanizmi üçün faydalı olan qiymətli 
maddələrdən, 13-20% quru maddə, 3-4% zülal, 18% -dən çox amin 
turşusu, 2-14%şəkər, 12-16 mq% efir yağı, inulin, fitin, saponin, 2- 
13,9%C vitamini, 1,3-5,9 mq% provitamin A, B, B2, PP, E, H, D, 
D2, Bh vitaminləri, foli və pantanen turşuları və s. aşkar edilmişdir. 
Soğanda həmçinin az miqdarda raffınoza, ksiloza, arabinoza, riboza 
və bəzi polifruktozanlar aşkar edilmişdir ki, bunlar da hidroliz 
olunduqda fruktoza və qlukozaya çevrilir. Daxili qatlarda şəkərin 
miqdarı xarici qatlara nisbətən 2-3% çoxdur. Acı soğanda orta he
sabla 10%, şirin soğanda isə 5% şəkər vardır.

Soğanın tərkibində olan 0,3-0,15% üzvi turşuların əsasını li
mon, alma və kəhraba turşuları təşkil edir. Quru qabıqlarda antisep- 
tik xassəli protokatexin turşusu vardır. Soğanın tərkibində l,20mq% 
maqnezium, 0,4mq% dəmir, 0,02mq% manqan, 0,35 mq% mis, 0,24 
mq% sink, 0,01 mq% xrom, 0,02 mq% alüminium, 5 mq% selen, 
0,06 mq% nikel, 0,01 mq% qurğuşun, 0,40 mq% bor və selen ele
menti də tapılmışdır.

Soğanın təsərrufat-botaniki sortları bir-birindən formasına, çə
kisinə, quru qabığının rənginə, sıxlığına, yetişmə müddətinə və s.
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görə fərqlənir. Acı soğanın qabığı şirin soğanın qabığına nisbətən 
quru və daha tünd rəngdə olur.

Soğan formasına görə yastı, yastı dairəvi, yumru dairəvi və 
uzunsov olur. Yetişmə dərəcəsinə görə tezyetişən (80 günə), ortaye- 
tişən (100 günə) və gecyetişən (120 gündən çox) qruplara ayrılır. 
Çəkisinə görə üç cür olur: orta (50 q), iri (60-120 q) və iri (120 q- 
dan çox).

Soğanlar əsasən dadma görə üç qrupa bölünür: acı, yarımaçı və
şirin.

Acı soğan sortlarına «Arzmas», «Bessonov», «Miterski», «Ros
tov», «Striqunov», «Poqar», «Ufa», yarımaçı soğan sortlarına «Dani
lov», «Qızıl şar», «Maykov», «Qribov», «Sitaus», «Belozer», şirin 
soğan sortlarına «Barleta», «Krasnodar-35», «Marcelan», «Yalta», 
«Conson», «Sarı ispan» və s. daxildir.

Azərbaycanda becərilən soğan sortlarının çoxu yerli sortlardır. 
Burada yayılmış və rayonlaşdırılmış baş soğan sortları əsasən Masal
lı və Hövsan soğanlarıdır.

Soğan təzə halda kulinariyada, sirkəyə qoymada və tərəvəz 
konservlərinin hazırlanmasında istifadə olunur. Ət xörəklərinin ha
zırlanmasında işlədilir. Soğan iştahanı artırır və başqa qidaların həz
minə müsbət təsir göstərir. Bakterisid xassəyə malik olduğundan bir 
çox mikroorqanizmləri məhv edir.

Soğan ən kütləvi tərəvəz bitkisi olmaqla yanaşı, şəfa verici 
keyfiyyətə malikdir. Dioskorad özünün «Dərman vasitələri» əsərin
də soğanı iştahaaçan və təmizləyici bir vasitə kimi göstərmişdir. Q ə
dim Romada hesab edirdilər ki, xörəyə çoxlu soğan qatdıqda adam 
qorxmaz və güclü olur. Şərqdə soğanın müalicə vasitəsi haqqında 
Əbu Reyhan Biruni və Əbu Əli ibn Sina kimi dahi filosofların əsər
lərində qeydlərə rast gəlirik. Soğanın tərkibində olan efir yağı ona 
kəskin iy və acı dad verir. Bu da göz bəbəyinin selikli qişasına və 
yuxarı nəfəs yollarına qıcıqlandırıcı təsir göstərir. Soğanda efir yağı
nın miqdarı nə qədər çox olarsa, onun dadı bir o qədər acı olur. Efir 
yağının çox olması soğanı uzun müddət saxlamağa imkan verir. 
Soğanı yağda qızartdıqda belə tərkibindəki efir yağı itmir.

Göy soğan iştahanı artırır, şirələrin axmasını gücləndirir və 
həzm orqanları tərəfindən qida maddələrinin yaxşı mənimsənilmə
sinə kömək edir. Soğandan elmi təbabətdə «Allilçen» və «Allilqli- 
ser» adlı preparatlar hazırlanır ki, bunlardan bir sıra xəstəliklərdə, 
son illərdə isə mədə-bağırsaq xoralarına, qrip və anginaya qarşı, 
eləcə də avitaminoz zamanı geniş istifadə edilir. Bundan əlavə, bu
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preparatlar ümumi ohval-ruhiyyəni yaxşılaşdırır, bağırsaqların sekre- 
tor loaliyyətinə təkan verir və əzələləri hərəkətə gətirir, zərərli bak- 
teriyaları məhv edir. Tez-tez qəbzliyə tutulan adamlara giindo üç də
lə yeməkdən qabaq «allilçcn»dəıı 15-20 damcı içmək faydalıdır. Bu 
dərmanı həmçinin atereskleroz və hipertoniya xəstəliklərinin silero- 
tik formalarında gündə iiç-dörd dəfə, hər dəfə 20-40 damcı üç həftə 
müddətinə qəbul etmək olar.

Bəzən qurdların qovulmasında da soğandan istifadə edilir. Bu 
zaman acqarına soğan yemək və ya 30 qrama qədər soğan şirəsini 
iiç-dörd gün müddətinə içmək lazımdır. Soğan şirəsi belə hazırlanır: 
orta irilikdə bir baş soğan əzilir, üzərinə bir stəkan su əlavə edilir. 
10-12 saat saxladıqdan sonra məhluldan 30 qrama qədər götürüb 3-4 
gün müddətinə içmək lazımdır. Bağırsaqların iltihabı zamanı .3-4 gün 
ərzində yeməkdən qabaq bir çay qaşığı soğan şirəsi qəbul edilməsi 
yaxşı təsir göstərir. Son zamanlar soğanın daha xeyirli cəhətləri öy
rənilib aşkar edilmişdir. O, xolesterınin miqdarını xeyli azaldır və 
ateroskleroz.un inkişafını ləngidir.

Soğan xalq təbabətində də geniş istifadə edilir. Soğanın tərki
bində olan litonsid maddələri göbələkləri və xəstəlik törədən mik- 
robları məhv edir.

Qripli zökəm zamanı soğan şirəsi hopdurulmuş pambığı giiıulə 
iiç dələ 10-15 dəqiqə burun deşiklərində saxlamaq yaxşı nəticə ve
rir. Qulaqda iltihab prosesi olduqda bu üsulla müalicə etmək müm
kündür. Angina zamanı təzəcə hazırlanmış soğan şirəsini iyləmək, 
ağız nahiyyəsinin selikli qişasında yaracaqlar olduqda soğan şirəsin
dən istiladə etmək xeyirlidir. Dəridə səpki, sızanaq, piqmenl ləkələ
ri, yanıq, ziyil və çil olduqda soğandan istifadə olunur. Bütün üçün 
soğanı əzərək həmin yerə qoyurlar. Suda pörtlədilmiş soğandan isə 
irinləyən yaraların tezliklə deşilmosində və barmaqlarda olan döyə
nəklərin yumşaldılmasında istiladə edilir. Vitamin çatışmazlığı nə
ticəsində diş ətində baş verən sinqa xəstəliyinə qarşı soğan əsas va
sitədir. Soğan qabığının tərkibində 1-3 %-ə qətlər boyaq maddəsi 
vardır. Bir qədər soğan qabığını bir stəkan ıstı suda dəmləyib, saçı 
həmin mayedə yaxaladıqda saç samanı-qızılı rəngə çalır. Başda olan 
kəpəyi təmizləmək, saçı uzatmaq və bır qətlər tlə möhkəmləndir
mək üçün soğan əzıntisini başın dərisinə sürtmək lazımdır.

Azərbaycan ərazisində soğanın yabanı növləri çavbasar çə
mənliklərdə, meşəliklərdə, çöllüklərdə. dağ yamaclarında və s. yer
lərdə geniş yayılmışdır. Rcpublıkamızın ərazisində yayılan bir neçə 
yabanı ədviyyat və qıtla təbiətli yabam soğan növləri vardır.
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Qalib soğan - A.victorialis I,. Hündürlüyü 20-50 sm. olub, 
sarımsaq iyli bitkidir. Bunun çox da böyük olmayan kök yumruların
dan 2-3 lansetvarı yaşıl yarpaqcıqlar əmələ gəlir. Xırıla, yaşılımtıl, 
ağ, boş çiçəkləri şarşəkilli çətinlə toplanmışdır. İvun-iyul aylarında 
çiçək açır. Bunun yaşıl hissəsinin tərkibi çox qiymətli kimyəvi bir
ləşmələrlə zəngin olduğundan özünə oxşar başqa növlərdən fərqlə
nir.

Qalib soğanın tərkibində 1.4 % kül, 100-200 mq. %  (' vitamini. 
24 % ziilal, 6,5 %  sulu, karbohıdrallar, 1 % sellüloz, N0 % su. 0,1 'V 
üzvi turşu, 4 mq. % kaıotin. В vitamin qrupu vardıı. Qıda kimi adı. 
duza və turşuya qoyulmuş şəkildə yeyilir. Bundan salat, ət və balıq 
xörəklərinə əlavə etmək üçün ədviyyəli qıtla məmulatları hazırlanır.

Azərbaycamla qalıb soğan Quba royonunda. Boyiik Qalqa/ııı 
vııxarı meşəliklərindən tutmuş subalp çəmənliklərinə qədər yayıl
mışdır. Buna dağ çəmənliklərində tlə rast gəlmək olar.

Ayı soğanı və ya çöl sarımsağı —  A.ııısiııııın. Buna cl aıa 
sında xalyar da deyirlər. Hündürlüyü 20-25 sm. olur. Bitki sarımsaq 
iyi verir. Uralın. Sibirin. Qafqazın, o cümlədən .Azərbaycanın. I /aq 
Şərqııı subasar çəmənliklərində, qarışıq və ağ şam ağacı meşələrin
də bitir. Bir soğanaqtlan iki-üç laıısetəoxşar yarpaq çıxır. İyun-iyul 
ayında çiçək açır. Xırıla, yaşılımtıl ağ çiçəklən şarşəkilli çətirdə top
lanır. ()ıuı əsasən yarpaq açma/dan qabaq yığırlar. C vitamini, iıloıı 
sidlər və elir yağı ilə zəngindir. Yeyilən hissəsimlə su. zülal, karho 
hıtlratlar. sclliilo/. habelə В qrupu vitaminləri və s, \ardır. Qıy. du/ 
lanmış. yaxud turşuya qoyulmuş halda yeyilir. Ondan şəraba bişirir, 
salat, piroq üçün iç hazırlayır, ət. balıq və tərəvə/dəıı hazırlanan xö
rəklərə qalırlar. Qışa duzlanmış, turşuya qovulmuş və qurudulmuş 
halıla saxlayırlar.

Kökümsuvundan vod maddəsi tapılmışdır. Ayı soğanında alı
nan preparatlardan mədə-bağırsaq xəstəliklərinin müalıəxındə istila- 
ilə olunur.

Xəzər soğanı A.paradoxıım. Bu. gouləsınm hündürlüyü 
10-20(30) sııı-ə qədər olan ot bitkisidir. Soğanağı çox da boy iik ol- 
maxaıı. vumurta formalı, boz rəngli qınlıdır. Yarpaqları tək-tək, laıı- 
scl varı formadadır.

Baluu soğanı orta dağ meşəliklərində, meşə kənarlarında \ə 
kolluqlar arasınıla, rütubətli şimal yamaclarında yayılmışdır. Aprel- 
ma\ ax larında çiçək açır. Onun yarpaq və soğanağı adı lıaltla yey ilir.

Yabanı halda \axılan soğanın bır növü tlə yıımru (A. rotıııı- 
dıım I .) soğandır, (iüvdəsinin hündürlüyü 20-50 (60) sm-tlır. 3 ar-



paqları yastı, yaşıl rənglidir, çoxçiçəklidir. Azərbaycanda orta dağ 
zonasında, kolluqlarda, meşə kənarlarında, otlu yamaclarda bitir. Ən 
çox Samur-Dəvəçi düzənliklərində, Naxçıvan MR-in dağlıq yerlə
rində yayılmışdır. Yumru soğanın yarpaqlarının tərkibi C, В, P vita
minləri ilə zəngindir. Bişirilən xörəklərin tərkibinə qatqı kimi əlavə 
edilir.

Yaylı soğan — A.jajlae Vved. Bu, gövdəsinin hündürlüyü 20
30 (60) sm-ə çatan ikiillik, ədviyyat təbiətli, soğanaqlı ot bitkisidir. 
Yarpaqları xətvarı, novşəkilli, qısa gövdəlidir. Örtüyü erkən tökülür. 
Çətri sıx, xətvarı başcıqdan ibarətdir. Çiçək yatağı uzunsov, çəhrayı- 
bənövşəyi rəngdədir. Erkəkcik saplağı çiçək yatağından qısadır. 
Soğanağı yumurtavarı, bozumtul-qonur, yuxarı hissədən lifə bənzər
dir. Soğanaq dilləri kiçik, qonur rəngdədir.

Yaylı soğan respublikamızın Quba və Navçıvan MR-in dağlıq 
sahələrində yayılmışdır. Cavan yarpaq və gövdəsindən ədviyyat ki
mi xörəyə qatılır.

Skoroda soğanı — A.schoenoprasum L. Gövdəsinin 
hündürlüyü 20-40 sm. olub, qınlı yarpaqlarla örtülmüşdür. Yarpaqları 
silindrvarı və yaxud yarımsilindrvarıdır. Örtüyü pərdəli, çəhrayı, qı
sa, iti olub, hamaşçiçəyi əhatə edir. Çətri yarımşarvarı və yaxud 
diametri 2-3 sm-ə çatan şarvarıdır. Çoxçiçəklidir. Çiçək yatağı 7-14 
mm. uzunluğunda parlaq-çəlırayı, bir qədər tünd, ortadan damarla- 
nandır. Erkokciyin saplağı çiçək yatağından kiçikdir. Yayın ortala
rında çiçək açır. Skoroda soğanı demək olar ki, hər yerdə yayılmış
dır. Buna ən çox çəmənliklərdə, nəmli torpaqlarda, daşlı dağ ya
maclarında rast gəlinək olar. Yarpaqların tərkibində 80-100 mq. % C 
vitamini vardır. Bundan əlavə soğanağının tərkibində P, PP və C vi
taminləri tapılmışdır. Onun gövdəsi, yarpağı və soğanağından qida 
vo ədviyyat kimi istifadə edirlər.

Qarabənövşəyi soğan — A.atroviolaceunı. Hündürlüyü 40
60, bəzən də 1 10 sm-ə çatan yoğun, ortadan yarpaqlanan ədviyyat və 
qida bitkisidir. Yarpaqları xətvarı, hamardır. Çətri şarvarı, çoxçiçək
lidir. Çiçək saplağı əyri, daxili hissəsi uzundur. Çiçək yatağı 3-4 mm 
uzunluğunda, yumurtavarı, tünd qırmızı, bənövşəyi rəngdə parlaqdır. 
Soğanı yumurtavarı iıi, sarımtıl, daxili pərdəsi bozıımtul-qəhvəyıdır.

.cspublikamızın düzən sahələrindən tutmuş, orta dağətəyi 
qurşaqıarına qədər yayılmışdır. Qarabənövşəyi soğanın cavan yarpaq 
və gövdəsindən qida vo ədviyyat kimi istifadə edilir.

Qırnuzıcıq soğan — A.rubelluın. Bu. gövdəsinin hündürlüyü 
40-50 (60) sm, qınvarı yarpaqlarla əhatə olunan ikiillik qida və əd
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viyyat təbiətli bitkidir. Yarpaqları yarımslindrvarı. sapvarı şırımlıdır. 
Örtüyü çətirdən qısadır. Çətri yarımşarvarı və yaxud bütöv yarım- 
şarvarı, çoxçiçəkli, çiçək saplağı çiçəkdən 2-5 dəfə uzundur. Çiçək 
yatağı zəngvarı, çəhrayı, yarpaqcığı tünd qırmızı rəngdə, damarları 
uzunsov-lansetvarıdır. Erkəkcik saplağı bütöv, xaricdən lensctvarı, 
daxildən enli lansetvarıdır. Siituncuğu çiçək yatağından çeçilmir. Qu- 
tııcuğu çiçək yatağından qısadır. Soğanağı uzunsov, 1-1,5 sm. qalın
lığında. qəhvəyi və yaxud qəhvəyi-qonur, qınvarı yarpaqla örtülür. 
Qırmızıcıqlı soğana Azərbaycanın Xəzər sahilində. Qobustan, Abşe
ron. Kiir-Araz düzənliyində. Kiçik Qafqazda və s. yerlərdə rast gəl
mək olar. Bu, quru gilli, daşlı, ən çox efemer və yovşanlı sahələrdə 
yayılmışdır. Qırmızıcıq soğanın cavan zoğları ədviyyat kimi xörəklə
rə əlavə edilir.

Akaka soğaııı — Л.акака. Hündürlüyü 4-8 (15) sm. olan ikiil
lik ədviyyat təbiətli ot bitkisidir. Gövdəsinin aşağı hissəsində ııazık 
pərdəciklə örtülən 1-2 ədəd nəmişli rəngsiz yarpaqları vardır. Yar
paqları uzunqınlı, uzunsov, cllipsvarı və yaxud cııli laıısetvan 2-7 spt. 
enində, küt və yaxud yuxarı hissəsindən dairəvidir. Ortiik hissəsi 
çətrindən 2-3 dələ qısadır. Çətri yarımşar, çoxçiçəkli. diametri 3-5 
sm.-dir. Çiçək yatağı çətrə doğru olub, 1,5-2 (3) dəYə çiçəkilən 
uzundur, uldu/varı, əsası hissədən bitişikdir. Çəhrayımtıl və yaxud 
çəhrayı rəngdədir. Yarpaqcığı xətvarı, itidir, ortadan tünd qırmızı 
damarları çiçək açandan sonra sərtləşərək yuxarıya doğru qalxır. Er
kəkcik saplağı çiçək yatağından qısa, bülöv, lansetvarıdır. Qutueıığu 
çiçək yatağından iki dələ qısadır. Soğanağı uzunsov və yaxud şarvarı 
olub, 1,5-2.5 sm. qalınlığında bozumtul qınla örtülmüşdür.

Лкака soğanına ancaq Naxçıvan MR-in düzən və dağlıq hissə
lərində. aşağı və orta dağ qurşaqlarında, çınqıllı-daşlı yamaclarda 
rast gəlmək olar. Cavan yarpaq və gövdəsindən ədvivvat kimi istifa
də edilir.

Soğan (kəvər) — A.ampeloprasıını. Hündürlüyü 40-60 sm-ə 
çatan çoxıllılik tərəvəz bitkisidir. Yarpaqları yaşılımtıl, vaşılımtıl- 
ıııavı rəngdədir. Çiçəkləri ağımtıl və yaxud çəhrayı rəngdədir. Kö- 
kiimsovu yumru, uzunsovdur. Toxumları vasitəsi ilə çoxaldılır. Tə
rəvəz və ədviyyə kimi iki növii-qış və yay kəvəri geniş yayılmışdır. 
.Mülayim iqlim şəraitində kəvər bütün qış boyu toplanılır. Qış kəvəri 
soyuq günlərdə açıq tarla şəraitində öz inkişafını davam etdirir. 
Oıııın kök hissəsini yumşaltdıqda sürətlə inkişaf edir. Kəvərin tərki
bində zülalın miqdarı adi soğanınknıdan çoxdur. 100 q təzə toplan
mış kəvərdə 3 mq %-ə qədər kükürd maddəsi tapılmışdır. Tərkibin-



də şəkər, protein, kalsium, fosfor, dəmir, kalium, natrium, maqnczi- 
um, karotin, B,, B2, PP, C vitaminləri və s. maddələr vardır. Bundan 
alman efir yağı iştaha gətirir, qaraciyər, öd kisəsi və həzmin nizama 
salınmasında böyük rol oynayır. Kəvərdən bir sıra dərmanlar hazır
lanır.

Soğan qabığı (köynəyi) müalicə edir. Soğan qabığından bir sıra 
dərman və vitamin preparatları hazırlanır. Soğan qabığı çoxlu miq
darda kversctin saxladığından ondan P vitamini hazırlanır. Bundan da 
hipcrtoniya xəstələrinin müalicəsində istifadə olunar. Soğan qabığı
nın sulu məhlulu sidikqovucu, eləcə də ürək əzələlərinin normal iş
ləməsinə şərait yaradır.

Xalq təbabətçiləri soğan qabığının ekstraktının orqanizmin 
«təmizlənməsində», bir sıra damar xəstəliklərinin müalicəsində iş
lədirlər. Təcrübəli evdar qadınlar xörək hazırlayan zaman soğanı 
bütöv halda qabıqla birlikdə xörəyə atar, xörək hazır olan zaman onu 
xörəyin tərkibindən çıxarırlar. Soğanın dəmləməsini mikrob və virus 
əleyhinə olan təsirindən istifadə edərək irinli yaraların yuyulub tə
mizlənməsində. boğazın qar-qara edilməsində geniş istifadə edirlər. 
Cövhəri P vitaminini aktivliyinə malik olduğundan ondan qan-damar 
sistemi divarlarının möhkəmləndirilməsində istifadə edilir.

Soğan qabığı orqanizmin qripə qarşı immunitet yaradan qarı
şığın tərkibinə qatılır.

Qripə qarşı reseptin hazırlanması. Bunun üçün 40-50 q qatır- 
quyruğu və şam budağının ucundan götürüb 2 litrlik emal qabın içə
risinə töküb, üzərinə 1 xörək qaşığı doğranmış soğan qabığı və 1 çay 
qaşığı şirin biyan qabığı və ya tozunu əlavə edib zəif od üzərində 20 
dəqiqə qaynadın. Sonra üzərinə 2 xörək qaşığı doğranmış itburnu 
meyvəsi əlavə edib yenidən yarım dəqiqə qaynadıb adyalla üstünü 
örtüb, ya da termosa töküb 10.-12 saat dəmləməyə qoyun. Tənzifdən 
süzüb, yenidən qaynatdıqdan sonra, soyudub soyuducuda saxlayın. 
Gündə 1-2 litr hazırlanmış dəmləmədən daxilə qəbul edin.

Soğan qabığından dermatologiya və kosmetika sahəsində də is
tifadə edilir. Soğanın məhlulu ilə başı yuduqda dərinin fəaliyyətini 
yaxşılaşdırır, qovaqdan təmizləyir, tükü möhkəmləndirir, onun 
uzanmasını sürətləndirir, ipək kimi yumşaldır və azca qızılı rəngə 
bos. yu'. Saçların boyantnasında kimyəvi boyaların əvəzinə soğan 
qabığından alınan təbii boyaqdan istifadə olunması təklif edilir. 
Soğan qabığının tərkibində bioloji-aktiv maddələrin çox olması, on
dan çox ucuz başa gələn şampunlar hazırlamağa imkan verir. Bir qa
dın uzun müddət soğandan alınan ekstraktla başını hər gün yuduqda
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onun dərisinin elastikliyi artmış, başındakı qovaq təmizlənmiş, saçı 
uzanmış və ipək kimi yumşaq olmuşdur. Soğan qabığı çiban və səp
gilərin tezliklə sağalmasına da yaxşı köməklik göstərir. Soğan və ba
ğayarpağından bərabər miqdarda götürüb un və balla qarışdırıb, qatı 
xəmir hazırlayıb çiban, gec sağalan yaranın üzərinə qoyub leykoplas- 
trla bərkidirlər. Bir-iki gündən sonra yaranın üzəri açılır və irin bayı
ra axır. Sonra dərini spirt və araqla yuyub təmizləyirlər.

Soğan qabığı nəinki zəhərsizdir, həm də müalicəvi təsirə ma
lik qida boyasıdır. Bir sıra evdar qadınlar soğan qabığından hazırla
nan təbii boyaq ilə saçlarını boyayırlar. Müharibə vaxtı vitamin içkisi 
kimi içərmişlər.

Soğan qabığından hazırlanan sulu çıxarışdan otaq bitkilərini 
zrərli həşəratlardan qorumaq üçün səpki şəklində istifadə edirlər. 
Soğan qabığından üzvi gübrə kimi bağ və bağçaların gübrələnmə- 
sində istifadə etmək olar. Biz bunu şahid bir təsərrüfatçının həyətya
nı sahəsindən topladığı kartof məhsuldarlığının yüksək olmasında 
gördük. Həmin qadın tərəvəz mağazasında işlədiyinə görə hər həftə 
bfr torba soğan qabığı gətirib kartofun dibinə səpərmiş. Məhsul za
manı kiçik bir sahədən 70 təlisə qədər kartof toplanmışdır. Kartof 
bitkisi bu cür «yemləməyə» qarşı çox müsbət cavab vermişdir. Bir 
sıra tərəvəzçilər soğan qabığından hazırlanan məhsuldan bir sıra zi
yanvericiləri tərəf etmək üçün geniş istifadə edirlər. Bir çox tərə
vəzçilər soğan qabığı dəmləməsindən bitkiləri tli-nauminnoqo kleşa 
və s. ziyanvericiləri məhv etmək üçün istiadə edirlər. Yarım vedrə 
azca bişmiş soğan qabığının üzərinə vedrə dolana qədər su töküb 60- 
70° temperaturda bir gün ərzində sulu çıxarışını aparın. Sonra dəm
ləməni süzüb, üzərinə iki vedrə su əlavə edib qarışdırdıqdan sonra 
çiləyici vasitəsilə bitkilərin üzərinə səpin. Kök saxlanılan anbarları 
qabaqcadan soğan cövhəri ilə təmizlədikdən sonra kökü yığıb uzun 
müddət saxlamaq olar.

Görürsünüz, soğan qabığının nə qədər istiadə olunan sahələri 
vardır. Çalışmaq lazımdır ki, bu qiymətli «tullantıdan» düzgün istifa
də edək.

Qulançar (Mərəçüyüd) —  Asparagus 
(Asparaqus —  Asparagaceae fəsiləsindəndir)

Qulançarın çiçəkləri bir cinsli, iki evlidir. Çiçək yanlıqları 
müntəzəmdir, zəngvarıdır, altı yarpaqlıdır, sərbəstdir və ya bölümlü- 
dür. Erkəkcikləri 6 ədəddir. Meyvələri giləmeyvə şəklindədir. Göv-
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dələrı çoxbudaqlanandır. Yarpaqları kiçikdir, pərdəvari pulcuq şək- 
lindədir. Yarpaqların qoltuğunda dəstələrlə sap və ya iynəyəbənzər 
yan budaqlar yerləşir. Belə sap və ya iynəyəbənzər şəkil almış bu
daqlara «kladodi» deyilir. Beləliklə, quşqonmaz növlərindən əsl yar
paqlar pərdəyəbənzər pulcuq şəkillidir, yarpağabənzər dəstələrlə 
yerləşmiş iynələr isə formasını dəyişmiş və yarpaq rolunu oynayan 
budaqlardır. Qulançar növləri qalınlaşmış kökümsovlara malik çoxil
lik otlardır. Qulançarın bir çox növləri qida, dərman əhəmiyyətli, 
nektar və bəzək xüsusiyyətli bitkilər hesab edilir.

Qədim tarixi mənbələrdən məlum olur ki, qulançar faydalı tə
rəvəz bitkisi kimi bir neçə min il bundan qabaq mədəni halda əkilib 
becərilmişdir.

A.Dekandolun verdiyi məlumatlara görə, qulançar bitkisi ilk 
mənşəyini Avropa və Asiya qitələrinin mülayim iqlim zonalarından 
götürüb, dünyanın əksər rayonlarına yayılmışdır. Qədim Misir əlyaz
malarında qulançar haqqında heç bir yazılı elmi qeydlərə rast gəlin
mir. Lakin Misirin qədim abidələrinin daş sərdabələri üzərində qu- 
lançarın tez-tez təsviri ilə rastlaşırıq. Burada qulançar bitkisi dəstə- 
dəstə təsvir edilir. Buradan da belə bir fikir irəli sürmək olar ki, qu
lançar bizim eradan qabaq IV əsrdə Misir ərazilərində mədəni halda 
əkilib becərilmişdir. Abidələrdə təsvir olunan qulançarın hansı növə 
aid olduğunu alimlər müəyyən etməkdə çətinlik çəkirlər.

Lakin F.Woeniyə görə, qədim misirlilər A.officinalis növünü 
əkib becərmişlər. Bu növdən başqa misirlilər tərəvəz və ədviyyat 
bitkisi kimi tikanlı və yarpaqsız A.oligophyllus və A.angulofractus 
növlərini də əkirmişlər. Qulançarın axırıncı 2 növünə Yunanıstan 
ərazisində də rast gəlmək olar. Feofrast və Dioskorit öz əsərlərində 
yunanların da qulançar bitkisini tərəvəz kimi əkib becərmələri haq
qında məlumat verirdilər. Qulançarın əkilib becərilməsi barəsində 
ən geniş məlumatları Katonun əsərlərindən almaq olar. Roma impe
riyası dövründə qulançar ən ləziz tərəvəz bitkisi kimi əkilib becə
rilmişdir. Pliniy qeyd edir ki, qulançar ən qiymətli tərəvəz bitkisi 
sayıldığından bundan ancaq o dövrün varlı adamları istifadə edə bi
liblər. Çünki qulançar bazarlarda çox baha qiymətə satılırdı. Orta əs
rin məşhur botaniklərindən İbn Əli-Bayttar XVI əsrdə qulançarın 
əkih’f  ceərilməsi ilə ispan ərəbləri, Misir və Suriya müsəlmanları
nın məşğul olduqları haqqında məlumat verir.

Qulançarın 2000 min il bundan əvvəl əkilib becərilməsinə 
baxmayaraq, onun növ müxtəlifliyi haqqında elmi araşdırmalara az 
rast gəlinir. K.Linney mədəni halda əkilib becərilən qulançarı
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A.offıcinalis var altinis adlandırmışdır. Qulançarın mənası isə «kö- 
kəltmək» deməkdir. Adından məlum olur ki, mədəni halda əkilib 
becərilən növ yabanı növdən zoğunun iriliyi, şirəsinin çoxluğu, qida- 
lılığının keyfiyyətli olması ilə fərqlənir. Sonralar botaniklər əkilən 
qulançarı sərbəst növ kimi təsvir etmişlər. Bir qədər sonra F.Miller 
mədəni halda əkilib becərilən qulançarı A.hortensis, P.ascherson isə 
A.altitis kimi qeyd etmişlər. A.Allfeld A.offıcinalis növünün bir neçə 
növ müxtəlifliyə malik olduğunu təsvir edir. Alim qulançarın növ 
müxtəlifliyini zoğların formasına görə müəyyən etməyə çalışmışdır. 
Bunlar aşağıdakılardır:

1. Var Silvestris —  bu, zoğu sürətlə inkişaf edib, qısa 
müddətdə vegetasiya dövrünü başa çatdıran çoxillilik ot bitkisidir.

2. Var Viridis —  bu, zoğu yaşıl rəngli yoğun, şirəli və yüksək 
qidalıq keyfiyyətinə malik çoxillilik ot bitkisidir.

3. Var Pallidus Alef — bu, zoğu tünd ağ rəngli yoğun, şirəli 
və qidalıq keyfiyyəti yüksək olan çoxillilik ot bitkisidir.

4. Var Rufıceps Alef —  bu, baş hissəsi qırmızı, zoğu qırmı
zımtıl-yaşıl rəngdə olan, qidalıq keyfiyyəti o biri növlərə nisbətən 
aşağı olan çoxillilik ot bitkisidir.

Botaniklərin əksəriyyəti A.Allfeldin bu bölgü sistemi ilə razı
laşmayıb növ müxtəlifliyini qəbul etmir, onların hamısının bir növ, 
yəni A.offıcinalis olduğunu elmi əsaslarla sübut etməyə çalışırdılar. 
Alimlər bunu adi qulançarın —  A.offıcinalis-in becərildiyi torpaq, 
iqlim, temperatur, hava və s. ekoloji şəraitin təsirindən asılı olaraq, 
onda baş verən morfoloji dəyişkənliklə izah edirlər. K.Ledebur isə 
zoğlarının müxtəlif quruluşda olduqlarını əsas götürərək qulançarı 
aşağıda qeyd olunan növ müxtəlifliyinə: Var gracilis Ledeb., 
var.dekorticatus Ledeb, var flexvosus-a ayırmışdır. Məşhur botanik 
G.Hegi isə qulançarın yabanı və mədəni halda olan növlərinin hamı
sının A.offıcinalis növü olduğunu elmi əsaslarla izah edir.

Qulançar zoğunun kimyəvi tərkibi. Bizə məlumdur ki, eko
loji şərait bitkinin kimyəvi tərkibinə öz təsirini kəskin surətdə göstə
rir. Simferopol tərəvəz-kartof təcrübə stansiyasında aparılan kimyəvi 
analizlərin nəticəsində məlum olmuşdur ki, qulançarın cavan yaşıl 
zoğunun tərkibində 91,7 % su, 2,5 % azot maddəsi, 3,6 % şəkər, 
0,72 % selüloza, 13,7 mq.% askorbin turşusu PP, İ, A vitaminləri, 
karotin aşkar edilmişdir. Qulançarın faydalı xüsusiyyətlərindən biri 
də onun tərkibində 60-80 %-ə qədər zülal azotunun olmasındadır. 
Bundan başqa, qulançarın tərkibindən 400 mq% Fe, 207,2 mq% K,
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20,0 mq% Ni, 21,0 mq% Ca, 1,0 mq% Mn makro- və mikroclemcnt- 
lərı aşkar edilmişdir.

Becərildiyi ekoloji şəraitdən asılı alaraq onun zoğunun tərki
bindəki quru maddənin miqdarı 6,8-10,8 %-ə, şəkər, 1,1-4,6 %-ə, 
zülal 2,0-3,3 %-ə, askorbin turşusu 7,9-45,4(65,5) %, rutin 31,6-33,5 
mq.%-ə qədər odluğu müəyyən edilmişdir. Yaşıl qulançar zoğunun 
tərkibindəki kimyəvi maddələrin miqdarı ağ qulançar zoğunun 
kimyəvi tərkibindən çoxdur.

Cədvəl 5. Qulançarın yaşıl və ağ rəngli zoğlarının 
(yaş halında) kimyəvi tərkibi

Y a ş  z o ğ A ğ  z o ğ
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1. Arjantcy
M o s k v a

v i l a y ə t i
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\ i l a \ o l i
8,5 2.3 1 9 ,6 7,8 2 .1 l H . f i

3. San tez
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8,0 2,7 43,7 7,7 2.8 27,4

yetişən K r a s n o d a r  
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0.6 2,5 29.0

...
10,2 3 .6. . 24,1

. ______1

Qulançar zoğlarının yüksək keyfiyyətli qida xüsusiyyətlərini 
nəzərə alıb, ondan tamlı və ləzzətli konserv məhsulları istehsal olu
nur. Konserv istehsalı üçün seçilib ayrılmış qulançar xammalının tər
kibində 18-20 mq% askorbin turşusu olur. Toxumun tərkibindən 
ziilal, piyli yağ, nişasta və selliiloza tapılmışdır. Meyvələrindən isə 
şəkər, alma və limon turşuları aşkar edilmişdir.

Qulançarın qida və tibbi əhəmiyyəti. Dünya florasının tərki 
bində qulançar cinsinin 30()-ə qədər növü yayılmışdır. Qafqazda I 1. 
o cümlədən Azərbaycanda 9 növünə rast gəlmək olar. Qulançarın 
əksər növləri qida və ədviyyat əhəmiyyətli, dərman təbabətin bəzək 
və . :.mar xiisıısiyyətli bitkilərdir. Azərbaycanın əksər rayonlarında 
quşqonmaza «qulançar», Naxçıvan MR-də isə «mərəçüyiid» deyir
lər.

Qulançarın tərəvəz kimi ən çox istifadə olunan növləri aşağı
dakılardır:
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Topyarpaq quşqonmaz — Asparaqus verticillatus
hündürlüyü 200-220 sm-ə çatan çoxillilik ot bitkisidir. Kökümsovu 
iri, torpaq daxilində budaqlanandır. Gövdəsi uzun budaqlardan iba
rətdir. Kladodiləri üç künclüdür, 2-5 sm uzunluğundadır, parlaqdır, 
onun tilləri itidir, kənarları xırda dişlidir. 20-ə qədər dəstə halında 
gövdə üzərində topa halında yerləşmişdir. Yan budaqlarda isə kla- 
dodilər 3-6 ədəd olmaqla dəstələrə düzülmüşdür. Çiçək yanlıqları 
yarımkürə şəklindədir, 6 bölümlüdür, sarımtıl-yaşıl rənglidir. Er- 
kəkcik daşıyan çiçəklər 3-4, dişicik daşıyan çiçəklər isə 1-8 olmaqla 
bitkinin yuxarı hissəsində qruplarla yerləşir. Giləmeyvələri girdədir, 
qırmızı və ya qırmızımtıl-qara rənglidir. May-ivun aylarında çiçək 
açır və meyvə verir. Topyarpaq quşqonmaza Azərbaycanın demək 
olar ki, bütün rayonlarında, kolluqlarda, meşələrdə, qumsal və daşlıq 
yerlərdə, əkinlərdə, bağlarda, çayların, arxların kənarlarında təsadüf 
olunur.

Yerli əhali erkən yazda bunun cavan şirəli zoğlarını toplayıb, 
ləziz xörəklər hazırlayır və şorbasını qoyurlar. Qulaııçardan çox qə
dim zamanlardan başlayaraq şəkər xəstəliyinə tutulmuş insanlara 
pəhriz, xörəyi kimi qəbul etməyi məsləhət görürlər. Sonrakı tədqi
qatlar nəticəsində qulançarın tərkibində insülinəbənzər maddələr ol
duğu aşkar edilmişdir. Uzun müddət qülançarla qidalanan insanlarda 
həyat tonusu artır, orqanizmə enerji və gümrahlıq verir. Qulançarın 
kök hissəsindən hazırlanan ekstraktların köməyi ilə böyrək və ürək 
xəstəliyinin müalicəsində istifadə edilir. Bundan başqa, qulançar 
ekstraktı qan təzyiqim aşağı salır, ürək ritminı nizamlayır və sidik 
ifrazını artırır. Kök hissəsindən hazırlanan tozundan isə dəri ekzema- 
larında istifadə edilir. •

Topyarpaq qulançarın cavan zoğlarının tərkibində çoxlu zülal, 
30-70 mq.%-ə qədər t'  vitamini və karotın. qliikozıd maddələri, Па- 
noiedlər və s. tapılmışdır.

Qulaııçardan homcopatiyada istifadə edilir. Xalq təbabətində 
kükümsovuııdan hazırlanan cövhər, sıılıı dəmləmələrdən və tınktura- 
l a r d a n  mədə xəstəliklərində, eləcə də sidıkqovucu kııııı istifadə edi
lir.

Xəzər qıılançan — A.caspius. Bu, hündürlüyü 180-200 sm-ə 
çatan çoxillilik ot bitkisidir. Gövdəsi uzun, çoxlu budaqlardan təşkil 
olunmuşdur. Kladodiləri (3) 5-15-ə qədər dəstə halında gövdə üzə
rində topa halında düzülmüşdür. Çiçək yatağında yerləşən erkək çi
çəkləri dişi çiçəklərə nisbətən iridir. Giləmeyvəsi qırmızı rənglidir. 
Xəzər qıılançan Azərbaycanın Samur-Dəvəçi düzənliyində, Alazan-
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Əyriçay vadisində, Kür və Lənkəran ərazilərində yayılmışdır. Buna 
düzənlikdən tutmuş orta dağ quşlarına qədər rast gəlmək olar. Bitki 
ən çox çəmən və kolluqlar arasında, qumsallıq və üzümlük sahələ
rində, eləcə də Xəzər kənarlarında yayılmışdır.

Çoxyarpaqlı qulançar — A.polyphyllus hündürlüyü 30-50 
sm-ə çatan çoxillilik ot bitkisidir. Gövdəsi yastı, hamar çoxlu budaq- 
lanandır. Kladodiləri və budaqları əyrimtildir. Kasayabənzər yar- 
paqcıqları mahmızvarıdır. Giləmeyvəsi qırmızımtıldır. May-iyun ay
larında çiçək açır, iyunda meyvə verir.

Çoxyarpaq qulançar Azərbaycanın, demək olar ki, bütün ra
yonlarında, kolluqlarda, meşələrdə, qumsal və daşlıq yerlərdə, əkin
lərdə təsadüf olunur. Çoxyarpaqlı qulançarın cavan zoğları yeyilir.

Dərman qulançarı —  A.officinalis gövdəsinin hündürlüyü 
100-170 sm.-ə çatan, düz, budaqlanan, çılpaq, hamar olan çoxillilik 
ot bitkisidir. Kladodiləri nazik, duz, sapvari, 1-3 sm. ölçüdə olan 3-6 
ədəd dəstə halında gövdə üzərində yerləşmişdir. Çiçək yatağında 
yerləşən erkəkcikləri sarımtıl rənglidir. Giləmeyvələri qırmızı dai
rəvidir.

Dərman qulançarı Azərbaycanın Samur-Dəvəçi, Qobustan, 
Kür-Araz, Alazan-Əyriçay, Kür-Lənkəran düzənliklərində yayılmış
dır. Buna düzənlik sahələrdən tutmuş, orta dağ zonalarına qədər rast 
gəlmək olar. Dərman qulançarına ən çox meşə, kol, bağ və dəniz
kənarı qumsallıqlarda rast gəlmək olar.

Əldə edilmiş ədəbiyyatda qeyd olunur ki, ilk qulançar planta
siyası 1567-ci ildə Ştutqartda salınmışdır. Macarıstanda isə onu 
1664-cü ildə əkməyə başlamışlar. Hollandiyada qulançarı qaranlıq 
şəraitdə becərmişlər. Bu üsula etilləşmə deyilir. Avropada, XX əsrin 
əvvəllərindən isə Amerikada etilləşmədən geniş istifadə etmişlər. 
Sonralar aqrotexnika elminin inkişafı ilə əlaqədar olaraq qulançarın 
açıq tarla şəraitində becərilmə xüsusiyyətlərini öyrənməyə başla
dılar. Qulançar çox ölkələrdə kütləvi surətdə becərilməyə başlandı.

Dünya bazarlarında qulançara olan tələbat artdığı üçün XX əs
rin ortalarında Macarıstanda 400 hektar sahədə bu bitkinin əkin sa
hələri təşkil edildi.

Hazırda dünyada qulançarın 120 min hektar əkin sahəsi mə
lumdur. Bunun ən böyük əkin sahəsi ABŞ-da, Avropada isə Fransa, 
İtaliya və Almaniyada təşkil olunmuşdur. Dünya bazarlarında ən çox 
qulançar çıxaran Mərakeş, Tunis, İsveçrə, Yeni Zelandiya və b. ölkə
lər hesab edilir.
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Yeni Zelandiya 1965-ci ildə 675 hektar sahədə qulançar əkil
mişdir. Burada qulançar yüngül və yüksək qida keyfiyyətinə malik 
olan torpaq sahələrində əkilib-becərilir, hər ha-dan 1,3-1,9 ton qu
lançar məhsulu alınır. Nəticədə dünya bazarlarına xeyli miqdarda 
qulançar göndərilməklə böyük gəlir əldə edilir. Almaniya, Hollan
diya və Belçikada onun məhsuldarlığının artırılması üsulları işlənib 
hazırlanır.

Dünya bazarlarında ən çox qulançar məhsulu çıxaran dövlətlər 
sırasında Almaniya, Çexoslovakiya, Avstraliyanın adı da çəkilir. Qu- 
lançarın 56 %-ni Almaniya, 30 %-ni Fransa, 25 %-ni Hollandiya, 10- 
15 %-ni Belçika göndərir. Gələcəkdə dünya bazarlarında birinci yeri 
tutmaq uğrunda bu dövlətlər arasında rəqabət genişlənəcəkdir.

Qulançar qiymətli Və erkən məhsul verən tərəvəz bitkisi hesab 
edilir, tərkibi vitaminlərlə zəngindir. Onun cavan zoğlarını aprel 
ayından başlayaraq iyun ayına qədər toplayırlar. Qida kimi bitkinin 
tarla və qaranlıq şəraitində becərilən cavan zoğlarından istifadə edir- 
lir. Tarla şəraitində becərilən qulançarın tərkibində C vitamini qa
ranlıq şəraitində becərilənə nisbətən daha çoxdur. C vitamini bu bit
kidə əsasən qabıq hissədə olur. Beləliklə, işıq şəraitində becərilən 
qulançarın qabığının soyulması lazım gəlmədiyi halda, qaranlıq 
mühitdə becərilən qulançarın qabığı soyulur. Yuxarı hissəsində 56 
mq %, orta hissəsində 24 mq %, əsasında isə 16 mq % C vitamini 
olduğu halda, tarla şəraitində becərilən qulançarın yuxarı hissəsində 
128 mq %, orta hissəsində 53 mq %, əsas hissəsində 24 mq % C vi
tamini olur.

100 q qulançar kütləsinin tərkibində 1,90 q zülal, 0,142 q niv. 
2,90 q karbohidrat, 0,84 q sellüloza, 0,62 q mineral duzlar, 9j> „ . м 
su, 400 mq % Na, 207,0 mq % K, 20,0 mq % Mg, 21,0 mq % Ca, 
0,27 mq % Mn, 1,0 mq % Fe, 0,15 mq % Cu, 46,0 mq % P, 7,0 mq % 
J, 53,0 mq % Ce, 0,03 mq % karotin, 21,0 mq % C vitamini, 0,11 
% B,, 0,12 mq% B2, 0,06 mq% B(, vitaminləri və s. maddələr aşkar 
edilmişdir.

Qulançar delakates tərəvəz qrupuna aid edilir. Qərb ölkələrin
də bunun təzə yığılmış hissəsindən və konservindən geniş istifadə 
edilir. ABŞ-da hər adambaşına ildə 1 kq qulançar düşür. Qulançar 
çoxillilik ot bitkisi sayılır. Onun əkildiyi sahədən 12-15 il müddə
tində məhsul əldə etmək olar. 15 ildən sonra qulançarın 50-70 %-i 
məhv olmağa başlayır. Bitki saçaqlı kökləri vasitəsilə torpaqdan qida 
maddələrini sorur, vegetativ orqanlarına ötürərək normal inkişaf 
edib, bol məhsul verir.
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Qulançarın kök hissəsi qalın, yumşaq olub, qışı torpağın altında 
keçirir. Şaxtalar düşən zaman onun üst hissəsi quruyub məhv olur, 
yazda kökdən cücərir, inkişaf edərək bol məhsul verir.

Qulançarın kökümsovu ətli, qalınlaşmış olur, zəif budaqlanan 
yeraltı zoğları birtərəfli inkişaf edir. Bir zoğ öz inkişaf fazasını başa 
çatdırmamış, o biri zoğun əmələgəlmə dövrü başlayır. Bu zaman 
kökümsovlar yalnız yan tərəfə yox, yuxarıya doğru da inkişaf edir
lər. Yan kökümsovlardan ətli, silindrik yumrular əmələ gəlir ki, bun
lar da əsas qida mənbəyini təşkil edir. Yazda bitki cücərib inkişaf 
etdikdə yumrulardakı ehtiyat qida maddəsi vegetasiya dövrünün 
normal gedişinə şərait yaradır. Ondan həm erkəkcik, həm də dişicik 
inkişaf edir. Sonuncu öz-özünə tozlanır, ikinci çiçəklərin sayı çox az 
olur. Bu, əsasən erkək cinsli çiçəklərdə özünü göstərir. Beləliklə, 
qulançarı ikievli bitkilər qrupuna daxil etmək olar. Bitki üzərində 
erkək və dişi orqanlarının sayı bərabər olur.

Bitkinin məhsuldarlığına gəldikdə isə erkəkcik və dişiciklərin 
sayı bərabər olur. Erkək cinsli bitkidə budaqlar çox, ancaq nazik 
olur. Dişi cinsli bitkidə budaqlar az olur, lakin inkişafını gec qurtarır. 
Dişi bitkilər gec inkişaf edir və tez də məhv olur. Köhnə plantasiya
larda erkək bitkinin ömrü uzun, dişciyinin ömrü isə qısa olur.

Əgər əkin sahəsində ancaq erkək qulançar əkilərsə, onun hər 
hektarından 25-50 % məhsul götürmək olur. Qarışıq əkində isə 
məhsuldarlıq aşağı olur.

Mədəni qulançar birinci ili çiçək əmələ gətirmir. Ona görə də 
bitki üzərində erkək və dişi üzvləri artırmaq çətin olur.

Təcrübələr göstərmişdir ki, sahələrdə birillik şitilləri əkdikdə 
məhsuldarlıq yüksək olur. Əksinə etdikdə isə məhsuldarlıq aşağı 
düşür.

Qulunçarın meyvəsi hamar, qırmızımtıl rəngdə olub, üçyu- 
valıdır. Yetişmiş meyvələri bir müddət yarpaqlarla örtülür. Meyvə üç 
yuvaya bölünür ki, hər yuvada 1-2 ədəd toxum olur. Yaxşı inkişaf 
etmiş bitki parlaq qara rəngli toxumlar əmələ gətirir. 1000 ədəd to
xumun çəkisi 18-20 q gəlir. Kökümsov bir neçə il yaşamaq qabi
liyyətinə malik olur. Ətirli yumru orqandan nazik, tükəoxşar köklər 
inkişaf edir ki, bunlar da bitkinin qida maddələri ilə təmin edir. Hər 
il bu köklər məhv olur, əvəzinə yeniləri əmələ gəlir. Beləliklə, yeni 
əmələ gələn ətli, yumru köklər çoxsaylı nazik köklərlə əhatə oluna
raq nəinki ehtiyat qida maddəsi toplayır, hətta bitkinin böyümə və 
inkişafında böyük rol oynayır. Qulançar kökünün bir hissəsi şaquli 
istiqamətdə yerin tərkibinə doğru hərəkət etdiyi halda, qalan hissəsi

üfüqi istiqamətdə hərəkət edərək sıx təbəqə əmələ gətirir. Köklər 2- 
2,5 m yerin dərinliyinə gedir.

Erkən yazda kökümsovlardan yeni cavan zoğlar inkişaf edir. 
Onlardan qida kimi istifadə etmək olar. Yığılmamış bitkidə qalan 
zoğlar isə kobudlaşır, sərt oduncaqlaşaraq budaqlanmağa başlayır. 
Bu inkişaf fazası qulançarın budaqlanması ilə başa çatır.

Bitkinin hündürlüyü onun sortundan asılıdır. Budaqlanması 
torpağın səthindən başlayan sort ən yaxşı hesab olunur. Qulançarın 
hündürlüyü 50-150 sm-ə qədər olub, çoxlu yan budaqlar əmələ gəti
rir. Budaqların üzərində iynəyəoxşar orqanlar əmələ gəlir ki, bunlar 
da yarpaq rolunu oynayır.Həqiqi yarpaqları isə pulcuq şəklində olub, 
azlıq təşkil edir. Bitkinin əsas qida orqanları sayılan, xlorofillə zən
gin, yarpağaoxşar yoğun gövdələr yerüstü hissəsinin əsasını təşkil 
edir.

Çiçəklər pulcuğabənzər yarpaqların qoltuğunda əmələ gəlir. 
Bir bitkidə ya erkək, ya da dişi çiçək inkişaf edir. Lakin nadır hallar
da ikicinsli çiçəyə də rast gəlinir. Havası həmişə dəyişdirilən toxum
lar İ5ə cücərmə qabiliyyətlərini 5-7 il saxlaya bilər.

Hazırki dövrədək alimlər qulançar bitkisinin yüksək qidalılıq 
keyfiyyətlərinə malik olan onlarla sortunu əldə etmişlər.

Bu sortlar bir-birindən məhsuldarlığı, zoğların sayı, dad və 
rəngləri, başcığın forma və ölçüsü, cücərmə qabiliyyəti, kökümso- 
vun yaşama müddəti, şaxtaya və xəstəliklərə davamlılığına görə 
fərqlənirlər.

Bəzi ölkələr zoğları ağ, bəziləri zəif bənövşəyi, digərləri isə 
yaşıl rəngli qulançardan istifadə edirlər.

Konservləşdirmədə isə ən çox ağ və yaxud bənövşəyi rəngli 
başcığı olan qulançardan istifadə olunur.

Braunşvey sortu. Tez böyüyən bitki olub, zoğlarını erkən yaz
dan payız aylarına qədər toplayırlar. Zoğları yaxşı inkişaf edib bol 
məhsul verir. Qidalılıq keyfiyyətini quraqlıq dövründə də saxlamaq 
qabiliyyətinə malikdir. 1 ha sahədən 3,5-4,0 t məhsul götürmək olar.

Bıırqun erkəni. Zoğlarının pulcuqları sərtdir, başcığı sıx ol
mayan bitkidir. Qidalılıq keyfiyyəti yüksəkdir. Tczyetişən sortun hər 
hektarından 2,5-3 t məhsul əldə edilir.

Oar başcığı. Yuxarıdakı sortlara oxşar olub, Almaniyada əla 
keyfiyyətli yaşıl qida kimi istifadə edilir. 1 ha sahədən 2,5-3 t məh
sul götürmək olar.



Argentina sortıı. Çox erkən yetişən sort olub, Fransa mənşəyi
nə aiddir. Yüksək qidalılıq keyfiyyətinə malikdir. Başcığı bənövşəyi 
rəngdə olduğu üçün xaricə ixrac olunmur.

Konovers kolosal. Güclü inkişafetmə qabiliyyətinə malik olub, 
zoğları uzundur, yoğun, yaşıl başcıqdan ibarətdir. Qida ilə zəngin 
torpaq sahələrində əkilməsini məsləhət görürlər. 1 ha sahədən 3-3.5 
t məhsul götürülür.

Vaşinqton başçısı. Tünd yaşımtıl və ya bənövşəyi rəngli baş- 
çığı uzun müddət pulcuqlarla örtülü olur. Zoğları dadlı vitaminlə 
zəngindir. Hündür budaqlanma qabiliyyətinə malikdir. Güclü günəş 
işığı təsirindən onun başcığı bənövşəyi rəngdən ağ rəngə çevrilir. 
Konscvrləşdirmə üçün çox əlverişli sort hesab edilir. İlər hektar sa
hədən 2-3 ton məhsul əldə edilir.

Sta/i. Bu yaşıl qida növünə daxil edilən bitkidir. Orta 
hündürlüyə malikdir. Başcığı bənövşəyi rəngdədir. İşığın təsirindən 
bitkinin başcığı daha intensiv bənövşəyi rəng alır. Tərkibində antosi- 
an maddələri vardır. 1 ha sahədən 2,5-3 t məhsul götürülür.

Qoidşat. Yaşıl qida növiino daxil edilir. Onun başçığı tərkibin
də antosian saxlamayan yaşıl rəngdədir. Zoğları çox nazik olub, 
yüksək qidalılıq keyfiyyətinə malikdir. İlər hektar sahədən 2,6-3 tor. 
məhsul götürmək olar.

Liınbııqiya. Hollandiya mənşəli olub, yaşıl qida növünə daxıl 
edilir. Yüksək qida keyfiyyətinə malikdir. Zoğları yığılıb qurudul
duqdan sonra bitki sürətlə inkişaf etməyə başlayır. 1 ha sahədən 3.8
5 t məhsul əldə edilir.

Lukııilııs. Yaşıl kütlə verən erkək bitki kimi əkilib becərilir. 
Birinci ili hər hektar sahədən 2.S-3 t məhsul verdiyi halda, sonrakı 
illərdə 9,5-10 t məhsul əldə edilir. Bir zoğun çəkisi 34-46 q gəlir.

Qulançardan hazırlanan xörəklər. Qış dövrü qurtardıqdan 
sonra qidamızın tərkibində vitamin çatışmazlığı yaranır. Bu zaman 
qulançar insanların köməyinə çatır.

Qulançar zəriI'xoş görünüşlü olub, keyfiyyətli qida əhəmiyyə
tinə malik bitkilər qrupuna daxildir. Bundan şorba, qəlyanaltı, qarnır. 
ikinci növ xörəklər və salatlar hazırlanır.

Xörək hazırlamaq üçün qidalılıq keyfiyyətini özündə tam sax
ladığına görə təzə dərilmiş qulançardan istifadə edir, onun qabıq \ə 
oduncaqlaşmış hissəsini təmizləyir, sonra bişirirlər.

Qulançan dıız.lıı suda yuyur, sonra bir az şəkər qatır, siimük 
suyundan alınmış məhlula salıb qaynadırlar. Zoğun qalınlığından ası

lı olaraq onu 20-30 dəqiqə qaynadırlar. Bitkini çox bışirtmək olmaz, 
əks halda o, öz qida keyfiyyətini itirər.

Qulançardan çox dadlı bir növ şorba hazırlanır. Bu şorba qiy
mətli vitaminlərlə zəngin olub, iştahgətirici və həzmyaxşılaşdırıcı 
rolunu oynayır. Ondan şorba hazırlamaq üçün keyfiyyətli məhsul ay
rılır, əvvəlcə oduncaqlaşmış hissədən təmizləyir, kiçik hissələrə 
doğranıb şorba üçün hazırlanır. Xoş tam versin deyə bir az ədviyyat 
da əlavə edilir. Bir pay şorba üçün 50-80 q qulançar, sümük suyu, 
soğan, duz, cəfəri götürülür. Qulançarı quruyub oduncaqlaşmış lifin
dən təmizləyirlər. Qabığı təmizlənmiş bitkini ayrıca bişirirlər. 
Sümük bulyonundan və ya bişirilmiş qulançardan ədviyyə və yaxud 
dondurmalar hazırlayırlar.

Qulançardan şorba-риГе hazırlanır. Bunun üçün 100 q qulan- 
çara 1/2 yumurta sarısı. 1 çay qaşığı un, gavalı, üyüdülmüş qara isti
ot, qoz, reyhan qatılır. Bu cür hazırlanmış xörək çox dadlı olur, ləz
zətlə yeyilir. Yuyulmuş, doğranmış və duzlu suda bişirilmiş qulança- 
п süzgəcdən keçirir, qaynama halına gətirərək kərə yağı əlavə edir
lər.

Qulançar raqusıt. 50-80 q qulançarın tərkibinə 80-100 q donuz 
piyi, soğan, bitki yağı, şirin bibər, dıız, kök, göbələk, cələn, miixtəlıl 
ədviyyatlar qatılır. Kiçik halda doğranmış ət tikələrim soyuq suya 
töküb lıazır olana qədər bişirirlər. Təmizlənmiş qulançarı, cəfərini, 
kökü, göbələyi, soğanı xırda doğrayır, bitki yağında qızardanıq ət 
suyuna (bulyona) tökür, lıazır olana qədər bişirirlər.

Qulançan ya yağıla qovurub yeyir, ya da qovsarada bişirlər. 
Borçalıda yaşayan azərbaycanlılar qulançardan kətə (qııtab) da hazır
layırlar.

Qovsaranın hazırlanması iisıılıı. Göyıiiş ağacının qabığının 
uzunluğu 20-30 sm və eni 8-10 sm olan budaqlardan bıçaqla kəsib 
çıxarırlar. Mamırı ağac qabığı içmə səliqə ilə yerləşdirib qulançarı 
mamırın arasına diizur, dıızlayır, dıız olmayanda arasına qıız.u qıılagı 
qo\ urlar. Qabığı iiz.-üz.ə qoyub tikanla və ya tut ağacı qabığından ip 
kmıi istifadə edib açılmamaq üçün bərkid i I iər. hər iki ııeunu mamırla 
hağlavırlar. Ocaq qalanır, köz düşdükdə qovsaraııı kozüıı ıçıııə basdı
rır. üstündə yenidən ocaq qalanır. 30 dəqiqədən sonra eşib çıxarırlar. 
Qabım açıb qulançarı içindən çıxarırlar. Mamır qabığın suyunda is
lanır və qulançar xüsusi dadla bişir. Qovsara üsulundan cincilimi, 
qovunqulağını (pəpəvəelə) çöl şəraitində bişirməkdə istiladə edirlər.

Qııhınçar bişirilnıişi. Keyfiyyətli qulançar zoğları seçilib iti 
bıçaqla qabığını ehtiyatla təmizməyib çalışmaq lazımdır kı qıda



maddələri ilo /ongin olan başçıq hissosi qırılmasın. Tomi/lonmiş 
qulançarı yuyur. 8-10 odəd şoklindo dostolor bağlayır, aşağı hissə
sindən bərabər formada kəsib, duzlu suda bişirin. Hazır bişirilmiş 
halda olan qulançarı yumşaq başçığı ilə birlikdə ehtiyatla ələyə 
tökiib suyunu süzüb xörəyə əlavə edin. Salfetə bükülmüş qıılançar 
dəstəsini açıb götürür və solfetkanm kənarına qoyurlar. Qulançarı 
sous, yumurta bişırilmişi, yumurta və ət qızartması ilə birlikdə 
süfrəyə verirlər.

Oulaııçardan sup-piirenin hazırlanması. 800 q qıılançar. 4 xö
rək qaşığı yağ, 2 xörək qaşığı un, 4 stəkan süd götürün, qam ir üçün 
20-25 qıılançar başağını yuyub təmizləyin, sonra doğrayıb 15-20 
dəqiqə bişirib üzərinə 2 stəkan sıı, azca duz əlavə edin. 2 xörək qa
şığı unu azca qızdırıb üzərinə 2 xərək qaşığı yağ, süd əlavə edib, qıı- 
lançarı 10-15 dəqiqə bişirin. Yerdə qalan qıılançar başeığını 10-15 
dəqiqə duzlu suda bişirin. Hazır olımış qıda məhsulunu süfrəyə 
verməzdən qabaq iizərinə 2 xörək qaşığı yağ, qarnir üçün hazırlan
mış qıılançar başçığı əlavə edin.

Qulançar şirəsi. Qulançarııı tərkibində çoxlu miqdarda aspa- 
ragııı alkaloıdı tapılmışdır. Hu alkaloid bitkinin həyatında böyük rol 
oynayır. Hclə ki, bu alkaloıdsız bitki inkişaf edə bilməz. Alkaloulın 
tərkibi C'11,N_,(),-daıı ibarətdir. Qulançarı bişirən və yaxud konserva 
bağlayan zaman asparagııı O, və 11 -yə parçalanır və yaxud müxtəlif 
elementlərlə birləşərək duzlara çevrilir. Qıılançar şirəsi güclü sidik- 
qovııcıı xüsusiyyətə malik olduğundan onu kök şirəsi ilə qarışdırdı 
içməyi məsləhət göriirləı. Qıılançar şirəsini ağır xəstə olanlara içıı- 
dıb vəz xəstəliklərinin qarşısını alırlar. Qıılançar şirəsini digər bitki 
şirələri ilə qarışdırıb qaııa/lığı və şəkər xəstəliyi əleyhinə qəbul et
məyi məsləhət göriirləı. Hundan başqa, qıılançar şirəsinin hövrəkdə 
daşlaşan quzuqulağı turşusunun parçalanıb orqanizmdən kənar olun 
masında istifadəsi ilə yanaşı, bütün ə/ələ sisteminin ışını nı/amlavıı 
və enerji ilə təmin edir. Qıılançar şirəsi ilə revmatıxm. ncvrıt miialico 
edilir. Orqanizmik) ıcvmatıxmin əmələgəlmə səbəblərindən bııı də 
ət və ət məhsulları qəbul edən /aman baş verir. Ot məhsullarının 
həzm olunub parçalanması /amanı çoxlu miqdar sidik cövlıərı ə m ə lə  
gəlir ki, bu da orqanizmdə rcvınatı/min inkişafına səbəb olur. Qıd,: 
vasitəsilə çoxlu ət məhsulu qəbul edən /aman orqanizm üçün l'avd.ı 
һ sayılan «dəyərli zülal» tam mənimsənilə bilmir. Hunun nəticəsin
də sərf olunmayan /iilal qalığı əzələlərdə şlaq səkimdə toplanaraq 
revmatizinin əmələ gəlməsinə səbəb olur. .Yliitəmadı olaraq h c w . ı n  
mənşəli /iilal qəbul etdikdə, böyrək və digər ii/vlərdə sidik turşusu

nun orqanizmdən kənarolma ifrazı azalır, bu da revmatızmm əmələ 
gəlməsinə şərait yaradır. Nəticədə orqanizmdə prostat vəzinin fəa
liyyətinin pozulmasına gətirib çıxarır.

Beləliklə, qulançarııı iqtisadi cəhətdən əhəmiyyətli qida bitkisi 
olduğunu nəzərə alaraq, onu Azərbaycanın dağlıq rayonlarında əkib 
xeyli gəlir əldə etmək olar. Qulançarla nəinki xalqımızı təmin edər, 
həm də xarici ölkələrə ixrac etməklə xeyli gəlir əldə edə bilərik.

Xəmirıııaya — 11 u ıtııılus
(K ənaf— C’annabaceae fosilasindəndir)

Hu cinsin dünya florasının tərkibində 3 növü yayılmışdır. Qaf
qazda, o cümlədən də Azərbaycanda bir növii-adı xəmırmaya yabanı 
halda təsadüf olunur.

Adi xəıııirıııaya — llııınıılııs lııpıılııs. Xəmırmaya Azər 
baycanın Böyük və Kiçik Qafqaz, habelə Talış və İsmayıllı meşələ
rində geniş yaylmışdır. Bu dördbucaqlı gövdəyə malik çoxillik ot 
bitkisidir. O, sarmaşan və yaxud ilişən tikanları ilə ağac və kolların 
gövdə və budaqlarına ılışıb mkı.şal cdır. (iüvdəsı 11 an lormasında 
olub, uzunluğu (5-6) (10) ııı-ə çatan qarmaqvarı nkanlarla əhatə 
olunmuşdur. ( iövdəsı hər ıl kökiimsovlarin tıımuıcııqlaı ıııdan cücərib 
mkı.şal'edərək, 10 melr uzunluğuna gəlib çalır. I’ayı/ın son aylarımkı 
şaxtalar düşən zaman mkışaldan dayanır və ınəlıv ohıı. ürkən ya/da 
vcıııılən tunnırcuğımdan ciicərıb inkişafını davanı etdirir.

Yarpaqları üç və yaxud beşbarmaq şəklində, əsası ürək forma
lı. kəskin kələ-kötürdür. Qıçəklərı bircinsli. ıkıcvlıdıı. ürkək çiçək
lən ııa/ık çiçək saplağına malikdir və süpürgəvarı quruluşda saplağı
nın vııxarı hissəsində yerləşmişdir. Dişi çiçəklərin saplağı çox qısa 
olııb, qozvarı başağıla verləşmışdır. Bitki mkı.şal etdikcə, çiçək 
sünbüllərinin hamısı vıımıırta lormalı meyvəyə ılonür kı, buna da 
xamırmava qozası ılcvıhr. İyıın-avqust aylarında çiçək açır, iyul- 
sentyabrda meyvəsi yetişir.

A/ərhavcanda mayasarmaşığı (xamırmava) Samur-I )əvəçi. 
Küı-Aıa/. Lənkəran ovalığında. Böyük və Kiçik Qafqazın və Ialışın 
aşağı dağ ələklərində geııış yayılmışdır. Adətən meşə açıqlıqlarında, 
kolluqlarda, çayların kənarında, ən çox isə bağlarda bitir. Respubli
kamızda ehtiyatı zəngindir.

Xamırmaya Avropanın. Qafqazın. Qərbi Sibirin. Qazaxıstanın. 
(Qırğızıstanın. Orta Asiyanın ərazilərində yayılmışdır. Buna ən çox



çay vadilərində, nəmli meşəliklərdə, yarğanlarda, söyüdlüklərdə, 
qızılağac meşəliklərində, dərələrdə və s. rast gəlmək olar. Mədəni 
halda, isə Ukrayna, Belorus, Baltikyanı ölkələrdə, Moldova, Qazaxıs
tan, Özbəkistan, Gürcüstan və s.-də əkilib becərilir. Xəmırmaya bit
kisinin qiymətli dərman, qida, ədviyyat, və boyaq əhəmiyyətini nə
zərə alaraq Avropanın bir sıra ölkələrində: Almaniyada, İngiltərədə. 
Çexoslovakiyada, Polşada, Yaponiyada, ABŞ-da, Yuqoslaviyada. 
Avstraliyada mədəni halda geniş surətdə əkilib becərilir.

Qədim dövrlərdə xamırmayadan ancaq müalicə məqsədləri 
üçün istifadə edilmişdir. Sonralar ilk dəfə olaraq bunun meyvəsindən 
çayların ətrafında yaşayan Mesopotamiya xalqı pivə bişirilmə və ət
riyyat sahəsində istifadə etməyə başlamışlar.

Xamırmayanın yarpaq, çiçək, gövdə və hamaşmeyvəsinin tər
kibindən 1-3%-ə qədər efir yağı tapılmışdır. Efir yağının tərkibinin 
əsas hissəsini dipenen, mirsen, /?-pariafipcn, qeraniol, linalol, bar- 
neol, nerol, limonen, pinen, sineol, qeranasetat, qumulen, pentade- 
kan, kariolenol, kadinen, amil spirti və s. maddələr təşkil edir. Bun
dan başqa, bitkidən astraqalin, rutin, kverstrin, kcmpfcrol, izokvcrse- 
tin flavoloncdləri, yarpaqlarından Bh İÇ, C və karotın vitaminləri, 
17%-o qədər antosian maddəsi, leykoantosiandin, leykosianidin, Icy- 
kodeliınidin, «hamaş meyvəsindən» isə lupulin acı maddəsi, valerian 
turşusu, 0,23%-ə qədər efir yağı, mum, qumulen turşusu, B, və (' 
vitaminləri. 3,4%-ə qədər aşı, 16,24-26%-ə qədər qətran maddəsi və 
s. tapılmışdır. Dişi hamaşçiçəyinin vəziciklərindən 0.33-3%-ə qədər 
efir yağı, 50-70%-ə qədər piyli yağ və pupein alkoloıdı və s. tapıl
mışdır.

Bundan başqa, xəmirmayanm «qozasının» tərkibindən 9.55 
kül, 28,20 K, 10.70-C‘a. 3,40-Md, 0,20-Ee makroelementləri. ıııkq q 
30,60-Mn, 4,64-Cu, 28,20-P, 0,16-Mo, 0,96-Cr. I 50.1А-Л. 0.09-Se. 
2,72-N i, 1,36-Sc, 2,00-Pe, 34.00-B mikroelementləri aşkar edilmiş
dir.

Xəmirmayanm meyvəsindən C'o. Ba. (41. l.ı. Ad. Aı. Br. mak- 
ro- və mikro elementləri tapılmışdır.

XIX əsrin ortalarında xamırmayanın yarpaq və lıamaşçiçoklə- 
rindəı; hazırlanan cövhər və tinkturaların, məlhəmlərin köməyi ilə 
doı ıd vəzilərində əmələ gələn bədxassəlı şişləri müalicə edər
mişlər (Boqoyavlcnskı, 1955; Hartwell. 1967). Bundan başqa, һа- 
maşçiçok cövhərindən sakitləşdirici, sidikgətirici, yuxııgətirıeı. da
mar genişləndirilməsində qiymətli miialıcə vasitəsi kimi də istifadə 
edilir. Hamaş meyvəsindən hazırlanan quru ekstraktındaıı və e til-

yağından Macarıstanda, Çexoslovakiyada və Almaniyada istehsal 
edilən «Xovalccten», «Valosedan» və «Valokordin» preparatlarının 
tərkibinə əlavə edilir.

Xamırmaya ofsinal dərman bitkisi kimi ABŞ, Fransa, Çili, Ve- 
ncsucla, çiçəkyanlıq vəzicikləri isə Argentina, Braziliya, Rumıniya, 
Finlandiya, Polşa, İtaliya, Avstraliya, ABŞ, İsveçrə dövlətlərinin 
farmokopcyalarına daxil edilmişdir. Xalq təbabətində cövhərlərin
dən sinir sistemi xəstəliklərində, qıcolmada, yuxugətirici, ağrıkəsici, 
sakitləşdirici, iştahaçıcı kimi, mədə yaralarında, vannasından isə lıi- 
pertoniya və aterosklerozda istifadə edilir. Hamaş meyvəsindən ha
zırlanan cövhərindən isə trombollebit, vərəm, qızdırma, xanazır, da
laq, sifilis, damar, diş qanaxmalarının müalicəsində tətbiq edilir. 
Cövhərindən dermatologiyada, kosmetika sahəsində, saçların dibinin 
möhkəmləndirilməsində, civzələrin dəridən silinib təmizlənməsində 
istifadə olunur. Antimikrob xüsusiyyətinə malikdir. İribuynuzlu, xır
dabuynuzlu heyvanlar, at və donuzların yemi hesab edilir.

Xamırmayanın meyvələrindən pivə, likör, çörok-bıılka sənaye
sində istifadə edilir. Xamırmayadan hazırlanan sous ıştahgətırıcı. 
həzmyaxşılaşdırıcı, sakitləşdirici xüsusiyyətə malikdir. ( acan ətvarı 
kökümsovlarından mürəbbə, qızardılmış halda, ədviyyə maddəsi ki
mi, elir yağından isə ətriyyat, likör və pivə istehsalı sənayesində isti
fadə olunur. Erkən yazda cavan zoğlarını toplayır, qulaııçar əvəzi 
kimi istifadə edilir. Cavan yarpaqlarından isə kələm əvəzi şəraba 
hazırlanır.

Meyvələrinin tərkibindəki lupulin pivə sənayesi üçün qiymətli 
maddə lıesab olunur. Belə ki, ondan acı maddə, ətriyyat hazırlanma
sında istifadə edilir. Parlaqlaşdırıcı və uzun müddət saxlama (pivəm) 
xüsusiyyətinə malikdir.

Biz isə ilk dəfə 1992-ci ildə İsmayıllı meşələrindən bitkinin 
meyvə və yarpaqlarından toplayıb, laboratoriyaya gətirib, xammal
lardan boyaq ekstratı hazırlayıb, yun ipi sarı, sarı-narıncı, limonu, 
kəhrəba-qızılı, narıncı, narıncı-sarı, zeytunu, lıruzəyı-qonıır. tütünü, 
açıq qəhvəyi, boz. bozumtul-yaşıl, yaşımtıl və s. rəng və çalarlara 
bovamağa nail olduq. Bitkinin yarpaq və meyvəsindən hazırlanan 
tərkibi flavonidlərlə zəngin olan təbii boyaq maddəsindən yeyinti 
məhsullarında da istifadə etmək olar.

Müəyyən əməliyyatlar apardıqdan sonra gövdəsindən yun. ip, 
təlıs, kisə, kağız və s. hazırlanır. Xamırmaya sarmaşan dekorativ bit
kidir, ondan divarların, pəncərələrin (aynabəndlərın) və s. yaşı 1 laşclı- 
rılmasında istifadə etmək olar.
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Xamırmayamn becərilmə üsulları. Xamırmayanı qələmləri 
vasitəsilə arıtırıb çoxaldırlar. Əkin üçün qələmləri 3-8 illik bitkilər
dən hazırlayırlar. Belə ki, bitkinin kökümsovlarından inkişaf edən 
zoğlardan qələm materialları üçün kəsib götürür və erkən yazda qa
baqcadan yaxşı şumlanmış, malası çəkilmiş və çuxurlar qazılaraq, 
içərisi peyinlə doldurulmuş çalalara araları bir-birlərindən 1 metr, 
cərgələrarası isə 2,5 metr aralı olmaqla basdırıb əkirlər. Payızda isə 
hər hektar sahəyə 40 ton peyin, 120 kq mineral gübrə səpməyi məs
ləhət görürlər. Bitkinin uzunluğu 1-1,5 metr olduqda, onları qabaqc
adan basdırılmış şpalerə məftil vasitəsilə bağlayırlar. Yay vegetasiya 
dövründə isə bitkinin dibini boşaldır, yemləndirir, zoğların ucu vuru
lur və bic zoğları kəsib atmaqla işi başa çatdırırlar. Xəmirmayanın 
meyvəsini avqustun axırı və sentyabrın əvvəllərində toplayır, meh- 
vuran kölgəli yerlərə sərib qurudurlar. Yaxşı qurudulmuş meyvə 
xammalını kükürd anhidridi buxarına verib, təlislərə möhkəm- 
möhkəm basmaqla doldurub saxlayırlar. Xəmirmaya xarab olmadan 
öz keyfiyyətini 20-30 il saxlayır.

Gicitkən — Urtica
(Gicitkən —  Urticaceae fəsiləsindəndir)

U.dioica —  hündürlüyü 100-120 sm olan, üzəri xırda dalayıcı 
tikanlarla əhatə olunmuş çoxillik ot bitkisidir. Gövdəsi xaricdən yar
paqlarla örtülmüşdür. Gicitkən cinsinin dünya florasının tərkibində 
40-a qədər növü vardır. Bunların 10 növü Rusiyada, 3-ü isə Azər
baycan ərazisində təsadüf edilir.

Gicitkən demək olar ki, Azərbaycanın bütün ərazisində yayıl
mışdır. Aran və dağ rayonları, bağlar, həyətlər, yolların kənarı, rütu
bətli dağ yamacları, meşələrin açıqlıq yerlərində və. eləcə də kənar
larında bitir. Respublikamızın dağ-meşə rayonlarında sənaye əhə
miyyətli gicitkən ehtiyatı vardır.

Gicitkən cinsinin ən əhəmiyyətli növü ikievli və ya iri gicit
kəndir. Şaxəli köklərə, dördkünc yerüstü gövdəyə, qarşı-qarşıya 
düzülmüş tünd yaşıl yarpaqlara malikdir. Yaşıl rəngli xırda çiçəkləri 
bucLqLnn qoltuğunda sünbül şəklində toplanmışdır. İyun ayından 
başlayaraq sentyabra kimi çiçəkləyir. Meyvəsi qutucuqdur.

Gicitkən çox qiymətli yem bitkisi sayılır. Onun qarğıdalı, sor- 
qo, çovdar, vələmir, çuğundur, kartof, ot ilə birlikdə hazırlanmış si
losu yüksək keyfiyyətə malikdir. Cavan gicitkənlə qidalanan hey
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vanların südü və yağı artır. Toyuqlara gicitkən unundan hazırlanmış 
qida verdikdə onların yumurtalama qabiliyyəti yüksəlir.

Gicitkən yarpaqlarının tərkibində C vitamininin miqdarı qa
rağat, kartof, kök və əvəlikdən çoxdur. Bitkinin tərkibi insan orqa
nizmi üçün çox qiymətli bioloji-aktiv maddələrlə zəngindir. Qida 
bitkisi kimi mühüm xüsusiyyətlərə malik olub, paxlalı bitkilərdən 
heç də geri qalmır.

Yarpaqlarının tərkibi çoxlu miqdarda üzvi turşular, B, B2 və К 
vitaminləri, mikroelementlər, aşı və fıtonsid maddələrlə zəngindir. 
Onların tərkibində 200 mq%-ə qədər C vitamini vardır ki, bu da li- 
mondakından 2,5, albalıdakmdan 7, kartof və almadakından isə 10 
dəfə çoxdur. Karotinin miqdarı 50 mq%-dir.

Tədqiqatlar göstərmişdir ki, 100 q qurudulmuş gicitkənin tər
kibində 41 mq% Fe, 1,3 mq% Cu, 8,2 mq% Mn, 4,3 mq% B, 2,7 
mq% Ti, 0,03 mq% Ni, 8,8 mq% xlorofıl, 20,8% protein, 2,5% sitos- 
terin tərkibli yağ, 18% sellüloza, 3,07% azotsuz şirə və s. vardır.

Gicitkən çox qədim zamanlardan başlayaraq müasir dövrədək 
tərəvəz bitkisi kimi yeyilir. Ondan hazırlanan şi, sup, salatlar nəinki 
dadlı, həm də orqanizm üçün çox faydalıdır.

Hazırda bitkinin cavan yarpaq və zoğlarını erkən yazda top
layıb, kətə, qutab, borş, sup, salat və s. hazırlanmasında geniş istifa
də edirlər. Cavan zoğlarını duza və turşuya qoyur, yeri gəldikdə 
süfrəyə qoyub iştahgətirici ədviyyə kimi yeyirlər.

Gicitkənin yarpağı çox qiymətli polivitaminli məhsuldur. Odur 
ki, müasir tibbdə ondan dəmləmə və duru ekstrakt halında bir sıra 
xəstəliklərin müalicəsində geniş istifadə edilir. JVIəsələn, daxili qa
naxmalarda qankəsici, mədə-bağırsaq xəstəliklərinin müalicəsində, 
həzm prosesi və maddələr mübadiləsini yaxşılaşdıran, bağırsaqların 
iltihabını aradan qaldıran vasitə, eləcə də qanazlığmda, vərəm, sinq'a, 
raxit, avitaminoz, qızdırma, mədə yarası, nəfəs yolları, onikibarmaq 
bağırsaq xəstəlikləri, böyrək daşı və s.-nin dərmanı kimi tətbiq olu
nur.

Heyvanlar üzərində aparılan təcrübələr göstərmişdir ki, gicit
kən ekstraktı ilə şəkər xəstəliyini də müalicə etmək mümkündür.

Gicitkən qanda hemoqlobin və eritrositlərin artmasına kömək 
edir. Bir sözlə, orqanizmdə qanyaradıcı rolunu oynayır.

Bitki «qanı» adlandırılan xlorofıl bitkinin yarpağında küllü 
miqdarda olduğundan qanazlığmda, orqanizmin müqavimətinin artı
rılmasında istifadə edilir. Gicitkən sıyığını balla qarışdırıb, prostat
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vəzinin adenomiyası xəstəliyinə qarşı bir həftə qəbul etdikdə vəzin 
şişmə prosesi dayanır və xəstəlik bir ay müddətində aradan qalxır.

Gicitkən və qoz yarpağından hazırlanmış sıyığı balla qarışdırıb 
daxili orqanlarında xərçəng olan xəstəyə verdikdə xərçəng hüceyrə
lərinin inkişafı dayanır.

Mədəsi xərçəng xəstəliyinə tutulmuş qoca qarı hər gün 2-3 
stəkan gicitkən ekstraktı qəbul etməklə özünü sağaltmışdır.

Gicitkən yarpaqlarından alınan yaşıl maddə ətriyyat, kosmeti
ka, yeyinti və tibb sənayesində geniş tətbiq edilir.

Cavan zoğlarından yem kimi toyuq və donuzların qidalarına 
əlavə edirlər. Balıqçılar tutduqları balıqları xarab olmamaq üçün 
gicitkən bitkisi ilə örtürlər.

Çörək qıtlığı dövrlərində gicitkən xalqımızın köməyinə çatan 
ən faydalı yeməli bitki olmuşdur.

Respublikamızın böyük gicitkən ehtiyatına malik olmasına 
baxmayaraq, təəssüflər olsun ki, bu bitkinin qeyd etdiyimiz faydalı 
xüsusiyyətlərindən hazırkı dövrədək istifadə edilməmişdir.

İnsanlar gicitkəndən çox qədim zamanlardan müalicə məqsəd
ləri üçün geniş istifadə etmişlər. Dioskorid və Hippokrat gicitkənin 
müalicəvi xüsusiyyətlərini çox yüksək qiymətləndirmişlər. Qiymətli 
qida maddələri, zəngin duz elementləri və vitaminlərdən ibarət olan 
gicitkəni qiymətli dərman bitkisi kimi səciyyələndirirlər.

Elmi təbabətdə gicitkəndən qankəsici, xroniki mədə yaraları
nın, qara ciyərin müalicəsində istifadə olunur.

Xalq təbabətində isə bitkidən daha geniş istifadə edilir. Belə 
ki, gicitkəndən hazırlanmış cövhərdən ürək, böyrək, qaraciyər xəstə
liklərində. Qan azlığında, qastritdə daxilə qədul etməyi məsləhət 
görürlər. Onun ekstraktı ilə başı yuyub tüklərin dibini bərkidir və 
tökülməsinin qarşısını alır.

Müalicə məqsədləri üçün gicitkən yarpaq, kök və kökumsovla- 
rını may-iyun aylarında hələ üstündə çiçəkləri olan zaman toplayır
lar. Çiçək açıb qurtardıqdan sonra tərkibindəki maddələr öz bioloji 
xüsusiyyətlərini itirir. Gicitkənin yarpaq, kök və kökümsovlarından 
hərarətin aradan qaldırılmasında, mədə yaralarının müalicəsində ge
niş istifadə edilir. Bunun üçün: kökündən sarımsaqla birlikdə bəra
bər m [darda götürüb 1:5 nisbətində siya töküb 7 gün dəmlədikdən 
sonra, süzüb, ağrıyan nahiyələrə sürtün. Gündə 3 dəfə bir xörək qa
şığı qəbul edin.

Yarpaqdan cövhərin hazırlanması: 1 xörək qaşığı qurudulmuş 
yarpağından götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb 10 dəqiqə dəmləyin
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və gündə 3 dəfə 1 xörək qaşığı qəbul edib vərəm və ağciyər qanax
malarının qarşısını alırlar.

Köpmə, dispersiya, mədə bağırsaq qan axmalarında, qəbizlik- 
də, babasildə, mədə spazmalarında, xolesistin müalicəsində: 1 xö
rək qaşığı qurudulmuş yarpağından götürüb 1 stəkan qaynar suya 
töküb 20 dəqiqə qaynadıb süzün. Gündə 3 dəfə 1 xörək qaşığı qəbul 
edin. Kəskin babasilin müalicəsində isə: 8 q qurudulmuş gicitkən 
yarpaqı, 8 q murdarça götürüb 1 litr qaynar suya töküb çox da şid
dətli yanmayan odun üzərinə qoyub 15-20 dəqiqə dəmləyin. Aldığı
nız dəmləmədən səhər tezdən acqarına 1 stəkan, axşamlar isə yat
mağa 1 saat qalmış qəbul etməyi məsləhət görülür.

Damar ağrılarında:\ xörək qaşığı qurudulmuş kökündən 
götürüb Уг stəkan günəbaxan yağının üzərinə töküb, 30 dəqiqə qay
nadıb süzün, sonra alınmış məlhəmdən götürüb ayğrıyan damarların 
üzərinə yaxın.

20 q qurudulmuş və doğranmış gicitkəni 1 stəkan suya töküb 
30 dəqiqə dəmləyib süzün. Sonra aldığınız dəmləmədən gündə 3 
dhfə stəkanın Vı hissəsi qədər qəbul edin. Podaqraya qarşı isə: 
gicitkəndən alınmış şirədən gündə 3 dəfə 1 xörək qaşığı qəbul edin.

Damarların paraliçi və revmatizmi zamanı: 1) 5 q qurudulmuş 
yarpağından götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb 15-20 dəqiqə dəm
ləyib süzün. Sonra gündə 3 dəfə 1 xörək qaşığı paralicə və revma- 
tizmə qarşı qəbul edin; 2) 1 xörək qaşığı qurudulmuş və narın hissə
lərə salınmış kökündən götürüb Vı stəkan günəbaxan yağına töküb 
30 dəqiqə qynadıb süzün. Sonra tənzifə və yaxud panbığa hopdurub 
artrit zamanı damarların üzərinə yaxın.

Doğuşdan sonra uşaqlıq əzələlərində baş verən tonus çatış
mazlıqlarının aradan qaldırılmasında: 5 q qurudulmuş xırda hissə
lərə salınmış kök hissəsindən götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb 20 
dəqiqə dəmləyin. Sonra süzüb gündə 3 dəfə bir xörək qaşığı daxilə 
qəbul edin. Südün normal ifrazında da bu üsuldan istifadə etməyi 
məsləhət görürlər.

Yaraların, ekzema, çiban və irinli çətin sağalan yaraların mü
alicəsində: 1 xörək qaşığı doğranmış yarpağından götürüb 1 stəkan 
qaynar suya töküb 15 dəqiqə qaynadıb süzün. Sonra gündə 3 dəfə 
bir xörək qaşığı qəbul edin. Təzə şirəsindən müalicə məqsədilə ya
ra, tikişlərin, həmçinin açıq yaraların üzərinə sürtülməsini məsləhət 
görürlər.

Gicitkənin təzə şirəsi yaxşı qantəmizləyicidir. Bunun üçün 
gicitkənin təzə tər yarpaqlarından götürüb soyuq suda yuyub tənzif
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və yaxud pambıq salfetkanın üzərinə sərib suyu çəkilib qurtardıqdan 
sonra şirə çəkəndən keçirib şirəsini alın. Sonra 1 çay qaşığı şirədən 
götürüb 50 q sudlə və yaxud isti su ilə qarışdırıb yeməyə 15 dəqiqə 
qalmış qəbul edin.

Şəkərli diabetdə, fosfat və karbonatlardan ibarət olan böyrək 
daşlarının, eləcədə zəhərlənmə əleyhinə: 7 q qurudulub və doğran
mış yarpağından götürüb 15-20 dəqiqə dəmləyib süzün. Sonra gündə 
3 dəfə bir xörək qaşığı qəbul edin.

Dalaq, piylənmə, baş ağrıları, allergiya, qızılca xəstəliklərinin 
müalicəsində: 1 xörək qaşığı doğranmış yarpağından götürüb 1 stə
kan qaynar suya töküb 10 dəqiqə dəmləyib sii/ün Sonra məhluldan 
gündə 3 dəfə 1 xörək qaşığı qəbul edin.

Tükün ağarmasının qarşısının alınmasında, qovağın və tüklə
rin tökülməsində: 1 xörək qaşığı yarpağından götürüb 1 stəkan qay
nar suya töküb 1,5 saat dəmləyib, başınızı yuyub (üklərinizi qurut
duqdan sonra aldığınız dəmləmə ilə tüklərin dibinə siirtün.

Tüklərin möhkəmləndirilməsi üçün: 2 xərək qaşığı qurudul
muş gicitkən və ögey ananın yarpaqlarından 1:1 nisbətində götürüb 
bir-birinə qarışdırıb 1 stəkan qaynar suya lökiib zəif odun üzərinə 
qoyun, qatılaşana qədər qaynadıb sonra süzün. Aldığınız qatı cövhər
lə həftə ərzində 2-3 dəfə tükün kök hissəsinə sürtün.

Gicitkəndən salatın hazırlanması: ( avail gicitkən gotüriib 
xiirda-xırda doğrayıb, diizlayın və yaxşıca əzin. Sonra üzərinə xiirda 
doğranmış qoz ləpəsi əlavə edib eyni cinsli kütlə almana qədər qa
rışdırın. Üzərinə bitki yağı, limon şirəsi əlavə edib xırda doğranmış 
turp və yaxud yumutma ilə bəzəyib siitrəyə verin.

Gicitkəndən rus şiyının hazırlanması: Hunun üçün 50 q cavan 
gicitkən yarpağı, 25 q kök, 15 q baş sogaıı. S q yaşıl soğan. İt' q 
ərinmiş yağ, 370 q ət lıəlımı (bıılyoııu). C lııssə yumurla. 10 q xama, 
zövgiinüzə görə duz və ədviyyat götürün.

Ot maşınından keçirilmiş, pörtdədilmış gicitkən sıyıgının üzə
rinə isti yağ əlavə edib 10-15 dəqiqə bişirdikdən sonra üzərinə 
doğranmış kök, soğan və piy əlavə edııı. Sonra qaynadılmış ət həli
minin içərisinə gicitkən piıreşım, doğranmış tərəvəzi əlavə edib 10
25 dəqiqə bişirin. Xörəyin hazır olmasına 10 dəqiqə qalmış üzərmə 
dc . əş əvəlik yarpağı, dəfnə yarpağı, ərinmiş yağda qarışdırılan 
un və smetan əlavə edin. Stola verməmişdən qabaq hazır olan supun 
üzərinə doğranmış yumurta, smetan və göyərti əlavə edin.
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Gicitkəndən hazırlanan xörək və kokteyllər. Gicitkən salatı.
200 q cavan gicitkən, 30 q soğan, 20 q cəfəri, 25 q qoz ləpəsi 
götürün.

Yuyulmuş gicitkən yarpaqlarını 5 dəqiqə suda qaynadıb cuna
dan süzün. Sonra xırda hissələrə doğrayıb salat qabına yığın. Qoz 
ləpəsinin 1/4 hissəsini gicitkən həlimi üzərinə tökün, sirkə əlavə 
edib qarışdırın. Alınan qarışığı salat qabındakı gicitkənin üzərinə 
əlavə edin. Üzərinə göyərti səpib süfrəyə verin.

Gicitkan qızartması, (iicitkanı duzlu suda pörtlədin. Üzərinə 
qızardılmış soğan, xırda doğranmış şüy iki və cəfəri əlavə edib qarış
dırın, hazır olana qədər buğda bişirin. Sonra üzərinə yumurta vıırııb 
bişirin vo hazır qızartmanı süfrəyə verin.

Gicitkan piiresi ilə yumurta bişnıişi. Gicıtkanı duzlu suda bişi
rib, süzgəcdən keçirin. Məhlulu soyudun, qatılaşana qədər un töküb 
qarışdırın, sonra qa11 məhlulu süzgəcdən keçirilmiş gicitkana qarışdı
rın. Süzgəcdən keçirilmiş gicitkənin üzərinə xama, yumurta sarısı, 
doğranmış şiiyüd, cələn əlavə edııı. Kiillənı qarışdırıb qaynatmadan 
qızdırın.

Gicitkan doğramacı. 2 tikə quru çovdar çörəyi, I slakan 
doğranmış gicitkan, I soğan kökiiıısovıı və yaxud göy soğan dəstəsi. 
2 xörək qaşığı bitki yağı, 1 litr su və duz götürün.

Cavaıı gıeıtkamn zoğ yarpaqlarını yuyub xırda hissələrə 
doğrayın. Qaynadılmış dıızlıı suya töküb, qaynayana qədər qızılımı. 
Sonra soyudun. Üzərinə çörək tikəsi, doğranmış soğan və bitki yağı 
əlavə edib süfrəyə vcıin.

Gicitkan südlii şorbası. 2 stəkan gicitkan, 3-4 ədəd kartof, 1 
ədəd soğan, kök, 2 diş sarımsaq, şiiyüd, istiot, duz. I stəkan süd. 0,5 
su gotüriin. Cavan gicıtkanı qaynar suya salıb çıxarın. Sonra xırda 
hissələrə doğrayıb 10 dəqiqə bışırııı. Kartofu, kökü, soğanı ayrı- 
ayrılıqda bişirib doğrayın. Sarımsağı siirtgəcdəıı keçirin. Hunları 
gıcıtkanla qarışdırıb, üzərinə şiiyüd. istiot əlavə edin. Xörək hazır 
olana y axın süd əlavə edib 2-3 dəqiqə qayııamanı davam etdirin. Xö
rəyi odun üzərindən görürün, sovııdııb siilrəvə verin.

Həvəsləndirici salat. Qaynar suda port İndi İmiş 50 ədəd cavan 
gicitkan yarpağı. I iri dəstə gövdəsindən ayrılmış tərxun varpaqları.
I xörək qaşığı dəniz kələmi (xırdaca doğranmalı). 2 çav qaşığı sıx 
deşiklı sürtkəcdəıı keçirilmiş qırmızı baş soğan. 2 xörək qaşığı bitki 
vağı. 100 q xama götürün.



Əgər belə bir salatı yaz-yay mövsümü ərzində heç olmasa həf
tədə bir dəfə yemiş olsanız, çox nasazlıqlarınızı və əlbəttə ki, cinsi 
qanqaralıqlarınızı unutmuş olacaqsınız.

Eşq və həvəsləndirici salat. 1 dəstə reyhan, 1 dəstə gicitkan 
və 1 dəstə tərxun yarpağını xırdaca doğrayın, ona 2 xırda doğranmış 
qırmızı istiot qabığı, 4 xörək qaşığı bitki yağı, 2 xörək qaşığı 
sürtkəcdən keçirilmiş baş soğan, 1 çay qaşığı bal, 1 limonun şirəsini 
əlavə edib süfrəyə verin. Süfrəyə verilən bu salat da sizi və tərəf 
müqavilinizi vəcdə gətirəcək.

Gicitkan əlavə edilən balıq qızartması. Balığı qızardın, dərisi
ni və qılçıqlarını təmizləyib, xırdaca doğrayıb, dəniz xərçənginin 
pörtlədilmiş ətini, bıçağın ücünda (bir çimdik) qırmızı istiot, 
zövqünüzə görə bitki yağı götürün, üzərinə xırda doğranmış gicitkan 
və limon şirəsi əlavə edib süfrəyə verin. Xörək yeyən zaman sirkə
dən qaçmağa çalışın, yalnız çox cüzi miqdarda alma şirəsindən isti
fadə edin: sirkə cinsi qüvvənin «atasını yandırır».

Gicitkan yumurta salatı. 150 q cavan gicitkan, 1 ədəd yumur
ta, 20 q xama, duz və sirkə götürün. Yuyulmuş gicitkən yarpağını 5 
dəqiqə qaynar suda pörtlədib cunadan süzün. Sonra doğrayıb sirkə 
əlavə edin. Üzərini xama və nazik doğranmış yumurta ilə bəzəyib 
süfrəyə verin.

Gicitkəndən yaşıl şorbanın hazırlanması. 150 q cavan gicit
kən, 50 q əvəlik, 5 q kök, 5 q cəfəri, 20 q soğan, 15 q göy soğan, 5 q 
buğda unu, 10 q kərə yağı, 1,5 yumurta, 15 q xama, dəfnə yarpağı, 
duz və istiot götürün. Əvvəlcədən yuyulub hazırlanmış gicitkəni 3 
dəqiqə suda bişirib cunadan süzün, ət maşınından keçirib, 10-15 də
qiqə yağda qızardın. Xırda hissələrə doğranmış kökü, cəfəri və 
soğanı yağda qızardın. Qaynar həlimin içərisinə pörtlədilmiş gicit
kən töküb 20-25 dəqiqə qaynadın. Hazır olmağa 10 dəqiqə qalmış, 
duz, dəfnə yarpağı, istiot, mixək və əvəlik əlavə edib süfrəyə verin.

Gicitkənlə kartofdan şorbanın hazırlanması. 220 q cavan 
gicitkən, 120 q əvəlik, 250 q kartof, 10 q kök, 80 q soğan, 20 q hey
van yağı, 1 ədəd yumurta, 20 q xama və duz götürün.

Yuyulmuş gicitkən yarpaqlarını 2 dəqiqə qaynar suda saxlayıb 
cunadan süzün. Sonra kiçik hissələrə bölüb yağda qızardın. Kökü, 
soğanı və kartofu doğrayın, qaynar həlimin içərisinə töküb bişirin. 
Şorbanın hazır olmasına 5-10 dəqiqə qalmış üzərinə əvəlik və ağ şo- 
raba əlavə edin. Üzərini xama və yumurta ilə bəzəyib süfrəyə verin.

Gicitkəndən giircii xörəyinin hazırlanması. 600 q gicitkən, 80 
q ərinmiş yağ, 120 q soğan, 8 ədəd yumurta, keşniş və duz götürün.
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Hazırlanmış gicitkəni duzlu suda 5 dəqiqə bişirib cunadan süzün, 
Tavaya yağ və doğranmış soğan tökub qızardın. Bişmiş gicitkənin 
üzərinə keşniş, duz və ərinmiş yağ əlavə edib qarışdırın. 10 dəqiqə 
qaynadın. Kütlənin üzərinə yumurta vurun. Duzlayıb azca peçdə qı
zardın. Hazırladığınız xörəyi süfrəyə verin.

Gicitkəndən Dağıstan fəsəlisi. 300q cavan gicitkən, 260q 
buğda unu, 2 ədəd yumurta, 50q soğan, ərinmiş yağ götürün. Buğda 
ununa yumurta qarışdırıb 35° C-ə qədər qızdırılmış suda xəmir hazır
layın. Xəmiri 30 dəqiqə saxlayıb ondan 2 mm qalınlığında nazik yu
xa salın. Farş hazırlamaq üçün doğranmış gicitkəni yağda qızardıb 
üzərinə soğan əlavə edin. Fəsəli şəklinə salıb bişirin. Kərə yağı və 
xama əlavə etdikdən sonra süfrəyə verin.

Gicitkən bitoçkası. 100q gicitkən, 200 q buğda sıyığı, 20 q yağ 
və duz götürün. Gicitkəni 2-3 dəqiqə qaynar suda bişirib cunadan 
süzün. Xırda hissələrə doğrayıb, buğda sıyığı əlavə edin, bitoçka 
formasına salıb bişirin. Xörəyi süfrəyə verin.

Gicitkəndən piire hazırlanması. 1 kq gicitkən, 1 xörək qaşığı 
buğda unu, 1 ədəd soğan, 1 xörək qaşığı bitki yağı, qıtıqotu və duz 
götürün.

Yuyulmuş cavan gicitkən yarpaqlarını duzlu suda bişirin, 
süzgəcdən süzüb, suyunu çıxardın. Sonra taxta lövhə üzərində 
doğrayıb unla qarışdırın, üzərinə 2-3 xörək qaşığı gicitkən bişmişi 
əlavə edib, bişirməni davam etdirin. Qatıqotu və bitki yağında qı
zardılmış soğan əlavə edib qarışdırın. Hazırlanmış kütləni bir çox 
xörəklərin tərkibinə ədviyyat kimi əlavə edə bilərsiniz.

Gicitkəndən rumın plovunun hazırlanması. 500 q cavan 
gicitkən, 1 ədəd soğan, 2 xörək qaşığı bitki yağı, 1 stəkan düyü və 
duz götürün. Yuyulmuş və bişirilmiş gicitkənə qızardılmış soğan və 
düyü əlavə edib qaynadın. Gicitkənin suyunu süzüb çıxardın. 
Doğranmış halda düyü ilə birlikdə qazana tökün, üzərinə 2 stəkan 
gicitkən məhlulu əlavə edib mətbəx plitəsində 20 dəqiqə bişirin. 
Plovu soyuduqdan sonra süfrəyə verin.

Gicitkən duzlaması. Cavan gicitkənin zoğ və yarpağını yuyun, 
kiçik hissələrə doğrayıb 3 litrlik şüşə balona doldurun. Sonra gicit
kənə 50 q duz əlavə edib qarışdırın. Balonun ağzını möhkəm 
bağlayıb, yeri gəldikdə istifadə edin.

Gicitkən tozu. Yarpaq və gövdəni daimi havası dəyişilən an
barlarda qurudun. Sərt və cod budaqları kəsib atın. Narın toz halma 
salıb ələkdən keçirin. Alınmış tozdan sup, şorba, sıyıq, qayğanaq, 
sous və s. qida məhsuldarının tərkibinə qatın.
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Gicitkən şirəsi. 1 kq cavan gicitkən və 1 litr su götürün, cavan 
zoğ və yarpaqları ət maşınından keçirin, 0,5 litr qaynanmış soyuq su 
ilə qarışdırıb, şirəni cunadan süzün. Alınan kütləni yenidən ət ma
şından keçirin, su ilə qarışdırıb şirəsini çıxardın. Bunu birinci dəfə 
alınmış şirə ilə qarışdırın. Gicitkən şirəsindən müxtəlif içkilərdə, 
eləcə də ədviyyat kimi xörəklərdə istifadə etmək olar. Şirəni 65- 
70°C temperaturda 15 dəqiqə sterilizə edilmiş balonlara doldurun, 
ağzını kapron qapaqla möhkəm bağlayıb, soyuq yerdə uzun müddət 
saxlayın.

Gicitkəndən kokteyl hazırlanması. 4 xörək qaşığı gicitkən eks- 
traktı, 2 stəkan tozağacı şirəsi, 4 xörək qaşığı portveyni bir-biri ilə 
qarışdırın, buz əlavə edib süfrəyə verin.

Gicitkəndən «Novost» kokteylinin hazırlanması. 160 q gicit
kən şirəsi, 300 q kök şirəsi, 20 q limon şirəsi, 2-4 tikə buz götürün. 
Cavan gicitkən yarpaqlarını şirəçıxaranda sıxıb 20 dəqiqə bişirin. 
Sonra kokteyli soyudub süfrəyə verin.

Gicitkəndən «Trio» kokteylinin hazırlanması. 200 q gicitkən 
ekstraktı, 200 q qıtıqotu şirəsi, 15 q soğan şirəsi, 2 ədəd kiçik buz 
tikəsi əlavə edib qarışdırın. Soyuq halda süfrəyə verin.

Gicitkən siropu. 1 kq cavan gicitkən, 0,5 kq bal, 1 litr su 
götürün. Gicitkən yarpaqlarını ət maşından keçirin, üzərinə 3 litr su 
əlavə edib qaynadın. Cunadan süzdükdən sonra alınan şirəni balla 
qarşıdırın, bir az su əlavə edin. Siropu soyudub şüşə butılkalara dol
durun, soyuq yerdə saxlayın. Yeri gəldikdə süfrəyə verin.

Gicitkənlə zirə qarışığından supun hazırlanması. 1 stəkan qu
ru gicitkən, 2 xörək qaşığı zirə götürün. Qurudulmuş gicitkən yar
paqlarını narın toz hazına salıb ələkdən keçirin. Stəkana tökün, üzə
rinə zirə əlavə edib qarışdırın. Ədviyyat kimi sup, borş və xörəklərin 
tərkibinə qatın.

Gicitkənlə yağ qarışığı. 500 q kərə yağı, ət maşınından keçi
rilmiş gicitkən kütləsi və yaxud 35 q qıtırotu, yonca götürün.

Gicitkəni yonca və qıtıqotu ilə qarışdırıb üzərinə kərə yağı 
əlavə edin. Alınmış kütlədən ədviyyat kimi istifadə etmək olar.

Gicitkəndən piroq içinin hazırlanması. 1 kq cavan gicitkən, 5 
ədəd yumurta, 100 q düyü götürün. Gicitkənin cavan yarpaq və 
zoğunun üzərinə qaynar su əlavə edib 5 dəqiqə pörtlədin, süzgəcdən 
süzdükdən sonra suyunu çıxarın. Doğranmış gicitkənin üzərinə biş
miş düyü, yumurta və duz əlavə edib qarışdırın.
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Qırxbuğum —  Polygonum 
(Qırxbuğum — Polygonaceae fəsiləsindəndir)

Dünya florasının tərkibində 200-ə qədər növü yayılmışdır. 
Bunlardan Qafqazda 40, o cümlədən Azərbaycanda 27 növünə rast 
gəlmək olar.

Qırxbuğum növlərinin əksəriyyəti dərman təbiətli, boyaq və 
aşı xüsusiyyətli, qida və yem əhəmiyyətli bitki hesab edilir.

Alp qırxbuğumu — P.alpinum. Çoxillik ot bitkisi olub, göv
dəsi çılpaq və yaxud azca tüklü, qısa budaqlardan ibarətdir, 100-120 
sm hündürlüyündədir. Yarpaqlarının uzunluğu 5-13 sm, eni 1-5 sm 
olub, yumurtavari lanset və yaxud uzunsov şəkillidir. Hamaşçiçəyi 
yarpaqsız və süpürgəvaridir. Çiçəkyatağı ağ rənglidir.

Alp qırxbuğumu Azərbaycanın Quba bölgəsində, Böyük Qaf
qazın şərq və qərb sahillərində, Kiçik Qafqazın şimal və cənub ra
yonlarında yayılmışdır. Ona Naxçıvan MR-in dağlıq sahələrində rast 
gəlinir.

, Bunun yerüstü hissəsinin tərkibindən 5-36%-ө qədər aşı mad
dəsi, flovonoidlərdən kempferol, kversetin, mirisetin, avikulyarin, 
hiperin, rutin, mirisetin; gövdəsindən 0,1% alkaloid, 3,3-36%-ə qə
dər aşı, 1,58-1,7%-ə qədər kempferol, kversetin, yarpaqlarından qu
zuqulağı turşusu, C və karotin vitaminləri (ən çox çiçək açan dövrdə 
olur), 7,9-10%-ə qədər aşı maddəsi, 5,2-11,9% kempferol, kvarsetin, 
mirisetin, sianidin; hamaşçiçəklərindən 9,8-21,3% flavonoid, kemp
ferol, kvarsetin, mirisetin; çiçəklərindən isə 18.8% aşı maddəsi, C 
vitamini, kempferol, kversetin, mirisetin flavonoidləri və s. tapılmış
dır.

Kök və kökümsovlarından alınan dəmləmə və cövhərindən 
büzüşdürücü vasitə kimi, mədə yarasının, əsəb sisteminin, ateroskle- 
rozun müalicəsində işlədilir. Bundan başqa cövhərindən tonusartırıcı 
vasitə kimi də istifadə edilir. Döyülmüş halda şişlərin üzərinə qoyur
lar.

Yerüstü hissəsindən alınan ekstrakt vərəm, öskürək, ishal, sin- 
qa və s. xəstəliklərin müalicəsində işlədilir.

Cavan zoğlarından adi və bişirilmiş halında salat, pürc, kətə, ət 
xörəkləri hazırlanır. Çiçək açana kimi bütün mal-qaranın yemi hesab 
edilir. Atları uzun müddət Alp qırxbuğumu ilə yemlədikdə zəhər
lənmə halları ola bilər.
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Yarpaqlarından quzuqulağı əvəzi olaraq ədviyyat qatqısı kimi 
xörəklərin tərkibinə qatılır. Baykalətrafı xalqlar bunun qurudulmu- 
şundan çay əvəzi kimi dəmləyib içirlər.

Bir normal kolun kök hissəsinin çəkisi 14-15 kq-dır. Bu bitki 
qiymətli boyaq və aşı xammalı ola bilər.

Su qırxbuğumu — P.amphibium. Çoxillik, budaqlanan, göv
dəsi sürünəndir. Kökümsov kök sisteminə malikdir. Gövdəsi dikdu- 
randır, 1 m hündürlüyündədir. Yarpaqları saplaqlı, uzunsov və yaxud 
lansetşəkillidir. Hamaşçiçəkləri sıx, ovalvari və yaxud silindrşəkılli, 
3-5 sm iriliyində olub, gövdə və budaqların qurtaracağında tək-tək 
yerləşmişdir. Çiçəkləri çəhrayı rəngdədir. Tumureuğu qara rəngli 
parlaqdır. Su qırxbuğumu Azərbaycanın Qobustan. Kiir-Araz düzən
liyində (Sarısu, Qarasu və Hacıqabul çöllərində). Kiçik Qafqazın 
şimal hissələrində yayılmışdır. Ona axar sularda və nəmli çəmənlik
lərdə də rast gəlmək olar.

Bunun kökünün tərkibindən üzvi turşular, 6,1% saponin, C, ka- 
rotin vitaminləri, 8,2%-ə qədər aşı, 0,02% kumarin, 1,57-6,5% fla- 
vonoid maddəsi, kök və yarpaqlarından 18%-ə, kökiimsovundan isə
5-20%-ə qədər aşı maddəsi, yerüstü hissəsindən 6%-ə qədər aşı 
maddəsi, 0,83-5,8% flavonoid, gövdəsindən kemperfol, kvcrsetin, 
yarpaqlarından C, K, karotin, 5,10%-ə qədər aşı maddəsi, kemperfol, 
kvarsctin, mirisctin, meyvəsindən isə C və karotin vitaminləri və s. 
tapılmışdır. Baykal vilayətinin xalq təbabətində dəmləmə və cövhə
ri ilə podaqra, şəkər, Altay vilayətində babasil. Avstriyada burun 
nahiyəsində əmələ gələn polip, xərçəng şişləri, kökündən hazırla
nan ckstraktların köməyilə su çiçəyi, əsəb yorğunluğu, endokrin və
ziləri və s. xəstəliklər müalicə edilir. Onunla Tacikistanda sümiik 
sınıqları sağaldılır. Yerüstü hissəsindən hazırlanan 10%-li cövlıəri 
ilə diuretik, sidik kisəsi xəstəlikləri müalicə olnnıır. Yarpaqlarından 
hazırlanan preparatlar sidikqovucu, böyrəkdaşlaı ınııı tökülməsində 
və s. xəstəliklərin müalicəsində xüsusi əhəmiyyət kəsb edir.

Cavan yarpaq və zoğ hissəsi ədviyyat kimi xörəklərin tərkibi
nə qatılır, ondan müxtəlif salatlar hazırlanır. Dəm ev quşları üçün 
yaxşı yemdir. Aşı və boyaq maddəsi almaq üçün bu bitki qiymətli 
xammal sayıla bilər.

Şimali Amerikanın Mussuri çayı ətrafında bundan aşı ekstraktı 
istehsal edən zavod fəaliyyət göstərir.

Qırxbuğum və yaxud Sporış — P.aviculare. Birillik ot bitki
sidir. Gövdəsi dikduran, dırmaşan və yaxud sərilən çıx yarpaqlarla 
örtülü olub, 15-60 sm uzunluğundadır.

Yarpaqları enli pərdəvari, enli ellipsvari və yaxud tərsinə oval
vari uzunsov və yaxud xətvaridir. Bunun budaqları gövdədən azca 
lərqlənir. Çiçəkyatağı ortadan bölünəndir. Toxumcuğu üçkünc, oval 
əsasdan qara rənglidir.

Qırxbuğum Azərbaycanın Böyük Qafqaz ərazisinin Quba zo
nalarında, Abşeron, Qobustan, Kiir-Araz düzənliklərində, Kiçik Qaf
qazın mərkəzi hissələrində, Naxçıvanın dağlıq ərazilərində, Zuvan- 
da, Lənkəran rayonunun düzən və dağlıq hissələrində yayılmışdır.

Bu bitkinin kök hissəsindən dcliinıdin, xrizofanol, cmoldini, 
yerüstü hissəsindən qliikoza, lcvııloza, saxaroza, elir yağı, C və E 
vitaminləri, kofcin, qal turşuları, umbeliferon, skopolctin kumarinlə- 
ri, 1,8-4,5% aşı maddəsi (qönçə vaxtı aşı maddəsi daha çox toplanır), 
9,4% flavonoidlərdən-kvcrsetin, kempfrerol, izoramnctin, avikıılya- 
rin, kversitrin, hiperini. yarpaqlarından C, karotin vitaminləri, 4,9%-ə 
qədər flavonoid maddələri: kvcrsetin, kempfcrol, izoramnetiıı. aviku- 
larin, meyvəsindən ( ', karotin vitaminrlori tapılmışdır.

Elmi təbabətdə büxüşdürücii, orqanizm möhkomləndiricisi, 
qankəsıci kimi, babasil, uşaqlıq qanaxmalarında, mədə yarasında, 
ishal, vərəm, qızdırma, müxtəlif dərəcədə olan şişlərin, böyrəkdaşla- 
rının oridilməsmdə, öd kisəsi daşlaşmalarında və s. xəstəliklərin 
müalicəsində işlədilir. Çin təbabətində bundan hazırlanan preparatla
rın köməyilə tonusarlırıcı, əsəb, xəstəlikdən sonra əmələ gələn zəif
liyin aradan qaldırılmasında, lıərarəlsalıeı, soyuqdəymədə, mazından 
dəri xəstəliklərində, Tibet təbabətində cövhərlərindən artrit scro- 
zıında, qanaxmada, Avropa xalqları tərəllndən müxtəlif mənşəli xər
çəng, vərəm və s. xəstəliklərin miilaicəsində istifadə edilir.

Ekstrakt və cövhərindən hüziişdürücü, soyuqdəymə, qandayan- 
duıcı, qara ciyər, böyrək, mədə və sidik kisəsi, babasil, sink, podaq
ra, baş ağrısı, qamın laxtalanmasının artırılmasında, qan təzyiqinin 
aşağı .salınmasında, broııxıt, böyrəkdaşı. göyöskiirək və s. xəstəliklə
rin müalicəsində. «Sıııə çayının tərkibimlə» vərəm, öskürək, soyuq
dəymə xəstəliklərində istifadə edilir.

i )n qədim dövrlərdən başlamış müasir dövriimüzədək bu bitki 
Azərbaycan xalqının qıcla rasıonıında üzünə geniş yer tutur. Bunun 
yaşıl hissəsini çiçək açmamış toplayır, çoxlu miqdarda bişirib qızar
dır, с]ııtab. kətə, qoğal, salat və ədviyyat kııııı xörəklərə qatırlar. 
Qışda onun qurıısıı müxtəlif ətli və ətsiz xörəklərə əlavə edilir.

Evquşları üçün qıdalı yem sayılır. Orta Asıya xalqları yorğun
luğu aradan qaldırmaq üçün bunun narın tozundan tütünə qatırlar. 
Qiymətli boşaq bitkisi sayıla bilər.



Sporuşdan salatın hazırlanması. 100 q təzə dərilmiş sporuş 
yarpağı, 50 q yaşıl soğan, 1 ədəd bişirilmiş yumurta, 20q xama və 
yaxud mayonez, duz, şüyüd və yaxud cəfəri götürün. Göyərtini xırda 
doğrayıb, az duz səpin, doğranmış yumurta ilə qarışdırıb və üzərinə 
göyərti səpib süfrəyə verin.

Sporuşdan ikra. 100 q təzə tər sporuş yarpağı, 10 q kök, 5 q 
şüyüd, 10 q soğan, 15 ml xörək sirkəsi, 5 q bitki yağı, 1 q qıtıqotu 
götürün. Yuyulmuş göyərti və kökü azca bişirib, ət maşınından keçi
rin, üzərinə təmizlənmiş soğan əlavə edib, yenidən bişirin, sonra 
soyudub üzərinə bitki yağı, xörək şirəsi və qıtıqotu əlavə edib, qa
rışdırıb süfrəyə verin.

Sporuş ilə gicitkən piiresi. Bərabər miqdarda götürülmüş spo
ruş və gicitkən yarpaqlarını yuyub, qaynar suda pörtlədib, ət maşı
nından keçirib, üzərinə duz səpin. Alınmış məhsuldan ədviyyat kimi 
ət və balıq xörəklərinin tərkibinə qatın.

Su bibəri —  P.hydropiper. Bu hündürlüyü, 30-100 sm-ə ça
tan, dikduran, əsası hissədən dırmaşan, budaqlanan, gövdəsi birillik 
ot bitkisidir. Yarpaqları qısa saplaqlı, uzunsov-lansetvarı, iti ya küt 
olub, quruduqda bibər iyi verir. Çiçək yanlığı çəhrayı-qırmızı rəng
dədir. Toxumcuğu xırda, qara rəngdə, üzəri qırışıqdır.

Su bibəri Azərbaycanın Böyük Qafqazın şərq və qərb hissə
sində, Kür düzənliklərində, Lənkəranın düzən və dağlıq ərazilərində 
yayılmışdır. Buna ən çox düzənlik sahələrdə, orta dağ qurşaqlarında, 
bataqlıqlarda, çay və göl sahillərində, meşəliklərdə, çəmənliklərdə 
rast gəlmək olar. Bunun kökümsovlarmdan 6,71%-ə qədər aşı mad
dəsi, C, К vitaminləri, yerüstü hissəsindən alma turşusu, efir yağı, 
qal və katexin, 3,4-3,8%-ə qədər aşı maddəsi, 2,5%-ə qədər kempfe- 
rol, rutin, kversetin, lyuteolin, izoramnetin, izokversitirin, viperin, pe- 
riskarin maddələri, lifli yarpaqlarından C, K, PP, karotin vitaminləri, 
lyuteolin, kempferol, kversetin, mirisitin, izoramnetin, ramnazin, 
kversitrin, hiperin, persikarin, rutin, meyvəsindən C, К və karotin 
vitaminləri və s. tapılmışdır.

Su bibərinin yerüstü hissələrindən hazırlanan dəmləmə, cöv
hər və tinkturalarından babasil, mədə, uşaqlıq, öd, sidik kisəsi xəstə
liklərində istifadə edilir. Sulu spirtli ekstraktı polygonum avicularc 
bitkisini əvəz edərək bir sıra, məsələn, uşaqlıq, aybaşı, babasil, mə
də, sidik kisəsi, qanaxmalarda istifadə olunur. Bu ekstrakt bakterisid 
xüsusiyyətinə malik olub, qızdırma, sidik tutulmalarında, səpgi və 
sarılıq, şiş və əziklərin müalicəsində ağrıkəsici vasitə kimi işlədilir.
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Təzə halda o, xardal yaxmasını əvəz edir. Ondan mədə yarasında, 
mədə xərçənginin müalicəsində istifadə olunur.

Yaşıl kütləsi vitaminlə zəngindir. Ondan alınan kəskin əd
viyyat xörəklərə qatılır, tərəvəz kimi işlədilir.

Diridoğan qırxbuğum — P.viviparum. Bu, hündürlüyü 35-40 
sm-ə qədər çatan, yoğun, kök yumrusu möhkəm, qaramtıl-qonur 
rəngli çoxillik ot bitkisidir. Kökətrafı yarpaqları 1-12 sm uzunluğun
da, ovalvarı gövdə yarpaqları lansetvarıdır. Hamaşçiçəkliləri qısa 
silindrvarı, çiçəkyatağı ağımtıldır və yaxud çəhrayı rəngdə olub, beş 
bölümlüdür. Toxumcuğu yumurtavarı, yuxarıdan üçkünclü olub, tünd 
boz rənglidir.

Diridoğan qırxbuğum Azərbaycanın Böyük Qafqaz sahəsinin 
Quba ərazilərinin yuxarı dağlıq zonalarında yayılmışdır. Buna meşə
liklərdə, quru çəmənliklərdə, arx kənarlarında, subalp və alp çəmən
liklərində rast gəlmək olar.

Bunun kök və kökmsovunun tərkibindən 8-19%-ə qədər aşı 
maddəsi, yerüstü hissəsindən kempferol, kversetin, C, К və karotin 
vitaminləri, 2,9-7,45%-ə qədər flavonoid-kempferol, mrestin, kver
setin, hiperin, rutin, antosianlardan sianidin, hamaşç içəyindən 
15,8%-ə qədər flavonoid, meyvəsindən isə C, K, karotin və s. mad
dələr tapılmışdır.

Baykal ətrafında yaşayan əhali bu bitkinin yaşıl hissəsini top
layıb qurudaraq çay kimi dəmləyib içir və xörəklərin tərkibinə qatır
lar. Cövhəri kəsik və yaralarda, kökumsovundan alınan ekstrakt isə 
ödqovucu və soyuqdəymədə işlədilir. Tozu qanaxmanın dayanması
nı, yarpaqlarından hazırlanan preparatları isə mədə, böyrək, sidik 
kisəsi, böyrək və öd kisəsi daşlarının tökülməsinə kömək edir.

Cavan zoğ və yarpaqlarından çiy və bişirilmiş halda müxtəlif 
xörəklər hazırlanır. Qurudulub un halına salınmış kütləsindən sıyıq 
hazırlanmasında istifadə olunur. Toxumları yeməlidir, ondan rahətül 
hülqum hazırlanır.

Qırxbuğumun tərkibinin insan orqanizmi üçün qiymətli bioloji- 
aktiv maddələrlə zəngin olması ondan qida kimi daha geniş istifadə 
etmək imkanını artırır.

Qırxbuğumdan hazırlanan qida məhsulları.
Qırxbuğum salatı. 50 q qırxbuğum yarpağı, 100 q kartof, 100 q 

kök, 5 q soğan, 5 q piy, duz, ədviyyat və 350 q ət həlimi (bulyon) və 
yaxud su götürün. Kartofu xırda hissələrə doğrayın, üzərinə qaynar 
su töküb 15-20 dəqiqə bişirin, sonra hazır kütlənin üzərinə doğran-
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mış qırxbuğum, soğan və kök əlavə edib qarışdırın. Alınmış məhsulu 
xörəklərin yanında süfrəyə verin.

Qırxbuğum kiirüsü. 100 q qırxbuğum, 100 q yerkökü, 5 q 
şiivüd, 10 q soğan, 15 q sirkə, 5 q bitki yağı, xardal və du/ götiiriin. 
Yuyulmuş göyərti ilə kökü bişirin, xırda hissələrə doğrayıb ət maşı
nından keçirin. Kütlənin üzərinə yağda qızardılmış soğan əlavə edib 
yenidən 20-25 dəqiqə bişirin. Sonra odun üzərindən götürüb soyu
dun, xardal qatıb süfrəyə verin.

Qırxbuğumla sarımsaqpiiresi. 200 q yaşıl qırxbuğum pencəri, 
50 q sarımsaq, duz, sirkə və istiot götürün. Pencər vo sarımsağı 
doğrayın, ət maşınından keçirin, duz istiot və sirkə əlavə edib 
süfrəyə verin.

Qırxbuğum salatı. 50 q cavan qırxbuğum yarpağı, 100 q kar
tof, 10 q yerkökü, 5 q soğan, 5 q piy, ədviyyat, 650 q lıəlım vo su gö
türməli. Kartofu doğrayıb 15-20 dəqiqə bişirməli, üzərinə doğranmış 
qırxbuğum, soğan və kök əlavə etməli.

Qırxbuğumla gicitkən püresi. Bərabər miqdarda qırxbuğum və 
gicitkən götürüb xırdalayaraq ət maşınından keçimi. Üzərinə duz 
tökün, ədviyyat kimi birpay xörəyə 1-2 xörək qaşığı əlavə edib 
süfrəyə verin. Püreni salatların tərkibinə əlavə etmək olar.

Çuğundur — Beta
(Tərəçiçəklilər — Clıenopodiaceac fəsiləsiııdəndir)

Çuğundur cinsinin diinya florasının tərkibində 12 ııövii yayıl
mışdır. Cinsin Qafqazda o, cümlədən Azərbaycanda 4 növünə: Beta 
maritima, B.macrorrhiza, B.lomatogona, B.vulgaris təsadüf edilir.

Bundan əlavə çuğundurun bir neçə yarımnövləri də aşkar edil
mişdir. Bunlardan monqol yarım növü B. vılgarıs var. eyela. yar
paqlı çuğundur və yaxud tərəvəz, çuğunduru B.vulgaris var. eseu- 
lenta, şəkər çuğunduru - B.vulgaris var. saccharilcra. yem çuğundu
ru və s.

Bunlardan ən qiymətlisi şəkər (tərəvəz) çuğundurudur. Şəkər 
çüğündürii — B.vulgaris gövdəsinin hündürlüyü 150-200 sm olan 
güL mdaqlanan ikiillik ol bitkisidir. Yarpaqları iri. hamar, ikıkünc 
və yaxud kələ-kötür və ürək formasındadır. Kökətralı yarpaqları 
uzun saplaqlı, gövdə yarpaqları xırda olub demək olar ki, gövdə üzə
rində oturmuşdur. Çiçəkləri ikievli, çiçəkyanlığı kasavarıdır. Iərə- 
vəz çuğundurunun kök meyvəsi qırmızı (albalı) qəııgdə olub, birinci
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ili çəkisi 200-400 (900) qrama qədər olan kökmeyvə. ikinci ili isə 
çiçək açır. Kökmeyvəsi tünd qırmızı, qırmızı-bənövşəyi ürək forma
sında, kənarları kələ-kötür, dalğalı və hamar, yaxud əksər hallarda 
yuxarı hissəsi biizümlüdür. Yarpaqlarında bütün vegetasiya dövrü 
formalaşma prosesi gedir. Yarpaqların sayı fotosintezin intensiv get
məsindən asılı olmaqla yanaşı, aqrotexniki qulluqdan, torpaq şərai
tindən və s. asılı olaraq 50-70 ədədə qədər ola bilər. Tozlanması 
çarpaz və küləklə gedir. Kökmcyvəsinin içərisində 2-6 ədədə qədər 
toxumu olur. Meyvəsi fındıqsadır.

Tərəvəz çuğunduru qiymətli qida və dərman əhəmiyyətli 
texniki xüsusiyyətlərə malik bitkidir. Tərəvəz çuğundurunun kök- 
meyvəsindən 12% -o qədər şəkər, 1,7% ziilalı maddə aşkar edilmiş
dir. Şəkərin tərkibi-saxaroza, qliikoza və fruktozadan ibarət ol
duğundan, bu da şəkərli diabetə tutulmuş xəstələrdə maddələr 
mübadiləsinin normal gedişinə səbəb olur. Çuğundurun tərkibində 
olan üzvü turşular (qu/uqıılağıı, alma, limon və s) orqanizmdə mad
dələr mübadiləsinin normal getməsinə şərait yaradır. Kökmeyvəııııı 
tərkibindəki 1,2% pektin, 5-15 ınq% betain, askorbiıı turşusu. 0,02 
mq% B,, 0,04 mq%. B„ PP, 0,2 % fo 1 i turşusu, karotın (provitamin 
A), 288 mq% kalium, 40-45 mq% manqan, 1400 ınk/q % 100 dəmir, 
140 mk/q 100 mis, vanadium, bor, yod, litium, molibden. ribıdııım, 
flor, sink və s. makro- və mikroclcmeıılləri də aşkar edilmişdir. 
Çuğundurun təzə şirəsi ilə bir çox xəstəliklərin, o cümlədən spaz- 
manı, damar genişlənmələrini, sklerozıı müalicə etmək üçün gözəl 
vasitə hesab edilir. Bundan əlavə, şirədən qaııyaratma, mədə şirəsi 
vəzisinin fəaliyyətinin artırılmasında, yoğun bağırsağın normal işlə
məsində, bağırsaqda miqroorqanizmlərin normada saxlanılmasında, 
artıq olan xolcslcrıniıı orqanizmidən kənar edilməsində geııi.ş istifadə 
edilir. Çuğundur şirəsindən kapilyar və qan damarlarının fəaliyyəti
nin artırılmasında, damarlarda baş verən spazmalarııı aradan götürül
məsində. xərçəng çöplərinin inkişafının dayandırılmasında, maddə
lər mübadiləsinin nizama salınmasında, cinsi vəzilərin normal işlə
məsində, eləcə də görmə qabiliyyətinin artırılmasında istilinlə olu
nur. Şəkər çuğundurundan kolitdə, aterosklero/da. tırcotoksıko/da. 
arıtmıyada. hipertomya xəstəliklərində, qaraciyər, atoınva (tonusun 
zəifləməsi), xroniki qəbızlıkdə tətbiq edilir. Qanın tərkibində olan 
dəmir azlığını aradan qaldırmaq üçün çuğundur şirəsini bərabər miq
darda kök və qara turpun şirəsi ilə qarışdırıb gündə 5 dəfə bır xörək 
qaşığı qəbul etməyi məsləhət görürlər. Bundan əlavə, yardımçı vasi
tə olaraq çuğundur şirəsini 1:1 nisbətində balla və yaxud 2:1 nısbə-



tində quşüzümü şirəsi ilə qarışdırıb gündə 4 dəfə sitokanın 1/4 his
səsi qədər qəbul etməyi məsləhət görürlər. Bir həftə ara verdikdən 
sonra gündə 3 dəfə olmaqla 4 gün müddətində bir stəkan qəbul edin. 
Həkimlər bu 4 gün ərzində xəstəyə heç bir qida verməməyi məslə
hət görürlər. Yalnız 750 ml yaşıl çaya 250 ml süd qarışdırıb içməyi 
məsləhət görürlər. Bu əməliyyatdan sonra sizdə baş verən ponos qoy 
sizi qorxutmasın. Bu prosesdən sonra propka şəklində orqanizmdə 
toplanmış xolesterin öd çıxarıcı kanallarla orqanizmdən xaric olmağa 
başlayacaqdır. Bu əməliyyatdan sonra xəstədə qan təzyiqi normalla- 
şır, mədədə olan ağrı aradan qalxır, 12 barmaq bağırsaqda olan yara
lar get-gedə qabıq bağlayıb sağalmağa başlayacaqdır. Kəskin qrip 
zamanı burun tutulmasını aradan qaldırmaq üçün çuğundurun şirə
sindən damcı formasında burun dəliklərinə tökməyi məsləhət bilir
lər. Çətin sağalan yaraların, eləcə də xərçəng şişlərinin inkişafını 
dayandırmaq üçün təzə şirin çuğundur suyundan yaxma kimi istifadə 
etməyi məsləhət görürlər.

Çuğundurun müalicəvi xüsusiyyətləri bizim eradan çox-çox 
əvvəl o dövrün məşhur tibb alimlərinə Hippokrata, Qaleno, Dıosko- 
ridə, İbn Sinaya, Paraselə və s. tanış idi. Onlar şəkər çuğundurundan 
hazırladıqları reseptlərlə qanazlığmı, mədə və oııikıKırmaq bağırsaq
da baş verən nasasızlıqlan, qaraciyərdə baş verən pozğunluqları 
müalicə edərmişlər. İbn Sina təzə çuğundurdan hazırladığı məlhəmi 
limfa düyünlərində əmələ gələn şişlərin iizərmə yaxıb müalicə 
edərmiş. Hippokrat çuğundurdan 10-dan artıq miialıcə preparatları 
hazırlamışdır. Qədim əlyazmalarında çuğundurla bir çox xəstəliklə
rin müalicəsi haqqında maraqlı məlumatlara rast gəlmək olar. Keç
mişdə çuğundurla müalicə edilən xəstəliklərin nə/əri və praktiki 
xüsusiyyətləri işlənib hazırlanmışdır. Qırmızı çuğundurun tərkibin
də alkoloid təbiətli betain və betanin zülal maddələrinin aşkar olun
ması çuğundurun dictologiya sahəsində birincilər sırasına sıxmasına 
səbəb olmuşdur. Çuğundur şirəsi zülalın həzm olunmasını asanlaşdı
rır, xolin maddəsinin əmələ gəlməsində iştirak edir, qanda normadan 
artıq olan xotesterini normaya salır, yağ mübadiləsini yaxşılaşdırır 
və s. Betain və betanin lipid təbiətinə yaxın olub qaraciyərdə gedən 
piy mübadiləsini qaydaya salır. Orqanizmdə olan ağır metalların, zə
hərli  ‘əksiki maddələrin kənar olunmasında çuğundur şirəsi boyiik 
rol oynayır. Bu yaxınlarda çuğundurun tərkibindən tapılan U vitami
ninin bişirilmiş çuğundurun tərkibində parçalanmadan qaldığı aşkar 
olunmuşdur. U vitamini orqanizmdə azlıq edərsə, onda mədədə və 
onikibarmaq bağırsaqda yaraların və eləcə də miıxləlil təbiətli bır

sıra allergiya xəstəliklərinin meydana çıxmasına səbəb olur. Çuğıuı- 
durun tərkibində çoxlu miqdarda manqan və yod elementlərinin ol
ması nəticəsində damarların tonusu nizamlanır və qamla əmələ gə
lən trombunin qarşısı almır. Çuğundurun tərkibindəki kobalt elemen
ti В , 2  vitaminin sintezində böyıik rol oynayır ki. bu da ö/ növbəsində 
foli turşusunun B„ vitamininin əmələ gəlməsinə şərait yaradır. B,. 
vitaminin təsiri nəticəsində qanda erotrosıtlərm. qara ciyərdə isə mc- 
tonin zülalının əmələ gəlməsi (sintezi) mevdana çıxır. Soııra elıtıı 
əsaslarla isbat edilmişdir ki, başda tiikiin tökülməsi hormon pozuntu
larının baş verməsi ilə yanası, melanin amin turşusunun çatışmazlığı 
ilə də baş verir. Çuğundurun tərkibindəki dəmir elementinin çoxluğu 
nəticəsində qanda dəmir elementi ııı/amlanır, bunun nəticəsində 
lıemoqlobinin tərkibinilə olan dəmir elementi ö/iinə O,-i birləşdirib 
toxuma və hüceyrələri O -lə təmin edir. Çuğundurun tərkibindəki 
kalsıum elementinin natrium elementinə 10:1 nisbəti qanda kalsıuımı 
həll edib orqanizmdən təmizlənməsinə şərait varadır. Çuğundur or
qanizmi kalium, kalsiıım, fosfor, natrium və xlor elementləri ilə tə
min etdiyi üçün insanı gərgin əsəb sistemlərindən qoruy ur. Həkimlər 
prolilaktikı olaraq bır sıra xəstəliklərin qabaqcadan qarşısını almaq
dan ötrü bir neçə ay müddətində hər gün 1-2 xörək qaşığı yeməkdən 
qabaq çuğundur şirəsi qəbul elməyi məsləhət goriirlər.

Çuğundurun tərkibindəki fenol xiisusiyvətli aııtosıan maddələri 
əlavə yardımçı vasitə kimi xərçəngin orqanizmik) yaranmasının qaı- 
şısıııı alır. Çuğundurun tərkibində olan fenol və aııtosıan birləşmələ
rinin xərçəng xəstəliklərinə olan təsir mexanizmi da/ıolıından, qara 
qarağatdan, qaragilədən, dəmirəvotundan, fenol v’ə antosian birləş
mələrindən N dəfə giieliidür. U/.ıın sürən yııxusuzluğıı aradan qal
dırmaq üçün yatmağa bır saat qalmış çuğundur şirəsin.) bal qalıb iç
məyi məsləhət bilirik. Kök şirəsi ilə çuğundur şirəsim qalıb, 
«'sağlamıq eliksırı» hazırlayırlar. Bu şırənuı lərkibmə əlavə olaraq, 
kəıəvız, alma və xiyar şirəsi əlavə edib daxilə qəbul edərək orqa
nizmin sağlamlıq durumunu artırırlar. Xalq təbabətində çuğundur 
şırəsmı balla qatışdırıb vərəm və qanazlığında istifadə edıılər.

Sız. çox dəhşətli səslənən iki kəlmədən ibarət «döşdə xər
çəng» sözünü eşitməmək üçün, bunun qarşısını almaq üçiin. çuğun
durdan alınmış şirədən ıstıladə clməvı məsləhət gıüiüləı. Xalq təba
bəti ilə məşğul olan bir qoca qaılııı nəvəsinə məsləhət görmüşdür ki. 
əgər istəy irsənsə döş vəzilərində «xərçəng)- əmələ gəlməsin oıııia 
həmişə döş nahiyəsinə çuğundur şirəsi sürt. Çuğundur bitkisi qadın
ların əsl tərəvəzidir.



Çuğundurdan istifadə etmək üçün əvvəlcə onu süzgəcdən keçi
rin şirəsini sıxıb çıxardın. Sonra aşağıdakı sxem iizrə işinizi davam 
etdirin:

1- ci gecə tənzifi çuğundur şirəsi ilə isladıb bütün gecəni döş 
nahiyəsinin üzərinə qoyub saxlayın. Səhər tezdən döş nahiyənizi 
soyuq su ilə yuyub qurutduqdan sonra, istənilən bitki yağı ilə üzərini 
silin.

2- ci gccə istirahət edin.
3- cü gün yenidən tənzifi çuğundur şirəsi ilə isladıb döş nahiyə

nizin üzərinə qoyub, 1-ci əməliyyatı təkrar edin.
4- cü gün istirahət edin. Bu əməliyyatı İS gün davam etdirin. 

Çuğundur şirəsindən profilaktik əməliyyatı ildə bir dəfə təkrar edin. 
Bir həkim demişdir ki, şəkər çuğundurunun tərkibində mikroelcmcnt 
strukturlu maddə fəaliyyət göstərir ki, bunun təsirindən orqanizmdə 
«xərçəng» hüceyrələrinin qarşısı alınır.

Çuğundur şirəsindən istifadə edən zaman ürək bulanması və 
quşma hadisəsi baş verir. Bu xoşagəlməz əlamətləri aradan qaldır
maq üçün çuğundur şirəsinin tərkibinə alma \ ə  yaxud kartof şirəsi 
qatmağı məsləhət görürlər.

Çuğundur qiymətli tərəvəz bitkisi olduğundan ondan müxtəlif 
xörək növləri: borş, vineqrel, şoraba və istənilən ıştalıaçıcı salat növ
ləri hazırlanır. Çuğundur tez emal olunan tərəsəz növüdür. Çuğun
durdan hazırlanan xörəklər nəinki faydalı, həm isə dadlıdır.

Aşağıda bir neçə müalicəvi təsirə malik qida reseptləri təklif 
olunur.

Qırmızı çuğundurdan qiymətlin hazırlanması. Bunun üçün 
bişmiş çuğundurun orta hissəsini qaşıqla çıxarıb \ə  oraya qiymə dol
durun. Qiymoni kökdən, cəfəridən, ağ turpdan, soğandan, xırda doğ
ranan bişmiş düyüdən hazırlayırlar. Tavaya yağ çəkib çuğunduru 
oraya töküb üstünə suxarı tozu əlavə edib, üzərmə çağ gəzdirib dıı- 
xovkada bişirin. Sonıa qablara çəkib üzərmə xama əlavə edib süfrə
yə verin.

Bunun üçün 200 q qırmızı çuğundur, 30 q kök. 13 q cəfəri. 15 
q ağ turp, 15 q soğan, 1/4 yumurta və 15 q düyü. 20 q kərə yağı. Ю q 
pendir, 10 q suxarı. 30 q xama işlətməyi məsləhət görürlər.

Qırmızı çuğundur kiiriisii. 100 q qırmızı çuğundur. 50 q duzlu 
xiyar, bir baş sarımsaq, 15 q baş soğan, 5 q bitki yağı. 3 %-li sirkə, 
zövqünüzə görə duz götürün.

Bişirilib soyudulmuş çuğunduru və sarımsağı təmizləyin. Duz
lu xiyarı soyub toxumlarını çıxarın. Baş soğanı bitki yağında azca

qızardıb soyudun. Bütün bunları ət maşınından keçirin. Alınan 
kürüyə sirkə, duz, istiot və bitki yağı əlavə edib süfrəyə verin.

Qırmızı çuğundur kompotu. Çuğunduru dördbucaq formasın
da doğrayıb, sonra üzərinə qaynar su, şəkər, limon turşusu, darçın və 
mixək əlavə edib hazır olana qədər bişirin. Sonra üzərinə lumu tur
şusu əlavə edib süfrəyə verin.

Çuğundurun tərkibindəki vitaminlərin parçalanıb itməməsı 
üçün onu qabığı ilə birlikdə az duz əlavə edilmiş suda bişirdikdən 
sonra müxtəlif salat növləri hazırlamağı məsləhət görürlər.

Biz isə laboratoriya şəraitində qırmızı çuğundurdan təbii boyaq 
maddəsi alıb yeyinti və yüngül sənayedə istifadəsini təklif etmişik.

Tərə — Chcnopodium

Tərə cinsinin dünya formasının tərkibində 150-dəıı artıq nö
vünə rast gəlmək olar. Qafqazda 15, o cümlədən Azərbaycanda 14 
növü yayılmışdır.

Toyuq tərəsi — Chcnopodium aınbrosioides. Hündürlüyü 
40-80 sırı-ə çatan birillik və yaxud çoxillik ot bitkisidir. Yarpaqları 
ıızunsaplaqlı Iaıısetvarıdır. Çiçəkləri çoxlu sünbüllərdən ibarət olub, 
iri siipiirgə əmələ gətirir. Toxumları dairəvi tünd qonur rəngli və 
parlaqdır.

Toyuq tərəsi Azərbaycanın Kür-Araz düzənliyimlə Xudafərin 
körpüsünün ətrafında yayılmışdır. Buna ən çox zibillik və alaq bas
mış yerlərdə rast gəlmək olar.

Yaşıl hissəsinin tərkibindən quzuqulağı, yanlar, mlcııı turşuları. 
0.1 7-2,3"o-ə qədər efir yağı, kcınpfcrol, ambrozıd llavonodləri, sa
ponin. Г vitamini, toxumundan 1.30-2.54"/,, efir yağı, ‘Л2% pıvlı vay 
maddəsi və s. tapılmışdır.

Toyııq fərəsinin Amerikada hazırlanan preparatları qurd əlev- 
hinə işlədilir. Bitki Amerika Ibrmakopiyasma daxıl edilmişdir. I.alııı 
.Amerikasında yaşayan xalqların təbabətimlə bundan lıa/ırlanaıı pre
paratlar xərçəngin müalicəsində işlədilir. Çin təbabətində tovuq lə- 
rəsiııi çayın tərkibinə qataraq, müalicə çayı hazırlaşırlar. Belə ça\ 
orqanizmin müqavimətim artınır. tomısıı yüksəldir və əsəbi sakitləş
dirir. Hindistan. Peru. Meksika təbabətimlə ondan lıa/ırlanaıı prepa
ratlar qurdların salınmasında, dəmləməsi isə qı/ıl sel. əziklərin, sa
raların yuyulmasımla, bır sıra qadın xəstəliklərində ışlətlılir. (lösdə- 
n i u suxarı hissəsindəki zoğlarından tərə yağı alınmasında qısmətlı
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xammal kimi istifadə edilir. Efir yağından hazırlanan preparatların
dan qurd salınmasında, soyuqdəymədə istifadə edilir.

Rusiya xalq təbabətində dəmlənməsindən, cövhər və tinktura- 
larından astma, qıcolmada, həyacanlanma, miqrendə, atoniyada (to
nusun itməsində), soyuqdəymədə, qan və sidiyin qovulmasında, eks- 
tratmdan isə dəri və hipofiz vəzinin xəstəliklərində geniş istifadə 
olunur.

Toyuq tərəsinin toxumunun unu kanseroken əleyhinə işlədilir. 
Cavan yaşıl hissəsində müxtəlif növ müalicəvi təsirə malik olan sa
latlar hazprlanır və ədviyyə kimi xörəklərin tərkibinə qatılır. Habelə 
ondan çay dəmləyib müalicə məqsədləri üçün içilir. Xammaldan tə
rə yağı istehsal olunur. Yağ və un almaq üçün dünyanın bir sıra ölkə
lərində əkilib becərilir. Hər hektar sahədən 8,5 sentner toxum əldə 
edilir.

İyfi tərə —  Ch.botrys. Hündürlüyü 20-70 sm-ə çatan sarımtıl- 
yaşıl rəngli, xoş ətirli birillik ot bitkisidir. Gövdəsi dikduran, əsas 
hissədən budaqlanandır. Yarpaqları növbəli, gövdənin aşağı na- 
hiyyələrində yerləşənləri isə uzunsov saplaqlıdır. Çiçəkləri kol ha
lında olub, hamaşçiçək əmələ gətirir. Toxumu tünd qonur rənglidir. 
May-iyun aylarında çiçək açır, avqust-sentyabrda meyvə verir.

İyli tərə Azərbaycanın hər yerində yayılmışdır. Buna ən çox 
düzənlik sahələrindən başlamış aşağı və orta dağ qurşaqlarına qədər 
dəniz səviyyəsindən 1800 metr yüksəklikdə rast gəlmək olar. Ən 
çox gilli, çınqıllı çay və yol kənarlarında, qumsallıqlarda, zibilliklər
də bitir.

Bunun yaşıl kütləsinin tərkibindən 0,03-1,6%-ə qədər efir 
yağı, saponin triterpenləri, alkolid, ən çox Cl2SH27NO(„ C22H3lN 0 4, 
C27H l9N 0 4 birləşmələri, C, E və karotin vitaminləri, xrizoepid, kver- 
setin flavonidləri, toxumundan 2,5%-ə qədər piyli yağ maddəsi ta
pılmışdır. İyli tərənin dəmləmə, cövhər və tinkturalarından Qafqaz 
və Orta Asiya xalqları dəri, süzənək miqren, mədə-bağırsaq pozğun
luqlarında, qurdun salınmasında, vannasından isə soyuqdəymədə, 
qadın xəstəliklərində istifadə edilir. Bundan başqa, cövhər və tinktu- 
ralardan astmada qan dövranının nizama salınmasında, ürəyin fəa
liyyətinin yaxşılaşdırılmasında, baş ağrılarının sakitləşdirilməsində, 
həyə -danmada, yuxunun normallaşdırılmasında istifadə edilir.

arpaqları efir yağı almaq üçün qiymətli xammal hesab etmək 
olar. Bu bitkinin efir yağından tibbdə, ədviyyat və sabunbişirmə sə
nayesində istifadə edilir.
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Cavan zoğ və yarpaqları tərəvəz və ədviyyat məqsədləri üçün 
sup, borş və ət xörəklərinin tərkibinə qatılır. Pəhriz saxlayan xəstə
lərə məsləhət görülür. Toxumunun unundan qoğal, müxtəlif çörək 
növləri bişirilir.

Yarpaqlarından alınan rənglə yun ipi sarı, narıncı, qəhvəyi, qo
nur və s. rəng və çalarlara boyamaq olar. Meyvəsindən alınan təbii 
zəhərsiz boyaq maddəsi ilə qənnadı məhsullarını çəhrayı rəngdən 
qırmızı rəngə qədər boyamaq mümkündür. Çaxır və spirtsiz içkiləri 
də boyamaq olar.

Hər hektar sahədən 18 sent, yaşıl quru kütlə, 9 sent, toxum tə
darük olunur.

Yarpaqlı tərə —  Ch.foliosum. Hündürlüyü 20-40 (60) sm-ə 
çatan, çılpaq gövdəsi qırmızımtıl rəngli çoxillik ot bitkisidir. Gövdəsi 
dikduran, əyilib qalxan və yaxud səriləndir. Gövdə üzərində çoxsay
lı yarpaqları yuxarıya doğru getdikcə seyrəkləşəndir. Sarı rəngli çi
çəkləri yarpaq qoltuğunda yerləşmişdir. Çiçəkləri ikicinsli üç üzvlü
dür. Gözəl meyvələri, şirəliçiçək yatağından ibarətdir. Toxumları qa
ra-qonur rəngdə olub parlaqdır. Yarpaqlı tərə Azərbaycanın demək 
olar ki, hər yerində yayılmışdır.

Kök hissəsindən saponin, alkolid maddələri, yerüstü hissəsin
dən alkolid, saponin, 5%-ə qədər aşı maddəsi, qırmızı təbii boyaq 
alınır.

Özbəkistanın xalq təbabətində ondan alınan preparatlar revma- 
tizmdə, ağrının kəsilməsində, sifət dərisinin müalicəsində, habelə 
astma və başağrısı zamanı işlədilir. Yarpaq və hamaşçiçəklərinin 
tərkibi vitaminlərlə zəngin olduğundan ondan müxtəlif salat növləri, 
qulançar əvəzi kimi dadlı və iştahgətirici xörəklər hazırlanır. Çiçək
lərinin tərkibi bioloji-aktiv maddələrlə zəngin olduğu üçün yeyinti 
sənayesində ondan boyaq maddəsi alınır. Meyvəsindən alınan şirə
sindən isə kosmetika sahəsində istifadə olunur.

Divar tərəsi —  Ch.murale. Hündürlüyü 30-60 sm-ə çatan, 
gövdəsi dikduran, fəqərəli yaşıl rəngli birillik ot bitkisidir. Yarpaqla
rı uzun saplaqlı olub, aşağı hissəsi una oxşar ləkələrlə əhatə olun
muşdur. Hamaşçiçəkləri süpürgə formasındadır. Toxumları qara 
rəngdə olub, üzəri qırışıqlıdır. Bitki may-sentyabr aylarında çiçək 
açır, iyul-noyabr aylarında meyvəsi yetişir.

Divar tərəsi Azərbaycanın Böyük Qafqaz ərazisinin Quba zo
nalarında, Qobustanda, Abşeronda, Kür-Araz düzənliklərində, Ala- 
zan-Əyriçay vadisində, Züvanda, Lənkəranın dağlıq zonalarında ya
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yılmışdır. Bundan alman preparatlardan revmatizmdə ağrının kəsil
məsi, astmada, əsəb sisteminin sakitləşdirilməsində istifadə edilir.

Divar tərəsinin cavan yarpaqlarından müxtəlif salat növləri ha
zırlanır. Eyni zamanda spanaq və qulançarı əvəz edir, ədviyyat kimi 
xörəklərə qatılır. Toxumunun unundan isə çörək bişirilir.

Ağımtıl tərə —  Ch.album. Gövdəsinin hündürlüyü 10-300-ə 
çatan, aşağı hissədən əyilib, qalxan və yaxud yerəsərilmiş halda olan 
birillik ot bitkisidir. Yarpaqları saplaqlı, yumurtavari, yzynsov yu
murta formasındadır. Hamaşçiçəkləri süpürgədə toplanmışdır. To
xumları qara və parlaqdır. May-iyul aylarında çiçək açır, iyun- 
noyabrda meyvə verir.

Ağımtıl tərəyə demək olar ki, respublikamızın hər yerində rast 
gəlmək olar.

Bunun kök və yaşıl kütləsindən hazırlanan dəmləmə, cövhər 
və tinkturların köməyi ilə Tibet, Hind, Çin təbabətində və eləcə də 
keçmiş SSRİ xalqlarının xalq təbabətində soyuqdəymə, qıcolma, 
həzm orqanları pozuntularında, işlədici, ağrıkəsici, iflic, vərəm, 
bronxid, öskürək əleyhinə, habelə sidikqovucu, bəlğəmgətirici vasi
tə kimi istifadə olunur. Yaş sarğısından revmatizm, radikulit, döyə
nək, lumbaqo və s. xəstəliklərin müalicəsində istifadə edilir. Dəm
ləmə və cövhəri qarqara, yaraların yuyulub təmizlənməsində, dəri 
xəstəliklərində, həşərat sancmalarında işlədilir. Şirəsi günəş vurma
larında, poroşoku uşaq səpmələrində və s. işlədilir. Gövdəsindən 
alınan zol maddəsindən çilin, anadangəlmə ləkələrin aradan qaldı
rılmasında və eləcə də potaşın hazırlanmasında istifadə edilir.

Cavan zoğlarından salat, borş, qamir, pure, qoğal, kətə və s. 
hazırlanır.

Toxumlarından alman unu buğda unu ilə qarışdırıb çörək bişi
rilir, yarma, vermeşil və s. hazırlanır.

Uzun müddət ondan qida kimi istifadə etdikdə əsəb, həzm 
pozğunluqları, uşaqsalma və s. xoşagəlməz hallar yarada bilər.

Qönçə bağlayan zaman mal-qara üçün qiymətli yem hesab olu
nur. 1 ha sahəsindən 80-100 sent, yaşıl kütlə əldə edilir.

Fransada, Almaniyada, İngiltərədə tərəvəz və toxum əldə et
mək məqsədilə əkilib becərilir. Bəzək bitkisi sayılır.

Ondan alman cövhər yun ipi qırmızı, çəhrayı, bənövşəyi, bo- 
zumtul-bənövşəyi və s. rəng və çalarlara boyayır.
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Spanaq —  Spinacia L.

Dünya florasının tərkibində spanaq cinsinin 3 növü yayılmışdır. 
Bunlardan dörderkəkcil spanaq —  S.tetrandra, Türkmənistan spanağı
__S.turkestanica, becərilən bostan spanağı —  S.oleracea göstərmək
olar. Spanaq cinsinin növlərinə Yer kütləsinin hər yerində rast gəl
mək olar. Bu növlərin əksəriyyəti, ot, nadir hallarda kolcuqlardan və 
çox da böyük olmayan ağac florasındadır. Bu növlər haqqında qısa 
məlumat veririk.

Dörderkəkli spanaq —  S.tetrandra. Bu, hündürlüyü 10-40 
sm olan, gövdəsi dikduran və yaxud əyilib qalxan sadə və yaxud bu- 
daqlanan gövdəyə malik birillik ot bitkisidir. Rozetşəkilli yarpaqları 
saplaqlı olub, kök ətrafında toplanmışdır. Yarpaqları lələkvari bölü
nən və yaxud büzülmüş (yığılmış) saplaqdan ibarət olub daraqvari- 
dir. Çiçəkləri gövdə üzərində sünbülvari süpürgədə toplanmışdır.

Bitki Qafqazın, Cənubi və Şərqi Zaqafqaziyanın, Kiçik Asiya 
və İran ərazilərinin quru daşlı yamaclarında yayılmışdır.

' Türkmənistan spanağı —  S.turkestanica. Bu, hündürlüyü 
55-60 sm olub üzəri unlu lələklərlə əhatə olunmuş birillik ot bitkisi
dir. Gövdəsi sadə və yaxud bir neçə budaqlardan ibarətdir. Kökətrafı 
və eləcə də budaqların aşağı hissələrində yerləşən yarpaqları uzun 
saplaqlı, üçkünc belvaridir. Hamaşçiçəkləri sünbülvari süpürgədə 
yerləşmişdir. Spanağın harada, ilk dəfə nə vaxt mədəni hala keçirilə
rək əkilib becərilməsi haqqında botaniklər arasında müxtəlif fikirlər 
irəli sürülmüşdür. A.R.Dekandola görə, spanağın əsas vətəni İrandır. 
F.Alfeldə görə isə spanaq öz mənşəyini Qafqazdan götürüb dünya
nın əksər ölkələrinə gedib çıxmışdır. Bəzi botaniklər isə qeyd edirlər 
ki, spanaq İrandan başqa Orta Asiya və Əfqanıstanda da mədəni hal
da əkilib becərilmişdir.

Yabanı halda spanağı ilk dəfə rus botaniki X.Steven 1809-cu 
ildə təsvir etmişdir. O, ilk dəfə yabanı sapanağa «dörd erkəkcikli» 
(S.tetrandra) adı verərək qeyd edir ki, K.Linney onu sərbəst bir növ 
hesab edərək səhfən S.oleracea adı vermişdir. Linney spanağı 
pcntandra qrupuna daxil etmişdir. Bunun da erkəkcikləri 5 ədəddir. 
Bizə məlumdur ki, bütün spanağın növlərinin hamısı dördləçəklidir. 
Uzun müddət botaniklər belə hesab edirdilər ki, spanaqdan yaradılan 
formaların hamısı S.tetrandra-dan əmələ gəlmişqdir. 1934-cü ildə 
M.M.İlin spanaq cinsinə daxil olan növləri analiz edərək belə nə
ticəyə gəlmişdir ki, Orta Asiyada tapılan spanaq növü sərbəst 
növdür. O S.tetrandra növündən bir sıra əlamətləri ilə fərqlənir. İlin
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bu bitkinin S.turkcstanika olduğunu göstərir. Л R.Dekandol spanağm 
İranda 2000 il bundan qabaq mədəni halda əkilib becərilməsini qeyd 
edir. Lakin spanaq çox-çox qabaqlar, yəni bizim eranın VI əsrində 
əkilib becərilmişdir. İrandan sonra spanağı Şərq dövlətləri mədəni 
halda əkib becərməyə başlamışlar. Çində tapılan tarixi materiallarda 
qeyd edilir ki, spanaq Çinə ilk dəfə olaraq Nepaldan gətirilmişdir. 
Hindistana spanağm gəlib çıxması haqqında alimlər belə bir fikir irə
li sürürlər ki, yeni mədəni halda əkilib becərilən spanaq növünü 
ingilislər Avropadan gətirərək əkib becərməyə başlamışlar. Bu fikir
lə tamamilə razılaşmaq olmaz, çünki Şimal-Qərbi Hindistanda, həm
çinin Nepalda spanaq cinsinin primitiv popıılyasiyalarına rast gəli
nirdi.

Qədim Yunanıstan və Romada spanaq haqqında məlumatlar 
yox idi. Ərəb müəllifləri göstərirlər ki, Yunanıstan və Romada spa
naq bitkisi XI əsrdə əkildiyi halda, Qərbi-Avropa ölkələrində onun 
mədəni halda, X1II-XIV əsrin əvvəllərində əkilib becərilməsi qeyd 
edilir. Orta əsr botanikləri qeyd edirlər ki, XVI əsidə demək olar ki. 
spanaq Qərbi Avropa ölkələrində geniş surətdə əkilib becərilməyə 
başlanmışdır.

Rusiyada spanaq birinci dəfə XVIII əsrdə məlum olmuşdur.
1793-1796-cı illərdə spanaq artıq Rusiyanın bir çox ərazilərində əki
lib becərilməyə başlanmışdır. XIX əsrdə spanaq artıq Peterburq. 
Odessa və Kiyev şəhərlərində mədəni halda geniş surətdə əkilib 
becərilirdi. Bu dövrdə spanaq artıq Rusiyanın mərkəzi rayonlarında 
əkilib becərilməyə başlanmışdır.

S.oleracea növiinün öyrənilmə tarixi. Bostan spanağı biıincı 
dəfə meyvəsinin tikanlı olması ilə əlaqədar olaraq təsvir edilmişdir. 
Spanağm toxumlarının hamar olmasını birinci dələ Tragks təyin et
mişdir. K.Linncy mədəni halda əkilib becərilən S.oleracea növiinü 
iki adla adlandırmışdır.

Botaniklor spanağm təsnifatını meyvəsinin ilk anlarda tikanlı 
və tikansız olması ilə əlaqədar verməyə cəhd göstərmişlər. Belə ki. 
Ph.Miller 1768-ci ildə K.Linney tərəfindən iki bölməyə ayrılan spa- 
nağı S.olaracea (oxvari, iti kənarları olan yarpaqlarına və hamar 
meyvəsinə görə) və S.glabra-ш isə (uzunsov ovalvarı yarpağına və 
hamar meyvəsinə görə) ayırmışlar. K.Moench 1794-cü ildə mədəni 
halda əkilən spanağm iki — S.spinoza və S.incrmis növlərini 
S.oleraceae və S.glabra növlərinin sinonimi kimi təsvir etmişdir. 
Sonralar botaniklor spanağm təsnifatını verərkən K.Linneyin tikirlə
rini əsas götürərək ö/, işlərini aparmışlar. F.Alfcrd 1866-cı ildə spa-
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nağın daxili növ müxtəlifliyini izah edərkən qeyd edir ki. əkilən spa- 
ııaqlardan əmələ gələn müxtəlif sort və formalar bir-birlərindən to
xumlarının morfoloji quruluşlarına görə fərqlənirlər. F.Alfcrd 
S.oleraceae növünün iki növ müxtəlifliyini: S.oleracea var-gr. 
acutifolia Alef və S.oleracea var. gr.rotundifolia Alef ayırmışdır. O, 
əsas əlamətləri yarpaqlarının ayasının formalarına və yetişmə tezliy
inə görə təyin etmişdir. F.Alefodun təsnifatı əsasən Qərbi Avropada 
becərilən spanaq növlərindən əmələ gələn forma və sortlara şamil 
edilmişdir. Lakin F.Alfeod S.tctraııdra növünü növ müxtəlifliyi hesab 
edərək onu növ müxtəlifliyi qrupuna daxil etmiş və səhv olaraq 
acutofoliya qrupuna daxil etmişdir.

L.Troneiskova 1962-ci ildə spanağm Avropa və Amerika qitə
sində mədəni halda əkilib becərilən 50-dən artıq sort və formalarını 
morfoloji və digər bioloji xüsusiyyətlərini, eləcə də bir-birindən 
fərqlənmə əlamətlərim əsas göstərərək təsnifatlarım verməyə ça
lışmışdır.

Dünyanın müxtəlif coğrafi ərazilərində yetişdirilən spanağm 
sort və formalarını meyvələrin hamar və yaxııd tikanlı və tikansız 
olmalarına görə ayırmağa çalışmışlar.

Spanağm Avropada, Amerikada, Yaxım Asiyada və Afrikada 
əkilib becərilən sorlları əsas etibarilə morfoloji cəhətdən bir-birinə 
çox yaxın olduğuna görə onların təsnifatlarını vermək o qədər də 
asan deyildir. Məsələn, Qərbi Avropa ölkələrində əkilən spanaqlar 
meyvələrinin tikanlı və yaxud hamar olması, Asiya qitəsində becəri
lənlər isə yarpaq ayasının enli və qabarıq olması ilə fərqləndiyi hal
da. şimal zonasında yetişdirilən spanaq sort və formalarını yarpaqla
rında antosıan maddələrinin əmələ gəlməsinə gönə fərqləndirirlər.

Spaııayın kimyəvi tərkibi. Spanağm tərkibində ııısan orqanizmi 
üçün lazım olan bır çox vitaminlər kompleksi aşkar edilmişdir. Onun 
yaşıl hissəsinin tərkibinilə ( ’. Л. В,, B„ PP. L. I) vitaminləri aşkaı 
edilmişdir. Bitkidə ən çox vitaminlər çiçək açan fazada toplanır. 
Spanağm yarpaqlarında ( vitamini çox olduğu üçün ondan vitamin 
koııscntratları hazırlanır. Bundan hazırlanan «spanaqtın» preparatıııır 
tərkibində ( vitaminindən başqa karotin də varılır. Quru halıla onıır 
tərkibinilə 74"п protein. L3"„ azolsıız maddə \ə  4.5",, peklııı tapıl
mışdır. Spanaq zülalın miqdarına görə ətıləıı sonra ikinci ycıi tutur. 
Buna görə də spanaqdan ən çox raxıtılə. qocalıqda və qanazlığmda 
istifadə olunmasını məsləhət goriirlər.

Spanaq nəinki təzə halda, hətta konserv və dondurulmuş şəkil
də də tərkibindəki bioloji-aktiv maddələrini saxlayır.



Spanağın yaşıl hissəsinin kimyəvi tərkibi onun becərilmə ş ə 
raitindən, torpağın quruluşundan, ekologiyadan ona verilən gübrələ
rin kimyəvi tərkibindən və s. çox asılıdır. Aparılan təcrübələrdən 
aydın olmuşdur ki, mineral gübrələrin köməyi ilə spanağın tərkibin
də olan yodun miqdarını 3 dəfə artırmaq olar. Belə ki, suya 0 ,2 %  
dəmir kuporos daxil edilib bitki suvarıldıqda dəmirin miqdarı çoxa
lır. Torpaqda azotun miqdarı çoxaldıqca, C vitamininin miqdarı d a  
artır.

Spanağın yaşıl kütləsindən bir çox xörəklərin — şorba, borş v ə  
s. hazırlanmasındda geniş istifadə edilir. Spanağın yarpaqları qurudu
lub narın toz halına salınır və tünd rəngli şüşə qablara doldurulur.

Spanaqdan yaşıl rəngli ekoloji cəhətdən təmiz təbii boyaq a lı 
nır. Bundan da konserv sənayesində geniş istifadə edilir.

Spanağın xalq təsərrüfatı əhəmiyyəti. Spanaq tərkibindəki in 
san sağlamlığı üçün vacib olan bioloji-aktiv maddələrlə zəngindir. 
Onun tərkibində C, A, B, B2, PP, E, D vitaminləri və zülallarla yana
şı Ca və F makro- və mikroelementləri ilə zəngindir. Spanaqdan qida 
kimi ancaq bişirmə halında istifadə olunur. Əvəliklə birlikdə spana
qdan şi, borş, sup və müxtəlif tərəvəz xörəklərinin hazırlanmasında 
istifadə edilir. Spanaq ən çox konserv məmulatlarının hazırlanmasın
da tətbiq olunur. Spanaq konservada öz kimyəvi tərkibini uzun 
müddət saxlandıqda belə dəyişmir. Spanağı qurudulmuş halda ə d 
viyyat kimi istifadə edirlər.

Spanaqdan tczyetişən yaşıl qida və ədviyyat əldə etmək riçün 
onu erkən yazda, yayda, yay-payız, aylarında əkirlər.

Amerika alimləri bu yaxınlarda belə bır məlumat yaymışdırlar 
ki, yaxın günlərdə korluğu müalicə etmək üçiin spanağın tərkibindən 
alınmış yeni preparatlarla müalicəyə başlayacaqlar. Bu prcraralın 
köməyi ilə fəaliyyətdən düşmüş gözün tor qişasını normal vəziyyəti* 
salmaq olar. Əsas qıcıqlanmaları idarə edən ışıqudma lünqsıyasını 
bərpa etmək olar. Müəyyən edilmişdir ki. spanaqda olan pıqmenı 
maddəsi işığa qarşı çox həssas olub gözün tor qişasının fotoreseptə- 
runda olan piqmenti xatırladır. Alimlər həmin pıqment maddəsini 
spanağın tərkibindən alıb və onun əsasında yeni preparat hazırlayıb 
oftalmologiyada tətbiq edilməsini qarşıya məqsəd qoymuşlar. Spa- 
nağın tərkibindəki piqmentlə nəzəri olaraq pıqment retıntom xəstə
liyinə düçar olmuş xəstələrdə deqradasiya olunmuş gözün torlu qişa
sının fotoreseptorunun fəaliyyətini bərpa elmək olar. Bu. hazırda 
müalicəsi olmayan xəstəlikdir. Moorlıelds oftalmoloqiçeske xəstə
xanasının həkimi Alan Berd belə bir fikir irəli sürür ki, hərgah biz bu
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preparatı hazırlayıb tətbiqinə nail olsaq, onda biz oftolmologıya sa
həsində inqilab etmiş əlacayıq.

Sirkən — Atriplex

Yağlı sirkən — Atriplex patens. Gövdəsinin hündürlüyü 60
150 sm olan birillik ot bitkisidir. Yarpaqları saplaqlı, aşağı yarpaqları 
ürək, nizə və ya iiçkiinc diş şoklindədir. Çiçəkləri piramida formalı, 
süptirgəşəki 11 i hamaşçiçəkdir.

Yağlı sirkənə Azərbaycan Respublikasında Kiir-Araz düzən
liyində, dağətraiı sahələrdə, zibilliklərdə və bostanların kənarlarında 
rast gəlmək olar.

Yeyinti məqsədləri üçün bitkinin cavan yarpaqlarından duza və 
turşuya qoyulmuş halda istifadə olunur. Yarpaqlarını ispanaq əvəzi
nə əvəlik yarpaqları ilə qarışdırıb borş və sup xörəklərinin tərkibinə 
əlavə edirlər.

Bağ sirkəni — A. lıortensis. Bu, gövdəsinin hündürlüyü 30
150 (160) sm olan birillik ot bitkisidir. Yarpaqları saplaqlı olub, ürək 
və yaxud nizəşəkilli, üçküncdür. Çiçəkləri yumaq, süpürgə formalı 
hamaşçiçəkdir. 'loxıımları parlaq qara rəngdədir. Cavan yarpaqların
dan qida kimi istiladə olunur. Yarpaqlarının tərkibində 150-205 
mq% C vitamini vardır, onlardan müxtəlif salatlar hazırlanır.

ÇoxbıuJaqlı sirkən — A.patula. Gövdəsinin hündürlüyü 00
100 sın-ə qədər olan birillik ol bitkisidir. Gövdəsi budaqlanandır. 
Yarpaqlarından qida kiını istiladə olunur. Onları çiçək açana kimi 
yığırlar, çiinkı bu dövrdə yarpaqlar insan orqanizmi üçüm favdalı 
maddələrlə, o cümlədən də vitaminlərlə zəngin olur. Sirkən yarpaq
larını sup. borş, ət və s. xörəklərin tərkibinə daxıl edir, müxtəlif sa
latlar hazırlayırlar. Onların tərkibində karolın və çoxlu miqdarda C 
vitamini vardır.

Azərbaycan Respublikasında Saınıır-I)əvəçı. Kür-Araz düzən
liklərində. Qobustanda, Lənkəranda, diizənlık sahələrdən tutmuş or
ta dağ qurşaqlarına qədər yayılmışdır. Zibilli verlərilə daha çox tə
sadüf olunur.

Sirkəndən hazırlanmış xörəklər.
Sirkən və soğanla arpa yarması. I stəkan arpa v arınası. I stə

kan doğranmış sirkən yarpağı. 2 ədəd soğan. 2 stəkan sıı. 2 xörək 
qaşığı kərə yağı, zövqə görə duz götürün.

Sııkəıım yarpaqlarını yııyub xırıla doğravır, soğanı sovub nazik 
dilindəyirlər. Qazanın dibinə sııkəıım yarpaqlarını qovur, üstünə ev-



ni miqdarda arpa yarması, doğranmış soğan tökiirlor. Hamısının üzə
rinə duzlu isti su tökub qaynadır, 2-3 dəqiqə bişirir, oddan götürür, 
qapağını örtüb 10-12 dəqiqə dəmdə saxlayırlar.

Yarmanı süfrəyə verməmişdən qabaq həmcins kiitlo alınana 
qədər qarışdırırlar, sonra boşqablara çəkir və ii/əriııə ərinmiş kərə 
yağı tökürlər.

Sirkən və xardalla yumurta xörəyi. 4 yumurta, 2 xörək qaşığı 
doğranmış sirkən yarpağı. 1 ədəd çuğundur, 2 xörək qaşığı mayonez, 
1 çay qaşığı xardal götürün.

Yumurtaları soyuq suya salır, qaynadır. 6-N dəqiqə bişirir, son
ra çıxarıb qabığını soyurlar.

Çuğunduru təmizləyib irigözlü süıtkəcd keçirir, yuyulub 
doğranmış sirkən yarpaqları ilə qarışdırır, lıa/.ır xardal və mayonez 
vururlar. Yumurtaları yarı bölüb boşqaba qoyur, yanına mayonez, 
xardal vurulmuş çuğundur və sirkən qoyurlar.

Amarant — Amarantlıııs 
(Pencər —  Aınarnthaceae fəsiləsiıuhmclir)

Amarant bitkisinin faydalı və müalicəvi xüsusiyyətləri insanla
ra hələ çox qədim dövrlərdən məlum olmuşdur. Amerika qitəsində 
yaşayan qədim hindular, meksikalılar, perulıılar bu bitkinin qida 
xüsusiyyətləri ila tanış odluqdan sonra onu geniş sahələrdə əkib 
becərərək və min tonlarla yaşıl kütlə əldə edirdilər. Amarant haq
qında belə bir əfsanə söylənilir ki, guya onun siıpiirgəvari çiçəklə
rindən qırmızı boya alıb dini mərasimlərdə bə/.ək məqsədi ilə ıstila- 
də edirmişlər. O dövrdə kilsə xadimləri bu dini mərasimləri xaçpə
rəstlərin əleyhinə aparılan bir təbliğat kimi qələmə vermişlər. Buna 
görə də bu hadisə kilsə xadimləri tərəfindən vaxşı qarşılanmır. Belə
liklə, XVI əsrin ortalarında amarant bitkisinin əkilib becərilməsi kil
sə xadimləri tərəfindən qadağan edılıı. Bıındaıı başqa, bı/, amaıant 
bitkisi haqqında qədim və müasir elmi əsərləri araşdıraraq geııış ta
rixi, clnobotanıkı vo dəyərli clmı nətıcələı əldə eldik, laııxı mənbə
lərin birində belə bir məlumata rast gəldik ki. oıta əsrin din xadimlə
ri qırmızı rəngi günah və cinayət rəngi adlaııdıııb, bu lənglə boyan
mış ipək, yun vo pambıq məmulatlarından toxunan geyimlərin qa
dağan edilməsi haqqında xüsusi qərar vermişlər. 400 ildən sonra 
amarant bitkisi yenidən insanların yadına düşməyə başlayır, yaddan 
çıxmış bitki yenidən bir sıra Qərb ölkələrində əhalinin maıağma sə
bəb olur.
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Dünya florasının tərkibində amarant cinsinin 60-a qədər ııövii 
və çoxsaylı formaları yayılmışdır. Azərbaycan ərazisində isə aına- 
ranl cinsinin 9 növiiııə (2 növü mədəni halda becərilir) rast gəlinir. 
Amarant cinsinin növlərini demək olar ki, Aıktik və subtropik zona
lardan başqa Yer kürəsinin hər yerində miişaludə etmək olar.

Amarant hiindiirliiyii 270-300 sm olan birillik ot bitkisidir. 
Gövdəsinin sonunda qırmızı, narıncı və qızılı-sarı rəngli süpürgəvan 
hamaşçiçəkləri, bir az aşağılarında isə iri yarpaqları yerləşmişdir. 
Toxumları qara rəngdə olub parlaq mərciyə oxşayan çox xırda, saııkı 
qum zərrəsini xatırladır. Bir çiçək süpürgəsinin üzərində 500 min
dən artıq toxum əhir, ilər hektar sahədən 20 sentner toxum əldə olu
nur. Normal inkişaf etmiş bir kolundan 30-40 kq yaşıl kiillə, I kq-a 
yaxın toxum götürülür. Son illərdə amarant btkisı yemdən almılərm 
diqqətini özünə cəlb etmişdir. Amerika, Meksika, Peru, Afrika. Ya
poniya, Hindistan və b. ölkələrin alimləri bu bitkinin faydalı xüsu
siyyətlərim sürətlə öyrənməyə başlayıblar. Bundan beİə bır sual 
meydana çıxır: bəs alimləri bitkinin hansı keyfiyyətləri maraqlan
dırır? .Amarant bitkisi qiymətli tərəvəz və dənli bitki kimi hələ N min 
il bmıdan qabaq Meksika, Peru, Hindistan, Nepal, Qvatemala. Həbə
şistanda əkilib becərilmişdir. Xoş tamına və qıdalılıq keyfiyyətlim 
malik pencər (amarant) nəbatət aləminin ən nadır ənginar (arlışok) 
və ıspanağmı xatırladır. Onun cavan yarpaq və zoğlarından salat, s ə 
raba hazırlanır, müxtəlif xörəklərin tərkibinə qatılır. Yapomyalaı 
amarant bitkisini qıdalılıq keyfiyyətinə görə «Kalmar» adlı balığın 
əti ilə ıniiqayısə edııləı. Pencər bitkisinin tərkibi çoxlu ınıqdardu 
protein. A, (' vitaminləri, folıyev turşusu (Be), riboflavin (В.) və bu- 
sıra bıolop-aklıv maddələrlə zəngindir. Bu əvəzsiz qıda bitkisindən 
müxtəlif salat ııoxləıı, pasla, çörək məhsulları, peçenye, ıııı, yağ, ııı- 
şasta. mal-qara üçün vıtamııılı yem məhsulları və s. hazırlanır. Yym 
/amanda toxumlarında çaytıkam yağından üstün sayılan qiymətli 
müalicəvi keyfiyyətlərə malik vuğ tapılmışdır.

Amarantııı yarpaq və toxumunda 30"„-dən artıq viiksək key
fiyyətli zülal toplanır. Orta hesabla lıəı hektardan Amerika fermerləri 
2000 sentner yaşıl məhsul verən amaranl sərtli yaratmışlar. Bu da 
təqribən 100 seniner yüksək keyfiyyətli ziilal deməkdir’ Miiqayısə 
uçun qeyd edək kı. bu rəqəm yoncadan alman zülalın miqdarından 
s() dələ çoxdur. Buğdada və digər dəıılı bitkilərdə də amaraıılla 
müqayisədə zülalın miqdarı xeyli aşağıdır. Bunu biz aşağıdakı cəd- 
\əldə ccrılmış rəqəmlərdən aydın görə bilərik. Qəbul olunmuş 100 
ballı kc\lıvvət şkalaxıııa əsasən aınarantın zülalının kevliwətı 72-.X2



balla qiymətləndirilir. Yerdə qalan bütün heyvan və bitki mənşəli 
zmalların keyfiyyəti aşağıdır. Məsələn, inək südünün ziilalı 72 bal, 
soyanın zülalı 68 bal, buğdanın zülalı 57 bal, qarğıdalının ziilalı 44 
baldır. İnsan və heyvan orqanizmi üçün ən vacib hesab olunan amin 
turşusu lizinin amarantdakı miqdarı buğdadakına nisbətən 2-3,5 dəfə 
çoxdur.

Əvəzolunmayan «qida fabriki» Amerikanın məşhur jurnalla
rından olan «Fermer uikli»də 1979-cu ildə müxtəlif bitkilərin tərkib- 
lərindəki zülalların keyfiyyət göstəricisi haqqında cədvəl dərc et
mişdir. Bu cədvəldə amarant bitkisi kimyəvi tərkibinin zənginliyinə 
görə birinci yerdə verilmişdir. Bundan əlavə, amarant tərkibindəki 
bioloji-aktiv maddələr üstünlüyünə görə qarğıdalı, arpa, buğda, qoz, 
yerfındığı, soya və inək südündən üstün sayılır. Yaşıl kiiltəsində 
çoxlu miqdarda C vitamini və karotin olduğu üçün ondan hazırlanan 
yem kütləsini mal-qara iştahla yeyir. Flazırda Amerika və Meksika 
fermerlərini amarantın elə forma və sortları maraqlandırır ki, onlar 
istənilən duzlu və qələvi xassəli torpaqlarda yaxşı bitsin, hündürlüyü 
270-300 sm-ə çatsın və əkildikdən sonra 60-65 gün ərzində vegeta- 
siyasını başa çatdırsın və hər hektardan 1600-1700 (2000) sentner 
məhsul versin. Seleksiyaçı alimlər amarantın elə yüksək və tczyeti- 
şən sortlarını yaratmışlar ki, onları bir ildə 3-4 dəfə biçərək yüksək 
yem kütləsi toplamaq olur. Amarant suya olan tələbkarlığına görə bir 
sıra mədəni bitkilərdən üstün sayılır. Belə ki, 1 qram quru amarant 
kütləsi əmələ gələn zaman 260 qram su sərf olunduğu halda, bu 
dövrdə buğda 550 q, qarayonca isə 840 q su tələb edir. Nahaq yerə 
mütəxəssislər amarantı quraqlığa davamlıığına görə öz şələlləri ara
sında «rekordsmen» adlandırmırlar. Ona görə də fermerlər amarantı 
quraqlıq və yüksək dağətəyi ərazilərdə əkirlər. Aparılan iqtisadı he
sablamalar nəticəsində məlum olmuşdur ki, amarant bitkisinin hər 
hektarından götürülən maya dəyəri qarğıdalının maya dəyərindən 5 
dəfə aşağıdır.

Başqırdıstanda əkilən hər hektar amarant sahəsindən 2000 
sentner yaşıl yem kütləsi əldə olunmuşdur. Təcrübələr əsasında 
müəyyən edilmişdir ki, amarant bitkisindən silos hazırlamaq üçün 
onu sorqo və qarğıdalı bitkiləri ilə qarışıq əkmək məsləhətdir. Bu 
ze: - r' bitki öz şələlləri ilə birlikdə yaxşı inkişaf edib, bol yaşıl kütlə 
verir.

Bu qarışıqdan hazırlanan silosun rəngi «çəhrayı» olub, zülal və 
karotinoidlo zəngin olduğundan mal-qara onu yaxşı yeyir. Amarant 
bitkisinin bu qiymətli keyfiyyətlərini nəzərə alaraq, keçmiş SSRİ-də
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onun 200-dən artıq, Boliviya Arqotexnoloji İnstitutunda 430, Hindis
tanın Yeni Dehli İnstitutunda 450 yerli ekotipini, Peru Milli Universi
tetində 440, ABŞ-ın Pensilvaniya ştatının Rodeyl mərkəzində 600- 
dən artıq forması yaradılmışdır.

Cədvəl 6. Amarant və onıın sələflərinin tərkibində olan əsas 
kimyəvi birləşmələrin miqdarının faizlə müqayisəsi

M ə d ə n i  b i t k i l ə r K o l o r N o  n i l Z ü l Pi.v

S u l u
k a r b o -
h i d r a t -

l a r

S c l l ü l o / K ü l
k a l s i -

Ulll
F o s f o r

A m a r a n t  ( p e n c ə r -  
t o x u m u )

39 1 9 , 3 5 15,31 7 ,1 2 63,1 2 , 8 9 2,61 4 ,9 0 4 5 5

Q a r a b a ş a q  ( t o x u m u ) 3 3 5 1 1,0 11,7 2 ,4 7 2 ,9 9 , 9 2,0 114 285

Q a r ğ ı d a l ı  ( t o x u m u ) 3 3 5 12 ,0 9 , 2 3,9 7 3 ,7 1,6 1,2 20 25 6

Ç o v d a r  ( t o x u m u ) 3 3 4 11 .0 12,1 1.7 7 3 ,4 2 .0 1.8 3 8 37 6

S o y a  ( t o r k i b i n d o  a z c a  
p i \ i  o l a n  u n u )

3 5 6 8 ,0 13 ,4 6 ,7 3 6 ,6 2 .5 5 ,3 2 6 3 6 3 4

B o r k  b u ğ d a  ( u n u ) 3 3 3 - 13 ,3 2 .0 7 1 ,0 2 ,3 1,7 41 3 7 2

Cədvəldə göstərilən müqayisəli rəqəmlər V.Q.Obuxovun (1993) məlu
matlarına əsasən verilmişdir.

Keyfiyyətli müalicəvi təsirə malik qida iksiri. Dictoloqların 
apardığı tocriibolor göstormişdir ki, amarantdan hazırlanan qıda 
mohsulları öz keyliyyotlorino göro qarabaşaqdan hazırlanan xörok- 
lordon üstündür. Qoribodir ki, amerikalıların siifrolorinı bozuyun xö- 
rokloriıı 1/3 hissosi amarant bitkısindun hazırlanır. Bu xöroklor tamı
na, dadına vo keyliyyotino göro süd mohsullarından üstün sayılır. 
Onun toxumlarını azca qızdırdıqda, kövrokloşir vo qoz kimi ycmuli 
olur. Miixlolif ölkolorin xalqlarının osas qidasını toşkil etdiyi üçün 
amarant ispanaq vo kolomlo borabor tutulur.

Afrika ölkolorinin olıalisi gündolik qidalarının torkibino 200
250 q yaşıl amarant olavo edib lıovoslo yeyirlor. Bır sıra ııomlı-çis- 
kinli tropik ölkolordo uşaqlar heyvan monşolı zülal maddolorının qıt
lığı üzündon amarantdan gündolik qida kimi istifado edib, orqanizm- 
lorini bu ovozsız fizioloji hormon ilo tomin edirlor. Miitoxossıslorin 
likrınco, hor adam giindo 150 q yaşıl amarant yarpağı ycmoklo orqa- 
ııızmdo quzuqulağı turşusunun zohorli tosırinı neytrallaşdıra bi lor. 
Bir çox modoni bitkilordon forqlı olaraq amarant bitkisi torpağa gii- 
hru kimi vcrılımş zohorli kiınyovi maddolori qubııl etmir. Buna göro 
do amarantdan hazırlanan qida növlorı ekoloji cohotdon çox tumix 
olur. Amarantın torkibiııdu insan orqanizmi üçün mühüm rol oyna
yan valin, levsin. 1 izin, meteonin, lenilalalın. trikotofaıı, zongin vita-



min kompleksi və eləcə də dəmir, fosfor, kalsium. kalium və s. mak- 
ro- və mikroelementləri aşkar edilmişdir. Tibb alimləri təcrübə yolu 
ilə sübut etmişlər ki, amarant orqanizmdən radioaktiv xüsusiyyətlərə 
malik radionun kleoid maddəsini kənar edir. Toxumlarından alınan 
yağ isə bütün göstəriciləri ilə çaytikanı yağından üstün sayılır. Ama
rant toxumlarından alman yağla bir sıra Qərb ölkələrində, o cümlə
dən İsveçrədə şüa xəstəliklərini müvəffəqiyyətlə müalicə edirlər.

Uzun illər insan orqanizmində ateroskleroz, şəkər, ürək- 
damar, xərçəng xəstəliklərinin əmələgəlmə səbəblərini araşdıran 
Amerika alimi Con Robson bu nəticəyə gəlmişdir ki, bu cür xəstə
liklər uzun müddət qoz, şabalıd, fındıq, giləmeyvə, yaşıl tərəvəz, 
soya, noxud, ədviyyat, amarant və bu kimi bitkiləri yeməyən insan
larda ən çox yayılmışdır. Hazırda bir sıra Qərb ölkələrinin həkimləri 
amarantın ecazkar müalicəvi xüsusiyyətlərini gcııiş təbliğ edirlər. 
Amarantın müalicəvi əhəmiyyəti hələ çox qədim dövrlərdə yaşayan, 
asteklərə, inklərə, romalılar və yunanlara da məlum olmuşdur. Orta 
əsr rahibləri amarantla bir sıra xəstəlikləri məharətlə müalicə etmiş
lər. Qədim xalq təbabəti ilə məşğul olan həkimlər hər bir amarant 
kolunu müxtəlif dərmanlarla zəngin olan bir «əczaxana» adlandır
mışlar.

Cədvəl 7. Am arant (pencər) və çaytikanı bitkilərinin tərkibində 
olan amin turşuları miqdarının %-lə müqayisəsi

Amin turşuları Aınaraııtıla Çaytikanında
L i z i n 5 , 2 4 . 9  ı

H i s t i d i n 3 , 8 2 ,2

S i d i k  c ö v h ə r i 2 , 9 1.5 i

A r g i n i n 1 0 .6 5 ,7  ;

A s p a r a g ı n  t u r ş u s u 8 . 0 5 .6  .

T r o n ı n 3 , 7 .3.6

M e r i n 5 , 7 4 .8  _

P r o l i n 4 ,1  1 5-3  .

Q l i s i n 7 , 3 5 ,5  .

A l a n ı n 4 , 2 7 .0  ,

S i s t i n 1 ,6 0 .7  . .

M a t i o n m 2 , 3 1.3

İ z o l c y s i n 3 . 9 5 .3  ,

l e y  sin 5 . 9 4 . 2  ....

t  i n c i n 4 ,1 4.1 ..

F e n i l a l a l i n 4 , 3 5,1 .

Q l u t a m i n  t u r ş u s u 1 7 ,2 10,8

7-ci cədvəldə göstərilən müqayisəli rəqəm lər ҮЛ .Kiselyova giiıə tər 
tib edilmişdir.
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Amarantdan hazırlanan məlhəm, cliksir, cövhər, dəmləmə, tə- 
pitmələrdən kişi və qadın cinsi xəstəliklərinin, udlaq badamcıqiarm- 
da əmələ gələn şişlərin, babasilin, halsı/.lıqda, şəkər, əsəb sistemi 
xəstəliyində, sidiyini saxlaya bilməyən uşaqların müalicəsində və s. 
geniş istifadə edilmiş və edilməkdədir. Orqanizmdən radioaktiv 
maddələrin təmizlənməsində əvəzsiz xidməti olan amarant bır çox 
alimlərin, xüsusən də yaponların geniş marağına səbəb olmuşdur. 
Toxumlarından alman yağ bir çox xəstəliklərin, məsələn, mətlə ya
ralarının, yanığın, əldə və dərinin bir sıra nahiyələrində əmələ gələn 
ziyillərin müalicəsində geniş istifadə edilir.

Hindistan fermerləri mal-qaranı amarant toxumu ilə yedizdir
məklə onların ağız nahiyəsində əmələ gələn dabığın və ayaq axsa
malarının qarşısını alırlar.

Bir sıra Qərb ölkələrində amarantın yaşıl hissəsindən şirə, st
rop, sərinləştlirici içkilər hazırlayırlar ki, bunların da tərkibləri biolo- 
j i-akt i V maddələrlə zəngin olduğundan artıq pcpsı və koka-kola ilə 
rəqabətə girib onları yeyinti sənayesindən sıxışdırmağa başlayıb.

Amarant (pencər) bitkisinin tərkibindəki faydalı maddələrin, o 
cümlədən (' vitamininin azalmasının qarşısını almat] üçün onu qısa 
vaxtda suda bişirməyi məsləhət görürlər. Amarantın yaşıl kütləsin
dən bir neçə növ taııılı və keyfiyyətli iştalıgətırıcı qıtla məhsulları tla 
hazırlanır.

Amarant pörthvnzısi. Bir xörək qaşığı bitki yağı. 3 qaşıt] soya 
şirəsi, 250 q amarant, tlıız, bır çimdik istiot götürün. Sonra qarışığı 
qazana töküb, üzərinə azca su əlavə ctliıı, zəif otlıın iizərınə qovub, 
50-60 dəqiqə qaynatdıqdan sonra otlıın üzərindən gölüriib, soyudun. 
Suyunu süzüb, alınan kütləni yaxşıca qarışdırın, qablara doldurub 
süfrəyə verin.

Amarant (peııcnr) qızartması. 4 ədəd çox tla m olmayan yaşıl 
soğan dəstəsini xırda hissələrə doğrayın, bır xörək qaşığı kərə vağı 
və yaxud marqarin vağı əlavə edib, üzərinə X ətləıl yumurta çırpıb, 
bır çimdik tlıız. ıkı kasa doğranmış amarant, siizgəedən keçirilmiş 
hollandıya pendiri əlavə ctliıı. ( iötiirtlüyiinüz məhsulları yaxşıca qa
rışdırın. dibinə yağ sürtülmüş tavaya töküb, zəıfotl üzərmə qovub 
25-30 dəqiqə ərzində qızardın. Qızartmanı xörəyin üzərində azca 
çəhrayı rəng əmələ gəlmə qətlər davam etdirin. Soıııa üzərinə pen
dir səpin, onun əriyib yox olmasına qətlər güzləvııı. lıa/ır məhsulu 
bərabər hissələrə bölüb, süfrəyə verin.

Amarantdan hazırlanan İtaliya xör,iyi. Bunun üçün 1 kq vaşıl 
amarant. ıkı dilim doğranmış sarımsaq, stəkanın I 4 hissəsi qətlər



kərə yağı, eyni miqdarda doğranmış zeytun, 3 xörək qaşığı qabaq və  
yaxud günəbaxan toxumu, 1 çay qaşığı reyhan, 1 çay qaşığı bal və  
azca tomat pastası götürün. Sonra 2 stəkan həcmində qaynar su 
götürüb, içərisinə amarant töküb ağzını möhkəm bağlayın. 10 dəqiqə 
qaynadın. Amarant artıq pörtləndikdə qaynatmanı dayandırıb suyunu 
süzün, pencəri narın hissələrə doğrayın. Doğranmış amarantı əv 
vəlcədən yağlanmış tavaya töküb qızardın. Qızartma başa çatdıqda 
yubanmadan qızartmanın üzərinə doğranmış sarımsaq, toxum, zey
tun, reyhan, tomat pastası əlavə edib, qarışdıraraq isti-isti sürəyə ve
rin.

Amarantr salatı. 100 q amarant yarpağı, 15 q bitki yağı, 1 ədəd 
yumurta götürün. Cavan zoğ və yarpaqları dıı/.lu suda bişirib, 
süzgəcdən keçirib, üzərinə yağ və yumurta vurub, qızardıb süfrəyə 
verin.

Amarantın yarpaq və kökündən supun hazırlanması. 400 ml
ət həlimi, 10 q kök, 10 q soğan, 30 q kartof, 7 q cəfəri kökü, 7-10 q 
amarant kökü, 70 q zoğ və yarpaq (amarant), 15 q xama, 1 ədəd yu
murta, duz götürün. Götürülmüş tərəvəz məhsullarını ət həliminin 
üzərinə tökün. Amarantın kökünü təmiz yuyun, xırda hissələrə salıb, 
ət həliminin üzərinə əlavə edib yarım hazırolana qədər bişirin. Sonra 
amarantın zoğ və yarpaqlarını doğrayıb supun ii/ərinə töküb qapaqla 
örtüb 7-10 dəqiqə qaynadın. Sonra qablara töküb, üzərinə yumurta 
və xama əlavə edib süfrəyə verin.

İlk dəfə olaraq amarantın süpürgəvarı çiçəklərindən yeni tex
noloji üsul ilə isan orqanizmi üçün zəhərsiz, tərkibi bioloji-aktiv 
maddələrlə zəngin olan təbii boyaq maddəsi alıb Azərbaycan Res
publikası Yeyinti Sənayesi Nazirliyinin qənnadı, biskvit, spirtsiz. iç
kilər, çörək, bulka və s. müəssisələrində sınaqdan keçirmişik. Sınaq
dan keçirdiyimiz bütün yeyinti məmulatlarında miisbət nəticələr 
alınmışdır. Amarant çiçəklərindən aldığımız yem zəhərsiz təbii qır
mızı rənglə yeyinti məhsullarını tünd çəhrayı rəngli parlaq qırmızı 
rəngə qədər boyamaq olar.

Hər hansı yeni bir maddəni qida məhsullarının tərkibinə daxıl 
etmək üçün onun zəhərsiz olduğunu öyrənmək lazımdır. Bundan 
ötrü aldığımız flavonoid xassəli boyaq maddəsini akad.A.Qarayev 
acir Azərbaycan MBA Fiziologiya İnstitutunun «Təcrübi farmako
logiya» laboratoriyasında Rauf Babayevin rəhbərliyi altında miixləlıf 
heyvanlar üzərində sınaqdan keçirərək, onun insan orqanizmi üçün 
tamamilə zəhərsiz olduğu aşkar edilmişdir. Amarantdan aldığımız
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boyaq cövhərinin insan orqanizmi üçün z.əhərsizliyı ilk dəfə olaraq 
bizim tərəfimizdən öyrənilərək həyata vəsiqə almışdır.

Yazdıqlarımızdan belə bir nəticə çıxır ki, amarant (pencər) qi
da əhəmiyyətli, dərman xüsusiyyətli, yem təbiətli, boyaq və bəzək 
bitkisi olduğundan onun böyük iqtisadi potensialını nəzərə alıb, 
gecikmədən respublikamızın mülayim iqlim zonalarında geniş əkin 
sahələrinin təşkil edilməsi barəsində düşünmək lazımdır. Hazırda 
Azərbaycan MBA Nəbatat İnstitutunun məhsuldarlığın molekulyar 
genetik əsasları şöbəsinin müdiri, dünya şöhrətli alim, akademik Cə
lal Əliyevin rəhbərliyi altında amarant bitkisinin faydalı xüsusiyyət
ləri geniş surətdə öyrənilir.

Cincilim — Stellaria
(Qərənfılçiçəklilər — Caryoplıllaceae fosiləsiııdəndir)

Gövdəsinin hündürlüyü 10-30 sm olan birillik və yaxud ikiillik 
ot bitkisidir. Çiçəkləri xırda olub ağ, meyvəsinin toxumu isə tünd 
qəhvəyi rəngdədir. Çiçəklənməsi iyun ayından sentyabra kimi da
vam edir. Bitkinin ömrü 3-4 həftə çəkir. Cincilim yaşayış evlərinin 
yaxınlığında, bostanlar, bağçalar, kanalların ətraflarında, nəmişl'i yer
lərdə, çay kənarları, yolların qıraqlarında bitir.

Azərbaycanın təbii florasında cincilimin 5 növü yayılmışdır. 
Dünyada 100-dən çox, Qafqazda isə X növü məlumdur.

Cincilimdən toyuq və donuzların yenilənməsində istifadə olu
nur.

On çox istifadə olunan adi cincilim növüdür.
Cincilim — S.media, birillik və yaxud ikiillik ot bitkisi olub 

10-30 sm hündürliiyündədir. Yarpaqları qarşı-qarşıya düzülən yıı- 
ımırtavari formadadır 1,5-3 sm u/.unluğımda yuxarıda yerləşənləri 
oturacaq, aşağıtia yerləşən yarpaqları saplaqlıdır. 1 laınaşçiçəkləri 
yalançı-dixotomdur. QuUıcuğu yııınıırtavarı və yaxud uzunsovdur.

Cincilim demək olar ki, Azərbaycanın hər yerində yayılmışdır. 
Bitkiyə düzənlik sahələrdən tutmuş subalp çəmənliklərinə qədər 
rast gəlmək olar. Cincilimə ən çox zibbılliklərtlo. yol kənarlarında, 
yamaclarda, çay qıraqlarında, qayalıqlarda və s. yerlərdə rast gəlmək 
olar.

ЛПаһ bitkilərə ad qoyan zaman, çox kiçək bır bitki allahdan 
ona od verilməsi mərasiminə yubanır və adsız qalır. Bu zaman bitki 
çox gəmgm olur və ağlamağa başlayır. Bu zaman onun gözündən



axan yaş damcıları bitkinin çiçək və yarpaqlarını islatmağa başlayır. 
O vaxtdan bitkinin üzəri həmişə nəm olduğundan buna cincilim 
«mokrisa» deyilir.

Bu nəmişlik sevən bitki rütubətli meşə yolları kənarlarında, 
yaşayış binalarının ətrafında, ən çox isə miinbiitlü torpaq sahələrin
də, bağ və bostanlarda, ləklərin arasında elə yayılır ki, alaqotıı kimi 
buna qarşı mübarizə çox çətinlik törədir.

Cincilimdən hazırlanan preparatlar vitamin, bakteriosid, so
yuqdəymə, damargenişləndirmə, qan təzyiqim aşağı salma, sidikqo- 
vucu, ödqovucu, qankəsici, yarasağaldıeı və s. xüsusiyyətlərə malik
dir.

Ümumi zəiflikdə, avitanminozda, lıipcı toniyada, xolosistdə, 
ürək çatışmazlığında: yaxşı yuyulmuş və qurudulmuş ot hissəsini ot 
maşınından keçirib, şirəsini sıxıb çıxardın. Soıııa aldığınız şirədən 
gündə 4-5 dəfə 1 xörək qaşığı yeməkdən qabaq qəbul edin.

Qocalıq zəifliyində: yaşıl pişik otunu götürüb eyni bərabər 
miqdarda cicılimlə qarşıdırın. Sonra qarışıqılan 4 xörək qaşığı 
götürüb 1 litr qaynar suda 30 dəqiqə dəmləyin Sonra aldığınız cöv
həri bütün günü için.

Boğaz uru zəlıələnmələriıtdə: 1 xörək qaşığı xırdalanmış ot 
hissəsindən götürüb bir stəkan qaynar suya töküb, 2 saat dəmlədik
dən sonra gündə 3 dəfə stəkanın 'A hissəsi qədər yeməyə 15 -20 də
qiqə qalmış qəbul edin. Müalicə müddəti 1-2 ax dır.

Gözün biiynıız qişasında tutqunluq yaranan zaman isə: 1 
stəkan təzə doğranmış otundan götürüb 0,5 stəkan qaynar suya töküb 
qaynama dərəcəsinə gətirin, soııra soyudaraq giiıulə 3 dəfə 1 xörək 
qaşığı yeməyə azca qalmış qəbul edin. Bundan başqa gözünüzə sə
hər- axşam 2-3 damcı damızdırın. Cövhəri 2 gündən bır hazırlayın.

Çibanların, dəri səpkilərinin, əsəb sistemi pozuntularında: 
10 xörək qaşığı təzə doğranmış otundan götürüb 1 litr qaynar suya 
töküb dəmləyin. Sonra siiz.üb, vannaya töküb, səhər və axşam qəbul 
edin. Müalicə kursu 7 gündür.

Osteoxondroz zaınanı isə: 1 xörək qaşrığı otundan götürüb 1 
stəkan qaynar suya töküb 30 dəqiqə dəmləyin. Sonra gündə 2 dəfə 
0,5 stəkan qəbul edin. Bundan başqa axşamlar ağrıyan nahıyyəyə 
kom ух!' s əməliyyatı aparın.

Damar ağrılarında: bitkinin təzə olundan götürüb qaynar 
suya töküb portlədin. Sonra təııziyə hopturub ağrıyan nahiyənin üzə
rinə qoyub yun parça ilə sarıyıb 3-4 saat saxlayın. Bu əməliyyatı gün 
aşırı bir həftə təkrar edin.
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Urək damar xəstəliklərində: cincilim otundan götürüb supun 
və boşun tərkibinə əlavə edin. "

Ulduzaoxşar cincilim. Cincilim, uldıızaoxşar, yaxud qıımotu- 
botaniki Linney onu ilk dələ olaraq bu cür adlandırıb. O. cincilimin 
ağ, zərif çiçəklərinin ulduza daha çox oxşadığını qeyd etlib. Bu çox 
xırda, adamı bezdirən bostan alaq otunu ingilislər (toyuq alaqotu), 
fransızlar — toyotu, xorıızotu adlandırıblar. Müxtəlif xalqların dilin
də eyni məna daşıyan bu ad onu deməyə əsas verir ki, bostan və isti
xanada bitən cincilim qədim vaxtlardan qış dövründə yaşıl toyuq 
yemi kimi geniş istifadə olunub. Maraqlı odur ki, cincilimin çiçəyi
nin köməyilə havanın gün ərzində necə keçəcəyini əvvəlcədən 
proqnozlaşdırmaq mümkündür: səhər tezdən cincilimin çiçəyi açı 1- 
mayıbsa, demək gün yağışlı keçəcək. Özünün ikinci geniş yayılmış 
(mokrisa) adı ilə əlaqədardır.

İstər yağışlı, istərsə də quru havala cincilim kökləri ilə deyil, 
çoxşaxəli saçaqları ilə də su içir.

Cincilim Azərbaycanın düzənlik sahələrindən başlayaraq Alp 
çəmənliklərinə qədər hər yerdə — bostanda, bağ və bağçalarda, 
əkilməyən sahələrdə, dərə və qayalıq yerlərdə, yol, çay kənarlarında 
və s. geniş yayılmışdır.

Bitkinin yaşıl hissəsində 13.9-65 mq% C' vitamini. 2.3-44 ınq% 
karotin, göy boyaq maddəsi, efir yağı və s. birləşmələrin olması yaz. 
aylarında orqanizmdə avitaminoz olduğu halda daha qiymətlidir.

Azərbaycan xalq təbabətində cincilimin su ilə qarışdırılmış şi
rəsi mədə-bağırsaq xəstəlikləri zamanı ağrıkəsici kimi işlədilir. 
Amerika əczaçılıq firmalarının hazırladığı dərman preparatı maddə
lər mübadiləsinin pozulması, xüsusilə şəkər xəstəliyi zaınanı, ciyər 
və dəri xəstəliklərində-qaşınma, sızanaq. səpmə, əsəb, çıbaıı, ckzc- 
ma, aıtrit zaınanı oynaqların iltihabı və s. xəstəliklərdə geııı.ş tövsiyə 
edilir. Fıtotcrapcvtik proqramları həyata keçirilən başqa preparatlar
la yanaşı, özünü ıştalıı azaltmaq xüsusiyyətilə kapsıılaları çəki azal
dan, pıylənmənin qarşısını almaq üçün geniş istifadə olunur. Qızdır
manı salmaq, orqanizmdə qanın keyfiyyətim Yaxşılaşdırmaq və sa
kitləşdirici kimi də böyük təsir gücünə malikilir.

Azərbaycanda hələ qədim zamanlardan cincilimdən ərzaq 
məhsulu kimi geniş istifadə olunmuşdur, t )sasən qııtab və dovğada 
işlədilir. Hazırda xalq arasında cincilimdən müxtəlif xörəklər hazır
lanır. Cincilimdən qııtab, dovğa, salat, göy borş və s. hazırlanmasın
da da istifadə edilir.
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Soğanlı cincilim salatı. 100 q köksüz tor cincilim, 100 q göy 
soğan, 20 q xama, 1 ədəd qaynadılmış yumurta, duz, istiot, göy 
şüyüd. Cincilimi və soğanı xırda doğrayıb, boşqaba yığıb duzlayın, 
istiot vurub, xama və ya mayoncz əlavə edib, soyutma yumurtanın 
ağı və sarısı ilə bəzəyib, üzərinə doğranmış şiiyud səpib süfrəyə ve
rin.

Cincilim buterbrodu. 100 q köksüz cincilim, 100 q kərə yağı. 
50 q sürtgəcdən keçirilmiş qıtıqotu, istiot, duz götürün. Hazırlanmış 
cincilimi bıçaqla xırda doğrayın qıtıqotu və du/ vurun. İstiot əlavə 
etdikdən sonra yağla qarışdırın. Alınmış pastaııı çörəyə çəkib yeyin.

Cincilim ədviyyat. 200 q köksüz cincilim, 60 q şəkər tozu. 2 
xörək qaşığı sürtgəcdən keçirilmiş qıtıqotu, 1 xörək qaşığı döyülmüş, 
xırdalanmış sarımsaq, 1 xörək qaşığı bitki yağı, duz, sirkə əlavə edib 
qarışdırın. Alınmış məmulatı ət, balıq və tərəvəz xörəkləri ilə birlik
də ədviyyat kimi istifadə edin.

Kimyəvi tərkibi tam öyrənilmişdir. Yaşıl hissəsinin tərkibində 
65 mq% C vitamini və 23 mq% karotin maddəsi vardır. Yaşıl hissə
sini sup və borş xörəklərinin tərkibinə daxil edirlər. Onu bişirib is- 
panaq əvəzi kimi həvəslə yeyirlər. Odviyyəli maddə kimi də istifadə 
olunur.

Müşahidələr nəticəsində müəyyən edilmişdir ki, əhəngli tor
paqlarda bitən cincilimi yığıb qida kimi istifadə etdikdə insanlarda 
allergiya, yəni dərinin qızarması və gicişməsi baş verir. Bu bitkidən 
çox qədim zamanlardan qida kimi istifadə olunmasına baxmayaraq, 
onun toplanma vaxtı hələ indiyədək düzgün təyin olunmamışdır.

Qıjı (Su vəzərisi) — Nasturtium

Dünya florasının tərkibində yalnız 2 ııöcünə təsadüf olunur. 
Onlara əsasən Ön Asiya, İran və s. ölkələrdə rast gəlmək olar. Qıjı
nın Qafqazda, o cümlədən də Azərbaycanda 1 növü acı qıjı 
N.officinale yayılmışdır. Buna xalq arasında su vəzərisi də deyhlir. 
Çoxillik ot bitkisi olub, çılpaq şırımlı yerüstü gövdəyə malikdir. 
Növbə ilə yerləşən, enli saplaqlı, lələkvari, yarılmış (bölünmüş). 2-. 
ədəd cüt uzunsov hissələrdən ibarət yarpaqları vardır. Xırda ag çi
çəkləri qısa salxımlarda toplanmışdır. Xırda toxuma, açılan, xəlvaıı 
buynuz meyvəyə malikdir. Bitki may-iyıın aylarında çiçəkləyin 
meyvələri iyul-avqustda yetişir.

Azərbaycanda orta dağ qıırşağıa kimi, Kiir-Araz, Saınıır- 
Dəvəçi və Lənkəran ovalıqlarında, Abşeronda, Talışda yayılmışdır. 
Ən çox çöllük-sucaqlıq yerlərdə, çay və arxların kənarlarında bitir.

Qida və dərman məqsədilə yerüstü hissəsindən istifadə edilir.
Acı qıjını bir çox ölkələrdə yalnız salat bitkisi kimi əkib-becə

rirlər. Kəskin ac until tama malik olması ilə turpu xatırladır, onun 
kimi ədviyyat əvəzinə həvəslə yeyilir.

Yerüstü hissəsi xoş iyə malik olub, tərkibində 0,09% acımtıl 
xardal iyli efir yağı, 28,23 mq% karotin, 210 mq%-ə qədər C vitami
ni ilə yanaşı, B,, B„ L, A və D vitaminləri də aşkar edilmişdir. Tər
kibində 0,4 — 0,5 mq% (quru çəkisinə) .1 tapılması onıın mühüm cə
hətlərindən biridir. Bundan başqa, bitkidə P, Fc, К, üzvi turşular, 
flavonoid maddələri də aşkar edilmişdir. Toxumlarından 24%-ə qə
dər quru yağ əldə olunur ki, bu da xardal yağını əvəz edə bilər.

Sulu bişirmə, duru və quru ekstrakt halında, yod tərkibli prepa
rat kimi ateroskleroz və qalxamıbənzər vəzi xəstəliklərinin müalicə
sində istifadə olunur. Xalq təbabətində təzə dərilmiş qıjının şirəsi 
şəkər xəstəliyi, avitaminoz, qanazlığı zamanı qəbul edilir.

Hazırda ekologiyanın kəskin pozulması nəticəsində insanlar 
çətin müalicə olunan bir çox xəstəliklərə, o cümlədən əsasən ölümlə 
nəticələnən radiasiyaya tutulurlar. İnsanları dəhşətli radiasiyadan 
xilas etmək üçiin acı qıjıdan hazırlanan ekstraktı içməyə məsləhət 
görürük. Ogər radiasiyaya tutulmuş xəstə acı qıjı ekstraktı qəbul 
edərsə, 20-25 gündən sonra bu xəstəlikdən xilas ola bilər.

Acı qıjının qida, ətlviyyal və müalicəvi əhəmiyyətim nəzərə 
almaqla, respublikamızda onun əkin plantasiyalarının təşkil olunma
sına xüsusi fikir vermək lazımdır.

Qıjıdan müxtəlif qidaların hazırlanması.
Acı qıjı salatı. 100 q cavan gövdə və yarpaq, 100 q göy soğan, 

20 q xama, 1/2 bişmiş yumurta, şiiyiid və duz götürün.
( iövdə və yarpağı təıııız yuyub qazana tökün, üzərinə qanar sıı 

əlavə edib, 5 dəqiqə sakit halda saxlayın. Xırda hissələrə doğrayıb 
göy soğanla qarışdırın, duzladıqdan sonra üzərmə xama, balıq, yu
murta və şüyüd əlavə edib, süfrəyə verin.

Qıjı buterbrodu pastası. 100 q yaşıl qıjı. 100 q kərə çağı, duz. 
istiot və tomat paslası götürün. Yuyulmuş qıjı yarpağını doğrayın, 
duz. istiot, tomat paslası əlavə etiib ehtiyatla kərə yağı ilə qarışdırın. 
Sonra süfrəyə verib bııtcrbrod kimi istifadə edin.

Qıjı şorbası. 200 q kartof. 50 q kök, 50 q yaşıl qıjı. 25 q soğan. 
15 q piy. 60 q ət farsı. 1 ədəd yumurta, tomat pastası və duz götürün.
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Kartof və kökü xırda hissələrə doğrayıb, ət suyunda hazır ola
na qədər bişirin. Ətdən hazırlanmış farşa soğan və çiy yumurta əlavə 
edib qarışdırın. Kütləni tavaya töküb bişirin.

Qıjı püresi. 1 kq göy qıjı, 100 q bitki yağı, duz, istiot götürün. 
Cavan qıjı yarpağını xırda hissələrə doğrayın. Alınmış ədviyyatdan 
şoraba və ət xörəklərinin tərkibinə qatın.

Yaxşı şumlanmış, peyin səpilmiş torpaqlarda inkişaf edib bol 
məhsul verməklə yanaşı, yarpaqları zəif və şirəli olur.

Mollabaşı (Çobanyastığı) —  Chamomilla 
(Mürəkkəbçiçəklilər —  Asteraceae fəsiləsindəndir)

Botanika elmində işlədilən bitki adlarının nomenklaturunda 
dərman çobanyastığı başqa adla, yəni səhv olaraq vulgare kimi 
təqdim edilmişdir. Sonralar 1708-1777-ci illərdə yaşamış alman 
botaniki Haller bitkiyə Matircaria adı vermişdir. Matircaria latın 
sözü olub «balalıq» və «uşaqlıq», «mater» isə «ana» mənalarını 
bildirir. Alim çobanyastığının güclü müalicəvi təsirə malik olduğunu 
qeyd edərək bildirir ki, bitki ilə bir çox xəstəlikləri, o cümlədən də 
«uşaqlığı» müalicə edirmişlər. Bitkinin növ adı isə «rcctuta»dır 
(recutitus- hamar, çılpaq sözlərindən götürülmüşdür). Qədim 
romalılar isə bitkiyə «chamaemelon» adı vermişlər. «Chamai» alçaq, 
«melon» isə «alma» mənalarını daşıyır. Bir sıra botaniklər 
çobanyastığının incə və xoş ətirli odluğunu, sanki ağacda yenicə 
yetişmiş almanın iyini xatırlatdığını qeyd edirlər. Lakin Dioskorid və 
Pliniyə görə isə təssüflər olsun ki, bitkinin iyi almanın qoxusunu 
xatırlatmır. Bitkinin əsl adı isə, yəni «romaşka» birinci dəfə XV111 
əsrdə yaranmışdır. Orta əsrlərdə bitkinin latınca adı Anthenus 
romana, bir qədər sonra Chamaemeum romana olmuşdur. Buradan 
da bizə aydın olur ki, «romaşka» sözü «ramana» sözündən 
formalaşmışdır.

Çobanyastığı qiymətli dərman bitkisi kimi hələ qədim Yunan 
və Roma, eləcə də orta əsr tibb alimlərinə məlum olmuşdur. 
İriqilaba qədər apreklərdən «çobanyastığı çiçəkləri» əldə etmək 
üçün insanlar uzun yollar qət edirmişlər. Dərman bitkilərinə 
yaxından bələd olan yazıçı M.B. Retov «Rus dərman bitkiləri» 
əsərində yazır ki, tacirlər dünyanın müxtəlif ölkələrindən küllü 
miqdarda çobanyastığı toplayıb Almaniya, oradan da Rusiyaya 
gətirərək çox baha qiymətə satırmışlar.
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Dünya florasının tərkibində cinsin 50-ə qədər növü 
yayılmışdır. Bunlardan Qafqazda 3, o cümlədən Azərbaycanda 2 
növünə təsadüf etmək olar.

Dərman, kosmetika və boyaq sahəsində istifadə olunan ən 
qiymətli növü isə adi çobanyastığı (mollabaşı) —  Chamamilla
recutita hesab edilir. Bu, hündürlüyü 15-30 sm-ə qədər olan, kökü 
saçaqlı birillik ot bitkisidir. Gövdəsi dikduran tək halda olub əsas 
hissədən çoxsaylı budaqlanandır. Yarpaqları növbəli üçər lələkvari- 
daraqvari şəklində, uzunluğu 5 sm, eni 1,8 sm qalxanvari iti olub 
qurtaracağı oturandır. Çiçəklərinin orta hissəsində sarı boruşəkilli, 
kənarlarında isə dilşəkilli çiçəkləri 12-18 ədəd ağ ləçəklərdən ibarət 
olub, səbətdə gövdənin qurtaracağında toplanmışdır. Meyvəsi 
uzunsov qonurumtul-yaşıl rəngdə olub, azca yuxarıya doğru əyilən, 
5 qabırqalı toxumcuqdan ibarətdir.

1000 ədəd toxumunun çəkisi 0,026-0,053 q-dır. Bitki may- 
sentyabr aylarmda çiçək açır, iyunda toxum verir. Bitkinin bütün 
hissəsi güclü xoş ətirli iyə malikdir. Dilşəkilli çiçəkləri saat 4-də 
üftqi istiqamət alıb açılır, saat 7-də bağlanır.

Adi çobanyastığı yabanı hadla çəmənliklərdə, düzənliklərdə, 
meşə açıqlıqlarında, çay və kanalların, bulaqların kənarlarında, əkin 
sahələrinin ətraflarında, eləcə də quru yerlərdə təsadüf edilir. 
Azərbaycanda Kiir-Araz ovalığında geniş yayılmışdır. Bundan əlavə, 
buna çölliiklərdə, adi yolların kənarlarında da rast gəlmək olar.

Eyni zamanda bitkiyə yabanı halda Avropanın orta və cənub 
ərazilərində, Hindistan və Pakistana qədər geniş bir sahədə təsadüf 
etmək olar. ABŞ və Avstraliya ölkələrinə isə başqa yerlərdən 
gətirilmişdir.

Xalq arasında çobanyastığını «yabanı /çobanyastığı», «qızartı 
otu», «romen otu», «roma otu» «ana otu», «ənlik otu» saymaqla 
qurtarmaz adlar ilə çağırırlar.

Miialicə məqsədləri üçün əsasən çiçək səbətindən istifadə 
olunur. Çiçək səbətinin tərkibindən 40-dan artıq komponenti olan 
0,2-0,8% efir yağı tapılmışdır ki, bunun da əsas tərkib hissəsini 
xamazulen — C I4H|(, (qatı göy rəngli maye) təşkil edir, terpen С И1Н |5, 
10%-ə qədər seskviterpen C I5H24, 20%-ə qədər C ,5H240 2 və C |5H260 ,  
seskviterpen spirtləri, kadinen- C I5H2() üç tsikli spirt, həmçinin kapril, 
nonil və izovalerian turşuları aşkar edilmişdir. Bitkidən efir yağından 
başqa çiçək səbətindən apiin —  C26H28Ol4, hidıolizə uğrayaraq 
apigenin — С15Н ш0 5, qlükoza və apioz, kversimeritriri С2|Н20О2„ 
hidroliz olunaraq kversetin- С2,Н |0О5 və qlükoza, proxamazulen

381



matrisin- C]7H220 „  matrikarin- C,7H220 5, umbcllifcron və onun metil 
efıri-qemiarin, dioksikumarinbirdən triakantin, C,0Hh2O5, nikotin 
turşusu, taraksasterol C30H50O, xolin, fitostcrin və onun qlikozidi. 
salisil turşusu, qliscrid piy turşusu, olcin, palmiti və stearin turşuları, 
C vitamini, karotin, acımtıl maddə, selik, qotran və s. tapılmışdır. 
Bundan əlavə səbət çiçəkləri tərkibindən 10,57% kül, mq/q 41,8-K. 
83-Ca, 3,1-Mg, 0,3 Fe makroelementləri, (MSK) 0,29-Mn, 0,78-Cu. 
0,8-Zn, 0,16-Co; 0,09-Cr, 0,27-А1, 0,2-Ba 0,08-V, 7,2-Se, 0,24-Ni,' 
0,12-Sr, 0,07-pb, 0,07-S və s. mikroelementlər müəyyən edilmişdir.

Farmakoloji xassələri. Eksperimental və kliniki məlumat
lar. Çobanyastığının efir yağını heyvanlar üzərində təcrübədən 
keçirərək belə nəticəyə gəlmişldilər ki, reflektor fəaliyyəti 
gücləndirir, uzunsov beyini oyandırır, tənəffüsü, ürək ritmini 
tezləşdirir, tənəffüsü dərinləşdirir, beyin damarlarını genişləndirir, 
böyük dozalarda mərkəzi sinir sistemini sakitləşdirir və əzələlərin 
tonusunu aşağı salır.

Çobanyastığı çiçəklərinin sulu ekstraktı, dəmləməsi və efir 
yağı eksperiment təcrübələrdə nazik bağırsağın izolyasiya edilmiş 
bir hissəsinin yığılmasının intensivliyini, tonusunu azaldır, 
asetilxolinin və barium xloridin yaratdığı spazmı aradan qaldırır. 
Sulu ekstrakt və efir yağı həm də ödqovucu təsirə malikdir.

Çobanyastığı çiçəkləri preparatlarının bədənə təsiri tərkibin
dəki fizioloji-aktiv maddələrin kompleks farmakoloji xassələri ilə 
bağlıdır.

Heyvanlarda yaradılmış ekstpcrimental mədə xorasına çoban- 
yastığı preparatları güclü xorasağaldıcı, rcgencrasiyaedici təsir göstə
rir.

Çobanyastığı preparatları spazmolitik, antiiltihab, antiscptık 
(dezinfeksiyaedici), sakitləşdirici, ödqovucu, tərlədici, scdativ, zəif 
ağrıkəsici və s. təsir göstərirlər. Bağırsaqlarda qıcqırma və çürümə 
prosesini azaldırlar. Qeyd edilmişdir ki, çobanyastığının sulu 
ekstraktı ultrabənövşəyi şüalar tərəfindən törədilən iltihaba qarşı 
zəif ağrıkəsici və güclü antiiltihab təsir göstərir.

Çobanyastığının antiiltihab, dezinfeksiyaedici xassələri efir ya
ğının tərkibindəki xamazulen ilə bağlıdır. Xamazulen bir çox tədqi
qatçıların fikrincə, həm də spazmolitik və antiallergetik təsirə 
malikdir.

Çobanyastığının qlikozidləri zəif atropiıısayağı təsir göstərərək 
saya əzələlərin tonusunu boşaldır, qarın boşluğu orqanlarının
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spazmasını aradan götürür. Qlikozıdlərın təsirindən mədə-bağırsaq 
orqanları şirələrinin, ödiin ifrazı güclənir, iştah artır.

Çiçəklərin sulu ekstraktı qazlı staiilokokkların və ahemolitik 
strcptokkların inkişafını dayandırır. Odəbiyyatda çobanyastığının 
qazqovucıı xassələri barədə də məlumat vardır.

Çobanyastığının elir yağının heyvanlara yeridilmiş 0,05-1 
ml/kq dozası ümumi vəziyyətə, hemolitik göstəricilərə və daxili 
orqanlara toksik təsir göstərmir, mədə-bağırsaq sistemi orqanlarının 
selikli qişalarını qıcıqlandırmır, filir yağının yüksək dozaları isə baş 
ağrıları, iimumi zəiliik yaradır.

Xalq təbabəti, elini təbabət və kosmetikada istifadəsi.
Çobanyastığı çiçəklərindən ıniialicə-profilaktik və kosmetik məq
sədlə dünyanın əksər ölkələrində istifadə edilir. Çiçəklər dəmləmə, 
bişirmə, toz. və digər şəkildə ayrıca və yaxud mürəkkəb qarışıqlar 
tərkibində tətbiq olunur.

Təzə hazırlanmış dəmləməsi yaxud bişirməsi antiseptik, antiil
tihab, spazmolitik. ağrıkəsici, antiallergetik, sakitləşdirici vasitə kiıııı 
mədə-bağırsaq, dəri, ağız boşluğu, tənəffüs yolları, qadın xəstəliklə
ri və digər xəstəliklər zamanı tətbiq istifadə edilir.

Çobanyastığı dəmləməsi spazmolitik vasitə kiıııı kəskin və 
xroniki qastritlər, mədə və 12 barmaq bağırsağın xorası, bağırsaqlar
da qıcqırma ilə müşayiət edilən xroniki spazıııatık kolıtlər və ctılcro- 
kolitlər zamanı işlədilir.

Dəmləmə hazırlamaq iiçüıı 15 q çiçək xammalından götürüb 
eıııal örtüklü ya.xııd paslanmayan ıııetal qaba yerləşdirilir, üzərinə I 
stəkan (200 tul) qaynar su əlavə edilir, qabın qapağı bağlanır və «su 
hamamında» (içində çobanyastığı çiçəkləri və su olan kiçik qab su 
ilə doldurulmuş digər ın qaba yerləşdilir) 30 dəqiqə qızdırılır. Sonra 
dəmləmə otaq temperaturunda 10 dəq soyudulur, süzülür, çiçəklər 
sıxılır. Dəmləmənin lıəcıni qaynar su ilə 200 ıııl-ə çatdırılır və istifa
də edilir. Dəmləmənin saxlama miiddəli 2 sutkadır.

Ağrılar, qıcqırma və ürək bulanma ilə müşayiət edilən mədə 
və 12 barmaq bağırsağı xorasının, hıpfcrasid qastritin müalicəsində 
çobanyastığı dəmləməsi I xörək qaşığı olmaqla gündə 5-6 dələ vc- 
ınəktlən əvvəl təyin edilir.

Alman alimi Weiss R.fi. (Weiss R.I., 1974) mədə və 12 bar
maq bağırsaq xorasını «silindrik müalicə» üsulu ilə müalicə etməy i 
təklif edir. Bu üsula görə, gündə 3 dələ yeməkdən 15 dəqiqə əməl 
çobanyastığı dəmləməsi 200 ml miqdarında içilir. Xəstə dəmləməni 
içdikdən sonra 5-10 dəq. müddətində bədənin 3 tərəli (sol böyür,



arxa, sağ böyür) üstə növbə ilə uzanmalıdır ki, dəmləmə mədənin 
selikli qişasını hər tərəfdən islatsın, ağrı hissim aradan qaldırsın, zə
dələnmiş yerləri dezinfeksiya etsin. Bu üsulla müalicə 1-2 ay davam 
etdirilməlidir.

Kəskin və xroniki qastritləri, mədə və i 2 barmaq bağırsaq xo
rasını, kolitlər və enterokolitlərı. ishalı miialıcə edərkən, çobaııyastı- 
ğını dırnaqgülü (kalendula) və boymadərəıı çiçəkləri ilə qarışdırdıq
da daha yaxşı nəticələr əldə edilir. Bu zaman .xəstələrdə ağrı hissi, 
gəyirmə, metiorizm aradan qalxır, öd ifrazı güclənir, iştah artır, xəs
tələrin əhvalı yaxşılaşır.

Mədə xəstəlikləri zamanı çobaııyastığmın da/ıotu bitkisi, boy- 
madərən və cökə çiçəkləri, nanə yarpaqları, kətan toxumları yaxud 
bağayarpağı toxumları seliyi ilə birgə qarışığı çox vaxt yaxşı nəticə 
verir.

Çobanyastığı prepararatları qaraciyər və öd yolları xəstəlikləri, 
sarılıq zamanı öd axarlarının spazmasını aradan qaldırır, öd axınını 
gücləndirir, iltihabı azaldır. Sarılıq xəstəliyi zamanı xalq arasında de
yilir ki, tezliklə «xəstə ödü» qovmaq bağırsaqlara sağlam ödün axı
nını təmin etmək lazımdır. Bunun üçün çobanyastıgmı solmazçiçəyi 
ilə bərabər miqdarda götürülmüş qarışığından hazırlanmış çaydan 
gündə 1-2 stəkan içmək lazımdır.

Bağırsaqların spazma, metiorizm zamanı çobanyastığı dəmlə
məsi 2-3 xörək qaşığı olmaqla giiııdə 3-4 dələ içilir. Bu məqsəd 
üçün çobanyastığının digər bitkilərlə qarışığı daha effektli təsir gös
tərir. Bunun üçün çobanyastığı çiçəkləri, pışikotu kökiimsoviarı. na
nə yarpaqları, cirə və razyana toxumları ilə bərabər miqdarda qarış
dırılır. Həmin qarışıqdan 1 xörək qaşığı götürülür. 1 stəkan qaynar 
suda 30-40 dəq. ərzində adi çay kimi dəmlənilir. M) dəq. saxlanılır, 
süzülür və alınmış dəmləmə yarım stəkan olmaqla gündə 2 dəfə 
(səhər və axşam) içilir.

Tərkibində çobanyastığı çiçəkləri olan digər bitki qarışığı qaz- 
qovucu vasitə kimi daha geniş istifadə edilir. Həmin qarışığın tərki
binə 6 hissə çobanyastığı çiçəklən, 4 hissə pışikotu kökiimsov iarı. I 
hissə cirə toxumları daxildir. Dəmləmə hazırlamaq üçün 1 xörək qa
şığı qarışığın üzərinə 1 stəkan qaynar su tökıilür. 30 dəq. ıstı yenlə 
saxlanılır, süzülür və yarım stəkan olmaqla səhər və axşam içilir.

Fransada çobanyastığındaıı hazırlanan gövdəsindən hazırlanan 
ekstraktdan həzm pozuntularında, kəskin yorğunluqlarda, iızıki gər
ginliklərin aradan qaldırılmasında. Polşada iştahanın artırılmasında, 
mədə-bağırsaq xəstəliklərinin, eyni zamanda kəskin ağrıların aradan

qaldırılmasında, xüsusən qadın aybaşılarının normal hala 
salınmasında istifadə olunur.

Dərman bitkilərinin mükəmməl bilicilərindən A.D.Turova, 
E.N.Sapojnikova metiorizm əleyhinə aşağıdakı bitki qarışığını təklif 
edirlər. Çobanyastığı çiçəkləri, razyana toxumları, hərəsindən 10 q, 
gülxətmi, biyan kökləri və nanə yarpaqları hərəsindən 20 q miqda
rında götürüb qarışdırılır. 2 xörək qaşığı qarışığı 2 stəkan qaynar su 
ilə dəmləyib yarım stəkan olmaqla gün ərzində 4 dəfə içilir.

Hemorroidal (babasil) düyünlərin iltihabı, paraproktitlər zama
nı çobanyastığı bişirməsi (6,0:200,0) üzərinə 1 xörək qaşığı bitki ya
ğı (zeytun, qarğıdalı yaxud günəbaxan) əlavə edir, təmizləyici emul
sion imalə edilir. Hemorroidal şişlərin, düz bağırsaq abscsiərinin 
(irinliyin) üzərinə çobanyastığı dəmləməsinin isti kompresim qoy
maq məsləhətdir.

Kolitlər, proktitlər, paraproktitlər, babasil, prostat vəzinin ilti
habı zamanı çobanyastığı çiçəklərinin bişirməsi yaxud onun dırnaq- 
gülü və boymadərən bitkiləri ilə qarışığı müalicəvi mikroimalə (30
50 ml) şəklində təyin edilir.

Antiiltilıab, dezinfcksiyaedici, ağrıkəsici, dczodarcdici bır vasi
tə kimi çobanyastığı dəmləməsindən stomatitlər, gıngıvıtlər, tonz.il- 
litlor, laringıtlər, farıııgitlər, ağız boşluğu selikli qişasının göbələk 
xəstəliyi zamanı, ağızdan pis iy gəldikdə istifadə edilir. Bu zaman 
ağız boşluğu, boğaz gündə 4-5 dəfə qarqara edilir. Qarqara üçün ço- 
banyastığmın cökə çiçəkləri ilə bərabər miqdarda götürülmüş qarışı
ğından hazırlanmış dəmləmə istifadə edilir.

Soyuqdəymələr zamanı tərlədici vasitə kimi çobanyastığı 
dəmləməsi 1 stəkan miqdarında isti halda qəbul edilir.

Uşaqlarda soyuqdəymələrdən sonra yaranmış irinli qulaq xəs
təliklərinin miialieəsı zamanı aptekdən alınmış 3% hidrogeıı-pcrok- 
sıd məhlulunun çobanyastığı dəmləməsi ilə eyni miqdarda götürül
müş qarışığı istifadə edilir. Xəstə qulaq lıəmın qarışıq ilə gündə 3-4 
dəfə yuyulur. Qulaq yuyulduqdan sonra pambıq tampoııla tıxanır. 
Broııxial aslına zamanı yiingül sakitləşdirici və spazma əleyhinə bir 
vasitə kıını tutmaların («pristup»Iarın) qarşısını almaq məqsədi ilə 
xəstələrə geeə stəkanın 1/3 miqdarında isti dəmləmə verilir.

Broııxial astına. ağ ciyərlərin və bronxlarm iltihabı, qrip və di
gər kəskin respirator xəstəliklər zamanı çobanyastığı dəmləməsinin 
həm də ıshalyasıyası təyin edilir.

Burun boşluğu selikli qişasının iltihabı (ı in il. zökəııı) zamanı 
çobanyastığı dəmləməsindən boşluqların yuyulması üçün istifadə
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edilir. Dəmləmə həm də burun içi furunkullar, ckzemalar zamanı isti 
lampoıılar şəklində tətbiq edilir. Rinit zamanı əzilmiş çobanyastığı 
çiçəkləri burun boşluqlarına yeridildikdə faydalı olur.

Yuxusuzluq zamanı yatmazdan 30 doqiqo əvvəl içilmiş 1 
stəkan çobanyastığı dəmləməsi dərin yuxuya getməni təmin edir.

Podaqra xəstəliyinin kəskinləşməsi, oynaqların iltihabı zamanı 
çobanyastığı çiçəklərinin bişirməsinin (20 q 1 litr suda) ümumi və 
yerli vannası tətbiq edilir. Həmçinin ağrıyan nahiyələrə çoxqatlı cu
na ilə islatma («primoçka») yaxud kompres qoyulur. Bunun üçün cu
na çobanyastığı bişirməsində isladılır və oynaqların üzərinə qoyulur. 
Bundan savayı, oynaqlara və podaqra mənşəli şişlərə içərisinə isti 
çobanyastığı çiçəkləri yerləşdirilmiş torbalar qoyulur, üstü polictilcn 
yaxud perqament kağız ilə örtülür və yun parça ilə i-2 saat müddəti
nə bağlanır.

Əllərdəki və ayaqlardakı podaqralı şişlərin müalicəsində ço- 
baııyastığı bişirməsi və xörək duzu qarışığı istifadə edilir. Qarışıq 
hazırlamaq üçün 200 q çiçəyin üzərinə 10 litr su tökülür, 5 dəqiqə 
müddətində zəif od üzərində qaynadılır və onun iistünə 200 q duz 
əlavə edilir. Əllərə və ayaqlara isti vanna qəbul edilir.

Xalq təbabətində rcvmatizm mənşəli iltihablar, podaqra, nev- 
ralgiyalar, miozitlər zamanı çobanyastığının gəndalaş çiçəkləri ilə 
qarışığı istifadə edilir. Bunun üçün bərabər miqdarda götürülmüş 
çiçəklər parça torbaya doldurulur, içərisində cüzi miqdarda qaynar 
su olan qaba yerləşdirilir və qızdırılır. Qabda o qədər su olmalıdır ki, 
çiçəklər islansın və qabın dibində do cüzi su qalsın ki, torba və 
çiçəklər yanmasınlar. 10-15 dəqiqədən sonra isti loıha ağrılı yerlərə 
qoyulur və qalın parça ilə bağlanılır. Bu vasitə ilə lunınkulu, diş dibi 
şişləri («flüs»), dış, bel, baş ağrılarını müalicə etmək olar.

Xalq təbabətində qıcolma, miqren /amanı çobanyastığı 
çiçəklərinin tozu 0,2 q miqdarında gündə 3-4 dəfə yeməkdən 2-3 
saat sonra qəbul edilir.

Çobanyastığı çiçəklərinin dəmləməsindən irinli yaraların, 
xoraların yuyulmasında, göz xəstəliklərinin müalicəsində istifadə 
edilir.

Gözdə itdirsəyi xəstəliyi (göz qapaqlarının tər və piy vəziləri
nin b'üubı) zamanı qapaqlar qızarır, şişir və 2-3 gündən sonra şiş- 
ginliK liinli kisəcik iə əvəz olunur. İrinləmənin yaranmasının qarşısı
nı almaq üçün göz üzərinə çobanyastığı dəmləməsində isladılmış 
pambıq tampon qoymaq məsləhət görülür.
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Müxtəlif qadın xəstəliklərinin (ağrılı aybaşılar, aybaşıların ge
cikməsi, uşaqlıqdan qanaxmalar, uşaqlıq boyuncuğunun eroziyası, 
kolpitlər, vaqinitlər və s.) müalicəsində çobanyastığı dəmləməsi 
həm daxilə qəbul edilir, həm də cinsi orqanlar şırınqa («spriııtovka») 
edilir. Aybaşıların gecikməsi zamanı çobanyastığı çiçəklərinin (40q). 
nanə yarpaqlarının (40q) və pişikotu kökümsovlarının (30 q) qarışı
ğından hazırlanmış dəmləmə tətbiq edilir. 1 xörək qaşığı qarışıq 1 
stəkan qaynar su ilə dəmlənir, 30 dəqiqə isti yerdə saxlanılır və isti 
halda yarım stəkan olmaqla səhər və axşam içilir.

Ədəbiyyatda çobanyastığının allergik xəstəliklərin, xüsusən 
uşaqlarda diatezlərin, müxtəlif dəri səpkilərinin müalicəsində 
müvəffəqiyyətlə istifadə edilməsi barədə məlumat vardır. Bunun 
üçün çobanyastığı dəmləməsinin vannası tətbiq edilir, vaxud ilərinin 
zədələnmiş yerlərinə kompres qoyulur. Dəri zədələıımələri bütün 
bədəndə olduqda iri vanna isti su ilə doldurulur, üzərinə çobaııyastı- 
ğı bişirməsi (500 q çiçəklər 5 litr suda 10 dəq. qaynadılır) əlavə edi
lir. Yarım vanna üçün 250 q, oturaq vanna üçün 150 q, ayaq vannası 
üçün isə 100 q çobanyastığı vannaları həm də əsəbləri sakitləşdirir, 
qıcolmaları aradan qaldırır.

Hkzcma, üzün yağlı seboreyası, dəri yaralan, xoraları, rentgen 
şüalarından alınmış yanıqlar, gö/, qapaqlarının iltihabı /amanı 
çobanyastığı dəmləməsi ilə islatma yaxud kompres çox faydalıdır.

Üz dərisinin müxtəlif qıcıqlanmaları, iltihabı, sı/aııaqlar /ama
nı çobanyastığı, boymadərən, qatırqııyrıığu, nanə və siirvə bitkiləri
nin bərabər miqdarda götürülmüş qarışığından hazırlanmış dəmləmə 
müalicəvi təsir göstərir. Dəmləmə hazırlamaq üçün 1 xörək qaşğı 
qarışığın üzərinə 1 stəkan qaynar su əlavə edilir, 30 dəq. ıstı yerdə 
saxlanılır, süzülür və zədələnmiş dərinin üzərmə islatma qoyulur.

Çobanyastığı çiçəkləri yuxarıda göstərilənlərdən savayı digər 
bitkilərlə birlikdə ateroskleroz, hipertoıııya, böyrək və sidik yolları, 
xroniki pankreatit. saçların tökülməsi və s. xəstəliklərin müalicəsin
də müvəffəqiyyətlə istiladə edilir.

Rumıniya Respublikasında Romazuhın adlı preparat buraxılır. 
Tərkibinə 00 nil çobanyastığı ekstraklı, 0.3 ıııl çobanyastığı efir yağı 
və 4 q tvııı-KO (eınulqator kimi) daxildir. Ondan aııtiıltılıab. aııtısep- 
tık. de/odoreılıcı bir vasitə kiıııı angınalaı. xroniki toıı/ıllıtlər. Inrin- 
gıtlər. farıngıtlər. gmgıvitlər. qlossıllər. dış xəstəlikləri zamanı və 
hənıiıı xəstəliklərin profilaktikası məqsədi ilə ıstıiadə edilir.

Bunun üçün 0.5-2 çay qarışığı Romazıılan 1 stəkan ıstı sııda 
həll olunur, ağı/ boşluğu və boğa/ gündə 4-5 dəfə yeməkdən sonra
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qarqara edilir. Həmin məhlul dəri xəstəlikləri, neyrodermit, övrə, 
yara, xoralar zamanı, həşəratlar dişlədikdə xaricə kompres şəklində 
tətbiq edilir.

Romazulan məhlulundan kolpitlər, vaginitlər, uşaq boyuncuğu- 
nun eroziyası, uretritlər, sistitlər, prostatlar və digər xəstəliklər 
zamanı imalə və şırınqa (2 xörək qaşığı + 1 litr su) üçün istifadə 
edilir.

Qastritlər, duodenitlər, kolitlər, metiorizmlə müşayiət edilən 
bağırsaq nasazlıqları zamanı Romazulan məhlulu daxilə qəbul edilir. 
Bunun üçün 0,5 çay qaşığı məhlul 1 stəkan isti suda həll edilir və 
gündə 2-3 dəfə içilir.

Bir çox ölkələrdə qızlar və qadınlar arasında çobanyastığı 
çiçəklərindən kosmetik məqsədlər üçün geniş istifadə edilir. Məsə
lən, Polşada qadınlar həftədə 4 dəfə üzlərini çobaııyastığınm tünd 
dəmləməsi ilə yuyurlar (bu zaman üzü qurutmurlar). Bundan savayı 
üz dərisinə xüsusi gözəllik, hamarlıq, zəiflik vermək üçün qonaqlığa, 
şənliyə, mədəni istirahətə çıxmazdan bir neçə saat əvvəl üz üçün 
çobanyastığı pörtməsi hazırlanır. Həmin məqsədlər üçün digər 
maska da yaxşı nəticə verir: çobanyastığı dəmləməsində isladılmış 
və sıxılmış salfetka 2-3 dəfə cəmi 20 prosedur tətbiq edilir və bir 
müddət fasilə verilir.

Çobanyastığı dəmləməsi üz dərisini dezinfeksiya edir, qıcıq- 
lanmaları aradan qaldırır, həssas dəriyə müsbət təsir edir, tonusu 
artırır, kəpəklənmənin (qovaqlanmanm) qarşısını alır.

Yorğun və qızarmış göz qapaqlarını gündə 2 dəfə (səhər və 
axşam) çobanyastığı dəmləməsi ilə yumaq faydalıdır. Çobanyastığı 
dəmləməsi ilə islatma qoyduqda göz altındakı şişlor azalır.

Üz dərisini tozdan, çirkdən və tərdən təmizləmək üçün 
çobanyastığı dəmləməsi, spirt və qliserinin 2:2:1 hissə münasibə
tində götürülmüş qarışığından istifadə edilir.

Ayaqlar güclü tərlədikdə çobanyastığı çiçəklərinin dəmləməsi 
yaxud bişirməsi ilə vanna edilir. Bu zaman həm tərləmə azalır, həm 
də ayaqlardan pis iy çəkilir. Bu məqsəd üçün çobaııyastığınm 40% 
spirtdə (1:5) dəmləməsi də istifadə edilə bilər.

Baş dərisinin yağlı scborcyası zamanı müalicə məqsədi ilə 
suç or həftədə 2-3 dəfə çobanyastığı dəmləməsi ilə yuyulur. Müalicə 
1,5-2 ay davam etdirilir. Müalicəni bir müddətdən sonra təkrar 
etmək olar. Bu məqsəd üçün Romazulan preparatı da tətbiq edilə 
bilər. 1 xörək qaşığı preparatı 500 ml suya əlavə edir, alınmış maye
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baş dərisinə sürtülür və ondan saçların yuyulması üçün istifadə 
edilir.

Ağ saçlı qadınlar saçlarına qızılı rəng vermək üçün onları 
çobanyastığı dəmləməsi ilə yuyurlar.

Ətriyyat sənayesində çobanyastığı çiçəklərindən qidalandırım, 
vitaminli, yumşaldıcı, vitaminli, yumşaldıcı kremlər. müxtəlif şam- 
punlar, losyonlar hazırlamaq iiçiin istifadə edilir. Bir çox ölkələrdə 
çiçək və tər yarpaqlarından az halda ədviyyat kiını də istifadə 
olunur.

Çobanyastığının etir yağı likör cövhər istehsalında da ıstıladə
edilir.

Bundan ABŞ, İngiltərə, Fransa, Bolqarıstan ölkələrində tonus 
artırım, yuxııgətirici çayların hazırlanmasında. Fransada isə çaxırlaım 
xoş iyli olmasında istifadə edilir.

Yadda saxlamaq lazımdır ki. digər bitki vasitələri kimi çoban- 
yastığı vasitələrindən də uzun müddət (2-3 ay) istifadə edildikdə 
yaxşı nəticələr əldə edilir.

Nəhayət, onu da xatırlamaq istəyirik ki, islıala meyilli xəs
tələrə çobanyastığı vasitələri ehtiyyatla verilir; omııı dəmləməsi bəzi 
adamlarda göz qızarmasına, allergik xarakterli qaşınmaya səbəb olıır.

Yığılması və qurudulması. Çobanyastığı çiçəkləri may ayın
dan sentyabradək əllə, yaxud xüsusi daraqla yığılır və tezliklə qıırıı- 
dııcıı peçlərdə 40"(’-də qurudulur. Çiçəkləri həm qurudamla, həm də 
saxlayanda günəş şüasından qorumaq lazımdır. Xammalda elir yağla
rının miqdarı 0,3%-dəıı az, nəmlilik 14%-dəıı çox olmamalıdır.

Saxlanması. Çobanyastığı çiçəkləri quru, səriıı və qaranlıq 
yerdə, kip bağlanan taxta və karton qutularda saxlanılır. Saxlama 
müddəti bir ildir.

Biz isə ilk dəfə olaraq çobanyastığının səbət çiçəklərindən bo
yaq ekslraktı hazırlayıb yun və ipək məmulatlarını sarı, tiiııd sarı, 
parlaq sarı, qızılı sarı, sarı-narıncı, narıncı, ııarıncı-yaşıl, narıncı-qı
zılı, parlaq-narıncı, firuzəyi-yaşıl, tütiiııü-yaşıl, tiitünii-qəlıvəyi, açıq 
qəhvəyi, yaşımlıl-tütünü. zeytunu və s. rəng və çalarlara boyadıq.

Təbii halda yayılan ərazilərin hər hektar sahəsindən 2-60 sent
nerə qədər, əkilən sahələrdən isə 4-12 sentner quru xammal əldə 
etmək olar. Akıləıı sahədən ildə 4-5 dəfə xammal (çiçək səbəti) 
tədarük olunur.

Amerika qitəsində aprek çobanyastığının müalicəvi xüsıısıv- 
vətlərinə oxşar ( 'hamoııilla növünə təsadüf olunur.



Çəmən çobanyastığı Azərbaycan xalqının ən sevimli çiçək
lərindən biri sayılır. Xalq arasında bunu əzizləyə-əzizləyə gəlin 
yaşlı qızlar ondan çələng hazırlayıb saçlarına düzür, dil şəkilli 
çiçəklərini bir-bir qoparıb sevir-sevmir özlərinə təskinlik verirlər. 
Aptek çobanyastığı çiçəklərinin iri yarpaqlarının lələkvarı formasına 
görə çəmək çobanyastığmdan fərqlənir.

Müalicə məqsədləri üçün çəmək çobanyastığım çiçək açan 
dövrdə toplayırlar.

Çəmən çobanyastığmdan hazırlanan preparatların köməyi ilə 
qankəsici, ağrıkəsici, soyuqdəymə və sidikqovuca, qurdsalıcı vasitə 
kimi, spazma əleyhinə istifadə edilir.

Soyuqdəymə, öskürək, qızdırma, yüksək temperaturda: 3 çay 
qaşığı doğranmış otundan götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb qayna
ma dərəcəsinə çatdırıb termosa tökün və 2-3 saat dəmləyib süzün. 
Aldığımız ekstraktdan gündə 3-4 dəfə 1 xörək qaşığı yeməyə 10-15 
dəqiqə qalmış qəbul edin.

Qasıq yırtığı, babasil, yaşlılarda sidiyin saxlanmaması zama
nı: 1 xörək qaşığı doğranmış quru otundan götürüb 0,5 litr qaynar 
suya tökün, zəif od üzərində qoyub 3-5 dəqiqə saxladıqdan sonra 2 
saat dəmləyin. Sonra süzüb gündə 2-3 dəfə 2 xörək qaşığı qəbul 
edin. Bu ekstraktla babasil zamanı soyuq dəyən nahiyəni gündə 4-5 
dəfə yuyun.

Baş ağrılarında: bunun üçün bərabər miqdarda, yəni çoban- 
yastığı, çiyələk və cökə çiçəyindən götürüb bir-birilə qarışdırın. 
Sonra aldığınız qarışıqdan 1 xörək qaşığı götürüb 1 stəkan qaynar 
suya töküb qaynadın. Yarım saat dəmləyib süzün. Aldığınız dəmlə
mədən stəkanın % hissəsi qədər götürüb dalla qarışdırıb qəbul edin.

Uşaqlıq qanaxmalarında: 2 xörək qaşığı doğranmış otundan 
götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb termosda 4 saat dəmləyin. Sonra 
süzüb gündə 3 dfə 1 xörəİc qaşığı yeməyə 15 dəqiqə qalmış qəbul 
edin.

Xnazir xəstəliyində: yarım litrlik bankanı çobanyastığı ilə dol
durub ü/orinə 2 litr qaynar su əlavə edib zəif od üzərinə qoyun, 10 
dəqiqə saxladıqdan sonra götürüb, 30 dəqiqə dəmləyin. Sonra süzüb 
36-37° temperaturda vannasını düzəldin. Düzəltdiyiniz vannadan gü
naşırı 10-15 dəqiqə qəbul edin.

Dəri, ekzema, səpgi, neyrodermitdə: təzə qurudulmuş çəmən 
çobanyastığmdan hazırlanmış tozundan götürüb eyni miqdar donuz
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piyi ilə qarışdırıb 2 gün otaq temperaturunda saxlayın, (iiində 1-2 
dəfə xəstə nahiyəyə sürtün.

Zəif ürəkotu — Cardamine 
(Kələmkimilər — Brassicaceae fəsiləsindəndir)

C. tenera — çoxşaxlı və qısa kökümsovu olan çoxillik ot bitki
sidir. Gövdəsinin hündürlüyü 25-40 sm, az budaqlanan, əsasən çıl
paqdır. 1-4 ədəd loləkvari yarpaqlardan təşkil olunmuşdur. Otura
qdır, yuxarı yarpaqları nisbətən iri, aşağı yarpaqları dairəvi və oval 
şəkillidir. Çiçəkləri bənövşəyi rəngdə olub, salxımvarı çiçək qrupu 
əmələ gətirirlər. May ayında çiçək açır, iyunda meyvə verir.

Azərbaycan florasında 6 növünə rast gəlinir, onlardan biri də 
zəif ürəkotudur. Ürəkotuna respublikamızda çay və göl ətrafında, 
rütubətli çəmənliklərdə və s. yerlərdə təsadüf edilir.

Kimyəvi tərkibi az öyrənilmişdir. Yarpaqlarında qlıkozid mad
dəsi vardır ki, bu da çoxlu miqdarda efir yağı və 230 mq% askorbin 
turşusuna parçalanır. Qida məqsədləri üçün onun eavaıı yarpaqların
dan istifadə olunur. Yarpaqlarından müxtəlif salat növləri, ədvıyyəlı 
maddələr hazırlanır və supların tərkibinə daxil edilir.

Əksər növlərinin yarpaqlarında 315 mq% (' vitamini vardır. 
Qurudulmuş yarpaqlarını narın toz halına salıb istiot əvəzinə ıstıladə 
edirlər.

Yarpaqlarını duza və yaxud şorabaya qoyurlar.
Ürəkotıından hazırlanan qidalar.
Urəkotu salatı. 100 q cavan ürəkotu, 100 q kartof, 20 q soğaıı, 

20 q xama və yaxud mayonez, sirkə, duz və istiot götürün. Yuyulmuş 
cavan yarpaqları xııtlalayıb bişmiş kartofun üzərmə (ökiin, istiot, du/ 
və xama əlavə edin. Kiitləni qarışdıraraq süfrəyə verııı.

Ürəkotu piiresi. Yuyulmuş yarpağı ət maşınından keçırııı, duz. 
istiot və sirkə əlavə edib qarışdırın. Alman piiredəıı ədviyyat kımı ət. 
balıq və tərəvəz xörəklərinə xoş iy və tam vermək üçün ıstıladə 
edin.

Urəkotu tozu. Qurudulmuş yarpaqları lıəvəngdəstədə dö\iib, 
toz halına salın. Sonra tozu şüşə qablara doldurub ağzını möhkəm 
bağlayın. Lazım olduqda hazırladığını/, xörəklərin tərkibinə daxıl 
ed m.

Urəkotu Hə göbələk qızartması. lOOq cavan ürəkotu varpağı. 
200 q göbələk. 10 q bitki yağı və duz götürün. Yuyulmuş varpaqları



doğrayın, bişmiş göbələyi ət maşından keçirin, bir-birinə qatıb duz- 
layın. Sonra yağda qızardın.

Pərpərən — Portulaca 
(Pəhpərən- Portulacaceae fəsiləsindəndir)

Bu fəsilə 20 cinsi və 500-ə qədər növü əhatə edir. Dünya flo
rasında pərpərənin 100-ə qədər növünə rast gəlmək olar. Bunlara 
əsasən Asiya, Amerika və Avstraliya ölkələrinin subtropik və tropik 
zonalarında təsadüf edilir. Qafqazda, o cümlədən respublikamızda 
yabam və mədəni halda 2 növu — bağça P.oleracca və iriçiçək pər- 
pərəni — P.grandiflora yayılmışdır. Qida və ədviyyat bitkisi kimi ən 
çox bağca pərpərənindən istifadə edilir. Bu növ bır çox ərazidə geniş 
yayılmaqla yanaşı, qida və ədviyyat kimi də məşhurdur. Belə ki, bə
zək bitkisi kimi Amerika qitəsində əkilib becərilən Braziliya mən
şəli iriçiçək pərpərən —  P.grandilora növünə də rast gəlmək olar.

A.Dekondol yabanı pərpərən —  P.oleracea növünü iki növ 
müxtəlifliyinə ayırır. Bunlardan P. oleracea var. sylvestris var. sa- 
tiva-nı göstərə bilərik. Alim pərpərən cinsinin tərkibinə 16 əsas növ 
forması daxil olduğunu göstərir.

Avropa alimləri pərpərən cinsini təsnifatlara bölmürlər. Lakin 
bir çox müəlliflər P.oleracea bitkisini sərbəst növ kimi qeyd edirlər. 
Məşhur botanik İ.Bckkcr-Dilinnqcn isə öz elmi əsərlərində yabanı 
pərpərəni iki növə ayırmağı təklif edir. Bunlardan birini yabanı por- 
pərən — P.oleraceac, ikincisini isə mədəni, yəni P.saliva adlandırır. 
Lakin R.Mansfcld öz elmi əsərlərində yabanı və mədəni pərpərəni, 
yəni P.oleracea-ı iki növ müxtəlifliyinə: P.oleracea var. sativax var. 
olercea ayırır. Alimlər axırıncı fikirlə razılaşır.

Dilimizdə belə bir ifadə işlənir: «Pərpərən toxumu kimi 
dünyanı götürüb», ancaq nədənsə bu bitki gündəlik həyatımıza daxil 
ola bilməmişdir.

Pərpərəndən qədim dövrlərdə ara həkimləri bir sıra xəstəliklə
rin müacəsində geniş istifadə etmişlər. Xalq təbabəti mənbələrində 
bu bitki haqqında aşağıda göstərilən məlumatlara rast gəlirik: o, «Sa
rı öd» ifrazını dayandırır. Onun bişmişi ilə başı yuduqda, başda olan 
kəpn-'j təmizləyir. Ürək döyüntülərində və öskürək zamanı pərpərən 
toxumu yaxşı kömək edir. Pərpərən mədə və qara ciyər üçün fayda
lıdır. Onun şirəsi yastı qurdları qovur, yanğı hissini yatırdır, kişilərdə 
sidik ifrazı zamanı göynəmə, qadınlarda isə aşuqlıq ağrıları zamanı 
və bağırsaq xoralarının müalicəsində çox faydalıdır. Pərpərən toxu
munun siidəoxşar şirəsi şişlərin müalicəsinə kömək edir.
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Böyiik tibb mütəxəssisi İbn Sinanın (Avitsennanın) «Qanun» 
kitabında pərpərən haqqında qiymətli fikirlərə rast gəlmək olar. 
Pərpərən kəskin və xroniki qanaxmaların qarşısını alır. Onu ziyilə 
sürtdükdə ziyili aparır, şişlər zamanı dərman sarğısı formasında isti
fadə edilir. Pərpərənin şərab ilə qarışığını başa sürtdükdə başda olan 
civzələri aparır, baş ağrılarını sakitləşdirir. Toz formasında gözün 
iltihabı xəstəlikləri zamanı faydalıdır. Bişirmə formasında isə mədə 
və qaraciyərin iltihabı, böyrək və sidik kisəsində olan ağrıları, həm
çinin sidik kisəsinin xorası zamanı yaxşı kömək edir. Ekstrakt şək
lində islahı dayandırır və s.

Pərpərənin müalicəvi təsir xüsusiyyətləri haqqında qədim yu
nan həkimi Llippokrat, dövrün məşhur botaniklərindən Tcofrast dö
nə-dönə bəhs etmişlər. Hamının yaxşı tanıdığı «Tibbnamə» kitabının 
müəllifi Məhomod Yusif Şmvani ürəyin taxikardiyası zamanı pər
pərən şirəsi (bişirməsi) ilə şərabın qarışığını içməyi məsləhət gör
müşdü.

Pərpərən Çində və Misirdə hələ eramızdan əvvəl tanınmış və 
ondan infeksion xəstəliklərin, xüsusən dizenteriyarmı müalicəsində 
istifadə edilmişdir.

Respublikamızda pərpərənin itsifadəsinə gəldikdə isə ondan 
demək olar ki, ancaq fəsildən-fəslə evlərdə bir göyərti kimi və ya 
turşudulmuş şəkildə istiafdə olunur. Bir sözlə pərpərənin yuxanda 
göstərilən çoxplanlı müalicəvi-dietik təsir xüsusiyyətlərim, sənaye 
əhəmiyyətli tərəvəz olmasını respublikamızda yaddan çıxarmışlar. 
Bu bitki haqqında bizə qədər xalqımız arasında geniş elmi məlumat
lar demək olar ki, yox idi.

Ogər bu məsələyə dərindən baxsaq, bu bitkinin laydalı xüsu
siyyətlərini nəzərə alsaq, belə fikir söyləmək olar ki, yiiksək qidalı- 
lıq keyfiyyətinə malik olduğundan bu möcüzəli bitkinin emalı bəzi 
hallarda çox məqsədli ərzaq və qıda əlavəsi kiım geniş istiladəyə 
malik ola bilər. Bizdən soruşa bilərlər: «nəyə əsaslanıb bu qənaətə 
gəlirsiniz»? Cavab veririk: «Birincisi o, tibbi-miialicəvı əhəmiyyətə 
malikdir, bişirilmiş halda isə dietik ərzaqdır. İkincisi, kimyəvi tərki
bində orqanizm üçün çox zəruri olan komponentlər zülallar, 
yağlar, karbohidratlar, vitaminlər (C, В,, İL, PP), karotın və s. vardır. 
Tərkibində olan mineral maddələrə görə isə bu bıtkmı həqiqi 
«kimya anbarı» adlandırmaq olar. Üçüncü, onun tərkibində selliiloza 
az, zülallar isə yaxşı həzm oluna bilən formadadır. Dördüncüsü, bit
kinin becərilməsi xüsusi qulluq təkib etmir, çox məhsuldardır, faizi
mi aqrotexniki şərtlərə əməl etdikdə onu ildə bır neçə dəfə əkib



külli miqdarda ərzaq xammalı əldə edə bilərik. Bundan başqa, o, öz- 
özünə artıb çoxalır. Beşincisi, xüsusi emal olduqda pərpərən çox 
qiymətli qida kimi yeyinti və yem, xüsusən quşçuluğun. həmçinin 
əczaçılığın xammalı ola bilər». Onu da qeyd etmək lazımdır ki, pər- 
pərənin emalından alınan maddələr hərbi qulluqçuların gündəlik qi
da rasionunda zülal əlavəsi kimi də daxil edilə bilər. Pərpərənin tət
biqi imkanları və istifadə sahəsi bu qeyd edilənlərlə qurtarmır.

Yabam pərpərən —  P.oleracea. Bu, gövdəsinin uzunluğu 10
52 sm olan, torpaq üzərində yayılan və yaxud dik qalxan, çılpaq, ətli, 
əsas hissədən budaqlanan birillik ot bitkisidir. Gövdənin aşağı hissə
sində yerləşən yarpaqları növbəli, yuxarıdakıları isə qarşı-qarşıya 
düzülür.

Çiçəkləri xırda, sarı, qırmızı rəngdə olub, tək-tək və yaxud to
pa halda gövdə yarpaqlarının qoltuğunda yerləşir. Toxumları tünd 
bozumtul və yaxud qara rəngdədir. Çoxsaylı toxumları yetişən za
man qutucuğu çatlayır və onları kənara səpələyir.

Yabanı pərpərən Azərbaycanın ən çox Samur-Dəvəçi ovalıq
larında, Kür-Araz düzənliklərində, Naxçıvan MR-iıı düzən və orta 
dağlıq sahələri rayonlarında, Lənkəran düzənliyində, bağ və bağça
larda alaq bitkisi kimi yayılmışdır.

Respublikamızın bir çox rayonlarında buna porpərtöyün də 
deyilir. Yaşıl tərəvəz bitkisi kimi respublikamızda bol ehtiyata ma
likdir. Qidanın tərkibinə əlavə olunması məsləhətdir

Vətəni Qərbi Asiya ölkələri hesab edilir. İlk dələ qida tərəvəzi 
kimi Misirdə istifadə edilmişdir.

Pərpərən qiymətli qida və ədviyyat bitkisi kimi eramızdan 
çox-çox qabaq mədəni hala keçirilmişdir. Orta əsrdə ərəblər pərpə- 
rəni çox yüksək qiymətləndirərək onu «allah tərəvəzi» adlandırmış
lar.

Hazırda pərpərən qida, ədviyyat və dərman bitkisi kimi bir çox 
ölkələrdə, o cümlədən Fransada, İngiltərədə, Danimarkada və s. öl
kələrdə becərilir. İ.Bekker-Dilinnqen, A.F.Cəfərov, A.M.İqnatyeviıı 
apardıqları kimyəvi analizlərin nəticəsində məlum olmuşdur ki, pər
pərənin cavan zoğ və budaqlarının tərkibində 92,61% su, 2,24% azot 
maddələri, 2,16% azotsuz ekstraktiv maddələr, 0,40% piyli yag, 
1,03% sellüloz, 5,95-8,98% quru maddə, 0,29-0.75% ümumi şəkər. 
0,28-0,52% turşu, 9,6-39,9 mq% askorbin turşusu, 1,22-2,46 ınq% 
karotin və s. vardır.

M.M.Qurbanov və M.M.Tağıycv (1992) tərəlindon apaıılan 
təcrübələr zamanı müəyyən edilmişdir ki, payız aylarında toplanmış
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pərpərənin yarpaq və zoğlarının tərkibində 2% zülal, 1,1% piy, 2,4% 
kül, 100-150 mq% C vitaimni, 6-7 mq karotin, 6-6,5% şəkərli mad
də, çoxlu miqdarda kül maddəsi, zəngin makro və mikroelementləri 
aşkar edilmişdir. Bu da bizə hazırda pərpərəndən profilaktik müa
licəvi qidalar hazırlamağa imkan verir.

Hazırda pərpərən Mərkəzi Avropa ölkələrinin əksəriyyətində, 
eləcə də Braziliyada mədəni halda geniş surətdə qiymətli tərəvəz 
bitkisi kimi əkilib becərilir. Bir şeyə adam təəccüb edir ki, indiyə 
qədər pərpərənə ancaq bir ot bitkisi kimi baxmışlar. Axı o qiymətli 
tərəvəzdir, ətli və zəngin kimyəvi tərkibə malikdir, onun quru hissə
sinin 18%-ə qədərini zülallar, 10%-ə qədərini yağlar, 7%-ə qədərini 
şəkərlər və 2,4%-ə qədərini isə mineral maddələr təşkil edir. Pərpə
rənin tərkibində C vitamininin miqdarı 100-150 mq%, karotin isə 5-7 
mq% təşkil edir və s.

Bakı Dövlət Omtəəşünaslıq Kommersiya İnstitutunun Qida 
maddələrinin texnologiyası kafedrasının müdiri, dosent M.M.Tağıye- 
vin rəhbərpliyi ilə bir qrup mütəxəssis pərpərənin qida əhəmiyyətli 
xüsusiyyətlərini öyrənərək belə bir nəticəyə gəlmişlər ki, bitkidən 
çörək-bulka və makaron məmulatı istehsalında xəmiryoğurma zama
nı xəmirə əlavə edib yüksək keyfiyyətli qida məhsulları əldə etmək 
olar. Pərpərənin qurudulmuş gövdəsindən çox gözəl tonuslaşdırıcı 
içki hazırlana bilər, pərpərən yarpaqlardan təmizlənib xırda-xırda 
doğranır, sonra isə şirə hazırlanır. Hazırlanmış şirəyə doğranmış pər- 
pərəni töküb 3 dəqiqə qaynadırlar. Alman pərpərən kompotu açıq 
şaftalı rəngdə, bir az turşməzə və çox dadlı olur. Bunun üçün pərpə
rən 200 q, şəkər 125 q, su 1,5 litr götürülür.

Pərpərən faydalı dərman və qida tərəvəzi sayılır. Çin xalq tə
babətində pərpərəndən qaraciyər, böyrək, dizenteriya xəstə
liklərində və itıfeksiya xassəli qıcolmalarda istifadə olunur. Bunun 
sulu məhlulundan sidikdə olan artıq şəkərin aşağı salınmasında, 
eləcə də orqanizmdə süni surətdə artan şəkərin nizamlanmasında da 
istifadə edilir. Qeyd etmək lazımdır ki, həddindən artıq qəbul edil
dikdə qan təzyiqi xəstələrinə pis təsir göstərir.

Cənub-Şərqi Asiyada pərpərən toxumunun cövhərindən göz 
xəstəliklərində və dəmrovun yox edilməsində istifadə edilir. Cövhə
ri qızdırma və ıslıala qarşı işlədilir.

Aparılan elmi təcrübələrdən məlum olmuşdur ki, pərpərəndən 
hazırlanan sulu dəmləmə və onun duru ekstraktı ürək fəaliyyətinə 
müsbət təsir göstərir. Onlar qan damarını büzür və beləliklə qan 
təzyiqini artırır. Bu, köpmə və yuxusuzluğa qarşı işlədilir.
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Ədviyyə kimi yarpaq və cavan z<»glarmdan, eləcə də çiçək his
səsindən istifadə edilir. Salat və şorabalara qatqı kimi əlavə olunur. 
Şorabaya qoyulmuş pərpərən ət xörəklərinin iştahla yeyilməsinə 
kömək edir. Ondan vitaminlə zəngin sərinləşdirici içki növləri də 
hazırlanır.

Pərpərəndən kiselin hazırlanması. 500 q pərpərən, 150 q şə
kər, 90 q kraxmal və su götürün. Pərpərəni qaynadıb sonra aşsüzən
dən süzdükdən sonra ondan təmiz su əldə olunur. Həmin süzülmüş 
suya şəkər əlavə olunur və qaynadırlar. Ayrı bir qabda kraxmal həll 
olunur və qaynar suya qatılır.

Pərpərəni sirkəyə qoymaq qaydası belədir: sirkəyə qoymazdan 
əvvəl suyu bir neçə dəfə dəyişməklə təmiz yuyulur. Yuyulmuş pər
pərən 90-100° isti suda 3-5 dəqiqə pörtülür və suyu süzülmək üçün 
aşsüzənə yığılır. Yarımkiloluq bankanın dibinə bir ədəd dəfnə yar
pağı və dilim şəklində doğranmış 1-2 diş sarımsaq qoyulur. Sonra 
pörtülmüş pərpərən 5-8 sm uzunluğunda doğranıb bankalara sıx yığı
lır. Üzərinə tərkibində 2% xörək duzu və 2% sirkə cövhəri olan ma- 
rinad (şorba) tökülür. Yarımkiloluq bankalar 20 dəqiqə, kiloluq ban
kalar isə 30 dəqiqə pasterizə edilir.

Pərpərən keyfiyyətli vitamin mənbəyi hesab edilir. Qeyd et
mək lazımdır ki, çiçək açmağa başlayan dövrdə onun tərəvəz bitkisi 
kimi, yarpaqları ilə birlikdə cavan zoğları da toplanır. Çiçəyi solduq
dan sonra onun zoğları kobudlaşır və acımtıl olur. Buna görə də pər
pərən yaşıl tərəvəz bitkisi kimi ildə bir neçə dəfə əkilir. Kiçik hissə
lərə doğranmış pərpərəndən pomidor, xiyar, kələm salatlarının ha
zırlanmasında istifadə edilir.

Məharətli aşpazlar pərpərəndən dadlı və keyfiyyətli salatlar və 
sup hazırlayırlar. Sup aşağıdakı qaydada hazırlanır:

Pərpərənin yarpaqları xırda-xırda doğranır. Ona doğranmış 
lobya, soğan və üzərinə bir çay qaşığı şəkər əlavə edilir. I lazırlanmış 
kütlə bişirilmiş ət suyuna tökülərək 15 dəqiqə qaynadılır. Sup hazır 
olana yaxın tərkibinə keşniş, cəfəri və s. göyərtilər doğranıb qatqı 
kimi əlavə edilir.

Pərpətöyündən salatlar. 30 q pərpətöyün, 20 q üzüm şirəsi. 3 q 
sarımsaq, zövqə görə istiot götürün. Pərpətöyünii pörtlədib. sıxın və 
ədviyyə əlavə edərək süfrəyə verin.

200 q pərpətöyün, 1 stəkan qaynadılmış düyü, 1 xörək qaşığı 
xama, 1 çay qaşığı şüyiid götiiriin. Diiyiinü pəıpətöyiinlə qarışdırıb 
xama və şiiyiid qataraq süfrəyə verin.

Pörtlədılmış pərpəioym,. . . ı _ pətöyiin, 150 q göy soğan. 
100 q nanə, 1 ədəd yumurta, 200 q bitki yağı, zövqünüzə görə duz 
və istiot götürün. Göyərtini xırda doğrayın (pərpətöyün, soğan, na
nə), yumurtanı çalın, duz, istiot əlavə edib qarışdırın, dağ olmuş 
yağın üzərinə tökün. Ilazır olana qədər bişirin, oddan götürdükdən 
sonra 10 dəqiqə ağzıbağlı saxlayıb siifrəyə verin.

Marinadlaşdmlmış pərpətöyün. Marinadı emal qabda hazır
layın, qazana su tökün, duz, şəkər və ədviyyə əlavə edib 10-15 dəqi
qə qaynadın. Sirkə əlavə edib qaynatmadan 10-15 dəqiqə də sax
layın. Marinad üçün pərpətöyiiniin körpə yarpaqları və bütöv gövdə
lərdən istifadə edin. Tez istifadə üçün pərpətöyünii bankaya yığın. 
Marinadı qaynama dərəcəsinə çatdırıb bankaya tökün, qapaqla 
bağlayın, çevirin, yun odeyalla örtüb bir gün saxlayın.

Apardığımız çöl-təcrübə işləri zamanı məlum oldu ki. pərpə
rənin toxumlarım kölgə olan sahələrdə (20-30° temperatur arasında) 
əkdikdə 3-5 gündən sonra eiieərti verməyə başlayır. Pərpərən öz- 
özünə tozlanan bitkidir. Həyətyanı sahələrdə becərilir. Bir ildə 2-3 
dəfə yaşıl tərəvəz, məhsulu əldə etmək olar.

Suzanbağı — Nymphaea 
(Suzanbağı — Nymplıaeaceae fəsiləsiııdəıuliı )

Dünya florasında 50-ə qədər növünə təsadüf edilir. Osasən tro
pik ölkələrinin sututarları, göllər və sakit axan sularda yayılmışlar. 
Qafqazda 2, o cümlədən də Azərbaycanda I növü ağ suzanbağı 
— Nymphaea alba məlumdur.

Kökü yoğun olub, iilııqi istiqamətdə suyun dərinliklərinə doğru 
uzanıb gedir. Sıı üzərində iizən iirəkşəkıllı yarpaqları 10-30 sm dıa- 
metrə, səthləri isə tünd yaşıl rəngə malikdir. Çiçəkləri tək, iri, dia- 
metri 10-20 sırı-dir. Çiçəklərinin ləçəkləri ağ rənglidir. Kasa yar
paqları dairəvi halda düzülmüşdür. Dişieiyi çiçəyin ortasında otur
muşdur. Meyvəsi şarvaridir. İyun-iyul ayında çiçək açır, avqust- 
sentyabrda isə meyvəsi yetişir.

Suzanbağı Azərbaycanın Kiir-Araz düzənliklərində, Şirvanda. 
Kürdəmir rayonunun su axarlarında, sakit axan sututarlarında inkişaf 
edərək geniş sahələri tutur. Kökümsovlarının tərkibimlə 20%-ə qə
dər nişasta. çoxlu aşı maddələri və s. tapılmışdır.

Kökiimsovları bişirilmiş və qızardılmış halda yeyilməlidir. On
ları yuyub təmizləyir, xırda hissələrə doğrayıb mətbəx plitəsində 
qurudurlar. Qəhvə dəyirmanında üyüdüb xəmir hazırlayıb, fəsəlı.



qoğal və s. bişirirlər. Toxumlarını qızardıb qəhvə kimi istifadə edir
lər.

Suıanbağmdan hazırlanan xörəklər.
Suzanbağı unu. Kökümsovları 5-10 sm uzunluğunda, 0,5-1 sm 

qalınlığında hissələrə doğrayıb, açıq havada və yaxud mətbəx peçinə 
sərib qurudun. Həvəngdəstədə döyüb toz halına salın. Unun tərki
bindəki aşı maddəsini kənar etmək üçün onu vedrəyə tökün, üzərinə 
su əlavə edib yuyun. Bu əməliyyatı 3 dələ təkrar edin. Sonra suyu 
süzüb, alınan un kütləsini təmiz taxta lövhə və yaxud su keçirməyən 
kağız üzərinə sərib qurudun. Qurudulmuş unu kisələrə doldurub yeri 
gəldikdə xəmir hazırlayıb, fəsəli, kökə, piroq və s. məmulatlar bişi
rin.

Suzanbağı ilə göbələk unu. 500 q təzə göbələk, 100 q suzan- 
bağı unu, 50 q soğan, 30 q yağ və duz götürün. Göbələyi duzlu suda 
hazır olana qədər bişirin. Sonra suyunu süzüb, ii/ərinə asta-asta un 
tökün və fasiləsiz qarışdırın. Alınmış kütləni təmiz taxta lövhə və 
kağız sərilmiş parça üzərinə sərib qurudun. Qurumuş kütləni qəhvə 
dəyirmanından keçirin, kiçik kisə torbalara doldurub saxlayın. Ondan 
dadlı və ləzətli fəsəli, piroq hazırlayın, xörəklərə qatqı kimi əlavə 
edin.

Suzanbağı çörəyi, lkq suzanbağı ıınıı. 15-20 q maya və duz 
götürün. Unun üzərinə isti su əlavə etdikdən sonra maya və duz qa
tıb qarışdırın, 10-12 saat qıcqırmağa buraxın. Xəmirdə qabarcıqların 
əmələ gəlməsi qıcqırma prosesinin başa çatdığını göstərir. Yerdə 
qalan unu qıcqırmış xəmirə qatıb, 2 saat dincə qoyun. Sonra xəmir
dən düzəldilmiş kiçik kündələri yayaraq çörək bişirin.

Suzanbağı kotleti. 200 q un, 300 q kartof. 1 stəkan süd, 50 q 
soğan, 30 q yağ və azca duz götürün. Suzanbağı ununa azca su əlavə 
edib xəmir hazırlayın. Xəmir kütləsinə xırda, hissələrə doğranmış 
bişmiş kartof əlavə edib qarışdırın. 25-30 dəqiqə sakit halda saxladı
qdan sonra soğan əlavə edərək kotlet formasında düzəldin, tavaya 
düzüb mətbəx plitəsində qızardın.

Suzanbağı sııpıı. 200 q un, l()0q gicitkən lozıı. 50 q şiiyiid tozu 
götürün. Onları bir-birinə qarışdırın, tünd şüşə qablara doldurub sax
layın. Yeri gəldikdə sup, tərəvəz və ət xörəklərinin tərkibinə qatın.

Suzanbağı sıyığı. 200q suzanbağı kökü. 1 stəkan süd, 20 q şə
kər, 20 q kərə yağı, piy və duz götürün. Suzanbağı köklərini xırda- 
layıb ət maşınından keçirin. Sonra I litr suda 6 saat yuyun. Duzlu 
suda 40-50 dəqiqə bişirin. Hazır olmağı 10 dəqiqə qalmış yağ. şəkər

tozu və duz əlavə edib bişirməni davam etdirin. Hazır sıyığı qablara 
töküb süfrəyə verin.

Suzanbağından soyuq xörək. 500q kökümsov, 200 q İslandiya 
mamırı götürün. Kökümsovu xırda hissələrə doğrayıb ət maşından 
keçirin, suya tökub 3 dəfə təkrar edin

Fikariya (Məftunedici şirintum) — Ficaria 
(Qavmaqçiçəklilər— Ranunculaceae fəsiləsindəndir)

Fikariya cinsinin Aralıq dənizi ölkələrində 5-6 növü məlum
dur. Bunlardan 4-ü Qafqazda, 3-ü isə Azərbaycanda yayılmışdır. Er
kən yazda nəmli çəmənliklərdə bunun dairəvi, yaxud ürəkşəkilli 
yarpaqları və parlaq sarı rəngli çiçəkləri adamı uzaqdan özünə cəlb 
edir.

Yarpaqların saplağının uzunluğu 10-12 sm-dir. Saplağı yarpaq
larından 2-3 dəfə uzun olur. Çiçəkləri gövdənin sonunda tək halda 
yerləşib, 6-12 ləçəkdən ibarətdir. Çiçək saplağının hündürlüyü 10-30 
sm-dir. Kök hissəsi çoxlu sayda ağ saçaqlardan ibarət olub, yoğun 
kələlə bənzəyir. Hər bir sapabənzər kök saçaqlarının ııcuııda ağım
tıl-boz rəngli yumrular yerləşmişdir. Onlar bitkidə müxtəlif sayda, o 
cümlədən 10-30 ədəd olur. Kök yumrularının uzunluğu 1-2,5 sm-ə 
qətlər toppuz, formasındadır.

f ikariya Qafqaz, Orta Asiya, Sibir, Ural, Asiyada, Rusiyanın 
Avropa hissəsində geniş yayılmışdır. Ona rütubətli torpaqlar, çəmən
liklər, otluqlar, meşə açıqlıqları, çay kənarları, yarğaıılıqlar, kolların 
arasında və s. yerlərdə rast gəlmək olar.

Respublikamızda likariya növlərinə Samur-Dəvəçi, Kür-Araz 
düzənlikləri. Qobustan, Naxçıvan MR-in dağlıq sahələrində düzən
liklərdən orta dağ qurşaqlarınadək rast gəlinir.

Fikariya növlərinin kimyəvi tərkibləri az. öyrənilmişdir. Tər
kiblərində 1Х0-11Л) mq %-ə qədər ( ’ vitamini aşkar edilmişdir.

Xalq arasında bu bitkini qaymaqçıçək likariya, dovşan salatı, 
keçıotu. məftunedici şirintum və s. adlandırırlar. Onun yarpaq və 
köklərindən hələ çox qədim zamanlardan dərman bitkisi kimi sinqa 
xəstəliyi və s.-nin müalicəsində istifadə olunmuşdur. 
Kokyumrularını payızda yaxşı şumlanmış sahələrdə tikərək erkən 
yazıla toplayıb, yağda qızardır və yaxud suda bişirərək kartof 
əvəzində yeyirlər. «Məftunedici şirintum» çörək qıtlığı illərində 
insanları aclıqdan və xəstəliklərdən xilas etmişdir.
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Fikariyadan salat kimi duza və turşuya qoyulmuş, eləcə də qu
rudulmuş halda istifadə edirlər.

Fikariyadan hazırlanan xörəklər.
Fikariya salatı. 120 q yaşıl fıkariya, 2 ədəd yumurta, 40 q xa

ma, duz və sirkə götürün. Sonra yaşıl fıkariyanı qazana tökərək üzə
rinə su əlavə edin, od üzərində 5 dəqiqə qaynadaraq bişirin. Bişmiş 
fıkariyanın suyunu süzdükdən sonra xırda hissələrə doğrayın, üzəri
nə duz, sirkə, xama əlavə edib qarışdırın. Salatı yumurta ilə bəzəyib 
süfrəyə verin.

Fikariya pastası. 100 q fikariya, 200 q kərə yağı, duz, xardal 
götürün. Fikariyanı duzlu suda bişirib ət maşınından keçirin, kərə 
yağı və xama əlavə edərək qarışdırın. Kütləni süfrəyə venrin.

Yaşıl fikariyadan şirə. 100 q yaşıl fikariya, 200 q kartof, 80 q 
yulaf yarması, 40 q xama, duz götürün. Sonra əvvəlcədən bişirilmiş 
yumurta və kartofu xırda hissələrə doğrayıb bir-biri ilə qarışdırın, 
qaynar suda bişən fikariyanın üzərinə töküb, qaynamanı 5-10 dəqiqə 
davam etdirin. Hazır olana yaxın xama əlavə edib süfrəyə verin.

Fikariya supu. Bunun üçün 100 q fikariya kökümsovu, 50 q 
xama, 1 ədəd yumurta, duz götürün. Kökəmsovu təmiz yuyub, xırda 
hissələrə doğrayın, üzərinə duz əlavə edib, qazanı vam od üzərində 
bişirin. Bişənə qədər qaynadın. Hazır supa xama əlavə edib süfrəyə 
verin.

Fikariya şorbası. Yuyulmuş fikariya üzərinə azca duz əlavə 
edin. Suya tökərək 5-10 dəqiqə bişirin. Şorbaya xama əlavə edib 
süfrəyə verin.

Fikariya duzlaması. Fikariyanı yuyub,xırda hissələrə
doğrayın, 100 q kütləyə 10 q hesabı ilə duz əlavə edib qarışdırın. 
Duzlamanı soyuq yerdə saxlamaq, yeri gəldikdə xörəyin yanında 
süfrəyə vermək lazımdır.

Fikariya tozu. Fikariyanın tər yarpaqlarını dərib, yuyub azca 
qurudun, kağız və yaxud polietilen üzərinə sərib, kölgə və havası 
daim dəyişilən anbarlarda, çardaqlarda qurudun. Həvəngdəstədə və 
yaxud qəhvə dəirmanında toz halına salıb ələkdən keçirin. Tünd 
şüşə qablara doldurun, lazım olduqda ət, sup xörəklərinin tərkibinə 
qatın.

Brokkoli —  Brassica oleracea var. italica.

Qiymətli və faydalı tərəvəz bitkisi sayılan brokkolinin vətəni 
İtaliya hesab edilir. İtaliyanlar brokkoli bitkisini təvərəz məqsədi
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Dərman qambatı Çınqılotu

üçün 2 min il bundan qabaq mədəni halda əkib-becərmişlər. Sonralar 
bu bitki İtaliyadan Vizantiya ölkəsinə aparılmış, oradan da dünyanın 
bir sıra ölkələrinə yayılmışdır. Brokkoli bitkisi öz adını italiyan sözü 
olan «carvolo brocolis»-dən götürmüşdür ki, bunun da mənası «göv
də kələmi» deməkdir. Bir sıra ölkələrdə isə çoxlu budaqlar əmələ 
gətirdiyinə görə «qulançar kələmi» adlandırılır. Rusiya torpağında 
bu bitki yeni qədəm qoyduğuna görə tərəvəz bitkisi ikimi çox da 
məşhur deyildir. Lakin XX əsrin əvvəllərində rus tərəvəzçi alimlə- 
rinən N.İ.Kiçuno və R.D.İereder brokkoli bitkisini tərəvəz kimi 
yüksək qiymətləndirmiş, onu gül kələmindən üstün hesab etmişlər. 
Belə ki, gül kələmin hamaşçiçəklərinin tərkibində mctioninin mi
qdarı 2% olduğu halda, brokkolinin tərkibində 4%-dir. Qönçəsinin 
tərkibində 100-160 mq% C vitamini vardır. Bu da gül kələmində- 
kindən 3 dəfə çoxdur. Zoğları isə şəkərlə zəngindir. Brokkolinin ca
van yarpaqları qidalıq keyfiyyətinə görə spanaq və yarpaq kələmin- 
dəki ilə demək olar ki, eynidir. Brokkolinin tərkibində 4%-ə qədər 
karotin olduğu halda, gül kələmdə demək olar ki, yox dərəcəsində
dir.

Brokkolinin başcığı polivitamin mənbəyidir. Belə ki, başçığı- 
nın tərkibindən A, B, B2, PP, C, E vitaminləri, K, P, Ca, Mn element
lərinin duzları və s. tapılmışdır.

Brokkoli öz kimyəvi zənginliyinə görə nəinki gül kələmdən, 
hətta başqa mədəni halda əkilib-becərilən tərəvəz bitkilərindən də 
üstündür. Belə ki, tərkibindəki protcinin miqdarı qulançar, spanaq, 
şəkər çuğunduru və qarğıdalıdan xeyli yüksəkdir. Həmçinin bu bit
kinin tərkibi əvəzolunmaz amin turşularından: Iizin, izoleysin və tri- 
tofana görə ət məsullarından, zülalın miqdarına görə isə yumurtadan 
üstündür. Brokkolinin tərkibindən sklcroz əleyhinə metonin və xolin 
maddələri də aşkar edilmişdir. Buna görə də bir sıra ölkələrin alim
ləri brokkolini vaxtından əvvəl baş verən qocalmanın rəqibi adlandı
rırlar.

Morfoloji xüsusiyyətləri və becərilmə üsulları. Brokkoli fayda
lı tərəvəz bitkisi olub, kələm fəsiləsindəndir. Bunu bir sıra ölkələr 
öz ərazilərində birillik və yaxud çoxiilik tərəvəz bitkisi kimi əkib 
becərirlər. Brokkoli yarpaq və gül kələm sortları arasında keçid təş
kil edir. Gövdəsinin hündürlüyü 70-100 sm-ə çatır. Çiçəkləri gövdə
nin qurtaracağında hamaşçiçək formasında toplanmışdır. Yarpaqları 
saplaqlı və iri, kənarları dalğavarı bütövdür. Kök sistemi 40-50 sm 
dərinlikdə yerin təkinə işləyir. Əsas kütləsi torpağın 20-25 sm dərin
liyində olur. Çiçəkləri iri ağımtıl olub, gül kələmə oxşayır. Meyvəsi
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qın formasındadır. Toxumu gül kələmindəkindəıı bir neçə dəfə ki
çik olub, tünd qəhvəyi və yaxud qohvəyi-quramtıl rəngdədir. Brok- 
kolinin əsas məhsul verən orqanı gül kələmdə olduğu kimi başcıq 
hissəsidir. Bu da kom halında olan gövdədən və qönçədən ibarətdir. 
Başcığı zəif inkişaf etmiş, möhkəm burulmuş halda olan yaşıl kasa 
yarpaqlardan təşkil olunmuşdur. Gül kələmdən fərqli olaraq brokko- 
linin başğıcınm rəngi müxtəlif, yəni yaşıl, göyiimtiil, bənövşəyi və 
ağımtıl olur. Brokkoli yüksək məhsulvermə qabiliyyətinə malik bitki 
sayılır. Belə ki, onun gövdəsinin yuxarı hissəsində yerləşən başeığını 
kəsib götürdükdən sonra, yarpaq qoltuqlarından əlavə başeıqlar əm ə
lə gəlir. Bu da bitkinin məhsuldarlığının 100-150"iı olmasına səbəb 
olur.

Məhsulu toplayıb qurtardıqdan sonra əkin sahəsində bitkinin 
yaşıl şirəli kolları qalır ki, bu da mal-qara iiçiin qıyməlı yem sayılır.

Brokkoli 16-25° C temperaturda normal inkişaf edib bol məhsul 
verir. 7-10°C-yə qədər şaxtaya davam gətirir. Bunun soyuğa davamlı 
sortları subtropik zonalarda aprel ayından başlayıb yanvar ayına qə
dər məhsul verir. Hətta bunun qırmızımtıl ingilis sortıınun məhsulu
nu qar altında toplayırlar. Giil kələmlə müqayisədə brokkoli yüksək 
istiliyə daha çox həssasdır. Buna görə də isti və quru keçən hava şə
raitində bunun çiçək başcığı sürətlə inkişaf edərək çiçək açır. Soyuq 
keçən payız günlərində brokkoli ö/, keyfiyyətini ıı/ıın müddət itir
mir. Buna görə də cənub rayonlarının şimal zonalarında brokkoli bit
kisinin tezyetişən yazlıq və payızlıq sortlarının əkilməsini məsləhət 
görürlər. Gül kələmdən fərqli olaraq brokkoli məhsuldar olub tor
pağa az tələbkardır. Lakin o, azotu çox mənimsəyir (xüsusilə də 
vegetasiya dövründə). Brokkoli ağır gilli və rütubətli torpaqlarda 
yaxşı inkişaf edib bol məhsul verir. Bundan əlavə, orta dərəcəli 
yüngül gillf, küllə zəngin qara torpaqlarda və aşağı subasar zonalarda 
da məhsulu yaxşı olur. Sorlıından asılı olaraq inkişaf fazası, yəni 
vegetasiya dövrü 50-150 günə qədər davam edir. Yaşıl rəngli sortu- 
nun vegetasiya dövrü 80-100 gündür. Bir çox kələmin sort və növləri 
kimi brokkoli də torpaqda nəmlik 70 və havada 85 dərəcə olduqda, 
yaxşı inkişaf edib bol məhsul verir. Hava isti və quru olduqda bitki
nin məhsuldarlığı çox aşağı düşür. Bu zaman bitkinin gövdəsi 
edumaqlaşır və çox kövrək olur. Dünyada brokkolının 200-dəıı çox 
sortu əldə edilmişdir ki, bu da gül kələmindəkindən 2 dəfə çoxdur. 
Bunlar bir-birlərindən başcıqlarının formalarına görə fərqlənirlər. 
Tezyetişən sortlarının başaqları boş və kiçik olmaları ilə yaşam, 
gövdəsinin qoltuq yarpaqlarında əlavə başeıqlar əmələ gətirmirlər.
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Gecyetişən sortlarında isə əksinə başcığı möhkəm və iri olmaqla ya
naşı, gövdə yarpaqlarının qoltuğunda əlavə başeıqlar əmələ gətir
məklə bir-birlərindən seçilirlər. Bunun ən çox yayılan sortıı İtaliya 
qrini (kalabrez) sortu hesab edilir. Bu sort məhsuldarlığı ilə başqa 
sortlardan fərqlənir. Rusiya ərazilərində qrin sortıınun yaşıl başcığı 
olan növləri əkilib becərilir.

Aqrotexnikası. Brokkoli yaxşı şumlanmış və əhənglə zəngin 
torpaqları sevir. Hər m2 sahəyə 4-5 kq peyin, 25-35 q/nr superfosfat, 
15-20 q 40%-li kalium duzu, yazda isə 20-25 q/nr ammonium şorası.
5-6 kq/m2 çürüntü, 30-35 q/nr kalium duzları verməyi məsləhət gö
rürlər. Moskva ətrafında əkilən brokkoli bitkisinin İm torpaq sahə
sinə bir verdə peyin, 60 q/m2 bostan qatışığı olan çürüntü. 40 q sııper- 
fosfat və 10 q/m2 ammonium şorası verib bol məhsul əldə etmişlər. 
Orada brokkoli bitkisinin toxumlarını may ayında açıq tarlaya səpib 
iyun ayının axırlarında başcığı toplamağa bol məhsula nail olmuşlar. 
Lakin brokkoli bitkisinin şitilləri vasitəsilə əkilməsini məsləhət gö
rürlər. Belə ki, toxumları üstii örtiilii qumla qarışdırılmış torpağı olan 
qutularda və yaxud soyuq şitilliklərdə 10-20 gün müddətində səp
məyi məsləhət bilirlər. Qaratorpaq sahələrdə toxumu siişəhəndlərdə 
hazırlanan yerlərə martın ortalarında əkib, aprelin axırlarında elə ki. 
şitil normal həddə çaldı, qabaqcadan şitil üçün dii/əklılmis əkııı sa
hələrində əkin aparılır. Şitilləri sahələrə aprelin ikinci vansmda 
mayın axırlarına qədər əkmək daha əlverişli sayılır.

Toxum səpilən şüşəbəndlərdə gündüzlər normal temperatur 
15-18°, gecələr isə 10-12" (' olmalıdır, tikildikdən 3-4 giin sonra 
cücərti almır. Llə ki, şitillərin üzərimlə 3-4 ədəd həqiqi yarpaq əmə 
lə gəldi, onda gecikmədən onları əkin sahəsinə koçiirmək la/ımdıı. 
Şitilliklərin əkilmə vaxtını yubandırmaq qəti olma/, (,’iinkı bu 
gecikmə başağın məhsuldarlığım xeyli aşağı salır, ('iicərtidən şitil
lər alınandan 35-45 gün sonra daimi əkin sahəsinə köçürülməlidir.

Brokkolinı əkııı sahələrində 50x60 və 20x30 sm və vaxııd m 
başlıq əldə elmək üçün cəıgələrarası 55x00 və 40x45 sın ölçiiılə ol
maqla əkməyi məsləhət görürlər. Bitkiyə qulluq etmək üçün birinci 
növbədə cəıgələrarası kııltivasıya işlən aparmaq, diblərim boşalt
maq və alaq otlardan təmizləmək lazımdır. Osas məhsul hesab edi
lən başağın məhsuldarlığını artırmaq üçün (başcıq hissəsi formalaş
mağa başlayan zaman) bitkini azot giibrəsı ilə qidalandırırlar. Bıınuıı 
üçün inək peyinini 1/10 nisbətində su ilə qarışdırıb tarlaya verirlər. 
Peyin olmadıqda isə mineral gübrələrdən istifadə edirlər. Bunun 
üçün 3-4 q mineral gübrəsindən götürüb 1 litr suda həll edib, tarlaya
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çiləyirlər. Gül kələmindən fərqli olaraq brokkoli bitkisi kölgəli yer
ləri sevmir. Bitkinin başcığım çiçək açmazdan qabaq toplayırlar. 
Başcığı 8-20 sm diametr ölçüdə, 18-20 sm uzunluğunda gövdə ilə 
birlikdə kəsib götürürlər. Başcığın tam böyüməsini gözləməyi məs
ləhət görmürlər. Əgər başcıq tam böyüyərsə, onda o yumşalar və 
tərkibində bioloji-aktiv maddələrlə zəngin olan şirənin miqdarı aza
lar. Toplanmış başcıqdan qida məqsədləri üçün istifadə olunur. 
Başcıq hissəni toplayıb qurtardıqdan sonra tarlada qalmış yaş kütlə
dən 2-3 həftə ərzində əlavə zoğlar əmələ gəlir. Bu zoğların diametr- 
ləri 4-6 sm olan zaman qida məqsədləri üçün onları gövdədən kəsib 
götürürlər. Bir əkin sahəsindən iki dəfə məhsul əldə edilir. Başcıqla- 
rı tarladan bir səhər tezdən, bir də gecədən xeyli keçmiş toplayırlar. 
Bu üsulla toplanan başcıq öz keyfiyyətini itirmədən uzun müddət 
qalır. Brokkoli əkilən hər m2 sahədən 5-6 kq məhsul götürmək olur. 
Becərildiyi ekoloji şəraitdən asılı olaraq, 1 kol brokkoli bitkisindən 
zoğları ilə birlikdə 0,1-1 kq-a qədər məhsul toplamaq olar.

Toxumun toplanması. Qeyri-qaratorpaq zonalarda brokkolinin 
şitillərini aprelin axırları və mayın əvvəllərində açıq tarla şəraitində 
əkirlər. Əkin sahələrində yaxşı və normal inkişaf etmiş başcıq və 
zoğa malik olan bitkiləri tarlada toxum üçün ayırıb saxlayırlar. Elə 
ki, bitkinin çiçəyi solub töküldükdə bitkinin başcığım gövdədən 10 
sm yuxarı tikanlı kollarla örtüb bağlayırlar. Başcığın orta hissəsində 
yerləşən toxumlar, kənarda yerləşən toxumlardan gec yetişdiyinə 
görə, yanlarda əmələ gələn zoğları kəsib götürür və toxumun yetiş
məsini sürətləndirirlər. Brokkoli bitkisini ona yaxın olan bitkilərin 
tozlanmasından, o cümlədən alaq otu hesab edilən yabanı turpdan və 
ona qohum olan növlərdən qorumaq üçün onları tezliklə tarladan tə
mizləməyi məsləhət bilirlər.

Soyuq düşməmiş toxumçuluq üçün ayrılmış bitkilərin başcıqla- 
rını kəsib götürür, azı iki həftə ərzində qurudur, sonra onları döyüb 
toxumlarını çıxarır, təmizləyir, cücərmə qabiliyyətini yoxlayır və 
toxum saxlanan anbarlara doldurub əkin üçiin ehtiyatda saxlayırlar.

Brokkolidən xörəklərin hazırlanması. Brokkolinin başcıq və 
zoğ hissələrindən gül kələmdə odluğu kimi, istənilən salat növləri, 
sup, borş və s. xörəklərin hazırlanmasında, qızardılmış pomidorda, 
hac- • xiyar və kələmdə şorabaya qoyulmuş halda istifadə edirlər. 
Brokkolidən çiy halında qida kimi istifadə etmək orqanizm iiçüıl 
faydalı hesab edilir.

Brokkolinin bişmişi (xörəyi). Brokkolinin başcıq hissəsini kə
sib götürür və qaynar duzlu suya salıb, zəif od üzərində yumşalana
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qədər saxlayırlar. Sonra duzlu sudan çıxarır, süzgəcə töküb suvıı 
azca çəkildikdən sonra boşqabın içərisinə qoyub, üzərinə əridilmiş 
yağ əlavə edərək süfrəyə verilir.

Brokkoli qızartması. Yuxanda qeyd etdiyimiz üsulla brokkolı- 
ni duzlu suda bişirir, azca qurusun deyə, süzgəcə tökiib bir müddət 
saxlayırlar. Sonra suxarı ilə ovxalayıb, tavaya qoyub, üzərinə kərə 
yağı əlavə edərək qırmızımtıl rəng alana qədər qızardırlar.

Brokkoli salatı. Bunun üçün 500 q brokkoli, 1-2 ədəd yumurta. 
2-3 xörək qaşığı doğranmış yaşıl soğan, 0.5 xörək qaşığı bitki yağı 
və yaxud əridilmiş yağ. 1 çay qaşığı şəkər tozu, azca duz və istiot 
götürün. Əvvəlcə başcığı yumşalana qədər bişirin, sonra onu sudan 
çıxarıb qurusun deyə, süzgəcə qoyun. Axırda çiçək başcığım ayırıb 
onu salat qabına çəkərək üzərinə bitki və ya.xııd əridilmiş yağ, azca 
sirkə, şəkər, duz, döyülmüş qara istiot, xırda halda doğranmış yu
murta və göy soğan səpib süfrəyə verin.

Brokkoli şorbası. Bunun üçün 1 kq brokkoli. 5 litr su. 50 ı 
duz və 3 q limon turşusu, yarım stəkan şəkər tozu. 10 ədəd ətirli ıs 
tiot, 1 ədəd dəfnə yarpağı götürün. Başcığı bir neçə hissəyə bölüb. 2 
3 dəqiqə qaynanmış suda bişirin. Yaşıl rəngi itməsin deyə, üzərin; 
acza duz və limon şirəsi əlavə edin. Sonra başcığı isti sudan çıxarıb 
süzgəcdən keçirin, soyudub şüşə balonlara doldurub üzərinə şərab; 
əlavə edib ağzını möhkəm bağayın. Hazır məhsulu səruı zirzəmilər 
də və yaxud soyuducuda saxlayıb yeri gəldikdə istiladə edin.

Brokkoli şirəsi. Bir ııeçə brokkoli başcığım suda yuyub, sonıa 
onu bir neçə hissəyə ayırıb, yuxarıdakı üsulla hazırlayırlar. Yəni 
bişirilmiş başcığı süzgəcə qoyub, azca qurutduqdan sonıa boşqaba 
tökün. Axırda üzərmə isti şirə və narın hala salınmış pendir səpib 
qarışdırın və süfrəyə verin.

Brokkoli mayoıwzi. Bunun üçün 2 xörək qaşığı buğda ununu .3 
xörək qaşığı kərə yağında qızardıb. üzərinə I çay qaşığı şəkər tozu, 
azca üzüm sirkəsi əlavə alııı. Alınmış qarışığı zəif od üzərinə qoyun. 
5 dəqiqə ərzində bişirib sonra od üzərindən götürün, t zərinə iki 
yumurta sarı sı və bır xörək qaşığı kərə yağı əlavə edııı.

Brokkoli bitkisinin keyfiyyətli qıda xüsusiyyətlərini nəzərə 
alıb Azərbaycanın Talış, /aqatala Ordubad və Qarabağın vuxaıı 
dağlıq zonalarında əkin sahəsim təşkil etmək qayğısına qalmaq la
zımdır.
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Quşəppəyi — Capsella
(Kələmkimilər — Brassicaceae fəsiləsindəndir)

Dünya florasında 6-ya qədər qövü yayılmışdır. Bu növlərə ə n  
çox Kiçik Asiya, Yunanıstan, Avropa ölkələrinin ərazilərində ras t 
gəlmək olar. Qafqazda, o cümlədən də Azərbaycanda 1 növü —  
Capsclla bursa-pastoris — adi quşəppəyi yayılmışdır.

Adi quşəppəyi. Bu, gövdəsinin hündürlüyü 20-30 (bəzən də  
60) sm olan, çox vaxt budaqlanan birillik ot bitkisidir. Kökətrafı 
yarpaqları uzunsov, lansetvari olub, girintili-çıxıntılı kənarları dişlərə 
bölünmüşdür. Gövdə yarpaqları oxvari, gövdəni qucaqlayandır. 
Çiçəkləri çox xırda və ağ rənglidir. 4 ədəd xaçşəkilli ləçəkləri 
vardır. Xırda, üçkünc, çanta və yaxud qın formalı meyvəsi asan 
tanınandır.

Quşəppəyi alaq bitkisi olub, düzənliklərdən başlayaraq orta 
dağ qurşaqlarımadək, bostanlıqlarda, bağ vo bağçalarda, yol kənar
ları, yaşayış evlərinin ətraflarında və s. yerlərdə geniş yayılmışdır.

Bitki vegetasiya dövrü ərazində 64 000-ə qədər toxum verir ki, 
bunun da nəticəsində yay mövsümündə 4 dəfə inkişaf edib, məhsul- 
vermə qabiliyyətinə malik olur. Yay fəslində həm cavan, həm də 
yaşlı quşəppəyi bitkisinə rast gələ bilərik.

Yarpaqlarının tərkibində xolin, ramnoqliikozid hissopin — 
С,чПг О ы, asctatxolin, tiramin, i/.otin, aşı, bursov, xolin, asctilxolin, 
tiramin, inozit, fumar, alma, limon, çaxır turşuları, А, B2, К, D, C 
vitaminləri, elir yağı, Fe, Cr, Mn. Cu, Ti, Al, FJ, К və s. makro- və 
mikroelementlər aşkar olunmuşdur. Yeyinti məqsədləri üçün cavan 
yarpaq, çiçək və gövdələrindən istifadə edilir. Bitkidən qatqı kimi 
istifadə edib sup, borş, salat, piire və s. hazırlayırlar. Azərbaycanın 
əksər rayonlarında quşəppəyiııi erkən yazda toplayır, adi halda 
duz.layıb yeyirlər. Çox vaxt rayon və şəhər bazarlarına çıxarılıb 
satılır.

Quşoppoyini ehtiyat məqsədilə yığır, 100 -120" C'-də qurudur, 
tərəvəzlərlə qarışdırıb duza və turşuya qoyulmuş halda istifadə edir
lər. Respublikamız bol quşəppəyi ehtiyatına malikdir. Qış ləslındə 
quşəppəvi bitkisini ev şəraitində dibçəklərdə, qutularda yetişdirib, 
mət,, j əldə etmək olar.

Dərman məqsədilə yeriistii hissələri bitki çiçəkləyən dövrdə 
yığılır, açıq havada qurudulur. Tibbdə qurudulmuş quşəppəyindən 
spirtli duru ekstrakt və dəmləmə hazırlanır ki, bundan da mədə-ba
ğırsaq, böyrək və ağciyər, uşaqlıq qanaxmalarında qankəsici vasitə

406

kimi istitadə edilir. Hələ çox qədim dövrlərdə Dioskorid quşəppəyi- 
ni qanqovan bitki olduğunu dönə-dönə qeyd etmişdir. Qankəsici xas
sə bitkinin tərkibindəki К vitamini ilə əlaqədardır. Quşəppəyindən 
xalq təbabətində daxili qanaxmalara qarşı çay kimi dəmləyib içirlər.

Quşəppəyindən Çin və Tibet xalqları bir çox xəstəliklərin 
müalicəsində geniş istifadə edirlər. Çində hələ qədim zamanlardan 
müasir dövrədək onu qida bitkisi kimi əkib-becərirlər. Hazırda 
burada quşəppəyinin bir çox məhsuldar və vitaminlə zəngin sortları 
yetişdirilmişdir. Toxumlarından 20-33%-ə qədər quru yağ alınmışdır 
ki, ondan texniki məqsədlər üçün istifadə etmək olar. Jmığı isə ye
yinti sənayesində surroqat kimi işlədilir. Toxumundan alman yağı və 
tozunu xardal əvəzi kimi istifadə etmək olar.

Quşəppəyi bitkisindən müalicə məqsədləri üçün qədim yunan 
təbibləri ondan hazırlanan məlhəm və cövhərlərindən istifadə etmiş
lər. Orta əsr təbibləri quşəppəyindən qankəsici vasitə kimi istifadə 
edirmişlər. Himi təbabətdə quşəppəyinin 10%-li sulu dəmləməsi 
uşaqlıq, burun, ağciyər, böyrək, kəskin aybaşı qanaxmalarına qarşı 
işlədilir. Quşəppəyindən hazırlanan preparatlar bağırsaq, soyuqdəy
mə, qara ciyər, böyrək və maddələr mübadiləsi pozuntularını aradan 
qaldırmaq üçün istifadə edilir. Xalq təbabətində quşəppəyinin dəm
ləmə, cövhər və preparatları qanaxmaların, hipertoniyanın, hamiləlik 
toksikozlarmda, qastrit və mədə yaralarının, vərəm, diabet, revıııa- 
lixın və s xəstəliklərin müalicəsində işlədilir. Quşəppəyindən hazır
lanan şirə əzələ zədələrində, əziklərin müalicəsində kompres sarğı 
kimi tətbiq edilir.

Bitkinin yaşıl və quru hissəsindən hazırlanan xörəklər bağır
saqların fəaliyyətini artırır, həzm prosesini və həzm hormonlarının 
ifrazını asanlaşdırır.

Quşəppəyindən hazırlanan yeyinti məhsulları.
Quşəppəyindən hazırlanan salat. 100 q cavan quşəppəyi 

yarpağı, 60 q pomidor, 60 q təzə xiyar, I ədəd yuımırta, 40 q xama 
və duz götürün. Quşəppəyi yarpağını xırda doğrayıb üzərinə xiyar və 
pomidor düzün. Sonra üstünə dairəvi formada kəsilmiş yumurta 
qoyun, xama əlavə edib süfrəyə verin.

Quşəppəyi suptt. 100 q cavan quşəppəyi yarpağı, 600 q su və 
yaxud ət həlimi. 200 q kartof 20 q soğan. 20 q yağ, 20 q xama 
götürün. Kartolu doğrayıb, lıazır olana qədər bişirin. 1 zərinə 
doğranmış quşəppəyi yarpağı, soğan qızartması əlavə edib bişirin. 
Sonra üzərinə xama töküb süfrəyə verin.
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Quşəppəyi püresi. Cavan quşəppəyini yuyub ot maşınından k e 
çirin, duz, istiot əlavə edib soyuq yerdə saxlayın. Yeri gəldikdə q ı 
zardılmış ət xörəklərinə qatıb süfrəyə verin.

Quşəppəyipastası. 50 q cavan quşəppəyi yarpağı, 30 q kərəviz, 
1 çay qaşığı xardal, duz, istiot və kərə yağı götürüb, pasla hazırlayın. 
Hazır pastanı süfrəyə verin. Ondan buterbrod kimi istifadə edin.

Şüvərən — Sisymbrium 
(Kələmkimilər —  Brassicaceae fəsiləsindəndir)

Boylu şüvərən — Sisymbrium altissimum. Şüvərən hündür
lüyü 20-60 sm olan, sərt yoğun gövdədən vo aralanan budaqlı birlilik 
ot bitkisidir (aşağı hissəsi sərt tukcüklərlə örtülmüş, yuxarı hissəsi 
isə çılpaqdır). Aşağı yarpaqları qayıqvarı şəkildə həlqəvari 
bölünəndir, yuxarı yarpaqları sapvarı şəklindədir. Çiçəkləri yumşaq 
salxımdan ibarətdir. Ləçəkləri zəif sarımtıl rəngdə olub, solan 
zaman tamamilə ağ rəngə çevrilir. Toxumları enli cllipsvarı, tünd 
qəhvəyi rəngdədir. Aprel-may ayında çiçək açır, may-iyun ayında 
meyvə verir.

Boylu şüvərən respublikamızın Abşeron, Kür-Araz düzənliklə
rində, Naxçıvanının dağlıq zonalarında, Lənkəran düzənliyklərində 
yayılmışdır. Bundan başqa bitkiyə düzənlikdən tutmuş orta dağ qur
şaqlarına qədər zonalarda da rast gəlmək olar.

Boylu şiivəronin gövdə hissəsinin tərkibində flvanoid 
maddələri, yarpaqlarında C vitamini, toxumlarında 24,74-37, 68 %-ə 
qədər piyli yağ maddəsi aşkar edilmişdir. Cavan zoğlarından 
müxtəlif salatlar hazırlanır, vəzəri, ispanaq əvəzi kimi işlədilir.

Lezel şüvərən — S.loeselii. Bu, gövdəsi budaqlanan, sıx 
yarpaq və tükcüklərlə əhatə olunmuş ikiillik ot bitkisidir. Yarpaqları 
qayıqvarı —- lələkvari daraq şəklindədir. Ləçəkləri sarımtıldır. Qını 
2-3 sm uzunluğunda düz, azca əyilən haldadır. Toxumları cllipsvarı 
açıq sarımtıl rəngdədoir.

Lezel şiivərəninə demək olar ki, Azərbaycanın bütün 
ərazilərində rast gəlmək olar. Buna düzənlikdən tutmuş dağlıq 
zonalarına qədər sahələrdə təsadüf etmək olar. Ən çox zibilliklərdə 
təsadüf edilir.

Kökünün tərkibində 0,42% üzvü turşular, 0,02% alkaloid, C vi
tamini, 4,5 % aşı maddəsi, yarpaqlarının tərkibində isə 0,03% alkalo
id, C vitamini, karotin, 7,3% aşı maddəsi, flavanoidlərdon kvcrsetın.
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kempfcron və izoramnetin qliko/idlərı, çiçəklərində 0,14 % alkoloıd. 
C vitamini, toxumlarında 30-40,3% piyli yağ və s. aşkar edilmişdir.

Azərbaycan xalq təbabətində bitkinin bütün hissələrindən 
ürək-damar xəstəliklərində istifadə edilir. Kökündən hazırlanan cöv
hər hipertoniya xəstəliklərində işlədilir.

Cavan zoğlarından spanaq əvəzi kimi istifadə edilir və müxtə
lif salatların tərkibinə qatılır. Yarpaqları vəzəıini əvəz edir. Toxum
larından hazırlanan piyli yağ ədviyyat və xardal əvəzi kimi tətbiq 
olunur.

Dərman şüvərən i növünün cavan yarpaqları tərəvəz bitkisi 
kimi xörəklərə qatılır.

Şiirəvəndən hazırlanım məhsullar.
Şiivərən yarpağından salat. 50 q cavan şüvərən yarpağı. 100 q 

təzə xiyar, 50 q göy soğan, 1 ədəd yumurta, 40 q xama vo yaxud 
xörək şirəsi (sous) götürün. Soğan, şüvərən və xiyarı xırda hissələrə 
doğrayıb süfrəyə verin.

Şiivərən yarpağı və soğandan sulat. 25 q cavan şiivorəıı 
yarpağı, 150 q göy soğan, 20 q xama, I ədəd yuımırta və du/ 
götürün. Soğan və şüvərən yarpağını xırda doğrayıb duz və xama ilə 
qarışdırın, üzərinə narın hala salınmış yumurta əlavə edib süfrəyə 
verin.

Şüvərən yarpağı qarışdırılmış kartof salatı. 25 q şüvərən 
yarpağı, 200 q kartof, 25 q göy soğan, 5-10 q bitki yağı, duz və istiot 
götürün. Bişmiş kartofu dilimlərə doğrayıb ii/ərinə xırda doğranmış 
şiivərən və göy soğan əlavə edin. Kütləyə duz, vo yağ qarışdırıb 
siifrəyo verin.

Şiivərən sııptı. 200 q kartof, 25 q şüvərən yarpağı, 25 q kök, 25 
q soğan, 10 q kərə yağı, 20 q xama göliirün, yuyulub doğranmış 
şüvərən yarpağını vo qızardılmış soğanın lıaz.ır olmasına 5 dəqiqə 
qalmış supa əlavə edib süfrəyə verin.

Şiivərəndən ədviyyat hazırlanması. Jşiivərən yarpağını ət 
maşınından keçirib duz əlavə edin, üzərinə aeı qırmızı istiot töküb ət 
və tərəvəz xörəkləri üçün ədviyyat kimi istifadə ednı. Uzun müddət 
saxlamaq üçün 1 kq ədviyyatın tərkibinə 100-200 q duz əlavə edin.

Turp — Raphanus I,.

Bu cinsin dünya florasının tərkibində У növünə rast gəlmək 
olar. Turp növləri ən çox Orta Aralıq dənizi ölkələrinin ərazisində 
yayılmışdır. Qafqazda 4, o cümlədən 'Azərbaycanda 3 növiinə təsa
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düf olunur. Bunlardan qida və müalicə üçün istifadə olunam və m ə 
dəni halda əkilib becəriləni R. (sativus) raphanistrum növü hesab 
olunur.

Əkilən turp —  R. (sativus) raphanistrum. Birillik və yaxud 
ikiillik, kökü yoğun ot bitkisi olub, ağ, sarı, narıncı, qürmızı, bənöv
şəyi, qara və s. rəng və çalarlarda özünü büruzə verir.

Gövdəsinin hündürlüyü 40-60 sm olub, budaqlanandır. Aşağı 
yarpaqları uzunsov lirəvari lələkvaridir. Çiçəkləri boş, yumşaq olub 
salxımda toplanmışdır. Ləçəkləri ağ, çəhrayı və bənövşəyi rəng
dədir. Azərbaycanın əksər şəhər, rayon vıə kəndlərində mədəni hal
da geniş surətdə əkilib becərilir.

Ağ turp ikiillik, qırmızı turp birillik olub, tczyetişən tərəvəz və 
müalicəvi xassəyə malikdirlər. Dadına, iyinə, kimyəvi tərkibinə 
görə onlar bir-birinə çox yaxındır. Bitkilər latınca «iri turp», «xırda 
turp» adlanır.

Azərbaycanda yayılmış sort və formaların rənginə görə onlar 
«ağ turp», «qırmızı turp» kimi tanınır. Bunların qara, qırmızı, 
bənövşəyi, ağ, yaşımtıl, narıncı, sarı və s. rəngli sortları da vardır. 
Bunlardan ağ turp öz məhsuldarlığı, qırmızı turp isə tezyctişkənliyi 
ilə seçilir. Ağ turp sortu torpaq-iqlim şəraitindən, becərilmə 
aqrotexnikasmdan asılı olaraq hər hektardan 300 sentnerdən 1200 
sentnerədək kökmeyvə verir. Qırmızı turp səpindən 20-25 gün sonra 
yeyilən kökmeyvə əmələ gətirir ki, bunun da hesabına il ərzində 3-4 
dəfə məhsul götürmək mümkündür.

Ağ turpda sulu karbonlar 7-8%, şəkərlər 2-6%, zülallar 1,5
2,5%, yağlar 0,2%, sellüloza 1,5%, kül elementləri 1%, qırmızı turp
da uyğun olaraq 4-5% sulu karbonlar, şəkər 1-4%, yağ 1-1,3%. 
selliiloza 0,8% və s. aşkar edilmişdir. Bundan başqa ağ turpun 
tərkibində 65 mq%-ə qədər C vitamini, 0,03% A (provitamini). 
0,03%- В,, 0,02 %- B„ 0,1% - PP vitamini, qırmızı turpda isə uyğun 
olaraq 11-14 mq% C, 0,06% - A, 0,03-B,, 0,02%-B2, 0,1%-PP 
vitamini tapılmışdır. Ağ və qırmızı turpun tərkibində yuxanda 
göstərilən qiymətli maddələrlə yanaşı, əvəzedilməz amin 
turşularından lizin, sistidin, metonin, mineral duzlardan kalium, 
kalsium, fosfor, dəmir, fıtonsidli birləşmələrdən mctilmerkatan. 
qliikozidlərdon al 1 i 1-xardal yağı, lizosim, simiqrin və s. vardır.

Turplardan qidalanmada müntəzəm istifadə etdikdə insanın iş
tahası artır, əmələ gələn artıq turşuluq ncytrallaşır və toplanan zərər
li maddələr həll edilərək bədəndən xaric olunur. Maddələr miibadı-
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ləsini nizamlayır, sinqa xəstəliyinin qarşısını alır, fermentləşdirmə 
prosesini fəallaşdırır.

Turpların tərkibində olan maddələr, o cümlədən qliiqozidlor 
yağlı, piyli xörəklərin həzminə, yağların sabunlaşmasına şərait yara
dır. Bununla da bir sıra qaraciyər və öd xəstəliklərinin qarşısı alınır. 
Turpun kökmeyvəsində olan 10-12 faizə qədər pektin maddəsi insan 
orqanizmində olan radioaktiv maddələri zərərsizləşdirir və onları 
bədəndən xaric edir. Ağ turpun kökıneyvəsindən 30%-li sirkə hazır
lanır. Ondan öd yolu və öd kisəsi xəstəliklərinin müalicəsində istifa
də edilir. Müalicə məqsədi ilə həmin şirədən 6-8 həftə ərzində hər 
gecə 100 ml içmək, sonra bu dozanı yavaş-yavaş gündə 400 ml-ə 
çatdırmaq məsləhətdir.

Turp şirəsini balla 1:1 nisbətində qarışdırıb tənəffüs yollarının 
selikli qişasının zədələnmələrinin, öskürək və səsi batmış xəstələrin 
müalicəsində istifadə edilir. Bunun üçün gündə üç dəfə olmaqla 2 
xörək qaşığı (uşaqlara 2 çay qaşığı) içməyi məsləhət göriiıiər. 
Həmin qarışıqdan XX-XXI əsrin ən geniş yayılmış xəstəliklərindən 
olan öd kisəsində və böyrəkdə toplanmış daşı əritmək, eyni zamanıla 
aleresklerozıın (huşsuzluğun) qarşısının almaq üçün istifadə edilir. 
Bu məqsədlə gündə 3 dəfə olmaqla yeməkdən 15 dəqiqə qabaq hər 
dəfə də 33 ınl şirə qəbul etməyi məsləhət görürlər.

Ağ turpdan dilin iflici zamanı da istifadə elmək olar. Bunun 
üçün xəstələnmiş şəxsə ağ turpun kəsilmiş, olduqca zəif, xırıla 
hissəsini yavaş-yavaş çeynətmək məsləhət görülür. Ağ turpun 
şirəsini yağla (xüsusən badam yağı) ilə qarışığından istifadə etməklə 
qulaq ağrısı xəstəliklərinin, o cümlədən qulaqda yaranmış qıjıltının 
müalicəsində yaxşı nəticə verir. Iləmiıı qarışıqdan azacıq qulağa 
damcıladıb ağrını aradan götürürlər.

Qədim zamanlardan həri rus xalq təbabətində ağ turp irinli 
yara və şişlərin müalicəsində işlədilir. Bunun üçün kök, qida 
çuğunduru və ağ turpun kökmeyvələn bərabər miqdarda 
doğraııılaraq sıxılır və üç bitkinin birlikdə şirəsini alıb sonra lıəmın 
şirə kasa və emal qabda yumşalmaq iiçiin dəmə qoyulur. Bıı 
qarışıqılan üç ay müddətində gündə 3 dəfə yeməkdən 15 dəqiqə 
qabaq xörək qaşığının 1/2 hissəsi qədər qəbul eılılır. I'mıımiyyətlə 
ağ turpdan insan və heyvanlarda otuzdan çox xəstəliyə qarşı istifadə 
edilir. Toxumlarından rafin. ratinın. sulliırafen və satıvm kimi 
qiymətli preparatlar hazırlanır.

Ağ və qırmızı turpdan mədə-bağırsaq yaralarının, qastriıl xəs
təliyinin müalicəsində, mədədə olan lurşulıığun azaldılıb normaya
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salınmasında, həm də bağırsaq soyuqdəymələrində istifadə e tm ək  
olar. Turp beyin fəaliyyətini artırır, mərkəzi sinir sisteminin işini 
yaxşılaşdırır. Bədənə istilik və quruluq verir, gəyirmə yaradır, köpü 
azaldır, iiziin rəngini yaxşılaşdırır.

Qədim xalq təbabətində turpun yerüstü hissəsini qaynadaraq 
suyunu toplayıb ondan sidik kisəsində olan daşı əritmək üçün istifa
də etmişlər. Turpun kök meyvəsinin içərisini oyub oraya gülyağı 
tökür, sonra od üzərində isidib qulaq ağrısı zamanı damcıladırlar. 
Turpu deşib ora 4 ədəd şalğam toxumu qoyur, ağzını isə kəsiyi ilə 
bağlayır, onu xəmirə büküb od üzərində tam bişirdikdən sonra təbii 
həb kimi bal ilə iiç gün yeyirlər. Bir neçə gün fasilə verdikdən sonra 
əməliyyat bir də təkrar olunur. Bu sidik kisəsindəki daşı əritmək 
üçün faydalı hesab edilir. Ağ turpun toxumlarından sənayedə qiy
mətli turp yağı emal edilir. Həmin yağ xörəkdə istifadə edildikdə 
qanda xolesterinin miqdarını azaldır, ateresklerozun qarşısini qismən 
alır.

Vəzəri — Lcpidiuııı

Dünya florasının tərkibində fasilənin 350-dən artıq cinsi, 3800- 
dən çox növü yayılmışdır. Bu növlərə Yer kürəsinin hər yerində rast 
gəlmək olar. Xaççiçəkliiər fasiləsinin ən qiymətli cinslərindən biri 
hesab olunur.

Vəzəri cinsinin bir neçə növü ədviyyat əhəmiyyətli bitkilərdir: 
Bəzi xörəklərdə vəzəri bibəri əvəz edə bilər. Bir neçə növünün 
(L.campestrc, Llatifoliıım, L...sativum) cavan yarpaq və budaq
larından müxtəlif salat növləri hazırlanır.

Qıda vo ədviyyat bitkisi kimi ən geniş yayılanı. Yer kiirəsinm 
demək olar ki, hər yerində mədəni halda əkilib becərilən növü
L.sativum vəzəri «bozalaq» növü hesab edilir. Əkilən vəzəri -
I,..sativum hündürlüyü 30-60 sm-ə çatan birillik ot bitkisidir. 7'ə/ə 
dərilmiş yarpaqları təravətli, büzüşdiirücii xassəyə malikdir. Yarpaq
ları göyiimtül-yaşıl, qeyri-miintəzəm lələkvari bölünəndir. Ləçəkləri 
ağ, ağ-çəhrayı və yaxud zəif bənövşəyi rəngdə olub 2-3 mnı uzıın- 
luğundadır. Vəzəri cinsinin Yer kürəsində 150-ə qədər növünə rast 
gəlmək olar. Cinsin Qafqazda 16, o cümlədən Azərbaycanda 14 
növü yayılmışdır. Okiləıı vəzəri dünyanın bütün ərazilərində geniş 
surətdə yayılmışdır. Bu, Afrikada Tunis. Əlcəzair, Mərakeş. Hə
bəşistan, Misir. Sudanda. Akrapada -— İtaliya, İngiltərədə. Almanı
ya, Fransa, İsveçrə, Niderland, Avstraliya, İspaniya, Portuqaliya.

İraq, Əfqanistan, Hindistan, Monqolustan, Çin, İran, Nepal və s.-də 
yayılmışdır.

Vəzərinin təsnifatını ilk dəfə botanik F.Alefcld verməyə ça
lışmışdır. Alim vəzərini 8 müxtəlif növə: var.latifolium, var.australe, 
var.pallidum, var.triplocrispum, var.vulqare, var.crispunn ayırmışdır. 
Vəzərinin əsas vətəni Şimali Afrika (Həbəşistan, Misir, Kordofan) 
və Asiyanın cənub-qərb (Ərəbistan, İran, Pencəb, Tibet) əraziləri 
hesab edilir.

Vəzəri qida və ədviyyat bitkisi sayılır. Süfrəmizdə ən çox isti
fadə edilən göyərtilərdən biridir. Rusiya, Orta Asiya, Qafqaz, ölkələ
rində çiy halda daha çox yeyilən kahıdırsa, Azərbaycanda vəzəriyə 
üstünlük verilir. Ona acıtərə də deyirlər, yəni acı dadan tərəvəz. Tə
rəvəz kimi yeyilən əsas hissələri yarpaq və körpə özəkləridir. Qə
dim dövrlərdən qida və müalicə məqsədilə becərildiyi məlumdur. 
Ən qədim dövlətlərdən Hindistan, Çin, Misir və digər Şərq ölkələ
rində, habelə Yunanıstan və İtaliyada əkilmişdir. Toxumu surətlə 
cücərir. Səpildikdən 2-3 gündən sonra cücərti verir. Yabanı və mə
dəni halda mülayim və isti ölkələrdə geniş yayılmışdır. Vəzərinin 
ədviyyat və yaşıl tərəvəz, bitkisi kimi bir neçə sortu becərilir. Hətta 
fironların qəbirlərindən tapılan vəzəri toxumları bunu təsdiq edir. 
Orta əsrlərdə bu tərəvəz bitkisindən artıq Almaniya, Fransa geniş 
istifadə etmiş, XVII əsrdən isə Avropada sənaye məqsədləri üçün 
becərilməyə başlanmışdır. İstehsal məqsədilə əkilməsinə xüsusi 
diqqət yetirilməsi tibb və qida əhəmiyyətindən irəli gəlirdi. Təsadüfi 
deyil ki, hələ orta əsr həkimləri deyirdilər ki, kim sağlam olmaq is
təyirsə, mütləq vəzəri yesin, yoxsa ona həkim kömək edə bilməz. 
İkinci dünya müharibəsində ABŞ və İngiltərə əsgərlərinin qıda ra- 
sionuna vəzərinin məcburi qaydada daxil edilməsi də həmin səbəblə 
bağlıdır. Bir maraqlı cəhət də ondan ibarətdir ki, təbabət həmişə bu 
bitkinin avitaminoz və maddələr miibadiləsindəki roluna xüsusi 
əhəmiyyət vermişdir. Vəzəri vitamin mənbəyi hesab edilir. İnsan 
orqanizmi üçün lazımi olan faydalı maddələr acıtərədə daha çoxdur.

Yuxarıda qeyd etdik ki, vəzərinin müalicə xassəsi hələ əski 
çağlardan bəllidir. Belə ki. qədim yunanlar onu soyuqdəymə əleyhi
nə işlətmiş, qədim mmalılar isə əsəb sistemini onun köməyilə müa
licə edirmişlər. Müasir dövrdə də vəzəri xalq təbabətində çoxşaxəli 
müalicə əhəmiyyətli bitki hesab edirlər. Qidanı müntəzəm olaraq 
işlətdikdə lıəz.mi yaxşılaşdırır, yuxunu normallaşdırar, arterial təzyigi 
aşağı salır, avitaminozun profilaktikasında yaxşı təsir göstərir. Vəzə
ri bədəndə olan zərər və zəhərləri kənarlaşdırır. Keçmişdə sağlamlıq
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və güc rəmzi kimi tanınan bu bitki Şərq təbiblərinin əsas müalicə 
vasitələrindən biri olmuşdur. Ondan yoluxucu (infcksiya), bağırsaq 
və tənəffüs sistemi xəstəliklərində istifadə etmiş, astma, zökəm, 
göyöskürək hallarında səhərlər acqarına şirəsindən içməyi məsləhət 
görmüşlər. Vəzəri şirəsini zeytun yağına qarışdırıb böyrək və sidik 
kisəsi ağrılarında içmək faydalıdır. Zeytun yagı əvəzinə şirin bada
mın yağından da istifadə etmək olar. Vəzəri və onun digər növ və 
sortlarından məsələn, su tərəsi sidik və tərqovucu təsirə malikdir. 
Həmçinin, ağızdakı pis qoxularda, şəkər xəstəliyində vəzəri işlət
mək (çiy yemək, şirəsini içmək) müsbət təsir göstərir. Cinsi meylliyi 
artırmaqdan ötrü vəzəri toxumunu döyüb yarı bişmiş yumurta sarısı 
ilə qəbul etmək lazımdır. Vəzəri həm do yaxşı iştah gotiricidir. O, 
mədə qıcqırmasının ən yaxşı dərmanı hesab olunur. Ona görə də sa
latlarda və ya ayrıca süfrəyə verilir, müxtəlif xörəklərə əlavə edir.

Vəzəri (acıtərə) ilin bütün fəsillərində il boyu becərilən, 
süfrəmizi bəzəyən, həm do dərman bitkisi kimi köməyimizə gələn 
tərəvəzdir. Tez yetişkənliyi və soyuğa davamlılığı onu istənilən şə
raitdə əkməyə imkan veıir. İdə bir bitki tapmaq sətindir ki, vəzəri 
kimi toxumunu səpdikdən !0-15güıı sonra məhsulu yığılsın. Onun 
cücərtisi cəmi 2-3 günə torpağın səthinə çıxır. Məhsuldar bitkidir, 
asan həzm olunur. Vəzəriyə yaxııı növlərdən su tərəsi də faydalı 
maddələrlə zəngin müalicə əhəmiyyətli bitkidir. Axar sularda və ya 
suzaq yerlərdə bitir. Su tərəsi tərkibi C və Л vitaminindən, kiikürdlü 
birləşmələrdən, mineral duzlardan ibarətdir. O, yaxşı iştahaçıcı, həz
min giicləndırici vasitədir. Acıtərənin (vəzərinin) yarpaqlarının şək
linə görə iki növii vardır: 1. Dilimli və qırışıqlı, 2. Tam yarpaqlı və
zəri.

Vəzərinin yabanı Ibmıası əksər bitkilərin bitə bilmədiyi yer
lərdə çınqıllı, qumlu, çox isti və qııraqlı yerlərdə efimer kimi bi
tir, müxtəlif iqlim şəraitinə tez uyğunlaşır. Soğan özəkləri yemə
lidir.

Təpəotu — Buııias

Şərq təpəotu — B.orieııtalis gövdəsinin hündürlüyü 25-80 
(bəzən də 100) sm olan birillik və yaxud ikiillik ot bitkisidir. Aşağı 
yarpaqlarının saplaqları uzun olub, lansetvari, orta yarpaqlarının 
saplaqları qısa və xətvarıdir.

Çoxüzvlii çiçəkləri uzun çiçək saplağından ibarətdir. Ləçəkləri 
6 mm uzunluğunda, sarı rəngdə, tərs yumurtavaridir. Ilamaşçiçəyı
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salxımvaridir. Kasacığı 4 sərbəst ləçəkdən təşkil olunmuşdur. Lr- 
kəkciklərin sayı 6 ədəddir. Meyvəsi uzunsov, armudvari fındıqça 
olub, yaşımtıl-boz rəngdədir.

Bitkinin tərkibi mikroelementlərlə çox zəngindir. 100 q quru 
çəkisinin tərkibində 21,4 mq% Fe, 0.84 mq% Cu. 2,73 mq% Mıı. 5 
mq% Ti, 0,56 mq% Mo, 2 mq% В və s. vardır.

Şərq təpəotu vitaminlə zəngindir. Belə ki, onun 100 q təzə 
yaşıl kütləsinin tərkibində 58 mq% C vitamini aşkar edilmişdir.

Qida məqsədləri üçün təpəotuııdan təzə halda istifadə edilir. 
Ondan müxtəlif salatlar, vineqıet, sup, ət, balıq xörəkləri üçün 
odviyyəli məhsullar və s. hazırlanır. Bu qida məhsullarını bitkinin 
yarpağı, zoğu və cavan gövdəsindən hazırlayırlar. Son vaxtlar onun 
gövdəsindən şoıaba qoyur, ədviyyat, qıtıqotu əvəzedicisi kimi 
istifadə edirlər.

Qurudulub toz halına salınmış təpəotuııdan ədviyyat kimi sous 
və piti xörəklərinin tərkiblərinə daxil edirlər.

Təpəotuııdan hazırlanan qida məhsulları.
Təpəotu qəlyənaltısı. 500 q təpəotu, 1 çay qaşığı şəkər tozu, I 

çay qaşığı duz, 2 xürəkqaşığı sirkə götürün. Yuyulmuş təpəotu 
kökünü xırda hissələrə doğrayıb ət maşınından keçirin, ii/ərınə 
şəkər tozu, duz və sirkə əlavə edib qarışdırın. 2-3 giiıı soyuducuda 
saxladıqdan sonra sərbəst xörək kimi istifadə etmək, ədviyyat kimi 
xörəklərə qatmaq da olar.

Təpəotu hutcrhrodu. 100 təpəotu, 100 q kərə yağı və azca duz 
götürün. Yuxarıda hazırladığınız qəlyənaltıdan götürüb kərə yağı ilə 
qarışdırın. Alınmış kütlədən bııterbrod kimi istifadə edin.

Təpəotu tozu. Yuyulmuş kökü doğrayın, əl maşınından keçirib, 
mətbəx plitəsində qurudun. Alınan tozdan ət, balıq və tərəvəz 
xörəklərinin tərkibinə qatmaq olar. Tozu 2-3 saat sınla islatdıqdan 
sonra ədviyyat kimi də istifadə edə biləsiniz.

Təpəotu salatı. 150 q təzə təpəotu kökii, 100 q kartof, 15 q 
bitki yağı, duz və istiot götiiriin. Cavan təpəotu gövdəsinin 
qabıqlarını təmizləyib, xırda hissələrə doğrayın. Sonra bişmiş 
kartofla qarışdırın, xama və ya ədviyyat qatıb siifrəyə verin.

Təpəotu şorbası. 140 q kartof. 20 q kök, 80 q təpəotu, 20 q kə
rə yağı. 20 q xama, 1 ədəd yumurta, 40 q adı soğan götürün. Qayna
dılmış əl suyunun içərisinə kartof, tərəvəz əlavə edib 15 dəqiqə qay
nadın, ləpəotımdan yarpaq və gövdə hissəsindən qatıb bişirin. Hazır 
olduqdan sonra iizərınə istiot və xama əlavə edib süfrəyə verin.
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Təpəotu purest. 40 q təpəotu, 80 q soğan, 40 q un, 20 q yağ 
götürün. Təpəotu pastasmı doğranmış soğan və unla qarışdırıb 10 
dəqiqə yağda qızardın. Boş qablara qoyub süfrəyə verin.

Təpəotu pastası. 1 kq təpəotu yarpağı, 10 q dəfnə yarpağı, 5 q 
ətirli bibər, 50 q duz, 5 q xardal tozu götürün, yuyulmuş təpəotu yar
pağını ət maşınından keçirin. Dəfnə yarpaqlarını mətbəx plitəsində 
qurudaraq xırdalayın, qəhvə dəyirmanından keçirib toz halına salın. 
Təpəotu, istiot, xardal və duz əlavə edib 80-90° C temperaturda qız
dırın. Hazır tozu şüşə qablara doldurub ağzını möhkəm bağlayaraq 
soyuq yerdə saxlayın.

Təpəotu kotleti. 500 q kartof, 100 q adi soğan, 1 ədəd yumurta, 
25 q pasta, 1 xörək qaşığı yağ və duz götürün. Kartofu təmizləyin, 
suda bişirib əzin. Soyuduqdan sonra kütlənin içərisinə çiy yumurta, 
soğan, təpəotu pastası və duz əlavə edib ehtiyatla qarışdırın. Əldə 
etdiyiniz kütləni iki bərabər hissəyə bölüb dairəvi forma verin, 
içərisinə toz halına salınmış suxarı qatın. Sonra tavaya yağ tökün, 
kütlədən kotlet hazırlayıb tavada qızardın və süfrəyə verin.

Quru təpəotu kotleti. 300 q ət, 50 q soğan, 4 q quru təpəotu, 2 
xörək qaşığı un, 2 xörək qaşığı yağ və duz götürün. Əti sümük və 
vətərlərdən təmizləyib xırda tikələrə bölün, soğanla birlikdə ət 
maşınından keçirin. Ət maşınından keçirilmiş ətin üzərinə quru 
təpəotu, istiot və duz əlavə edib ehtiyatla qarışdırın. Sonra lıa/.ır 
ətdən dairəvi formalı kiçik kotletlər düzəldib unda ovuşdurun. 
Kotletləri yağ qızardılmış tavaya düzüb qızardın. Hazır kotletləri 
qaba qoyaraq süfrəyə verin.

Quru təpəotu ilə yumurta bişmişi. 250 q təzə ot, 3 ədəd 
yumurta, 20 q soğan, 1-2 q quru təpəotu, 1 xörək qaşığı un, 2 xörək 
qaşığı yağ və duz götürün. Oti sümük və vətərlərdən təmizləyin. 
Soğanla birlikdə ot maşınından keçirin, yumurta və duz qalıb 
qarışdırın, bərabər hissələrə bölün. İçərisinə təpəotu əlavə edib 
qoğal formasına salın. Sonra lavaya yağ qoyun, qoğalı orada 
qızardaraq süfrəyə verin.

Təpəotu ədviyyatı. Təpəolunun zoğ və yarpaqlarını əl 
maşınından keçirib, üzərinə istiot, sirkə və duz əlavə edin. Hazır 
kütlədən ədviyyat kimi xörəklərə qatın.

Təpəotu küriisii. 150 q təpəotu, 10 q əvəlik, 10 q soğan. 5 q 
sarımsaq, 50 q çüğiindiir, 10 q pomidor piiresi, 10 q bitki yağı gö
türün .

Təpəotuııu çuğundurla birlikdə əl maşınından keçirin, qapalı 
qabda 15-20 dəqiqə buxarda bişirin. Piireyə əvəlik, bitki yağı, soğan.
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pomidor pastası əlavə edib qaynayana qədər qızdırın. Hazır olmağa 
5-8 dəqiqə qalmış istiot və duz əlavə edərək qaynadın. 2-3 dəqiqə
dən sonra qaynamanı dayandırın, kütləni soyudun. Alman məhsuldan 
ədviyyat kimi xörəklərin tərkibinə əlavə edin.

Qaytarma —  Poteııtilla 
(Giilçiçəklilər — Rosaceae fəsiləsiııdəııdir)

Qaytarma einsinin dünya florasının tərkibində 500-ə qədər 
növü yayılmışdır. Bu növlərin əksəriyyətinə Yer kürəsinin şimal 
hissəsində, rast gəlmək olar. Qafqazda 45. o cümlədən Azərbaycan
da 30-dan artıq növü bitir.

Diizqalxaıı qaytarma — P. erecta Bu. kOkiimsovu yumru, 
odııncaqlı. çoxillik ot bitkisidir. Gövdəsinin hündürlüyü 20-50 sm 
olub, dıkdııran və ya əyilib düzələndir. Onun gövdəsi nazik dirsək 
formada bükülmüş, sıx yarpaqlarla əhatə olunmuşdur. Bu bitkinin 
yuxarı hissəsi çəııgəlvari bııtlaqlanan olııb, qısa lıikcüklərlə örtül
müşdür. Aşağıda yerləşən yarpaqları uzun saplaqlı iiçər bölünmüş, 
orta və yuxarı yarpaqları isə gövdə üzərimlə oturmuşdur. Bir santi
metr iriliyində olan çiçəkləri tək-tək yarpaq qoltuğunda yerləşmiş 
dir. Ləçək və kasacaqları 4 ədəddir. Çiçəkləri qızılı-sarımtıl rəngdə
dir. İyul-sentyabr ayında çiçək açır. Oktyabrda meyvəsi yetişir. Mey
vəsi çoxsaylı fındıqcıdan ibarətdir. Toxumu vasitəsilə əkilib becəri
lir. 5-7 ildən sonra çiçək açır.

Diizqalxaıı qaytarmaya Azərbaycanın Quba rayonunun orta dağ 
zonalarında rast gəlmək olar. Meşə açıqlıqlarında və çəmənliklərdə 
daha çox yayılmışlar.

Kökümsovımuıı tərkibində üzvi turşular, elir yağı, otunda 00 
" u - ə  qədəri triterpenoid maddələri, lenolkarbon turşusu, qal, kol'cuı. 
p-kuınar turşuları, kalexııı. qallokatexilıı, epıqalokatexın. konıpferol, 
llavonoıdlərı. sıamdiıı qliikozıd. yerüstü hissəsində 35".. aşı maddəsi, 
yarpaqlarında C vitamini, kvcrsetiıı, konıpferol, çiçəklərində 12.9
10.7 "ı, aşı maddəsi, meyvəsində Г vitamini aşkar edilmişdir. Bun
dan əlavə onun kükiimsovunun tərkibindən 5,03".. kül, mq q 0,10-K, 
7.40-('a. 0,X()-Mg. 0,40-l e. makroelcmeııtlərı. 2.50-Mn. l.04-('ıı. 
2.02-/11. 0,90-CЧу 0.02-( r, 0,25-AI, 3,00-Ba. 0.00-V, 0.70-Sc. 1.34- 
Nı. 0,81-Sr, 0.28-l’b, 0.25-1, 24,80-B və s. ııııkroelementlərı aşkar 
edilmişdir. Mo, l.ı, Ag, Aıı, (41, Br makro- və ııııkro elementləri aş
kar edilməmişdir.
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Diizqalxan qaytarmanın cfır yağı ilə hazırlanmış cövhərindən 
daban hissədə əmələ gələn çatların müalicəisndə, həmçinin ondan 
pomada və kosmetikada istifadə edilir. Dəmləməsi ilə kəskin hepa- 
tit, sirroz və s xəstəliklər müalicə olunur. Dəmləməsindən ağızın 
qarqara edilməsində, dişlərin dibinin möhkəmləndirilməsində, 
anginada istifadə edilir.

Almaniya, Polşa, Finlandiya, Fransa, Portuqaliya, İsveçrə, Çe
xoslovakiya və s. ölkələr düzqalxan qaytarmanı öz farmakopiyaları- 
na daxil ediblər. Bu ölkələrdə qaytarmadan hazırlanan preparatlar 
daxili qan axmalarında, mədə yarasında, yanıqda, dəridə əmələ gə
lən sudurlu dəmrovların müalicəsində, politdə, ağciyər xəstəliklərdə 
və s. işlədilir.

Cövhərindən böyrək, mazından isə yara və dolamaların, tinktu- 
rasından böyrək, sidik kisəsi xəstəliklərinin müalicəsində istifadə 
olunur. Bir sıra Avropa ölkələrində preparatlarından sarılıq, böyrək, 
podaqra, revmatizm, qızdırma, babasil xəstəliklərinin müalicəsində 
tətbiq edilir.

Kökiimsovunun tərkibində aşı və ətirli maddə olduğuna görə 
ondan cövhərlərin, araq və liköıiarın, balıq konservlərinin tamını 
yaxşılaşdırmaq üçün qatqı kimi istifadə edirlər.

Ördək qaytarma — P. anseriııa. Bu, kökii ətli, yoğun çox
illik ot bitkisidir. Çiçək daşıyan oıqanı nazikdir. Kökətrafı yarpaqları 
çoxsaylı olub, 10-20 sm uzunluğunda olur. Yarpaqcıqları mişarvarı 
dilik-dilikdir. Kasacaqlarının daxili və xarici yarpaqları bərabərdir. 
May-sentyabr ayında çiçək açır, oktyabrda meyvəsi yetişir.

Azərbaycanın Kiçik Qafqazın mərkəzi hissələrində, orta dağ 
zonalarında yayılmışdır. Buna ən çox nəmli yerlərdə, çay 
kənarlarında rast gəlmək olar.

Ördək qaytarmanın yerüstü hissəsində 0,28% etir yağı, 10,78% 
aşı maddəsi, sianidin, dellinidin, C vitamini, karotin, qliikoza, frukto- 
za, ramnoza və s. vardır. Kökiimsovunun tərkibindən isə 4,8 -25%-ə 
qədər aşı maddəsi, 1,8% kversetin, kversitrin llavonsidləri aşkar 
edilmişdir. Yarpaqları C vitamini, 15,28 %-ə qədər aşı maddəsi, ka- 
texin, epikatexin, mirisetin, kempfcrol, kversetin. sianidin. dellinidin 
və s. ilə zəngindir, çiçəklərindən C vitamini və plastoxinon istehsal 
olurum

Ördok qaytarmadan hazırlanan preparatlar homcopatiyada. an- 
tibakteriyada, damarlarda əmələ gələn qan laxtalanmakırın qarşısının 
alınmasında, mədə-bağırsaq və s. xəstəliklərin müalicəsində işlədi
lir. Bağırsaqların peristal funksiyalarını, yoğun bağırsağın iəaliyyəti-
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ni nizamlayır, qəbi/.liyiıı qarşısını alır. Tibet və monqol təbabətində 
kökümsovundan hazırlanan preparatların köməyi ilə antiseııtık vasi
tə kimi mədə-bağırsaq pozğunluqlarında, kəskin ağrılarda, mədə qa
naxmalarında istifadə olunur.

Xalq təbabətində dəmləmə cövhərlərindən islıal, sidik kisəsi
nin daşlanmasında, şiş, qrija, sinqa, angina, ağız və diş nahiyələrində 
əmələ gələn xəstəliklərin müalicəsində geniş istifadə edilir. Hazırla
nan mazından isə dodaq çatlarında, şirəsindən isə yarasağaldıcı vasi
tə kimi işlədilir. Çiçəklərindən hazırlanan dəmləmə böyrək toxuma
larının, süddə dəmlənməsi isə göbələk xəstəliklərinin dərmanıdır.

Ördək qaytarmanın cavan zoğ və yarpaqlarından hazırlanan 
ədviyyatdan ingilislər müxtəlif xörəklər hazırlayır və qatqı kimi 
istiladə edirlər. Monqol və Tibet xalqı isə bunun yaşıl hissəsindən 
şoraba, sup, borş və s. xörəklər qurudulmuş yaşıl hissəsindən isə 
qoğal, kökə hazırlayırlar.

Qaytarmadan qida məhsullarının hazırlanması.
Qaytarma ilə əvəlik salatı. 150 q cavan qaytarma yarpağı. 50 q 

əvəlik, 25 q göy soğan, 20 q xama, şiiyiid, sirkə və du/ götürün. 
Qaytarmanı, əvəliyi və soğanı yuyun, doğrayıb dtızlayın. Sirkə 
tökərək, qarışdırıb üzərinə xama əlavə edin. Salatı süfrəyə vcriıı.

Qaytarma qızartması. 200 q qaytarma kökü, 200 q un, 500 q 
kartof, 120 q piyli yağ, duz, şiiyiid götiiriin. Yuyulmuş kökii 20 
dəqiqə kartofla birlikdə duzlu suda bişirin, soğan əlavə edib yağda 
qızardın. Kütlənin üzərinə xırda doğranmış şiiyiid səpib süfrəyə 
verin.

Qaytarma pitresi. Yarpaq və kökü təmiz yııyııb ət maşınından 
keçirin, iizərinə duz, sirkə, istiot əlavə edib qarışdırın. Şüşə qablara 
doldurub saxlayın. Yeri gəldikdə əl. balıq, vermişel və sup 
xörəklərinə ədviyyat kimi qatııı.

Kök, çiçək və yerüstü hissələrindən hazırlanan ekstraktlaıla 
yun və ipək məmulatları sarı, açıq qəhvəyi, qəhvəyi, qaramtıl-qonur 
və s. rəng və çalara boyamaq mümkündür. Kökündən alman 
ekstrakt lari gön-dərı sənayesində dənlərin aşılanmasında istifadə 
etmək olar.

Dərıııun qaıııhatı — Saııgııisorba officinalis

Qambat cinsinin dünya florasının tərkibində 30. Rusiyada isə 0 
növü yayılmışdır. Qafqazda, o cümlədən də Azərbaycanda 1 növü 
dərman qambatı məlumdur.



Dərman qambatı. Bu, 30-100 sm hündürlüyündə çoxillik ot 
bitkisi olub, yoğun, odunlaşmış, üfüqi istiqamətdə yerləşən köküm- 
sova və uzun köklərə malikdir. Yerüstü gövdəsinin yuxarısında içi 
boş, qabırğalı budaqları vardır. Ellipsvarı kökyanı yarpaqları iri, tək 
lələkvaridir. Yarpaqcıqlarmm kənarları yarımdairəvi dişli və ya iti 
mişarvari, üstü parlaq, altı bozumtul, solğundur. Tünd qırmızı xırda 
çiçəkləri oval və ya slindrik başcıqlı sünbül çiçək qrupunda toplan
mışdır. Meyvəsi açıq qəhvəyi quru toxumcadan ibarətdir. Bitki iyun 
ayında çiçək açır, avqust-sentyabrda meyvə verir. Böyük və Kiçik 
Qafqaz dağlarının çəmənliklərində, Quba və Qusar ərazisində 
yayılmışdır. Dərman məqsədilə kökləri ilə birlikdə kökümsovların- 
dan da istifadə edilir. Avqust-sentyabr aylarında yığılır, soyuq su ilə 
yuyulub təmizlənir və açıq havada qurudulur. Kökümsovlarının tər
kibində 12-23%-ə qədər piroqallol qruplu aşı maddələri, qall və cl- 
laq turşuları, katexin, qallokatexin və onların oksigenli törəmələri. 
30%-ə qədər nişasta, 1,8% efir yağı, 2,5-4%-ə qədər sanqvisorbin, 
protein, efir yağı, sterinlər, A, B, C, D, E vitaminləri və s. müəyyən 
elmişdir. Yarpaqlarının tərkibində bir sıra müalicə əhəmiyyətli mad
dələr, məsələn, 360 mq% C vitamini, fcnolkaıbon turşuları, qlüko- 
zidlər, 1,5-5,9%-ə qədər flavonoidlər (kversetin, rutin və kcmpfcrol) 
və s. tapılmışdır. Toxumundan isə qlükoza, qalaktoza, arabinoza, ksi- 
loza və s. aşkar edilmişdir. Bundan başqa kök və kökümsovlarının 
tərkibindən 8,13% kül, 5,80 mq/q% K, 23,10-Ca, 2,90-Mg, 0,40-Fc 
makroelementləri, 0,47-Mn, 0,59-Cu, 1,02-Zn, 0,04-Co, 0,03-Cr, 
0,31-Al, 5,71-Ba, 0,12-V, 1,39-Sc, 1,15-Ni, 6,14-Sr, 0,06-Pb, 0,10-J, 
2,00 mkq/q В mikroelcmentlori tapılmışdır. Mo, Cd, Li, Au, Ag, Br 
mikro- və makroelementləri aşkar edilməmişdir.

Tibet xalq təbabətində kökündən hazırlanan preparatların kö
məyilə daxili qanaxmaları, qulaq ağrılarını, ishalı və s. xəstəlikləri 
müalicə edirlər. Çin, monqol və bolqar təbabətində yerüstü hissələ
rindən hazırlanan dəmləmə, cövhər və tinkturalarından büzüşdürücü, 
sakitləşdirici, soyuqdəymə, mədə-bağırsaq, qanlı ishal, uşaqlıq qan
axması, irinli yaraların və s. müalicəsində istifadə edilir. Uzaq Şərq 
əhalisi isə trixinoz, hemopatiya, ağ ciyər, öd yolları, xərçəng və s. 
xəstəliklərdə tətbiq edirlər. Bir sıra Qərbi Avropa ölkələrində dər
man qambatından yarasağaldıcı, venalarda əmələ gələn iltihabların, 
bəd xassəli şişlərin və s. xəstəliklərin müalicəsində istifadə edirlər. 
Spirtli cövhəri qurdsalıcı kimi, dəri xəstəliklərində işlədilir.
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Orta Asiya xalq təbabətində mədə-bağırsaq, babasil, Qafqazda 
vərəm, Yakutiyada yarasağaldıcı, nəfəs yolları və babasil xəstəliklə
rini müalicə edirlər.

Angina, slomatitlər, dəri yaralarının müalicəsində də işlədilir. 
Sincanotu fıtonsidli təsirə malik olub, bir çox dərman əhəmiyyətılı 
çayların tərkibinə də daxil edilmişdir. Xalq təbabətində bitkinin qu
rudulmuş kökləri və yarpaqlarını ayrı-ayrılıqda çay kimi dəmləyərək 
qarın ağrıları zamanı islıala və dizenteriyaya qarşı içirlər. Çin və Ti
bet təbabətində ən geniş yayılmış müalicə bitkisidir. Keyfiyyətli bal 
vo yem bitkisi sayılır. Bəzək üçün yararlıdır.

Dərman (lambatmdan hazırlanan salat və çaylar.
Dərman qambatı və kartof salatı. 50 q kartof, 40 q cavan sin

canotu yarpığı, 20 q göy soğan, 20 q xama, du/ götürün. Bişirilmiş 
kartofu kiçik hissələrə doğrayın. Sincanotu yarpaqlarını 1 dəqiqə 
qaynar suya salıb pörtlədin. Suyunu təmiz süzüb, soğanla birlikdə 
doğrayın, kartofla yaxşıca qarışdırıb duzlaym. Sonra xama əlavə 
edin. Salatı göyərti ilə bəzəyib süfrəyə verin.

Qambat Hə dazmtn çayı. Bərabər miqdarda qambat və da/ıotıı 
götüriin, adi çay kimi dəmləyib içm.

Qambat Hə yarpız çayı. 60 q quru qambat çiçəyi, 150 q-şəkər. 
10 q yarpız, 3 litr su götürün. Qurudulmuş qambatı I litr qaynanmış 
suda dəmləyin, soyudub süzgəcdən süzün, şəkər tozu lökiib 
qarışdırın. Yarpızı 5-10 dəqiqə ayrıca dəmləyib süzün. İlər iki çayı 
bır-birinə qarışdırıb, soyuq və yaxud isti halda süfrəyə verin.

Kökündən alınan ekstraktla yun ipi sarı, çəhrayı, qırınızı, boz, 
qaramtıl rənglərə boyayırlar. Nektar və yem bitkisidir.

Çıııqılotıı — (ieıım '

Dünya llorasmın tərkibində çıııqılotıı cinsinin 30-a qədər ııövii 
yayılmışdır. Qafqazda ö, o cümlədən də Azərbaycanda 3 növünə 
təsadüf edilir. Çıııqılotıı növlərinin əksəriyyəti dərman, bovaq. 
ədviyyat.'yem və bəzək üçün yararlı bitkilər hesab edilir. Odviyval 
və qıda üçün yararlı olan növ lərindən biri də şəhər çıııqılotıısudıır.

Şahar çıııqılotıı — (..ıııbaıııım . Bu. hündürlüyü 30-40 (00) 
sm olan, gövdəsinin yuxarısından azca hudaqlanan çoxillik ot bitki
sidir. Kökü yoğun olub, sürünəndir. Kökətıafı yarpaqları lələkvaıı. 
əsası hissədən üçbölümliidür. Çiçəkləri uzun çiçək saplağı üzərində 
tək-tək yerləşmişdir. Meyvəsi uzunsov yumıırtavari toxumeııqdıır. 
Şəhər çıııqılotıı Avropa, İran. Şimali Afrika. Avstriya və s. ölkələrin
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ərazilərində yayılmışdır. Bitkiyə Azərbaycanın, demək olar ki, hər 
yerində rast gəlmək olar. Bu, düzən sahələrindən tutmuş orta dağ 
zonalarına qədər yayılmışdır. Şəhər çınqılotuna ən çox meşəliklərdə 
və kolluqlarda rast gəlmək olar. Bitki torpağa az tələbkardır. Şaxtaya 
və quraqlığa davamlıdır. Nəmlik sahələri çox evir. Şəhər çınqılotu 
birinci ili kökətrafı rozet yarpaqlar əmələ gətirir. Nadir hallarda 
may-iyun aylarında tək-tük çiçək açır. Kütləvi çiçəklənməsi ikinci 
ilin iyul-avqust aylarında baş verir. Toxumu avqust-sentyabrda yeti
şir.

Şəhər çınqılotunun toxumlarını birbaşa onun üçün əvvəlcədən 
hazırlanmış əkin sahələrinə səpməklə artırıb çoxaldırlar. Toxumu sa
həyə bitkinin inkişafı üçün əlverişli sayılan mart ayında, qida sahəsi 
45x70 sm olmaqla səpirlər. Birinci ili bitkiyə qulluq kultivasiya çək
məklə və alaq ortalarından təmizləməklə başa çatdırılır. İkinci ilin 
erkən yazında cücərtilər inkişafa başlayan dövrdə, eləcə də 
kultivasiya qabağı hər hektar sahəyə 200-300 kq supertoslat, 150
200 kq ammonium şorası verməyi məsləhət görürlər.

Məhsulun toplanması. Bitkinin xammalı sayılan kök və kö- 
ktimsovlarını ikinci ilin payızında toplayırlar. Bu zaman kökii yerdən 
qazıb çıxarır, torpaq və palçıqdan təmizləmək üçiin ehtiyatla yuyur, 
kiçik hissələrə salıb kil'atmasın deyə yubanmadan həmişə mehvuran 
kölgəli yeıiərə sərib qurudurlar. Bəzən isə kök və kökümsovkırı 
xüsusi qurııducularda 30-40" temperaturda qurudurlar. Bitkinin bır 
ədəd kök və yaxud kökümsovıınuıı çəkisi 75-84) q olur. Hər hektar 
sahədən isə 7-8 ton xammal əldə olunur. Toplanmış xammal 
ii/ərində ilk fermentasiya işləri görülüb qurtardıqdan sonra zavoda 
göndərilərək elir yağı istehsal edilir. Toxumlarının tərkibindən 18- 
19%-ə qətlər yağ maddəsi əldə edilmişdir.

Müalicəvi əhəmiyyəti. Şəhər çınqılotunun yarpaqlarının tər
kibindən 95-115 mq% C, karotın. kök və kökiimsovıından O.ü'Y.
1 1.37-40% elir yağı, yerüstü hissəsindən 3,95-10,5%. gövdəsindən 
2,65-5,37%, yarpağından isə 8,55-13.09% aşı maddəsi aşkar edil
mişdir. Yarpaqlarında isə kvcrsetm, kemplerol llavonoıdlərı də ta
pılmışdır. Bitkinin kök və kökiimsovıından dəmləmə, cövhər və to
zundan mədə-bağırsaq, ishal, dizcnleriya, kolit, qusma, soyuqdəymə, 
у in. aidit'i. təıgətıricı, qızdırma, əsəb, qaraciyər, vərəm, bronxıt.
astma. əskiirək. ödqovııcıı, bəlğəmgətırici, biizü.şdüriicii. ıniiqavimət- 
artırıcı. uşaqlıq və basıl qanaxmalarında, diş diblərinin və s. müalicə
sində istifadə edilir. Bitkinin kök və kökiimsovlarınm tərkibindəki 
efir yağının əsas tərkib hissəsini cvqcnol, qein maddələri təşkil cdıı.

Bu maddələr mixək iyini xatırladıqlarına görə, bunlardan hazırlanan 
esensiya və şirələrdən vermut, likör və pivə məhsullarının tərkibinə 
qatılır. Bundan başqa, efir yağından ətriyyat və yeyinti sənayesində 
də geniş tətbiq edilir. Cavan yarpaqları müxtəlif növ salatların hazır
lanmasında istifadə olunur. Kök və kökiimsovıından toz. halında əd
viyyat qatqısı kimi ət və tərəvəzdən hazırlanan xörəklərin tərkibinə 
qatılır.

Qurudulmuş kök və kökiimsovlarından mixək və darçın əvəzi 
kimi bir sıra Avropa ölkələrinin kulinariyasında ədviyyat kimi geniş 
istifadə edilir. Almaniyada pivəyə xoş ıy vermək və lıırşıımasmın 
qarşısını almaq üçün konservant şəklində onun tərkibinə qatılır.

Şəhər çmqılotundan hazırlanan qida məmulatları.
Çınqılotu salatı. 50 q cavan çınqılotu yarpağı, 50 q göy soğan, 

1/2 yumurta, 20 q xama və duz. götürün. Qınqılotıı yarpağı və göy 
soğanı yuyub təmizləyin. Sonra bıçaqla xırda hissələrə doğrayın, 
üzərinə bişmiş yumurla və xama əlavə edib süfrəyə verin.

Yeni çınqılotu salatı. 40 q cavan çınqılotu yarpağı, 60 q 
pomidor, 30 q göy soğan, 60 q təzə xiyar, 1 ədəd yumurta. 40 q 
xama, duz və ədviyyat götürün.

Pomidorla xiyarı dairəvi formada ııazık doğrayıb üzərmə xırda 
çoğaıı və çınqılotu əlavə cdiıı. Salatın üzərini xama və yumurla ilə 
bəzəyib süfrəyə verin.

Çınqılotu sııpıı. 200 q kartof, 100 q əvəlik, 20 q kök. Ю q 
cəfəri, 10 q çınqılotu, 20 q adi soğan, 20 q marqarin, 20 q xaıııa, 350 
q ət sııyıı və duz götürün. Sonra bunları qazana lökiiıı, qavııadıb 
bişirin. Supun lıaz.ır olmasına 5 dəqiqə qalmış əvəlik və çınqılotu 
əlavə edib, bişirməm davam etdirin. Sup bişib lıa/.ır olduqda qablara 
lökiib süfrəyə verin.

Çınqılotu tozu. Yuyulmuş çınqılotu kökümsovııını xırda 
hissələrə doğrayıb, açıq havada və yaxud mətbəx plitəsində 
qurudun. Sonra qəhvə dəyirmanından keçirib toz halına salın, tünd 
şiişə qablara doldurub saxlayın. Alnımış tozdan yen gəldikdə ət. 
balıq və tərəvəz xərəklərinə xoş dad vermək üçün əlavə edııı.

Çınqılotu içkisi. Çınqılotu kökünü çiçək açımızdan qabaq q a / 1 b 
çıxardın, suda yuyub təmizləyin. Sonra 50 q təzə çınqılotu kökü. 50 
q şəkər tozu. I litr su gotiiriin. Təmiz, kökü əl maşınından keçirib su
da qaynadın. Sonra şəkər əlavə edib. 3-4 saat sakit halda saxlavm. 
İçkim şüşə qablara doldurub soyuq yerdə saxlavm. Lazını olduqda 
qablara doldurub süfrəyə verin.
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Şaxduran — Alchemilla

A.vulgaris —  bu, hündürlüyü 20-40 sm, yoğun oduncaqlı çox
illik ot bitkiçi olub, üfüqi vəziyyətdə yerin dərinliyində yerləşən kö- 
kümsovları vardır. Şaxduranı hamar yarpaqlarının kəsik olması ilə 
tanımaq olar. Aşağı yarpaqları uzun saplaqlı, yuxarıdakılar oturaq, 
beş və yaxud altı pərlidir. Pərləri dairəvi, qısa mişar şəklindədir. Çi
çəkləri çox qısa olub, yumaqvari, sarımtıl-yaşıl rənglidir.

Şaxduran meşə və meşə kənarlarında, çəmənliklərdə və s. bu 
kimi yerlərdə geniş yayılmışdır. Meşə və meşə kənarlarında 
cəngəlliklər əmələ gətirir. Yer kürəsində 200-ə qədər növü aşkar 
edilmişdir.

Şaxduran nektar verən, dərman və qida əhəmiyyətli bitki hesab
edilir.

Kimyəvi tərkibi dəqiq öyrənilməmişdir. Yarpaqlarının 
tərkibində 200-210 mq%-ə qədər C vitamini, köklərində isə aşı 
maddəsi tapılmışdır.

Yarpaq və yaxud cavan zoğlarından sup, borş, dovğa, salat və 
s. qida məhsulları hazırlanır. Qida məqsədləri üçün şaxduranın 
yarpaq və cavan zoğlarını toplayıb qurudur, narın toz halına salaraq 
müxtəlf xörəklərin tərkibinə əlavə edirlər. Bitkini onun üçün normal 
hesab olunan 100-120°C temperaturda qurutduqda tərkibindəki 
vitaminlər və başqa bioloji-aktiv maddələr olduğu kimi saxlanılır. 
Qışda ondan vitamin mənbəyi kimi xörəklərin tərkibinə əlavə etmək 
olar. Yarpaqlarını başqa tərəvəz bitkiləri ilə qarışdırıb duza qoyaraq 
xörəklərin yanında süfrəyə verirlər.

Şaxduran bitkisinin əkilib becərilməsi haqqında hələlik heç bir 
elmi-tədqiqat işləri aparılmamışdır. Ancaq gələcəkdə onun 
əhəmiyyətli qida bitkisi kimi mədəni halda becərilməsi qayğısına 
qalmaq lazımdır.

Şaxdurandan hazırlanan xörəklər.
Şaxduran salatı. 150 q təzə şaxduran yarpağı, 25 q göy soğan, 

15 q sürtgəcdən keçirilmiş qıtıqotu, 20 q xama və duz götürün. 
Yarpaqları yuyub, 1 dəqiqə suda qaynadın, sonra çıxarıb soyudun və 
xırda hissələrə doğrayın. Üzərinə xırdalanmış göy soğanla qıtıqotu 
əia^ dın, duz və xama töküb süfrəyə verin.

Şaxduran, gicitkən və əvəliklə göy şi. 50 q gicitkən, 100 q təzə 
şaxduran yarpağı, 20 q əvəlik, 25 q kök, 30 q adi soğan, 10 q marqa
rin, 20 q xama, 1 ədəd yumurta, duz, istiot, su və yaxud 350 q ət hə
limi götürün. Göyü qaynar suya töküb 2-3 dəqiqə saxlayın. Sonra
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doğrayıb, 10 dəqiqə yağda qızardın. Doğranmış kartofu yarıbişmiş 
vəziyyətə qədər suda qaynadın. Soğan və göyərti əlavə edin. Xama 
və yumurta ilə bəzəyib süfrəyə verin.

Şaxduran supu. 100 q təzə şaxduran yarpağı, 40 q buğda, yu
laf və yaxud vələmir yarması, yağ və duz götürün.

Cavan yarpaq və zoğu doğrayıb, bişməyə 10 dəqiqə qalmış 
qazana göyərti əlavə edin. Sonra duz və xama qatıb süfrəyə verin.

Şaxduran pııresi. Bərabər həcmdə şaxduran və gicitkən 
götürüb doğrayın, ət maşınından keçirib duz, istiot əlavə edin. 
Ədviyyat kimi xörəklərin tərkibinə qatın.

Yonca —  Trifolium 
(Paxlalılar —  Fabaceae fəsiləsindədir)

Yoncanın dünya florasının tərkibində 300-dən artıq növü 
yayılmışdır. Qafqazda 60, o cümlədən Azərbaycanda 43 növünə rast 
gəlmək olar. Yonca növlərinin əksəriyyəti qiymətli yem, dərman, 
boyaq, qida və bəzək bitkisi hesab edilir.

Ağ yonca — Trifolium repens. Sürünən kökə malik, çoxillik 
ot bitkisidir. Gövdəsi 10-20 sm uzunluğunda olub dikqalxandır. Çi
çəkləri dairəvi formada başcıqda toplanmışdır. Ləçəkləri zəngvarı- 
dır. Çiçəktacı ağımtıl-çəhrayı rəngdədir. Paxlası xətvari olub, 2-4 to
xumdan ibarətdir. May-iyunda çiçək açır, iyul-avqustda meyvə verir.

Ağ yonca demək olar ki, Azərbaycanın hər yerində yayılmışdır. 
Buna düzənlik sahələrdə, yüksək dağ zonalarında, eləcə də nəmli 
çəmənliklərdə, çay kənarlarında rast gəlmək olar. Ağ yoncanın yaşıl 
hissəsinin tərkibindən 21,7% selüloza, 0,25% saponin, kumestrol, tir- 
foliol, dafnoretin, umbelliferon, bikumal 3, 4, 7-triqidroksiflavon, 
formononetin, bioxanin, daudzein, qenistein kversetin, izokversitrin, 
ononin, 7-qlükozid bioxanin, kampferol flavonoidləri, yarpaqlarından 
fruktoza, qlükoza, ksiloza, saxaroza, fruktozilfruktoza, fruktozilqliko- 
za, rafınoza, maltoza karbohidratları, malin, yantar, fumar qliserin, 
alma, limon, üzvi turşuları, C, P, karotin, 11,1-11,8% piyli yağ və s. 
maddələr toplanmışdır.

Bitkinin preparatlarından Amerikada dolamada, sulu sarğı qo
yulmasında, mazından kanseroqen əleyhinə, qadın xəstəliklərində, 
kapilyar damarların möhkəmləndirilməsində, tonusun artırılmasında, 
ağrının kəsilməsində, zəhərlənmədə, orqanizmin müqavimətinin ar
tırılmasında, cövhərindən yaraların sağalmasında, bronxial astmada, 
dəmləməsindən sidik yolları xəstəliklərində, soyuqdəymədə, bəl-
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ğəmgətirici kimi, baş gicəllənmələrində, hamaşçiçəyinin sulu 
spirtli cövhərindən epilepsiya, qrija, vərəm, podaqra, zəhərlənmə 
əleyhinə və s. xəstəliklərin müalicəsində istifadə edilir. Almaniyada 
bu preparatlardan revmatizm və vəz şişlərində işlədilir.

Cavan gövdə və yarpaqlarından yüksək keyfiyyətli salat 
növləri hazırlanır. Başqırdıstanda ağ yonca ispanaq əvəzi kimi yağda 
qızardılaraq ləziz iştahaçıcı qida kimi yeyilir.

Ağ yoncanın yaşıl hissələrindən və çiçəklərindən yeyinti səna
yesində xlorofıl və flavanoidlərlə zəngin olan yaşıl və sarı rəngli bo
yaqlar hazırlanır.

Çəmən yoncası —  T.pratense. Bu, budaqlanan gövdəsi olan 
ikiillik və yaxud çoxillik ot bitkisidir. Çoxlu çiçək başcığından 
ibarətdir.

Ona çəmənliklər, kolluqlar, sakit axan çay və bulaqların 
kənarları və s. yerlərdə təsadüf edilir. Ölkəmizin bütün ərazisi boyu 
yayılmışdır.

Çəmən yoncasının kök, yerüstü hissəsinin və çiçəklərinin 
tərkibindən pratenzein gempferol, formononetin, qenistein, qaidzein, 
bioxanin, kversetin, qeniskozin, rotindin, ononin, izoramnetin, 
izotrifolin, pektolinadin, pratol, trifolin, trifolitin, pratoletin 
flavonoidləri, peonidin, delfınidin, petunidin, malvidin antosianları, 
sitosterin, 10%-ə qədər saponin, C, B, E, К və karotin vitaminləri, 
kumarin, nişasta, qlükoza, maltaza, izomaltoza, 18,6-24% həll olan 
şəkər, 8%-ə qədər aşı maddəsi, psevdokumoxinon, xinon, qlükozid, 
psevdokumoxinon, toluxnon, mum, 0,28% efir yağı, 6,8% lipid, və s. 
maddələr tapılmışdır.

Amerika və İngiltərədə yoncanın cövhərindən dəridə əmələ 
gələn xərçəngin müalicəsində yeni sarğı halında istifadə edilir. Sulu- 
spirtli qarışığı bəd xassəli şişlərin inkişafının qarşısının alınmasında, 
kökündən hazırlanmış cövhəri qrija, soyuqdəymə, şiş əleyhinə, 
yerüstü hissəsindən alınan preparatlar baş ağrılarında, baş 
gicəllənməsində, antiseptik, raxit, bronxial astma, qanazlığında, 
qadın xəstəliklərində, şirəsi isə xanazır, ateroskleroz, konçerqon 
əleyhinə işlədilir, sinə və ödqovucu ətirli vannalar hazırlanır.

Qaraçay-Çərkəz vilayətində çəmən yoncasının sulu-spirtli 
cövhərindən vərəm, qadın xəstəlikləri, qrija, Komi vilayətində cöv
hərindən hipcrtoniya, baş ağrısında və s. xəstəliklərin müalicəsində 
istifadə edilir.

Bitki çiçəkləyən zaman başcıqlarını toplayır, xəstə adamlara 
çay kimi içirdirlər. Onun kiçik hissələrə doğranmış başaqlarından
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sup xörəklərinin tərkibinə daxil edirlər. Cavan yarpaqlarını salatlar, 
tərəvəz bitkiləri, kartof, doğranmış çuğundur, bişirilmiş yumurtanın 
tərkibinə əlavə edərək həvəslə yeyirlər. Yoncadan hazırlanmış salat
ların tərkibinə sirkə və yaxud xardal şirəsi əlavə edirlər.

Qırğız xalqı bitkinin cavan yarpaqlarını toplayıb, qoyun quyru
ğundan hazırlanmış xörək və kabablara qatırlar. Yerli adamların de
diyinə görə, ağır əməkdən sonra orqanizmi əvvəlki vəziyyətinə qay
tarmaq üçün çəmən yoncası yarpağı əlavə edilmiş xörəklərdən isti
fadə olunur. Bundan başqa, onun yarpaq və başcığını toplayır, quru
dulmuş və yaxud turşuya qoyulmuş halda qış aylarına saxlayıb xö
rəklərin yanında süfrəyə verirlər.

Başqırdıstanda qurudulmuş çəmən yoncası xörəklərin 
tərkibinə qatılır, yaş yoncadan turşu şoraba hazırlanır. Cavan yarpaq 
və zoğlarından müxtəlif salat növləri düzəldilir. Mürəbbə bişirilir. 
Bu bitkini bəzən çay əvəzi kmi dəmləyib içirlər. Ondan həmçinin 
yaşıl rəng alınır. Mal-qara üçün qiymətli yem sayılır. Hər hektar 
sahədən 90 sentner yaşıl kütlə, 3 sentner toxum tədarük olunur.

Cəmən yoncası əla nektarverən bitki hesab edilir, belə ki, onun 
çəhrayı və ağımtıl çiçək başağında həmişə bal arılarına təsadüf 
etmək olar. 1 ha sahədən 100 kq bal toplamaq olar.

Yoncadan hazırlanan yeyinti məhsulları.
Çəmən yoncası çayı. 2 hissə yonca başcığı, 1 hissə dazıotu, 1 

hissə qarağat yarpağı götürün. Onları qurudun, xırda hissələrə doğra
yıb çay kimi dəmləyin.

Yonca içkisi. 200 q təzə yonca başcığı, 1 litr su və 50 q şəkər 
tozu götürün. Yonca başcığını 20 dəqiqə qaynadın. Məhlulu 2-3 saat 
sakit halda soyudun, sonra 3 qat cunadan süzün, üzərinə şəkər tozu 
qatıb 2 saat saxlayın. Qablara doldurub soyuq halda süfrəyə verin.

Yonca şirəsi. Yoncadan hazırlanan şirənin tərkibi xlorofıllə 
zəngindir. Xlorofıl molekulu C, H2, N2 və 0 2-dən ibarət olub, Mg 
elementinin ətrafında birləşmişlər. Qəribədir ki, atomların bu cür 
yerləşməsi insan orqanizmindəki qırmızı qanın əsasını təşkil edən 
eritrositlərdə də müşahidə edilir. Burada Mg elementi əvəzinə m ər
kəzdə Fe yerləşmişdir. Bu faktın özü göstərir ki, xlorofıl orqanizm 
üçün nə qədər əvəzolunmaz bir maddədir. Yonca şirəsindən daxilə 
qəbul və yaxud xörəklərimizə soyuq qatqı kimi istifadə etdikdə, or
qanizm uzun müddət sağlam, güclü qalır və daxili enerjisini qocalana 
qədər qoruyub saxlaya bilir. Yoncadan alınan şirə kök şirəsi ilə qa
rışdırılıb içilirsə, onda arterial qan dövranı nizama salınar, ürək fəa
liyyəti güclənər, orqanizmin bir çox infeksion xəstəliklərə qarşı da-
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vamlılığı artar. Şirənin tərkibində olan xlorotıl tənəffüsü nizamlayır, 
ağciyərin fəaliyyətini artırır. Yoncadan alınan şirəyə «həyat cövhə
ri» desək, səhv etmərik.

Vçyarpaq yonca ilə manna yarması, xörəyi. 1/2 stəkan manna 
yarması, 2 ədəd yerkökü, 1 baş soğan, 2 xörək qaşığı iiçyarpağm 
doğranmış yarpaq, zoğ və çiçəkləri, 1 xörək qaşığı doğranmış təzə 
şüyiid, 2 stəkan su, 2 xörək qaşığı marqarin və ya kərə yağı (zövqə
görə). . . , , .

Yerkökü və soğanı xırda doğrayır, uçyarpagın çiçəkləri və yar
paqlarını yaxşı yuyub, təzə şfıyüdlə birlikdə xırda doğrayırlar. Qaza
nın dibinə doğranmış tərəvəz, iiçyarpaq və göyərtinin yarısını tökür, 
üzərinə bir qaşıq manna yarması, qalan tərəvəz və bitkiləri tökürlər. 
Bunların hamısının üzərinə duzlu isti su töküb qaynadırlar (bunların 
üzərini qovuqcuqlar örtməlidir), qarışdırmadan bişirir, sonra oddan 
götürür, qapağını örtüb 10-15 dəqiqə sakit halda saxladıqdan sonra 
qablara çəkib süfrəyə verirlər.

Yonca şorbası. 100 q kartof, 100 q yonca yarpağı, 40 q soğan. 
100 q əvəlik, 2 q əncir, 1/2 yumurta, 20 q xama, 20 q kərə yağı və 
yaxud marqarin, duz və istiot götürün. Kartofu suda və ya ət suyunda 
bişirin, doğranmış yaşıl pencər, soğan, duz və ədviyyat əlavə edib 
qarışdırın. Sonra üzərinə yumurla və xama töküb süfrəyə verin.

Yonca tozu. Yonca yarpağını havası dəyişilən çardaqda 
qurudun. Iləvəngdəstədə döyüb toz. halına salın, hazırladığınız tozu 
ət, sup və tərəvəz xörəklərinin tərkibinə qatın.

Çənıən yoncası şirəsi. Bitkinin tərkibində olan qiymətli qcvrı- 
i'ızvi maddələr onun daxilində gedən həyat əhəmiyyəti fizioloji pro
seslər zamanı əmələ gələn üzvi maddələrin canlı toxuma və hücey
rəyə çevrilməsi baş verir. Üzvi maddələrin əmələ gəlməsində fer
ment və günəş şüasının iştirakı ilə xlorolil əmələ gəlir. Xlorofıl mo- 
lekulunun əsasını təşkil edən C, II., N. və O. elementləri Mg əlla
fında birləşərək üzvi maddə «xlorolil» əmələ gətirir. Belə bir bn- 
ləşmə bizim damarlarımızda axan qırmızı qan kiirəciyində baş verıı. 
Burada Mg elementi əvəzinə mərkəzdə Fe elementi yerləşir. Qamır, 
analoqu olan xlorofilin insan orqanizmi üçün nə qədər ə h ə m i y y ə t i  
olduğu aşkar olunur. Uzun müddət ətsiz xörək yeyən diabetli insan
lar bitki və meyvə şirələri qəbul etməklə ət qəbul edən ınsanlam 
nisbətən uzun ömür sürür və bir sıra xəstəliklərdən canını qurtaralar 
Tərkibində zəngin xlorolil maddəsi olan bitkilərdən biri də qara 
yoncadır. Tərkibində qara yonca olan qidalarla qidalanan insanlaı 
sağlam olmaqla yanaşı, uzun ömür süriir və bir sıra inlcksiya xəstə
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liklərinə uzun müddət tutulmurlar. Qara yonca şirəsi orqanizm üçün 
çox faydalıdır. Sağlam və gümrah olmaq üçün qara yonca şirəsini 
kök şirəsi ilə qarışdırıb içməyi məsləhət görürlər. Bu cür kombinasi
ya orqanizmi bir sıra xəstəliklərdən qorumaqla yanaşı, arteriya və 
ürək fəaliyyətini də nizamlayır. Bundan başqa, bu şirə ağ ciyər, 
bronxial-astma, qızdırma və s. xəstəliklərin müalicəsində də istifadə 
edilir. Uzun müddət bitki şirələri qəbııl edən insanlar yuxarıda qeyd 
etdiyimiz xəstəliklərin heç birinə tutulmamışlar. Əzələ boşluqlarında 
əmələ gələn seliklə ıniişalıidə olunan xəstəliklər orqanizmdə olan 
miidahə mikroorqanizınlərin köməyi ilə aradan qalxır. Orqanizmi 
müxtəlif xəstəliklərdən qorumaq üçün tərkibi xlorofıllə zəngin olan 
bitki şirələri qəbul etməyi məsləhət bilirik.

Azərbaycan «Jeıışeni» Şirinbiyan — Glycyrrhiza

Biyan kökündən hazırlanan preparatlardan soyuqdəymə, spaz- 
ma, qıcolma, orqanların regenerasiyasının bərpa olunmasında, mədə 
və oııikibarmaq bağırsaq yaralarının, mədə eroziyası və turşulıığun 
aşağı salınmasında, ödqovucu, sinir sistemi, iflic, xərçəng, SPİD, 
sarılıq, bir sıra dəri və s. xəstəliklərin müalicəsində geniş istifadə 
olunur.

Dünyada miialıeə əhəmiyyətli nadir bitkilərdən biri də biyarı
dır. Azərbaycan təbiətinin bərəkətliliyi, çöllərimizdə heç bir qulluq, 
tlayĞl görmədən küllü miqdarda ehtiyatı olan biyanın yetişməsinə şə
rait yaradır. Artıq xarici biznesmenlər, ış adamları bu təbii sərvətimi
zə də göz. dikmiş, onu su qiymətinə daşıyıb aparmaq üçün dəridən- 
qabıqdan çıxırlar. Sınanmış bir həqiqət var ki, əgər sən öz sərvətinə 
biganəsənsə, gec-tez kimsə kənardan gəlib ona sahib duracaq.

Doğrudan da sabahın qədirbilən insanlarının narahatlığına sə
bəb olan əvəzsiz sərvətimiz — bıyan bitkisini xalqımıza yaxından 
tanıtmaq üçün onun insan sağlamlığında oynaya biləcəyi rolundan, 
sənayedə istifadə olunma imkanlarından qısa söz açmağı özümüzə 
borc bildik.

Dünya florasının tərkibində Paxlalılar - Fabaccae fəsıləsı 600- 
dən artıq cinsi, 12000-dən artıq növü əhatə edir. Bu növlər əsasən ot, 
kol və ağacdan ibarət olub Yer kürəsinin bütün ərazilərində yayıl
mışlar.

İmsiləyə daxıl olan növlərin içərisində qıda, dərman əhəmiy
yətli, boyaq, aşı. bəzək, nektar təbiətli faydalı bitkilərin geniş spek
trinə rast gəlmək olar. Bu faydalı bitkilərdən biri də şirin biyandır.
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Biyan qiymətli texniki bitki hesab edildiyindən bir çox 
ölkələrə ixrac olunmuşdur. Belə ki, 1886-cı ildən başlayaraq bizim 
ölkəmizdən ABŞ-a, 1913-cü ildən Ffransaya, İngiltərəyə, Yaponiya
ya və eləcə də bir çox ölkələrə ixrac olunur. Hazırki dövrə kimi 200 
min tonlarla şirin biyan kökü toplanıb xarici ölkələrə ixrac 
olunmuşdur.

XIX əsrin 80-ci illərindən Amerika və ingilis fermerləri 
Azərbaycanda şirin biyan kökünü sənaye məqsədilə toplamaq üçün 
xiisusi firmalar yaratmışlar. Bu dövrlərdə Azərbaycan ərazisindən 56 
min tondan artıq şirin biyan kökü toplanıb sənayedə istiladə olun
muşdur. Sonralar isə bu fermerlər Orta Asiyada, Qazaxıstanda da 
biyan kökü toplamaq üçün xüsusi firmalar yaratmağa nail olmuşlar.

Bu fermerlər tərəfindən ilk dəfə olaraq Uralda biyan kökündən 
ekstraktiv maddələr almaq üçün zavod tikilmişdir. Hazırki dövrə qə
dər həmin zavod keçmiş sovet mütəxəssisləri tərəfindən mürəkkəb 
və səmərəsi yüksək olan yeni mexanizmlərlə (qurğularla) əsaslı 
qurudularaq, Rusiyanın yeyinti sənayesi iiçiin qiymətli maddə hesab 
edilən biyan «poroşoku» (tozu) istehsal edir.

Son illərdə bir qrup Azərbaycan aliminin dünyada analoqu ol
mayan şirin biyan xammalı hesabına yeni dərman preparatları, yeyin
ti məhsulları istehsal edən zavodu tikilib istifadəyə verilmişdir.

Hazırda Qazaxıstanda, Türkmənistanda bu bitkinin istehsalı iiə 
çoxdan məşğul olur, bu yolla böyük mənfəət əldə edirlər. Bu 
respublikalarla müqayisədə Azərbaycanda bitən şirin biyan kökündə 
bioloji-aktiv maddələrin miqdarı daha zəngin və keyfiyyətlidir. Sa
dəcə olaraq, onun istehsalının təşkili qayğısına qalan yoxdur. Düz
dür, bu məqsədlə 1991-ei ildə respublikamızda Biyan Birliyi yara
dılmışdır. Birliyin əsas məqsədi istehsalatda şirin biyan kökünün 
tərkibində olan müxtəlif müalicə preparatları, qida, spirtsiz içkilər, 
boyaq əhəmiyyətli maddələri almaq, daxili və xarici bazarlarda 
onların satışını təşkil etmək idi. Ancaq təəssüflər olsun ki, Biılık 
yalnız şirin biyanın kök hissəsini - xammalı xaricdə satmaqla məşgııl 
oldu. Dünya ölkələri bu xammalı bizdən demək olar ki, heç neçəyə - 
«su qiymətinə» alırlar. Sonra istehsal eldikləri dərman preparatlarını 
bizə olduqca baha qiymətə satırlar. Halbuki bu dərmanları bizim 
özümüz istehsal edib, satışını təşkil etsəydik, ölkəmizə xeyli valyuta 
gətirərdik. Bizim əlaqədar təşkilatlar isə bu mühüm məsələyə biga
nə yanaşırlar. Ölkəmizin milli sərvəti olan bu nadir bitkini çox ucu/ 
qiymətə yad ölkələrə salıb, öz ciblərini doldurmağa heç kəsin mənə
vi haqqı yoxdur. Elin sərvəti hamının sərvətidir. Onun gəliri 5-6
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adamı deyil, hamını dolandırmalıdır. Dünya bazarında 1-ci sərt 1000 
kq biyan kökünün qiyməti 800-1000 ABŞ dollarıdır. Bır ton biyan 
kökündən 40 kq «qliseram» preparatı almaq mümkündür ki, onun da 
hər bir kiloqramının qiyməti 700 dollara qədərdir. Beləliklə, respub
likamızda biyan kökündən «qliseram» preparatının istehsalını təşkil 
edən müəssisə yaradılmasına fikir verilərsə, biz bır ton şirin biyan 
kökündən 28000 dollara qədər mənfəət götürmüş olarıq. Bu da ölkə 
iqtisadiyyatına 100 milyon dollar gəlir gətirə bilər.

Biyan bitkisinin faydalı xüsusiyyətləri haqqında kompüter 
məlumatları toplayan yaponlar belə nəticəyə gəlmişdilər ki, biyan öz 
faydalı maddələrinin keyfiyyətinə görə jenşendən üstündür.

Biyan latın dilində «Qlıssera/.a» adlanır. I.iiğətı mənası «şirin 
kök» deməkdir. Biyan cinsinin dünya florasının tərkibində 18 növii 
yayılmışdır. Keçmiş SSRİ-də bunun 12. Azərbaycanda isə 8 növünə 
tosadiil olunur. Bunlardan ən geniş yayılanı şiriııbivaııdır —  
Glycyrrhiza glabra. Bu, çoxillik yarımkol bitki olub, iri yeraltı kök 
sisteminə malikdir. Biyanın ana köklərinin ömrü 20-25 (30) ilə 
yaxındır. Ana kökdən yanlara çoxlı xırda yan köklər ayrılır. Biyanı 
qiymətli edən də məhz bu kök və köküınsovlardakı müxtəlif mənşəli 
maddələrdir. Gövdələri diiz, azca qol-bııdaqlı, hündürlüyü 60-80, 
bəzən də 100 sın-ə çalır.

Kökləri şaxələnəndir. Osas kökü şaquli vəziyyətilə torpağın 2
7 m dərinliyində olur. Kökün yan pöhrələrindən yan gövdələr və 
köklər əmələ gəlir. Köklər tünd qəhvəyi, küküınsovları isə tünd san 
və limonu-sarı rəngdə olub, yerin səthinə yaxınlaşdıqca ho/.arır. 
Yarpaqlarında (5) 7-9 yaıpaqcıq vardır. Tacı solğun bənövşəyidir. 
May, iyun (iyul) aylarında çiçəkləyir, iyul-sentyabrda meyvə verir.

Qılpaq biyan Azərbaycanın Kiir-Ara/, Saımır-Dəvəçı və 
Xə/ərsahili düzənliklərində. Qobustan, Kür ovalığında, Abşeronda, 
Alazan-i)yriçay vadisində, Kürdəmir, Ucar. Bənlə, Lənkəran Muğa
nında, Böyük Qafqazın Quba ətrafı rayonlarında. Kiçik Qafqazın 
mərkəzi və cənub hissələrində, Naxçıvan MR-ııı düzən və Lənkəran 
ətrafı aran rayonlarında yayılmışdır. Bundan başqa, dağətəyi təpəlik
lərin yamaclarında, yarımsəhralarda və alçaq dağlarda da rast gəlinir.
(, ılpuq biyan qumluqlarda, suvarılan sahələrdə, suvarma kanalları 
ətrafımla və çay sahillərində bitir.

fiiksüx biyan qüvvədən diişmiiş münbit olmayan torpaqlarda 
yaxşı inkişaf edib, bol məhsul verir. Biyan qrunt suyu yer səthinə 
yaxın olan torpaqlarda da yaxşı inkişafı malikdir. Öz. yaşıl kütləsini 
biilün yay fəsli, sentyabra qədər saxlayır. Böyük sahələrdə bəzən



cəngəlliklər əmələ gətirir. Həmin bitkiyə, eləcə də çayır, yovşan, 
dəvətikanı və dəvəayağı (süpürgə) bitən sahələrdə rast gəlmək olur. 
Tüksüz biyan çox qiymətli texniki bitki hesab edilir.

Biyamn həm yeraltı, həm də yerüstü hissələri çox qiymətlidir. 
Biyan kökü özünəməxsus şirin dada malikdir. Biyamn köklərinə 
şirinlik verən maddə nədir? Tədqiqatçılar müəyyən etmişdilər ki, 
ona şirinlik verən «qlisirrizin» adı ilə məşhur olan qlisirrizin turşusu
nun kalium və kalsium duzlarıdır. Biyan kökünün insan orqanizminə 
təsirinin öyrənilməsi 1948-ci ildə başlayıb. İstər xarici, istərsə də 
keçmiş sovet alimlərindən A.N.Grix, L.Ruxiçka, V.Ross, Sprinq, 
F.E.Revers, V.Hacıyev, A.Borst, Ə.Mailov, V.S, Sokolov, S.A.Mu
ravyov, N.R.Kiryalov, V.S.Litvinenko, A.Abdullayev, M.Ə.Efendi,
N.K.Əbubəkirov, C.Mirzəliyev, H.Əmirova, A.Rəhimov, R.Hacılı,
M.Qasımov, S.Ağayev və b. bu bitki üzərində geniş elmi-tədqiqat iş
ləri aparmışlar. Hazırda da şirin biyan üzərində tədqiqatlar davam 
etdirilir.

Bunun kök hissəsindən xalq təsərrüfatının müxtəlif 
sahələrində geniş istifadə olunur. Ondan bir çox dərman preparatları 
hazırlanır. Şirin biyamn müalicəvi təsiri hələ çox qədim zamanlarda 
insanlara məlum olmuşdur. Hələ bizim eramızdan IV əsr əvvəl 
Teofrast göstərir ki, bu bitkidən döş və zökəm (öskürək) əleyhinə 
istifadə etmək olar. Bunun kök hissəsindən hazırlanan ekstraktlardan 
hələ 2800 il bundan əvvəl Çin xalq təbabətində istiyadə olunmuşdur.

Biyamn kök və kökümsovlarınm tərkibindən 0,6-15,2% qlü- 
koza, 0,3-4,1% fruktoza, 0,3-20,3% saxaroza, 0,1-0,6% maltoza, 
34%-ө qədər nişasta, mannit, 0,035% efir yağı, üzvi turşular, xolin, 
betain, C vitamini, karotin, 1,94-2,39% kumarin, 5,5% aşı maddəsi, 
2,02% qlikozid, izokversetin, kversetin, meratin, kempferol, 3-lyun- 
kobiozid, astraqalin, monoasetat, astraqalin, izoramnetiri, saporamen- 
tin, izoavrozid (folerozid), liqviritiqenin, izoliqvirtiqenin, qenvamin, 
foleroqenin, avrozid, neoavrozid, izoneoavrozid, qlabranm, pinosem- 
brin, prunetin flavonoidləri, yarpaqlarından üzvi turşulardan-fumar, 
limon, çaxır, alma, quzuqulağı, kəhrəba, malon, qlukon və s. aşkar 
edilmişdir.

Hazırki dövrdə şirin biyandan hazırlanan preparatlardan bron- 
xit, göy öskürək, vərəm, mədə yaraları, zəhərlənmə əleyhinə, xüsu
sən ət və göbələk zəhərlənmələrinə qarşı istifadə olunur. Böyük 
təbib və alim Əbu-Əli İbn Sinanın da əsərlərində şirin biyamn müa
licəvi təsiri barəsində geniş məlumatlar verilir. Şirin biyan kökündən 
hazırlanmış cövhəri içərkən orqanizm (gəncləşir) cavanlaşır.
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Birma, Hindistan, Çin vo Vyetnam ölklorində şirin biyan kök
lərindən hazırlanan cövhərlərlə sarılıq, mədə-bağırsağı, xüsusən də 
qastiriti gözəl müalicə edirlər. Tibet təbabətində şirin biyan köklən 
ilə vərəm, ürək və soyuqdəymə xəstəliklərini müalicə edirlər. Bun 
dan başqa, ondan ilanvurma, əqrəbsancma, qudurmuş it dişləməsi 
əleyhinə də istifadə olunur. Şirin biyandan maddələr mübadiləsinin 
nizama salınmasında, iflic-sinir xəstəliklərinin müalicəsində istifadə 
edilir. Avropa ölkələrində şirin biyandan dərman vasitəsi kimi XI1 
əsrlərdən istifadə edilməyə başlanmışdır. Hazırda bütün Avropa 
ölkələri onu öz dövlət larmakopeyasına daxil etmişlər. Şirin biyamn 
müalicəvi xüsusiyyətləri bizim ölkəmizdə də çoxdan məlum idi. Şi
rin biyandan hazırlanmış preparatlar müxtəlif xəstəliklərin müa
licəsində də geniş tətbiq olunur. Keçmiş SSRİ Dövlət farmakopeyası 
1971-ci ildən ondan istifadə edilməsinə icazə vermişdir.

Müasir tibb aləmində şirin biyandan hazırlanmış preparatlarla 
nəfəs yollarının selikli qişalarının müalicəsində və eləcə də zəif 
işlədici kimi istifadə olunur. Bundan əlavə, şirin biyandan alman 
ekstraktları əczaçılıq sənayesində hazırlanan dərman preparatlarının 
tərkibinə daxil edib, xoşə gəlməyən iylərin aradan qaldırlmasmda 
istifadə edilir. Şirin biyan kökündən sirop və müxtəlif qalcıı 
preparatları da hazırlanır.

Son zamanlarda şirin biyan kökünə olan tələbat xeyli artmışdır. 
Bu da ondan üç yeni quruluşlu birləşmələrin əldə edilməsi ilə 
əlaqədar olmuşdur. Bu birləşmələrin təsiri isə böyrəkiistü vəzinin 
ifraz etdiyi hormonun təsir xüsusiyyətlərinə olduqca yaxın olmasıdır. 
Bu birləşmələrin içərisində ən əhəmiyyətliləri isə qliserrizin və 
qliserrat turşuları təşkil edir ki, bunlar da əsasən şirin biyan köklərin
dən alınan bioloji-aktiv preparatların əsas tərkib hissələrini təşkil 
edirlər. Bunlar hormonal xüsusiyyətli, allergiya, spazma və eləcə də 
soyuqdəymə xəstəliklərinə qarşı istifadə olunan preparatlar hesab 
edilir, Kartizon preparatı xüsusiyyətlərinə malik olan bu maddələr 
bir çox xarici ölkələrdə «Addison» vəzinin fəaliyyətinin pozulması 
nəticəsində orqanizmdə baş verən su və mineral maddələrin po
zulması əleyhinə işlədilir. Biyamn kökündən alınmış ekstraktiv və 
siroplu cövhərlər mədə yaralarını, onikibarmaq bağırsaq, sinir və 
sairə xəstəliklərin müalicəsində istifadə olunur. Bu qlisirrizin xassəli 
turş birləşmələr öz kimyəvi xüsusiyyətlərinə görə fenol tərkibli 
steroidlərə oxşayırlar. Biyan şirəsi ilə mədə yaralarını müalicə edən 
zaman gün ərzində 40 q şirə daxilə qəbul edilirsə, bu zaman ağrı 
tezliklə kəsilir, 4 həftədən sonra yara tamamilə qaysaq bağlayaraq
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saeaiır. Biyan şirəsindən ekzema və zəhərlənmə əleyhinə də istifadə 
edilərək müsbət nəticələr əldə olunmuşdur. Qlisirrizin turşusu 
soyuqdəymə əleyhinə də işlədilir.

Hazırki dövrə qədər bir çox xarici ölkələrdə qlissirizin tur
şusundan hazırlanmış preparatlardan ekzema, dəridə və gözdə əmələ 
gələn irinli yaraların müalicəsində istifadə olunur. İnfeksiya xəstə
liklərinə qarşı şirin biyan kökündən hazırlanan preparatlar 
antimikrob vasitə kimi də tətbiq edilir.

Son vaxtlar biyan kökü yenə də alimlərin nəzər-diqqətini daha 
çox özünə cəlb edib. Belə ki, yaxın illərdə onun kökündən bir neçə 
yeni flavonoid maddələri aşkar edilmişdir ki, bu maddələr də orqa
nizmin bir çox xəstəliklərə tutulmasının qabaqcadan qarşısını alır. 
Təcrübələr nəticəsində müəyyən edilmişdir ki, biyandan alınmış 
yeni flavonoid maddələri qıc olmada, kapillyarların qırılıb azalması
na və soyuqdəymə əleyhinə işlədilə bilər.

Keçmiş sovet alimləri tərəfindən biyan kökündən alman bır 
neçə bioloji-aktiv maddələr son vaxtlarda preparat şəklində təcriibı 
tibbdə tətbiq olunur.

Birinci dəfə ölkəmizdə biyan kökündən qlissirrizin və qlisırrat 
turşusu, bunlardan da ammonium qlisirrizat, qlisirram, qlisirral turşu
sunun natrium duzlan alınmışdır.

Hər iki preparat soyuqdəymə əleyhinə işlədilir. Qlisirrat turşu
su baktcrısid xassəli preparat hesab olunur. Ondan vərəm və stafilo- 
kokk əleyhinə müvəffəqiyyətlə istifadə edilir.

Prof.V.İ.Litvinenko və onun əməkdaşları tərəfindən şirin biya- 
nm kökündən flavonoid birləşmələri əldə olunmuşdur. Onlar bu 
maddələrdən yeni dərman preparatları hazırlayıb onlara linkiviritin 
və flakorbin adı vermişlər. Yeni alınmış bu preparatlar Xarkov Kim
ya Əczaçılıq İnstitutunda müxtəlif heyvanlar üzərində sınaqdan keçi
rilərək belə nəticə alınmışdır ki. yeni dərman preparatları qıcolma, 
soyuqdəymə, yarasağaldıcı xüsusiyyətlərə malikdir. Biyan kökündən 
alınmış şirədən isə ınədə-bağıısaq xəstəliklərinin müalicəsində isti
fadə olunur.

Son zamanlar şirin biyandan alman preparatlar müxtəlif dövlət
lərin farmakopeyasına daxil edilərək bir sıra xəstəliklərin miiaiıcə- 
sın eniş istifadə olunur. Şirin biyarını kök hissəsindən hazırlanan 
poroşox quru ekstrakt, qatı ekstrakt «pektol» preparatının daxilinə 
əlavə olunaraq yuxan tənəffüs yollan xəstəliklərində bəlğəmgətirici, 
sinə yumşaldıcı kimi vo soyuqdəymə əleyhinə işlədlir. Bundan ha
zırlanan ckstraktlardan «Daniya kralı» adlanan müalicə preparatının
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tərkibinə qatırlar. Şirin biyandan hazırlanan «likviriton» və «flakar- 
bon» soyuqdəymə, qlaukoma, mədə qastritində, mədə yaralarında, 
bronxial astmada, dəri allergiyalarında, ekzemalarda tətbiq olunur. 
«Qlisirenat» preparatından isə trixin parazitınin törətdiyi xəstəliklə
rə, böyrək və xərçəng xəstəliklərində və qaraciyər, «Bioqastron» 
preparatından isə müxtəlif yaraların müalicəsində istifadə olunur. 
Fransa, İngiltərə və ABŞ-da şirin biyandan hazırlanmış yeni maz və 
poroşok preparatları patentləşdirilib dünyanın bir sıra ölkələrinə satı
laraq bir çox xəstəliklərin - soyuqdəmələrin, allergiya, revmatizm, 
astma, dermatit, göz, qulaq və ağız nahiyəsində baş verən nasazlıqla
rın aradan qaldırılmasında geniş tətbiq edilir. Bundan başqa, şirin bi
yan preparatlarından klimaks, hamilə qadınlarda baş verən toksiki 
proseslərin aradan qaldırılmasında da işlədilir.

Ənənəvi Şərq təbabətində, eləcə də elmi təbabətdə tərqovucu, 
ağrı kəsici, yarasağaldıcı kimi, orqanizmin möhkəmləndirilməsində, 
tonusun artırılmasında, istiliyin normaya salınmasında, tənəffüs yol
ları xəstəliklərində, ağ ciyər vərəmində, laringitdə, şəkər xəstəliyin
də, kəskin dispersiyalarda, böyrək xəstəliklərində, cinsi fəaliyyətin 
artırılmasında və s. işlədilir. Qərbi Avropa ölkələrində appendiksdə, 
Hindistanda halsızlığın aradan qaldırılmasında, xroniki sidik-tənasül 
xəstəliklərində, Fransada infeksiya, Bolqarıstanda adenoma və s. 
Xəstəliklərin müalicəsində şirin biyan preparatları geniş tətbiq edilir. 
Şirin biyanın qlisirenat turşusundan təmizlənmiş sulu məhlulundan 
orqanizmdə immunitetin artırılmasında istifadə edilir. Şirin biyanın 
tərkibindən alman flavonoid maddələrindən hazırlanan preparatların 
köməyi ilə soyuqdəymə, spazma, qan kapillyarların m möhkəmlən
dirilməsində, eləcə də yara əleyhinə işlədilir. Qlissirizin, qlisirenat 
turşuları və onların törəmələrindən hazırlanan preparatlarla qara ci
yərdə baş verən kortikosteroid proseslərin metabolizmində əmələ 
gələn nazaslıqların aradan qaldırılmasında istifadə olunur. Bundan 
başqa, bu preparatların köməyi ilə endokrin xəstəliklərinin, o cümlə
dən də Addison, Şixena, Otmem sindromlarının aradan qaldırılma
sında geniş tətbiq edilir. Şirin biyandan hazırlanan bir neçə preparat
lardan isə xərçəng çöplərinin inkişafının qarşısının alınmasında isti
fadə olunur.

Biyan tibb sahəsindən başqa, xalq təsərrüfatının müxtəlif sa
hələrində də geniş surətdə işlədilir. Xüsusən də biyan kökündən 
alınan ekstraktlar yeyinti sənayesində geniş tətbiq edilir.
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ABŞ-da və Qərbi Avropa ölkələrində biyan kökündən alman 
ckslraktdan halva, konfet «Nuqi» karamcl, spirtsiz içkilər hazırlan
masında və eləcə də köpükləyici maddə kimi istifadə olunur.

Biyan kökündən alınan qliseran maddəsi şəkərdən 500 dəfə 
kəsərli və şirindir. Buna görə də biyan kökündən alınan ekstrakt 
(şirə) şəkər əvəzcdicisi kimi kisel, kompot, kofe, kakao, kvas və bir 
çox qənnadı və biskvit məmulatlarının hazırlanmasında tətbiq edilə 
bilər. Bu məmulatların hazırlanmasında şirin biyan ckstraktı (25
50%) şəkəri əvəz edir. Bir çox xarici ölkələrdə biyandan likör və 
dondurma sənayesində geniş istifadə edilir. Belə ki, onun şirəsindən 
likör cövhəri, xüsusən də «bonsien» növünün «acı likör» hazırlanır, 
bunlardan da desert məqsədləri üçün istifadə olunur. E3u cür likörlar- 
dan mədə-bağırsaq xəstəliklərinin müalicəsində istifadə etmək olar.

Şirin biyan şirəsi «Kiyev acısı», «Baykal», «Artist» adlı tonııs- 
artırıcı içkilərin hazırlanmasında da işlədilir. Keyfiyyətli pivə növlə
rinin, məsələn, «clya», keyfiyyətli ingilis pivəsi «qara pivə» və s. 
hazırlanmasında da istifadə edilir.

Bundan başqa, biyandan hazırlanan ekstraktlardan Fransada, 
Almaniyada, ABŞ-da və bir sıra digər xarici ölkələrdə spirtsiz içkilər 
hazırlanır. Bavariya kvası və «Koka-kola» içkilərinin böyük şöhrət 
qazanması bunların tərkibinə şirin biyan ckstraktı əlavə edilməsi 
nəticəsində əldə olunmuşdur.

Biyan kökündən alınan cövhərdən ABŞ-da, İngiltərədə tütün
lərin keyfiyyətli və ətirli iyə malik olmasında da istifadə edilir.

Yüksək keyfiyyətli köpükləyici xüsusiyyətinə malik olduğuna 
görə şirin biyan ckstraktından qənnadı və yanğınsöndürücü sahələr
də geniş istifadə olunur. Bundan başqa, bir sıra yeyinti məhsullarının 
- xiyar, kələm, alma, balıq, yaşıl və qara çayların tamını və keyfiyyə
tini artırmaq üçün şirin biyan qatqı kimi də tətbiq edilir. Qazaxıstan
da çay surroqatı, Yaponiyada, Misirdə isə antioksidant kimi yeyinti 
və spirtsiz içkilərin tərkibinə qatılır.

ABŞ-da şirin biyan tullantılarından tikinti materialları üçün 
karton, bundan da istilik keçirməyən qoruyucu örtük kimi istiladə 
olunur. Gövdələrindən hazırlanmış xüsusi maddələr isə mebel səna
yesində, onların üzərinə naxışların salınmasında işlədilir.

.undan başqa, gövdədən yüksək keyfiyyətli sellüloza, bundan 
da sap, ip və kisələr hazırlanır. Biyan gövdəsindən hazırlanan ip və 
saplardan müxtəlif şotkalar hazırlanır ki, bunlardan da qənnadı və 
çörək zavodlarından istifadə olunur. Bundan başqa biyandan akvarel
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(sulu) boyalar, mürəkkəb, tuş, ayaqqabı mazı (qutalın). göıı-dərı 
aşılamaq üçün aşı maddələri də hazırlanır.

Son illərdə biyan kökündən alınan maddələrdən dağ-metai- 
lurgiya sənayesində istifadə etməyə başlamışlar. Bizə məlumdur ki 
sənayedə sink metalı elektroliz üsulu ilə alınır. Bunun nəticəsimi; 
qaz köpüklənməsi əmələ gəlir ki, bu da sulfat turşusunun kəskin du
man əmələ gətirməsinə səbəb olurdu. Bu da zavodda çalışanları;: 
səhhətinə mənfi təsir göstərirdi. Bu xoşa gəlməyən hal mütəxəssis 
ləri çox narahat edirdi. 1968-ci ilə kimi vannanın örtülməsi üçün «sa
bun kökü» adlı bitkidən istifadə olunurdu. Sonralar bunun ehtiyatının 
azalması və eləcə də sulfat turşusunun «dumanının» yaranmasına sə
bəb olması bunun zavoda gətirilməsini dayandırır. Bu /amaıı «sabun 
kökünü» əvəz edən və «sulfat turşusu» dumanı əmələ gətirməsinin 
qarşısını alan, yüksək köpükləyici təsirə malik bitki mənşəli xammal 
axtarılmağa başlandı. Alim və mütəxəssislər onlarla bitki üzərində 
tədqiqat apardıqdan sonra belə nəticəyə gəldilər ki. ən yaxşı köpük
ləyici təsirə malik biyan kökünün xırdalanmış hissəsi və ondan alı
nan ekstrakt hesab oluna bilər. Bu keyfiyyətləri nəzərə alaraq isteh
salatda sink və başqa qiymətli metalların elektroliz üsulu ilə alınma
sında şirin biyan ckstraktından istifadə etməyə başladılar. Beləliklə, 
sink və başqa bir çox qiymətli metalların alınmasmda biyan ekstrak- 
tından istifadə olunması istehsalata iki dəfədən çox fayda verdi. Bu 
yeni üsul Ust-Krcmcnoqorsk qurğuşun-sink zavodunda tətbiq olun
du. Əvvəllər biyan kökünü toplayan zaman 100 tonlarla qiymətli 
xammal sayılan yerüstü hissə şumlanırdı. Son vaxtlar isə ondan (yer
üstü hissə) qiymətli maddələrin alınması üsulları alimlər tərəfindən 
işlənib hazırlandı. •

Alimlərin tədqiqatları göstərdi ki, biyanın yerüstü hissəsinin 
tərkibində bir çox qiymətli maddələr, qlissirizin turşusu və onun bir
ləşmələri, azot maddələri, saponin, flavonoid, aşı, efir yağı, şəkər, 
üzvi turşular, karotin, piy, xlorofıl, alkaloid və s. vardır. Bu maddə
lərdən isə soyuqdəymə əleyhinə qiymətli dərman preparatları hazır
lanır.

Biyan otlaq - biçənək bitkisi kimi çox qiymətli yem xüsusiy
yətlərinə malikdir, İ.V.Larinin məlumatlarına görə, biyanın otu 
ycmlilik və qidalılıq əhəmiyyətinə görə heç də taxıl otlarından geri 
qalmır. Bir çox keyfiyyətlərinə görə o, yonca bitkisinə yaxındır. Ot 
bitkisi kimi şirin biyanı tumurcuq və çiçək açan zaman toplamaq 
lazımdır. Şirin biyanın qida əhəmiyyətini A.M.Lısov təsdiq etmişdir. 
Müxtəlif heyvanlar üzərində yem əhəmiyyətini isə V.S.Qoryaycv,
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V.Q.Şimanov öyrənmişlər. Aparılan təcrübələrə əsasən onlar belə 
bir nəticəyə gəlmişlər ki, şirin biyanın üst hissəsi qoyunlar üçün 
qiymətli piy əmələ gətirici vasitə ola bilər.

Bitkinin tərkibindən tapılan ekstron maddəsi bir çox heyvan 
orqanizmində zəif inkişaf etmiş cinsi hormonları əvəz edərək, onlar
da gedən boyatma prosesini nizama salır və eləcə də ətin keyfiyyəti
nə müsbət təsir göstərir.

Bütün paxlalı bitkilər kimi, şirin biyan da «yaşıl gübrə» kimi 
böyük əhəmiyyət kəsb edir. Belə ki, o çox gözəl azot tənzimediei 
xüsusiyyətlərinə malikdir. Şirin biyanı «göy gübrə» kimi o tam çiçək 
açan zaman istifadə etmək lazımdır. Çünki bu zaman onun çiçəkləri
nin tərkibində çoxlu protein maddəsi toplanmış olur.

Ölkəmizin bir çox rayonlarında olduğu kimi, bizim respublika
mızda da biyan bitkisinin faydalı xüsusiyyətlərini öyrənmək üçün 
elmi-tədqiqat işləri zəif də olsa aparılır.

Hazırda bir sıra xarici firmaların əksəriyyətində qlisiri/ın və 
qlisiret turşuları əsasında müxtəlif preparatların hazırlanmasına xüsu
si fikir verilir.

Şirin biyan incə ətirə və kəskin şirin daha malik olduğundan 
ondan yeyinti və qənnadı sənayesində istifadə edilir.

Şirin biyan ədviyyat kimi bir sıra ölkələrdə geniş tətbiq edilir. 
Məsələn, Çində meyvələrdən hazırlanmış isti xörəklərin dadını və 
keyfiyyətini yaxşılaşdırmaq məqsədilə şirinbiyanın toz halına salın- 
mışından ədviyyat kimi istifadə edirlər. Bundan başqa, toyuq, sazan 
balığından hazırlanan xörəklərin ətirli və şirintəhər dada malik olma
sı üçün şirin biyan tozu qatqı kimi tətbiq olunur. Monqolustanda şirin 
biyandan sərinləşdirici içkilərin hazırlanmasında, eləcə də undan 
hazırlanan məhsulların tərkibində işlədilir. Şirin biyaııı alma və kə
ləm turşularının tərkibinə də əlavə edirlər.

Şirin biyan kökü əfsanəvi jenşenin xüsusiyyətlərinə malik olub 
insanı gözəlləşdirir və cavanlıq dövrünü uzadır.

Şirin biyan kökündən hazırlanan preparatlardan bakterisid. so
yuqdəymə, yarasağaldıcı, bəlğəmgətirici, yumuşaldırıcı, tərgətirıci. 
sidikqovucu kimi, spazma əleyhinə, antiqistamin, alııkqiya əleyhinə 
istifadə olunur, orqanizmdə gedən su-duz mübadiləsini nizamlayır, 
ı... ' .şusunu azaldır və s.

i rostatııı müalicəsində. Bir xörək qaşığı şirin biyanın tozunu 
peyğəmbər çiçəyi (vasilyok çiçəyi) və 3 xörək qaşığı okonıt kökü ilə 
qarışdırın. Sonra həmin qarışıqdan bir xörək qaşığı götürüb 1 stəkan 
qaynar suyun üzərinə töküb, yarım saat dəmlədikdən sonra süzüb
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təmizləyin. Alınmış cövhərdən stəkanın 1/2 hissəsi qədər gündə 2 
dəfə yeməkdən sonra qəbul edin. Müalicə kursu 1,5 aydır. Sonra 2 
həftə istirahət verdikdən sonra müalicəni yenidən davam etdirin.

Prostatın adenoğiyasında. Şirin biyanın poroşokundan 1 xö
rək qaşığı götürüb onun 1/4 hissəsi qədər hər gün 2-3 dəfə yemək
dən sonra qəbul edin. Əlavə vasitə kimi propolisin dəmləməsindən 
də istifadə edin.

Qadın yumurtalığının hipofunksiyasının nizama salınma
sında. Stəkanın 1/4 hissəsi qədər şirin biyanın doğranmış hissə
sindən götürüb bir stəkan arağın üzərinə töküb 2 həftə cövhərini çı
xardıqdan sonra süzün. Alınmış ekstraktdan 3 damcı götürüb 1 xörək 
qaşığı suyun üzərinə töküb qarışdırıb səhər və axşam qəbul edin.

Yuxarı tənəffüs yollarında, bronxitdə, ağciyər soyuqdəy
mələrində, çətin nəfəsalma zamanı, astma, göy öskürəkdə: bir 
xörək qaşığı şirin biyandan götürüb 0,5 litr qaynar suya tökiib, zəif 
od üzərinə qoyub 10 dəqiqə saxlayın. Sonra götürüb 1 saat dəmlə
dikdən sonra süzüb isti cövhərdən gündə 3-4 dəfə stəkanın yarısı 
qədər yeməkdən sonra qəbul edin.

Öskürək zamanı. 3 xörək qaşığı şirin biyan tozundan götürüb, 
bağayarpağının narın tozu ilə qarışdırın, sonra üzərinə 4 xörək qaşığı 
ögey ana əlavə edin. Uarışıqdan 1 çay qaşığı götürüb bir stəkan 
qaynar suyun üzərinə töküb, yarım saat dəmlədikdən soiıra süzüb, 
stəkanın 1/2 hissəsi qədər gündə 2-3 dəfə yeməkdən sonra qəbul 
edin.

Güldəfnə —  Trigonella 
(Paxlalılar —  Fabaceae fəsiləsindəndir)

Dünya florasının tərkibində güldəfnənin 70-ə qədər növü 
yayılmışdır. Qafqazda 23, o cümlədən Azərbaycanda 20 növünə rast 
gəlmək olar.

Cinsin Azərbaycanda yayılan sürtük güldəfnə — 
T.procumbens, bosser güldəfnə — T.bcsscriana, abı güldəfnə — 
T.cocrulca şənbəllə — T.focmum graccum və s. növlərinin ədviyyat 
və qida əhəmiyyətli bitkilər sırasına daxil etmək olar.

Cinsə daxil olan növlərin əksəriyyətinin toxumlarının 
tərkibindən xoş ətirli iyə malik olan kumarin maddələri aşkar 
edilmişdir.

Sürtük güldəfnə —  Trigonella procumbens. Hündürlüyü 20
88 (100) sm-ə çatan birillik ot bitkisidir. Tacı göyümtül, paxlalar'
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birtoxumludur. Toxumu xırda xoş iylidir. May-iyun aylarında çiçək 
açır, iyun-iyul aylarında meyvə verir.

Sürtük dəfnə Azərbaycanın Kiçik Qafqaz ərazilərinin rütubətli 
çəmənliklərində yayılmışdır.

Gürcü xalqı sürtük güldəfnənin toxumlarından hazırlanan 
tozdan kulinariyada və yeyinti sənayesində ədviyyat qatqısı kimi 
istifadə edirlər. Bunun toxumunun tozu pendirbişirmə sahələrində də 
işlədilir.

Əməköməci —  Malva 
(Əməköməci —  Malvaceae fəsiləisndəndir)

Malva cinsinin Qafqazda 11, Azərbaycanda 10 növü 
yayılmışdır. Xalq arasında tərəvəz və dərman bitkisi kimi alaq və 
meşə növlərindən istiladə olunur. Bu bitkiyə balba da deyilir.

Meşə əməköməcisi və yaxud «yeyilən fətir» — Malva 
sylvestris. Bu. hündürlüyü 30-120 sm olan çoxillik ot bitkisidir. 
Gövdəsi budaqlanan, yarpaqları dairəvi-ürəkformalı, beş və yeddi 
dilimli, kənarları mişarvaridir. Çiçəkləri ağımtıl-çəhrayı rəngdən 
tutmuş bənövşəyi rəngə qədər, 2-4 ədəd, nadir halda 1 ədəd olur. 
Meyvəsi fətir və yaxud kömbə formasındadır. İyul-avqust ayına 
qədər çiçək açır. Xalq arasında onu «fətir», «siçan şalgamı» və s. 
adlandırırlar.

Mcşo əməköməci alaqotu kimi yolların kənarında, kolluqlarda, 
park və bağçalarda, əkilməyən sahələrdə, biyabanlıqda, bostan, taxıl 
zəmilərinin kənarlarında, və eləcə də respublikamızın hər yerində 
gcııiş yayılmışdır. Bundan başqa ona Ural, Qafqaz, Orta Asiya və s. 
regionlarda geniş təsadüf edilir. .

Azərbaycan Respublikasında isə meşə əməköməcisi 
ovalıqlardan tutmuş orta dağ qurşağına qədər yayılmışdır. Adətən 
alaqlı yerlərdə, bağlarda, meşə açıqlıqlarında, bostanlarda bitir. 
Əməkömocinin yaşıl kütləsinin tərkibində 10-20 mq% karotin, 220 
mq% C vitamini, malvin qliikozidi və s. maddələr tapılmışdır. Onun 
yaşıl kütləsindən qida məqsədləri üçün istifadə olunur: müxtəlif 
salatlar, sup və ədviyyəli qida məhsulları hazırlanır.

a paq və cavan zoğlarını duzlu suda bişirdikdən sonra qida 
məmulatları hazırlayırlar. Gavan və yetişmiş meyvələrindən şoraba 
hazırlanır ki, bundan da xiyar şorabasına, sup, borş və s. xörəklərə 
daxil edirlər. Oməköməcidən salat hazırlandıqda onu qabaqcadan 
qaynanmış suda bişirirlər. Meşə əməköməcisimn yaşıl hissəsini yu
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yub təmizləyir, ət maşınından keçirib, piroq, pirojna, pure və s. qida 
məhsulları hazırlayırlar.

Bitkinin yaşıl və yetişməmiş meyvəsini qurudaraq ehtiyat üçün 
saxlayır, yeri gəldikdə istifadə edirlər. Onun yaşıl hissəsindən hazır
lanmış un sup, sous, salat və s. hazırlanmasında əlavə kimi tətbiq 
edilir. Hazırlanmış unu ağzı kip bağlanmış qablara doldurub quru və 
soyuq yerdə saxlayırlar.

Əməkömocinin bəzi növlərini tərəvəz və bəzək bitkisi kimi 
əkib becərirlər. Yaxşı şumlanmış və normal giibrolonmiş sahələrdən 
bol yaşıl əməköməci məhsulu əldə edilir.

Qafqaz xalqları bunun dairəvi yarpaq növündən (M.pusılla) qi
da məhsullarının hazırlanmasında istifadə edilir.

Əməköməcidən yeyinti məhsullarının hazırlanması. Əməkö
məci salatı. 100 q əməköməci yarpağı, 25 q soğan. 15 q xardal. 20 q 
xama, duz götürün.

Oməköməcı yarpağını yuyun, qaynar suva töküb. 1 dəqiqə 
pörtlədin. Doğradıqdan soııra soğan, xardal, duz və xama qatıb 
süfrəyə verin.

Əməköməci kiikiisii. 100 q əməköməci yarpağı, 40 q gicitkən. 
10 q əvəlik, 10 q soğan, 10 q toınat pastası. 5 q sarımsaq. 5 q bitki 
yağı və duz götürün. Göyərtini (soğandan başqa) ət maşınından keçi
rib soğan, tomat paslası əlavə edin, 10-15 dəqiqə bişirin. Küllənin 
üzəıiııə istiot və əzilmiş sarımsaq tökün, soyudub süfrəyə \crin.

Əməköməci ilə kartof supa. 200 q əməköməci vaıpağı, 50 q 
kartof, 20 q kök, 20 q soğan, 10 q piy, 0,X litr sıı, ədviyyat götürün. 
Oıııəköməcini ət maşınından keçirib qaynar suya salın. Kartof bişənə 
qədər 10-15 dəqiqə qaynadın, ədviyyat, soğan və kök əlavə edib 
süfrəyə veıiıı.

Əməköməci pin-esi. 100 q qurudulmuş əməköməci, 40 q buğda 
unu, 40 q soğan, 20 q bitki yağı və ədviyyat götürün.

Qurudulmuş göyərtini 1 stəkan sııda isladıb, Isaal saxlayın. 
Göyərtim ət maşınından keçirin un, soğan, vağ və ədvivval əlavə 
edib qarışdırın. Soyuq halıla süfrəyə veı iıı.

Hcrikgülii — Tıopacolıım  
(Ilcıikgiilii — Tropaeolaccae fəsil,isindəndir)

l.m ajııs Bu, 30-60 sm hündürlüyündə, yerə səpıiən gündə
dən i ba i əl birillik ot bitkisidir. Narıncı və ya parlaq-qırmızı rəngli iri 
çiçəklən vardır. Ondan bağların, bağçaların, parkların, pəncərə və
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balkonların yaşıllaşdırılmasmda geniş istifadə olunur. Herikgülünü 
çox da uzun olmayan məftil və ya iplə bağlayıb balkon və pəncərə
lərə qaldırırlar. Bitki öz gözəl yaşıl rəngini erkən yazdan başlayaraq 
payızın sonunadək saxlayır. Vətəni Cənubi Amerika sayılır. O, Av
ropanın bir çox ölkələrində yaxşı inkişaf edərək gözoxşayan dekora
tiv çiçəklərə malik olur. Rusiya ərazisində də geniş inkişaf edərək 
uzun saplaqlı dekorativ yarpaqlar əmələ gətirir.

Hcrıkgülündən hazırlanan dərman preparatlarından bir çox xəs
təliklərin, o cümlədən də sinqa, qanazlığı, dəri, böyrək daşı, bronxial 
astma və s. müalicəsində geniş istifadə olunur. Tərkibində çoxlu mi
qdarda C vitamini olduğundan ən çox sinqa əleyhinə istifadə edilir. 
C vitamininin miqdarı 500 mq% olub, qarağat bitkisindəkindən iki 
dəfə çoxdur. Onun tərkibində eyni zamanda fıtonsid və karotin mad
dələri də tapılmışdır.

Herikgülündən hazırlanan xörəklərdən əsasən pəhriz saxlayan
ların və eləcə də bir çox xəstəliklərin, xüsusən də ateroskleroz, 
ürək-damar xəstəliklərinin müalicəsində, yaş dövrü ilə əlaqədar or
qanizmdə baş verən maddələr mübadiləsi pozğunluqlarına qarşı isti
fadə olunur.

Xalq arasında herikgülündən hazırlanan və öz müalicəvi təsiri
nə görə məşhur olan kardinal salatı müasir dövrə kimi öz xüsusiyyə
tini itirməmişdir. Bu vaxtadək bitkidən müalicəvi təsirə malik olan
larla xörək reseptləri işlənib hazırlanmışdır.

Herikgülündən külli miqdarda salat, püre, qiymə, turşu, sup, 
duza və turşuya qoyulmuş qida məhsulları hazırlanıb pəhriz yemək
xanalarına verilmişdir. Bitkidən qış aylarında istifadə olunması üçün 
yarpaq, çiçək qönçəsini toplayıb qurudur, duzlayıb ehtiyat üçün sax
layırlar. Çiçək təzəcə tökülüb qurtaran kimi meyvələrini yığıb tur
şuya qoyurlar.

Herikgülü körpə ikən çox şirəli və vitaminlərlə zəngin olur. Bu 
vaxt onu yeyinti məqsədləri üçün toplamağı məsləhət görürlər.

Herikgülündən hazırlanan qida məhsulları.
Herikgülü salatı. 100 q quru herikgülü yarpağı, 200 q kartof, 

10 q şüyüd, 2 ədəd yumurta, duz,30 q xama və yaxud müxtəlif tərə
vəzlərdən hazırlanan salat götürün. .

Kartofu bişirib qabığını soyun, xırda hissələrə doğrayın, Herik
gülü və şüyüdün yarpaqlarını xırda hissələrə doğrayıb kartofla 
qarışdırıb, duzlaym. Üzərini səliqə ilə doğranmış yumurta ilə 
bəzəyin, salat əlavə edib süfrəyə verin.
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Herikgülü farşı. 120 q herikgülü çiçəyinin qönçəsi, 120 q 
çuğundur, 160 q yaşıl noxud konservi, 40 q kərə yağı götürün. Çiçək 
qönçəsinin üzərinə şoraba əlavə edib qaynayana qədər qızdırın. Son
ra şorbanı süzün, bişmiş çuğunduru xırda hissələrə böliin. Bütün 
komponentləri bir-biriləri ilə qarışdırın, kərə yağı əlavə edib süfrəyə 
verin.

Herikgülü püresi. 200 q herikgülü yarpağı, 120 q gicitkən 
yarpağı, 40 q yaşıl şüyüd, 20 q bitki yağı, duz və istiot götürün.

Yuyulmuş göyərtini xırda hissələrə doğrayıb, ət maşınından 
keçirin. Sonra duzlayıb bitki yağı ilə qarışdırın, ədviyyat kimi pendir 
və kəsmiklərin tərkibinə qatın.

Herikgülü tumıırcuğıından şorba. Çiçək tuınıırcuğumm üzəri
nə şoraba əlavə edib 1 litr suya 6%-li sirkə turşusu, 50 q şəkər tozu, 
50 q duz, istiot, dəfnə yarpağı götürün. Onları qaynayana qədər qız
dırın. Soyuq yerdə saxlayın.

Şorbadan sup, borş, piti və s. xörəklərin tərkibinə qatın.
Herikgülü içkisi. 400 q quru herikgülü yarpağı, 2(H) q əzilmiş 

qılıqolu, 1 litr su, 80 q şəkər götürün.
Herikgülü yarpağını və qıtıqotu ilə birlikdə ət maşınından keçi

rib su və şəkər tozu əlavə edin. 10-12 saat ekstraksiya aparın. Sonra 
cunadan süzüb soyuq halda süfrəyə verin.

Iferikgiiliinü yaxşı şumlanmış, kiibrələnıniş sahələrilə bir- 
birindən 60x20, 60x15 sm aralı cərgələrdə əkmək məsləhətdir.

İ van çay — Chamerion 
(Yağıolu — Oııagraccae ləsiləsinıləıuliı )

Dünya florasının tərkibinilə einsiıı 200 növü yaulmışılıı. Oal 
qazda, o cümlədən də Azərbaycanda 4 növünə təsadüf olunur. On
lardan qida əhəmiyyəti olan ensizyarpaq ıvançay Clıamerıon 
anqıısliiolium haqqınıla məlumat veririk.

OhaıiHTİoıı aııgııstifolium. Çoxillik ot bitkisi olub, hündürlüsü 
130 I 5 0  s ı n .  yerüstü və sürünən kökiimsov gövdəyə malikilir. N ö v b ə  
ilə düzülmüş çılpaq, lansctvarı, gövdə iizəmıdə oluraq v a ı p a q l a ı ı  
varılır. Bənövşəyi, qırınızı və ya ağ çiçəkləri gövdənin yuxarısımla 
uzun salxıınvari çiçək qrupunda yerləşmişdir. Meyvəsi ç o x l o x ı ı m h ı  
ılörılkünc buynuza oxşar qııtucuq meyvədən ibarətdir. İ y u l - a v q u s t  
ayında çiçəkləyir, meyvəsi sentyabrda yetişir.

İvançay Rusiyanın hər yerinilə su kənarlarında, meşəlik
lərdə. bataqlıqlarda, açıqlıqlarda, dağ yamaclarında yayılaraq bol 
ehtiyata malikdir.
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Azərbaycanda Quba-Xaçmaz zonasında və Naxçıvan MR-də 
yuxarı subalp qurşaqlarında, çınqıllı-daşlı yamaclarda, meşə kənarla
rında, çəmənliklərdə yayılmışdır.

İvançaym kimyəvi tərkibi hələ tam öyrənilməmişdir. Onun 
yarpaqlarının tərkibi çoxlu miqdarda aşı maddəsi, C vitamini və xlo- 
rolillə zəngindir. Permin tibb alimləri bitkinin 100 q yaşıl kütləsinin 
tərkibində makro- və mikroelementlərdən — 23 mq% Fe, 1,3 mq% 
Nı, 2,3 mq% Cu, 16 mq% Mn. 1,3 mq% Ti, 0,44 mq% Mo, 6 mq% В 
və s. aşkar etmişlər. Bundan əlavə, yarpaqlarında 10%-ə qədər piro- 
qallol qrupu aşı maddələri, 15%-ə qədər selik maddələri, 0,1% alko- 
loidlər, şəkər, pektin maddələri, 190 mq%-ə qədər C vitamini vardır.

İvançaym yarpaqlarının tərkibində Fe, Cu, Mn olması qan döv
ranını nizama salır, orqanizmin müqavimətini artırır. Yarpaqlardan 
hazırlanan çay yuxusuzİuğu, baş ağrısını aradan qaldırmaqla yanaşı, 
bağırsaqların fəaliyyətini də gücləndirir.

Qurudulmuş ivançay dəmləməsi iltihaba qarşı antiseptik təsir 
göstərir ki, buna da səbəb tərkibindəki aşı və selikli maddələrdir.

Xalq təbabətində yarpaqları və otundan çay dəmləyib mədə- 
bağırsaq xəstəliklərində islaha və dizenteriyaya qarşı antiseptik dər
man, eləcə də mədə-bağırsaq xorasında, qastrit və iltihabı aradan 
qaldıran vasitə kimi istifadə edilir. İvançaym tər yarpaqlarından sup, 
salat hazırlanır. Təzə yığılmış kökümsovlarım qulançar və kələmə 
qatıb ləzzətli xörəklər hazırlayırlar. Qurudulub un halına salınmış 
kökümsovlarından xəmir hazırlayıb, fəsəli, kökə bişirirlər. Köküm- 
sovunu qızardıb un şəklinə salır, qəhvə əvəzinə istifadə edirlər. Qu
rudulmuş yarpaq, soğan, zoğlarından ədviyyat kimi xörəklərin tərki
binə qatılır.

İvançaym bu müsbət xüsusiyyətlərini nəzərə alıb onun mədəni 
hala keçirilməsi üzrə elmi-tədqiqat işləri aparırlır.

İvançaydan hazırlanan bir neçə xörək haqqında oxuculara mə
lumat vermək istərdik.

ivançaydan hazırlanan yeyinti məhsulları.
İvançay salatı. 50-100 q cavan ivançay zoğu və yarpağı, 50 q 

göy soğan, 2 stəkan sürtgəcdən keçirilmiş xardal, 20 q xama, 1/4 li
mon, düz və istiot götürün.

Zoğ və yarpaqları 1-2 dəqiqə qaynar suda bişirib suyunu süzün, 
xırda hissələrə doğrayın. Üzərinə doğranmış soğan, qıtıqotu və duz 
tökün. Sonra xama, limon şirəsi əlavə edib süfrəyə verin.

İvançaydan şi. 100 q təzə ivançay pencəri, 100 q gicitkən, 100 
q əvəlik, 200 q kartof, 10 q kök, 40 q soğan, 20 q marqarin, 1/2 yu
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murta, 20 q xama, duz vo istiot götürün. Pencəri qazana töküb 1-2 
dəqiqə pörtlədin, sonra süzgəcdən süziin, doğrayıb yağda bişirin. 
Qaynar həlim və yaxud suyun üzərinə ivançay pencəri, doğranmış 
kartof əlavə edib, hazır olana qədər bişirin. Xörəyin hazır olmasına 
10 dəqiqə qalmış duz və istiot əlavə edin. Nimçənin ortasına xama 
və qıtıqotu qoyun, üzərinə şi töküb siifrəyə verin.

ivançay piiresi. Təzə ivançay pencəri, əvəlik, ballıca götürün. 
Sonra onları yaxşıca yuyun, xırda hissələrə doğrayın, duzda ovxa- 
layıb (pencərin çəkisinə görə 5-10% duzda) 3 litrlik şüşə qablara 
doldurub, ağzını möhkəm bağlayın, yeri gəldikdə sup xörəklərinin 
tərkibinə qatın.

Keşniş —  Coriandrum 
(Çətirçiçəklilər —  Apiaceae fəsiləsindəndir)

Keşniş cinsinin dünya florasının tərkibində 2 növünə rast gəl
mək olar. Keşniş növlərinə əsasən Orta Aralıq dənizi ölkələrinin 
ərazilərində rast gəlmək mümkiindiir. Bitkinin Qafqazda, o cümlə
dən Azərbaycanda bir növiinə: əkilən keşnişə — C.sativum - rast 
gəlinir. Keşniş hündürlüyü 30-120 sm-ə çatan, çılpaq, efir yağlı, əd
viyyə təbiətli, müalicə əhəmiyyətli birillik ot bitkisidir. İki ciir for
malı, sıra ilə diiz.iilmüş yarpaqları vardır. Aşağı yarpaqları saplaqlı, 
daraqvarı, yuxarı yarpaqları isə ikiqat daraqvarı böliinmiiş yaıpaqcıq- 
lardan ibarətdir. Gövdəsinin orta vo yuxarı hissəsində yerləşən yar
paqları oturaq, iki və üç bölümlii, daraqvarı, uzunsov, xətvarı forma
sındadır. Çiçəkləri uzunsaplaqlı, xırda, ağımtıl, sarı-çəhrayı, bəzən 
bənövşəyi rəngdə olub, dəstə-dəstə çiçək qrupunda birləşərək mü
rəkkəb çətirdə toplanır. Ləçəkləri teztökiiləndir. İyun-iyııl aylarında 
çiçək açır. Arılar vasitəsilə çarpaz, tozlanma gedir. İyul-avqııstda 
meyvə verir. Meyvəsi iki ədəd yumru, uzunsov, dairəvi, nəzərəçar- 
pan girintili-çıxıntılı fəqərələrlə örtülmüş toxumlardan ibarətdir.

Okilən keşnişə Böyük Qafqazın şərq və qərb ərazilərində, Kiir 
düzənliklərində. Kiçik Qafqaz sahələrində təsadüf edilir.

Keçmişin toxumlarından 0,6-1 %-ə qədər rəngsiz və ya sarımtıl 
rəngdə efir yağı alınır. Onun tərkibində 15-20 % piyli yağ, 1 1-17 % 
zülal maddələr, üzvü turşular, C vitamini, aşı maddəsi, şəkər, nişasta 
və s. tapılmışdır.

Azərbaycan ərazisində çox qədimlərdən bəri becərilən keşniş 
özüniin xoş ətiri ilə seçilir. Keşnişin toxumları ədviyyə kimi kolbasa, 
pendir, çörək-bulka, qənnadı məhsullarına və eləcə də ət, balıq.
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müxtəlif tərəvəzlərdən hazırlanan xörəklərin, xiyar, pomidor, kə
ləmdən tutulan turşuların tərkibinə ətir, xoş tam vermək üçün əlavə 
edilir.

Kcşnış efir yağından ətriyyat, kosmetika sahəsində, texnikada 
və eləcə də sabunbişırməfiə,i®ÜPğülük, toxuculuq sənayesində və s. 
istifadə edilir. Keşniş əkilən hər hektar sahədən “8-12 (18) sentner 
toxum əldə edilir. Respublikamızda keşnişin yaşıl tərəvəz və əd
viyyat bitkisi kimi geniş sahələrdə 'becərilməsi və istifadəsi məqsə
dəuyğundur.

Elmi təbabətdə meyvələrindən və efir yağından həzm prosesini 
yaxşılaşdıran və iştalıartıran vasitə kimi istifadə olunur. Xalq təbabə
tində təzə keşnişdən alman şirədən, eləcə də keşnişin qurudulmuş 
meyvələrinin çayından hipertoniya xəstəliyinin müalicəsində istifa
də edilir. Bundan başqa? həmin xəstəlik zamanı keşnişin təzə dəril
miş yarpaqlarım xırda-xırda doğrayıb 'üzüm şirəsində bir neçə gün 
saxlayır və sonra qarışdırıb içirlər. Keşnişin tərkibindəki faydalı 
maddələrlə zənginlik onun müalicə əhəmiyyətini artırır. Onu daha 
faydalı edən tərkibindəki efir yağıdır. Bunun nəticəsi olaraq o, iştah- 
sızlığı aradan qaldıran vasitə kimi yüksək qimətləndirilir. Toxumu 
(meyvəsi) ödqovucu və babasil əleyhinə yığımların tərkibinə qatılır. 
Keşişin şirəsi hipertoniya xəstəliklərində, şəkərli diabetdə və sarılıq
da müalicə təsiri göstərir. Bu məqsədlə onun yerüstü hissəsini xırda- 
xırda doğrayıb, üzüm şirəsi ilə qarışdırıb qəbul edirlər. Otunun (zoğ 
və yarpaqları) sulu cövhəri öskürəkdə, habelə qanazlığında işlədilir. 
Öd və sidikqovucu vasitə kimi çox faydalıdır. Xalq təbabətində keş
nişin təzə çiçəklərindən şirə çəkib qızılcalı uşağa içirdilər. Ağızdan 
pis qoxu gəldikdə keşniş yarpağını 1 dəqiqə saqqız kimi çeynəmək 
lazımdır.

Keşniş toxumu xroniki mədə-bağırsaq xəstəliklərində iltihab 
götürən maddə, şirəsi ifrazı artıran və həzm prosesini yaxşılaşdıran 
vasitə kimi də xeyirlidir. Bunu çay kimi dəmləyib qəbul edirlər. Bu
nun üçün: 2 xörək qaşığı qurudulmuş keşniş toxumundan götürüb 
yarım litrlik çaynikə töküb və üzərinə o qədər də qaynar su əlavə 
edirlər. 30 dəqiqə müddətində zəif odda dəmləyir, soyudur və 
süzürlər. Gündə 3 dəfə yeməkdən sonra yarım stəkan içirlər. Keşniş 
toxumları böyrək xəstəlikləri, öd kisəsi iltihabında da müsbət təsirə 
malikdir. O, eyni zamanda ağrıkəsici dərman kimi faydalıdır. Mey
vəsindən hazırlanmış digər resepti belədir: 3 çay qaşığı quru toxu
munu 1 stəkan qaynar suya töküb 10-15 dəqiqə dəmləyir və gündə 3 
dəfə, hər dəfə də yeməkdən 30 dəqiqə qabaq 2 xörək qaşığı içirlər.
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Toxumunun dəmlənməsi və otunun bişirilməsi qusma zamanı xeyir
lidir. Cirə ilə qarışdırıb yedikdə mədəni gücləndirir, hıçqırığı aradan 
götürür. Şirəsi ilə qarqara etdikdə ağızdakı sızanaqlar və zədələr ya1- 
radan mikroblara öldürücü təsir göstərir, damağı möhkəmləndirir, 
diş əti qanaxmasının qarşısını alır, diş ağrısını sakitləşdirir.

Bununla yanaşı, Şərq təbibləri keşnişə çox meyl etməni məslə
hət görmürlər. Onların fikrincə, keşniş hafizəyə və cinsi fəaliyyətə 
zərərlidir. Onda məstedici xassə vardır. Keşnişin toxumlarını əzib 
toz halına salıb qarın köpündə qəbul edirlər. Toxumunun həlimi 
qusma əleyhinə içilir. Keşnişdən alınan efir yağı antiseptik, ağrıkə
sici və həzm orqanlarının fəaliyyətinə qiivvə!ləndirıci təsir göstərir. 
Uşaqlarda tez-tez baş verən qarın ağrılarında keşnişin meyvəsini na
nə yarpağı ilə qarışdırıb çay dəmləyir və xəstəyə içirdirlər. Keşııis 
cinsinin-əkilən keşniş və dağ keşnışi (çöl keşnişı) növləri ayırd edi
lir. Okılən keşnişin hazırda 10-Ia sorUı və müxtəlif ibrmakıı ı əldə 
edilmişdir. Dağ ke.şnişınm isə həm mədəni, həm də vabaııı миііаи 
var. Bu bitkinin də tərkibində əkilən keşniş kiıııi efir vağı. (' və Л 
vitamini, şəkərli maddələr və s. aşkar edilmişdir. ( ıs  yes ilir. xörək
lərə, xüsusən (.lovğaya tökülür, salatlara doğrann.

Keşnişin yerli sortları yaradılmışdır. Vətəni Yaxın Şəıq ölkələ
ri, o cümlədən Azərbaycan hesab edilir.

Yabanı halda Azərbaycanın Naxçıvan Mk-in Şahbuz rayonu 
ərazilərində. Krım, Kiçik və Orla Asiyada yayılıb. Suriya və Misirdə 
qədimdən əkildiyi halda, Rusiyaya XIX əsrin 30-cıı illərində gəti
rilmişdir. Bəzi ölkələrdə elir yağı almaq məqsədi ilə keşniş təsərrii- 
fatçılığı inkişaf etdirilmiş, müvafiq sənaye sahələri yaradılmışdır.

Kcşnişi çeynədikdə ağızdan pis qoxunu, şərab iyini aparır, (,'o.x 
yemək olmaz, belə ki. ləngiııəfəslik yaradır və astımya ziyandır. 
Oiyməlli ədviyyat bitkisidir.

Duğkcşııişi — Bıloıa. Dağ keşnişinin bitki aləmində iki növü 
dağkeşnişi — B.tcstkıılala və şüalı dağ kcşnişi - B.radians

yayılmışdır. Bu növ keşnişlər Qafqazda, o cümlədən Azərbaycanda 
təsadüf edilir.

YuınıırtnYnn dağ kcşnişi — B.tcsticıılata hündürlüsü 10-20 
sm olan, çılpaq, birillik bitkidir. Kökətrali yarpaqları ııxunsaplnqlı. 
əsas İns.-.ədon genişlənən, ikiqat, lələksarı bölünən, kənarları dişli
dir. Vıçəkləri ağ rəngli. ıkışiialı, çətir formasında gövdənin quıla 
racagında toplanır. Meyvəsi ıkı ədəd olur. .Aprel-may avlarında çiçək 
açır, may-iyıın aylarında meyvə verir. Yumurlavarı dağkeşnışı res
publikamızın Böyiik Qafqaz sahəsinin Quba, Samur-Dəvəçi. Xəzər
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sahili, Abşeron, Qobustan, Kür-Araz sahillərində, Lənkəranın düzən 
və dağlıq ərazilərində yayılmışdır. Dağkeşnişinin yaşıl hissəsinin 
tərkibində 75-80mq% C vitamini, karotin, flavonoid, 0,l%cfır yağı, 
yaşıl xlorofıl, həmçinin kversetin, kempfcrol flavonoidləri tapılmış
dır. Meyvəsindən efir yağı, 3-rutinozid kversetin, 14,6-49,5% piyli 
yağ aşkar edilmişdir. Dağkeşnişindən ədviyyat və yaşıl tərəvəz kimi 
xörəklərə əlavə edilir.

Şüalı dağkeşnişindən də ədviyyat kimi xörəklərin tərkibinə qa
tılır.

Şüyüd — Anethum

Yabanı bitkilərin mədəni hala keçirilməsi tarixi çox qədim 
dövrlərdən başlanmışdır. Şumer mədəniyyəti isə bizim eranın üçün
cü minilliyinə gedib çıxır. Şumer mənbələrində o dövrlərdə əkilib 
becərilən tərəvəz bitkiləri ilə yanaşı, ədviyyat bitkiləri də əkilib 
becərilirdi ki, onların içərisində şüyüdün də adı çəkilir. F.Woenig 
(1886) qeyd edir ki, Misir bağlarında A.gravolcns növünə də rast gə
linirdi. Qədim bir papirusda şüyüddən baş ağrılarında və qan damar
larının clastikliyinin artırılmasında istifadə olunması haqqında mə
lumatlara rast gəlmək olar. Qədim yunanlar bitkinin əsas ətirli yar
paq və cavan zoğlarından hazırladıqları məhsuldan müxtəlif xörəklə
rin tərkibinə ədviyyat kimi qataraq istifadə edilmişlər.

Qədim romalılar və yunanlar şüyüddən bir çox xəstəlikləri 
məharətlə müalicə edirmişlər. Katon bizim eradan qabaq III əsrdə 
şüyüddən müalicə içkilərinin hazırlanma reseptləri haqqında maraqlı 
məlumatlar verir. Plinin bizim eradan 1 əsr qabaq imkanlı adamların 
şüyüddən çələng düzəldib başlarına qoyub, tez və şirin yuxuya get
dikləri haqqında məlumat gətirir.

XVI-XVII əsrlərdə Avropa dövlətlərinin əksəriyyətində şüyü
dün toxumlarından müxtəlif turşuların tərkibinə qatırmışlar. Rusiya
da şüyüddən V-VI əsrlərdə istifadə olunması haqqında tarixi məlu
matlara rast gəlmək olur.

Buradan belə nəticəyə gəlmək olar ki, şüyüddən bir tərəvəz və 
ədviyyat xammalı kimi dünyanın demək olar ki, əksəriyyətində çox 
qədim zamanlardan istifadə olunmağa başlanmışdır.

Dünya florasının tərkibində şüyüdün 3 növünə rast gəlmək 
olar. Bunlar, ən çox Şərq, Orta Aralıq dənizi ölkələrinin ərazilərində 
və Hindistanda yayılmışdır. Qafqazda, o cümlədən Azərabycanda
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mədəni halda bir növü — ətirli şüyüd geniş surətdə mədəni halda 
həyətyanı sahələrdə əkilib becərilir.

Şüyüd kəskin ədviyyə xüsusiyyətli tama malikdir. Bundan 
təzə, qurudulmuş və turşuya qoyulmuş halda istifadə edilir. Şüyüdün 
tam çiçək açmış yaşıl hissəsindən tərəvəz məhsullarının 
konservləşdirilməsində, ətirli sirkələrin hazırlanmasında keniş 
istifadə edirlər. Qurudulmuş şüyüd ət, balıq və tərəvəzlərdən 
hazırlanan xörəklərin tərkibinə qatqı kimi əlavə olunur.

Yaşıl şüyüdü qaynatmaq olmaz, çünki ədviyyə xüsusiyyətini 
itirir. Xüsusi ətirə malik olduğundan bir çox xörəklərin -  şorba, 
tərəvəz, kartof, balıq və ətdən hazırlanan salatların tərkibinə qatqı 
kimi əlavə olunur. Ondan pəhriz xörəklərinin hazırlanmasında da 
geniş istifadə edilir.

Şüyüdün toxumları qənnadı və çörək məlumatlarının hazır
lanmasında işlədilir. Toxumlarının tərkibində 2,5-5%-ə qədər efir 
yağı vardır. Bundan likör-araq istehsalında, qənnadı, çörək-bulka, 
ətriyyat, kosmetika və sabunbişirmə sənayesində geniş istifadə 
edilir.

Xalq təbabətində şüyüdün toxumlarından ödqovucu, qıcıq
landırıcı işlətmə vasitəsi kimi istifadə edilir. Otundan hazırlanan 
cövhərindən hipertoniya xəstəliyində işlədilir. Tozundan və yaxud 
toxumundan hazırlanan ekstraktmdan iştahagətirici, sidikqovucu, 
qazqovucu, yuxugətirici, cövhərindən isə göz xəstəliklərində, dəridə 
əmələ gələn irinli yaraların müalicəsində istifadə olunur.

Seleksiyaçı alimlərimiz tərəfindən şüyüdün bioloji və təsər
rüfat əhəmiyyətinə görə yüksək qiymətləndirilən bir neçə tez və 
gecyctişən sortları əldə edilmişdir. Bundan başqa, onun az kəskin 
çiçək ətirli yeni formaları da alınmışdır. •

Efir yağının əsas tərkib hissəsini karvon və limonen təşkil edir. 
Bunun yaşıl kütləsindən yeyinti sənayesində geniş istifadə olunur. 
Onun yağı mikrob məhvedici əhəmiyyətə malik olduğundan tibbdə 
geniş istifadə olunur. Ətriyyat, kosmetika sənayesində, diş pastaları- 
nın hazırlanmasında komponent kimi, cövhərindən isə ağız nahiyələ
rinin dezinfeksiya edilməsində istifadə olunur.

Şüyüd yabanı və mədəni halda Qafqaz və Orta Asiyada ya
yılmışdır. Buna ən çox əkin sahələrində, bağ və bostanlarda, yol 
kənarlarında rast gəlmək olar. Demək olar ki, respublikamızın bütün 
rayonlarında yaşıl tərəvəz bitkisi kimi becərilir.

Şüyüd istisevən bitkidir. Əlverpşli iqlim zonalarında əkildikdə 
yaxşı inkişaf edir, bol məhsul verir. Əkilmnş sahələrdə hündürlüyü
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18-20 sm-ə çatanda məhsulunu toplayırlar. Şüyüdün yaşıl kütləsi bir 
ildə iki dəfə toplanır. Birinci dəfə qonurlaşmağa başlayanda, hər 
hektar sahədən 150 sentner məhsul əldə edilir. Bu cür toplanmış 
yaşıl xammaldan alman efir yağından ancaq texniki məqsədlər üçün 
istifadə olunur. İkinci dəfə isə hündürlüyü 20-25 sm olanda, yəni 
toxum çətirdə tam yetişəndə toplanır. Bu zaman hər hektar sahədən 
30-100 sentner xammal əldə edilir. Hər hektardan 12-15 sentner 
toxum yığılır.

Ətirli şüyüd — Anethum graveolens. Hündürlüyü 70-100 
sırı-ə çatan, gövdəsi dairəvi çılpaqdır. Yarpaqları lələkvari olub, xət- 
vari, sapvarı və yaxud iynəvari buğumlardan ibarətdir, tək-tək dik
diklərlə əhatə olunur. Kökü saçaqlı, gövdəsi şırımlı, budaqlanandır. 
7 arpaqları növbəlidir, bəzən yuxarıda yerləşənlər qarşı-qarşıya 
düzülmüşdür. Aşağı və ortada yerləşən yarpaqların saplaqları qınlı. 
yuxarıdakılar isə qınla əhatə olunmuşdur. Yarpaq ayası dairəvi, enli 
ıkincinsli, 2-5 dəfə daraqvari xətvaridir. Hamaşçıçəkləri mürəkkəb 
çətirdən ibarət olub, xətvari-lansetəbənzərdir. Çiçəkləri ikievlı 
beşiizvlüdür. Kasacıqları rcduksiya olunmuşdur. Ləçəkləri ellipsva- 
ridir. Mcfvəiəri ellips formasındadır.

Şüyüd birillik, ikiillik, çoxillik ot bitkisi hesab edilir.
Şüyüd yabanı halda, Kiçik Asiya, İran, Şimali Afrikada (Misir), 

alaq otu kimi Orta Aralıq dənizi ətrafı ölkələrin ərazilərinin qərb və 
şərq sahillərində yayılmışdır. Tək-tək hallarda yaşayış binalarının 
ətraflarında. Krımda, Qafqazda, Orta Asiya ərazilərində təsadüf edi
lir. Bu ölkələr ətirli şüyüdün vətəni hesab edilir.

N.İ.Vavilovıın (1926) yazdığı «Mədəni bitkilərin mənşəyi» alı 
əsərində şüyüdün 2 isqiamətdə: birincisi, Orta Aralıq dənizi ölkələ
rinin ərazilərindən, ikincisi. Hindistan ərazilərindən mədəni halda 
keçirilib digər ölkələrə yayıldığı qeyd edilir.

Şüyüd haqqında ilk elmi məlumatlara antik dövrün ədəbiyyat
larında rast gəlmək olar. Bu dövrlərdə şüyüd tərəvəz və ədviyyat 
bitkisi kimi insanların gündəlik tələbatlarını ödəmək üçün geniş su
rətdə əkilib becərilirdi.

Bir çox qədim tarixi mənbələrdə, o cümlədən də bizim eradan 
oaban < 1V-11I əsrlərdə) yaşamış Feofrast «Bitkilərin tədqiqi» əsərin
də 1 um botaniki təsviri haqqında qiymətli elmi məlumatlar verir. 
Fcolrasuı görə, qədim yunanlara bir tip şüyüd növü məlum olmuş
dur. Bizim eradan I əsr qabaq Dioskorid bitkinin 1 metrə qədər 
hündürlüyə malik olmasından, tez inkişaf edib bol məhsul verməsin
dən geniş söhbət açır. Şüyüd qədim romalılara da məlum olmuşdur.
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Şüyüd haqqında elmi məlumatlara orta əsr ədəbiyyatlarında da 
geniş məlumatlara rast gəlmək olar. Bu dövrlərdə yaşamış botanik- 
lərdən Brunfel O. (1530), Fuks L. (1549), Mattioli R.A. (1554), Lo- 
bel M. (1576), Dodonc R. (1583) şüyüd bitkisinin botaniki təsvirləri, 
eyni zamanda onun toxum və yarpaqlarının morfoloji quruluşları 
haqqında maraqlı məlumatlar vermişlər. O dövrün məşhur rəssam və 
heykəltəraşları bitkinin toxum və yarpaqlarının şəkillərini parçaların 
kənarlarında, daşlarda oks etdirirdilər. Seralpin A. (1583) yazdığı 
«Bitkilər haqqında» əsərində şüyüd cinsinin 2 növünün təsvirini 
vermişdir. Birinci növün bağ və bostanlarda toxum vasitəsi ilə əkilib 
becərildiyindən, kəskin xoş ətirli iyə malik olmasından, toxumlarının 
sivri, sıx dairəvi formada olmasından, ikinci növün isə yabanı halda 
yayıldığından, toxumlarının xırda, sivri olmasından bəhs edilir. Bo- 
tanik K.Bogcn (1623) şüyüdün 3 formasını — 1) Anethum horlensc, 
Dioskorid, Brunfcls, Mattuolu, Fyks, Dodane Label, Tabernemontan, 
Kamorov və başqaları; 2) A.sylvestre majus formasının yarpaqları
nın çox iri, oduqlarını göstərirlər; 3) A.sylvestre minus — xırda 
uzunsov toxumları olan, kiçik çətirli olduğunu təsvir edir.

Toumefor (1700) Anethum cinsi üçün A.hortcnsc növünün təs
virini vermişdir.

Şüyüdün sərbəst cinsi — Anethum cinsi üçün A.hortcnsc 
növünün təsvirini vermişdir.

Şüyüdün — Anethum kimi təsvir edir və A. graveolens növü 
haqqında elmi düzəlişlər edir. Dekandol (1830) Ancthem cinsinin 
tərkibinə: A.segctum, A.graveolens, A.sowa. A.cymbocarpum, 
A.erythraeum növlərini daxil etmişdir. 1947-ci ildə E.P.Korovin Pa- 
mir-Altay ərazisinin taxıl zəmilərinin ətraflarından Anethum involu- 
cratum növünü aşkar etmişdir.

B.K.Şişkin 1951-ci ildə Anethum cinsinin 3 növündən ibarət 
olduğunu qeyd etsə də, onlardan ancaq A.graveolens növünü gös
tərmişdir.

XV1I1 əsrlərdə yazılmış «Avropanın florası» və eləcə də Tutin 
və başqaları tərəfindən 1968-ci ildə nəşr «Flora Europca», 1972-ci 
ildə P.N.Davisin olunmuş «Flora of Turkey» əsərlərində şüyüd cin
sinə daxil olan növlərin içərisindən əsas olaraq A.graveolens növü 
tosvir edilmişdir.

Qədim dövrün alimləri qeyd edirdilər ki, bir sıra dövlətlərin 
xalqları xoş ətirə malik olan ətirli şüyüdü tərəvəz və ədviyyat kimi 
geniş surətdə əkib becərirdilər.
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Bitkinin inkişaf fazası, toxumdan cücərtilərin alınma xüsu
siyyətləri. Ətirli şüyüd birillik ot bitkisi hesab edilir. Bitki, vegeta- 
siya dövrü ərzində aşağıdakı inkişaf fazalarını keçirməli olur: 1) to
xumun cücərməsi nəticəsində, cücərtinin torpağın üst səthinə 
bağlanması (çıxması); 2) yarpağın, gövdənin, kökün tədricən forma
laşması; 3) gövdənin formalaşması, yəni hamaşçiçəyinin və mərkəzi 
zoğun əmələ gəlməsi; 4) hamaşçiçəyin formalaşması, birinci yan 1 - 
2-3-cü budaqların əmələ gəlməsi və sonrakı budaqların inkişaf edib 
başa çatması; 5) mərkəzi zoğun inkişaf edib çiçəklənməsi və yan 
budaqların çiçəyə düşməsi; 6) toxumların əmələ gəlməsi, formalaş
ması və yetişməsi.

Ətirli şüyüd cücərmə qabiliyyətini 3-4 il saxlamaq qabiliyyəti
nə malikdir. F.A.Txaçenkoya (1967) görə, 5° temperaturda şüyüd 24 
günə cücərti verdiyi halda, 20° temperaturda 3 günün müddətində 
cücərti verməyə başlayır. Ətirli şüyüdün inkişaf fazaları müxtəlif 
coğrafi en dairələrində, ekoloji şəraitin dəyişkənliyindən və s. asılı
dır. Y.V.Kolobkova, N.A.Qudryaşova (1960) görə, bitkinin güclü 
cücərti verməsinə əsas mane törədən amillər onun tərkibindəki efir 
yağları, alkaloıdlər, qlükozidlər və s. kimyəvi birləşmələrdir.
Q.Q.Çerpanov 1966-cı ildə qeydində şüyüdün toxumlarından qısa bir 
dövrdə cücərti almaq üçün bitkiyə kobalt və manqan miqroelement- 
lərinin durzlu məhlulunu verməyi məsləhət görür.

Bitkinin kimyəvi tərkibi. Şüyüdün tərkibindəki ətirli mad
dələrin zəngini iynə görə onun yarpaq, gövdə və toxumlarından xalq 
təsərrüfatının müxtəlif sahələrində geniş istifadə edilir. Gövdəsinin 
formalaşma fazasında ondan yaşıl tərəvəz kimi geniş istifadə olunur. 
Şüyüd müxtəlif xörəklərin tamını, dadını yaxşılaşdırmaqla yanaşı, 
onları insan sağlamlığında mühüm rol oynayan C, B,, B2, P, PP, foli 
turşusu, karotin, vitaminlərlə zənginləşdirir. Bu fazada yarpaq və 
gövdənin tərkibi çoxlu C və A (karotin) vitaminləri ilə daha zəngin 
olur. Yaz əkini zamanı alınan şüyüdün yarpaq və gövdələrinin tərki
bində 51-128 mq%-ə qədər C, 3,6-8 mq%-ə qədər karotin maddələri 
aşkar edilmişdir. Bitkinin qönçə və çiçək açma fazasında C və karo
tin vitaminləri daha çox toplanır. Bir gündə 40-45 q şüyüd qəbul 
edən hər bir insan özünü C vitamininə olan gündəlik tələbatını 

iiir.
Bitkinin yarpaq və gövdəsinin tərkibindəkn 7,74-14,04% quru 

maddə, 0,4-1,6% şəkər, 1,4-4,0 azotlu maddə aşkar edilmişdir. 
Şüyüdün yarpaqlarının tərkibindən 2,5% xlorigen üzvü turşusu 
müəyyən edilmişdir. I.Bekkcr-Dilligenə görə, şüyüdün qurudulmuş
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yarpaq, çiçək və saplaqlarının tərkibində 83,84% su olduğu halda, 
gövdəsində — 83,54%, kökündə isə 77,80% su aşkar edilmişdir. 1 
kq təzə yaşıl yarpağının tərkibində 847 q su vardır. Yarpaq və göv
dəsinin tərkibindən zəngin vitamin qrupu müəyyən edilmişdir. 100 q 
xammalın tərkibindən 52-242 mq C vitamini, 3,0-12,8 karotinoid, 
1,44 mq B,, 0,36 mq B2 (riboflavin), 0,36 mq В, nikotin turşusu (PP), 
3,7 mq/q foliv turşusu, 2,3 mq/kq rutin və s. maddələr aşkar olun
muşdur. Aparılan elmi-tədqiqatlar nəticəsində flavonoid və piqment- 
lərin bitkinin daxilində gedən fizioloji proseslərdə oynadıqları rol
lardan söhbət açılır. 100 q xammalın tərkibində 78,1 mq xlorofil, 
5,12 mq karotinoid, 6,54 mq lyutein, 3,61 mq violaksantin və s. 
maddələr müəyyən olunmuşdur. Şüyüdün yarpaq, gövdə, çiçəkləri
nin tərkibində kversetin, izoraninetin, kcmpfcrol, meyvəsindən kver- 
setin flavonoidlərinin olduğu aşkar edilmişdir. 100 q yaş kütləsinin 
tərkibindən 4,3 mq Na, 335-K, 223-Ca, 70-Mn, 93-P, 1,6 mq Fc 
makro- və mikroelementləri tapılmışdır. Şüyüdün meyvələrinin tər
kibindən q/kq olmaqla 10,8-K, 9,6-Ca, 4,4-P, 62-Na makro- və mik
roelementləri təyin edilmişdir. Şüyüdün toxumlarının tərkibində olan 
Ca və Na miqdarı lobya və noxud toxumlarından toplanılan Ca, Na 
miqdarından artıqdır. Toxumlarının tərkibində zəngin mineral mad
dələr aşkar edilmişdir. Belə ki, toxumunun tərkibindən mq/kq ol
maqla 43- Mn, 33-Zn, 9,7-Cu, 0,56-Mo və s. makro- və mikroele
mentləri aşkar edilmişdir. Şüyüdün meyvəsi yağ almaq üçün ən qiy
mətli xammal hesab edilir. Bitkinin kökündən 2,46% yağ aşkar olun
duğu halda, yerüstü hissəsindən 3,85%, meyvəsindən isə 14,63% 
yağ aşkar edilmişdir. Zülal, 15,5-18% piyli yağ müəyyən edilmişdir.

Efir yağı. Şüyüdün kimyəvi tərkibinin əsas hissəsini efir yağı 
təşkil edir ki, bu da bitkinin orqanlarının iy və tamını müəyyən edir.

Sankt-Peterburq şəhərinin Puşkin vilayətində əkilən şüyüdün 
100 q yaşıl kütləsinin tərkibindən 300 mq efir yağı odluğu müəyyən 
edilmişdir. Bolqarıstanda əkilən şüyüdün yapaqlarından 1,74%, göv
dəsindən 0,6% efir yağı tapılmışdır. Puşkin vilayətində əkilmiş 
şüyüdün meyvələrinin tərkibində 2,4-5,6% efir yağı aşkar edilmişdir.

Y.N.Zarayskaya (1955) görə, 1200 kq meyvənin tərkibindən 
37,2 kq efir yağı əldə etmək olar. İ.Q.Kaplcvin müxtəlif coğrafi iq
lim şəraitindən gətirilmiş 41 şüyüdün forma və sortlarmı analiz edə
rək müəyyən etmişdir ki, gövdənin formalaşmağa başladığı dövrdə 
onun tərkibində 0,32-0,84%, çiçəkaçma dövründə 0,85-1,44%, to
xumlar südləşən zamanı 0,32-0,84, mərkəzi çətirində 1,56-2,52%, 
toxum yetişib başa çatdıqdan sonra 3,42-7,17% efir yağı toplandığı

453



müəyyən edilmişdir. Bitkidə toxumların inkişaf ontogenezinin toxu
ma qədər keçən gövründə ən çox efir yağının toxumda toplandığı 
müəyyən edilmişdir.

Şüyüdiin gövdə və yarpaqlarının tərkibində olan efir yağı rəng
siz və yaxud yaşımtıl-göy rəngli mayedən ibarətdir. Onların tərki
bindəki efir yağının əsas hissəsinin 15-16%-ni karvon maddəsi təşkil 
edir. Meyvəsindən alman efir yağının isə 40-60%-i karvon maddəsi, 
əsas tərkib hissəsi d-limonen, alfa-fellandren, a-pinen, dipepten. 
dihidrokarvon və s. ibarətdir.

Şüyüdün tərkibindəki efir yağının miqdarı torpağın kimyəvi 
tərkibindən, əkildiyi coğrafi şəraitdən və s. asılıdır.

Bitkinin böyüyüb, inkişaf etdiyi fazasından asılı olaraq kimyəvi 
maddələrin toplanma dinamikası da müxtəlif olur. Məsələn, Puşkin. 
vilayətində əkilən şiiyüd çiçək açan zaman yarpaqlarında 19,5% qu
ru maddə olduğu halda, gövdəsində 25%, toxum yetişən zaman isə 
gövdəsində 31,58% quru maddə toplandığı müəyyən edilmişdir. Ye
yinti sənayesinin nəzdində olan Elmi-Tədqiqat İnstitutunun məlu
matlarına görə, bitkinin tərkibində toplanan şəkərin miqdarı müxtəlif 
olur. Məsələn, bitkinin yarpaqlarında şəkərin ən çox toplanması, 3,6
3,8%, tam çiçək açan dövrdə baş verir. C və A vitamini isə ən çox 
qönçə dövründə, eləcə də çiçək açan zaman özünü göstərir.

Şüyiid bizim respublikamızın ən sevimli yaşıl tərəvəz və əd
viyyat bitkisi sayılır. Bunun incə, zərif ətirə malik olması onun istə
nilən xörəyə —  sup və salatlara, balıq və ət, fəsəli içinə, kəsmik və 
pendir məhsullarının tərkibinə qatılmasına səbəb olur və onların 
tərkibinə xoş ətirli və iştahgətinici tam verir. Ətirli yaşıl şüyüd isti 
butcrbroda, qoğala, kökəyə, çiy içə, kartof və göbələkdən hazırlanan 
xörəklərin tərkibinə qatılır, onların tamını və dadını yaxşılaşdırır. 
Həvəskarlar şüyiidü ədviyyat kimi dondurur, donuz piyini duzlama- 
mışdan qabaq, kələm və müxtəlif balıqların tərkibinə qatılır. Xiyar, 
pomidor, kələm turşularının tərkibi şüyüdsüz keçməz. Şüyüd nəinki 
qiymətli tərəvəz və ədviyyat bitkisi olmaqla yanaşı, qiymətli dərman 
bitkisi do hesab edilir. Onun tərkibi makro- və mikro (Ca, Mn, Fe, P. 
Ci, Mg, So və s.) elementlərlə zəngindir. Bundan başqa şüyüdün tər
kibi C, В,, B2, PP, P, karotin və s. kimi insan sağlamlığı üçün mühüm 
əik yət kəsb edən vitamindərlə də zəngindir. Dərman bitkisi ki
mi onun otu, toxumu, ondan aman efir yağı da qiymətli müalicəvi 
təsirə malikdir.

Xalq təbabətində şüyüddən hazırlanan preparatlarla qaraciyər 
xəstəliyində, arterial təzyiqin artmasında, soyuqdəymədə, qarın agrı-
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larında, böyrək və sidik kisəsində olan daşların təmizlənməsində + 
istifadə edirlər, şüyüdün toxumlarından alınan efir yağından iştah- . 
açıcı, həzm sistenıimnin yaxşılaşdırılmasında, qurdqovucu və sidik- 
qovueu, köpmənin, podaqra və s. xəstəliklərin müalicəsində geniş 
istifadə edilir. Şüyüd suyu südverən qadınların südünün artırılmasın
da. orqanizmin immıınnosisteminın gücləndirilməsində mühüm rol 
oynayır. Buna görə də infeksiyalı qrip xəstəliklərində şüyüdün dəm
ləmə və cövhərlərindən istifadə edirlər.

Şüyüdün yaşıl hissəsi, stenokardiyada, piylənmədə, düz yığıl
malarında, bronxit və qanazlığından əziyyət çəkən xəstələr üçün da
ha faydalı hesab edilir.

Şüyüddən hazırlanan preparatlar aşağıda qeyd etdiyimiz xəstə
liklərin müalicəsində istfadə edilir.

Dəri vərəmində və şəkərli diabetdə: 1 çay qaşığı narın hala 
salmmjş şüyüd toxumundan götürüb 1,5 stəkan qaynadılmış suya 
töküb. 1 saat dəmləyin. Sonra süzüb gündə 3 dəfə stəkanın A hissəsi 
qədər qəbul edin.

Baldır nahiyəsində əmələ gələn trofiq yaraların müalicə
sində: 1 çay qaşığı şüyüd toxumundan götürüb 1,5 stəkan qaynar 
suya töküb 2 saat termosda dəmləyin. Sonra süzüb gündə 3 dəfə stə
kanın 'A hissəsi qədər qəbul edin.

Südəmər uşaqlarda baş verən dusbakterioz, köpmə zama
nı: 1 çay qaşığı şüyüd toxumundan götürüb 1 stəkan qaynar suya 
töküb, soyudub süzün. Sonra gündə 3 dəfə stəkanın 'A hissəsi qədər 
1 yaşlı uşaq yeməyinə 30 dəqiqə ona verin.

Öd kisəsində olan daşların müalicəsində: 2 xörək qaşığı to
xumu 2 stəkan qaynar suya töküb 15 dəqiqə zəif od üzərinə qoyub 
dəmlədikdən sonra süzün. Sonra gündə 4 dəfə stəkanın 'A hissəsi 
qədər qəbul edin.

Qara сіуэг xəstəliklərində: qurudulmuş şüyüdün yarpaq və to
xumundan götürüb çay kimi dəmləyib gündə 3 dəfə 1 stəkan şüyüd 
çayı içməyi məsləhət görürlər. Hər gün yaşıl təzə şüyüd yeməyi də 
unutmayın.

İştahın pozulması, həzm sisteminin traktmda, podaqra xəs
təliklərində: 5-10 damcı şüyüd yağından götürüb 1 tikə şəkər və 
yaxud 1 çay qaşığı balla qarışdırıb gündə 3 dəfə çayla birlikdə için.

Diqqət! Şüyüdün toxumundan hazırlanan dəmləmə və cövhər
lərindən bir aydan artıq qəbul edilməsi məsləhət görülmür. 2-3 həftə 
istirahət etdikdən sonra müalicəni davam etdirmək olar.

455



Ədviyyat delikatesi. Şüyüd dondurması. Şüyüdü yaxşıca yu
yub, codlaşmış və zədələnmiş gövdələrini kəsib təmizlədikdən son
ra, suyun çəkilməsi üçün dəsmalın içərisinə sərin. Su çəkildikdən 
sonra incə təravətli şüyüdü 3-4 sm uzunluğunda xırda hissələrə sa
lıb, nimçəyə yığıb 3 dəqiqə soyuducu kamerada saxlayın. Sonra 
şüyüdü soyüdücü kameradan çıxarıb xüsusi paketlərə qoyub üzərini 
möhkəm bağlayın. Şüyüdü 10°C-də gələn ilin yazına qədər saxlayıb 
yeri gəldikcə istifadə edə bilərsiniz. Dondurulmuş şüyüddən sup, 
borş, şi, ət, balıq və toyuqdan hazırlanmış xörəklərin bişməsinə 10 
dəqiqə qalmış ədviyyat kimi istifadə edin.

Şüyüd qurudulmuşunun hazırlanması. Yuxarıda qeyd etdiyi
miz kimi, şüyüdü yuyub təmizləyin, suyu qurtardıqdan sonra, tənzif 
və yaxud kağız, karton üzərinə nazik halda sərib kölgəli, meh əsən 
yerə sərib 25° t-da qurudun və istifadə edin, yaxud 40° t-da duxovka- 
da qurudun. Sonra qurudulmuş şüyüdü narın toz halına salıb şüşə 
bankaya töküb ağzını qapaqla möhkəm bağlayıb otaq temperaturunda 
saxlayın. Yeri gəldikcə hazırladığınız xörəklərin bişib qurtarmasına 
8-10 dəqiqə qalmış qatqı kimi əlavə edin. Bundan başqa şüyüd to
zundan istifadə edib fəsəli, qoğal, ət və balıq farşlarınm xarab olma
dan saxlıya bilərsiniz.

Şüyüddən kəsmik pastasının hazırlanması. 250 q kəsmik, 2 
xörək qaşığı xama, bir dəstə şüyüd, 5 dəstə keşniş və yaxud cəfəri, 
1-2 diş sarımsaq, zövgünüzə görə şəkər götürün. Kəsmiyi şəkərlə, 
duzla və xama ilə qarışdırıb üzərinə xırda doğranmış göyərti, 
süzgəcdən keçirilmiş sarımsaq əlavə edib ehtiyatla qarışdırıb I saat 
soyuq yerdə saxlayın. Soyudulmuş pastadan götürüb qara çörəyin 
üzərinə sürtüb tomat şirəsi ilə birlikdə stola verin.

Krijovniklə şorabanın (qoyulması) hazırlanması. 800 q ağ krı- 
jovnik, 200 q şüyüd, şoraba üçün isə 1 litr su, 1/2 stəkan duz, 5 xörək 
qaşığı 9%-li sirkə götürün.

Təzə şüyüdü təmiz yuyun, 3-4 sm ölçüdə doğrayıb bankaya 
qoyun. Bankanın yuxarı hissəsini üstdən azca başmaqla krıjovnik 
meyvəsi ilə doldurub, 2 dəfə bankanın içərisinə qaynar su əlavə 
edib 3 dəqiqədən sonra suyu süzün. Sonra isti şorabanın üzərinə əla
və edib ağzım möhkəm qapaqla bağlayın, bankanı üzü aşağı çevirib 
soy . ;;.ıa qədər saxlayın.

Yaşıl omletin hazırlanması. 1 stəkan doğranmış şüyüd, spanaq, 
keşniş, 1 ədəd yarpız, 2 xörək qaşığı kərə yağı, 3 ədəd yumurta, % 
stəkan süzgəcdən keçirilmiş pendir götürün.
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Yaşıl pencəri 10 dəqiqə yağda portdədib üzərinə yumurtanı 
çırpıb, ağzını qapaqla bağlayın, zəif od üzərinə qoyub 3-4 dəqiqə 
saxlayıb, nimçələrə tökərək üzərinə pendir səpib süfrəyə verin.

Şüyüddən yaşıl şiyin hazırlanması. 3 ədəd yumurta, 1 xörək 
qaşığı un, 1 xörək qaşığı kərə yağı, 1 iri dəstə şüyüd, 1/2 stəkan xa
ma, düz, 1 litr toyuq və yaxud ət bulyonu götürün. Daimi qarışdır
maq şərti ilə unu asıq sarı rəng alana qədər qızardın, üzərinə 1 litr 
qaynar bulyonu əlavə edib duz səpin, bir neçə dəqiqə qaynadın. Son
ra üzərinə doğranmış şüyüdü əlavə edib, yenidən zəif od üzərinə 
qoyub 5 dəqiqə bişirin. Nimçəyə dairəvi kəsilmiş bişmiş yumurta, 1 
xörək qaşığı xama, qabaqcadan pendirlə, yumurta sarısının qatışığı 
olan kütlənin üzərinə töküb qarışdırın və süfrəyə verin.

Şüyüddən supun hazırlanması. 0,5 litr süd, 1 stəkan su, duz, 1 
dəstə şüyüd və yaşıl soğan, 1 xörək qaşığı sirkə, 2 tikə çörək, 1 xö
rək qaşığı kərə yağı götürün.

Südü su ilə qarışdırıb, duz əlavə edib qaynadın, sonra doğran
mış göyərtini üzərinə əlavə edib zəif od üzərində 5 dəqiqə çatdırın. 
Sonra üzərinə xama, yumurta və un əlavə edib odun istisini qaldırıb 
qaynama dərəcəsinə gətirin. Əməliyyatı qarışdırmaqla yerinə yetirin. 
Stola verməmişdən qabaq supun üzərinə sirkə və yağda qızardılmış 
xırda çörək dilimlərini əlavə edib süfrəyə verin.

«Soyuq» içkinin hazırlanması. 1 litr qatıq, 1 iri dəstə şüyüd, 'A 
çay qaşığı duz və narın toz halına salınmış zəncəfil götürün.

Qatığı soyudub, üzərinə süd, doğanmış göyərti, zəncəfil, əlavə 
edib duzlayıb yenidən qarışdırın. Sonra sakit halda 5-10 dəqiqə sax
ladıqdan sonra istifadə edin.

Kök — Daucus L.

Dünya florasında kök cinsinin 60-a qədər növü yayılmışdır. Bu 
növlərin əksəriyyətinə Orta Aralıq dənizi ölkələrində, Afrikada, 
Avstraliyada, Yeni Zelandiya və Amerikada rast gəlmək olar. Yabanı 
kökün əsas vətəni Orta Aralıq dənizi ölkələri sayıiır. Kök cinsinə 
daxil olan növlərin əksəriyyəti birillik, ikiillik kökiimeyvəli ot bitki
ləri sayılır. Dünyada kökün 50-dən artıq sortu becərilir. Qida və əd
viyyat kimi ən qiymətli növü əkilən kök — Daucus sativus sayılır.

Okilən kök ikiillik, ətli kökümsovu olan ot bitkisidir. Birinci il 
onun kökü ətrafında rozctşəkilli yarpaqlar əmələ gəlir. İkinci il isə 
gövdəsinin hündürlüyü 90-100 sm-ə çatır və üzərində uzunluğu 20 
sııı-n qədər çoxlu lələkvari yarpaqlar olur. Gövdənin kökə yaxın his
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səsində yerləşən yarpaqlar uzun saplaqlı, yuxarıdakılar isə oturaqdır. 
İkinci il çiçək və meyvə verir. Çiçəkləri xırda, ağımtıl, ləçəkləri 
qırmızı rəngdə olur, mürəkkəb çətirdə toplanır. Çiçəklər çarpaz toz- 
lanandır. Meyvəsi ikitoxumludur. Toxumları uzunsov, dərivari qa
bıqla örtülür, qabıqvari 4 cərgəli tikanlarla əhatə olunur. Qida və əd
viyyat kimi ən qiymətlisi qırmızı, narıncı-qırmı/ı. bəzən san, bənöv
şəyi, ağımtıl-yaşıl, tünd bənövşəyi rəngdə olan kök sonlarıdır. Kö- 
kümsovunun tərkibində 88,8% su, 1,1% axotlıı birləşmələr, 0,2% 
piyli yağ, 9,2% sulu karbohidratlar, meyvəsinin tərkibindən 28,50 
mq% K, 19,20% Ca, 3,60 mq% Mg, 0,07 mq% Fc makroelementləri 
və 19,70 mq% Mn, 8,63 mq% Cu, 27,90 mq% Xn. 0,56 mq% Cr, 
14,56 mq% Al, 64,04% Ba, 0,20 mq% Sc, 1,04% nıq Ni, 7,60 mq% 
Sr, 0,48 mq% Pb, 67,20 mq% B, 0,09 mq% J, 3,90 mq% Br mikro- 
clementləri vardır. Bundan əlavə, meyvələrdə vitamin qruplarından 
25 mq% A, B„ B2, B6, D, H, E, К və PP, piy və elir yağı, flavonoıd 
birləşmələri, fizioloji fəal maddələrdən — sterol, lesitin və s. fer- 
mentlər tapılmışdır. Kökümsovu adi və bişirilmiş halda istifadə edi
lir. Bunu xırda-xırda doğrayıb ədviyyat kimi bir çox xörəklərin və 
qida məhsullarının tərkibinə qatqı kimi əlavə edirlər.

Kökdən alınan karotin, şirə və cövhərlər bir çox xəstəliyin 
sağalmasına müsbət təsir göstərir. Bunlardan qanazlığında və hiper- 
toniya xəstəliyində və eləcə də südü az olan qadınlar istifadə edə 
bilərlər. Kökün sellüloz hissəsindən isə orqanizmdə əmələ gələn 
xolesterinin kənar edilməsində istifadə olunur, qırmızı rəngli kökdən 
alman karotinoid piy, kərə və marqarin məhsullarının rənglənməsin- 
də tətbiq olunur. '

Toxumun tərkibində 13% yağ, 1,6% efir yağı vardır. Çiçəklə
rinin tərkibindən antosian və flavonoid maddələri, yaşıl hissəsindən 
isə karotin və s. alınır.

Kökün toxumlarından hazırlanan daukarın preparatından 
qıcolmada və qan damarlarının genişlənməsində istifadə olunur.

Tərkibində zəngin vitaminlərin olması ondan avitaminozda, 
qanazlığında, ürək-damar xəstəliklərində, eləcə də qaraciyər, böyrək 
xəstəliyində, görmə pozğunluqlarında, qəbizlikdə və s. istifadəyə 
imkan verir. Xalq təbabətində yerkökünün meyvələrindən alınmış 
şirəni bal ilə qarışdırıb (1:1 nisbətində) soyuqdəymədə, mədə- 
bağırsaq pozğunluqlarında istifadə edilir. Bundan əlavə, onun şirə
sindən ağızda baş verən iltihabın aradan qaldırılmasında istifadə olu
nur. Toxumlarından hazırlanan cövhərlərdən böyrək və sidik kisə
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sindən daş və qumun kənar olunmasında istifadəsi, duz mübadiləsi 
pozulduqda isə daxilə qəbul edilməsi məsləhət görülür.

Kökdən hazırlanmış maskalardan kosmetikada geniş istifadə 
olunur. Qırmızı rəngli kök meyvəsinin tərkibində çoxlu karotin ol
duğuna görə, onu nazik hissələrə bölür və irinli yaraların, yanıqların 
üzərinə qoyub müalicə edirlər.

Kök mürəbbəsi. Kökü xırdalayıb adi qaydada bal və ya şəkər
lə suyu qatılaşaııa qədər qaynadırlar. Dadını artırmaq üçün darçın, 
hil, zəncəfil, mixək və s. ədviyyə əlavə etmək məqsədəuyğundur. 
Kök mürəbbəsi səsi və ağ ciyəri təmizləyir, öskürək və qaracqər 
üçün faydalıdır, həzmə kömək edir, mədəni və cinsi fəaliyyəti uiic- 
ləndirir.

Demək olar ki, kökdən müxtəlif sayda salat növlərinin, p i ov .  
sup, borş, xuruş və s. xörəklərin tərkibinə qatılır, müxtəlif bitki ş i r ə 
lərilə qarışdırılır. Tərkibində zəngin vitamin, makro- və mikroele- 
mentlərə malik olduğu üçün «Sağlamlıq içkisi» adlandırılır.

Mələkotu —  Aegopodium

Cinsin dünya florasının tərkibində 7-ə qədər növii yayılmışdır. 
Keçmiş SSRİ-də 5 növü, Qafqazda, o cümlədən Azərbaycanda 1 nö
vü yayılmışdır. Mələkotu meşəliklərdə, meşə açıqlıqlarında, vasil 
çəmənliklərdə yayılmışdır.

Ayaqmeyvə mələkotu —  Aegopodium podagıaria iifiiqi isti 
qamətli, saçaqlı, uzunsov, kökümsovu olan çoxillik ot bitkisidir 
Üçər bölünmüş yarpaqlarının kənarları dişvaridir. Çoxsaylı ağ rəngli 
çiçəkləri mürəkkəb çətirdə toplanmışdır. Gövdəsi boru lörmalı, hün
dürlüyü 60-100 sm olub, şırımlarla əhatə olunmuşdur.

Mələkotuna meşəliklərdə, meşə açıqlarında, yaşıl çəmənlik
lərdə, bağ və bağçalarda eləcə də yaşayış binalarının ətraflarında last 
gəlmək olar.

Mələkotunun yaşıl hissəsi bioloji-fəal maddələrlə zəngin ol
duğundan ən qiymətli yabanı yeməli ot bitkilərindən sayıla bilər. 
Yaşıl yarpaqlarının tərkibində 65-70 mq%-ə qədər C vitamini sax
layır. 100 q yaşıl otun tərkibində 16,6 mq dəmir, 1,99 mq mis. 2.13 
mq manqan, 1,68 mq titan, 3,9 mq bor və s.tapılmışdır. Mələkotu 
qiymətli dərman bitkisi sayılır. Belə ki, bunun yaşıl hissəsindən alı
nan cövhərlərdən yel xəstəliklərində, mədə-bağırsaq nasazlıqlarında 
və s. istifadə edilir. Təzə tər yarpaqldarı xoş ətirli iyə malik ol
duğundan ondan təzə halda və yaxud qurudub toz halına salmmışm-
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dan ədviyyat~kimi xörəklərin tərkibinə qatqı kimi əlavə edilir. Bu 
zaman xörəklərdən iştahgətirici və xoş bihuşedici iy adamı valeh 
edir. Hazır olan xörəkdən yedikcə yemək istəyirsən. Bunun saplaq 
hissəsini 7-8 sm uzunluqda doğrayıb şorabasmı hazırlayır və eləcə 
də duzlanmasım qoyurlar. Təzə yarpaqlarını yuyub ət maşınından 
keçirib, duzlayaraq qış dövründə istifadə etmək üçün saxlayırlar. 
Mələkotunun tədarükü o qədər də çətin deyildir. Belə ki, onun me
şəliklərdə, meşə açıqlıqlarında geniş sahələrinnə rast gəlmək olur. 
Buna görə də bunu çox vaxt oraq vastəsilə biçib qurudur, narın toz 
halına salıb, tünd şüşə qablara doldurub, yeri gəldikcə vitamin mən
bəyi kimi xörəklərin tərkibinə qatırlar. Mələkotu ədviyyəsi ovçular 
və balıqçıların çöl şəraitində ləzzətli xörək hazırlaması üçün onların 
köməyinə yarıya bilər.

Mələkotunun qiymətli qida və ədviyyat xüsusiyyətlərini nəzə
rə alıb' həyətyanı sahələrdə əkilib becərilmə qayğısına qalsanız, bü
tün il boyu siz öz orqanizminizi vitaminlə təmin etmiş olarsınız. 
Aşağıda mələkotundan hazırlanan bir neçə xörəklərin hazırlanma 
üsulları haqqında məlumat vermək yerinə düşər.

Mələkotu salatları. 150 q təzə mələkotu, 25 q qıtıqotu, 20 q 
xama, duz götürün. Mələkotunun cavan yarpaqlarını yuyun, doğrayıb 
qaynar suya töküb 10 dəqiqə bişirin. Suyu süzüb yarpağın üzərinə 
qıtıqotu və duz əlavə edib qarışdırın. Sonra üzərinə xama töküb 
süfrəyə verin. '

Mələkotu ilə əvəlik salatı. 80 q təzə mələkotur 20 q əvəlik, 50 
q kartof, 10 q kök, 5 q bitki yağı, 15 q kəskin tamlı xörək şirəsi, duz 
götürün. Bişirilmiş tərəvəzi xırda hissələrə doğrayıb, üzərinə mələk
otu və əvəlik səpin. Sonra üzərinə yağ, duz və xörək şirəsi əlavə 
edib, qarışdırın və süfrəyə verin.

Mələkotu supu. .160 q mələkotu, bağayarpağı, quş qırxbuğumu, 
baldırğan, 40 q yulaf yarması, 10 q kök, 10 q soğan, 10 q piyli yağ, 
40 q xama, duz y ə  ədviyyat götürün. Yulaf yarmasını yarım bişiril
miş halda götürüb, üzərinə doğranmış pencər əlavə edib, yenidən 
bişirməni 20 dəqiqə davam etdirin. Hazır olana yaxın yağda qızar
dılmış soğan qatıb süfrəyə verin.

Mələkotu soyuq supu. 80 q mələkotu, 40 q təzə xiyar, 15 q 
göy soğan, 10 q şüyüd, 1,5 stəkan kvas, 0,5 stəkan qatıq, 1 ədəd 
yumurta, 1 q xardal götürün. Mələkotunu qaynar suya töküb 2-3 də
qiqə pörtdədib, suyunu süzüb ət maşınından çəkin. Mələkotu həli
minin içərisinə xiyarotu, soğan, püre, şüyüd, xardal və duz əlavə
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edib qarışdırın. Sonra nimçəyə yumurta qoyub, supla doldurub 
süfrəyə verin.

Mələkotu ilə kartof bişmişi. 100 q təzə mələkotu, 100 q kartof, 
15 q soğan, 1 q şüyüd, 15 q pomidor şirəsi, 15 q xama və duz götü
rün. Mələkotunun cavan zoğlarını və yarpaqlarını doğrayıb, duz əla
və edib bişirin. Sonra xörəyin üzərinə bişmiş kartof və doğranmış 
soğan əlavə edib, 10-15 dəqiqə bişirin. Hazır xörəyi qablara töküb 
süfrəyə verin.

Mələkotu ikrası. 100 q mələkotu, 20 q kök, 20 q şirin bibər, 10 
q şüyüd, 20 q soğan, 30 ml 6%-li sirkə, 10 q bitki yağı, 2 q xardal gö
türün. Yuyulmuş mələkotunu doğranmış köklə birlikdə 40-50 dəqiqə 
bişirin. Sonra bişmiş kütləni ət maşınından keçirin, üzərinə soğan və 
duz əlavə edib, qatılaşana qədər qaynadın. Alınan ikranı soyııdub, 
üzərinə xardal və xırda hissələrə doğranmış bibər qatııı və 3 dəqiqə 
suda bişirin, üzərinə şüyüd səpib süfrəyə verin.

Mələkotu ilə pendir pastası. 100 q mələkotu, 100 q təpəotu, 
100 q qıtıqotu, 100 pendir və duz dötiiriin. Yuyulmuş mələkotu ilə 
yarpaqlarını ət maşınından keçirib, qıtıqotu və duz əlavə edib 1 saat 
otaq tempuraturunda saxlayın. Süfrəyə verən zaman siirtgəedən keçi
rilən pendir əlavə edib qarışdırın. Alınan pastadaıı buterbrod kimi 
istifadə etməklə yanaşı, ədviyyat kimi ət, balıq və tərəvəz xörəklə
rinin tərkibinə qatqı kimi də əlavə etmək olar.

Mələkotu şorbası. 1 kq mələkotu, 60 q duz götüriin. Yuyulmuş 
m ələkotu yarpaqlarını şüşə bankaya yığıb, üzərinə duz səpib və 
üstünə ağır bir taxta parçası qoyub 10-12 saat saxlayın. Alman şor
badan ət, balıq, və tərəvəz xörəklərinin tərkibinə qatııı.

Mələkotu tozu. Yarpaq və zoğları qurudub, həvəngdəstədə 
döyüb narın toz halına salıb, ələkdən keçirin. Oldə etdiyiniz poro- 
şokdan ədviyyat kimi ət, balıq və sup xörəklərinə dad və xoş ətir 
verm ək üçün qatqı kimi istifadə edin.

Mələkotu ilə ardıc tozu. 100 q quru mələkotu yarpağı, 100 q 
quru ardıc meyvəsi göliirün. Sonra hər iksini bir-birinə qatıb həvəng
dəstədə döyün və narın toz halına salıb, ələkdən keçirin. Alman toz
dan ədviyyat kimi xörəklərin tərkibinə qatqı kimi istifadə edin.

Mələkotu həmçinin qiymətli dərman bitkisi hesab edilir. Belə 
hi, bitkinin yaşıl, kök və kökümsovlarından alınan dəmləmə və cöv
hərindən soyuqdəymə, mədə-bağırsaq, ağrılarında, yarasağaldıeı. 
tər lədici,  bəlğəmgətiriei, ödqovueu, sidikqovucıı. tonusartırıcı kimi 
bundan əlavə, xolcsterin mübadiləsində, iirək fəaliyyətinin nizam
lanmasında, qan dövranında baş verən nasazlıqların aradan qaldırı 1-
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masında, immunitetin artırılmasında istifadə edilir. Mələkotunun 
kökünün müalicəvi təsiri jenşeni xatırladır. Buna görə hazırda Çində 
mələkotundan antiseptik və bir sıra qadın xəstəliklərinin müalicə
sində istifadə edilir. Mələkotunun cavan zoğlarından, tər yarpaqla
rından müxtəlif xörəklərin hazırlanmasında istifadə edilir.

Ürəyin fəaliyyətinin yaxşılaşdırılmasında, əsəb gərginliyində, 
yuxusuzluğun aradan qaldırılmasında, epilepsiya, həmçinin xər
çəng xəstəliyinin müalicəsində əlavə yardımçı vasitə kimi istifadə 
etmək üçiin. 3 xörək qaşığı təzə doğranmış kök hissəsindən götürüb 
1 stəkan qanyar suya töküb 5-7 dəqiqə qaynatdıqdan sonra dəmləyib 
süzün. Sonra gündə 3 dəfə stəkanın 1/4 hissəsi qədər yeməkdən qa
baq qəbul edin.

Qastrit, kolit, pankreatit, xolesistit, ödkisəsi daşlarında. 1 xö
rək qaşığı təzə doğranmış kökündən götürüb 1 stəkan qaynar suya- 
töküb 5 dəqiqə qaynatdıqdan sonra 1 saat dəmləyin. Sonra süzüb 
stəkanın 1/4 hissəsi qədər gündə 3-4 dəfə qəbul edin.

Laringit, bronxit, pnevmoniya, podaqra, revmatizmdə. 1 xörək 
qaşığı təzə doğranmış kök hissəsindən götürüb 1 stəkan qaynar suya 
töküb dəmləyin. Sonra süzüb gündə 2 dəfə 0,5 stəkan qəbul edin.

Vitamin çatışmazlığında, qastrit və sidik kisəsində olan daşla
rın salınmasında. 2 xörək qaşığı doğranmış zoğundan götürüb 2 stə
kan qaynar suya töküb, zəif od üzərində 5 dəqiqə saxladıqdan sonra 
soyudub süzün. Alınmış dəmləmədən gündə 4 dəfə stəkanın 1/2 his
səsi qədər daxilə qəbul edin.

İrinli yaraların, miozitin müalicəsində. Kök və ot hissəsindən 
hazırlanan vannasından istifadə edilir. Bunun üçün 5 xörək qaşığı 
təzə doğranmış hissəsindən götürüb 1 litr qaynar suya töküb alınan 
ekstraktı 10 dəqiqə vannaya töküb yatmağa az qalmış istifadə edin. 
Əməliyyatı 10 dəfə təkrar edin.

Podaqra, revtamizm və poliartritdə. 3 xörək qaşığı təzə zoğla
rından götürüb 2 stəkan qaynar suya töküb, 5 dəqiqə zəif od üzərinə 
qoyub ekstraktını alın, soyuduqdan sonra süzün. Gündə 4 dəfə, hər 
dəfə stəkanın 1/4 hissəsi qədər qəbul edin və eyni vaxtda kompress 
əməliyyatını aparın. Təzə otundan alınmış şirədən götürüb bint və 
salfetkaya hopdurub, ağrıyan damarların üzərinə qoyun, bağlayıb 
gecəyə qədər saxlayın. Prosesi ağrı kəsənə qədər davam etdirin.

Böyrək, sidik kisəsi, göbələk xəstəliyinə tutulmuş dərinin 
müalicəsində. 2 xörək qaşığı doğranmış hissəsindən 1,5 stəkan su
yun üzərinə töküb, su hamamında 15 dəqiqə saxladıqdan sonra sü
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zün. Alınmış ekstraktdan gündə 3 dəfə hər dəfə stəkanın 1/4 hissəsi 
qədər yeməyə 20 dəqiqə qalmış qəbul edin. Dəri xəstəliklərində isə 
tənzifi həmin ekstraktda isladıb xəstə olan yerə qoyub bağlayın.

İsteriya, əsəb pozuntularında, yuxusuzluğun aradan qaldırıl
masında. 2 xörək qaşığı doğranmış kökdən götürüb 0,5 litr qaynar 
suya töküb zəif od üzərində 10 dəqiqə qaynatdıqdan sonra süzüb 
vannaya tökün. Günaşırı axşamlar həmin vannanı qəbul edin.

Tütək otu —  Angelica

Tatyana tütəkotu —  A.tatianae. Bu, iri, süd şirəsi ilə zəngin 
olan ikillik və çoxillik ot bitkisidir. Gövdəsi yoğun, içərisi boş olub, 
230-250 sm hündürlüyün-dədir. Aşağı yarpaqları uzun saplaqlı və ro- 
zet olduğu halda, yuxarıda yerləşənlər oturandır. Şarşəkılli çiçəklə
rinin diametri 8-15 sm-dir. Çiçək ləçəkləri xırda, ağımtıl və yaxud 
sarımtıl-yaşıl rəngdədir. İyun ayında çiçək açır. Toxumları vastəsilə 
artıb çoxalır.

». Tatyana tütəkotuna meşəliklərdə, nəmli çəmənliklərdə, çay 
axarları və kənarlarında daha çox təsadüf edilir. Rusiyanın Avropa 
hissəsində, Ural, Qafqazda geniş yayılmışdır.

Yaşıl hissələrinin tərkibində 75 mq% C vitamini, 23,7mq%-Ca, 
0,85 mq%-Cu, 1,76 mq%-Si, 4,4 mq%-Co, 0,14%-Ti, 0,55 mq%-B 
və s. müəyyən edilmişdir.

Qönçə dövründə yarpaqlarının tərkibində 16,8% protein, 3,8% 
piyli maddə, 14,2% selliiloza və 13,5% kül olduğu aşgar olunmuş
dur. Qida məqsədləri üçün cavan şirəli zoğları, yarpaq saplağı, açıl
mayan qönçələrindən istifadə edilir. Saplağından sup, şi, borş və s. 
hazırlanır. Tumurcuqlarını şəkərlə bişirib, alınan siropu soyudurlar. 
Soyutduqdan sonra ətirli və dadlı şirin qida məhsulu hazırlayırlar. 
Cavan zoğlarının qabığını təmizləyib çiy halda yeyirlər. Cavan yar
paqlarını şorabaya və duza qoyur və qurudur, toz halına salıb, xörək
lərin tərkibinə qatırlar. Toz halına salınmış yarpaqlarından ədviyyat 
hazırlayıb, ət, balıq və tərəvəz xörəklərinə xoş iy və dad vermək 
üçün istifadə edilir. Şorbasından isə aşağıda qeyd etdiyimiz xörəklə
rin tərkibinə əlavə edirlər.

Tiitəkotu borşu. 100 q cavan tütəkotu zoğu, 60 q çuğundur, 
50 q kələm, 40 q kök, 10 q cəfəri, 40 q soğan, 80 q tomat pürcsi, 
10 q piy, 5 ədəd qənd, 15 q sirkə, 20 q xama, 400 q ət həlimi və duz 
götürün.

Qaynar ət həliminə və yaxud suya doğranmış kələm əlavə 
edib, yarım bişmiş hala qədər qaynadın. Üzərinə buğda bişirilmiş
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çuğundur, kök, soğan, cəfəri və istiot əlavə edin. Sirkə, duz, şəkər 
əlavə edib qaynadın, qablara çəkib süfrəyə verin.

Tütəko tu  tum urcuğu  qızartması. 100 q ərinmiş yağ götürün, 
açılmamış qönçələri duzlu suda bişirin, şəkər tozu əlavə edib yağda 
qızardın. Hazır tumurcuq qızartmasını xörək kimi süfrəyə verin.

T ütəkotu  şəkəri. Çiçək qönçələrinin qabığını təmizləyin, 70- 
80%-li qatı şəkər siropuna əlavə edib, 10-20 dəqiqə qaynadın. Qön
çəni siropdan çıxarıb otaq temperaturunda qurudun. Yeri gəldikdə 
çay süfrəsinə verin.

D ərm an tütəkotu. Monokarp, iki və yaxud çoxillik ot bitkisidir. 
Gövdəsi yoğun, hündürlüyü 150-250 sm-dir. Yarpaqları iri, üçər 
olub, yumurtavarı, kənarları itidişli, saplaqları uzundur. Çiçəkləri 
xırda, ağımtıl-yaşıl, sarı rəngdə olub, şarşəkilli çətirdə toplanmışdır. 
Bitki 6-15 ildən sonra çiçəkləyir. Keçmiş SSRİ-nin Avropa hissə
sində, Qafqazda meşəliklərdə, su axarlarında, çay kənarlarında, ba
taqlıqlarda, nəmli və sulu çəmənliklərdə yayılmışdır. Bəzən sıx çə
mənliklər əmələ gətirir. Nəmli, çürüntü ilə zəngin torpaqlarda daha 
yaxşı inkişaf edir. Likör-araq sənayesi üçün Almaniya, Fransa və 
Rusiyada mədəni halda becərilir. İnkişafın birinci ili rozet yarpaq 
əmələ gətirdiyi halda, ikinci, üçüncü ilində çiçək və toxum əmələ 
gətirir. 1 ha sahədən 18-20 sent, kök məhsulu toplanır.

Bitkinin köklərini torpaqdan qazıb çıxardır, su ilə təmizləyir, 
xırda hissələrə doğrayıb, açıq havada, kölgəli və mehvuran yerlərə 
sərib qurudurlar. Sonra həvəngdəstədə və yaxud kofe dəyirmanında 
üyüdüb toz halına salırlar. Ət, balıq və tərəvəzdən hazırlanan xörək
lərin tərkibinə ədviyyat kimi qatırlar. Dərman tütəkotunun ədviyyəsi 
insanda iştahı artırır, həzmi yaxşılaşdırır. Ədviyyatın tərkibinin vita
minlər və bir çox makro- və mikroelementlərlə zəngin olması insan 
orqanizminin bioloji-aktiv maddələrlə təmin edilməsinə, sağlam və 
gümrah olmasına şərait yaradır.

Dərman tütəkotunun qida və ədviyyat xüsusiyyətlərini nəzərə 
alıb, onun meşə rayonlarında əkin sahələrini təşkil etmək lazımdır.

Ağlarot —  Ly thrum 
(Ağlarot —  Lythraceae fəsiləsindəndir)

Ağlarot cinsinin dünya florası tərkibində 30 növü yayılmışdır. 
Qafqazda, o cümlədən Azərbaycanda 8 növünə rast gəlmək olar.

Söyüdyarpaq ağlarot —  L.salicaria. Bu, hündürlüyü 25-130 
sm-ə çatan, gövdəsi budaqlarla əhatə olunan, yumşaq tüklərlə
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örtülmüş çoxillik ot bitkisidir. Yarpaqları gövdə üzərində oturmuş
dur. Kasacıq yarpaqları boruvarı üçkiinclü formasındadır. Ləçəkləri 
al-qırmızı rəngdədir. Meyvəsi qutucuqdur. Toxumları uzunsov- 
yumurtavarı, açıq qəhvəyi rəngdədir.

Söyüdyarpaq ağlarot Azərbaycanın hər yerində yayılmışdır. 
Buna düzənlik sahələrindən tutmuş yuxarı dağlıq zonalarına qədər 
rast gəlmək olar. Bu bitkiyə ən çox quru çay kənarlarında, göl və 
bataqlıq sahələrində, süni su kanallarının kənarlarında, bulaq ətra
fında, nəmli yerlərdə, çəmənliklərdə, bağ və bostanlarda, pambıq 
tarlalarında, düyü və çay bitkilərinin əkin sahələrində rast gəlinir. 
Bitkinin kök hissəsindən soponin, 1,53-8,5% aşı maddəsi yerüstü 
hissəsindən efir yağı, qətran, xlorogcn qall, ellaq turşuları, viteksin. 
orientin, qomoviteksin flavonoidləri, malvidin antosianı, çiçəklərin
dən 10-13,7 aşı maddəsi, C vitamini, malvidin, sianidin antosionları 
və s. maddələr tapılmışdır.

Ağlarotun kök, yerüstü hissəsindən və çiçəklərindən alınan 
dəmləmə və cövhərlərindən soyuqdəymədə, mikrob əleyhinə, ağrı
kəsici, büzüşdürücü, yarasağaldıcı, ishal, kolit, quduzluq əleyhinə, 
ilan sancmalarında, əsəblərin sakitləşdirilməsində və s. işlədilir. Kök 
və yarpaqlarından yaş sarğı kimi əzik və yaraların müalicəsində isti
fadə olunur. Tibet təbabətində əsəb xəstəliklərinin və orqanizmin 
müqavimətinin artırılmasında geniş istifadə edilir. Xalq təbabətində 
isə soyuqdəymə, revmatizmdə, mədə-bağırsaq sisteminin selikli qi
şasının, nəfəs yollarının, quduzluğun, babasil, vəba, dəri və s. xəstə

. üklərdə işlədilir. Fransada vəba və dizenteriya əleyhinə, Yaponiyada 
isə susuzluğa qarşı istifadə olunur.

Söyüdyarpaq ağlarotun cavan yarpaq və zoğlarından sup, borş 
və ət xörəklərin tamının yaxşılaşdırılmasında qatqı kimi istifadə 
edilməklə yanaşı, ondan müxtəlif salat növləri də hazırlanır.

Xallı maralların yediyi bu bitki həm də gözəl bəzək və nektar 
təbiətlidir.

Bu bitki təbii boyaq kimi qənnadı sənayesində geniş tətbiq edi
lir. .

Novruzçiçəyi — Primula 
(Novruzçiçəyi — Primulaceae fəsiləsindəndir)

Cinsin dünya florasında 600-ə qədər növü yayılmışdır. Onlar
dan 60-a qədəri Rusiya ərazisində, 23-ü Qafqazda, 8-i isə Azər
baycanda təsadüf edilir.
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Novmzçiçəyi gözəl dekorativ bitki kimi diqqəti cəlb edir, lakin 
bu məqsədlə çox az istifadə olunur. Onun bir çox növləri isə müalicə 
əhəmiyyətli bitkilərdir. Rusiyanın Avropa hissəsində yayılan dər
man novruzçiçəyindən hələ çox qədim zamanlardan xalq təbabətin
də müalicə məqsədiləri üçün istifadə olunmuşdur. Ondan sinir sis
teminin möhkəmləndiricisi, tərlədici vasitə kimi, döş qəfəsi xəstə
liklərində, öskürək və s. əleyhinə geniş istifadə olunmuşdur. Köklə
rindən alınan cövhər isə bronxit xəstəliklərinin müalicəsində tətbiq 
edilir.

Novruzçiçəyinin bir neçə növü vitaminlərlə zəngindir və qida 
məqsədləri üçün istifadə oluna bilər.

Voronov novruzçiçəyi —  P. rvoronoveii. Ç ox  da böyük ol
mayan ot bitkisidir. Yarpaqları tərs yumurtavari olub, kənarları mi- 
şardişlidir. Çiçək saplağı düzqalxan, 5-7 sm uzunluğunda, sıx tüklər
lə əhatə olunmuşdur. Çiçəyi rozetşəkilli yarpaqlarından hündür görü
nür. Çiçəkləri çəhrayı, çəhrayı-ağımtıl rəngdə, 2,5-2,7 sm diamet- 
rdə, ləçəklərinin uzunluğu 1,5, eni isə 0,3 sm-dir. May ayında çiçək 
açır, may-iyun aylarında toxum verir.

Bitki Azərbaycanın Böyük və Kiçik Qafqaz ərazilərində 
yayılmışdır. Bundan başqa ona dağ meşələrində, kolluqlarda rast gə
linir. Yaşıl kütləsinin tərkibində 500-600 mq% C vitamini, 3 mq%-ə 
qədər karotin, 2% saponin, şəkər, aşı maddələri, ııişasta, pektin, piy, 
qətran və s. aşkar olunmuşdur.

İnsan 1-2 ədəd novruzçiçəyi yarpağını yedikdə bir gündə C vi
tamininə olan tələbatını ödəyir. Hazırda Hollandiya və İngiltərədə 
onu tczyetişən, vitaminlərlə zəngin tərəvəz bitkisi kimi əkib becərir
lər.

Novruzçiçəyinin vitaminlərlə zəngin olan yaşıl hissəsindən 
müxtəlif salatlar hazırlanır.

Novruzçiçəyi növlərini bostan sahələrində, eyvanlarda, dib
çəklərdə, qutularda və s-də asanlıqla becərmək olar. Bitkinin köklə
rinin tərkibindəki xoş ətirli madciədən (yağdan) limonad və likörda 
iştahgətirici və tamverici vasitə kimi isliladə edirlər. Bundan başqa 
onu xörəklərin, çaxır və çayın tərkibinə do əlavə edirlər.

İrikasacıqlı novruzçiçəyi —  P. macrocalyx. Çoxillik ot bitki
si >, soğanaqlı kökümsovları, çoxlu miqdarda yoğun, ağımtıl, 
məftil şəklində kökləri vardır. Bitkinin bütün orqanları xırda tük- 
cüklərlə əhatə olunmuşdur. Yarpaqları yumurtavari və yaxud uzun
sov yumurtavaridir. Yarpaq ayasının diametri 2,1-3, eni isə 2,8 sm- 
dir. Hamaşçiçəyi 3-16 ədəd çiçəkdən ibarətdir. Oxşokilli gövdəsinin
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hündürlüyü 15-35 sm-dir. Kasacıqları çiçək açan zaman zəngvari. 
açıq yaşılımtıl rəngdə olur. Qutucuqları enli oval lormalı, ləçəklərin
dən iki dəfə qısadır. Toxumları yumurtaşəkilli, qaramtıldır. Aprel- 
may aylarında çiçək açır, may-iyunda isə meyvə verir.

Azərbaycanın Böyük və Kiçik Qafqaz ərazilərində, Naxçıvan 
MR-in düzənlik və dağlıq, Lənkəranın dağlıq hissələrində, aran sa
hələrdən subalp çəmənliklərinə qədər yayılmışdır. Bundan başqa bu 
bitkiyə meşə sahələrində, kolluqlarda da rast gəlmək olar. O, bir çox 
botanika bağlarında, bağ və bağçalarda bəzək məqsədilə əkilir.

İrikasacıqlı novruzçiçəyi Rusiyanın Avropa hissəsində yayıl 
mış dərman novruzçiçəyinə həm quruluşu, həm də kimyəvi tərkibi
nə görə çox oxşardır. Belə ki, onun da tərkibində saponmlər, qlıiko 
zidlər, flavonoidlər tapılmışdır ki, bunlardan hazırlanan preparatlar
dan sidikqovucu vasitə kimi istifadə olunur. Yarpaqlarının tərkibində 
külli miqdarda C vitamini vardır ki, ondan vitamin istehsalı sənaye 
sində qiymətli xammal kimi istifadə etmək olar, yarpaqlarından qida 
kimi sup, borş və müxtəlif salatlar hazırlanır.

İrikasacıqlı novruzçiçəyinin Azərbaycaqda böyük ehtiyatı ol
duğunu nəzərə alaraq, ondan gələcəkdə qida kimi istifadə edilməsi 
qayğısına qalmaq lazımdır.

Yeyinti məqsədləri üçün bitkinin yarpaqlarından istiladə edir
lər. Yarpaqları çiçək açanadək toplamaq məsləhət görülür.

Novruzgülündən müxtəlif yeyinti məhsullarının hazırlanması.
Novruzgülü salatı. 100 q novruzgülü yarpağı, 80 q bişmiş çu

ğundur, 25 q göy soğan, 20 q xama və duz götürün.
Yuyulmuş novruzgülü yarpağını soğanla birlikdə doğrayıb 

bişmiş çuğundurun üzərinə əlavə edin. Duzladıqdan sonra xama qa
tıb soyuducuda saxlayın. 10 dəqiqədən sonra süfrəyə verin.

Novruzgülü supu. 160 q novruzgülü yarpağı, 40 q buğda yar
ması, 20 q kök, 30 q adi soğan, 20 q piy, istiot götürün. Onları bir- 
biri ilə qarışdırıb bişirin.

Novruzgülü ilə düyü xörəyi. 100 q düyü, 40 q kişmiş, 30 q 
kəsmik, 1 ədəd yumurta, 4 q novruzgülü otu, 40 q xama, 20 q piy, 
30 q şəkər tozu və duz götürün. Hazır qatı düyü sıyığına kəsmik, 
novruzgülü tozu, kişmiş, yumurta və şəkər tozu əlavə edib qarışdırın. 
Üzərinə 3 sm qalınlığında yumurta və xama yaxıb mətbəx plitəsində 
bişirin. Bu qayda ilə hazırlanmış düyü xörəyinə yağ və xama qatıb 
süfrəyə verin.

Novruzgülü oınleti. 100 q cavan novruzgülü yarpağı, 4 ədəd 
yumurta, 20 q piy, 60 q xama və duz götürün. Yuyulmuş novruzgülü

467



yarpağını xırda hissələrə doğrayın, yumurta əlavə edib 10-15 dəqiqə 
piydə qızardın.

Novruzgülündən içki. 32 q novruzgülü tozu, 100 q bal, 1 litr 
su götütün. Kök və yarpaq tozunu 2 stəkan qaynar suya töküb 5-10 
dəqiqə qaynadın. Ekstraktı ikiqat cunadan süzüb su və bal əlavə 
edin, qarışdırıb soyudun. Sonra xörəyin yanında süfrəyə verin.

Novruzgülii ilə dazıotu çayı. Bərabər miqdarda qurudulmuş 
novruzgülü və dazıotunu çay kimi dəmləyib için. .

Novruzgülündən spirtli içki hazırlanması. 5 q qurudulmuş 
novruzgülü kökü, 3 q quru novruzgülü yarpağı, 100 q şəkər tozu, 1 
litr araq, 1 stəkan su götürün. Qurudulmuş novruzgülü yarpağı ilə 
kökünün üzərinə araq və suda həll olunmuş şəkər tökün. Sonra şüşə 
butulkalara doldurub 10-15 gün cövhəri çıxanadək sakit halda sax
layın.

Novruzgülü tozu. Novruzgülü yarpağını açıq havada kölgəli 
yerdə qurudub həvəngdəstədə və yaxud parça kisəyə doldurub dö
yəcləyərək toz halma salın. Şüşə qablara tökün, ağzım möhkəm 
bağlayıb saxlayın. Yeri gəldikdə ət, tərəvəz və sup xörəklərinin tər
kibinə qatın.

Novruzgülündən ət ədviyyatının hazırlanması. 10 q novruz
gülü yarpağının tozu, 20 q tomat sousu, 1 xörək qaşığı su götürün. 
Tozu suya töküb tomat sousu əlavə edin. Kütləni qarışdırıb 2 saat 
saxlayın. Ədviyyat kimi ət xörəklərinin tərkibinə qatın.

Qızılçətir —  Centaurium 
(Acıçiçək —  Gentianaceae fəsiləsindəndir)

Qızılçətir cinsinin dünya florasının tərkibində 50-yə qədər 
qövü yayılmışdır. Qafqazda 6, o cümlədən Azərbayganda 5 növünə 
rast gəlmək olar. .

Eriter qızılçətiri — C. (umbellatum) erythraea. Bu, birillik 
və ikiillik çılpaq yaşıl ot bitkisidir. Hündürlüyü 15-50 sm olub, dik- 
duran, nadir hallarda budaqlanandır. Aşağı kökətrafı rozet yarpaqları 
tərsinə yumurtavari-uzunsov saplaqlıdır. Çiçəkləri çəhrayı rəngdə, 
qalxanvarı hamaşçiçəkdir. Toxumları xırda və çoxdur. May-avqust 
ayı;, çiçək açır, iyul-sentyabrda meyvə verir.

Eriter qızılçətiri Azərbaycanın hər yerində geniş surətdə 
yayılmışdır. Buna düzənlik sahələrdən tutmuş, subalp çəmənlikləri
nə qədər rast gəlmək olar. Ən çox meşə, kol, çay kənarlarında, ba
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taqlıqlarda, otlu yamaclarda, çəmənliklərdə, zibilliklərdə, düyü və 
çay plantasiyalarında inkişaf edir.

Tərkibində 0,6-0,95% alkaloil maddələri, 0,8% ckritrısiıı, yar
paqlarında qlükoza, fruktoza və saxaroza aşkar edilmişdir. Bunun 
cövhər və sulu çıxarışından iştahın artırılmasında, həzm orqanlarının 
fəaliyyətinin gücləndirilməsində istifadə edilir. Hyni zamanda iştah- 
açıcısı kimi çayın tərkibinə qatılır, sııqovueu. sidikqovucıı xüsu 
siyyəto malikdir. Ondan həm də anginada istifadə edilir.

Elmi təbabətdə cövhər və dəmləməsi xroniki entorkolit, mədə 
və oniki barmaq bağırsaq yaralarının sağalmasında, mədə qıc olma
larında, qaraciyər və sidik kisəsi xəstəliklərində işlədilir. Bundan 
əlavə bunun preparatlarından qadın xəstəliklərində, hamilə qadınlar
da baş verən toksikoz əleyhinə, damar divarlarının möhkəmləndiril
m əsində, qaymaritdə, qoçaqlıqla əlaqədar olaraq qadın cinsiyyət və
zilərində əmələ gələn dəyişikliklərin normal hala salınmasında, ya 
rasağaldıcı vasitə kimi işlədilir.

Bolqarıstanda cövhər və tozu qıcqırma, şəkər, qəbizlik, vərəm, 
zökəm , ürək, qanazlığı xəstəliklərində işlədilir. Habelə bu preparat
lar dəri səpgilərinin, çətin sağalan yaraların sağaldılmasına kömək 
edir. Bu bitkinin cövhərini zeytun yağı ilə qarışdırıb baldır ağrılarını 
aradan qaldırmaq mümkündür. Bundan əlavə cövhəri doğuşdan so
nra qadınlarda əmələ gələn baş ağrılarını aradan qaldırır, ekzema, 
çiban və s. xəstəliklərin sağalmasına kömək edir,- Habelə cövhərin
dən vərəm çöplərinin məhv edilməsində, babasildə, böyrək sancma
larında istifadə edilir.

Bir sıra Avropa ölkələrində bundan alman preparatlar əsəb, 
podaqra, cövhərindən mədə xərçənginin, süd vəzisində yaranan şiş
lərin, dil, dodaq və s nahiyyələrdə əmələ gələn xəstəliklərin müa
licəsində işlədilir.

Bu bitki xoş iyə və gözəl tama malik olduğuna görə qədim 
dövrlərdən ədviyyat kimi ət xörəklərinin tərkibinə qatılır. Hyni za
manda eriter qızılçətiri mayaotu bitkisini əvəz edir.

Bozaqgülü — Phlonıis
(Dodaqçiçəklilər — Lamiaceae fəsiləsindəndir)

Dünya florasının tərkibində 10, Qafqazda 8, o cümlədən də 
Azərbaycanda 5-6 növünə təsadüf edilir. Bunların iki növü: Qafqaz 
bozaqgülü — Ph.caııcasica və tikanlı bozaqgülü — Ph.pungens qida 
və müalicə əhəmiyyətinə malikdirlər.
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Qafqaz bozaqgülü — Ph.caucasica. 20-25 sm hündürlüyə 
malik çoxillik ot bitkisidir. Rozet və gövdənin aşağı hissələrindəki 
yarpaqları uzunsov, lansetşəkilli, mişarkənarlı, təpə hissəsi küncvari, 
qaidəsi azca ürəkvaridir. Gövdəsinin yuxarı hissəsində yerləşən yar
paqları ensiz, lansetşəkiİlidir. Çiçəkləri sünbül çiçək qruplarında top
lanmışdır. Meyvəsi qara-qonur rəngli fındıqcıqdan ibarətdir. İyun- 
iyul aylarında çiçəkləyir, meyvələri avqust-sentyabrda yetişir.

Qafqaz bozaqgülü Azərbaycanın Kür-Araz ovalığında, Nax
çıvan MR-in aşağı dağ ətəklərindən yuxarı dağ qurşağına kimi (1200 
metrə qədər) yayılmışdır. Göstərilən yerlərin quru qayalıqları, çınqıl 
və qaya daşlıqlarında onun bol ehtiyatı vardır. .

Tikanlı bozaqgülü Qafqaz bozaqgülündan gövdəsinin ulduzşə- 
killi, sıx tüklərlə örtülü olması ilə fərqlənir. Dərman məqsədilə hər 
iki növün yerüstü hissələrindən istifadə edilir. Çiçək açan dövrdə 
yığılıb açıq kölgəli yerlərdə qurudulur və istifadə edilir.

Qafqaz bozaqgülünün tərkibində 0,09% qlikozid təbiətli mad
dələr, 4,2% üzvi turşular, 40-138 mq% askorbin turşusu, alkoloidlə- 
rin izi, kumarinlər və s. müəyyən edilmişdir. Dəmləməsi əsəb xəstə
liklərinə sakitləşdirici təsir göstərir. Xalq təbabətində hər iki növ
dən çay dəmləyib başağrısı və yuxusuzluqda, böyrək xəstəliklərin
də sidikqovucu vasitə kimi istifadə edirlər. Tikanlı bozaqgülün dəm
ləməsi qanazlığında, vərəm, yel xəstəliklərinin müalicəsində tətbiq 
edilir. Qafqaz bozaqgülünün kökümsovu qiymətli qida sayılır. Kö- 
kümsovu doğrayıb qurudur və un hazırlayırlar. Kökümsov qızardıl
dıqdan sonra tərkibindəki acı maddə parçalanıb yox olur. Onun yar
paq və cavan zoğlarından çay dəmləyib qanı az olan xəstələrə içirir
lər. Çay dəmləmək üçün gildən hazırlanmış güvəcə yarpaq və 
zoğdan tökür, ağzını möhkəm bağlayır, mətbəx plitəsində dəmləyir
lər. Hazır çayın üzərinə süd əlavə edib içirlər.

Bozaqgülündan hazırlanmış xörəklər.
Bozaqgülü supu. 100 q bozaqgülü kökümsovu, 80 q darı yar

ması, 50 q soğan, 20 q xama götürün. Kökümsovu yuduqdan sonra 
iki bərabər hissəyə bölüb, üzərinə doğranmış kartof əlavə edin, qa
zana töküb bişirin. Darı yarması bişməyə başladıqda soğan əlavə 
edin. Xörək hazır olduqda üzərinə xama əlavə edib süfrəyə verin.

''ozaqgülü bişmişi. Yaxşı yuyulmuş kökiimsovun üzərinə azca 
duz səpib mətbəx plitəsində bişirin.

Kökiimsov qızartması. 200 q bozaqgülü kökümsovu, 60 q piy 
və duz götürün. Yuyulmuş kökümsovu azca qurudun, duzlu suya
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töküb bişirdikdən sonra süzün, tavaya yağ əlavə edib mətbəx plitə
sində qızardın.

Kökümsov püresi. 200 q bozaqgülü kökümsovu, 200 q soğan, 
400 q kök, 40 q yağ, 2 stəkan süd, duz götürün. Yuyulmuş kökümso
vu xırda hissələrə bölüb ət maşınından keçirin. Qazana töküb üzəri
nə su əlavə edin, zəif odun üzərinə qoyub bişirin. Püreni nimçəyə 
qoyub üzərinə göy soğan və kök əlavə edib, süfrəyə verin.

Kökümsovdan düyü xörəyi. 200 q bozaqgülü kökümsovu, 150 
q düyü, 40 q şəkər 40 q yağ, duz və ədviyyat götürün. Bişmiş kö
kümsovu ət maşınından keçirib, əvvəlcədən bişirilmiş düyü ilə qa
rışdırın. Nəhayət, üzərinə şəkər tozu, duz və ədviyyat əlavə edərək 
qarışdırın, tavaya töküb mətbəx peçində bişirin.

Məryəmnoxudu — Teucrium

Şərq məryəmnoxudu — T.orientale. Hündürlüyü 10-50 (60) 
sm -ə çatan çoxillik ot bitkisidir. Yarpaqları enli yumurtavari, ücər 
lələkvari, bölünən daraqvari formada olub, aşağı hissədən bükülmüş, 
sıx tüklərlə əhatə olunmuşdur. Çiçəkləri yumşaq süpürgəvarı və ya
xud süpürgəvarı qalxan formasındadır. Ləçəkləri zəngvari tüklü, 
üçkünclü və yaxud lansetvarı itidişlidir. Çiçəktacı göy və abı rəng
dədir. Meyvəsi fındıqça olub qırışıqdır. May-avqust ayında çiçək 
açır, meyvəsi iyul-sentyabrda yetişir.

Şərq məryəmnoxudu Azərbaycanın hər yerində yayılmışdır. 
Buna düzənlik sahələrdən alp zonalarına qədər ərazilərdə rast gəl
m ək olar. Bu bitki ən çox quru daşlı yamaclarda, qayalıqlarda, kol
luqlarda, çöl, bağ, bostan, zibillik sahələrində bitir.

Yerüstü hissəsindən 0,16-0,3 % efir yağı, 0,062% alkoloid, 
3,8% aşı, 3,8% flavonad maddələri və s. tapılmışdır. Toxumlarının 
tərkibində 20-21%-ə qədər piyli yağ vardır. Bu, həm də bəzək bitki
sidir.

Adi məryəmnoxudu — T.chamaedrys. Hündürlüyü 10-30 
(45) sm-ə çatan, əsası hissədən oduncaqlanmış çoxillik ot bitkisidir. 
Yarpaqları uzunsov-yumurtavarı və yaxud ellipsvaridir. Çiçək hissə
si 2-6 ədəd çiçəkdən ibarət olub, gövdənin qurtaracağında yerləşir. 
Kasacığı zəngvarıdır. Qırmızımtıl və yaxud kərpici rəngdədir. Çi- 
çəktacı xaricdən qırmızımtıl sıx tüklərlə əhatə olunmuşdur. Meyvə
si fındıqça formasında olub, parlaq və yaxud azca qırışvarıdır. İyun- 
avqust aylarında çiçək açır, iyul-sentyabr aylarında meyvə verir. Adi
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məryəmnoxuduna Azərbaycanın düzənlik sahələrindən tutmuş 
dağlıq zonalarına qədər hər yerdə rast gəlmək olar.

Bu bitki ən çox qayalıqlarda, daşlı-çınqıllı yamaclarda, meşə
liklərdə, açıq yerlərdə, kolluqlarda, dağ çəmənliklərində, daşlı çın
qıllıqlarda, bağ sahələrində yayılmışdır.

Yerüstü hissəsinin tərkibindən staxioza, 0,05-0,1% efir yağı, 
xolin, C vitamini, 3,4% diosmin, izokvcrçitrin. kvcrsetin, lyuteolin, 
onurenin flavonoid maddələri və s. tapılmışdır. Toxumlarından piyli 
yağ aşkar edilmişdir.

Adi məryəmnoxudundan hazırlanan preparatlardan həm büzüş- 
dürücü, qankəsici kimi, həm də Bolqarıstanda mədə şirəsinin normal 
işləməsində, iştahartırıcı, kolit, yanıq, qanaxma əleyhinə və s. xəstə
liklərin müalicəsində istifadə edilir. Xalq təbabətində irinli yaralar
da, çibanlarda, göz xəstəliklərində, revmatizmdo antimikrob vasitə 
kimi istifadə edilir. Spirtli çıxarışı mioistriya tonusunun artrılmasında 
işlədilir. Bu bitki Fransa dövlətinin formakopiyasına daxil edilmişdir. 
Təzə toplanmış çiçəklərindən alman preparatlar hemopatiya və tər- 
ləmədə, zəif işlətmədə, qan azlığında, xroniki qızdırma, podaqra və 
s. xəstəliklərin müalicəsində işlədilir. Qərbi Avropa ölkələrinin ək
səriyyətində və eləcə də Hindistanda bu preparatdan həm tonusartı- 
rıcı, tərgətiricı, ödqovucu, həzm yaxşılaşdırım, həm də yarpaqların
dan qankəsici vasitə kimi istifadə edilir. Fransa xalqı adi məryəmno- 
xudunun cavan hissəsindən müxtəlif xörək və salatların hazırlanma
sında qatqı kimi istifadə edirlər. Adi məryəmnoxudu boyaq bitkisi 
kimi maraqlıdır.

Başhot —  Poterium
(Gülçiçəklilər — Rosaceae fəsiləsindəndir)

Cinsin 50-yə qədər növü vardır. Bu növlərin əksəriyyəti Şimal 
yarımkürəsinin mülayim iqlim zonalarında, Avropanın Qərbi Sibir, 
Qafqaz ərazilərində yayılmışdır. Başlıot cinsinin 3 növünə Azər
baycanın, eləcə də Naxçıvan MR-in yuxarı dağlıq zonalarında, quru- 
daşlı yamaclarda, çəmənliklərdə, yol kənarlarında, alaq otu kimi 
əkin sahələrində rast gəlmək olar. Bitki iyun-iyul aylarında çiçək 
açır, vqustda meyvə verir. Başhot növləri torpağa az tələbkardır. 
Qumlu, çınqıllı və əhəngli torpaqlarda yaxşı inkişaf edir, bol məhsul 
verir. Cinsə daxil olan bir neçə növü qiymətli dərman, qida və əd
viyyat təbiətinə malik bitkilər hesab edilir. Bunlardan biri də qara- 
başlı başlıotudur.
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Qarabaşlı başlıotu — P.sanguisorba. Hündürlüyü 30-80 sm-ə 
çatan, kökümsovları iri, oduncaqlaşan çoxillik ot bitkisidir. Gövdəsi 
silindrvarı olub, yuxarı hissədən budaqlanandır. Yarpaqları lələkvarı, 
qısasaplaqlıdır. Çiçəkləri tünd, xırda başcıq formasında hamaşçiçək 
əm ələ gətirir. Meyvəsi dörd künclü sarımtıl-boz rəngdə, hamardır. 
1000 ədəd toxumunun çəkisi 3-4 qramdır.

Əkilib-becərmə üsulları. Qarabaşlı başlıot toxumla əkilib ço
xaldılır. Bir dəfə əkilmiş sahədən 7-8 il bol məhsul əldə edilir. Əkin 
üçün ayrılmış sahələr qabaqcadan 27-30 sm dərinliyində yaxşıca 
şumlanır, alaq otlarından təmizləyin və əkin üçün yararlı hala salınır. 
Hər hektar sahəyə nəzərdə tutulmuş normal üzvi və qeyri-iizvi mine
ral gübrələr vaxtlı-vaxtında verilir və suvarma işləri aparılır. Bitkinin 
toxumlarını cərgələrarası 45 sm olmaqla səpirlər. Hər hektar sahəyə 
30-40 kq toxum səpməyi məsləhət görürlər. Toxum sahəyə 2-2,5 sm 
dərinliyində səpilir.

Məhsulun toplanması və saxlanması. Qarabaşlı başlıotıına 
yaxşı aqrotexniki qulluq göstərilərsə, bir ildə əkildiyi sahədən üç- 
dəfə yaşıl xammal əldə etmək olar. Biçilmiş xammalı kölgəli, həmi
şə mchvuran yerlərə sərib qurudur, təlislərə doldurub quru anbarlar
da saxlayırlar.

Tibbi əhəmiyyəti. Bitkinin kök hissəsindən 7,4% aşı maddəsi, 
efir yağı, gövdəsindən 0,16% flavonoid, yarpaqlarından C, karotin, 
3,12% kvcrsetin, rutin, kversetirin, kempferol flavonoidləri; çiçəklə
rindən 4,5% rutin, kvcrsetin kempferol maddələri; toxumundan isə 
20,3% piyli yağ və s. taplımışdır. Bundan başqa, bitkinin yaşıl hissə
sindən 24% selüloza, 260 mq% C vitamini, 48%-ө qədər azotsuz 
maddə aşkar edilmişdir. Bitkinin kök və kökümsovlarından hazırla
nan dəmləmə, tinktura və cövhərlərindən qankəsici, büzüşdürücü 
kimi, soyuqdəymə, mədə-bağırsaq, uşaqlıq yolları, stomatit, qinqvit 
və s. xəstəliklərin müalicəsində istifadə edilir. Xalq təbabətində 
dəm ləm ə və cövhərindən baş ağrılarında, angina, zökəm, vərəm, 
m ədə pozğunluqlarında, yaman şişlərin müalicəsində işlədilir. To
zundan dəri yaralarının üzərinə səpilir.

Qida və ədviyyat əhəmiyyəti. Bitkinin cavan yarpaq və zoğ
larından müxtəlif salatlar hazırlanır, sup, borş və ot xörəklərinə xoş 
tam vermək üçün ədviyyat kimi əlavə edilir. Monqolustanda kök və 
yrpaqlarından ətirli çay növləri hazırlanır. Ədviyyat kimi konserv və 
qida konsentratlarının tərkibinə qatılmaq üçün təklif edilmişdir.

Ç’oxqardaş başlıotu — P.polygamum. Gövdəsinin hündürlü
yü 20-05 sm olan çoxillik çılpaq ot bitkisidir. Gövdəsi dikduran.
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yumşaq, budaqlanandır. Yarpaqcıqları çoxsaylı olub, sərt sarımtıl və 
yaxud göyümlül-yaşıl rəngdə, yumurtavarı və yaxud tam oval forma
sındadır. Başlığı çoxsaylı olub, sərt sarımtıl və yaxud oval formasın
dadır. May-iyun ayında çiçək açır, iyul- avqustda meyvə verir.

Çoxqardaş başlıotuna Azərbaycannm hər yerində rast gəlmək 
olar. Bu bitki ən çox düzənlik sahələrdən tutmuş orta dağ qurşaqları
na qədər yayılmışdır. Bundan əlavə, buna gilli və daşlı yamaclarda, 
kolluqlarda, bağ və baxçalarda, çınqıllıqlarda da rast gəlinir.

Çoxqardaş başlıotunun tərkibində 14,5% aşı maddəsi, flovano- 
id maddələrindən — kversetin, izokversiterin, avikulyarin, istraqalin 
və s. aşkar edilmişdir. Yerüstü hissələrindən hazırlanan xoş ətirli ek- 
straktından ədviyyat və kosmetika sənayesində qatqı kimi işlədilir. 
Yarpaqlarından hazırlanan dəmləmə və cövhərlərindən irinli, gec 
sağalan yaraların müalicəsində istifadə olunur. Yaşıl hissəsindən 
müxtəlif salat növləri hazırlanar. Qurudulub toz halına salınmış baş- 
lıotu ədviyyat kimi sup (şoraba), balıq xörəklərin, sərinləşdirici içki
lərin xoştamlı olmasında, konscrva sənayesində qatqı kimi işlədilir.

Lallemansiya —  Lallemantia 
(Dodaqçiçəklilər — Lamiaceae fəsiləsindəndir)

Lallemansiya cinsinin dünya florasının tərkibində 5 növü 
yayılmışdır. Bu bitkinin Qafqazda, o cümlədən Azərbaycanda 4 nö
vünə rast gəlmək olar.

Gürcü lallemansiyası — L.iberica. Hündürlüyü 5-60 sm olan 
birillik ot bitkisidir. Kökətrafı yarpaqları uzun saplaqlı olub, uzunsov 
yumurtavaridir. Çiçəkləri sünbülvari formasındadır. Ləçəkləri qısa 
yumşaq tüklərlə əhatə olunan 5 ədəd iki dişçiklərdən ibarətdir. Çi- 
çəkyatağı göy, bənövşəyi-mavi, nadir halda isə sarımtıl-ağ rəngdə
dir. Meyvəsi qozcuq formasında olub, üçkünclü tünd qəhvəyi və ya
xud tünd qonur rəngdədir. May-iyun aylarında çiçək açır, iyul-avqust 
aylarında toxum verir. Gürcü lallemansiyası Kiçk Qafqazın ərazilə
rində, Naxçıvan Muxtar Respublikasının düzən və dağlıq sahələrin
də, quru çınqıllı, daşlı ərazilərdə, gilli çay kənarında, yol ətraflarm- 
da, zibilliklərdə alaq otu kimi yayılmışdır. Gürcü lallemansiyamın 
tərkibindən efir yağı, alkaloid, flavonoid maddələri, kumarin daxil
dir, toxumlarından 35-37%-ə qədər yağ və s. aşkar edilmişdir. To
xumundan alman yağdan əlif, boyaq parladıcı və qida kimi istifadə 
edilir. İranda bunun cavan yarpaq və zoğlarından sup, borş, ət və s. 
xörəklərin hazırlanmasında geniş istifadə edilir.
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Poruq — Stachys
(Dodaqçiçəklilər — Lamiaceae fəsiləsindəndir)

Dünya florasının tərkibində cinsin 200-dən artıq növü yayıl
mışdır. Bu növlərə Yer kürəsinin demək olar ki, hər yerində rast 
gəlmək olar. Keçmiş SSRİ-də 52, Qafqazda 26, o cümlədən də 
Azərbaycanda 23 növü məlumdur.

Ədviyyat və qida kimi ən əhəmiyyətli növü bataqlıq poruğu 
sayılır.

Poruq ən qədim qida və dərman bitkisidir. Bitkinin vətəni Çi
nin dağlıq rayonlarının tropik və subtropik zonaları hesab edilir. Bu 
növ Çin dövləti üçün endemik olub, başqa ölkələrin ərazilərində 
təsadüf edilmir.

Poruğun kökümsovu qiymətli ədviyyat və qida əhəmiyyətinə 
malik olduğu üçün onu Fransa, İngiltərə, Almaniya, İtaliya. Belçika, 
İsveçrə, Avstriya, ABŞ, Braziliya və bir sıra ölkələrdə « yapon kar
tofu» adı altında geniş əkib-becərirlər.

Rusiyada isə poruğun becərilmə aqrotexnikasının yaxşı mə- 
nimsənilməməsi və eyni zamanda kökümsovunun baha qiymətə sa
tılması nəticəsində ona o qədər də maraq göstərilməmişdir.

Birinci dünya müharibəsi zamanı bu qiymətli ədviyyat bitkisi 
tamamilə unudulmuş və mədəni bitkilərinin əkin sahələrindən çıxa
rılmışdır. Lakin 1975-ci ildə Monqolustandan alınmış poruq köküırı- 
sovları Rusiyanın bir sıra rayonlarının əhalisinə paylanmış və həyət
yanı sahələrdə əkilib-becərilməsi məsləhət görülmüşdür.

Poruqdan bir çox qiymətli pəhriz xörəklərinin hazırlanmasında 
geniş istifadə edilir.

Kökümsovlarının tərkibində 14-19,5%-ə qədər karbolıidratlar, 
1,5% zülali, 0,18% piyli, 20-24% quru maddə, 10 mq% C vitamini, 
üzvi turşular, şəkərli maddələr, karotin, 1,5% flavonoid maddələri, 
efir yağı, kalsium duzlan və s. tapılmışdır. Karbohidratların tərkibin
də çox nadir şəkər (tetrasaxaridlər) aşkar edilmişdir. Bu maddələr 
isə hozmə müsbət təsir göstərir. Kökümsovların tərkibində nişasta 
aşkar edilməmişdir.

Bataqlıq poruğu çoxillik otşəkilli qida bitkisidir. Bir çox ölkə
lərdə, eyni zamanda Rusiya, Gürcüstan ərazilərində birillik ot bitkisi 
kimi əkilib-becərilir. Budaqlanan, dördbucaqlı, 40-60 sm hündürlük
də, tiikcüklərlə örtülmüş gövdəsi vardır. Xarici görünüşü yarpızı xar- 
tırladır. Bitkidə ilk dəfə əsas gövdə, 6-10 ədəd yarpaq əmələ gəldik
də iso budaqlar əmələ gəlir. Yan budaqların qoltuğundan isə yarpaq
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lar çıxır. Ən iri yarpaqlar əsas gövdənin kökə yaxın hissəsində yerlə
şir. Yarpaqları saplaqsız, 10-12 sm uzunluğunda, uzunsov və yaxud 
cllipsvari, sərt, tünd yaşıl rəngli və çox iridir. Yarpaq əsası ürəkşə- 
killi, kənarları dişlidir. Gövdə üzərində qarşı-qarşıya düzülmüşdür. 
Çiçəkləri 4-6 ədəd olub, nadir hallarda süpürgəvari, çox vaxt isə bir- 
biri ilə birləşib sünbülvari hamaşçiçəkdə toplanmışdır.

Poruq generativ orqanları ilə çoxalma qabiliyyətini çoxdan 
itirmişdir. O, yalnız kökümsovları ilə çoxaldılır. Kökümsovu tor
pağın 35-40 sm dərinliyinə işləyir. Əsas hissəsi yerin 10-20 sm də
rinliyində yerləşir. Kökləri maili istiqamətdə 50-60 sm torpaq sahə
sini tutur. Kökümsovları sədəf rəngindədir. Tori' və çürüntü ilə zən
gin torpaqlarda kökümsovu sarımtıl və ya fil sümüyü rəngində olur.

Poruq çox da qulluq tələb etməyən, istənilən torpaqda inkişaf 
edib məhsul verən bitkidir. Yaxşı şumlanmış və mineral gübrələr 
verilən torpaqlarda daha yaxşı inkişaf edərək yüksək məhsul verir. 
Yüksək temperatura və günəş şüasına qarşı davamsızdır. Ona görə 
də çalışmaq lazımdır ki, cənub rayonlarda kölgə düşən yerlərdə əkil
sin.

Poruğun əkilmə aqrotexnikası kartofunku ilə eynidir. Poruq 
əkilən sahə yaxşı şumlanmalı və hər 1 m2-ə 5-6 kq peyin səpilib, 
kökümsovlar əkilməlidir. Əkin üçün qışa saxlanılmış kökümsovla- 
rından istifadə edirlər. Kökümsovları cərgəlararası əkib-becəririlər. 
Bitkinin kökünü əkdikdən sonra üzərinə 5-7 sm qalınlığında peyin 
səpmək məsləhət görülür. Kökümsovları 30-35 sm dərinliyndə bir- 
birindən 40-50 sm aralı əkmək lazımdır. Əkindən sonra dərhal bi
rinci suvarılma aparılmalıdır. İkinci suvarılma isə çiçək açmağa az 
qalmış həyata keçirilməlidir. İlk əvvəl cücərti çox ləng inkişaf edir. 
Belə ki, əkildikdən 18-20 gün sonra cücərti əmələ gəlir. Əlverişli 
hava şəraitində isə 10-14 gündən sonra cücərti verməyə başlayır. 
Cücərtilərin hündürlüyü 5 sm olduqda alaq otları təmizlənməli, bi
rinci kultivaysiya və suvarılma işləri görülməlidir. Bitkinin köküm
sovu inkişaf edib normal vəziyyətə çatanadək 3-4 dəfə kultivasiya, 
yemləmə və suvarılma işləri aparılır. Kökümsovları payızda, yəni 
sentyabr-oktyabr aylarında toplayırlar. Onları bel, yaba və ya xüsusi 
mexanizmlə çıxarıb toplayırlar.

İri və orta həcmli kökümsovları əkin üçün ayırır, qalanlarını isə 
satış üçün bazara göndərirlər.

Poruğun kökümsovundan ədviyyat və qida kimi yeyinti səna
yesində istifadə edilir. Belə ki, kökümsovları suda və ya buxarda bi
şirir, kartof kimi yağda qızardır, tərkibinə tərəvəz qatıb, raqu, sup, ət
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və balıq qarniri (xuruşu) hazırlayırlar. Kökümsovları pomidor, xiyar 
kimi duza və şorabaya qoyurlar. Qurudulub un şəklinə salınmış his
səsindən isə xəmir hazırlanıb piroq, fəsəli bişirirlər. Erkən yazda 
dərilmiş tər yarpaqlarından isə ədviyyat kimi ət, balıq və sup xörək
lərinin tərkibinə daxil edirlər.

Kökümsovlarındaıı xörək hazırlayan zaman onlar təmiz yuyu
lur, zədələnmiş hissələri təmizlənir. Qabığı o qədər nazikdir ki, onu 
təmizləməmək də olar. Əgər təmizləmək istəsəniz, üzərinə duz 
töküb yaş dəsmalla sürtün.

Poruqdan hazırlanan qida məhsulları.
Porııq bişnıişi. Qaynar suya 10-12 q duz və kökümsovları 

töküb, 5 dəqiqə bişirin. Kökümsov yumşaldıqda süzgəcdən keçirib 
azca qurudun, kərə yağı əlavə edin. Üzərinə cəfəri və şüyüd səpib 
süfrəyə verin.

Poruq salatı. Salat hazırlamaq üçün 0,5 kq kökümsov, 100-150 
q salat yarpağı, 200-250 q göy soğan, 20-25 q mayoncz, 20-25 q yaşıl 
cəfəri, duz və istiot götürün.

Bişmiş poruğu soyudub xırda doğranmış göy soğan və salat 
yarpağı əlavə edin, bişmiş kartofla qarışdırıb, üzərinə cəfəri və ya
xud şüyüd səpib süfrəyə verin.

Poruqdan yeni növ salat. Bunun üçün 0,5 kq kökümsov, 50 q 
soğan, 50 q kök, 80 q tomat sousu, 20 q bitki yağı, duz götürün. Duz
lu suda bişirilmiş kökümsovu soyub, qızardılmış soğan və köklə qa
rışdırın, üzərinə tomat sousu əlavə edib süfrəyə verin.

Poruq qızartması. 0,5 kq kökümsov, 40 q əridilmiş yağ və ya
xud kərə yağı, 20-25 q yaşıl cəfəri, şüyüd, duz götürün. Kökümsovu 
azca bişirin, kiçik hissələrə doğrayıb yağda qızardın, üzərinə cəfəri 
və şüyüd səpib süfrəyə verin.

Poruq unu. Seçilmiş və təmiz yuyulmuş kökümsovu xırda his
sələrə bölüb, havası daim dəyişilən anbarda və ya açıq havada quru
dun, qəhvə dəyirmanında üyüdüb narın toz halına salın. Ələkdən ke
çirib ün halına saldıqdan sonra ondan xəmir hazırlayıb piroq, fəsəli 
və s. bişirin. Bundan başqa bir sıra ət xörəklərinin tərkibinə qatmaq 
olar.

Poruq şorahusı. İstiot, dəfnə yarpağı, cəfəri, 1 çay qaşığı qı- 
tıqotıı, şəkər və duz götürün. Yuyulmuş və azca qurudulumuş kök
ümsovu 1,5-2 gün duzlu suda saxladıqdan sonra çıxarıb təmiz şüşə 
bankalara doldurun, üzərinə isti qatı şoraba əlavə edin, ağzını qapaq
larla bağlayıb soyuq yerdə və ya soyuducuda saxlayın. Yeri gəldik
də siifrəyə xörəklərin yanına qoyun.
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Poruqla durna balığı xörəyi. Durna balığım iki bərabər his
səyə bölüb, 2 dəqiqə cəfəri, şüyüd və ağ çaxır ekstraktmda saxlayın. 
Kökümsovun üzərinə soğan əlavə edin, həmin ckstrakta töküb qay
nadın. Nimçəyə bir xörək qaşığı yağ və azca pendir əlavə edib, ba
lığı oraya qoyun, üzərinə sous və kökümsov töküb süfrəyə verin.

Poruq duzlanması. 1,1 kq kökümsov, 1,2 q şüyüd, 0,2 q xardal, 
0,12 q sarımsaq, 0,04 q bibər, 0,24 q qarağat yarpağı götürün. Üzəri
nə duzlu su tökün.

Kökümsovu təmiz yuyub, həcmi 0,5-1 litr tutan şüşə bankalara 
doldurun, üzərinə (şüyüd, xardal, istiot, sarımsaq) ədviyyatlar əlavə 
edib ağzını polietilen qapaqlarla möhkəm bağlayın. Fermentasiya 
prosesi baş verməsi üçün 18-22°C temperaturda 4-5 gün saxlayın. 
Sonra üzərinə 50% su töküb soyuq yerdə (1°C temperaturda) sax
layın.

Poruq və qoyun ətindən xörək. Qoyun ətinin üzərinə qaynar su 
töküb 4-4,5 saat bişirin. Sonra 1 ədəd kök, 1 ədəd poruq kökümsovu, 
gül kələm və duz əlavə edin, qarışdırıb bişirməni davam etdirin. Xö
rək hazır olana yaxm bişmiş kartof əlavə edib sülrəyə verin.

Poruq konservi. 10 litr tomat şirəsi, 0,5 kq duz, 250 q şəkər to
zu, 20-25 ədəd dəfnə yarpağı, 2-3 q qara istiot, 100 q şüyüd qurusu 
götürün.

Poruq kökümsovunu təmiz yuyun, 0,5 litrlik şüşə, bankalara 
töküb üzərinə qaynar su əlavə edin, 2-3 dəqiqə saxlayın. Suyu 
süzüb, yerdə qalan kütlənin üzərinə qaynar tomat şirəsi tökün. Ağzı
nı qapaqla möhkəm bağlayıb, ağzı üstə 2-3 saat saxlayın, bankaları 
soyuq anbarlarda və ya soyuducularda saxlayın və yeri gəldikdə ha
zır qida məhsulu kimi istifadə edin. _

Poruq yarpağından müxtəlif növ salatların hazırlanmasında isti
fadə etmək olar. Poruğun qida və ədviyyat xüsusiyyətlərini nəzərə 
alıb, respublikamızın dağ rayonlarının meşəliklərində əkilməsi 
qayğısına qalmaq lazımdır.

Reyhan —  Ocimum L
(Dodaqçiçəklilər — Lamiaceae fəsiləsindəndir)

Dünya bitki müxtəlifliyində reyhanın 200-ə qədər növünə rast 
gəlmək olar. Bu növlər ən çox subtropik və tropik ölkələrdə yayıl
mışdır. Bunların əksəriyyəti xarici görünüşcə oxşar olsalar da, iylə
rinə görə bir-birindən fərqlənir. Hazırda reyhanın dörd növündən
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istifadə olunur: ətirli reyhan, adi reyhan, yevgenol reyhan, nanəyar- 
paq reyhan.

Ətirli reyhan — Ocimum basilicum. Bu, hündürlüyü 30-50 
(70) sm olan, birillik ot bitkisidir. Yarpaqları qarşı-qarşıya dtiran, 
uzunsov, yumurtavarı, qısasaplaqlı, kənarları bütöv və yaxud qısa 
dişciklərdən ibarətdir. Gövdəsi, yarpaq və kasacıqları çoxhüceyroli 
tükcüklərlə, həmçinin etir yağı ifraz edən vəzciklərlə əhatə olun
muşdur. Çiçəkləri ziqomorf olub 6-10 qrupda toplanır, hamaşçiçək- 
ləri uzundur. Çiçək tacı ağ və yaxud ağımtıl-çəhrayı, bəzən bənöv
şəyi rəngdədir. İyul - sentyabr aylarında çiçək açır. Meyvəsi yetiş
dikdə bir-birindən ayrılan dörd ədəd fındıqçadan ibarətdir. Fındıqça
lar qəhvəyi-qara, yaxud qara rəngdə olur. 1000 ədəd toxumunun çə
kisi 0,5-0,8 qramdır

Ətirli reyhan yabam halda İranda. Hindistanda. Çində. Yapo
niyada, Şri-Lankada. İndoneziyada və bir sıra subtropik və tropik öl
kələrdə yayılmışdır. Cırlaşmış halda isə Orta Aralıq dənizi ölkələ
rində, Cənubi Asiyada, Afrikada, Orta Asiyada və Qafqazda rast gə
linir.

Bitkinin yerüstü hissəsi çiçək açana qədər balzam ətri verir və 
tərkibində 0,3% elir yağı saxlayır.

Reyhanın çiçəklərində 0,3-1,5%, yaşıl yarpaqlarında isə 0.04
0,50% elir yağı vardır. Ən çox elir yağı bitki tam çiçək açdığı zaman 
toplanır. Hlir yağının əsas komponentləri evgenol, metilxavikol, liııa- 
lool, kamfora və osimendən ibarətdir. Toxumlarının tərkibində 12
19% piyəbənzər yağ maddəsi tapılmışdır. Reyhan yarpaqlarında bir 
sıra üzvi maddələr, 16,5% az.otlu maddə, 4,75% yağ, 12,5% sellüloz, 
8,7 mq% karotin, 150 mq% rutin, 6% aşı maddəsi, vitaminlər, llavo- 
nidlər, üzvi turşular, qatran, boyaq maddələri, qliikozidlər, turş xas
səli sapaninlər, şəkərli maddələr də vardır. Reyhanda olan boya 
maddələri — xlorolil, liavonlar, karotin tibbi cəhətdən çox faydalı
dır. Bu maddələr qaııazlığına, mədə-bağırsaq və avitaminoz xəstə
liklərinə müalicəvi təsir göstərir. Reyhan qida ilə qəbul olunduqda 
mədənin həzm prosesinin fəaliyyətini artırır, orqanizmdə maddələr 
mübadiləsini yaxşılaşdırır, qanııı tərkib hissələrini normal vəziyyət
də saxlayır, böyrək və sidik yollarının iltihabını aradan qaldırır. 
Bundan əlavə, reyhan qarın köpməsinə, qıcolınaya, mədə soyuqdəy
mələrinin xroniki proseslərinə, mədə və sidik kisəsi ağrılarına, yara
ların və eləcə də boğaz, ağrılarına da müalicəvi təsir göstərir. Bizdə 
əkilən reyhan növünün tərkibində olan kamfora maddəsindən tibbdə 
yorğunluq nəticəsində əmələ gələn əsəb sarsıntılarında, təngnəfəs-
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likdə, qan dövranı pozğunluqlarında, ümumi zəiflikdə və eləcə də 
ürək-damar, qızdırma, soyuqdəymə, sancmalar və s. kimi xəstəliklə
rin müalicəsində istifadə olunur.

Adi reyhan ətirli və ədviyyəli xüsusiyyətə malik bitkidir. 
Onun tamı azca acımtıl, qısamüddətli şirintəhərdır. Reyhanın bir çox 
növləri xoş iyinə görə mixəyi və muskat qozunu xatırladır.

Tərəvəz xörəklərində — noxud, mərci, lobya, pomidor, kərə- 
viz və s. ətir, dad vermək və vitaminlərlə zəncinləşdirmək üçün rey
handan qatqı kimi istifadə edilir. Reyhan yayda hazırlanan bir çox 
xörəklərin —  sup, dovğa və s. tamlı və ləzzətli yeyilməsi üçün əla
və qatqı kimi də istifadə olunur. Onun yarpağı kölgəli, daim mchvu- 
ran yerdə qurudulur, narın toz halına salınır. Ağzı qapalı xüsusi tünd 
rəngli şüşə qablara doldurulur. Əsasən qış aylarında göy-göyərti aza
lan dövrdə xörəklərə əlavə olunur.

Reyhan isti və işıqsevən bitkidir. Toxum vasitəsilə çoxaldılır. 
Hər hektar sahədən 180-200 sentner yaşıl xammal və yaxud 20-30 
sentner quru kütlə məhsulu əldə edilir ki, bundan da 50-54 kq efir 
yağı alınır. Yaşıl kütlə kölgədə və yaxud 32г35° temperaturda xüsusi 
quruducu şkaflarda qurudulur və su buxarı vasitəsilə qoyub efir yağı 
alınır. Bir hektardan 3-4 sentner toxum əldə olunur. Ətriyyat və 
kosmetika sahəsində reyhan cinsinin yevgenol növündən alınan efir 
yağından geniş istifadə edilr.

Yevgenol reyhan —  O. gratissmum. Bu, hündürlüyü 95-100 
sm olan, piramida formalı yarımkol bitkidir. Afrikada, Hindistanda, 
Şri-Lankada və s. ölkələrdə mədəni halda əkilib-becərilir. Birillik 
bitki kimi Krım və Qafqazda əkilir. Kökü saçaqlı və budaqlanandır. 
Gövdə budaqlarının qurtaracağında çiçəkləri süpürgəvarı toplanır. 
Yarpaqları iri, saplaqlı, qarşı-qarşıya düzülmüş, yumurtavarı, kənar
ları dişciklərlə əhatə olunmuşdur. Çiçəkləri sarı rənglidir. Erkəkciyi 
dörd ədəddir. Avqust ayında çiçək açır, meyvəsi sentyabrda yetişir. 
Toxumu (fındıqçası) xırda, dairəvi, hamardır. 1000 ədəd toxumunun 
çəkisi 0,6-0,7 qramdır. Yaşıl kütləsindən efir yağı alınır. Efir yağının 
tərkibində 7%-ə qədər yevgenol, metilxavikol, kamfora və osimen 
maddələri vardır. Efir yağından alınan yevgenoldan xoş ətirli maddə 
kimi ətriyyat və yeyinti sənayesində geniş istifadə edilir. Yevgenol 
dezinfeksiyaedici vasitə olaraq dişin dibindən gələn xoşagəlməz qo
xuları yox etmək üçün də işlədilir.

Nikitin botanika bağının əməkdaşları tərəfindən nanəyarpaq 
reyhan yegenolunun yeni hibrid forması əldə edilmişdir. Əldə edil
miş yeni hibridin tərkibində çoxlu efir yağı tapılmışdır.
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Nanəyarpaq reyhan — O, menthaefolium. Bu, hündürlüyü 
45-80 sm-ə çatan çoxillik, yarımkol bitkidir. Kökü saçaqlıdır. Göv
dəsi dikdurandır. Çiçəkləri 6-10 ədəd yalançı süpürgədə toplanır. 
Çiçək tacı ağımtıl və yaxud çəhrayı rənglidir. Çiçəklənməsi iyun 
ayından sentyabr ayına qədər davam edir. Erkəkciyi 4, dişciyi yuxa
rıdan dördbölümlii şəkildə bir-birinə birləşir.

Meyvəsi dörd çılpaq üçüzlü, qara rəngli fındıqçadan ibarətdir. 
100 ədədinin çəkisi 0,5-0,8 qramdır. Bundan alınan efir yağının tər
kibində 60-70% kamfora birləşmələri tapılmışdır.

Nanəyarpaq reyhan yabanı halda Afrikada, Cənubi Çində, Av
straliyada və s. ölkələrdə yayılmışdır. Birillik bitki kimi 1908-ci il
dən Voronej və Krasnodar vilayətlərində əkilib-becərilir. Reyhan 
cinsinin subtropik və Uopik ölkələrdə xalq təsərrüfatı əhəmiyyətili 
daha iki ııöviinə — çılpaq və kilimancar reyhanlarına rast gəlinir. 
Çılpaq reyhanın hər hektar sahəsindən tərkibində 30-35% kamfora 
maddəsi olan 50 kq elir yağı alınır.

Kilimancar reyhanı — O.kilimandsharicum. Bu, çox məh
suldar bitkidir. Yaşıl kütləsinin tərkibində 0,68-3,3% efir yağı sax
layır ki, onun da əsas hissəsini, yəni 70%-ni asan alman kamfora 
maddəsi təşkil edir.

Müqəddəs reyhan — O. sanetum. Efir yağının əsas tərkib 
hissəsini yevgenol maddəsi təşkil edir. Bundan ədviyyat və müalicə 
vasitəsi kimi istifadə edilir.

Yaşıl reyhan - O.viride. Bundan alınan efir yağının tərkibin
dən 68%-ə qədər timol maddəsi tapılmışdır ki, bundan da zökəm, 
qızdırma, titrəmə və s. xəsətliklərə qarşı istifadə olunur.

Pomidor — Lycopersicon
(Badımcançiçəklilər — Solanaceae fəsiləsindəndir)

Adi pomidor — Lycopersicon eseulentum. Bu, birillik ot bit
kisi olub, mədəni halda geniş surətdə əkilib-becərilir. Yarpaqları lə- 
ləkşəkilli parçalanandır, çiçəkləri sadə və yaxud mürəkkəb olub, tacı 
sarımtıldır. Meyvəsi giləmeyvə olub ətli, şirəli və çoxtoxumludur. 
Pomidorun vətəni Cənubi Amerika hesab edilir.

Meyvəsindən təzə və konserva halında qida kimi geniş surətdə 
istifadə edilir. Birinci dəfə pomidor hindu tayfaları tərəfindən Peru
da mədəni halda əkilib becərilmişdir. Oradan da, şimala doğru yayı
laraq Meksikaya qədər gəlib çıxmışdır. XVI əsrin ortalarında pomi
dor İspaniyaya gətirilmiş, oradan da Avropa ölkələrinə yayılmışdır.
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Birinci dəfə pomidordan bəzək bitkisi kimi istifadə edilmiş, sonralar 
dərman bitkisi kimi əkilib becərilmişdir. Nəhayət, XIX əsrdə qida 
kimi istifadə edilməyə başlanmışdır. Avropalılar pomidorun qida və 
müalicəvi xüsusiyyətləri haqqında biliklərə yiyələndikcə, bu bitkiyə 
maraq ildən-ilə artmağa başlanmışdır. İlk anlar rus xalqı bu bitkidən 
qida kimi istifadə etməyə çox ehtiyatla yanaşmış, uzun müddət tə
rəddüd etmiş və onu «quduz giləmeyvə» adlandırmışlar. Ona görə 
də pomidordan uzun müddət qida kimi yox, ancaq müalicə məqsəd
ləri üçün istifadə etmişlər. Buna görə də Krımda. Volqanın aşağı sa
hələrində Astraxan vilayətində pomidoru dərman bitkisi kimi əkib 
becərməyə başlamışdılar. Pomidor meyvəsindən müvəffəqiyyətlə 
müxtəlif növ çibanlarm müalicəsində istifadə etmişlər. XIX əsrin 
axırlarında isə pomidordan qida kimi istifadə edilməyə başlanmışdır. 
Bu dövrdən başlayaraq pomidordan şi, şolyanka, borş, ət xörəkləri
nin, quş, balıq, istənilən salat növlərinin tərkibinə iştahaçıcı ədviyyat 
kimi əlavə etməyə başlamışlar. Hazırda pomidordan qida kimi 
dünyanın əksər ölkələrində istifadə edilir. Pomidorun meyvəsinin 
tərkibində 95% su, 6% şəkər, 1,7% üzvü turşular (xüsusən də limon 
və alma), 0,3% pektin, 0,8% sellüloza, 0,7% kul, 0,33% piy maddəsi, 
1,2% karotin, həmçinin fitonsid, ferment maddələri, А, C, В,, В,, B„ 
B(„ В9, Н, E, РР vitaminləri, çox miqdarda xüsusilə də dəmir, kobalt, 
sink makro- və mikroelementləri, mineral birləşmələri o cümlədən 
də ən çox kalium, manqan duzları və s. aşkar edilmişdir. Yaxın illər
də nadir kəşfə nail olunmuşdur: yəni pomidorun meyvəsi xərçəng 
çöplərinin inkişafını dayandırmışdır. Xəstələr arasında elə bir hadisə 
olmamışdır ki, pomidor meyvəsi xərçəng xəstəliyinə tutulmuş insan
ları sağaltsın. Heç bir mübahisəyə səbəb olmadan profilaktik vasitə 
kimi pomidor xərçəng xəstəliyinin müalicəsində müsbət rol oynaya 
bilər. Belə ki, xərçəng xəstəliyinə tutulmuş xəstə pomidordan bir 
müddət yedikdən sonra özündə gözlənilmədən vəziyyətinin get- 
gedə yaxşılaşdığını və tamamilə sağaldığını sevinclə yaxınlarına bil
dirir. Alimlər belə bir nəticəyə gəlmişlər ki, pomidora parlaq-qırmızı 
rəng verən liuopin piqmenti bağırsaqlarda, qida borusunda, mədə və 
ağ ciyərlərdə başvcrən xərçəng çöplərinin inkişafını dayandırmaq 
qabiliyyətinə malikdir. O, xərçəngin orqanizmdə törətdiyi zərərli 
təsn z; aradan qaldıraraq orqanizmdə olan sərbəst radikalları zərər- 
ləşdirir. Pomidor xərçəngi miialicə edir.

Likopin piqmenti ən çox xərçəng xəstəliyinə tutulmuş qadınla
ra müsbət təsir göstərir. Belə ki, p  -karotin A vitamininin sələfi he
sab edilir, p  -karotin antioksidant fəallığına görə 2 dəfə A vitami

482

nindən güclüdür. Likopin piqmenti ancaq yağda həll olunur. Pomido
ru ən çox bitki yağı, qaymaq və yaxud yağ təbiətli qida məhsulları 
ilə yedikdə yaxşı effekt verir. Yaxşı olar ki, pomidoru yağdan düzəl
dilmiş buterbrodla qəbul edəsiniz.

Harvard Tibb İnstitutunun əməkdaşları isbat etmişdilər ki, par
laq-qırmızı rəngli pomidorun tərkibində, eləcə də tomatda olan liko
pin ən yaxşı köməkedici vasitədir. Həmin pomidorun tərkibindəki 
likopin yüksək temperaturda xörək və lomat hazırladıqda parçalan
mır.

Müalicəvi xüsusiyyətlərinə görə qırmızı pomidor birinci, ikinci 
yeri isə tomat şirəsi və konscrvalaşdırılmış tomat tutur.

Nəzərə almaq lazımdır ki, likopin ən çox açıq sahələrdə əkil
miş tünd qırmızı rəngli pomidorda çox olur. Yəqin ki, oranjereya şə
raitində becərilən sarı rəngli pomidorun ola bilsin ki, yaxşı dadı ol
sun, lakin müalicəvi xüsusiyyətləri çox aşağı olsun. Yaşıl pomidorun 
tərkibi kalium elementi ilə zəngin olmasına baxmayaraq demək olar 
ki, tərkibində likopin maddəsi heç yoxdur.

Yapon alimləri bu yaxınlarda gözlənilməz bir xəbər vermişlər. 
Onlar SPİD-ə qarşı yeni preparatlar hazırlayan zaman tomat şirəsin
dən istifadə etməyə başlamışlar. Bu hələ gələcəyin işidir. Hazırda 
mütəxəsislər yetişmiş tünd qırınızı rəngli pomidordan xərçəng xəs
təliyinə qarşı proflaktik vasitə kimi yeməyi məsləhət görürlər. 
Mütəxəssislər hesablamışlar ki, orqanizmin likopinə qarşı olan tələ
batını təmin etmək üçün 400 q təzə pomidor, yaxud 2 stəkan təzə 
tomat şirəsi və yaxud da 3 xörək qaşığı tomat pastası qəbul edilməli
dir.

İsrail həkimləri sübüt etmişlər ki, likopin nəyinki profilaktik 
rolu oynayır, ondan müvəffəqiyyətlə xərçəngin mülicəsində istifadə 
etmək olar.

Likopin xərçəng hüceyrəsinə güclü təsir edərək onun orqa
nizmdə inkişafını dayandırır. Pomidorun tərkibində qiymətli vitamin 
kompleksi olmağından tərkibində heç bir kolori saxlamır. Belə ki, 2 
iri pomidor meyvəsi 23 kaloridən artıq enerji saxlamır. Buna görə də 
əksər pəhriz saxlayan xəstələr öz xörəklərində pomidordan istifadə 
edirlər.

Yergiləsi (Yabanı pomidor) — Physalis 
(Badımcançiçəklilər — Solanaceae fəsiləsindəndir)

Yergiləsi cinsinin dünya florasının tərkibində 120-yə yaxın 
növü yayılmışdır. Bu növlərin əksəriyyətinə tropik və mülayim iq-
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lim zonalarına malik olan Cənubi və Şimali Amerika, Asıya, Avropa, 
Orta Asiya ərazilərində rast gəlmək olar. Qafqazda 5, o cümlədən də 
Azərbaycanda 2 növü yayılmışdır. Bir növü — Meksika yergiləsi — 
Ph.ixocarpa mədəni halda becərilir. Ycrgiləsinin vətəni Meksika 
hesab edilir.

Adi yergiləsi —  Ph.alkekengi. Bu, sürünən, uzunsov budaqla
ra və oduncaqvari yeraltı zoğa malik birillik tərəvəz bitkisidir. Göv
dəsi 20-100 sm hündürlüyündə, düz budaqlanandır. Yarpaqları 4-12 
sm uzunluğunda, 2,5-6,5 sm enində olub, yumurtavarı və yaxud 
uzunsov-yumurtavarıdır. Çiçəkləri gövdə üzərində yarpaq qoltuğun
da yerləşmişdir. Çiçəkyatağı ağımtıldır. Meyvəsi 1,2-1,5 sm iriliyin
də olub narmcı rəngdədir. Toxumları böyrəkvarı, sarımtıl və yaxud 
ağımtıldır. Bitki may-avqust aylarında çiçək açır, iyul-sentyabrda 
meyvəsi yetişir.

Yergiləsi Azərbaycanın Kür-Araz və Abşeron ərazilərindən 
başqa, demək olar ki, respublikamızın hər yerində yayılmışdır. Buna 
düzənlik sahələrdən tutmuş, orta dağ qurşaqlarına qədər rast gəlmək 
olar. Yergiləsi ən çox meşəliklərdə, kolluqlar arasında, zibilliklərlə, 
bostan, bağ və üzümlüklərdə, boşluq sahələrdə və s. yayılmışdır.

Qida məqsədləri üçün meyvəsindən turşuya qoyulmuş, şəkər
lənmiş və az miqdarda müxtəlif salatların tərkibinə qatılmaqla istifa
də edilir. Tərkibində acı qlükozid maddələrin olması nəticəsində adi 
halda meyvəsi yeyilmir. Şaxta vurduqdan sonra meyvənin tərkibin
dəki acı maddə parçalanıb şəkərə çevrilir və həvəslə yeyilir. Bir sıra 
xarici ölkələrdə meyvəsindən alman karotinoid tərkibli boyaq mad
dəsi ilə pendir, inək yağı, kərə, donduıma və s. qida məhsullarının 
sarı və qızılı sarı, limonlu rəngə boyanmasında istifadə edilir. Azər
baycan Nəbatat İnstitutnuun aparıcı elmi işçisi, biol.e.n. Salman As
lanovun rəhbərliyi ilə bir qrup elmi işçilər tərəfindən yergiləsi mey
vəsindən qida boyağı almaq üçün yeni üsul işlənib hazırlanmış vo 
müəlliflik şəhadətnaməsi alınmışdır. Biz isə ilk dəfə olaraq bitkinin 
tullantı formasında atılan qabıq hissəsindən boyaq ekstraktı hazır
layıb yun ipi sarı, sarı-narıncı, limonu-sarı, limonu-qonur, narıncı- 
yaşımtıl, qonur, zeytunu, tütünü, boz-fıruzəyi və s. rəng və çalarlara 
boyadıq. ,

ii ycrgiləsinin kökündən 0,084% tiqlinidin, kusiqiqrin, tro- 
kin, psevdotropin alkaloidləri; yarpaqlarından a  -karotin, fızoksan- 
tin, lyutein, /?-karotin, kriptoksantik, zcoaksantin karotin maddələri, 
sitosterin, kampesterin, stiqmasterin, xolesterin, izofuksostcrin stero- 
idləri, lyuteolin, kversetrin, flavonoidləri və s. tapılmışdır. Mcyvə-
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sindən isə 28,38% şəkər, 3,8% petkin, 5,1%-ə qədər limon, alma, 
çaxır, yantar turşuları, 3,64% a  -karotin, 0,386% p  -karotin. 0,242% 
likopin; toxumlarından isə 14,86% piy maddəsi aşkar edilmişdir.

Koreya xalq və elmi təbabətində ycrgiləsinin kök, yarpaq və 
meyvəsindən hazırlanan cövhər, dəmləmə, tinktura və həb formala
rının köməyilə ürək, soyuqdəymə, qızdırma, zökəm, göy öskürək, 
müxtəlif zəhərlənmələri müalicə edirlər. Meyvəsindən hazırlanan 
preparatlar hipertoniya, allergiya, zökəm və diş ağrılarının qarşısının 
alınmasında işlədilir. Fransa, Vcnesuela və Koreya dövlətlərinin far- 
makopiyasında ofsinal dərman bitkisi kimi daxil edilmişdir. Bir sıra 
ölkələrin xalq təbabətində ycrgiləsinin köməiy ilə qanazlığı, sarılıq, 
skarlatina, əzik yerləri, qaraciyər, böyrək, sidik kisəsi və s. xəstəlik
ləri müalicə edirlər.

Meksika yergiləsi — Ph.ixocarpa. Bu, hündürlüyü 100-120 
sm-ə çatan birillik ot formalı tərəvəz bitkisidir. Bitki uzun müddət 
çiçokaçma qabiliyyətinə malikdir. Çiçəkləri yaşımtıl-sarı, meyvəsi 
iri, 30-60 q olub, parlaq sarı, yaşıl, tünd bənövşəyi rəngdədir. Bitki
nin bir kolunda 300-350-ə qədər meyvəsi olur. Ycrgiləsinin meyvə
ləri kasa yarpaqları ilə əhatə olunmuşdur. Qribovski təcrübə sınaq 
stansiyasında selcksiyaçı alim A.V.Alpatycvin rəhbərliyi ilə yergilə- 
sinin üç yeni sortu — Moskva tczyetişəni, Qənnadı və Qribov növlə
ri əldə edilmişdir. Bu sortların hər üçü 2" şaxtaya davamlı olub, po
midora nisbətən mülayim azca şaxtalı rayonlarda əkilib becərilə bi
lər. İri Meksika ycrgiləsinin tərkibindən 8,29% quru maddə, 3,42% 
şəkər, 0,27% pektin və 28% mq% C vitamini və s. tapılmışdır.

Çiyələkvari ycrgiləsinin tərkibindən isə 13,4-16,5% quru mad
də, 8,8% şəkər, 33,6-44,7% C vitamini və pektin maddələri aşkar 
edilmişdir. Çiyələkvari yergiləsini «mövüc» və yaxud «kapeki кп- 
jovniki» do adlandırırlar. Ycrgədləsinin tərkibində şəkərin miqdarı 
moruq və çiyələkdəkindən iki dəfə çox olub, xoş ətirli iyə malikdir. 
Yergiləsi elə nadir bitkidir ki, onun meyvəsinin jele maddəsi tapıl
mışdır. Bu da yergiləsi meyvəsinin qənnadı sənayesi üçün çox qiy
mətli xammal ola biləcəyini göstərir. Sənayedə bunun meyvəsindən 
piire, marmelad, qəliz şirəli maddə, şirniyyat içi, cem (riçal), jele və 
s. hazırlanır. Yergiləsi meyvəsindən həmçinin borş, şoraba, ədviyyə 
şirələri, şoraba, müxtəlif salat növləri və turşusu hazırlanır. Meyvə
sini şəkərlə qarışdırıb şirintəhər surraqat əldə edirlər. Çiyələkvari 
ycrgiləsinin meyvələrindən hazırlanan qida məhsulları daha key
fiyyətli olur.
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Yergiləsinin əkilib becərilmə üsulları (aqrotexnikası) pomido- 
runkuna çox yaxındır. Yergiləsini şitilləri ilə artırıb çoxaltduqda, 1 
hektar sahəyə 300 q toxum səpməyi məsləhət görürlər. Açıq tarla 
şəraitində becərildikdə isə hər hektar sahəyə 1 kq toxum götürülmə
si tövsiyə edilir. Toxumları səpindən qabaq, 6 dəqiqə müddətində, 
1:100 nisbətində formalində aşqarlayırlar. Toxumu aşqarlayıb qurtar
dıqdan sonra onu kisələrə toküb, 2 saat qaranlıq yerdə saxlayırlar. 
Sonra toxumları təmiz lilivan suda yuyur və 5-7 gün müddətində onu 
termostatda, isti otaq şəraitində, pamiklərdə, oranjereya şəraitində, 
20-30° temperaturda saxlayırlar. Yergiləsi toxumlarından şitilliklərdə 
25-30 gündən sonra əkinə yararlı cücərtilər alındıqdan sonra onları 
daimi əkin sahələrinə köçürürlər. Meksika yergiləsini toxum vasitə
silə açıq tarla şəraitində əkib becərirlər. Çiyələkvari yergiləsi isə to
xum vasitəsi ilə əkildikdə çox zəif inkişaf edir və az məhsuldar olur. 
Pamik şəraitində toxumları qida sahəsi bir-birindən 5x8 sm və yaxud 
6x10 sm aralı olmaqla əkib becərirlər. Bir hektar sahəyə 25-36 min 
ədəd şitil əkməyi məsləhət görürlər. Əkin sahəsində becərilən şitil
lər zəif inkişaf edərsə, onu sürətləndirmək üçün 1 hissə quş peyini, 
10 hissə su götürüb, yəni 1:10 nisbətində qarışdırıb vermək lazımdır 
və yaxud bir vedrə suya 5-10q ammonium şorası, 10-20q superfosfat 
və 10-15q kalium duzu qarışdırıb bitkinin dibinə səpmək lazımdır. 
Ağır gilli, bərəkətli torpaqlarda yergiləsini əkdikdə yüksək məhsul 
əldə etmək olar. Bu cür torpaqlarda əkilmiş yergiləsi meyvəsi iri, 
şirəli olub, şəkəri yüksəkdir. Turş xassəli torpaqlarda əkildikdə bitki 
zəif inkişaf edir, xəstəliklərə qarşı davamsız və az məhsuldar olur.

Yergiləsinin ən yaxşı sələfi xiyar və kələm hesab edilir. Bitki 
az məhsuldar torpaqlarda əkilib becərilərsə, məhsuldarlığı artırmaq 
üçün hər hektar sahəyə 40-60 ton üzvi gübrə, yazqabağı isə 3 sentner 
kalium duzu, 6 sentner superfosfat, 10-14 sentner kül verməyi məs
ləhət görürlər. Meksika yergiləsinin şitillərini qida sahəsi bir- 
birindən 70x70 və yaxud 70x50 sm aralı olmaqla əkib becərirlər. 
Cənub rayonlarında isə qida sahəsi bir-birindən 80x80 sm və yaxud 
100x60 sm aralı olmaqla əkməyi məsləhət bilirlər. Yerdigəsi toxum
ları vasitəsilə əkilib becərildikdə bol məhsul verir, xəstəliklərə qarşı 
davamlı olur. Lakin şitilliyə nisbətən meyvələri gec yetişir. Bitkini 
şitillə basdırdıqda meyvələr 40-60, toxumla əkildikdə isə 80-95 gün
dən sonra yetişir. Bitkidən mülayim iqlim zonalarında hər hektar sa
hədən 30 ton, cənub rayonlarında isə 50 ton meyvə əldə edilir. Mek
sika yergiləsinin meyvələri tam yetişdikdə onun rəngi açıq sarı olur.
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Bitkinin meyvəsini tarladan pomidor yığan maşınlarla və yaxud əllə 
toplayırlar.

Yergiləsi meyvəsindən qida məhsullarının hazırlanması. Yer
giləsi kompotu. 200 q yergiləsi, 100 q şəkər, 1 litr su götürün. Yetiş
miş meyvəni qaynar suya töküb 1-2 dəqiqə saxladıqdan sonra çıxa
rıb, soyuq suya salın. Sonra meyvələri bərabər hissələrə ayırıb qa
baqcadan şəkər tozu həll edilmiş siropun üzərinə töküb, zəif od üzə
rinə qoyub kompot hazır olana qədər bişirin.

Yergiləsindən mürəbbənin hazırlanması. Meyvəni örtük qabı
ğından çıxarıb, 60-70° qızdırılmış suya töküb yuduqdan sonra, parlaq 
açıq suya şəkər tozu töküb qarışdırın. Sonra meyvəni içərisinə sirop 
tökülmüş balonlara doldurub 70-80° temperaturda sterilizə edib, 
ağzını möhkəm bağlayın. Siropun tərkibində 35% şəkər olur.

Cemin hazırlanması. 100 q meyvə, 100 q şəkər tozu götürün. 
Sonra meyvəni mürəbbə hazırlamaq qaydası ilə əzir və üzərinə 70
75% şəkərdən hazırlanmış sirop əlavə edirlər. Hazır cem kütləsinin 
tərkibində 70-73% şəkər olur.

Yergiləsi şorabası. 6% duz, 5% şəkər, 1,6% keşniş, 0,07% dar
çın, 0,05% mixək götürün. Sonra darçın və mixəyi suya töküb, bir 
neçə saat qaynatdıqdan sonra od üzərindən götürüb soyudun. Alınan 
məhsulun içərisinə meyvə çəkisinin 50%-i qədər ədviyyat qatıb qa
rışdırın.

Yergiləsi duzlaması. Bunu pomidor və xiyar duzlaması kimi 
qoyurlar. Belə ki, meyvəni yuyur, boçkalara doldurub, üzərinə tər
xun, qıtıqotu yarpağı, kəklikotu, 6-8%-li duz məhlulu əlavə edib, 
ağzına taxta, onun da üzərinə bir neçə ədəd iri daş parçası qoyurlar.

Kartof — Solanium
(Badımcançiçəklilər — Solanaceae fəsiləsindəndir)

Kartof - Solanium tuberosum L. Kartof qədim dövrlərdə İta
liyada «Tartufole» adlandırılırdı. Bunun kökü isə «Tryufcl» yeraltı 
göbələk mənasında yaranmışdır. Qədim dövrlərdə insanlar kartofdan 
uzun müddət qida kimi istifadə etmək sirlərinə bələd olmadıqlarına 
görə ondan (qida kimi) ərzaq kimi istifadə etmirdilər. Az sonra kar
tofdan nişasta almaq məqsədilə istifadə olunmağa başlanmışdır. Ru
siyada ilk dövrlərdə kartofa «Şeytan meyvəsi» deyirdilər. Sonradan 
kartofdan ləziz xörəklərin hazırlanma sirlərini öyrənib ondan istifadə 
etməyə başladılar. Ruslar kartofu ikinci çörək adlandırdılar. Onun 
geniş əkin sahələrini təşkil etməyə başladılar. XIX əsrin ortalarında
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xəstəlik törədən göbələk və bakteriyaların təsiri nəticəsində bütün 
Avropa ölkələrində kartof məhsulu məhv edilmişdi. Bu dövrdə təh
lükəli aclıq dövrü Avropanı bürüdü. Bu zaman İrlandiyada əsas qida 
hesab olunan kartof məhsulu məhv olduğuna görə 1 milyondan artıq 
irlandiyalı acından ölməyə məhkum olmuşdu.

Kartofu hamı sevir. Bunun közdə bişirilməsi, tavada qızardıl- 
ması, bütöv halında suda bişirilməsi, yumşaq bişmişi (pürc) ət, balıq, 
göbələk, kələm və xiyar ilə həvəslə yeyilir. Öz işinin məşhur ustası 
olan aşpazın dediyinə görə kartofdan 100-ə qədər xörək növləri ha
zırlamaq mümkündür.

Kartofu çox vaxt ikinci çörək adlandırırlar. Kartof bir çox digər 
taxıl məhsulu az olan dövrlərdə insanları aclıqdan xilas etmişdir.

Kartof cinsinin Amerika qitəsində 200-ə qədər yabanı və 
mədəni növləri yayılmışdır. Bunların içərisində birillik kartof növü, 
yəni Solanium tuberosum L. mədəni hala keçirilərək dünyanın əksər 
ölkələrində qida bitkisi kimi əkilib becərilir.

Kartof 70-80 (90) sm hündürlükdə birillik ot bitkisidir. Kök 
sistemi saçaqlıdır. Yarpaqları bərabər olmayan daraqvari şəklində 
olub, bir neçə yarpaqcıqdan ibarətdir. Kolda adətən 3-6 ədədə qədər 
budaq olur. Rüşcym daxilində yarpağın qoltuğundan yarpaqaltı 
zoğun inkişafı nəticəsində yeraltı kökyumruları əmələ gəlir.

Cavan kökyumrusu epidermis toxuması ilə əhatə olunur, tam 
yetişmişində (köİcyumrusunda) isə mantarvari hamar və yaxud torva- 
ri hüceyrə ilə əhatə edilir. Qabığın altında hiiccyrə qatı, onun da al
tında nişasta ilə dolu toxum yerləşir. Kartof özünün müsbət xüsusiy
yətlərinə və qidalıq keyfiyyətlərinə baxmayaraq, biz onu çox çətin
liklə öz xeyrimizə ram etmişik.

XVIII əsrin ortalarına kimi rus xalqının kartofla tanışlığı olma
mışdır. O vaxtlar ruslar əsasən çörək, ət, süd, turp, kələm və bir sıra 
tərəvəz bitkilərindən istifadə edirdilər. Kartof rus torpağına haradan 
gəlib çıxmışdır? Kartof üç dəfə kəşf olunmuşdur. Birinci dəfə 
hindular tərəfindən, ikinci dəfə XVI əsrdə ispanlar, üçüncü dəfə XX 
əsrin 20-ci illərində ruslar tərəfindən. Ən əvvəl kartofun «üçüncü 
kəşfindən» başlayaq. Yer kürəsinin bitki ehtiyatlarını öyrənməyə can 
atan akad.N.l.Vavilov belə bir fikir irəli sürdü ki, Latın Amerikasın
da hövük təbii «seleksiya məqsədli anbar» kartof olmalıdır. N.İ.Va- 
vilovun təşəbbüsü ilə 1925-ci ildə oraya elmi işçilərdən S.M.Bula- 
sov və S.V.Yuzepçuk elmi ekspedisiyaya göndərilir. Hər iki elmi işçi 
Meksikaya gəlir və orada bir-birindən ayrılırlar. Bulasov Qvatemal 
və Kolumbiya, Yuzcpçuk isə Peru, Boliviya və Çiliyə gedir. Sovet
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alimlərinin kəşflərinə qədər, avropalılar kartofun yalnız bir növünü 
— Solanium tubcrosumc L. tanıyırdılar. Lakin sonralar bu iki sovet 
aliminin Amerika qitəsindən kartofun 60-a qədər yabanı və 20-yə 
qədər mədəni növünün öyrənilib aşkar edilməsi dünya seleksiya 
elminə böyük təkan verdi. Rus alimlərinin bu yenilikləri Qərbdə 
böyük sevinclə qarşılandı, Qərb ölkələrində botanika və seleksiya 
işlərinin genişləndirilməsində əsas rol oynadı. Amerika qitəsində 
yayılan kartof növləri uzun müddət hindu xalqlarının əsas qidasını 
təşkil etmişdir. Kartofun yabanı və mədəni növlərindən müxtəlif 
xəstəliklərə - fıtofıtor, xərçəng, və s. qarşı davamlı tczyetişən, 
soyuğa qarşı davamlı məhsuldar sortlar əldə olunmuşdur. İlk «birinci 
keçilər» adlanan sovet alimlərinin izi ilə ABŞ, Almaniya, İsveçrə, 
Norveç, İngiltərə və s. dövlətlər kartof bitkisini ətraflı surətdə 
öyrənmək məqsədi ilə uzunmüddətli ekspedisiyalar təşkil etmişdir, 
Bu zaman Peru, Uruqvay, Çili mütəxəssisləri öz ölkələrinin 
ərazilərində kartofun növ və yarımnövlərini axtarıb tapmaq üçün 
çoxsaylı ekspedisiyalar təşkil etmişlər. İlk dəfə bu «qızıl mədəni»ni 
Leninqrad alimləri kəşf etmişdilər. Arxeoloji qazıntılar nəticəsində 
elmə məlum olmuşdur ki, Cənubi Amerikanın qədim insanları olan 
hindular əkinçilik mədəniyyəti yaranmamışdan qabaq geniş surətdə 
yabanı halda yayılmış kartofun kökünü yerdən qazıb çıxarmış, ondan 
müxtəlif xörəklər hazırlayıb yeyərmişlər. Sonralar insanlar dərk 
etməyə başladılar ki, Cənubi Amerikanın yumşaq bərəkətli torpaqla
rında kartof yaxşı inkişaf edib bol məhsul verir. Buradan belə bir fi
kir irəli sürmək olar ki, hindular kartofu öz yaşayış ərazilərinin ətraf
larında əkib becərmişlər. Alimlər qeyd edirlər ki, hindular bizim era
dan 2 və ya daha çox minilliklərdən qabaq kartof bitkisinin əkilib be
cərilməsi ilə məşğul olmuşlar.

Yabanı halda yayılan kartofun kök yumruları xırda və azca 
acımtıl dada malikdir. Təbiidir ki, hindular əkin məqsədləri üçün iri 
ölçülü kartof yumrularından istifadə edirmişlər. Kartofun əkilib be
cərilməsi tarixini tədqiq edən prof. V.S.Lcxnoviç belə bir qənaətə 
gəlmişdir ki. Cənubi Amerikada kartofu iki istiqamətdə əkib becər
mişlər. Birinci əkin sahələri Çili ölkəsinin ətraf adaları, ikinci isti
qamət isə Andın dağlıq sahələrindən başlayıb, Kolumbiya, Ekvador, 
Peru, Boliviya və Şimal-Qərbi Argentina əraziləri olmuşdur.

Dağlıq ərazilərdə yaşayan hindular kartofu bişirməkdən qabaq 
onun tərkibində olan acı maddəni kənar edirdilər. Əməliyyat aşa
ğıdakı qaydada aparılırdı: toplanmış kartofu açıq havada yerə sərir, o 
yerdə ki, axşamları çox sərin və soyuq keçir, gündüzləri isə çox isti
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olur. Dağlıq sahələrin gecələri çox sərt soyuq, gündüzləri isə şiddətli 
isti və külək olduğundan, kartofun acılığı tədricən azalıb yeməli hala 
düşür. Sonra kartofun qabığını soyur, axar sularda yuyub, axırıncı 
dəfə sərib qurudur və istifadə edirmişlər. Kartof hinduları uzun müd
dət aclıqdan qorumuşdur. ............ . ... . г

Avropa xalqları kartof bitkisi ilə ilk dələ 1535-cı ildə tanış 
olmuşdur, İspaniyanın Qonsalo de Kesado adlı hərbi ekspedisiyası 
Cənubi Amerikada olarkən ilk dəfə kartof bitkisi ilə tanış olmuşlar.

Kolumb kartof bitkisi haqqında yazırdı: «Onun untəhər kok- 
meyvəsi çox dadlı və yeməlidir». Bu, hətta o dövrlər «ispanların ən 
ləziz xörəyi» hesab edilirdi. Kastelıyanın kartof barəsində dediyi bu 
xoş sözlər uzun müddət heç kimə məlum olmamışdır Yalnız avropa
lılar kartof haqqında daha geniş məlumatı 1538-cı ildə aldıqdan son
ra onu geniş surətdə bir çox Ölkələrdə əkib becərməklə məşğul o ur
lar. Kartof haqqında Slesa de Lione adlı yazıçı «Perunun salnaməsi» 
adlı kitabında yazırdı: «Mən Perudan İspaniyaya qayıdarkən hindu
ların kartofun kökyumrularmdan (kökyumrusunu «papa», qurudul
muş acı maddədən təmizlənmişini isə «çunya» adlandırırdılar) necə 
ləziz xörəklər hazırlamaları haqqında geniş məlumat almışdım». 
Xarici görünüşünə görə, kartof yerdən «donbalıb» çıxan tryufelya 
göbələyinə oxşar olduğuna görə onun da adma «tryufelya» 
devirdilər. 1551-ci ildə yetişdirilən kartof haqqında geniş məlumat 
verildi. 1565-ci ildə kartofun kökyumrularını İspaniyaya gətirirlər. O 
dövrdə kartofun müalicəvi xüsusiyyətlərini nəzərə alıb, ispan kralı 
kartofu uzun müddət xəstə yatan Roma papası IV Pıyuya hədiyyə 
göndərir. Sonralar kartof İspaniyadan İtaliya, Fransa, Belçika, 
Hollandiya, Polşa və eləcə də bir çox Avropa ölkələrinə yayıldı. 
İgilislər isə ispanlardan asılı olmayaraq kartofu özləri əldə etmişlər. 
Prussiyanın kralı I Frıdrıx Vilhelm XVI11 əsrdə alman,yada kartof 
əkilib becərilməsi haqqında sərəncam verir, fransada kartofu 1630- 
cu ildən bəri əkib becərməyə başlamışlar. Lakin o vaxtın bır sıra hə
kimləri kartof bitkisi haqqında əks təbliğat aparırdılar. Onlar ar- 
tofun zəhərli və bir sıra xəstəliklər törətdiyim qeyd edirdilər. Kartot 
haqqında əks təbliğatı isə hərbi sahədə çalışan əczaçı Antuan 
Parmante aparırdı. O, 7 illik müharibə zaman. Almanlara əsir duşur. 
Bu dövrdə artıq Almaniyada kartof bitkisini çox əzizləyir və ondan 
müxtəlif ləziz xörəklər hazırlanırdı. Kartofun sirlərinə yaxşı bələd 
olan əczaçı kartofu qızğın təbliğ etməyə başlayır. Kartof deyirlər 
zəhərlidir? Parmante kartofdan ləziz xörəklər hazırlayaraq kimyaçı 
alım Antuan Lavuazyenı və siyasətçi demokrat Bemamın franklını
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xörək stoluna dəvət edir. Dəvət olunanlar kartofdan hazırlanan 
müxtəlif xörəklərə yüksək qiymət verirlər. Bir qrup adamlar kartof 
yumrularının torpağı korlayıb xarab etdiyini iddia edirlər. Bu zaman 
Parmante belə bir yeni kələk işlədir. О, XVI Lüdovikdən xahiş edir 
ki, ona Paris ətrafında qarovulçuların qoruduqları sahədən bir az 
torpaq versin. Kral məmnuniyyətlə əczaçınm xahişini yerinə yetirib, 
ona 50 lirqon torpaq verməyi qərara alır. Parmante 1787-ci ildə 
oraya kartof əkir. Bu zaman kral tərəfindən təntənəli bir mərasimdə 
əmr verilir ki, əgər kim əkilmiş qiymətli kartofu oğurlayarsa, ona ən 
ağır cəza veriləcək, hətta ölümə məhkum olunacaq. Kartof məhsulu 
toplanan zaman kral qarovulçulara göstəriş verir ki, onu göz bəbək
ləri kimi qorusunlar.

Parmantenin təşəbbüsü öz bəhrəsini verdi. Belə ki, o dövrdən 
başlayaraq parislilərin kartofa olan həvəsi ildən-ilə artmağa başladı. 
Bundan başqa, parislilər Parmanteni günün qəhrəmanı kimi hörmət 
etməyə və sevməyə başlayırlar və onun əldə etdiyi nəticələri təbliğ 
etməyə başlayırlar. Qəbul günlərinin birində Parmante XVI Lydovi- 
kə bir dəstə kartof gülü təqdim edərək deyir: «bu güllərdən siz götü
rüb döşünüzə taxın, kraliça isə öz saçlarını bəzəsin». Bundan sonra 
kral öz aşpazlarına tapşırır ki, bu gündən onun ailəsini kartofdan ha
zırlanmış ləziz xörəklərlə təmin etsinlər. Bundan sonra parislilər ara
sında kartofun çiçək və kökyumrularma həvəs kəskin surətdə artır. 
Kəndlilər kartofu öz həyətyanı sahələrində həvəslə becərməyə baş
layırlar. Az bir müddət ərzində kartof Fransanın bütün viayətlərinə 
yayılaraq əkilib becərilməyə başlayır. 1793-cü ildə taxılın məhsul
darlığı çox aşağı düşdüyündən kartof 100 minlərlə fransızı aclıqdan 
xilas etmişdir.

Fransızlar Parmanteyə təşəkkür əlaməti olaraq onun qarovul- 
çuların qoruduqları torpaq sahəsində, eyni zamanda vətəni sayılan 
Mondidlidə heykəlini ucaldaraq bu sözləri yazmışdılar: «Xeyirxah 
insana» və başqa bir heykəlində isə XVI Lüdovikin ona dediyi «Siz 
ac qalmış insanlara çörək bəxş etdiniz» sözləri həkk edilmişdir.

Bu maraqlı xəbər, yəni Antuan Parmante tərəfindən kartofun 
Fransaya gətirilərək, onun burada əkilib becərilməsini həyata keçi
rən insanlara xidmət etməsi bir çox tarixi və elmi ədəbiyyatlarda ge
niş işıqlandırılmışdır.

Lakin akad.P.M.Jukoski buna şübhə ilə yanaşaraq, özünün 
«Mədəni bitkilər və onlar arasında qohumluq əlaqələri» əsərində 
yazır: «Ancaq XVIII əsrin axırlarında, məşhur Vilmorcn firması kar
tofun əklib becərilməsi ilə şöhrət qazanmışdır». Bu firma bir çox
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Avropa ölkələrinə kartof göndərərək onu həmin ölkələrdə yaymaqla 
məşğul olmuşdur. Həmin firmam «kartof əkininin ilk pioneri» adlan
dırmışdır. Ona görə birincilər sırasında Antuan Parmante yox, Vil- 
moren firmasının adı yazılmalıdır. Bu tarixi səhv gərək düzəldilsin. 
1905-ci ildə VASXNİL-in xarici üzvü olan Ro je de Vilmorenin şəxsi 
işlərinin arasında onların ilk dəfə kartofla məşğul olduqları haqqında 
və onun müxtəlif ölkələrdə əkilməsini təşkil etdikləri barəsində 
təsdiqedici əsasnamənin olduğu aşkar edilmişdir. Bu da akademik 
P.M.Jukovskinin irəli sürdüyü fikrin düzgün olduğunu təsdiq edir. 
Lakin fransız xalqı heç vaxt A.Parmentenin də xidmətlərini yaddan 
çıxarmamalıdır.

Birinci dəfə İngiltərəyə kartofu gətirən şəxs dənizdə üzən 
vitse-admiral (o vaxtlar dəniz qulduru) Frensis Dreyk olmuşdur. 
1584-cü ildə indiki Şimali Amerikanm ştatı olan Şimali Karolinaya 
kartof quldur ekspedisiyasını təşkil edən Virqney kaloniyası tərəfin
dən gətirilmişdir. 1585-ci ildə F.Dreyk Cənubi Amerikadan qayıdan 
zaman həmin yerlərə gedir. Koloniyada çalışanlar ona işlərinin çox 
əziyyətli və ağır olduqları barədə şikayət və onların İngiltərəyə qa
yıtmaqları üçün kömək etməsini xahiş edirlər. Dreyk bunların xahişi
ni yerinə yetirir. Elə həmin ildə koloniyada işləyənlər İngiltərəyə 
qayıdırlar. Buradan belə bir nəticəyə gəlmək olar ki, kartof İngiltə
rəyə Cənubi Amerikadan gələn İspan gəmilərində quldurluqla məş
ğul olanlar tərəfindən, ya da başqa bir ingilis tərəfindən Avropanın 
hər hansı başqa bir ölkəsindən gətirilmişdir. ^

Müxtəlif ölkələrin xalqları kartofu bir neçə adla çağırırlar. Mə
sələn, ispanlar hinduların dili ilə «papa», islandiyalılar göbələyə ox
şar olduğuna görə «tryuflya», «tartuffoli», ingilislər «İrlandiya bata- 
tı», fransızlar «tomm de terr» - «yer alması» və s. adlarla çağırırlar. 
Rusiyaya kartof İspaniyada əkildikdən bir əsr sonra gəlib çıxmışdır.

Kartof qida əhəmiyətli, dərman xüsusiyyətli, texniki, bəzək və 
nektar təbiətli bitki sayılır. Kartofun kökyumrularmm tərkibində 
insan orqanizmi ücün iazım olan zəngin bioloji-ativ maddələr vardır. 
Belə ki, onun kökyumrusunda 76,3% su, 23,7% quru maddə, 17
20,7% nişasta, 0,5-0,8% şəkər, 1-2% zülal, 1%-ə qədər mineral 
maddələr, o cümlədən 12-15 mq% Ca, 400-500 mq% K, 45-50 mq/o 
P, 1 mq% Fe və s. tapılmışdır. Bundan əlavə, tərkibində C, B, B:, Bc, 
D, PP, К, E, U, karotinoid və s. maddələr aşkar edilmişdir, insan 
orqanizmi C vitamininə olan tələbatının yarısını kartofla təmin edir, 
zülal maddəsi yüksək bioloji əhəmiyyətə malikdir.
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Kartofun sarı sortları karotinlə daha zəngindir, buna görə də bu 
sortlar çox faydalıdır. Kartofda C vitamini çox olduğu üçün qiymətli 
ərzaq məhsulu sayılır. 200 qrama qədər kartofda olan C vitamini or
qanizmin bu vitaminə olan gündəlik normasını təmin edir. Lakin kar
tofu saxladıqda C vitamini getdikcə azalır. Yerdən təzə çıxarıimış 
kaıtolda C vitamini 26-42%-dirsə, yaza qədər bunun ən çoxu üçdə 
biri qalır. Kartofu bişirdikdə də C vitamini itir. Onun mümkün qədər 
çox qalması üçün aşağıdakı şərtlərə əməl etmək məsləhətdir: karto
fun qabığını soyduqdan sonra suda çox saxlamamalı, kartofu bişir
mək üçün soyuq suya yox, qaynar suya salmalı və qazanın ağzını ör
tüb bişirməli. Kartofdan hazırlanmış yeməklərdə C vitamini çox tez 
itdiyinə görə onu ertəsi günə saxlamağı məsləhət görmürlər.

Kartofda azotlu maddələr zülal, amin və amid birləşmələridir 
Bunlar 6:3:1 nisbətindədirlər. Kartofun zülallarında bitkilərdə təsa
düf edilən amin turşuların demək olar ki, hafnısı, o cümlədən əvəz 
olunmaz amin turşuları vardır. Beləliklə, kartofun zülalı qiymətli 
zülaldır. Kartofda turşulardan: limon, oksalat, süd və alma turşuları 
vardır.

Yeyinti sənayesi kartofdan müxtəlif qida məhsulları — qızar
dılmış, dondurulmuş, kartof lopası, krupası və s. istehsal edir. 1 ton 
kartof yumrusundan 160 kq dekstrin və yaxud 80 kq qlükoza, 112 litr 
spirt və yaxud 55 kq maye karbonat turşusu alınır. Yeyinti tullantıla
rından isə cem, cecə, jmıx, mal-qara üçün vitaminli yem hazırlanır. 
Standarta uyğun gəlməyən kökyumrusundan və yaşıl hissəsindən isə 
donuz və quşlar üçün yem əldə edilir. 100 kq kökyumrusundan 35 
yem vahidi, 2,1 kq həll olmuş formada protein əldə edilir. Kartofdan 
sənayedə fotolentlər, aseton, süd turşusu, plastmas, yapışqan, avto
mobil pokrışkaları, kinolentləri, süni ipək, yüksək keyfiyyətli lak, 
boyaq və s. məhsullar istehsal olunur.

Kartofun müalicəvi xüsusiyyətləri xalqlara çoxdan məlum idi. 
Kartofu çiy halda yastı formada doğrayıb yanıq, ekzema olan yerlərə 
qoyub onları sağaldırmışlar. Kartof bitkisi Avropa ölkələrində əkil
dikdən sonra qısa bir vaxt ərzində sinqa xəstəliyi tamamilə aradan 
qalxmışdır. Kartof buxarı ilə astmatik xəstəlikləri müalicə edirdilər.
1 əıkibiııdə çoxlu К vitamini olduğuna görə sidik qovueu xüsusiy
yətinə malikdir. Kartof ürək xəstəliyində də istifadə cuılir. Çiy kök
yumrusundan alman şirəsindən mədə və onikibarmaq bağırsaqda 
olan yaraların müalicəsində geniş tətbiq olunur. Çiçəklərinin tərki
bində rutin maddəsi ondan tibbdə qan kapillyarlarının möhkəmləndi
rilməsində istifadə edilməsinə şərait yaradır.
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Bir sıra tibb mütəxəssisləri kartofun şirəsindən, bişirilməsin- 
dən vərəm, ürək-damar, hipertoniya xəstəliklərində, mədənin pan- 
kreatit vəzisinin normal işləməsində, eləcə də sıldikqovucu vasitə 
kimi istifadə etməyi məsləhət görürlər, Kartofda olan nişastanı un 
şəklinə salıb dərman həblərinin hazırlanmasında istifadə edirlər.

Tibb praktikasında təzə kartofun şirəsindən istifadə edilir, belə 
ki, o, mədə şirəsinin turşuluğu yüksək olan qastritlərdə, qəbizlikdə 
və mədənin xora xəstəliyinə müsbət təsir edir. Həmçinin kartofun 
şirəsi hipertoniyada qan təzyiqini aşağı salır. Qədimdən çiy kartofu 
xalq təbabətində də işlədirdilər. Çiy kartofu sıirtgəcdən keçirib 
bədənin yanmış yerinə, ekzemada və başqa dəri xəstəliklərində də 
dərinin xəstə nahiyəsinə qoyub sağaldırdılar. Bizim hər birimiz 
yuxarı tənəffüs yollarının xəstəliklərində kartol' buxarının müalicə 
təsirini dəfələrlə şahidi olmuşuq. Üzün dərisi gündən quruduqda, 
yaxud yandıqda dərini yumşaltmaq üçün üzə kartofdan maska qoyur
lar. Bunun üçün kartofu qabıqlı bişirir, sonra qabığını soyur, əzir, 
qaymaqla qarışdırıb, alınmış sıyığı ilıq ikən üzə sürtürlər. Dərini 
qidalandırmaq, həm də müalicə məqsədi ilə ancaq sağlam, xarab 
olmamış kartofdan istifadə etmək olar. Çox cücərmiş və yaşıllaşmış 
kartofu işlətmək məsləhət deyil.

Yazı maşınında, kompüterdə uzun müddət işlədikdə göz qa
paqlarında əmələ gələn yorğunluğu və şişləri aradan qaldırmaq üçün 
kartofdan hazırlanan məlhəmdən istifadə etməyi məsləhət görürlər. 
Bunun üçün çiy kartofu götürüb soyun. Sonra süzgəcdən keçirib alı
nan kütləni qoğal halına salıb tənzifə büküb göz qapaqlarının üzərinə 
qoyub 15-20 dəqiqə saxlayın. Qısa bir zamanda göz qapaqlarında 
əmələ gələn şiş və yorğunluq heç bir iz qoymadan keçib gedəcəkdir.

Kartofdan hazırlanan şirə ilə bir sıra xəstəliklərin — soyuq
dəymələrin, yaraların müalicəsində, spazmanm aradan qaldırılmasın
da, həmçinin arterial təzyiqin aşağı salınmasında istifadə edilir. Kar
tofun tərkibində asan həzm olan şəkər maddəsi kartof bişirilən za
man nişastaya çevrilərək ehtiyat halında orqanizmdə toplanır. O 
şəxslər ki, zöhrəvi xəstəliklərə tutulub və eləcə də cinsi ehtiraslara 
kəskin meyllidirlər, onlara öz qidalanmasında kartofdan istifadə 
etmək məsləhət görülmür. Kartof şirəsi dəridə baş verən ləkələrin 
müalicəsində də geniş istfadə edilir. Bu da şirənin tərkibində çoxlu 
miqdar K, S, P və С1 elementlərinin olması ilə izah edilir. Buradan 
aydın olur ki, kartof yalnız «ikinci çörək» olmayıb, həm də qiymətli 
dərman və texniki bitki sayılır. Kartofdan hazırlanan sıyıqlardan,
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m a s k a  v ə  n i ş a s t a  t ə r k i b l i  v i t a m i n l i  m a z l a r d a n  k o s m e t i k a d a  g e n i ş  

i s t i f a d ə  e d i l ir .
A p a r ı l a n  t ə c r ü b ə l ə r ə  ə s a s ə n  m ü ə y y ə n  e d i l m i ş d i r  k i ,  b u  b i t k i 

n in  h ə r  y e r i n d ə  s o l a n i n  a d l a n a n  z ə h ə r l i  q l i k o a l k o l o i d  v a r d ır .  Y e t i ş 
m i ş  y u m r u l a r d a  s o l a n i n  c ü z i  m i q d a r d a d ı r ,  y a l n ı z  q a b ı ğ ı n  i ç ə r i  q a t ı n 
d a  v ə  « g ö z c ü k l ə r i n »  y a x ı n l ı ğ ı n d a  s o l a n i n  0 , 0 0 5 - 0 , 0 1  % - ə  ça t ır .  Y a -  

ş ı l l a ş m ı ş ,  c ü c ə r m i ş ,  y a x u d  ç ü r ü m ü ş  y u m r u l a r d a  s o l a n i n  q a t - q a t  ç o x  

o lu r .  B u  c ü r  k a r t o f d a n  z ə h ə r l ə n m ə  h a l la r ı  t e z - t e z  b a ş  v e r ir .  H ə t t a  
o n u n  y a r p a q l a r ı n ı  y e y ə n  h e y v a n l a r d a  d a  z ə h ə r l ə n m ə  h a l l a r ı  m ü ş a h i 
d ə  o l u n u r .  B u r a d a n  b e l ə  b ir  n ə t i c ə  ç ı x ı r  k i ,  u z u n  m ü d d ə t  s a x l a n a n  

k a r t o f u  q a b ı ğ ı  i l ə  b i ş i r m ə m ə l i ,  b u  c ü r  k a r t o l u n  q a b ı ğ ı  q a l ı n  s o y u l m a 

lıd ır ,  o n u  m ü a l i c ə  m ə q s ə d i  i l ə  i ş l ə t m ə y i  m ə s l ə h ə t  g ö r m ü r ü k .  K a r t o f 
d a  s o l a n i n  ç o x  o l d u q d a  k a r t o f  a c ı  d a d ır ,  y e d i k d ə  b o ğ a z ı  g ı c ı q l a n d i r i r .  

S o l a n i n l ə  z ə h ə r l ə n m ə n i n  i lk  c ü z i  ə l a m ə t l ə r i  o l d u q d a  b e l ə  d ə r h a l  h ə 
k i m ə  m ü r a c i ə t  e t m ə k  la z ı m d ı r .  K a r t o f u  a ç ı q  h a v a d a  u z u n  m ü d d ə t  

s a x l a m a q  o l m a z .  Ç ü n k i  o n u n  t ə r k i b i  y a ş ı l  s o l a n i n  a l k o l o i d i n ə  ç e v 

rilir . B u  d a  in s a n la r a  z ə h ə r l i  t ə s i r  g ö s t ə r i r .
K a r t o f u n  ç i ç ə k  v ə  y a r p a q l a r ı n ı n  t ə r k i b i  t l a v o n o i d  t ə b i ə t l i  b o y a  

m a d d ə l ə r i  i l ə  z ə n g i n d i r .  B i z  i lk  d ə f ə  o la r a q  k a r t o f u n  ç i ç ə k  v ə  y a r 
p a q la r ı n d a n  b o y a q  m a d d ə s i  h a z ı r l a y ı b  y u n  v ə  i p ə k  m ə m u l a t l a r ı n ı  

sa r ı ,  s a r ı - y a ş ı l ,  s a r ı - n a r ı n c ı ,  q ı z ı l ı - s a r ı ,  t ü n d  n a r ı n c ı ,  y a ş ı l ,  tü t ü n ü ,  

l ü t ü n ü - q o n u r ,  q o n u r ,  f i r u z ə y i ,  z e y t u n i ,  a ç ıq  q ə h v ə y i  v ə  s .  r ə n g  v ə  

ç a t a r la r la  b o y a m a ğ a  n a i l  o l d u q .  K a r t o f u n  1 0 0  m i n  t o n l a r la  ə m ə l ə  g ə 
lə n  y a ş ı l  k ü t l ə s i n d ə n  s ə n a y e d ə  k a r o t in  m a d d ə s i  i s t e h s a l  e t m ə k  m ü m 

k ü n d ü r .
H a z ı r d a  d ü n y a d a  k a r t o f u n  y ü z l ə r c ə  m ə h s u l d a r  v ə  x ə s t ə l i y ə  d a 

v a m l ı  s o r t la r ı  ə l d ə  o l u n m u ş d u r .  R e s p u b l i k a m ı z ı n  ə h a l i s i n i n  k a r t o f a  

o l a n  t ə l ə b a t ı n ı  n ə z ə r ə  a l ıb ,  o n u n  g e n i ş  ə k i n  s a h ə l ə r i m  g e n i ş l ə n d i r 
m ə k  la z ı m d ı r .  K a r t o l ü  A z ə r b a y c a n ı n  b ü t ü n  i q l i m  z o n a l a r ı n d a  ə k i b  

b e c ə r m ə k  o la r .
Sızanaq və qabarların müalicəsi iiçiin. B u n u n  ü ç ü n  2  ə d ə d  

k a r t o l ü  g ö t ü r ü b  t ə m i z  y u d u q d a n  s o n r a  s ü z g ə c d ə n  k e ç i r i b  s ı y ı ğ ı n ı  

ə l d ə  e d i n .  S o n r a  h ə m i n  s ı y ı q d a n  g ö t ü r ü b  t ə n z i l ə  y a x ı b  x ə s t ə  o l a n  n a 
h i y ə l ə r i n  ü z ə r i n ə  q o y u b  b a ğ l a y ı n .  M ü a l i c ə n i  2 - 3  g ü n  d a v a m  e t d i r 

m ə y i  m ə s l ə h ə t  g ö r ü r lə r .
K a r t o f u n  t ə r k i b i n d ə  ç o x l u  m i q d a r  K ,  S ,  P v ə  (  I o l d u ğ u n d a n  

o n d a n  a l ı n a n  ş i r ə d ə n  i s t i l a d ə  e d i b  d ə r i d ə  b a ş  v e r ə n  l ə k ə l ə r i  m ü a l i c ə  

e t m ə k  o la r .
K a r t o f u n  ç i ç ə k l ə r i n d ə n  h a z ı r l a n a n  p r e p a r a t la r ın  k ö m ə y i  i l ə  

m ə d ə d ə ,  q a r a c i y ə r  v ə  d a x i l i  o r q a n la r ı n  m ü x t ə l i f  n a h i y ə l ə r i n d ə
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əmələ gələn xərçəng çöplərinin inkişafını dayandırmağa nail olmaq 
mümkündür. Bunun üçün 3 xörək qaşığı qurudulmuş çiçəklərindən 
götürüb l-,5 stəkan qaynadılmış suya töküb termosda və yaxud qapalı 
qabda 3 saat dəmləyin. Aldığınız cövhərdən gündo 3 dəfə yeməyə 
yarım saat qalmış stəkanın 1/2 hissəsi qədər qəbul etməyi məsləhət 
görürlər. Müalicə kursu 14-15 gündür. Bu əməliyyatdan sqnra xər
çəng xəstəliyinə tutulmuş xəstələlrin ömrü 10-15 il artmışdır. Kartof 
şirəsini kök və kərəviz şirəsi ilə qarışdırıb orqanizmin təmizlənmə
sində, həzm pozuntularının aradan qaldırılımasında, əsəb xəstəliklə
rində, ur və s. xəstəliklərin müalicəsində geniş istifadə edirlər.

Bunun üçün 100 q kartof və kərəviz şirəsindən götürüb, 200 q 
kök şirəsi ilə qarışdırın. Hərgah şirə qarışıqları xoşunuza gəlməzsə, 
onda şirənin miqdarını azaldıb qəbul edin. Sonralar tədricən şirəni 
normal miqdara çatdırıb qəbul edin.

E nfizem a  zam anı. 300 q kök şirəsi, 100 q kartof şirəsi, 100 q 
cəfəri şirəsini götürüb bir-biri ilə qarışdırıb qəbul edin.

Diqqət! Zöhrəvi və cinsi həvəsə meylli olan xəstələrə kartof
dan istifadə etmək məsləhət görülmür.

Kartof yanvar-fevral aylarında öz fizioloji proseslərini başa 
çatdırdığından ondan qida kimi istifadə etmək məsləhət deyil. Çünki 
bu zaman o tullantı şəklində orqanizmdə toplanıb «şlaka» çevrilir.

Bağayarpağı — Plantago 
(Bağayarpağı —  Plantaginaceae fəsiləsindəndir)

Azərbaycan ərazisində düzənlikdən subalp zonasına qədər rast 
gəlinir. Birillik və çoxillik ot bitkisidir. İri yarpaqları rozetvari 
düzülmüşdür, üzərilərində damarlanma 3-7 olub tamkənarlıdır, uzun 
saplaqlara malikdir. Çiçəkləri sünbülə tonlanmışdır. Dünya florasının 
tərkibində bağayarpağının 250-ə qədər növü yayılmışdır.

İri bağayarpağı —  Plantago major. 15-40 sm hündürlükdə, 
uzunsaplaqlı yaşıl yarpaqları olan çoxillik ot bitkisidir. Dairəvi, kə
narı bütöv, iri yarpaqları vardır.

Qonur rəngli xırda çiçəkləri sünbül şəklində yerləşmişdir. 
May-iyun aylarında çiçək açır. Çiçəklənməsi avqust-sentyabr ayları- 
nadək davam edir.

Respublikamızın ərazisində bağayarpağının 14-ə qədər növünə 
rast gəlinir. Bağayarpağının bir neçə növündən, xüsusən iriyarpaq 
növündən tibbdə və eləcə də xalq təbabətində çox qədim zamanlar
dan istifadə olunur. Çinlilər dərman məqsədi ilə onun yarpaq və to-
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xumlarmdan hələ 3 min il bundan əvvəl istifadə etmişlər. Xalq təba
bətində bağayarpağının yarpaqlarından bəlğəmgətirici, sidikqovucu 
vasitə kimi və sonsuzluğa qarşı istiadə etmişlər.

Qədim Yunanıstan və Roma təbabətində bağayarpağı toxumla
rından ishal xəstəliyinə qarşı istifadə olunmuşdur. İran və Ərəbista
nın xalq təbabətində bağayarpağından X əsrdə istifadə etməyə baş
lamışlar. Rus xalq təbabətində bağayarpağı XVII əsrdən tətbiq olu
nur. Rusiyada bitən bağayarpağının toxumlarının tərkibində çoxlu 
selikli maddə və şirə olduğundan ondan soyuqdəymə zamanı mədə
də baş verən pozğunluqların aradan qaldırılmasında, bağırsaq xəstə
likləri və qəbzolma zamanı istifadə olunur. Yarpaqlarından şiddətli 
bronxitdə, kəsiklər, irinli yaralar, əziklər, yanıqların sakitəşdirilmə- 
sində və bir sıra xəstəliklərin müalicəsində istifadə olunur. Kənd 
yerlərində onun toxumlarından hazırlanmış toz uzunsürən ishalda, 
bağırsağın selikli qişa xəstəliyində və eləcə də dizenteriya əleyhinə 
işlədilir. •.

Bağayarpağından hazırlanmış cövhərlər isə mozalan sancmaları 
və s-nin müalicəsində sürtkü məlhəm kimi istifadə olunur. Çox vaxt 
toxumu ilə şirəli yarpaqlarını qarışdırıb, alınmış məlhəmdən ilan- 
vurma zamanı və eləcə də şişlərin müalicəsində kompres kimi isti
fadə edirlər. Yarpaqlarını təbaşirlə qarışdırıb yoluxucu dəri xəstəli
yini müalicə edirlər.

Bağayarpağı öskürəyə qarşı tibbi preparatların tərkibində geniş 
tətbiq olunur. Toxumlarından isə spastik və atonik qəbizlikdə zəif 
işlətmə dərmanı, eləcə də xroniki mədə-bağırsaq xəstəliklərində 
dəmləmə və bişirmələr hazırlanır. '

Son illərdə müəyyən edilmişdir ki, təzə dərilmiş bağa
yarpağından alman şirə mədə-bağırsaq xəstəliklərinin müalicəsində 
çox faydalı dərmandır. Eyni zamanda aşkar olunmuşdur ki, bağayar
pağının sulfanilamid və antibiotik maddələrlə birlikdə olan preparatı 
dizenteriyaya gözəl müalicəvi təsir göstərir. Bağayarpağının dəri ya
ralarını (çiban, kəsik və irinli yaraları) tez sağaltmaq xüsusiyyəti xalq 
təbabətində çoxdan məlumdur. Bu məqsədlə təzə dərilmiş bağayar
pağını yaranın üstünə qoyub sarıyır və hər 2-3 saatdan bir təzələyir
lər. Bundan əlavə, xalq təbabətində ishala, qanlı ishala (dizenteri
yaya) və bağırsaq xoralarına qarşı da işlədirlər.

Bu məqsədlə yarpaqları bitki çiçək açan vaxt toplayır, açıq ha
vada qurutduqdan sonra həvəngdəstədə əzib toz halına salırlar. Hə
min tozdan gündə iiç dəfə 1-2 çay qaşığı xəstənin dilinin üstünə tö
kərək isti çayla içirdirlər.
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Bağayarpağının yarpaqlarının sulu çıxarışından alman plan- 
taqlyusin preparatından mədə xəstəlikləri və yaralarında, onikibar- 
maq bağırsaq xəstəliklərində, turşuluq artıqda və s. istifadə olunur.

Bitkinin yarpaqlarından hazırlanmış 10%-li mazı şaftalı yağı və 
vazelinlə qarışdırıb yaraların müalicəsində antimikrob kimi istifadə 
edirlər.

Bağayarpağının qurudulmuş yarpaqlarının tərkibində bir çox 
qimətli maddələr: rinatin qlükozidi, karotin, acı maddələr, К və C 
vitaminləri, 2,5%-ə qədər aşı maddəsi, limon turşumu, ferment və 
yapışqanlı maddə, karbohidratlar və s. vardır.

Bağayarpağının cavan və zərif yarpaqlarından müxtəlif salatlar, 
soğan, kartof, gicitkən və xardalla qarışığından dadlı və ləzzətli qida 
məhsulları hazırlayırlar.

Bundan başqa, bağayarpağının yarpaq və cavan zoğlarını ət 
maşınından keçirir, yumurta ilə qarışdırıb qayğanaq, sıyıq, püre və s. 
xörəklərin, həmçinin giləmeyvə likörlarınm tərkibinə daxil edirlər. 
Bağayarpağı pəhriz xörəklərinin tərkibinə də əlavə olunur.

Bağayarpağı Azərbaycanın bütün rayonlarında, əsasən Xaç
maz, Quba, Qusar, Şuşa, Şəki, Zaqatala, Balakən, Qax, Kəlbəcər, 
Ağdərə, Lənkəran, Talış və Naxçıvan MR-də geniş yayılaraq bol 
ehtiyata malikdir. Bu qiymətli bitkidən tibb və yeyinti sənayesində 
geniş istifadə olunması vaxtı artıq çoxdan çatmışdır. Bağayarpağı 
növlərini az əmək sərf etməklə asanlıqla əkib-becərmək, bol məhsul 
əldə etmək mümkündür.

Bağayarpağından hazırlanan xörəklər.
Bağayarpağı ilə qarabaşaq yarması. 1 stəkan qarabaşaq yar

ması, 1 stəkan doğranmış bağayarpağı, 2 ədəd yerkökü, 1 baş soğan, 
2 stəkan su, 3 xörək qaşığı bitki yağı, zövqə görə duz. v

Qarabaşaq yarmasını təmizləyir və ilıq suda yuyurlar. Bağa
yarpağını yaxşı yuyulduqdan sonra nazik doğrayırlar. Yerkökünü və 
soğanı təmizləyib xırda doğrayırlar. Qazanın dibinə doğranmış yer
kökü, soğan, bağayarpağını qoyur, üstünə bir bərabərdə qarabaşaq 
yarması, onun da üstünə bağayarpağının qalan hissəsini, soğan yə 
yerkökünü tökürlər. Bunların hamısının üzərinə duzlu isti su töküb 
qaynadır və 5-6 dəqiqə bişirirlər. Qazanı ocaqdan götürür, qapağını 
örtüb 15-20 dəqiqə dəmdə saxlayırlar. Sonra qazanın qapağını açıb 
ağzına iri bir boşqab və ya kasa qoyub qazanı tez başıaşağı çevirirlər. 
Qazanın qulpundan tütub ehtiyatla götürmək lazımdır. Xörək boş
qabda və ya kasada qalır, qatlar (yarma, tərəvəz, bağayarpağı) aydın 
seçilir.
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Tərəvəz və bağayarpağı ilə bişirilən bu sıyığı tort kimi yuxarı
dan aşağıya kəsib boşqablara qoymaq olar. Xörəyə bitki yağı tökür
lər, həmçinin qaymaq, qatıq tökmək tövsiyə edilir. İstədikdə isə belə 
xörəyin yanma duzlu xiyar, qıtıqotu kökü, hazır xardal da qoymaq 
olar.

Qeyd: Qışda xörəyi quru bağayarpağı ilə də bişirmək olar.
Bağayarpağı və kəsmiklə təzə xiyar. Orta irilikdə 3 xiyar, İO 

ədəd bağayarpağı, 100 yağsız kəsmik, I xörək qaşığı bitki yağı, duz 
götürürlər. Xiyarları yuyur, 4-6 dilimə bölürlər. Bağayarpağını yu
yur, xırda doğrayır, kəsmik, duz, bitki yağı töküb qarışdırırlar. Boş
qaba xiyarı, yanma isə yuxarıda hazırlanmış kütləni qoyurlar.

Bağayarpağı və yumurta ilə bişirilmiş kələm. İ stəkan doğran
mış kələm, l/2 stəkan doğranmış bağayarpağı, 3 yumurta, 2 xörək 
qaşığı bitki yağı, zövqə görə duz.

Yumurtaları boş bişirir, ehtiyatla qabığını soyurlar. Doğranmış 
kələmi yaxşı yuyulmuş və nazik doğranmış bağayarpağı ilə, sonra 
isə bitki yağı, duz töküb yaxşı qarışdırırlar. Kələmi bağayarpağı ilə 
birlikdə salat qabına tökür, üstünə isə ortadan bölünmüş yumurta 
qoyurlar.

Bağayarpağı salatı. 150 q cavan bağayarpağı, 20 soğan, 50 q 
sürtgəcdən keçirilmiş qıtıqotu (xardal), 50 q gicitkən, I ədəd yumur
ta, 40 q xama, duz və sirkə götürün. Bağayarpağı və gicitkəni ehti
yatla yuyub, I dəqiqə qaynadın. Sonra suyu sakit halda saxlayın. 
Doğranmış soğan, bağayarpağı, xardal, sirkə əlavə edin, üzərinə na
rın doğranmış yumurta səpin, xama əlavə edib süfrəyə verin.

Göyərti bişmişi. 50 q cavan bağayarpağı, 50 q mələkotu, 25 q 
baldırğan, 25 q əməköməci, 25 q əvəlik, 25 q kök, İO q soğan, İO q 
buğda unu, İO q piyli yağ, duz və istiot götürün.

Yuyulmuş və doğranmış göyərtini, kökü suda bişirib hazır ola
na 15-20 dəqiqə qalmış üzərinə soğan və əvəlik əlavə edin. Göyərti 
bişib yumşaldıqda üzərinə istiot və duz töküb 2-3 dəqiqə bişirin, 
göyərti bişmişini süfrəyə verin.

Bağayarpağı supu. Bağayarpağı yarpaqlarını təmiz yuduqdan 
sonra otaq temperaturunda kölgəli yerdə qurudun. Sonra isti peçdə 
45HC temperaturda tam qurudun, əzib narın toz halına salaraq ələk
dən keçirin. Şüşə qablara doldurub uzun müddət saxlayın. Yeri gəl
dikdə xörəklərin tərkibinə qatın.

Bağayarpağı şorbası. 150 q cavan bağayarpağı yarpağı, yaşıl 
soğan, yumurta, xama, göyərti götürün. Bağayarpağı yarpaqlarını 
xırda doğrayıb, tam hazır olmayan həlimin içərisinə töküb, üzərinə
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yaşıl soğan və göyərti əlavə edin. Sonra üzərinə xama, mayonez, 
doğranmış bişirilmiş yumurta əlavə edib isti və yaxud soyuq halda 
süfrəyə verin.

Göyrəti ilə bağayarpağı pörtləməsi. 200 q yaşıl bağayarpağı 
yarpağı, 50 q yaşıl soğan, 30 q kök, 50 q novruzgülü, 10 q buğda 
unu, 10 q kərə yağı, duz, bibər götürün. Yarpaqları yuyub, xırda-xır
da doğrayıb, suda pörtlədin. Sonra hazır olmağa 20-25 dəqiqə qalmış 
təmizlənmiş, sterillənmiş soğan, kök və novruzgülü əlavə edin. 
Göyərti azca bişən zaman, üzərinə un, duz və bibər tozu əlavə edin.

Bağayarpağı yarpaqlarından şirənin hazırlanması. Şirəni əldə 
etmək üçün elektrik şirəçəkəndən və yaxud vintli presslərdən istifa
də edilir. Bunun üçün təzə dərilmiş yarpaqları suda 1-2 saat saxladı
qdan sonra şirəsini çəkib, möhkəm parçadan tikilmiş torbadan süzün. 
Şirəni uzun müddət saxlamaq üçün onu sterilizə etmək məsləhət 
görülür. Sonra sterilizə edilmiş şirəni emal qablarda 85° temperaturda 
qızdırıb, yaxşı yuyulmuş şüşə balonlara doldurub ağzım qapaqla 
möhkəm bağlayıb yenidən 85° temperaturda 15-20 dəqiqə müddəti
nə sterilizə edin. Alınmış şirədən yaz və payız fəslində gündə 30-50 
ml götürüb yeməyə 20-30 dəqiqə qalmış gündə 3 dəfə, 2-4 həftə ər
zində qəbul edə bilərsiniz.

Bağayarpağından sup üçün ədviyyətin hazırlanması. Axar su
da yarpaqları yuduqdan sonra qurudub, narın toz halına salıb ələkdən 
keçirin. Tozu şüşə qablara doldurub, yeri gəldikcə sup və şiyin tərki
binə əlavə edin.

Bağayarpağından siropun hazırlanması. Cavan yarpaqları 
yuyub xırda hissələrə salıb şüşə bankaya diizün. Hər bir sm bağa 
yarpağı qatının üzərinə bal və yaxud şəkər tozu səpin. Bu əməliyyatı 
aparmaqla bankanı ağzına qədər doldurun. Bankanı 10 gün saxlayın, 
sonra isə siropu süzüb başqa şüşə qaba tökün. Alınmış şirədən yuxarı 
tənəffüs yolları soyuq dəymələrində, öskürək zamanı bəlğəmgəti- 
rici, eyni zamanda mədə-bağırsaq xəstəliklərində istifadə edin.

Sığırquyruğu — Verbascum 
(Keçiqulağı —  Scrophulariaceae fəsiləsindəndir)

3ıı cinsin dünya florasının tərkibində 360-dan artıq növü 
yayılmışdır. Onlara ən çox Avropa və Qərbi Asiya ölkələri ərazilə
rində rast gəlmək olar. Keçmiş SSRİ-də 50, Qafqazda 40, o cümlə
dən Azərbaycanda 25 növünə təsadüf edilir.
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Ədviyyat və qida kimi ən qiymətli növü çətirvari sığırquy- 
ruğu — V.plılomoides sayılır.

Çətirvari sığırquyruğu yunabənzər tüklərlə örtülmüş ikiillik 
bitkidir. İnkişafın birinci ilində kökyanı rozctşəkilli yarpaqları, ikinci 
ilində isə yarpaq və çiçəklərlə örtülmüş hündürboy gövdəsi əmələ 
gəlir. İtiuclu tərs yumurtavari, uzunsov kökyanı yarpaqları saplaqlı
dır. Növbəli yerləşən gövdə yarpaqları oturacaqlıdır. Çiçək saplaqla
rı qısadır. 2-8 ədəd çiçəyi ensiz, uzun dəstədə toplanmışdır. Çiçək 
kasacığı 5 bölümlüdür. Sünbülvari tac çiçəkləri qızılı-sarı rəngdədir. 
Meyvəsi tərs yumurtavari, ikigözlü qutucuqdan ibarətdir. Qonur 
rəngdə çoxlu xırda toxumları vardır. Bitki iyun-avqust aylarında çi
çəkləyir, meyvələri iyul-oktyabrda yetişir.

Azərbaycanda yabanı halda Böyük Qafqaz ərazisində, Samur- 
Dəvəçi ovalıqlarında, Kiçik Qaqazın şimal zonalarında — ovalıqlar
dan orta dağ qurşağınadək yayılmışdır. Meşə açıqlıqlarında, otlaq və 
alaqlı yerlərdə, bostanlarda, su axarlarının kənarlarında daha çox rast 
gəlinir.

Ayıqulağı sığırquyruğu — V.thapsus. Çətirvari sığırquyru- 
ğundan yarpaq və çiçəkləri ilə fərqlənir. Yarpaqları uzunsov cllips- 
varidir. Xırda, açıq sarı çiçəkləri iri, sıx sünbülvari çiçək qrupunda 
toplanmışdır. İyun-iyul aylarında çiçəkləyir, avqustda meyvəsi yeti
şir. Bu növə də Böyük və Kiçik Qafqaz ərazilərində, Samur-Dəvəçi 
ovalıqlarında geniş təsadüf olunur.

Parlaq sığırquyruğu — V.speciosum. Yuxarıda göstərilən 
növlərdən süpürgə çiçək qrupu ilə fərqlənir. Erkəkcik çiçəklərinin 
hamısı ağ tüklüdür. Yabanı halda Kiçik Qafqazda, Naxçıvan MR-də, 
Talış zonalarında yayılmışdır. Ona orta dağ.ətəklərindən başlayaraq 
yuxarı dağ qurşaqlarınadək, yəni 1500-2400 metrə kimi subalp çə
mənliklərində və çayların kənarlarında daha çox rast gəlmək olar.

Ədviyyat və dərman kimi tac çiçəklərindən istifadə edilir.
Bitkinin tərkibində saponinlər, selik və aşı maddələri, efir yağı 

(izi), boyayıcı, flavonoidli maddələr, kumarin və s. tapılmışdır.
Tibbdə çiçəklərindən sulu dəmləmə hazırlayıb tənəffüs yolları 

xəstəlikləri, öskürək zamanı sinəyumşaldıcı, bəlğəmgətirici və ilti
habı aradan qaldıran dərman kimi istiadə edirlər. Xalq təbabətində 
qurudulmuş çiçəklərini süddə bişirib ağciyər vərəminə qarşı içirlər. 
Qox vaxt çiçəklərini bərabər hissədə gülxətmi, əməköməci və də- 
vədabanı çiçəkləri ilə qarışdırıb çay dəmləyərək soyuqdəymə nə
ticəsində baş verən tənəffüs yolları xəstəliklərində sinəyumşaldan
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və iltihabı aradan qaldıran vasitə kimi içirlər. Sığırquyruğu köpü ara
dan qaldırır, oynaqlar üçün faydalıdır. Təpitməsi şişi çəkir.

Çiçəklərinin sulu dəmləməsini, həmçinin gicitkən yarpaqları 
və kasnı kökləri ilə (bərabər nisbətdə) qarışığını dəmləyib şəkər 
diabetinə qarşı içirlər. Qurudulmuş yarpaq və çiçəklərini dəmləyib 
boğaz ağrılarına (anginada) qarqara kimi işlədirlər. Suda pörtlədilmiş 
çiçəkləri iltihaba qarşı çibanın üçtünə qoyub bağlayırlar.

Yarpaq, çiçək və köklərini ədviyyat kimi xörəklərə əlavə edib 
mədə-bağırsaq xəstəliklərinə, islaha və dizenteriyaya qarşı istifadə 
edirlər.

Sığırquyruğundan hazırlanan içkilər.
Sığırquyruğu içkisi. 1 stəkan sığırquyruğu çiçəyi, 1 litr su, 50 q 

şəkər götürün. Suyu qaynatma dərəcəsinə qədər qızdırın, içərisinə 
şəkər töküb həll edin. Sığırquyruğu çiçəyi əlavə edib 1 dəqiqə qay
nadın. Məhlulu süzgəcdən keçirib soyudun.

Sığırquyquğu çayı. Eyni həcmdə, yəni bir hissə quru sığırquy- 
ruğu çiçəyi və bir hissə itburnu (dərgil) ləçəkləri götürün. Şüşə qaba 
tökün, ağzını möhkəm bağlayıb kölgə və quru yerdə saxlayın. Yeri 
gəldikdə müalicə çayı kimi dəmləyib için.

Sığırquyruğu cövhəri. 0,5 stəkan sığırquyruğu çiçəyi, 1 stəkan 
su, 1 litr araq, 4 xörək qaşığı şəkər tozu götürün.

Çiçəyin üzərinə su əlavə edib 1 dəqiqə qaynadın. Məhlula şə
kər tozu və araq əlavə edib qarışdırın.

Sığırquyruğu ilə bal içkisi. 1 stəkan təzə sığırquyruğu çiçəyi, 1 
litr su və 50 q bal götürün. Çiçəkləri qaynar suya töküb 3-4 saat 
müddətində cövhərlərini çıxarın. Sonru süzüb 50 q bal əlavə edin, 
şüşə qablara doldurub saxlayın. Yeri gəldikdə istifadə edin.

Zəngçiçəyi —  Campanula 
(Zınqırovotu —  Campanulaceae fəsiləsindəndir)

Zəngçiçəyinin dünya florasının tərkibində 300-dən artıq nö
vünə rast gəlmək olar. Bu növlərdən Qafqazda 110, o cümlədən 
Azərbaycanda 46 növü yayılmışdır. Onun bir çox növündən xalq tə
sərrüfatının müxtəlif sahələrində — boyaq, dərman, qida, ədviyyat, 
yem 'V bəzək bitkisi kimi istifadə edilir.

Qida və ədviyyat kimi ən qiymətli növlərindən: enliyarpaq 
zəngçiçəyi — Camanula latifolia, yoğunkök zəngçiçəyi —
C.rapunculoides qeyd etmək olar.
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Enliyarpaq zəngçiçəyi — C.latifolia. Gövdəsinin hündürlüyü 
100-200 m-ə çatan çoxiilik ot bitkisidir. Kökü lifli olub, südəbənzər 
şirə ifraz edir. Yarpaqları çılpaq uzunsov yumurtavari, bəzən kələ- 
kötür olub, uzunluğu 7-12, eni isə 3-6 sm-ə çatır.

İri çiçəkləri çiçəkyatağının üzərində yuxarı yarpaqların qol
tuğunda yerləşərək qısa sünbül və yaxud nadir hallarda salxım əmə
lə gətirir. Kasa yarpaqları çılpaq, armudvari, iri qaramtıl rəngdə 
olub, 6 sm-dir. Çiçək tacı göyümtül, abı, bəzi hallarda isə ağımtıl rə
ngdə olub, qıfvarıdır. Meyvəsi qutucuqdur. İyul-avqust aylarında çi
çək açır, avqust-sentyabrda meyvə verir.

Enliyarpaq zəngçiçəyi respublikamızın Quba ərazisində, Kiçik 
Qafqazın mərkəzi zonalarında yayılmışdır. Buna ən çox yuxarı meşə 
zonalarından tutmuş, subalp çəmənliklərinə qədər rast gəlmək olar.

Bunun kök hissəsinin tərkibində 1,95-2,55% monosaxarid, 
12,64-13,07%-ə qədər pentozan inulin, 3,28-6,01% pektin, 1% kau- 
çuk, 7,94-11,34% aşı maddəsi, alkoloid və s. vardır. Yerüstü hissə
sində isə azotlu birləşmələrdən xolin, betain, yarpaqlarında 1-1,8% 
kauçuk aşkar edilmişdir.

Kök hissəsindən hazırlanan dəmləmə spirtli ekstrakt qıc olma
da, mədə-bağırsaq xəstəliklərində işlədilir.

Altay vilayətində cövhərindən qadın və əsəb xəstəliklərində 
istifadə edilir. Çiçəklərindən hazırlanan mazı yarasağaldıcı xüsu
siyyətə malikdir.

Enliyarpaq zəngçiçəyi həm də qiymətli ərzaq bitkisidir. Belə 
ki, ondan təzə və bişirilmiş halda kükü, piroq içi, qutab hazırlanır. 
Erkən dərilmiş cavan zoğ və yarpaqlarından ədviyyə qatqısı kimi 
istifadə edilir. Mal-qara üçün qiymətli yem hesab olunur. Bəzək və 
nektar bitkisi sayılır.

Yoğunkök zəngçiçəyi — C.chamissonis. Hündürlüyü 30-100 
sm olub, budaqlanan yoğun kökə malik çoxillik ot bitkisidir. Kökət- 
rali və aşağı yarpaqları uzun saplaqlı olub, ürəkvari — yumurta və 
yaxud uzunsov ürəkvari formasındadır. Çiçəkləri çiçək dayaqcığında 
tək-tək halda yerləşərək göyümtül-bənövşəyi rəngdədir. Hamaşçi- 
çəkləri salxımdır. Çiçəkyatağı qıfabənzər zəngvaridir. Meyvəsi qu
tucuqdur.

Yoğunkök zəngçiçəyi Azərbaycanın demək olar ki, hər yerin
də yayılmışdır. Buna düzənlik sahələrdən tutmuş subalp çəmənliklə
rinə qədər rast gəlmək olar. Ən çox meşə açıqlıqlarında, talalarda, 
kolluqlarda, qayalıqlarda yayılmışdır.

503



Bunun kökünün tərkibində inulin, Iyuteolin, kauçuk və s. mad
dələr vardır. Bolqarıstanda kökündən hazırlanan preparatlardan bo
ğaz nahiyəsində yenicə əmələ gələn şişlərin, ağız və diş diblərində 
olan yaraların müalicəsində qar-qara kimi istifadə edilir. Yerüstü his
səsindən hazırlanan şirəsi açıq və laktogen xəstəliklərinin müalicə
sində işlədilir. Yarpağından hazırlanan şirəsindən Argentinada ziyil 
xəstəliklərini müalicə edirlər. Mal-qaraya yem kimi verdikdə sağmal 
heyvanların südü artır.

Bu bitkinin kök və cavan zoğlarından qutab, qoğal, müxtəlif 
salatlar və s. hazırlanır. Yoğun kök zəngçiçəyi həm də gözəl bəzək 
bitkisidir.

Yeralması — Helianthus tuberosus 
(Mürəkkəbçiçəklilər —  Asteraceae fəsiləsindəndir)

Yeralmasınm vətəni Şimali Amerika hesab edilir. Avropa qitə
sində bu bitki XVII əsrdə görünməyə başlamışdır. Fransaya bu bitki
ni ilk dəfə 1612-ci ildə Leskarbo ekspedisiya zamanı tapıb gətirmiş
dir. Yeralması Fransadan sonra qısa müddətdə İtaliya, Hollandiya və 
İngiltərə ölkələrinə gətirilərək qida bitkisi kimi əkilib becərilmişdir. 
Sonralar yeralması Şərq ölkələrinə gətirilmişdir. Yeralmasınm Rusi
yaya nə vaxt gətirilməsi haqqında heç bir elmi məlumat yoxdur. 
Belə bir fikir də var ki, yeralması Fransadan Almaniyaya, oradan da 
Çinə və nəhayət, Qazaxıstana gətirilmişdir. E.B.Beysenbiyev 1947- 
ci ildə qeyd edirdi ki, qazax xalqı yeralmasına «çin kartofu» deyir. 
Məşhur sistematik K.Linney yeralmasınm ilk dəfə Kanada mənşəli 
bitki olduğunu qeyd etmişdir. Sonralar özünün yazdığı «Bitkilərin 
növləri» əsərində bitkinin Braziliya mənşəli olduğunu göstərmişdir. 
Botanik alimlər Linneyin bu fikrini yalnız XIX əsrin axırlarında 
təsdiq etmişlər. Yeralmasınm mənşəyi haqqında ən düzgün elmi mə
lumatı Amerika botaniki Aza Qrey vermişdir. Aza Qrey ona göndəri
lən bitkinin botaniki xüsusiyyətlərini təsvir edərək belə nəticəyə 
gəlmişdir ki, o heç də bir çox alimlərin təsdiq etdikləri mədəni halda 
becərilən yeralması yox, onun Şimali Amerikanın soyuq iqlim zona
larında yabanı halda yayılan doronikoid topinaınbur (H.doronicoidcs 
L.) növüdür. Beləliklə, 1884-cü ildə Aza Qrey ilk dəfə olaraq yabanı 
və mədəni yeralmasınm ayrı-ayrılıqda botaniki fərqlərini göstərmək
lə onların təsvirlərini vermişdir. Latviya dövlətinin fundamental ki
tabxanasının nadir kitablar saxlanılan şöbəsində tapılmış bir mən
bədə yeralmasınm əkilib-becərilmə tarixi haqqında geniş məlumat
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verilir. Bu kitab 1772-1777-ci illərə aid edilir. Kitabın bir neçə 
yerində Fişer (Fisher, 1772) və Hupcl (Hupel, 1777) yeralmasınm 
adını çəkirlər. Bu dövrlərdə ycralmasını Erdafel adlandırmışlar.

Yeralması və yaxud fransızların dili ilə desək, topinambur 
günəbaxan cinsinə aid, çoxillik kökyumrusu olan bitkidir. Günəba
xan cinsinin nümayəndələri polimorf olub, geniş yayılmışlar. Bota- 
niklərdən Bent və Hupcr bu cinsin 50, Uston 100, Kokker 180 növü 
olduğunu qeyd edirlər. Bu növlərin əksəriyyəti ot bitkiləridir. Bun
lardan 25 növü birillik, 23-ü yarımkol, 5-i 5-7 m hündürlüyündə olan 
kol, 45-i kökümsovlu və kökyumrulu, 5-i isə kökmeyvəlidir. Şimali 
Amerika hinduları uzun illər boyu yeralması ilə qidalanmışlar.

Təbiətdə günəbaxan növlərinə səhra və yarımsəhralarda, çə
mənliklərdə, meşə açıqlıqlarında, qumsallıqlarda, hətta bataqlıqlarda 
rast gəlmək olar. Əksər növləri mezofıt, bir neçə növü kserofıt, tək- 
tək növləri isə hiqrofitdir. Yeralmasınm (Helianthus tuberosus) 
latınca mənası «kökümsovlu günəbaxan» deməkdir.

Botanik Kokkcrl Helianthus tuberosus L. bitkisinin Şimali 
Amerikanın müxtəlif ştatlarında yabanı halda yayılan 7 növ müx
təlifliyini aşkar edib onların botaniki təsvirini vermişdir. Bunlar 
aşağıdakılardır:

1. Var. typicus Coek - gövdəsi çox sayda budaqlanandır, yan 
budaqları üzərində çoxlu çiçək səbətcikləri yerləşmişdir.

2. Var. Alexandri Cock - bunu başqalarından fərqləndirən kök 
yumrularının sancaq formasında olmasıdır.

3. Var. nebrasccnsis Cock - az budaqlanan, tczyctişən və 
parıldayan yarpaqlardan ibarətdir.

4. Var. purpurcllus Cock - yarpaqları saplaqlı, tünd rəngli, qısa 
qanadvarıdır. Kök yumruları xırdadır.

5. Var. fusiformis Cock - yarpaqları əsas hissədə pazvarı, 
kökyumruları iri, çəhrayı rəngli, azca iyvarıdır.

6. Var. albus Cock - gövdəsi nazik, az budaqlanan, yarpaq 
saplağı enli qanadvarı, kökyumrusu iri dairəvi olub, yer altında topa 
halında yerləşmişdir. Kök yumrularının xarici qabığı ağımtıldır. Bu 
bitkinin kökyumruları qədim hind xalqlarının əsas qidasını təşkil 
etmişdir.

7. Var. purpurcus Cock - kök yumrusu iri, çəhrayı-bənövşəyi 
rəngli olub, mədəni halda geniş surətdə qida bitkisi kimi əkilib 
becərilir.

Yeralması çox dəyişkən xüsusiyyətlərə malik bitkidir. Belə ki, 
onun yabanı növləri asanlıqla mədəni hala, mədəni növləri isə
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asanlıqla yabam hala keçir. Onun mədəni halda əkilən sahələrini bir- 
iki il sahibsiz buraxdıqda, öz-özünə çırlaşıb, yabamlaşır. Belə ki, 
vaxtilə Şimali Qafqaz, Şimali Osetiya və onlara yaxın ərazilərdə 
mədəni halda əkilib becərilən yeralması hazırda yabanılaşmışdır. 
Xarici morfoloji görünüşünə görə, yeralması günəbaxan bitkisini 
xatırladır. Lakin ondan bir çox əlamətləri ilə fərqlənir. Günəbaxanın 
kökləri üfüqi və saçaqlı olduğu halda, yeralmasının kökü yumrudur. 
Günəbaxan az budaqlanan olduğu halda, yeralması çoxbudaqlanan 
olub, yarpaqları nisbətən kiçikdir. Yeralmasının yarpaqlarının sayı 
300-400 ədəd olub, yumurta formalı, kənarları dişli olduğu halda, 
günəbaxan yarpaqları 20-30 ədəd olub kənarları az dişlidir. Yeralma- 
sının hamaşçiçəkləri günəbaxanmkı kimi səbət formasında olub, 
ondan 5-6 dəfə kiçikdir. Toxumlarının künəbaxan toxumlarına oxşar 
olmasına baxmayaraq, onlardan xırdadır. Yeralmasının kövdəsi 
birillik yarımoduncaqlaşmış, silindrvarı olub, əlverişli şəraitdə 
hündürlüyü 2-2,5 m-ə, nadir hallarda isə 3,5-4,0 m-ə çatır. Növündən 
və sortundan asılı olaraq gövdə çoxlu yan budaqlar əmələ gətirir ki, 
bunların bir neçəsinin xarici qabıqları antosian tərkibli boyaq maddə
si ilə boyanmış olur. Ən kəskin fərqlərdən birisi də budur ki, günə
baxanda bir gövdə olduğu halda, yeralmasmda 3-4 gövdə və gövdə
lər üzərində çoxlu yan budaqlar var. Buna görə də yeralmasının yaşıl 
kütləsi həmişə günəbaxanın yaşıl kütləsindən qat-qat çox olur.

Yeralmasının gövdəsi öz-özünə kökvermə qabiliyyətinə malik 
olduğundan onu vegetativ orqanları vasitəsilə çoxaltmaq müm
kündür, günəbaxanda isə bu əlamətlər yoxdur. Məhz bu xüsusiyyət 
imkan verir ki, yeralmasına qulluq edən zaman təsadüfən kətmənlə 
onun gövdəsi kəsilib yerə düşərsə, onu təzədən götürüb torpağa 
basdıranda bir neçə gündən sonra kök atır və bitki öz inkişafını 
davam etdirməyə başlayır. Ən mühüm fərqlərdən birisi də budur ki, 
kəskin keçən quraqlıq dövründə günəbaxan quruyub məhv olduğu 
halda, yeralması məhv olmur. Belə ki, azca yağış yağarsa, o yenidən 
cücərib inkişaf etməyə başlayır və s.

Yeralmasının növ, sort və formaları yayıldıqları və yaxud be
cərildikləri rayonun iqlim, torpaq, atmosfer şəraitindən asılı olaraq, 
xarici morfoloji xüsusiyyətlərində kəskin dəyişikliklər baş verir. Bir 
bitki 1-dən tutmuş 7-8-ə qədər gövdə əmələ gətirə bilir. Hər bir 
bitkinin gövdələri üzərində forma və ölçülərinə görə bir-birindən 
fərqlənən 300-1000 ədədə qədər yarpaq ola bilər. Ekoloji şəraitin 
dəyişilməsindən asılı olaraq gövdənin qalınlığı 1,5 sm-dən 3-4,5 sm- 
ə qədər dəyişilir.
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Bir sıra alimlərin fikrincə, yeralmasının cənub rayonlarından 
şimala doğru yayılması zamanı onun hündürlüyü azalır və 
məhsuldarlığı aşağı düşür. Lakin aparılan saysız-hesabsız elmi- 
praktiki işlərin nəticəsi bu fikrin yanlış olduğunu təsdiq etdi. Belə ki, 
alınan təcrübələrdən aydın oldu ki, Rusiyanın şimal və şimal-qərb 
zonalarında əkilən yeralması yaxşı inkişaf edib, bol məhsulvermə 
qabiliyyətinə malikdir. Cənub rayonlarında əkilən yeralmasının hər 
hektarından orta hesabla 300-400 sentner, Bclorus və Baltikyanı 
respublikalarda isə 500-700 sentner yaşıl kütlə götürülür. Lakin 
şimal rayonlarında kökyumrusunun məhsuldarlığı cənuba nisbətən 
aşağı olur. Yeralmasının kök sistemi torpağın 25-30 sm dərinliyinə 
işləyərək, sıx halda normal kütlə əmələ gətirir. Gilli ağır torpaqlarda 
isə köklər yerin üst səthinə yaxın, yəni 12-15 sm dərinliyində 
olurlar. Yeralmasının kökyumrusunun rəngləri ağ və qırmızımtıl olan 
sortları qiymətli bitkilər sayılır. Ağ sort hər hektar sahədən tərkibi 
karbohidratlarla zəngin olan 40 tona qədər yaşıl kütlə verir. Qırmızı 
sortun isə hər hektarından tərkibi zülallarla zəngin olan 30 tona 
qədər yaşıl kütlə götürmək mümkündür.

Yeralmasının bioloji xüsusiyyətləri və biokimyəvi tərkibi. 
Yeralmasının ən qiymətli xüsusiyyətlərindən biri də onun torpağa az 
tələbkar olmasıdır. Lakin yeralması torpağa qarşı az tələbkar olsa da, 
bütün bitkilər kimi yaxşı şumlanmış, gübrələnmiş, qulluq edilmiş 
torpaqları sevir. Yeralması yüngül, yaxşı qurudulmuş və turşusuz 
torflu torpaqlarda, sellərin yuyub gətirdikləri çürüntü ilə zəngin 
sahələrdə əkildikdə yüksək yaşıl kütlə və kökyumrusu əldə edilir.

Kökyumrusunun və yaşıl hissəsinin kimyəvi tərkibi. Yuxarı
da qeyd etdik ki, ekoloji şərait bitkinin məhsuldarlığına və onun kim
yəvi tərkibinə öz təsirini kəskin surətdə göstərir. 8-ci cədvəldə yer- 
almasının yaşıl kütləsinin və kökyumrusunun kimyəvi tərkibi veril
mişdir.

1951-1952-ci illərdə Latviya Respublikasının Pctcrniski təcrü
bə stansiyasında aparılan kimyəvi analizlərin nəticəsində məlum ol
muşdur ki, yeralmasının yarpaq və kökyumrusunun tərkibindəki pro
tein və azotsuz ekstraktiv maddələrin miqdarı soyuq iqlim zonaların
da əkildikdə azalmağa başlayır. İsti iqlim zonalarında isə artır.

Yeralmasının kökyumrusunun tərkibindəki ən qiymətli maddə
lərdən biri də sulu karbohidratlardır, yəni inulindir. Kökyumrusunun 
tərkibində inulinin miqdarı 13-20% olur. Gövdəsində isə bu rəqəm 
2-4%-ə çatır. İnulin maddəsi mürəkkəbçiçəklilər fəsiləsinə aid olan 
bir çox bitkilərin (yolotu, zəncirotu, kök-saqqız, birəotu, andız, qeor-
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qin və s.) köklərindən də tapılmışdır. İnulin maddəsi birinci dəfə 
1804-cü ildə andız bitkisinin kök hissəsində aşkar edilmişdir.

Cədvəl 8. Yeralnıasının yaşıl kütləsinin və kökyumrusunun 
kimyəvi tərkibi

Maddələrin adları
Yaş halda kimyəvi tərkibi

yarpaq və 
gövdənin yaşıl 

hissəsinin
yarpağın gövdənin kökyumru

sunun
Su 66,5-74,6 76,9 70,5 80,8
Protein 2,8-36 4,5 2,2 2,2
Zülal 2,2-2,8 4,0 4,5 1,3
Piy 0,5-0,9 0,5 0,4 0,2
Scllüloza 5,7-7,7 2,8 10.9 0,8
Azotsuz ekstraktiv maddələr 12,2-18,7 11,5 14,5 14,9
Kül 2,4-4,4 3,8 1,4 1,1

Buna görə də bitkinin adı elə bu maddənin adı ilə (Inula 
helenium L.) adlandırılmışdır. İnulin ağ kristalşəkilli tozdur, soyuq 
suda çətin, isti suda isə asan həll olur. Hidroliz edilərkən şəkərə, 
yəni fruktoza və yaxud levulezuya çevrilir.

Yeralmasmm kökyumrusunun tərkibində olan karbohidratların 
miqdarı 9-cu cədvəldə göstərilmişdir.

Cədvəl 9. Yeralmasmm kökyumrusunun tərkibində 
karbohidratların miqdarı (%-lə)

Maddələr Yaş halda Quru halda
inulin 1 1 ,7 1 4 8 ,3 1
Nişasta 0 ,2 6 1 ,0 8
Hemisellüloza 1 ,0 3 4 ,2 8
Sellüloza 2 ,1 3 8 ,8 2
Monozalar 0 ,1 6 0,68
Şəkər (saxaroza) 6 ,1 4 2 5 ,3 5

Yeralmasmm yarpaqlarının tərkibində inulin tapılmadığı halda, 
gövdə hissəsində inulin aşkar edilmişdir. Yarpaqlarında karbohidrat- 
lardan nişasta, monosaxaridlər, disaxaridlər və s. var. Yeralmasmm 
kökyumrusunun və yaşıl kütləsinin tərkibində 0,9-3,6% azot maddə
ləri aşkar edilmişdir. Müxtəlif müəlliflərin tədqiqatlarına əsasən, 
yeralmasmm kökyumrusunda zülalın miqdarı 57-59%, zülal olmayan 
maddələr isə 41-43% təşkil edir. Yeralmasmm kökyumrusunda olan 
zülalın miqdarı kartofdakına yaxındır.
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Bitkinin kökümsovunun tərkibində olan külün miqdarı kar- 
tofdakına yaxın, yem çuğundurundakından və yem şalğammdakından 
aşağıdır (Cədvəl 10).

Cədvəl 10. Yeralmasının kökümsovunun tərkibindəki maddələrin 
miqdarının kartof, yem şəkəri va şalğamla müqayisəsi

Mədəni bitkilərin 
adları

Təbii nəmliyi 
(%-lə)

Tam yetişmiş halda külün %-lə miqdarı

yaş
kökümsovlarda

quru halında quru 
maddələrin %-lə 

miqdarı
Yeralması 80,8 11 4,7
Kartof 77,2 1,2 4,9
Yem şalğamı 86,6 0,7 6,1
Yem şəkəri 87,6 0,9 6,9

Yeralmasmm külünün tərkibindəki dəmir duzlarının miqdarı 
başqa kökümeyvəli bitkilərdəkindən 3 dəfə çoxdur. Bu da yeralması 
bitkisinin yem bitkisi kimi yüksək faydalı xüsusiyyətlərə malik oldu
ğunu göstərir. Aparılan kimyəvi analizlər göstərmişdir ki, yeralması- 
nın yaşıl kütləsindəki külün tərkibində olan mineral maddələrin miq
darı kökyumrusundakından çoxdur. Yeralmasının kökmcyvəsindən 
bir sıra fcrmentlər: rcduktazaoksidi, oksigcnaz, tirozinaz, inulinaz və 
yaxud inulaz tapılmışdır. Bunların içərisində on əhəmiyyətlisi inuli
naz və yaxud inulaz fermcntidir. Bu ferment ilk dəfə 1887-ci ildə 
Qrin tərəfindən aşkar edilmişdir. Qrinin fikrincə, bu ferment ancaq 
yeralmasının inkişaf edən zoğlarında əmələ gələrək bitkinin qalan 
orqanlarını «şəkərlə» təmin edir. Az sonra Bcrnclo ilk dəfə sübut 
etdi ki, acıtma nəticəsində inulin qıcqıraraq, inulaz maddəsinə 
çevrilir. Alimin fikrinə görə, bitkidə inulin maddəsinin sintezi və 
parçalanması inulaz fermentinin təsirilə baş verir. Bu ferment 
hidrolizləşmə və depolimerizləşmədə böyük rol oynayır.

İnulin maddəsinin iştirakı ilə fruktoza və digər şəkər təbiətli 
maddələrin parçalanması nəticəsində polimerləşmə hadisəsi baş 
verir ki, bunun da nəticəsində inulin maddəsi əmələ gəlir. Bitkilərin 
qida və yem keyfiyyətləri onların tərkibinin vitaminlərlə zənginliyi 
ilə əlaqədardır. Bu baxımdan yeralmasının yaşıl hissələri vitaminlər
lə zəngindir. Alim E. Ya. Tausinic yeralmasının yarpaq və gövdə 
hissələrinin tərkibində olan vitaminləri bütün vegetasiya dövründə, 
ayrı-ayrı vaxtlarda nümunələr götürərək öyrənmişdir. Onun nəticə
ləri 11-ci cədvəldə göstərilmişdir.
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Cədvəl 11. Yeralmasının yarpaq və gövdələrində karotin və 
C  vitamininin toplanması dinamikası

Analiz üçün nümunə
lərin götürülmə vaxtı

Quru xammalın %- 
lə orta göstəricisi

1 kq qum kütlədə 
olan karotinin 

miqdarı (mq-la)

1 kq quru kütlədə 
olan C vitamininin 

miqdarı (mq-la)
iyulda

Y arpaq 14,57 371.3 1662
Gövdə 9,11 30.0 552
Orta hesabla 10,76 180.3 938

Avqustda
Yarpaq 15,45 394,3 1515
Gövdə 11,05 36,8 474
Orta hesabla 12,64 146.9 768

Sentyabrda
Yarpaq 21,56 274,3 589
Gövdə 18,98 25,3 226
Orta hesabla 20,52 92,5 313

Oktyabrda
Yarpaq 24,40 365,3 623
Gövdə 27,67 14,0 197
Orta hesabla 26,05 87,7 357

11-ci cədvəldən göründüyü kimi, yarpaqda olan karotinin miq
darı gövdədəkinə nisbətən 10 dəfə, C vitamini isə 3 dəfə çoxdur. Bu 
maddələr bitkidə ən çox iyul-avqust aylarında toplanır. Yeralmasının 
kökyumrusunda və yaşıl kütləsində toplanan karotinin və C vitamini
nin miqdarı digər kökümeyvəli bitkilərdəkindən çox, əksər vaxt isə 
onlara bərabər olur.

Yeralm asındatı xa lq  təsərrüfatının m ü x tə lif  sahələrində isti
fa d ə  o lunm a  üsulları.

Yeralmasının yarpaq, gövdə və kökyumrusunun tərkibində 
kimyəvi cəhətdən çox qiymətli maddələr tapıldığından bu, bizə bit
kidən xalq təsərrüfatının müxtəlif sahələrində geniş istifadə etməyə 
imkan verir. Yeralmasının yaşıl kütləsi və kökyumrusu mal-qara 
üçün qiymətli yem sayıldığından, gələcəkdə maldarlığı inkişaf etdir
mək üçün ehtiyat mənbəyi ola bilər. Bundan başqa, yeralmasının 
kökyumrusu sənayedə spirt istehsal etmək üçün istifadə olunan buğ
da və kartofu əvəz edə bilər. Digər tərəfdən, yeralmasının kökümso- 
vu sənayedə şəkər-fruktoza maddəsi almaq üçün qiymətli xammal
dır. Kökyumrusundan istehsal olunan siropun tərkibinin 75%-ni şə
kər təşkil etdiyindən ondan qənnadı sənayesində halva, povidlo, şirin 
qoğal və s. məhsulların hazırlanmasında geniş istifadə etmək olar.
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Yeralmasının kökyumrusundan alınan şəkərdən qənnadı sənayesində 
istifadəcdilmə texnologiyası tamamilə hazırlanıb istehsalatda tətbiq 
olunmuşdur. Yeralmasının kökyumrusu gözəl qida keyfiyyətinə ma
lik olduğundan ondan ətsiz xörəklərin hazırlanmasında geniş istifadə 
etmək mümkündür. Nəhayət, bunun kökyumrusu və yaşıl kütləsi 
hesabına zülal problemini həll etmək olar.

Yeralmasının kökyumrusunun və yaşıl hissəsinin yem əhə
miyyəti. Yeralmasının kökyumrusunun və yaşıl kütləsinin mal-qara 
üçün qiymətli yem olduğu çoxdan təsdiq olunmuşdur. Onun vegeta- 
tiv orqanlarını, kökmeyvələrinin təzə və qurudulmuşunu, eləcə də 
silosunu mal-qara həvəslə yeyir.

Yeralmasının yaşıl kütləsinin tərkibində olan zülalın və azotsuz 
ekstraktiv maddələrin miqdarı günəbaxanınkından çoxdur. Yeralma- 
sını biçib yaşıl hissəsini götürdükdən sonra təkrar inkişaf edən yerüs
tü hissəsindən mal-qaranın otarılmasmda istifadə etmək olar.

Şimal rayonlarında temperatur aşağı olduğuna görə, bitkinin 
yaşıl hissəsi yaxşı qurumur və mal-qara tərəfindən çox pis yeyilir. 
Lakin cənub rayonlarında yüksək temperatur olduğundan, yaşıl kütlə 
yaxşı quruyur, tərkibində olan vitaminli maddələr normal saxlanır. 
Bu cür qurudulmuş samanı mal-qara həvəslə yeyir. Ycralmasıııdan 
hazırlanan silos da mal-qara üçün qiymətli yem sayılır. Qidalılığına 
və həzm cdiciliyinə görə, ycralması silosu çöl noxudu ilə voləmir 
qarışığının silosundan üstündür. Buradan belə bir nəticəyə gəlmək 
olur ki, yeralmasının kökyumrusu da mal-qara üçün qiymətli yemdir. 
Mal-qara kökyumrusunu onun tərkibində şəkərli maddə olduğuna 
görə həvəslə yeyir. Kökyumrusunu xırda hissələrə doğrayıb, yaşıl 
kütləsinin samanı ilə qarışdırdıqda da mal-qaranın həvəslə yediyi 
müşahidə olunmuşdur. Qarışığı hazırlamaq üçün 5 kq saman, 10 kq 
kökyumrusu və 3 kq doğranmış gövdə götürülməsi məsləhət 
görülür.

Yeralmasının kökyumrusunu qoyun, keçi və hətta cv quşları da 
həvəslə yeyirlər. Ev quşlarını yeralmasının bişirilmiş kökyumrusu ilə 
yemləndirməyi məsləhət görürlər. Qoyun və keçilərə isə kökyumnı- 
sunu samanla və başqa yem bitkiləri ilə qarışdırıb vermək məsləhət
dir. Ev dovşanları da kökyumrusunu həvəslə yeyirlər. Hazırda cv 
dovşanlarını tərəvəz və kartofla yemləyirlər. Aparılan təcrübələr 
göstərmişdir ki, ev dovşanlarına verilən kartof və tərəvəzi ycralması- 
пш kökyumrusu və yaşıl kütləsi ilə əvəz etmək olar. Heyvanları 
kökyumrusu ilə yemləyən zaman aşağıdakı qaydalara əməl etməyi 
məsləhət görürlər:
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1. Kökyumrusunu diqqətlə torpaqdan və çürümüş hissələrdən 
təmizləmək, su ilə yumaq;

2. İri kökyumrularını kiçik hissələrə doğramaq;
3. Heyvanları kökyumrusu ilə yemləyən zaman onların xəstə

lənmələrinin qarşısını almaq üçün kökyumrusunu püre və bişirilmiş 
halda vermək.

4. Yeralmasmm kökyumrusuna mal-qaranı yavaş-yavaş, təd
ricən öyrətmək lazımdır. Aparılan elmi-tədqiqat işlərinin nəticəsində 
məlum olmuşdur ki, yeralmasmm bir hektar sahəsinə sərf olunan 
xərc günəbaxan və vələmirə sərf olunan xərcdən xeyli azdır.

Yeralmasmın yeyinti sənayesində istifadə edilməsi. Yeyinti 
sənayesində yeralmasından ucuz xammal mənbəyi kimi spirt, şəkər, 
həmçinin tərəvəz konservləri hazırlanmasında istifadə etmək olar.

Yeralmasmm kökyumrusundan spirt alınması. Aparılan təc
rübələr göstərmişdir ki, yeralmasmm 1 sentner kökyumrusundan 8-9 
litr spirt əldə oluna bilər ki, bu da 1 sentner kartofdan alman spirtin 
miqdarına bərabərdir. Yeralması yüksək məhsuldar bitki olduğundan 
onun bir hektarına qoyulan xərclər buğda və kartofa sərf olunan 
xərclərdən çox aşağıdır. Ona görə də kök yumrusundan alman 1 litr 
spirt buğda və kartofdan alman eyni miqdarda spirtə nisbətən xeyli 
ucuz başa gəlir.

1 hektar sahədən 30 sentner taxıl götürüldüyü və bundan da 
650 litr spirt əldə olunduğu halda, 1 hektar sahədən toplanan 300 
sentner yeralması kökyumrusundan isə 2500 litr spirt istehsal etmək 
olar.

Yeralmasmm təkcə kökyumrusundan deyil, gövdəsindəki kar- 
bohidrat birləşmələrini oksidləşdirmək üsulu ilə də spirt almaq olar. 
Latviya EA-nın Təcrübə Tibb İnstitutu əməkdaşlarının apardıqları 
elmi işlər nəticəsində yeralmasmm kökyumrusunun və kövdəsinin 
tərkibində 46-50% karbohidrat olduğu müəyyənləşdirilmişdir. Bun
dan başqa, yaşıl kütlədən alman spirtin yüksək keyfiyyətə malik ol
duğu aşkar edilmişdir.

Yeralmasmın kökyumrusundan spirtin alınma üsulu: Kök
yumrusunun tərkibində olan inulin və şəkər maddələrindən ibarət 
həll olunmuş sulu karbohidratlar hüceyrə divarlarından diffuziya 
üsulu ilə çıxarılır. Şəkərləşmiş diffuziya şirəsi (inulinin fruktozaya 
çevrilməsi) zəif sulfat və yaxud xlorid turşusunun təsiri nəticəsində 
baş verir. Şəkərlənmiş şirə qızdırılma nəticəsində etil və yaxud çaxır 
spirtinə çevrilir.
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Birinci dəfə yeralmasmın kökyumrusundan spirt istehsalı tex
nologiyası 1935-ci ildə işlənib hazırlanaraq İnquş spirt istehsalı zavo
dunda tətbiq edilmişdir. Kökyumrusundan alınan spirtin təmizliyi 
kartofdan istehsal olunan spirtin təmizliyi ilə eynilik təşkil edir. 
Xaricdə dərc olunmuş materiallardan bizə məlumdur ki, hazırda 
Almaniyada, Fransada, Braziliyada yeralmasmın kökyumrusundan 
spirt çəkən kiçik zavodlar fəaliyyət göstərir. Həmin zavodlarda 1 
sentner yeralması kökyumrusundan 7-8, bəzən isə 10 litr spirt alınır.

Yeralması üçüncü şəkər mənbəyidir. Çox qədim dövrlərdə 
insanlar öz qidalarının tərkiblərində şəkər saxlayan bitkilərdən 
istifadə etmişlər. Hazırda isə şəkər (qənd) şəkər qamışı və şəkər 
çuğundurundan istehsal olunur. Bu bitkilərdən başqa, tərkiblərində 
şəkər şirəsi olan bir sıra bitkilər də məlumdur.

Üçüncü şəkər fruktoza və yaxud meyvə şəkəridir. Müxtəlif 
şirin meyvələrin yarpaq, gövdə, kök, kökümsov və kökyumruların- 
dan da şəkər istehsal etmək olar. Bundan əlavə, fruktoza maddəsini 
hidroliz üsulu ilə bir çox bitkilərin kökümsov meyvələrindən də 
almaq mümkündür. Mürəkkəbçiçəklilər fəsiləsinə aid olan bir sıra 
bitkilərin kökmeyvələrində müxtəlif miqdarda inulin toplanır. Kök- 
yumrularının tərkibində ən çox inulin saxlayan bitkilərdən biri 
ycralmasıdır. Onun tərkibində 14-22% şəkər var. Fruktoza maddəsi 
bir çox xüsusi keyfiyyətlərə malikdir. Onun şirinliyi adi şəkərinkin- 
dən 70 dəfə çoxdur, suda asan həll olur. Havanın nəmliyini asanlıqla 
özünə çəkir ki, bu da ondan istehsalatda bir çox qənnadı məhsulları
nın hazırlanmasına imkan verir. Onun şəkəri orqanizmdə asan həzm 
olunduğuna görə, ondan şəkər xəstəliyinin müalicəsində istifadə 
edilir. Lakin 1925-ci ildə alimlər fruktozanın alınma texnologiyasını 
işləyib hazırlasalar da, hələ onun geniş istehsalına başlanılmamışdır.

Dcdirklərimizdən belə nəticəyə gəlmək olar ki, yeralmasmın 
kökyumrusunun tərkibindəki inulin maddəsinin miqdarı onun sortun- 
dan, əkildiyi ərazinin iqlim şəraitindən, torpağın tərkibindən və s. 
ekoloji xüsusiyyətlərindən asılı olaraq 14-20% arasında dəyişir. Apa
rılan kimyəvi analizlər göstərmişdir ki, kökyumrusu ağ olan sortda 
inulinin miqdarı çəhrayı rəngindəkindən yüksəkdir. Ən çox inulin 
isə yeralmasmın günəbaxanla çarpazlaşdırılmasından alman yeni hib
rid formasında olur. Öz-özlüyündə ortaya belə bir sual çıxır, yeni şə
kər mənbəyi hesab edilən yeralmasmın kökyumrularından şəkər 
istehsalı nə qədər iqtisadi gəlir verə bilər? Hesablanmışdır kı, hərgah 
1 hektar sahədən orta hesabla tərkibində 17% şəkər saxlayan 20 ton 
kökyumrusu məhsulu əldə olunarsa və bunun da 12%-i fruktoza
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təşkil edərsə, bu, 2,4 ton fruktoza deməkdir. Tərkibində 17% şəkər 
saxlayan eyni miqdarda şəkər çuğundurundan isə 2,8 ton fruktoza 
alınır. Deməli, şəkər təbiətli hər iki bitki məhsul çıxımına görə bir- 
birinə yaxındır.

Fruktozanın şirinliyinin saxarozadan 1,7 dəfə çoxluğunu da bu
raya əlavə etsək, bu 2,4x1,7=4,08 ton şəkər deməkdir. Şəkər çuğun
durunun 1 hektar sahəsindən isə 2,8 ton saxaroza almaq mümkündür.

Ycralması kökyumrusunun tərkibindəki şəkərin miqdarı yalnız 
təkcə onun sortundan yox, ekoloji şəraitdən də asılıdır. Bunu biz 
Şimali Osetiya Dövlət seleksiya stansiyasında 1934-1936-cı illərdə 
aparılmış elmi-tədqiqat işlərinin 12-ci cədvəldəki analizlərinin 
nəticələrindən də görürük.

Cədvəl 12. Müxtəlif yeralması sortlarının kökyumrularının 
tərkiblərindəki şəkərin miqdarı (%-lə)

S o r t l a r ı n  a d l a r ı 1 9 3 4 1 9 3 5 1 9 3 6
3  i l in  o r ta  
g ö s t ə r i c i s i

A ğ  K i y e v 21,10 1 9 ,4 2 1 7 ,2 3 1 9 ,2 5
Y a ş ı l l a ş d ı r ı l m ı ş  a ğ  s o r t 2 1 ,1 4 1 6 ,5 9 1 7 ,5 0 1 9 ,5 1
D u r - d u r 2 0 ,7 0 1 8 ,8 8 1 6 ,7 6 1 8 ,8 1
Y a n d ı r 2 1 ,3 5 1 4 ,2 2 1 7 ,3 4 1 8 ,1 8

Ukrayna Şəkər İnstitutunun məlumatına görə, müxtəlif ycral- 
ması sortlarının kökyumrusunda inulinin miqdarı aşağıdakı kimidir: 
ağ sortda 17%, qırmızı sortda 16,4%, fyuzo sortunda isə 19,6%. 
Selcksiyaçı alimlər son illər kökyumrularında yüksək şəkər faizi 
olan yeni sort və hibridlər almışlar. Lakin bu sortlardan hələ şəkər 
sənayesində geniş surətdə istifadə edilmir. Çünki bunlar sənayenin 
qarşıya qoyduğu tələblərə tam cavab vermir. Yeıalmasından sənaye
də şəkər istehsal etmək üçün aşağıdakı məsələlər həll edilməlidir:

1. Kökyumrularının tərkibində quru maddə ən azı 22%, şəkər 
16-18%, fruktoza 12-12,5% olmalıdır.

2. Köklərin forması şar şəklində olmaqla, çəkiləri ən azı 30-50 
q-a çatmalıdır.

3. Kökyumruları asan doğranmalıdır, əks təqdirdə kökdoğrayan 
day.” ır, prosesin gedişinə maneə törədər.

4. Kökyumruları möhkəm qabıqla örtülməlidir ki, zavodun 
anbarında saxlandıqda uzun müddət xarab olmadan öz keyfiyyətini 
saxlasın və s. Ukrayna Akademiyasının genetika və seleksiya 
alimləri son dövrdə şəkərlilik faizi yüksək olan 120, 15 və s. adlan
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dırılan bir neçə hibrid formalar almışlar. Ukrayna selcksiyaçı alimlə
rinin əldə etdikləri bu yeni hibridlər məhsuldarlığına və yüksək şə- 
kərliliyinə görə Kiyev ağ sortundan üstündür, sənayedə şəkər isteh
sal etmək üçün müvəffəqiyyətlə tətbiq oluna bilər. Belə ki, yeni hib
ridlər sortlara nisbətən iki dəfə artıq məhsul verməklə yanaşı, 
kökyumrusunda 25,5% şəkər saxlayır. Ukrayna LA-nın Üzvi Kimya 
İnstitutunun əməkdaşları Romeksin və Qolovin tərəfindən yeni əldə 
edilmiş hibridlərdən şəkər istehsal etmək üçün müasir tələblərə ca
vab verən texnologiya sxemi işlənib sənayeyə təklif edilmişdir. 
Ycralmasından fruktoza aşağıdakı üsulla alınır: kristallik fruktoza 
almaq üçün cövhorləşdirmə üsulu ilə əldə cdimiş şirə qarışdırıcısına 
vurulur və 55° temperaturda kristallaşaraq sentraluqaya ötürülür. 
Kristal halında əldə olunan fruktoza məhsulu yuyularaq qurudulur və 
qablara doldurulur.

Hazırda ycralmasının yumrusundan şəkər istehsal etmək üçün 
sənayenin qarşıya qoyduğu bütün məsələlər həll olunub başa çat
dırılmışdır. Latviya EA-nın əməkdaşları ycralmasının yaşıl gövdələ
rindən də sənayedə şəkər almaq üsullarını işləyib hazırlamışlar. 
Latviya alimlərinin şəkər istehsal etmək üçün əldə etdikləri yeni 
hibrid və sortların tərkibindəki şəkərin miqdarını 13-cü cədvəldə 
verməyi məsləhət bildik.

Cədvəl 13. Yeralmasının kökyumrusunda olan inulinin miqdarı

S o r t l a r ı n  a d ı N ü m u n ə n i n  
R ö t ü r ü l m o  v a x t ı

Q u r u  m a d d ə  
( % - l ə )

T ə z ə  n ü m u n ə d ə  
i ı ı u l i n  ( % - l ə )

X a r k o v - 1 2 0  h i b r i d i 1 5 . 1 0 . 1 9 5 2 1 9 . 1 6 10 .4 5

1 7 8 - 3 5  h i b r i d i 2 0 , 0 0 10.31

X a r k o v  y c r a l m a s ı  1 2 - 3 7 18.81 10 ,3 7

X a r k o v  1 2 0  h i b r i d i 2 2 . 1 5 12 ,6 6

1 7 8 - 3 5  h i b r i d i 1 3 . 1 1 . 1 9 5 2 2 3 . 7 5 12 .1 2

X a r k o v  y c r a l m a s ı  1 2 - 3 7 2 0 , 9 8 1 1 .6 2

13-cü cədvəldən göründüyü kimi, artıq şəkər istehsal etmək 
üçün yüksək şəkərli ycralması sort və hibridləri əldə edilmişdir.

Gələcəkdə Azərbaycan dövləti özünün şəkərə olan ehtiyacını 
təmin etmək üçün Akademiyanın Genetika və Seleksiya, Torpaqşü
naslıq və Aqrokimya, Əkinçilik və s. institutlarının əməkdaşları hə
min sort və hibridlərin respublikamızın iqlim-torpaq şəraitində əkilib 
becərilməsi üçün elmi tədqiqat işlərini bu istiqamətdə planlaşdırma
lıdır.
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Yeralmasınm kökyumrusundan yeyinti məhsullarının 
hazırlanmasında istifadə edilməsi. Yeralmasınm kökyumrusundan 
təzə, bişirilmiş və konserv şəklində qida məhsulları hazırlamaq üçün 
istifadə etmək olar. Aparılan xüsusi analizlər nəticəsində müəyyən 
edilmişdir ki, qidalılığma görə yeralmasınm kökyumrusu kartofa 
yaxındır.

İngiltərə, Fransa və bir sıra başqa ölkələrdə dünya müharibəsi 
zamanı baş verən kütləvi aclıq illərində yeralması kökyumrusundan 
qida kimi geniş surətdə istifadə edilmişdir.

Yeralmasınm kökyumrularmdan şoraba, qızartma, püre, salat 
və s. hazırlanır. Yeralması kökyumrusundan müvəffəqiyyətlə kon
serv sənayesində də istifadə etmək olur.

Konserv zavodlarının fasiləsiz işləməsi üçün onları ilin bütün 
fəsillərində tərəvəz məhsulları ilə təmin etmək kimi çətin bir 
məsələ qarşıya çıxır. Həmin zavodları meyvə-tərəvəzlə təmin etmək 
üçun onların yerini, yayda, yazda və payızda yetişmə mərhələsini 
müəyyən etmək lazım gəlir. Konserv zavodları həmişə qış dövründə 
xammalın çatışmazlığını hiss edir. Bu çatışmazlığın qarşısını almaq 
üçün yeralmasından geniş istifadə etmək olar. Belə ki, yeralmasınm 
kökyumruları payızın son aylarında yetişir. Yeralmasınm inkişafı isə 
noyabr ayından da çox çəkir.

Yeralmasınm kökyumrusu qış dövründə uzun müddət xarab 
olmadan qaldığına görə, konserv sənayesi üçün ən qiymətli qida 
məhsulu sayıla bilər.

Cədvəl 14. Yeralmasınm kökyumrusunun kimyəvi tərkibinin 
başqa tərəvəz bitkiləri ilə müqayisəsi (%-lə)

M a d d ə l ə r i n  a d l a r ı

T ə r ə v ə z l ə r i n  a d l a r ı
Y e r a l m a s ı

K ö k
B o l q a r
b i b ə r i

B d d ı m -
c a n

P o m i
d o r

B a lq a 
b a qy e r l i  ağ

k u b a n
q ı r m ız ı s ı

S u 7 9 ,5 1 7 7 ,0 6 8 5 ,3 8 8 9 ,5 6 9 3 ,2 4 9 3 ,5 0 9 5 ,1 0

Q u r u  m a d d ə 2 0 .4 9 2 2 ,9 4 1 4 ,6 2 1 0 .4 4 6 ,7 6 6 .5 0 4 ,9 0

A z o ts u z  ek s t r ak t iv  m a d d ə lə r 17,61 1 9 ,4 7 1 0 ,1 0 5 .6 1 .3.94 4 ,5 3 3 .6 8

K arb o h id ra t la r 1 5 ,7 6 1 4 ,3 7 6 ,4 9 6 .3 8 6 ,3 5 3 ,0 0 2 .9 0

A z o t  m a d d ə lə r i 1 ,2 2 1 ,1 6 1,85 1 ,4 9 1 ,0 8 0 .9 5 0 .5 5

S cllü lo za 0 ,6 2 0 ,9 9 1.47 1 ,8 0 1 .1 5 1.14 1.16

IV - 0 ,8 9 0 ,9 1 0 .9 3 0 ,9 5 0 ,0 9 0 .2 8 0 .2 9

K ül 1 ,0 4 1 ,3 2 1,10 0 ,6 9 0 .5 0 0 ,7 4 0 .4 2

14-cü cədvəldən göründüyü kimi, yeralmasınm kökyumrusun- 
da olan karbohidratların miqdarı digər tərəvəz növlərindəkindən 
çoxdur.
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Konserv istehsalında istifadə olunan doğranmış yeralması kök- 
yumrularının dəmir qablarda saxlanmağı məsləhət görülmür.

Yem zülalı probleminin həllində yeni addımlar. Artıq sübut 
edilmişdir ki, zülalsız canlı həyat mümkün deyil. Hazırda müasir 
insanın qarşısında ən çətin bir problem durur: canlı orqanizmlərin 
zülallara olan tələbatını tam dolğunluğu ilə təmin etmək. Bu 
problemin həllinin ən asan yollarından biri tərkibi zülal və şəkərlə 
zəngin olan bitki növlərini axtarıb tapmaq və onları mədəni hala 
keçirib yetişdirməkdir.

Bu baxımdan mədəni halda əkilib-becərilən yeralması bitkisi 
zülal probleminin həllində böyük rol oynaya bilər.

Yeralmasınm kökyumrularında maya göbələyinin təsirilə 
zülalın artırılması yolları. Maya göbələyi birhüceyrəli mikroorqa- 
nizm olub, yüksək sadə quruluşu ilə fərqlənir. Tək bir hüceyrə bu 
canlı orqanizmin üzərinə düşən bütün vəzifələri müvəffəqiyyətlə 
yerinə yetirir. Maya göbələyi xarici şəraitin dəyişilməsi ilə əlaqədar 
olaraq öz vəzifəsini dəyişir. Bundan əlavə, maya göbələyi yüksək 
biokimyəvi fəallığa malikdir. Maya göbələyinin inkişafı üçün asan 
lıidroliz olunan karbohidratlar və qeyri-üzvi duzlardan azot və fosfor 
tələb edilir. Maya göbələyinnn inkişafı üçün sulu karbohidratlardan 
ən mühümləri monosaxaridlər və disaxaridlərdir. Bitkilər aləmində 
sulu karbohidratlar əsasən polisaxaridlər halında toplaşmışdır. Poli- 
saxaridlərin hidrolizolunma texnologiyası yaradıldıqdan sonra istə
nilən bitki xammalından maya göbələyi istehsalında istifadə edilmə
si mümkün olmuşdur. Öz morfoloji quruluşlarına görə, istənilən say
da, müxtəlif formada maya göbələyi mövcuddur. Bundan başqa, on
lar yerinə yetirdikləri biokimyəvi vəzifə və xüsusiyyətlərinə görə də 
bir-birindən fərqlənirlər. Maya göbələyinin inkişafı xarici mühitin 
dəyişkənliyindən çox asılıdır. Məsələn, atmosferdə oksigenin kəskin 
surətdə artması nəticəsində maya göbələkləri sürətlə çoxalaraq öz 
kütlələrini artırmağa başlayırlar. Bizə məlumdur ki, maya göbələk
ləri adi şəraitdə polisaxaridləri mənimsəyə bilmirlər. Bu məsələni 
həll etmək üçün polisaxaridləri hidroliz üsulu ilə parçalayıb monoza- 
ya çevirmək problemi ortaya çıxdı. Ədəbiyyat məlumatlarını araşdı
ran zaman bu problemin hələ 150 il bundan qabaq işlənib həyata ke
çirilməsi barəsində hazırlanmış texnologiya əlimizə keçdi.

Hazırda sənayedə nişastanı geniş surətdə kartöfdan, inulin 
maddəsini isə yeralmasından alırlar. Bunun kökyumrularının iriliyi 
heç də kartofıınkundan geri qalmır. Yaşıl kütləsi də kartofun yaşıl 
kütləsindən artıqdır. Yeralmasınm kökyumrusunun və yaşıl kütləsi-

517



nin tərkibindəki karbohidrat maddələrinin miqdarı kartofunkuna nis
bətən çoxdur. Bunu 15-cü cədvəldən görə bilərik.

Bizi maraqlandıran azotsuz ekstraktiv maddənin mütləq quru 
çəkisi orta hesabla yeralmasınm kökyumrusunda 82-85% olduğu 
halda, yaşıl hissəsində 54-58%-dir.

Yeralmasınm kökyumrusundakı şəkərli maddələrin hidrolizi 
zamanı 160-170 kq maya göbələyi, 117-147 kq reduksiya olunmuş 
maddə alınır. Yeralması əkilən hər hektar sahədən orta hesabla 500
600 sentner yaşıl kütlə və 200-250 sentner kökyumrusu götürülməsi 
bir hektar yeralması sahəsindən 19-20 ton maya zülalı alınması 
deməkdir. Aparılan hesablamalar göstərmişdir ki, 1 hektar yeralması 
sahəsindən əldə edilən yem mayası 6-7 hektar vələmir, çovdar, yulaf 
və s. mədəni bitkilərdən alınan maya zülalına bərabərdir.

Cədvəl 15. Yeralmasınm kökyumrusu və yaşıl kütləsinin tərkibində 
olan karbohidratlarm miqdarının kartofla müqayisəsi

Tərkib hissələri
Təzə xammalın tərkibində maddələrin 

miqdarı (%-lə)
kökyumrularında yaşıl hissələrində

kartofda vcralmasında kartofda vcralmasında
Su 75.4 79,0-80.4 77,0 67,7
Xam zülal 2,0 2,0-2,1 2.5 3,4
Xam piy 0,3 0.1-0,3 1,0 1,1
Scllüloza 0,7 0.8-1,3 6,2 5,4
Kül 0,9 1.0-1.5 3.1 5.0
Azotsuz ekstraktiv maddələr 20,7 15,0-16.5 10.2 17.4

Beləliklə, elmi və praktiki əsaslarla sübut olunmuşdur ki, yer- 
almasının kökyumrusu ilə yaşıl hissəsi qiymətli zülallı-vitaminli 
məhsul və yem mayası istehsal etmək üçün ən keyfiyyətli xammal 
hesab oluna bilər.

Deyilənlərə belə bir yekun vura bilərik ki, sənayedə ycral- 
masından maya zülalı istehsalında xammal kimi istifadə edilən 
zaman onun toplanma vaxtının böyük əhəmiyyəti vardır. Bitki daxi
lində maddənin toplanma dinamikası öyrənilən zaman belə nəticəyə 
gəlinmişdir ki, xammal kimi yeralmasınm yaşıl hissəsini sentyabr 
ayı.;. toplamaq məsləhətdir. Çünki bu ayda yeralmasınm vegetativ 
orqanları və kökyumrusu sürətlə inkişaf etməyə başlayır. Sənayedə 
istifadə etmək üçün yeralmasınm yaşıl hissələrini və kökyumrusunu 
sentyabrın axırları və oktyabrın əvvəllərində toplamaq lazımdır.

Hazırda Riqa şəhərində yeralmasından maya istehsal edən ilk 
zavod tikilib istifadəyə verilmişdir.
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Biz isə ilk dəfə olaraq yeralmasınm günəbaxanla çarpazlaş- 
dırılmasından əldə edilmiş hibrid formasının çiçəklərindən yeni 
üsulla tərkibi bioloji-aktiv maddələrlə zəngin olan və yeyinti səna
yesində istifadəyə yararlı sarı boyaq pastası almışıq. Aparılan sınaq- 
təcrübə işləri nəticəsində məlum oldu ki, 1 kq sarı boyaq pastası ilə 
1 tona qədər krem kütləsini boyamaq mümkündür. Hazırda respubli
kamızın bir çox rayon və kəndlərində ycralmasını qida və bəzək bit
kisi kimi kiçik sahələrdə əkib-becərirlər. Ycralmasını toxum, kök
yumrusu və çubuqları vasitəsilə artırıb çoxaldırlar.

Yeralmasından hazırlanan şirə və salatlar.
Yeralması bişirilmişi. Təmiz yuyulmuş yeralmasınm qabığını 

soyub tavaya düzün, mətbəx plitəsində, zəif odda 40-50 dəqiqə ər
zində bişirin. Üzərinə yağ, azca duz, istiot səpib süfrəyə verin.

Yeralması ilə suxarı bişınişi. Təmiz yuyulmuş yeralmasınm 
kök yumrusunu qabıqdan təmizləyib duzlu suda bişirin. Sonra qaba 
töküb üzərinə yağ, narın şəklə salınmış suxarı əlavə edin. Bişmişi 
süfrəyə verin.

Yeralmasından kəskin şirə. Yeralmasınm kök yumrusunu tə
mizləyib dairə şəklində doğrayın. Sonra kökümsovları sarımsaq və 
istiotla birlikdə həvəngdəstədə döyüb kütlə halına salın. Alınmış 
kütlənin üzərinə bitki yağı, zirə, qara istiot, duz, azca su əlavə edib, 
10 dəqiqə buğda bişirin.

Yeralması klyaresi. Ycralmasını 1 litr duzlu suda bişirin. Üzə
rinə 1 xörək qaşığı un, o qədər də kərə yağı, 1 xörək qaşığı sirkə və 
yaxud limon şirəsi əlavə edib qarışdırın. Alman kütləni süzgəcə 
töküb, suyun süzülməsinə buraxın. Sonra hər bir kök yumrusunu şi
rəyə batırın, yumurta, un, su əlavə edib yağda qızardın.

Yeralması kotleti. Yeralması yumrusunu təmizləyib yuyun, 
üzərinə 1 litr duzlu su və 1 xörək qaşığı sirkə əlavə edin. Süzgəcdən 
keçirib soyudun. Üzərinə pendir, yumurta sarısı, suxarı, yağ, duz və 
istiot əlavə edib yavaşca qarışdırın. Alınmış kütlədən kotlet düzəl
din, unlayıb yağda qızardın. Sonra üzərinə azca kəskin şirə əlavə 
edin.

Yeralması xörəyi. Kök yumrusunu süzgəcdən keçirib tavaya 
tökün, üzərinə bitki yağı, yaxşı qarışdırılmış yumurta, xama və ya
xud süd əlavə edib, yaxşıca qarışdırın, duzlayıb 20-30 dəqiqə mət
bəx plitəsində bişirin. Sonra üzərinə yaşıl cəfəri, şiiyüd və soğan 
əlavə edib süfrəyə verin.

Yeralması salatı. 2-3 yeralması kök yumrusu, 3-4 xörək qaşığı 
xama, 1 çay qaşığı şəkər, azca duz, qara istiot və göyərti götürün.
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Kök yumrularını təmizləyib yuyun, sürtgəcdən keçirib xama, şəkər, 
azca duz və istiot əlavə edin, yaxşıca qarışdırın. Sonra üzərinə 
doğranmış göyərti səpib süfrəyə verin.

Yeralması kök və alma salatı. 3-4 yeralması kök yumrusu, 1-2 
ədəd kök, 1 ədəd alma, 3-4 xörək qaşığı mayonez və yaxud xama, 
duz və 1 çay qaşığı şəkər götürün. Kökümsov və kökün qabığını tə
mizləyib yuyun, sürtgəcdən keçirin. Almanı nazik doğrayın. Alınmış 
məhsulları bir-biri ilə qarışdırın. Kültənin üzərinə mayonez və yaxud 
xama, duz və şəkər əlavə edib qarışdırın. Alınmış salatın üzərinə 
narın doğranmış cəfəri, şüyüd və yaxud istənilən yabanı yeməli 
pencər bitkiləri səpib süfrəyə verin.

Yeralması ilə turp və köv salatı. Kökümsov, turp və kökün qa
bığını təmizləyib yuyun, sonra irigözlü sürtgəcdən keçirin. Alınmış 
kütlənin tərkibinə doğranmış yumurta, bitki yağı, duz, 2-3 ədəd yar
pız yarpağı, göy soğan, cəfəri əlavə edin. Salatın üzərinə göyərti sə
pib süfrəyə verin.

Yeralması ilə xiyar salatı. Yeralması kökümsovu ilə kərəviz 
köklərinin qabıqlarım təmizləyib sürtgəcdən keçirin, əvvəlcədən 
doğranmış xiyar və yumurta əlavə edin. Kütlənin üzərinə bitki yağı, 
duz, istiot əlavə edib, süfrəyə verin. Bunun üçün 2-3 ədəd yeralması,
1 ədəd təzə və yaxud duza qoyulmuş xiyar, 1 ədəd kərəviz kökü, 1 
ədəd yumurta, 1-2 xörək qaşığı bitki yağı, göyərti, duz, şəkər, azca 
istiot götürün.

Yeralması ilə göy soğan salatı. 2-3 ədəd yeralması, çox da iri 
olmayan bir dəstə göy soğan, 2-3 xörək qaşığı yağ və azca duz 
götürün. Yeralmasının qabığını təmizləyin, irigözlü sürtgəcdən keçi
rib, narın doğranmış göy soğanla qarışdırın. Üzərinə bitki yağı, azca 
duz əlavə edib, salatı süfrəyə verin.

Yeralması salatı. 20 q yeralması, 200 q kök, 200 q turpu təmiz
ləyib, sürtgəcdən keçirin, qarışdırıb üzərinə 1 limon şirəsini, mayo
nez, xama və ya bitki yağı əlavə edib, sonra isə üzərinə doğranmış 
cəfəri, göy soğan və s. səpib süfrəyə verin.

Yumurtada qızardılmış yeralması. Ycralmasını təmizləyir və 
dilimlərə bölüb, üstünə limon şirəsi və ya sirkə çiləyir, sonra vam 
odda yağla qızardırlar, üstünə yumurta vurub, xama və ya pendir ilə 
qan'Yuaraq duxovkada bişirirlər. 300 q ycralmasına 20 q kərə yağı,
2 yumurta, 100 q xama, 20 q pendir götürüb qızardaraq süfrəyə veri
lir.

Turş kələmli yeralması. Yeralmasını təmizləyir, doğrayır, əv
vəlcədən dağ edilmiş soğanın üzərinə əlavə edib, 5-10 dəqiqə pört-
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lədirlər. Sonra üstünə turşuya qoyulmuş kələm tökür, qarışdırır və 
hazır olanadək bir neçə dəfə qarışdırmaqla ağzı örtülü qazanda pört- 
lədirlər, sonra üzərinə xırda doğranmış göyərti səpir süfrəyə verirlər. 
500 q ycralmasına 150 q soğan, 250 q turş kələm, 50 q bitki yağı, bir 
dəstə də cəfəri götürürlər.

Ədviyyəli yeralması. Yeralmasını təmizləyib doğrayırlar. So
ğan və sarımsağı bitki yağı ilə pörtlədir, üzərinə yeralması, zirə, bir 
qaşıq tomat pastası, 1 ədəd göy bibər, keşniş, şüyüd, cəfəri, bir neçə 
ətirli qara istiot, azacıq zəncəfil, dəfnə yarpağı əlavə edib qazanın 
qapağını örtür və hazır olanadək, hərdənbir qarışdıraraq pörtlədirlər. 
Sonra şüşə qablara doldurub ağzını möhkəm bağlayıb, soyuducuda 
saxlayıb yeri gəldikcə istifadə edirlər.

Qanqal —  CIrsium

İkiillik bitkidir. 100-dən artıq növü Yer kürəsinin Avropa, 
Asiya və Şimali Afrika ölkələrində yayılmışdır. Rusiyada 40, Qaf
qazda 20, Azərbaycanda isə 15 növünə rast gəlinir. Çiçək səbətciyi 
uzun, çıxmtısız keçəvari ayaqcıqda-gövdəcikdə yerləşmişdir. Çiçək
ləri tək, iri şarvari, yastı, əlvan qırmızı rəngdə olub, müşk (ətirli 
maddə) iyi verir. Yarpaqları lələkvari, üçbarmaq şəklində bölün
müşdür. Gövdəsi dikduran, qanadvari olub, 80-90 sm hündürlükdə
dir. Yüksək keyfiyyətli qida maddələri ilə zəngin qaratorpaq zona
larda 1,5-2 m hündürlükdə olur. Çiçəklərində qırmızı rəngi boruların 
sayı 90-100 ədədə qədər olur.

Çöl qanqalı — C.arvense yarpaqları nisbətən yumşaq, kənar
ları çoxlu miqdarda tikanlarla əhatə olunmuşdur. Gövdəsinin yuxarı 
hissəsində 2-4 tikanlı səbətşəkilli çiçəklərdən təşkil olunmuşdur. 
Gövdəsi azca hörümçək toruna oxşar, 85-90 sm hündürlükdədir.

Bu bitkiyə hər yerdə, o cümlədən də əkin sahələri, meşələr, 
yollar və çayların kənarlarında, çöllüklərdə, otlaqlarda, yarğanlarda, 
hətta bostanlarda da rast gəlinir.

Toxumlarının tərkibində 30%-ө qədər yağ, köklərində inulin, 
yarpaq və gövdəsində alkoloidlərin izləri müəyyən olunmuşdur.

Qanqalın bir neçə növündən insan orqanizmi üçün çox əhə
miyyətli və dadlı xörəklər hazırlamaq olar.

Məşhur Amerika scleksiyaçı alimi Lyuşer Bcrbank göstərir ki, 
şeytan qanqalının ən əhəmiyyətli növü hesab edilən C.maackii-nin 
qida məqsədilə bütün hissələrindən — çiçək qönçələri, yarpaq və 
köklərindən istifadə edirlər. Bcrbank gösərir ki, seleksiyaçı almlər
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çalışmalıdırlar ki, gələcəkdə şeytan qanqalının tikansız sortlarını al
sınlar.

Şeytan qanqalından xörəklər hazırlayan zaman hökmən tikan
larını təmizləmək lazımdır.

Çöl qanqalından hazırlanan xörəklər.
Qanqal salatı. Bunun üçün 50 q şeytanqanqalı yarpağı, 50 q 

əvəlik, 20 q soğan, 100 q bişmiş kartof, 1 ədəd bişmiş yumurta, 20 q 
xama, ədviyyat və azca duz götürün. Şeytanqanqalı yarpaqlarının 
tikanını təmizləyin, xırda hissələrə doğlayıb duzlu suya tökün, 10 
dəqiqə qaynadıb pörtlətdikdən sonra üzərinə xırda doğranmış bişmiş 
kartof və əvəlik əlavə edin. Nimçənin kənarına dairə şəklində 
doğranmış soğan və yumurta düzün. Hazır kültəyo xama əlavə edib 
qarışdıraraq, üzərinə doğranmış şüyüd, ədviyyat və az miqdarda duz 
səpin. Nimçəyə qoyub süfrəyə verin.

Qnqal salatı. 60 q tikandan təmizlənmiş şeytanqanqalı yarpağı, 
50 q sürtgəcdən keçirilmiş pendir, 1 xörək qaşığı xama, mayonez, 
istiot və duz götürün. Tikandan təmizlənmiş yarpaqarı duzlu suya 
töküb 10 dəqiqə bişirin. Doğrayıb üzərinə narın pendir, xama, mayo
nez və istiot əlavə edin. Yaxşıca qarışdırıb süfrəyə verin.

Qnqaldan şi. 100 q tikanı təmizlənmiş cavan yarpaq və zoğ, 
200 q kartof, 40 q xama, 60 q soğan, 20 q yağ götürün. Yuyulub 
doğranmış yarpaq və zoğu adi suda 10 dəqiqə bişirib ət maşınından 
keçirin. Kartofu xırda hissələrə doğrayıb üzərinə soğan əlavə edin. 
0,5 litr suda və yaxud ət həlimində bişirin. Bişmiş şcytanqanqalını 
hazır kartof və soğanın üzərinə töküb qarışdırın. Nəhayət, üzərinə 
xama qatıb süfrəyə verin.

Qanqal qiyməsi. 400 q kartof, 200 q şeytan qanqalı, 100 q 
sürtgəcdən keçirilmiş pendir, 60 q xama, duz və ədviyyat götürün. 
Tikanı təmizlənmiş şeytanqalı yarpaqlarını ət maşınından keçirib 
üzərinə sürtgəcdən keçirilmiş pendir əlavə edin. Sonra orta böyük
lükdə kartof seçib yuyun, yuxarı və aşağı hissəsindən azca kəsib qa- 
paqcıq kimi istifadə edin. Kartofun hər iki tərəfindən içərisini oyub, 
oraya qiymə doldurub qapaqlarını örtün, tavaya diizüb mətbəx plitə
sində hazır olanadək bişirin. Üzərinə azca xama yaxıb süfrəyə verin.

Qanqal içkisi. 100 q şeytanqanqalı çiçəyi, 100 q bal, 1 litr su, 2 
ədəd gülümbahar çiçəyini qarışdırıb adi suda 30-40 dəqiqə qaynadın. 
Alınmış ckstraktı 3 qat cunadan süzün, içərisinə bal qataraq qarışdı
rın. Soyuq yerdə saxlayın.

Qanqal supu. Qurudulmuş şcytanqanlaı yarpağı, zoğu və çi
çəklərini həvəngdəstədə və yaxud qəhvə dəyirmanında üyüdüb
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ələkdən keçirin, alınmış tozdan yeri gəldikdə ət, sup xörəkləri və s. 
tərkibinə qatın.

Yemlik — Tragopogon

Yemlik cinsinin dünya florasının tərkibində 120-dən artıq növü 
yayılmışdır. Bunlardan Qafqazda 32, o cümlədən Azərbaycanda 20- 
dən artıq növünə təsadüf etmək olar. Yemlik cinsinin növləri ən çox 
Avropa ölkələrinin ərazilərində. Orta Aralıq dənizi ətraflarında, 
Asiyanın şimal və cənub ərazilərində təsadüf etmək olar.

Yemliyin əksər növləri qida, müalicə, nektar və bəzək təbiətli 
bitkilər hesab edilir.

Yemliyin qida məqsədləri üçün aşağıdakı — şübhəli yemlik 
T.dubius, taxılyarpaqlı yemlik — T.graminifolius, sosnovski yemlik 
— T.sosnowskyi və s. növlərindən geniş istifadə olunur.

Keçmiş zamanlarda yemliyin bir neçə növündən ağciyər vərə
mini müalicə edirmişlər. Yemlik xoş dada malikdir. Pəhriz saxlayan 
xəstələr üçün gözəl qida mənbəyi ola bilər.

Yemliyin yarpaqları bahar və payız aylarında toplanıb yeyilir.
Kökləri təmizlənib duzlu suda bişirildikdə acı dadı itir. Abşe

ronda əsasən ilk dəfə bahar aylarında yığılır.
Tərəvəz bitkisi kimi daha geniş istifadə edilənləri taxılyarpaq, 

torvari və kiçik yemlik növləridir.
Yemlik cinsinin qida əhəmiyyətli növlərindən biri də Yulaf 

kökü — Tragopogon porrifolius-dur. Bu, ikiillik ot bitkisi olub, 
yabanı halda Krımda, Volqa çayının aşağı ətrafında və eləcə də 
keçmiş SSRİ-nin Avropa hissəsində geniş yayılmışdır. Yarpaqları 
xətvari-lansctşəkilli, əsasa doğru genişlənəndir. Yarpaqlarının uzun
luğu 60-70, eni isə 2 sm-dir, kök yumrularına qədər uzanır, 25-30 
ədədə qədər olurlar. İnkişafın ikinci ili əsas gövdəsinin hündürlüyü 
120-150 sm-ə çatır. Qırmızımtıl və yaxud bənövşəyi rəngli çiçəkləri 
səbətcikdə toplanmışlar. Meyvəsi nahamar səthə malikdir. Toxum- 
cuğu quşüzümü meyvəsini xatırladır. Kökümsovu slindaşəkilli, eni 
isə 4 sm-ə qədərdir.

Kökmcyvəsinin tərkibində çoxlu miqdarda zülali maddələr, 
mineral duzlar, 8%-ə qədər şəkərli xassəyə malik inulin maddəsi və 
s. tapılmışdır. Toxumlarının tərkibində 6,17% yağ vardır ki, bu da 
yodla çox zəngindir.

Yarpaqlarından ədviyyə kimi müxtəlif xörəklərə dad vermək 
üçün istifadə edilir. Nəticədə xörəklər çox dadlı və ləziz olur. Үаг-
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paqlarmdan müxtəlif salat növləri hazırlanır. Köklərindən qəhvəni 
əvəz edən qəhvə-surroqat hazırlanır.

Yemlikdən hazırlanan xörəklər və ədviyyələr.
Yemlik salatı. 200 q cavan zoğ və yarpaq, 50 q göy soğan, 40 q 

xama və duz götürün.
Yemliyin gövdə və yarpaqlarını əzib, 1-2 dəqiqə suda qayna

dın. Gövdəsinin qabığını soyun, göyərti doğrayıb duzlaym. Kütləyə 
xama qatıb süfrəyə verin.

Yemlikdən yaşıl şoraba. 100 q kartof, 200 q yemliyin cavan 
budaq və yarpağı, 40 q soğan, 20 q piy, 1/2 yumurta, 20 q xama, duz 
götürün.

Kartofu kiçik hissələrə bölün, duzlu suda bişirib ət maşınından 
keçirin, soğan əlavə edib bişməni davam etdirin. Hazır məhlulun 
üzərinə xama və yumurta əlavə edib süfrəyə verin.

Yemliklə kartof supu. 200 q kartof, 100 q yemlik kökü, 20 q 
kök, 20 q soğan, 20 q marqarin, 20 q xama, duz və ədviyyat götürün. 
Kartof və doğranmış yemlik kökünü düzlü suda bişirin. Bişməyə 5
10 dəqiqə qalmış kök, soğan, duz və ədviyyat əlavə edib süfrəyə ve
rin.

Yemliklə əvəlik pastası. 100 q cavan yemliyin yarpağı və zoğu, 
200 q əvəlik, duz və istiot götürün. Yarpaq və zoğu 1-2 dəqiqə suda 
qaynadın. Əvəlik yarpağı ilə birlikdə yemliyin yarpaq və zoğunu 
yuyun, ət maşınından keçirib duzlayın. Sonra istiot əlavə edin. Hazır 
pastadan sup və ət xörəklərinin tərkibinə qatmaq olar.

Yemlik tozu. Qurudulmuş yarpaqları narın toz halına salıb 
ələkdən keçirin. Alman tozdan sup xörəklərinin tərkibinə qatın.

Südotu — Sonchus
(Mürəkkəbçiçəklilər —  Asteraceae fəsiləsindəndir)

Dünya florasının tərkibində 70-dən artıq növü yayılmışdır. 
Qafqazda 8, o cümlədən Azərbaycanda 3-5 növünə rast gəlmək olar.

Bostan südotu —  Sonchus okraceus. Bu, hündürlüyü 10-60 
(100) sm olan birillik ot bitkisidir. Gövdəsinin tərkibində ağ rəngli 
süd şirəsi vardır. Yarpaqları iri, lələkvari olub, tutqun kənarları diş 
formasındadır. Çiçəkləri sarı rəngli səbətdə yerləşmişdir. İyul- 
sentyabr aylarında çiçək açır.

Bostan südotu alaq bitkisi kimi bostanlarda, bağ və bağçalarda, 
çöllüklərdə, Rusiyanın Avropa hissəsində, Sibirdə, Qafqazda, Orta 
Asiyada, Uzaq Şərqdə və s. yerlərdə geniş yayılmışdır.

524

Bostan südotu Azərbaycan Respublikasının hər yerində, o 
cümlədən bağ və bostanlarda, su kanallarının kənarında, daşlı, çın
qıllı, qayalıq yerlərdə, nadir hallarda duzlu-şoranlı sahələrdə, dəniz
kənarı qumsallıqlarda yayılmışdır. Xalq arasında ona südçü, sarılıq, 
dovşancıq, dovşan salatı və s. deyilir.

Kimyəvi tərkibi öyrənilməyib.
Qida məqsədləri üçün bitkinin yarpaqlarından istifadə olunur. 

Belə ki, bostan südotunun cavan yarpaqlarından müxtəlif salat növlə
ri, sup, kələm şorbası və s. hazırlanmasında istifadə edilir. Yarpaqla
rının tərkibindəki acılığı aradan qaldırmaq üçün onu 30-40 dəqiqə 
duzlu suda saxlayırlar. Sup və şi xörəklərinin tərkibinə daxil etdikdə 
qaynama nəticəsində o, tamamilə öz acılığını itirir. Qida əhəmiyyəti 
haqqında heç bir elmi-tədqiqat işləri aparılmamışdır. Bostan südo- 
tundan ancaq bir qrup adamlar qida kimi istifadə edirlər.

Bostan südotu torpağa tələbkar olmayıb, istənilən iqlim şərai
tinə malik zonalarda asanlıqla bitib bol məhsul verir.

Südotundan hazırlanan xörəklər. Südotu salatı. 100 q cavan 
südotu yarpağı, 50 q duzlu xiyar, 25 q sürtkəcdən keçirilmiş qıtıqotu, 
20 q xama, duz və istiot götürün.

Südotu yarpağını 10 %-li duzlu suda 40 dəqiqə müddətində is
ladın. Sonra sudan çıxarıb xırda hissələrə doğrayın, duzlu xiyar, qı- 
tıqotu əlavə edib qarışdırın. Xama qatıb süfrəyə verin.

Yaşıl şi. 200q cavan südotu yarpağı, 120 q kartof, 60 q soğan, 
30 q buğda unu, 20 q kərə yağı, 2 ədəd yumurta, 30 q xama götürün.

Qabaqcadan sup üçün doğranmış kartofu suda bişirin. Hazır 
olmağa 10 dəqiqə qalmış üzərinə südotu, soğan, duz, istiot və un 
əlavə edib qarışdırın. İstiot və xama əlavə edib süfrəyə verin.

Südotu püresi. Yarpaqları yuyulmuş südotunu ət maşınından 
keçirib, üzərinə duz, istiot, 1 stəkan pürc əlavə edin. Alınan əd
viyyatdan ət və balıq xörəklərinin tərkibinə qatın.

Südotu ilə sarımsaq püresi. Pürcni yuxarıda göstərilən üsulla 
hazırlayıb, 1 stəkan püreyə 1 baş sarımsaq əlavə edin.

Südotu və əvəlikdən yaşıl şinin hazırlanması. 160 q südotunun 
cavan zoğ və yarpağı, 40 q əvəlik, 100 q kartof, 20 q kök, 10 q 
soğan, 10 q yağ, 40 q xama və istiot götürün. Doğranmış kartofu ha
zır olana qədər bişirin. Üzərinə südotu və əvəlik əlavə edib ət maşı
nından keçirin. Hazırlanmış püreni soğan və köklə birlikdə qaynar 
suya əlavə edin. Üzərinə xama qatıb isti halda süfrəyə verin.
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S ü d o tu , şiiyüd və g icitkən  tozunun  hazırlanm ası. 500 q südo- 
tırnun cavan zoğ və yarpağı, 100 q şiiyüd, 200 q gicitkən götürün.

Göyərtini yuyub kölgədə qurudun, doğrayıb ədəkdən keçirin. 
Sup, şi, ət və balıq xörəklərini hazırlayan zaman dad və keyfiyyətini 
yaxşılaşdırmaq üçün ədviyyat kimi istifadə edin.

Zəncirotu — Taraxacum

Dünya florasının tərkibində zəncirotu cinsinin 300-ə qədər 
növü yayılmışdır. Onun Qafqazda 20, o cümlədən də Azərbaycanda 
13 növünə rast gəlmək olar. Bunlardan hələlik ən qiymətlisi dər
man zəncirotu —  Taraxacum officinale lıcsab edilir. Dərman 
zəngirotu hündürlüyü 20-50 sm olan yoğun, şaxəsiz, düyünlü, ətli 
əsas kökə malik çoxiilik ot bitkisidir. Yerüstü gövdəsi yoxdur, lakin 
çoxlu kökətrafı rozet əmələ gətirən iri yarpaqlara malikdir. Yarpaq
ları forma və ölçülərinə görə bir-birindən kəskin surətdə fərqlənir. 
Kökətrafı yarpaqlarının kənarları mişarşəkilli (diş-diş) olub, gövdə
nin yuxarısına doğru uzanmışdır. Kökü nisbətən yoğun, sadə, azca 
budaqlanandır. Kök boğazı tüklə əhatə olunmuşdur. Kökətrafı yar
paqları novça rolunu oynayaraq, yağış sularım kökə doğru ötürüb, 
bitkini su ilə təmin edir. Çiçək oxu çılpaq, içərisi boş üfürülmüş 
formada, hündürlüyü 30 sm olub, yuxarısında diametri 3-5 sm olan 
tək halında qızılı-sarı rəngli çiçəkləri səbət şəklində yerləşmişdir. 
May-iyun aylarında çiçəklənməyə başlayır. Payız aylarında ikinci 
dəfə yenidən çiçək açır. Adi günəşli günlərdə zəncirotu səhər saat 6- 
da çiçəklərini açır, axşamlar, eləcə də yağışlı, tutqun, buludlu hava
larda bükülür. Bəzi xalqlar zəncirotunu «səıincik», «südləyən», 
«südverən», «baştütək», «xəzri tükütökülən», «avropa papağı» və s. 
adlarla adlandırırlar.

Zəncirotu Azərbaycanda geniş yayılmışdır. Ona ən çox çəmən, 
yol kənarlarında, bağ və bağçalarda, meşə açıqlıqlarında, əkin sahə
lərinin kənarlarında, yaşayış binalarının ətraflarında rast gəlmək 
olar. Bir sözlə, zəncirotuna düzən sahələrdən tutmuş orta dağ zona
larına qədər hər yerdə rast gəlmək mümkündür.

Zəncirotunun kimyəvi tərkibi müxtəlif birləşmələrdən iba
rətdir. Onun kökündə 40% inulin, 20%-ə qədər şəkər, 15%-ə kimi 
zülali maddə, 10% acımtıl maddədən ibarət taraksantin, taraksol, ta- 
raksasterol, homotaksasterol, /? -amirin, f i  -sitosterin, 2%-ə kimi aşı 
maddəsi, spirt, xolin, asparagin, 3%-ə qədər kauçuk, üzvi turşulardan 
palmitin, olein, meliss, serotin, alma və s. aşkar edilmişdir.
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Bundan başqa selik, qətran, А, В,, В,, 50 mq%-ə qədər C vi
tamini tapılmışdır. Kökünün tərkibindən 10,58 kül maddəsi, mq/q 
12,90-K, 6,40-Ca, 1,40-Mg, 0,90-Fe makroelementləri, 0,14-Mn, 
0,61-Cu, 0,74-Zn, 0,11-Co, 0,60-Mo, 0,35-Cr, 0,65-А1, 0,12-Ba, 
0,34-V, 1,50-Se, 0,39-Ni, 0,45-Sr, 0,01-Pb, 0,06-1. 0,90-Br, 39,20 
mkq/q mikroelementləri də aşkar edilmişdir. Bitkinin bütün hissələ
rində acı süd şirəsi ifraz edən çoxlu miqdarda borucuqlar vardır.

Zəncirotu qiymətli dərman və qida bitkisi sayılır. Qədim Yu
nan, Misir, Suriya, Çin, Hindistan təbibləri zəncirotunun köməyi ilə 
bir sıra xostəlikhrin maliücəsində istifadə olunmasını təklif etmişlər. 
Əbu Əli İbn Sina zəncirotunun südü ilə göz qarasına düşən ağ ləkə
lərin, ürək nahiyəsində yığılan suların və böyrək xəstəliklərinin 
müalicəsində istifadə etməyi məsləhət görürdü. Təzə dərilmiş otun
dan hazırlanan sıyığından arı, əqrəb sancmalarına qarşı yaxma kimi 
istifadə etmişlər. Zəncirotunun kökündən hazırlanmış məlhəmlə qa
dınların döş nahiyəsində, kişilərin dəri və qasıx nahiyələrində bər- 
kimiş halda olan şişlərin sorulub çəkilməsində istifadə olunur. Bun
dan başqa, soyuqdəymə zamanı əmələ gələn babasil şişlərinin, eləcə 
də daxili qan axmaların qarşısının alınmasında daxilə qəbul edilir. 
Yenicə uşaq doğmuş qadınlarda südün artırılması məqsədi ilə zəncir
otu südü verirmişlər. Araq və qırmızı şərabla hazırlanmış cövhərin
dən əsəb, yuxusuzluq xəstəliklərinin müalicəsində işlədilir. Zənciro
tunun kökünü keçi südündə bişirərək doğuşdan sonra baş verən de
pressiyaları və zalıı qızdırmalarını müalicə edirlər. Doğuşdan sonra 
cavan qadınlarda əmələ gələn döşgəlmə və döşdə olan irinli yarala
rın müalicəsində zəncirotu kökündən hazırlanmış yaxmalardan isti
fadə olunmuşdur. Bir gün kəskin ağrılara tab gətirdikdən sonra səho- 
risi yaranın ağaran yerləri deşilir və çoxlu irin xaric olur. Belə yara
ları cərrahlar çox çətinliklə sağaldırlar. Onlar döş nahiyəsini bir neçə 
yerdən kəsib orada olan irini kənar edir, döşü isə tanınmaz hala salır
lar. Orta əsrlərdə zəncirotunun çiçəklərinin yağla çıxarışından alın
mış mazından çətin sağalan yaraların, yanıqların və bir sıra dəri xəs
təliklərinin müalicəsində geniş istifadə edilmişdir. Hazırda ara 
həkimlər günəşli günlərdə zəncirotunun qızılı-sarı rəngli çiçəklərini 
süd borusu ilə birlikdə toplayır, əzib şirəsini çıxarır, sonra şüşə ban
kanın yarısına qədər doldurub üzərinə bitki yağı əlavə edərək günə
şin qarşısına qoyurlar, üç həftədən sonra müalicəvi yağ hazır olur. 
Çətin həzm olunma və bağırsaq qəbizliklərini aradan qaldırmaq üçün 
hər dəfə yeməkdən qabaq bir xörək qaşığı həmin müalicəvi yağdan
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qəbul etməyi məsləhət görürlər. Qaraciyər, öd kisəsi, öd yollan, bir 
sıra ekzema və s. xəstəliklərin müalicəsində geniş istifadə edilir. *

Şiddətli ateroskleroz, ağlın itirilməsi və eləcə də uzun illər or
qanizmdə toplanaraq qalmış zərərli tullantıları kənar etmək üçün 
zəncirotunun qurudulmuş kökündən hazırlanmış tozdan istifadə edi
lir. Bunun üçün hər gün yeməkdən qabaq 5 q tozundan istifadə et
mək məsləhət görülür. Zəncirotundan uzun müddət daxilə qəbul et
dikdə orqanizmə heç bir zərərli təsir göstərmir. Belə ki, bitkidən 
uzun müddətdir ki, Qərbi Avropanın bir sıra ölkələrinin xalqları qida 
kimi istifadə edirlər. Zəncirotu bitkisindən müalicəvi çaxırlar da ha
zırlanır.

Zənciro tundan  çaxırın  hazırlanm ası. Bunun üçün 500 ədəd 
zəncirotu çiçəyinin üzərinə 1 litr bal əlavə edib, üzərinə 15 litr bulaq 
suyu tökür, sonra götürülmüş məmulatları şüşə və yaxud gildən qayı
rılmış qabın içərisinə töküb, üzərinə bir tikə çörək mayası əlavə edir, 
qapaq ilə ağzını bağlayırlar. Qabın içərisinə şüşə boru salıb bir ucu
nu xaricə çıxarıb su ilə dolu bankaya salırlar ki, qıcrıqma zamanı 
əmələ gələn köpüklü su yenidən balona daxil olmasın. İki aydan 
sonra qıcqırmış çaxır hazır olur. Hazır olmuş kəhrəba rəngli çaxırı 
şüşə butılkalara doldurub qaranlıq və sərin yerdə saxlayırlar. Zəncir
otundan hazırlanmış və günəş energisi ilə zəngin çaxırdan uzun 
müddət xəstəlik nəticəsində üzülüb əldən düşmüş xəstələrə verilir, 
bununla da onların tezliklə sağalıb gümrah olmasına imkan yaranır. 
XX əsrin əvvəllərinə qədər sağalması mümkün olmayan və cavan 
yaşlarında vərəm xəstəliyindən dünyasını dəyişən insanlar haradan 
biləydilər ki, zəncirotundan hazırlanmış çaxır bu müdhiş xəstəliyin 
pəncəsindən onların canını qurtarardı.

Zəncirotunun tərkibində ədviyyə xassəli maddələr ağız boş
luğunda olan dad reseptorlarını stimullaşdırır, bunun nəticəsində 
mədə şirəsinin ifrazını artırır, ödqovucu prosesiləri aktivləşdirir, 
həzm sistemini yaxşılaşdırır. Bundan başqa zəncirotu şərabı ilə si- 
dikqovucu, spazma, öd kisəsi iltihabı, hepatit, uzun sürəın qəbizlik 
xəstəliklərinin müalicəsində də geniş istifadə olunur. Zəncirotunun 
kök hissəsi mütəmadi olaraq bir çox dərman yığımlarının — qaragi- 
lə, gicitkən, paxla qabığının, solmaz çiçəyinin tərkibinə qatılaraq iş- 
tahaçıcı, ödqovucu, qaraciyər, böyrək, sidik yolu və s. xəstəliklərin 
müalicəsində istifadə edilir.

Dermatologiya və kosmetika sahəsində zəncirotundan hazırla
nan cövhərdən daxilə qəbul edilərək çiban, civzə, qaşınma, ekzema 
kimi dəri xəstəliklərini müalicə edirlər. Xalq təbabətində zəncirotu
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preparatlarından çox qədim zamanlardan başlayaraq hazırki dövrə 
kimi bəlğəmgitirici, əsəb sakitləşdirici, yuxugətirici və eləcə də 
müxtəlif etoloji xəstəliklərin müalicəsində geniş istifadə olunur. 
Bundan başqa, zəncirotu cövhər və dəmləməsi irinli limfa proseslə
rində qantəmizləyici vasitə kimi tətbiq edilir. Zəncirotunun təzə 
köklərindən hazırlanmış sıyıq və məlhəmləri yaxma kimi iltihabı, 
bərkimiş limfa düyünlərində baş verən şişlərin müalicəsində işlədi
lir. Bu xəstəlikləri müalicə etmək üçün daha bir neçə müalicəvi 
vasitələrdən istifadə olunur: 10 q qurudulmuş zəncirotu kökündən 
götürüb, 200 ml qaynar suyun üzərinə töküb dəmləyir, tənzifdən 
süzüb gündə 3 dəfə stəkanın 1/3 hissəsi qədər yeməkdən 15 dəqiqə 
qabaq qəbul etmək məsləhət görülür. Daha sonra 2 xörək qaşığı qu
rudulmuş zəncirotu tozunu 2 xörəkqaşığı pıtraq tozu ilə qarışdırığ 
400 ml qaynadılmış soyuq suya töküb, axşamdan səhərə qədər sax
layır, sonra süzüb, 20 dəqiqə su hamamında qaynadır, soyudub gün
də 3 dəfə yeməkdən 15 dəqiqə qabaq stəkanın 1/2 hissəsi qədər qə
bul edib dəri iltihabı, gözün buynuz qişasının və eləcə də bir sıra al
lergiya mənşəli xəstəlikləri müalicə edirlər. Zəncirotundan hazır
lanmış mazdan dəri yaralarında və zədələnmələrdə istifadə edilir.

M üalicəvi mazın hazırlanm ası. 2 xörək qaşığı zəncirotu kökü
nün poroşoku, 2 xörək qaşığı pıtraq tozu, 4 xörək qaşığı may balı və 
20 q keçi piyi götürüb, bunları bir-birləri ilə yaxşı qarışdırırlar. Sonra 
əldə olunmuş qarışığı su hamamında 10 dəqiqə piy əriyənə qədər 
qaynadır, sonra kütləni soyudurlar.

A ğ  ciyər və dalaq şişm ələrini m üalicə etm ək üçün. 10 q zənci
rotu tozunu, 700 ml 40°-li spirtin üzərinə töküb, ağzını möhkəm 
bağlayıb 12 gün qaranlıq yerdə saxladıqdan sonra istifadə edirlər.

Q usm a, döş ağrılarında, daxili və xarici əzələ sancm alarında  
zəncirotu m əlhəm indən istifadə edirlər.

Zənciro tu  m əlhəm inin  hazırlanması. 2 xörək qaşığı kökündən 
götürüb, 1 xörək qaşığı qətran, 1 çay qaşığı duz, 10 q adi sabunla qa
rışdırıb alınan məlhəmdən istifadə edirlər.

Z ənciro tu  cövhərinin hazırlanması. 1 çay qaşığı zəncirotu 
kökünü 1 stəkan qaynar suya töküb dəmləyir, alınan ekstraktı cuna
dan süzüb, gündə 3-4 dəfə stəkanın 1/4 qədər yeməyə 30 dəqiqə 
qalmış qəbul edirlər.

Z ənciro tu  çayının hazırlanm ası. 3 çay qaşığı zəncirotu kökü 
götürüb 0,7 litr qaynar suya töküb, 15-20 dəqiqə qaynadın, sonra 
soyudub, cunadan süzün, yeməkdən 30 dəqiqə qabaq gündə j. dəfə 
50-100 ml içmək məsləhət görülür.
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Kökünün tozundan və qatı ekstraktından əczaçılıq sənayesində 
həblərin hazırlanmasında istifadə edilir. Xalq təbabətində zəncir
otundan hazırlanan cövhərlərdən dəri səpgilərində, çibanların, dəri
də və sifətdə olan çillərin aradan qaldırılmasında, qızdırmanı salan, 
bəlğəmgətirici kimi, qadınlarda südün artırılmasında, tərgətirici, 
həyat tonusunun artırlımasında və eləcə də qantəmizləyici vasitə 
kimi istifadə edilir. Bundan əlavə, zəncirotu preparatları böyrək və 
sidik kisəsində əmələ gələn daş və qumların parçalanıb orqanizm
dən kənar edilməsində böyük rol oynayır. Cövhərindən vərəm və 
ekzemaya qarşı da istifadə edilir. Kök və yarpaqlarından hazırlanan 
dəmləmələr böyrək xəstəliyinə, sarılığa, yuxusıızluğa, eləcə də ba
basilə qarşı işlədilir.

Zəncirotundan hazırlanan mürəbbə öz rəngi və dadma görə ba
lı xatırladır. Zəncirotu çiçəklərini sübh tezdən (saat 5-6-da açılır, 
gündüz saat 3-də yumulur) günəşli günlərdə toplamağı məsləhət 
görürlər. Dumanlı, yağışlı günlərdə çiçək tozcuğu nəmdən qorun
maq üçün yumulur. Zəncirotu çiçəklərini ekoloji cəhətdən təmiz ol
mayan sahələrdən, kimyəvi zavodların, radioaktiv tullan tularin, 
eləcə də avtomobil yollarının kənarlarından toplamaq məsləhət 
görülmür.

Mürəbbə üçün ən iri ləçəkləri çox olan çiçəkləri toplamaq la
zımdır.

Çiçəkdən m ürəbbənin hazırlanm ası. 1000 ədəd tər zəncirotu 
çiçəyini 1 litr qaynadılmış suya tökür, üzərinə 2 kq şəkər tozu, 3 
ədəd limon, 25 ədəd təzə albalı yarpağı əlavə edin. Sonra limonu 
sürtgəcdən keçirin, emallı qaba töküb üzərinə 1 litr su əlavə edib 15 
dəqiqə qaynadın, odun üzərindən götürüb 12-24 saat saxlayın. Alın
mış qarışığı qatılaşana qədər qarışdırın, sonra alüminium qaba töküb, 
yenidən od üzərinə qoyun. Su qaynamağa başladıqda üzərinə şəkər 
tozu əlavə edib, 2 saat (köpüyünü yığmaq şərtilə) qaynadın. Bu 
mürəbbə rənginə və qatılığına görə balı xatırladır. Ona görə də buna 
«zəncirotu balı» da deyirlər. Alınmış mürəbbəni sterilizə edilmiş 
şüşə qablara doldurub, ağzını kip örtun, otaq temperaturunda sax
layın. Yeri gəldikcə soyuqdəymə, böyrək və sidik yollarında, qara 
ciyər, öd kisəsi, öd yolları, mədə bağırsaq, vərəm və s. xəstəliklərin 
müw; , „sində istifadə edə bilərsiniz.

Zəncirotu çiçəklərindən nektar da hazırlayırlar ki, buna da xalq 
arasında «günəş eliksiri» deyilir.

E liksirin  hazırlanması. Səhər tezdən zəncinotu çiçəklərini tər 
halda toplayın, 3 litrlik şüşə balon, 1,5 kq şəkərtozu, təmiz taxta çu
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buq götürün. Sonra 1 lay çiçək, 1 lay şəkər tozunu taxta çubuqla 
əzib, yenidən 1 lay çiçək, 1 lay şəkər tozu tökün, üzərini çubuqla 
döyəcləyib şirəsini çıxarın. Əməliyyatı şüşə balon dolana qədər da
vam etdirin. Alınmış şirəni cunadan süzün. Ekstrakt qonur rəngə, 
acımtıl-şirin dada malik olur. Bütün qışı soyuq yerdə saxlayın. Şirə
dən 1 xörək qaşığı götürüb 50-100 ml suda həll edib yeməkdən 20
30 dəqiqə qabaq qəbul edin. Zəncirotu eliksiri iştahaçıcı, həzm yax- 
şılaşdırıcı kimi və orqanizmin tonusunu (müqavimətini) artıran xüsu
siyyətə malik maddə sayılır.

Zəncirotu  kosm etikada. Zəncirotundan alman cövhərlərdən, 
dəmləmələrdən və şirələrdən kosmetika sahələrində geniş istifadə 
edilir. Fransada erkən yazda bitkidən alman şirədən qanın tərkibinin 
yaxşılaşdırılmasında, sifətin rənginin açılmasında (şəfəqlənməsində) 
istifadə edilir. Almaniyada şirəsindən dəridə və üzdə olan ləkələrin, 
səpgilərin aradan qaldırılmasında istifadə olunur. Zəncirotunun kök 
və çiçəklərindən tərkibləri bioloji-aktiv maddələrlə zəngin olan 
müxtəlif şampun növləri hazırlanır.

Zəncirotunun tər və zərif yarpaqları efkən yazda vitaminlə 
zəngin olduğundan orqanizm üçün çox faydalı sayılır. Yarpağından 
hazırlanan salat növləri nəinki orqanizmi vitaminlə təmin edir, hətta 
süd azlığında, böyrək xəstəliklərində, həzm prosesinin nizama sa
lınmasında, dəri xəstəliklərində, damarlarda duzun yox edilməsində 
müalicəvi vasitə kimi istifadə edilir. Bu cür salat növləri orqanizmdə 
həzm vəzilərinin fəaliyyətini artırır, həzmi normallaşdırır. Yarpaqla
rının acılığını aradan qaldırmaq üçün onları 15-20 dəqiqə duzlu so
yuq suda saxlamaq lazımdır.

Z ənciro tundan hazırlanan qida məhsulları.
Zənciro tu  salatı. 100 q zəncirotu yarpağı, 50 q göy soğan, 25 q 

cəfəri, 15 q bitki yağı, sirkə, bibər, cəfəri və duz götürün. Zəncirotu 
yarpağını 30 dəqiqə duzlu suda saxladıqdan sonra xırda hissələrə 
doğrayın. Doğranmış cəfəri, göy soğan və zəncirotu ilə qarışdırın, 
yağ, duz, sirkə əlavə edib üzərinə şüyüd səpin. Salatı süfrəyə verin.

Zəncirotu  ilə yu m u rta  salatı. lOOq zəncirotu yarpağı, 25 q 
göy soğan, 50 q doğranmış kələm, 1/2 yumurta, 20 q xama və duz 
götürün.

Yuyulmuş zəncirotu yarpağını və yaşıl soğanı xırda hissələrə 
bölüb, doğranmış kələm və yumurta ilə qarışdırın. Üzərinə duz və 
xama əlavə edib süfrəyə verin.

Zənciro tu  püresi. Duzlu suda isladılmış zəncirotu yarpağını 
qurudun, ət maşınından keçirib, duz, istot, sirkə və şüyüd əlavə edin.
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Alınmış püredən sup, ət və balıq xörəklərinin dadını və keyfiyyətini 
yaxşılaşdırmaq üçün qatqı kimi istifadə edin.

Z ənciro tu  tu m u rcu ğ u  şorbası. 500 q zəncirotu qönçəsi, 0,5 litr 
hazır şoraba götürün. Yuyulmuş və seçilib ayrılmış çiçək qönçəsini 
qazana tökün, üzərinə isti şorba əlavə edib qaynadın, 5-10 dəqiqə 
zəif od üzərində saxlayın.

Sirkəyə qoyulmuş zəncirotu qönçəsini qablara töküb süfrəyə
verin.

Z ənciro tu  qızartm ası. 250 q zəncirotu, 50 q narın suxarı, 75 q 
piyli yağ, 500 q bişmiş ət götürün.

5%-li duzlu suda bişirilmiş zəncirotu zoğunun üzərinə quru su
xarı əlavə edib qızardın. Sonra üzərinə xırda doğranmış ət əlavə edib 
isti halda süfrəyə verin.

Erkən yazda kökətrafı zoğu yarpaq əmələ gələn dövrdə, yəni 
yerdən 2-5 sm hündürlükdə olanda, yarpaqdan 2-3 sm aralı kəsib 
götürün. Zoğları yuyub duzlu suda 1-2 saat saxlayın. Sonra 10%-li 
duzdu suya töküb qışa saxlayın.

Z ənciro tu  qəhvəsi. Zəncirotu kökünü lirça ilə ehtiyatla təmiz
ləyib yuyun. Sonra mətbəx plitəsində qonur rəng alana qədər quru
dun. Qurudulıb xırdalanmış kökümsovları həvəngdəstədə və yaxud 
qəhvə dəyirmanında üyüdüb ələkdən keçirin. Qəhvə kimi dəmləyin. 
Stəkanlara töküb süfrəyə verin.

Z ənciro tu  yarpaqları ilə təzə xiyar. 3 ədəd orta irilikdə xiyar, 1 
xörək qaşığı xırda doğranmış zəncirotu yarpağı, 3 xörəkqaşığı qay- 
maq, 1 xörəkqaşığı doğranmış göy soğan, zövqə görə duz götürün. 
Xiyarları yuyub 4 yerə bölürlər. Zəncirotunun yarpaqlarını yuyur, 
xırda doğrayır, göy soğanla qarışdırır, duz və qaymaq vururlar. Boş
qaba xiyar dilimlərini, yanma zəncirotu yarpaqlarını, qaymaq vurul
muş soğanı qoyurlar.

Zənciro tu  şirəsi. Zəncirotundan alınan şirə orqanizmin həyat 
tonusunu artıran məlhəmdir. Bu şirənin tərkibi K, Ca, Na, Mn və s. 
elementlərlə zəngindir. Şirə orqanizmdə baş verən turşuluq və qələ- 
vilik porseslərinin nizama salınmasında böyiik rol oynayır. Ca ele
menti insan skeletinin möhkəmləndirilməsində fəal iştirak edir. 
Zəncirotu şirəsində çoxlu miqdarda Ca olduğundan hamilə qadınlara 
bu ş.w>dən içməyi məsləhət görürlər. Mn və eləcə də onun tozu, 
zəncirotu şirəsi orqanizmdə uzun müddət yığılıb qalmış tullantıların 
— «şlakların» kənar olunmasında böyük rol oynayır. Zəncirotu şirə
sinin, kök və tupdan alınan şirələrlə qarışdırıb, sümük xəstəlikləri və 
zədələnmələrində içməyi məsləhət görürlər. Kök, kərəviz və zən
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cirotu şirələrinin qarışığı isə astma, soyuqdəymə, qızdırma və s. 
xəstəliklərin müalicəsi üçün gözəl vasitə sayılır.

Zəncirotu şirəsinin tərkibinə kərəviz, kök və cəfəridən hazır
lanan şirələri qataraq qanazlığında, ürək fəaliyyətinin nizama salın
masında istifadə edirlər. Həmin şirə orqanizmdə qanı artırır və selik
li qişa xəstəliyini müalicə edir. Bu qarışıq şirə böyrək və öd kisəsin- 
da olan daşların əridilməsinə, qara-ciyər xəstəliyinə müsbət təsir 
göstərir.

Beləliklə, zəncirotu şirəsi bioloji-aktiv maddələrlə zəngin 
olub, orqanizmi xarici streslərdən qorumaqda böyük rol oynaya bilər.

Zəncirotu balı. 1000 ədəd zəncirotu çiçəyini 1 litr qaynanmış 
suya tökün, üzərinə 2 kq şəkər tozu, 3 ədəd limon, 25 ədəd təzə al
balı yarpağı əlavə edin. Sonra limonları sürtgəcdən keçirin, emallı 
qaba töküb üzərinə 1 litr su əlavə edin. 15 dəqiqə qaynadın, sonra 
odun üzərindən götürüb 12-24 saat saxlayın. Alınmış qarışığı qatıla- 
şana qədər qarışdırın. Sonra alüminium qaba töküb, yenidən od üzə
rinə qoyun. Su qaynağamağa başladıqda üzərinə şəkər tozu əlavə 
edib, 2 saat (köpüyünü yığmaq şərti ilə) qaynadın. Bu qatı maddə öz 
rənginə və tamına görə balı xatırladır. Buna görə ona zəncirotu balı 
deyirlər.

Alınmış mürəbbəni sterilizə edilmiş şüşə qablara doldurub, 
ağzını kip örtün, otaq temperaturunda saxlayın.

Zəncirotu balı bioloji aktiv maddələrlə zəngin olub, orqanizmi 
möhkəmləndirir, onu bir çox infeksion xəstəliklərdən mühafizə edir. 
Böyrək, sidik kisəsi və öd yollarında baş verən qüsurların aradan 
qaldırılmasında köməklik edir. Orqanizmdə qanartırıcı rolunu oy
nayır.

Hər il erkən yazda zəncirotu öz gözəl qızılı-sarı çiçəkləri ilə 
yolların kənarlarını, bağ və baxçaları, meşə və meşə kənarlarını, çə
mənlikləri sanki xalça kimi bəzəyir. O, insanlara sevinc, təmizlik, 
sakitlik əhval-ruhiyyəsi bəxş edir. Sanki üzünü insanlara tutub de
mək istəyir ki, təbiət təkdir, o bütün canlıların «anasıdır». Onu qo
ruyun, gözəlləşdirin, naz-nemətlərindən düzgün istifadə edin. İnsan
lar bu faydalı bitkiyə müxtəlif münasibət bəsləyirlər. Onlardan bir 
qismi zəncirotunu alaq otu hesab edərək, bağ və bostanlardan təmiz
ləyib tullayır, digərləri dərman və qida bitkisi kimi həyətyanı sahə
lərdə əkib becərir, bir qrupu isə nektar verən bitki kimi istifadə edir.

Yolların kənarında, kimyəvi zavodların ətraflarında, Atom 
Elektrik Stansiyalarının yanında bitən zəncirotundan istifadə etmək 
məsləhət görülmür. Çünki o, avtomaşınların buraxdıqları zəhərli



qazların tərkibindəki, insan orqanizmi üçün mənfi təsirə malik qur
ğuşun və başqa zəhərli maddələri özündə toplayır.

Zəncirotunu çəmən və çöllüklərdən istənilən qədər toplamaq 
olar. Bu yerlərdə o, faydalı maddələri özündə toplamamaqla yanaşı, 
kütləsi çox iri olur.

Dərman acıqovuğunu cərgəarası əkib-becərməyi məsləhət 
görürlər. Bu zaman az əmək və vəsait sərf etməklə çoxlu yaşıl kütlə 
əldə etmək olar.

Keçiyemliyi (Keçisaqqalı) —  Scorzonera

Bitkinin elmi adı İtaliya sözü olub «scorra» - «qabıq» və negra- 
«qara» mənasından götürülmüşdür. Bu da kök qabığının xarici hissə
sinin qara rəngli olmasını bildirir. Bəzi mənbələrdə isə bitkinin elmi 
mənası ispan mənşəli olub «escuezo» — «zəhərli ilan» deməkdir. 
Bu ad da bitkinin kökündən hazırlanan məlhəmlə ilan sancmalarının 
müalicə olunması ilə əlaqədardır.

Dünya florasının tərkibində 170-ə qədər növü yayılmışdır. 
Bunlardan Qafqazda 35, o cümlədən Azərbaycanda 19 növünə rast 
gəlmək olar.

Keçiyemliyi cinsinə daxil olan növlər ən çox Mərkəzi Avropa 
və Orta Aralıq dənizi ölkələri ətrafında yayılmışlar. Ən çox quru iq
lim zonalarında rast gəlinir.

Qida bitkisi kimi keçiyemliyi bir sıra ölkələrin xalqlarına çox 
qədim zamanlardan məlumdur.

Avropanın əksər ölkələrində keçiyemliyi qida məqsədləri 
üçün birillik və yaxud ikiillik ot bitkisi kimi əkilib becərilir;

Bitki birinci ildə kök və kökətrafı lansetvarı və yaxud yu- 
murtavari formaya malik rozet yarpaqlar əmələ gətirir. İkinci ili isə 
çiçək və toxum verir. Kökü saçaqlı, silindrvari formada olub, 30-35 
sm uzunluğa malik qara və yaxud tünd qəhvəyi rəngli, yuxarı hissə
dən kələ-kötür, ağımtıl yumşaq ətlidir. Kökətrafı budaqlanması zəif
dir. Hündürlüyü 100 sm-ə qədər olub ikinci-üçüncü yarusdan budaq- 
lanandır. Gövdə yarpaqları xırda lanset və yaxud iynə formasındadır. 
Çiç;''.larinin diametri 2,5-5 sm, hamaşçiçəyi səbət formasında xoşə- 
tirli vanil iylidir. Meyvəsi toxumca, qısa uzunluğu 1,5 sm, üçkünc 
qabırğaya malik çirkli ağımtıl və yaxud sarımtıl-ağ rəngli mahmızdır.

Keçisaqqalı Qərbi Avropanın bir sıra ölkələrində — Hollan
diya, Almaniya, Fransa, İtaliya və b. ölkələrin ərazilərində geniş su
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rətdə yayılmışdır. Keçisaqqalına yabanı halda Krım, Ukrayna, Qaf
qaz və Rusiyanın cənub rayonlarında da təsadüf olunur.

Keçisaqqalının elmə bir neçə sortu məlumdur. Çində, Yapo
niyada, Almaniyada, Fransada, Hollandiyada və b. ölkələrdə bitkinin 
adi, Rus nəhəngi, Vulkan və s. sortları qida və ədviyyat bitkisi kimi 
əkilib becərilir.

Keçisaqqalının kökmeyvələrdən təzə, qurudulmuş və konscrv- 
ləşdirilmiş halda istifadə edilir. Onlar şirintəhər dada malik olub, 
müxtəlif salat növləri, sup və şoraba hazırlanır. Bundan əlavə kök- 
meyvədən bişirilmiş, qızardılmış halda müxtəlif salat növləri, vincq- 
ret və həftəbecər əldə edilir. Qurudulmuş kökmeyvələrindən kofe 
surroqatı hazırlanır və eləcə də qənnadı sənayesində istifadə edilir. 
Cavan yarpaqlarından müxtəlif növ salatların tərkibinə qatılır. Bun
dan ipək qurdunun yemlənməsində də istifadə edilir.

Keçiyemliyinin kökmcyvəsindən 16,8-30,6% quru maddə, 9,1
6,2 mq askorbin turşusu, 10,2-10,4 mq hidrokarbonat turşusu, həm
çinin B, və B2 vitaminləri, Ca, Fe, P duzları və s. aşkar edilmişdir. 
Onun kökmeyvəsinin tərkibində olan inulin maddəsindən şəkər xəs
təliyi zamanı istifadə olunur.

Əhali arasında qida və ədviyyat kimi ən geniş istifadə olunan 
aşağıdakı keçiyemliyi növlərini qeyd edə bilərik:

Pallas keçiyemliyi — S.pallasina. Çoxillik ot bitkisi olub 
boyun hissədən yoğunlaşan, kökətrafı qurumuş yarpaqlarla əhatə 
olunmuşdur. Gövdəsi 20-50 sm hündürlüyündədir. Çiçəkləri sarı 
rənglidir. Aprel-may aylarında çiçək açır.

Pallas keçiyemliyi Azərbaycanda Kiçik Qafqazın cənub ərazi
lərində, Lənkəranın dağlıq zonalarında yaılmışdır.

Xətli keçiyemliyi — S. laciniata. Bu, iki illik çılpaq və yaxud 
az tüklənən ot bitkisidir. Hündürlüyü 10-60 sm-ə qədər olub, nazik 
şırımlara malik çoxlu budaqlanandır. Çiçəkləri səbət formasında 
olub, bozumtul-sarı rəngdədir.

Xətli kcçiycmliyinə Azərbaycanın hər yerində rast gəlmək
olar.

Çal keçiyemliyi — S.cana. Çoxiilik ot bitkisi olub, yoğun şa
quli kök sisteminə malikdir. Hündürlüyü 5-20 (25) sm olub, kök his
sədən 2-3 və yaxud çoxlu sayda budaqlanandır.

Bitki Azərbaycanda Böyük Qafqazın Quba ərazisində, Qobus
tan, Abşeron, Kür-Araz düzənliyində, Kiçik Qafqazın mərkəzi və 
cənub ərazilərində, Naxçıvanın düzən sahələrində yayılmışdır.
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Kəklikli keçiyemliyi —  S.papposa. Çoxillik çılpaq və yaxud 
ilk anlar keçəyə oxşar xəzə malik, hündürlüyü 12-20 (50) sm olan 
bitkidir. Kökü yoğun, düz şırımlı olub, qalxanvari çiçək səbətindən 
ibarətdir. Gövdəsi yoğun, düz, qalxanvari çiçək səbətindən ibarətdir.

Bitkiyə Azərbaycanın Naxçıvan ərazisinin dağlıq zonalarında 
rast gəlmək olar.

İspan keçiyemliyi —  S.hispanica. Bu bitkinin birillik və ikiil
lik növlərinə rast gəlmək olar. İspaniyada cinsin ikiillik forması tə
rəvəz və ədviyyat bitkisi kimi əkilib becərilir.

Keçiyem liyindətı qida m əhsu lların ın  hazırlanm ası. Keçiyem- 
liyindən sup u n  hazırlanm ası. Kökmeyvəni təmizləiyr kiçik hissələ
rə doğrayıb sonra duzlu suya və yaxud bulyona (ət suyuna) töküb 
yumşalana qədər bişirir. Sonra süzgəcdən keçirib alınan kütləni su
pun daxilinə əlavə edirlər. Hazır məhsulun üzərinə cəfəri, yumurta 
sarısı, az miqdarda xama əlavə edib süfrəyə verilir.

K eçiyem liyi salatı. Kökmeyvəni təmizləyir, sirkə turşusu əlavə 
edilmiş suda bişirir. Sonra xırda hissələrə salıb, üzərinə mayonez, 
limon şirəsi töküb qarışdırır və xırda doğranmış cəfəri səpib süfrəyə 
verilir.

Keçiyem liyi ilə yu m u rta  salatı. Kökmeyvəni təmizləyir, duzlu 
suya töküb bişirirlər. Sonra xırda hissələrə bölüb tavaya tökür, üzə
rinə yağ əlavə edib azca qızardır, üzərinə yumurta vurub bişirir, 
doğranmış cəfəri, soğan səpib süfrəyə verirlər.

Keçisaqqalı soyuğa və şaxtaya davamlı bitkidir. Onun toxumla
rını yaxşı şumlanmış açıq sahələrə səpib becərirlər. Toxumları yazın 
əvvəllərində, payızda və eləcə də qışda yaxşı şumlanmış, alaq otla
rından təmizlənmiş şırımlarda əkirlər. Aparlıan təcrübədən aydın 
olmuşdur ki, erkən yazda əkilən keçiyemliyindən bol kök məhsuu 
əldə etmək olar. Payızda və qışda əkilən bitkidə çiçəkləmə faizi 
yüksək olduğundan kökün məhsuldarlığı aşağı düşür. Keçiyemliyi 
əkilən sahələrə təzə peyin verilərsə, məhsuldarlığı aşağı düşür və 
kökün qida keyfiyyəti azalır.

Əkin sahəsinə toxumları lentvari formada qida sahəsi 
20x50x20 sm olmaqla səpirlər. İlk seyrəltmə işləri cücərtinin hün
dürlüyü 3-5 sm, bəzən isə 12-15 sm olduqda aparırlar. Bitkilərə qul
luq г ni kökün dibini yumşaltma və alaq otlarından təmizlənməsi 
ilə həyata keçirilir. Bitkinin kökmeyvəsini səpindən 100-120 gün 
keçdikdən sonra toplamağı məsləhət görürlər. Toplanmış kökmeyvə- 
ləri quma basdırılaraq uzun müddət qida keyfiyyətini itirmədən sax
lanılır. Onu bütün qış dövrü torpaq altında saxlayır, erkən yazda tor
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paqdan çıxarır, qida kimi istifadə edirlər.
Keçiyemliyinin respublikamızın ərazisində bol ehtiyata malik 

olduğunu nəzərə alıb onun qida məhsulu kimi istehsalını təşkil et
mək lazımdır.

Adi kasnı —  Cichorium

Bu cinsin dünya florasının tərkibində 10-12-ə qədər növü 
yayılmışdır. Cinsə daxil olan növlər əsasən birillik, ikiillik və çoxil
lik ot bitkiləridir. Bu növlərə ən çox Pireney adalarında, Şimali Afri
ka və Çinin qərb sahillərində rast gəlmək olar. Kasnının bir növü — 
adi kasnı — C.intybus bütün Avropa ölkələrinin ərazilərində yaba
nı halda geniş yayılaraq sənaye əhəmiyyətli ehtiyata malikdir. Bu 
növə yabanı halda Asiya qitəsində də çox rast gəlinir.

Azərbaycanda yolotu cinsinin 2 növü (adi və vəzili) yayılmış
dır. Qida, kofc, spirt, şəkər və müalicə məqsədilə adi yolotu və sa
lat-tərəvəz məqsədləri üçün əkilən növlərindən istifadə olunur.

Kasnı növləri insanın təsiri olmadan dünya ərazisində belə ge
niş yayılmazdı. Buna görə do bitki ən çox yol kənarlarında və əkin 
sahələrinin ətraflarında yayılmışdır. Kasnı yunan sözü olub «Ki- 
chorion», yəni «kio» — getmək, «chorion» — çöl mənasını daşıyır. 
Kasnı mədəni halda ilk dəfə Orta Aralıq dənizi ölkələrinin ərazilə
rində əkilib becərilmişdir. Lakin alimlər bunun dünyanın başqa yer
lərində də əkilib becərilməsini də bildirirlər. Kasnının ilk dəfə mə
dəni halda əkilib becərilən növü adi kasnı — C.intybus olmuşdur.

Adi yolotu — Cichorium intybus. Çoxillik ot bitkisi olub, 
düyünlü, yerin tərkinə 100 sm-o qədər gedən iyvarı ətli kökə malik
dir. 30-120 (150) sm hündürlüyü olan qabırğalı, kənarları, itidişli yar
paqları növbə ilə düzülmüşdür. Kökyanı yarpaqları oyuqlu-lələkvari 
bölümlüdür. Bitki iyun-avqust aylarında çiçək açır, sentyabr-oktaybr 
ayında meyvə verir. Kasnıya Azərbaycanın əksər rayonlarında rast 
gəlmək olur. O, ən çox yol kənarlarında, otluqlar və kollar arasında, 
əkin sahələrində çay kənarlarında, uçuq binaların ətrafında, dincə 
qoyulmuş torpaqlarda, bağ və bağçalarda bitir. Ona çox vaxt xalq 
arasında yolotu deyirlər. Yolotundan tərəvəz və müalicə bitkisi kimi 
ilk dəfə qədim Misir və Roma xalqları istifadə etmişlər. Bu bitki 
əsasən tərəvəz kimi xörəklərin tərkibinə qatılaraq həzm sistemi fəa
liyyətinin normal hala salınmasında geniş istifadə olunmuşdur. Kas- 
nının qida əhəmiyyəti haqqında bizə ilk məlumatları Fcofrastın,
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Dioskoridin, Pliniyin, Palladinin, Qorasiyanın və Kolumellinin əsər
ləri verir. A.Dekandol öz əsərlərində başqa tərəvəz bitkiləri kimi, 
kasnının da qida bitkisi kimi əkilib becərilməsi haqqında məlumat 
verir.

F.Vonidə (1866) (F.Woenig) görə, qədim Misirdə adi kasm tə- 
vərəz bitkisi kimi geniş surətdə əkilib becərilmişdir. Sanskrit mən
bələrində bu bitkiyə rast gəlmirik. Bu da onu göstərir ki, kasnı Hin
distan ərazilərinə gec gəlib çıxmışdır.

Rusiyada kasnı bitkisindən kofe və spirt istehsal etmək üçün 
XIX əsrin əvvəllərində geniş surətdə əkib becərmişlər.

Salat məqsədləri üçün isə bunun yeni sortunu XX əsrin ortala
rında əkməyə başlamışlar.

Kasnının öyrənilmə tarixi. Adi kasnı — C.intybus birinci də
fə 1753-cü ildə K.Linney tərəfindən təsvir edilmişdir. Bir qədər son
ra kasm cinsi faydalı xüsusiyyətlərinə və kökünün formalarına görə 
xüsusi təsnifata ayrılmışdır. Kasnının təsnifatı onun müalicəvi, qida 
və sənaye əhəmiyyətinə görə üç yerə ayrılmışdır. B.Lamark isə 
1789-cü ildə adi kasnını faydalı əhəmiyyətinə görə iki formaya —  
alfa və bettaya (yabam və mədəni) ayırmışdır. R.Visan özünün yaz
dığı «Dalmas florasında» kasnını iki növ müxtəlifliyinə —  
C.intybus: var sylvestris (meşə kasnısı) və var.indivisum (bölünməz 
kasnı) ayırmışdır. G.V.Visxof isə 1851-ci ildə «Alman florası» əsə
rində kasnını iki növ müxtəlifliyinə ayırmışdır. O, birinci növ müxtə
lifliyinə C.intybus sylvestris, ikinci növ müxtəlifliyinə isə mədəni 
halda becərilən C.intybus sativum (əkilən kasnı) aid etmişdir.

F.Alefeld 1866-cı ildə kasnı cinsini 2 qrup növ müxtəlifliyinə 
bölür. Birinci qrupa kökümsovu çox da böyük olmayan acımtıl dada 
malik olub, qida üçün yaramayan, ancaq dərman məqsədləri üçün 
istifadə edilən yabanı halda yayılan — C.untybus var.- gr.sylvestris- 
ə, ikinci qrupa isə kökü kifayət qədər yoğun və iri olan «çikoriya», 
yəni spirt və şəkər almaq məqsədilə əkilib becərilən — C.intybus 
radicosus-a ayırır. O, birinci qrupu çiçəklərinin rənginə görə 3 növ 
müxtəlifliyinə —  göy çiçəkli —var.coerulus, çəhrayı rəngli — 
var.roscus ağ rəngli —C.intybus-a bölür. R.Mansfcld 1959-cu ildə 
isə özünün işləyib, hazırladığı təsnifatda kasnı cinsini 3 növ müxtə
lifliyinə — yabanı kasnı —var.intybus, əkilən, kökü iri və yoğun 
olan —  var.sativum, tərəvəz (salat) kasnıya — var.foliosum bölür. 
Hazırda dünya botaniklərinin əksəriyyəti Mansfcld təsnifatına 
üstünlük verirlər.
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K asnının növdaxili təsnifatı.
1. Var.intybus — kasnının bu növ müxtəlifliyinin rozet yarpaq

ları tünd yaşıl rəngdə olub, yerə möhkəm halda sərilmiş, qısa saplaq
lı daraqvarı və yaxud lələkvarı bölünən və nadir halda tam kənarlı- 
dır. Kökü çox kobud, sərt və nazikdir. Yabanı halda Afrika, Şimali 
və Cənuba Amerika, Avstraliya ərazilərində geniş yayılmışdır.

2. Var sativum — kökü iri və yoğun kasnı. Rozet yarpaqları 
dikduran, yaşıl rəngli, uzunsov, tərsinə yumurtavarı, qısa saplaqlı, 
kənarları bütöv və yaxud dişvaridir. Kök hissəsi hamar, yoğunətli və 
şirəlidir. Kofe və spirt istehsal etmək üçün bir sıra xarici ölkələrdə 
geniş surətdə əkilib becərilir.

3. Var.foliosum — yarpaq kasnı. Rozet yarpaqları dikduran, 
uzunsov, tərsinə yumurtavari və yaxud enli ovalvarı formada olub, 
novarı saplaqlarla gövdəyə bitişmişdir. Xüsusi sortları başcıq əmələ 
gətirir. Kökü yoğun ətli və şirəlidir. Yarpaqlarından tərəvəz kimi 
istifadə etmək üçün o, bir sıra xarici ölkələrin ərazilərində əkilib 
becərilir. Bundan başqa, qida, kofe, spirt istehsal etmək üçün kasnı- 
nın C.intybus var.foliosum növündən istifadə olunur.

Daryarpaq kasnı. Bu sortun çoxlu sayda uzun şirəli kökətrau 
yarpaqları vardır. Tərəvəz bitkisi kimi İspaniya və Argentina ölkələ
rində əkilib becərilir.

Enliyarpaq kasnı. Bu sortun rozet yarpaqları tərs yumurtavarı, 
yaşıl və yaxud sarımtıl yaşıl rəngə olub ən çox gövdənin orta hissə
sində yerləşir. Rozet yarpaqlarının mərkəzində isə içərisi nisbətən 
boş olan başcıq əmələ gəlməyə başlayır. Salat bitkisi kimi Fransa və 
İtaliya ölkələrində əkilib becərilir.

Vitluf sortu. Rozet yarpaqları tərsinə yumurtavarı formada 
olub, yaşıl rəngdədir. Kökümsovu (kökündən) uzunsov kələmə ox
şar başcıq əmələ gətirir ki, .bundan da tərəvəz və ədviyyat kimi 
müxtəlif növ salat və xörəklərin tərkibinə qatqı kimi istifadə olunur.

K asnının in k işa f biologiyası.
Adi kasnı — C.intybus çoxillik ot bitkisidir. Kasnı toxumu 

sahəyə əkildikdə 5-8 gündən sonra cücərti verməyə başlayır. Labo
ratoriya şəraitində toxumun cücərməsinə temperatur rejiminin təsiri 
öyrənilib. Belə nəticə əldə edilmişdir ki, bunun normal cücərməsi 
üçün +20° istilik kifayət edir. Lakin bunun +12,5-15° temperaturda 
cücərən sortları da məlumdur (Valettc, 1968). Soyuq keçən iqlim 
zonalarında kasnı bitkisi ikinci ili çiçək açır və toxum verir.
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Kasnının vitluf sortunun bioloji inkişafı ilk dəfə Belçika alim
ləri A.Lecrenier və V.Tilkin tərəfindən öyrənilmişdir. Müəlliflər 
bitkinin inkişaf fazasını iki mərhələyə bölürlər:

Birinci ildə bitkinin cücərtisinin inkişafı və «satış» kökünün 
formalaşması baş verir. Kökdən birinci yarpaq əmələ gəlib forma
laşmağa başlayır.

İyul ayında rozet yarpaqları yavaş-yavaş formalaşır. Bitkidə 7 
gün ərzində kökətrafmda 4 yeni yarpaq əmələ gəlir və sürətlə inki
şaf edib formalaşmağa başlayır. İyul ayında bitkinin yarpaqlarının 
sayı 4-dən 20-yə çatır. Bu zaman bitkinin hündürlüyü 45 sm olur.

Avqust ayında bitkinin «satış» kökü sürətlə inkişaf edir və 
formasını başa çatdırmağa çalışır. Yarpaqların inkişaf fazası azalaraq,
1,5 ədədə çatır. Bitki 50 sm hündürlüyündə olur.

Sentyabr-oktaybrda bitkinin kökü tam yetişmə həddinə çatıb, 
onun tərkibi bioloji-aktiv maddələrlə zəngin olur. Yarpaqlarının sayı 
dəyişilməz halda qalır və yarpaq kütləsi getdikcə azalmağa başlayır. 
Kök hissəsinin böyüməsi dayanmağa başlayır, lakin tərkibi faydalı 
maddələrlə zənginləşir. Bu vaxt bitkinin kökü yerdən xüsusi alətlər
lə qazılıb çıxarılır, zədələnmiş, xarab olmuş hissələr təmizlənib, ha
vası daim dəyişilən kölgəli yerlərə sərib qurudur və anbarlara doldu
rulur. Sonra yeri gəldikcə kofe, spirt və şəkər istehsalında istifadə 
olunur.

ikinci ili bitkidə əlavə olaraq 15-20 ədəd yeni yarpaq əmələ 
gəlir və mərkəzdə yerləşən başcıq əmələ gətirən tumurcuğu əhatə 
edir. May-iyun aylarında gövdə formalaşmağa başlayır. May ayının
15-dən etibarən gövdə üzərində bütün yarpaqların əmələ gəlməsini 
aydın müşahidə etmək olar. İyun ayının əvvəllərində yarpaqlar 
sürətlə inkişaf edərək kütlələrini artırırlar. Bu dövrdə kökün böyü
məsində o qədər də fərq görünmür.

İyun-iyul aylarında —  bitkilərdə budaqlar (yarpaq qoltuğundan 
əmələ gələn) tədricən formalaşır. İyun ayının axırlarında kök inkişaf 
etməyə başlayır.

İyun-avqust aylarında mərkəzi hissədə yerləşən budaqlar öz 
inkişafını dayandırdığı halda, yan zoğlar öz inkişaflarını avqustun 
ortalarına qədər davam etdirirlər. Bu vaxt kökün inkişafı da fəa
liyyətdə olur. İyulun ortalarında bitkidə kütləvi çiçəklənmə hadisəsi 
baş verir.

Avqust-sentyabr aylarında bitkinin toxumları yetişməyə baş
layır. Əksinə, bitkinin kökü bu vaxt normal hala çataraq çəkisini 300 
q-a çatdırır. Bu da yerüstü hissəsinin 1/5-ni təşkil edir.
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Yazdıqlarımızdan belə bir nəticəyə gəlmək olar ki, soyuq iq
lim zonalarında adi kasnı birillik, ikiillik inkişaf fazası keçirir. Əlve
rişli keçən iqlim şəraitində və normal nəmlik dərəcəsində toxum 
əkildikdən 4-8 gündən sonra cücərməyə başlayır. Orta temperatur və 
nəmlik dərəcəsi aşağı olan şəraitdə bitkidə cücərti 13-20 gündən 
sonra baş verir. Normal şəraitdə bitkinin rozet yarpaqları inkişaf edə
rək formalaşır, mərkəzi hissədə başcıq əmələ gəlməyə başlayır. Bu 
dövrdə kök ətrafında çoxlu sayda yarpaqlar əmələ gəlir. Hətta onla
rın sayı 100-ə çatır və nəhayət, zoğ inkişaf etməyə başlayır. Şimal 
zonalarda, məsələn, Sankt-Peterburqda kasnının vegetasiya dövrü 
52-87 gün olduğu halda, cənub ərazilərdə — Krasnodar vilayətində 
71-105 gün olur.

Azərbaycanda iqlim torpaq şəraitində kasnı bitkisi bir il ərzin
də həm vegetativ orqanlar, həm də generativ orqanlar əmələ gətirir.

E kolo ji am illərin (şəraitin) kasnın ın  inkişa fına  və m əhsuldar
lığına təsiri.

Kasnı şaxtaya davamlı bitki hesab edilir. Cavan bitkilər şaxtaya 
daha dözümlü olurlar. Uzun müddət şaxtalı günlər, yəni 0° tempera
turda bitkiyə təsir edərsə, tərəvəz sortunda vaxtından qabaq çiçək 
oxu inkişaf edir və toxum vaxtından tez yetişir.

J.Lachowskynun 1971-ci ildə verdiyi məlumatlara görə, ölkə
nin şimal-qərb rayonlarında əkilmiş kasnı bitkisinin kökünün məh
suldarlığı cənub-şərqi zonalarda əkilmişdən yüksək olmuşdur. Belə
liklə, alimlər belə bir nəticəyə gəlmişlər ki, kasnının elə sortları var
dır ki, aşağı, yəni +2° temperatur şəraitində bitkidə çiçəklənmə 3 
həftə tez baş verir və bol kök məhsulu alınır. Toplanan kök məhsulu
nu +2-+60 temperaturda saxlamağı məsləhət görürlər.

G.Barqiopi 1961-ci ildə yazdığı əsərində qeyd edir ki, yarpaq
larının üzəri antosianla zəngin olan qırmızı rəngli bitki sortu yar
pağında antosian maddəsini az saxlayan sorta nisbətən şaxtaya qarşı 
xeyli davamlı olur.

K asnının kökm eyvəsinin  və yaşıl hissəsinin k im yəvi tərkibi.
Kasnı tərəvəz kimi istifadə olunan yarpaqlarının tərkibi mine

ral duzlarla, xüsusən də kalium duzu ilə zəngindir. Bu da öz növbə
sində böyrək və qaraciyərin normal fəaliyyətinə müsbət təsir göstə
rir. Tərkibindəki acı qlükozid maddəsi olan intibin qan dövranına və 
qanın tərkibinə gözəl təsir edir. Kökündə şəkər xüsusiyyətli maddə
lərdən inulin vardır ki, bu da orqanizm tərəfindən asanlıqla həzm 
olunaraq şəkər mübadiləsini nizamlayır. Bundan əlavə, yarpaqlarının
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tərkibində 6,6%-17,6%-ə qədər quru maddə, 13,8-57,1%-ə qədər 
karotin və s. aşkar edilmişdir.

Kasnı yabanı növünün kökünün tərkibindən 49%-ə qədər inu- 
lm tapıldığı halda, mədəni növündən 65% tapılmışdır. Çiçəklərinin 
tərkibində sıkorm — CI5Hİ60 9, ağımtıl süd şirəsi laktusin - С,<Н„Л 
^aktukopikdin - C23H220 7, taraksasterol - C30H50O və s. aşkar edilmiş-

 ̂ Kasnınm tibbi əhəmiyyəti. Hələ çox qədim dövrlərdən xalq 
oğmanları kasnınm kök, çiçək və yerüstü hissəsindən hazırlanan 

preparatların köməyi ilə bir sıra xəstəlikləri məharətlə müalicə 
hrnişlər. Hazırda bir sıra xarici ölkələrin tibb ocaqlarında kasnı 

göyərtisindən şəkər xəstəliyinə tutulmuş şəxslər üçün pəhriz xörək
lərinin hazırlanmasında geniş istifadə olunur. Ot və kök hissəsi bir 
Ç?XX?stəI!k!ərin müalicəsində tətbiq edilir. Bu da onun yabanı 
növünün kökündə çoxlu miqdarda acı maddə olması ilə bağlıdır. Bu 
acımtıl qlükoziddən hazırlanan cövhər həzm sistemini nizama salır, 
iştahı artırır, xəstənin əhval-ruhiyyəsini yaxşılaşdırır.

Müalicə məqsədləri üçün onun ot hissəsini avqust ayında, kök 
hissəsini isə sentyabr-oktyabr aylarında və yaxud erkən yazda’ top
lamağı m əsləhə t görürlər. K ö k  dərman xammalını yağışlı günlərdən 
sonra, yəni torpaq yumşalandan sonra yığmaq lazımdır ki, onu asan- 
ıqla dartıb çıxarmaq mümkün olsun. Yağışlı günlər olmayan vaxt- 
arda isə kökü xüsusi alətlərlə qazıb çıxarmağı məsləhət görürlər, 
oplanmış yerüstü hissəni kölgəli və havası dəyişilən yerlərdə sərib 

tez qurutmaq lazımdır. Kök hissəsini isə torpaq və xarablaşmış hissə- 
ərdən təmizləyib quruducuda və yaxud 55-60 temperaturda xüsusi 

sobalarda qurutmaq məsləhət görülür. Qurudulmuş kök xammalı 
uzun müddət saxlandıqda çürümür, asan doğranır.

Aparılan tədqiqatlar nəticəsində yolotu çiçəklərinin sulu dəm
ləməsinin mərkəzi sinir sistemini sakitləşdirdiyi və ürəyin fəaliyyə
tini artırdığı müəyyən edilmişdir. Xalq təbabətində kasnı köklərin- 
ən sulu dəmləmə və bişirmə hazırlayıb xroniki mədə-bağırsaq xəs

təliklərində mədənin həzm prosesini yaxşılaşdıran, iştahanı və mad- 
ələr mübadiləsini artıran vasitə kimi, həmçinin öd yollan xəstəlik-

ır (sarıllcl^a’ serrozda) ödqovucu dərman kimi qəbul edirlər. 
Köklərindən hazırlanmış dəmləmə və yolotu «arağı» şəkər xəstəli
yinə və eləcə də malyariyaya qarşı işlədilir.

1. Kasnı (yolotu) kökündən dəmləməni aşağıdakı üsulla hazır- 
,аУ1г1аг- Narın toz halına salınmış kasnı xammalından 2 çay qaşığı 
götürüb, 2 stəkan qaynar suya töküb, 10 dəqiqə qaynadın, sonra qay-
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natmanı dayandırıb sulu ckstraktı cunadan süzün. Dəmləməni ye
məkdən 25-30 dəqiqə əvvəl gündə 3 dəfə yarım stəkan qəbul edin.

2. Bir çay qaşığı doğrayın narın halına salınmış kasnı otundan 1 
çay qaşığı götürüb 1 stəkan qaynanmış suyun üzərinə əlavə edib, 
soyuyana qədər saxlayın. Sonra cunadan süzüb, alınmış cövhərdən 
gündə 3 dəfə yeməkdən 30 dəqiqə əvvəl yarım stəkan qəbul edin.

Bəzi hallarda yolotu dəmləmələrindən orqanizmin müqavimə
tini artırmaq üçün istifadə edirlər. Azərbaycanda lap qədimlərdən 
zəifləyib əldən düşmüş xəstələrə yolotunun yarpaq, gövdə və kök 
hissəsindən hazırlanmış qatı dəmləmədən içirtməyi məsləhət 
görürdülər. Kasnı cövhərindən əsəb sistemini sakitdəşdirən vasitə 
kimi də istifadə edirlər. Yolotu cövhərləri həm də «qantəmizləyici» 
xassəyə malikdir. Bundan əlavə, yolotundan hazırlanan qatı məl
həmlərdən səpgi, qaşınma kimi bir çox dəri xəstəliklərinin, irinli ya
raların müalicəsində onların üzərinə yaxırlar.

Bolqarıstan xalq təbabətində böyrək, qaraciyər, dalaq şişlərin
də, sarılıq, mədə yarası, boğaz ağrıları, nəfəs yolları soyuqdəyməsin
də yolotunun köklərindən alman cövhərdən istifadə edirlər.

Orta Asiya xalqları dəridə baş verən irinli yaralan yolotunun 
külü ilə sağaldırlar.

XV əsrdə alman xalqı kasnını öz bağ və bağçalarında tərəvəz 
bitkisi kimi əkib becərmişlər. XVI əsrdə isə Avropanın əksər ölkələ
rində kofe istehsal etmək üçün kasnını əkib becərməyə başladılar. 
1763-cü ildə Almaniyanın Berlin, Maqdcburq və s. rayonlarının əra
zilərində kasnınm geniş əkin sahələri salınmağa başlandı. Elə həmin 
illərdə kasnıdan kofc istehsal olunması üçün zavodlar tikilməyə baş
lanmışdır.

Kasnıdan kofc istehsal etmək üçün az bir müddətdə Fransa, 
Avstriya, İtaliya, Belçika və s. ölkələrdə onun geniş plantasiyaları 
salındı. Bu dövrlərdə Avropada kasnı kofesinə tələb ildən-ilə art
mağa başladı. Buna əsas səbəb kasnı kofesindon tünd rəngli xoş da
da, ətirli iyə malik müxtəlif adda içki növlərinin hazırlanması idi. 
Eyni zamanda kasnı kofesindən orqanizmin tonusunun artmasında, 
onun fəaliyyətinin normal vəziyyətdə saxlanmasına kömək edən 
müalicə içkiləri də istehsal olunmağa başladı. Bundan başqa, kasnı 
kofesindən qantəmizləyici, mədə-bağırsaq, bir sıra dəri xəstəlikləri
nin müalicəsində istifadə olunan cövhərləri, «eliksirləri» və s. hazır
landı. Bu da ildən-ilə kasnı kofesinə tələbatın artmasına səbəb ol
muşdur. Artıq 1934-cü ildə kasnıdan spirt, kofc, qənnadı və müxtəlif 
salat növləri hazırlamaq üçün Almaniyada 9000, Belçikada 9000,
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Çexoslovakiyada, 7000, ABŞ-da 3000, Polşada 2000, Yuqoslaviyada 
1300, Danimarkada 1000, Hollandiyada 900, İspaniyada 850, Rumı
niyada 750, Latviyada 500, Cənubi Afrika ölkələrində 500, İngiltə
rədə 500, Avstraliyada 350 hektar kasnı bitkisi əkilib becərilmişdir. 
Rusiyada isə kofe istehsal etmək üçün kasnı bitkisini 1805-ci ildə 
əkib becərməyə başlamışlar. Artıq 1911-ci ildə Rusiyada spirt və 
kofe istehsal etmək üçün 4500 hektar sahədə kasnı bitkisi əkilib 
becərilmiş, 20-dən artıq kofe və spirt istehsal edən fabrik və zavod
lar tikilib istifadəyə verilmişdir. Beləliklə, keçmiş SSRİ-də ilk dəfə 
insanın əsas qidasını təşkil edən buğda və kartofun əvəzinə kasnı 
bitkisinin əkilib becərilməsi xeyli qazanc əldə olunmasına səbəb ol
muşdur.

Kasnının kökümsov meyvəsindən spirtin alınması. Keçmiş 
SSRİ-də ən çox spirt əhalinin əsas qidasını təşkil edən buğda və kar
tofdan almırıdı. Bu da iqtisadi cəhətdən o qədər də əlverişli deyildi. 
Alilmlər spirti daha ücüz başa gələn və qida əhəmiyyəti kəsb et
məyən ot bitkilərinin içərisində axtarmağa başladılar. Alimlər bir 
sıra şəkər tərkibli bitkilərdən spirt alınma imkanlarını aşkar etdikdən 
sonra kasnının üstündə dayandılar. Belə ki, kasnının kökümsov mey
vəsi ölkəyə lazım olan spirti istehsal etmək üçün ən əlverişli xammal 
sayıldı. Belə ki, kasnının kök hissəsində 16-24% karbohidrat tərkibli 
inulindən alınan spirtin miqdarı nişastadan alınan spirtə bərabərdir. 
Müxtəlif elmi-tədqiqat institutlarının laboratoriyalarında və eləcə də 
zavod şəraitində aparılan saysız-hesabsız sınaqların nəticələri gös
tərdi ki, spirtin çıxış miqdarına görə kasnı kartof və taxıldan üstünlük 
təşkil edir.

.......Aparılan tədqiqatlardan məlum olmuşdur ki, 1 hektar sahədən
götürülmüş kasnının kökümsov meyvəsindən istehsal olunan spirtin 
miqdarı taxıldan və kartofdan əldə olunan spirtdən 3-4 dəfə çoxdur. 
Sonralar aparılan təcrübələrdən aydın olmuşdur ki, zavod şəraitində 
kasmdan alman spirtin texnologiyası taxıl və kartofdan spirtin alınma 
üsulundan asan və iqtisadi cəhətdən çox ucuz başa gəlir. Belə ki, 
kartof və buğdadan spirt istehsal edən zaman nişastanın şəkərləndi- 
rüməsi üçün diastaza fermentindən istifadə olunur. Bu, iqtisadi cə
hətdən əlverişli hesab edilmir. Köhnə üsulla spirt istehsal etmək 
üçün lazım olan nişasta tam şəkərləşmir və onun bir hissəsi aralıq 
məhsul olaraq deksterinə çevrilir ki, bu da spirtin çıxış faizinə mənfi 
təsir göstərir. Beləliklə, zavod şəraitində buğda və kartofdan spirtin 
alınma prosesində çoxlu itkiyə yol verilirdi ki, bu da zavodun iqtisa- 

iyyatına xeyli ziyan vururdu. Buna görə də alim və mütəxəssislərin
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yaxından iştirakı ilə yeni ucuz başa gələn metodlar üzərində iş apar- 
lımağa başlandı. Kənd təsərrüfatı elmləri namizədi V.V.Vyatovun 
rəhbərliyi ilə spirtin alınmasının sadə və iqtisadi cəhətdən əlverişli 
yeni texnologiyası işlənib hazırlandı. Yeni təxnologiyanın qısa sxemi 
belədir: qurudulmuş kasnı kökü xırda hissələrə doğranır və qıcqırma 
çəninə göndərilir. Çəndə olan xammalın üzərinə temperaturu 40° 
olan su əlavə edilir. Sonra xammala spirt mayası ilə yanaşı ferment 
ifraz edən Aspergillus niger göbələyi qatılır. Daha sonra isə çənin 
içərisinə 1%-li sulfat turşusu əlavə edib, 30° temperatura qədər qız
dırılır. Qızdırmanı 24-30 saata qədər davam etdirirlər. Qızdırma çə
nində göbələyin təsiri ilə kasnının kök meyvəsinin toxumaları 
hüceyrələrə parçalanır. İnulin maddəsi hidroliz olunaraq tamamilə 
fruktozaya çevrilir. Sonra kasmdan alınan fruktoza maddəsi maya 
göbələklərinin iştirakı ilə asanlıqla spirtə çevrilir. Hərgah köhnə 
üsulla buğda və kartofdan spirtin alınma müddəti 72 saat vaxt aparır
dısa, yeni texnologiya üsulu ilə kasmdan spirtin alınması isə 24-30 
saat ərzində başa çatdırılırdı. V.V.Vyatin qeyd edir ki, köhnə texno
logiya üsulu ilə spirtin çıxımı 4-4,5% təşkil edirdisə, yeni texnolo
giyanın tətbiqi nəticəsində spirtin çıxımı 6,5-7% olurdu. Hərgah əv
vəllər bir ton kartof və yaxud taxıldan 6,77 dkl spirt əldə olunurdusa, 
yeni üsulun tətbiqi nəticəsində 1 ton kasnı xammalından 9-9,7 dkl 
spirt alınırdı. Yeni yaradılan «Qavrilo-Yamski» kasnı sortunun hər 
tonundan 12 dkl spirt əldə olunmuşdur. Aparılan təcrübədən aydın 
olmuşdur ki, 1 hektar kasnı xammalından əldə olunan spirtin miqdarı 
kartof və buğdadan alınan spirtə nisbətən 3-4 dəfə artıq olurdu. Bir 
hektar sahəyə əkilmək üçün 1,5-2 ton kartof tələb olunurdu, bu da 
ümumi məhsulun 10-12%-i təşkil edirdi. Bir hektar sahəyə əkmək 
üçün isə 3-4 kq kasnı toxumu lazım gəlirdi. Bu da toplanan məhsu
lun vur-tut 0 , 1%-ni təşkil edirdi.

Kasmdan kofe məhsulunun alınması. Kasnı xammalından 
spirt istehsalından başqa çay-kofc sənayesində də müvəffəqiyyətlə 
istifadə etmək olar. Kasnının kök meyvəsində qida keyfiyyətlərinə 
malik maddələrin aşkar edilməsi ilə əlaqədar olaraq onun kökündən 
kofe-çay sənayesində kofe məhsulunun alınması məsələsi qarşıya 
qoyuldu. Kasnının əkildiyi torpağın məhsuldarlığından, temperatur
dan, günəşli günlərin uzunluğundan, hava şəraitininin əlverişli olma
sından asılı olaraq kasnı kökünün tərkibindən 16-24% inulin, 2-3% 
fruktoza, 1,2% zülal, 0,6% yağ, 0,03-1 %-ə qədər acııntıl tama malik 
intibin qlükozidi tapılmışdır.
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Kasnmın kök meyvəsindən kofe istehsal etmək üçün aşağıdakı 
işləri — yəni kökün qazılıb çıxarılması, yuyulub təmizlənməsi, 
doğranıb kiçik hissələrə salınması və qurudulması prosesi yerinə ye
tirilməlidir. Bu proseslər başa çatdıqdan sonra, qurudulmuş xammalı 
xüsusi qablarda qızardır, narm toz halına salıb kofe məhsulunu əldə 
edirlər. Xammalı qovurub, qızardan zaman inulin maddəsi qismən 
fruktozaya, o da öz növbəsində karamelləşərək yanmış şəkərə çevri
lir. Yanmış şəkərdən kofein rənginin tündləşdirilməsində qatqı kimi 
istifadə edilirdi. Kasm kökünün xırdalanmış hissəsini qızardıb qovu
ran zaman onun tərkibində 0,1 %-ə qədər sikoreol efiri əmələ gəlir. 
Sikoreol efiri öz növbəsində kasmdan hazırlanan kofe içkisinə xoş 
tam və ətirli iy verir. Kasm kofesinin əsas tərkib hissəsinin 11,7% 
su, 45,8% azotsuz ekstrakti maddə, 17,5% şəkər, 7,4% azotlu maddə, 
2,5% yağ, 10,1% sellüloza. 5%-ə qədər kül maddəsi təşkil edir. Kas- 
nıdan hazırlanan kofe içkiləri rənginin tündlüyünə, xoş ətirli iyinə 
görə əhali tərəfindən həvəslə içilir.

Müxtəlif bitki mənşəli xammallardan, o cümlədən arpa, soya, 
palıd qozu, çay, meyvə və giləmeyvələrdən hazırlanan müxtəlif növ 
kofe içkilərinin tərkibinə az miqdar kasm kofesi əlavə etdikdə, onla
rın tamı yaxşılaşır, keyfiyyəti yüksəlir və həvəslə içilir.

Belçikada kasm kofesindən xoş tam və incə iy vermək üçün 
onu almadan hazırlanmış çaxırların tərkibinə qatılır. Latviya xalqı 
bunun kökündən hazırlanmış kofeni şirin südün və xamanın tərkibi
nə qatıb sərinləşdirici içkilər hazırlayırlar. Estonyiada yumurtalı və 
limonlu kofe içkiləri hazırlanır. Keçmiş SSRİ-də istehsal olunan kas- 
nı kofesi xarici ölkələrin marağına səbəb olmuş və 100 tonlarla kasm 
kofesi alınıb xarici ölkələrə aparılmışdır. Rus kofesi ən çox Avropa 
ölkələrinə ixrac edilirdi. Avropa xalqları Braziliya kofesinin tərkibi
nə 20%-ə qədər kasm poroşoku əlavə edib, onun rənginin tündlüyü- 
nü, tamını yaxşılaşdırırlar.

Kasnı qənnadı sənayesində. Kasnının kök meyvəsinin ucuz 
xammal kimi, qənnadı sənayesində istifadəsini təşkil edib, ondan 
povidlo, konfet, müxtəlif növ şirələr və spirtsiz içkilərin sənaye is
tehsalını təşkil etmək olar. Yuxarıda qeyd etdik ki, kasnının kök 
meyvəsinin tərkibində 24%-ə qədər karbohidrat tərkibli inulin mad
dəsi rdır ki, bu da hidroliz olunaraq fruktozaya çevrilir. Lakin kas- 
ninin tərkibində 0 , 1% acımtıl dada malik intibin qlüko/.idinin olması 
ondan qənnadı sənayesində istifadə edilinəsi yollarını çətinləşdirdi. 
Lakin 1944-cü ildə K.M.Uspcnski kasnı süd şirəsinin tərkibindən acı 
qlükozidi çox asanlıqla təmizləmək üçün yeni üsul işləyib hazırladı.
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Aparılan kimyəvi təcrübələrdən aydın olmuşdur ki, acımtıl tama ma
lik olan intibin maddəsi bitkinin hüceyrə toxumlarında deyil, süd şi
rəsinin tərkibində toplanır. O, kasnının kök meyvəsini 2 mm ölçüdə 
dilim və yaxud uzununa sütun formasında doğrayıb axar suda və ya
xud tez-tez suyu dəyişilən soyuq suda yuyub təmizləməsini məslə
hət görmüşdür. Bu zaman süd şirəsi və onun tərkibindəki acımtıl in
tibin maddəsi asanlıqla yuyulub suya keçir. İnulin maddəsi isə soyuq 
suda həll olmadığına görə heç bir dəyişikliyə uğramadan kök mey
vənin tərkibində olduğu kimi qalır. Acımtıl intibin maddəsini kökün 
tərkibindən tamamilə çıxartmaq üçün dilim şəklində doğranmış 
xammalı 1-2 saat axar suda saxlamaq kifayətdir. Suyu tez-tez dəyiş
dirməklə kökün tərkibindəki acı intibin maddəsini aşağıdakı üsulla 
təmizləyirlər. Doğranmış kök meyvəni soyuq suya tökür, 2 saatdan 
sonra suyu yenisi ilə əvəz edib 8-9 saatdan sonra suyu yenidən dəyi
şirlər. Bu üsulla kökün tərkibindəki intibin maddəsi tamamilə təmiz
lənir. Bu üsullarla təmizlənmiş kasnı kökündən tərəvəz məqsədi ilə 
geniş istifadə edirlər. Bu tərəvəzdən raqu, şorba, borş, sup və s. ha
zırlanırdı. Acı maddədən təmizlənmiş kök meyvəsinin üzərinə azca 
su töküb bişirib ondan alma povidlosunu xatırladan'şirin sıyıq məh
sul hazırlayırlar. Bundan başqa, təmizlənmiş kök meyvəsindən yeni- 
yeni müxtəlif növ yeyinti məhsulları hazırlamaq üçün qurğular inşa 
etməyə başladılar. Qeyd etmək lazımdır ki, kökdə olan və asanlıqla 
hidroliz olunaraq fruktozaya çevrilən maddədən başqa onun tərki
bindəki 2-3% sərbəst fruktoza maddəsi də aşkar edilmişdir. Bizə 
məlumdur ki, fruktozanın şəkər qamışının tərkibində olan saxaroza- 
dan 1,5 dəfə şirinliyini nəzərə almaqla, gələcəkdə kasnıdan qənnadı 
sənayesində istifadə olunma perspektivliyinə geniş yol açılması 
mühüm rol oynaya bilərdi. Kasnının kök meyvəsindən fruktoza şirə
sini ilk əvvəl kalsium fruktoza şəklində ayırırlar. Sonra bu şirənin 
üzərinə müəyyən faizdə mineral turşu əlavə edib qızdırma yolu ilə 
tam fruktoza çevirirdilər. Beləliklə, zavod şəraitində kasnının kö- 
kümsov meyvəsindən fruktoza aldıqdan sonra bundan yeyinti və 
qənnadı sənayesində geniş istifadə olunmağa başladı. Bu da kasnı 
bitkisinin keçmiş SSRİ ərazilərində geniş surətdə əkilib becərilmə
sinə güclü təkan verdi. Bundan başqa, sənayedə kasnıdan olduqca 
şəffaf rəngli kəskin şirinlik xüsusiyyətinə malik sirop növləri isteh
sal olunmağa başladı ki, bundan da qənnadı sənayesində geniş istifa
də edilirdi. Hazırda qənnadı fabriklərində çoxlu miqdar qənd məhsu
lu tələb olunur. Bu da iqtisadi cəhətdən əlverişli deyildir. Külli miq
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darda tələb olunan şəkəri gələcəkdə kasm bitkinin kök meyvəsindən 
alman fruktoza şəkəri ilə əvəz etmək olar.

Kasnı heyvandarlıq təsərrüfatında. Kasnıdan spirt, kofe və 
qənnadı məhsullarının istehsalından başqa yem kimi də istifadə et
mək olar. Kasnının kökümsov meyvəsinin tərkibində külli miqdar 
karbohidrat maddəsi olduğundan bundan mal-qara üçün də yem kimi 
istifadə etmək şəraiti yaranır. Kasnının yarpaqlarının tərkibində 
1,2% zülal, 9,7% azotsuz ekstraktiv maddə, 0,6% yağ və s. aşkar 
edilmişdir. Bu qiymətli xüsusiyyətlərinə görə yaşıl yarpaqlarından 
da yem kimi istifadə etmək olar. Kasnının yarpaq və kök meyvəsi ilə 
mal-qaranı yemlədikdə onlarda həzm sisteminin fəaliyyəti yaxşılaşır 
və qida tez həzm olunur. Kasnını kobud yemlərin — saman, küləş və 
s. tərkibinə qatıb heyvanlara verdikdə onlar bu qarışıq yemi həvəslə 
yeyirlər. Belə ki, kökmeyvənin tərkibində acımtıl intibin maddəsi 
mədə şirəsini artırır və yemin tez həll olunmasına şərait yaradır. 
Kasnı ilə yemlənmiş mal-qaranın südü və çəkisi artır, bir sözlə məh
suldarlıq yüksəlir. 100 kq kasnının kök meyvəsinin yem vahidi 25,7 
olduğu halda, yem çuğundurununki isə 14,5 olur. Kasnıdan yüksək 
keyfiyyətli silos hazırlanır.

Bir sıra Qərbi Avropa ölkələrində, o cümlədən İngiltərədə, 
Fransada kasnını yem məqsədləri üçün geniş sahələrdə əkib becərir
lər. Kasnı bitkisini həm tək halda, həm də başqa yem bitkiləri ilə 
qarışıq halda əkib becərməklə yüksək yem məhsulu əldə edirlər.

Kasnıdan qida və m üalicə vasitəsi k im i hələ çox  qədim zaman
larda istifadə edilmişdir. Yolotundan müalicə vasitəsi kimi ilək dəfə 
qədim Misir və Roma xalqları istifadə etmişdir. Siz artıq kasnıdan 
hazırlanan azca acımtıl dada malik salat növləri ilə tanışsınız. Bu 
qiymətli tərəvəz bitkisi bizi bütün il boyu vitaminlərlə təmin etmək 
qabiliyətinə malikdir. Kasnıdan əldə olunmuş bir neçə sortlarmdan 
hazırlanan bitki xammalı uzun müddət soyuducuda və yaxud soyuq 
zirzəmilərdə uzun müddət saxladıqda belə tərkibindəki faydalı mad
dələr öz keyfiyyətini itirmir. Yolotunun yarpaq və köklərindən kuli
nariyada geniş istifadə edilir. Belə ki, ondan qənnadı, yeyinti, kon- 
serva sənayesində müxtəlif qida məhsullarının hazırlanmasında isti
fadə edilir. Kasnının yarpaq formasının tərkibində insan orqanizmi 
üçün vacib olan qiymətli vitamin «xəzinəsi» aşkar edilmişdir. Bitki
nin yarpaqlarının tərkibindən çoxlu vitamin kompleksi, zülal, pektin, 
üzvi turşular, aşı maddələri və s. tapılmışdır. Kasnıda insan oqraniz- 
mi üçün vacib olan fosfor, dəmir, kükürd, kalium, natrium, maqnezi- 
um və s. makro- və mikro elementləri də aşkar edilmişdir. Kasnıdan
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hazırlanmış salat növlərindən mütəmadi istifadə etdikdə o, orqaniz
mi möhkəmləndirir, yorğunluğu aradan qaldırır, əsəb sistemini sakit
ləşdirir. Kasnının kök hissəsində də insan sağlamdığında böyük rol 
oynayan bir sıra bioloji-aktiv maddələr də aşkar edilmişdir. Bitkinin 
kök hissəsi qurudularaq narın toz halına salınır, ət, toyuq, balıq, tərə
vəz və s. xörəklərin tərkibinə ədviyyat kimi qatılır. Kasnı ədviyya
tından hazırlanmış xörəklər həzm sistemini yaxşılaşdırır, qanın key
fiyyətini yaxşılaşdırır, maddələr mübadiləsini nizamlayır və orqa
nizmin immunitetini artırır.

Kasnıdan hazırlanan məhsullar.
Kasnı salatı. 200 q cavan kasnı zoğu, 10 q marqarin və duz 

götürün. Kasnını təmiz yuyub xırda hissələrə doğrayın, marqarin və 
azca duz əlavə edib 20 dəqiqə bişirin. Soyuduqdan sonra üzərinə 
xırda doğranmış cəfəri səpib sürfəyə verin.

Kasnı kökündən salat. 100 q kasnı kökü, 100 q kartof, 15 q 
bitki yağı və duz götürün. Bişmiş kartofu xırda hissələrə doğrayıb, 
duzlu suda bişirilmiş kökümsovla qarışdırın, duz və bitki yağı əlavə 
edib süfrəyə verin.

Kasnı qəhvəsi. Yuyulmuş kökümsovları •xırda hissələrə doğ
rayıb günəş altında və yaxud mətbəx plitəsində qurudub qızardın. 
Sonra qəhvə dəyirmanından keçirib narın toz halına salın. Tozu 
ələkdən keçirin, qəhvə kimi dəmləyib süfrəyə verin.

Kasnı supu. Yuyulmuş kasnı yarpaqlarını ət maşınından keçi
rib azca duz səpin, ət və sup xörəklərinin tərkibinə qatqı kimi əlavə 
edin.

Kasnı ilə alma püresi. 100 q cavan kasnı yarpağı və zoğu, 300 
q alma, 10 q piy, duz və şəkər götürün. Yuyulmuş yarpaqları 
doğrayıb ət maşınından keçirin. Sonra tavaya piy töküb, azca qızar
dın və üzərinə sürtgocdən keçirilmiş alma əlavə edin. Qarnir (xuruş) 
kimi süfrəyə verin.

Kasnıdan hazırlanmış qida məmulatları böyrək, qaraciyər, şə
kər, selikli qişa və dispersiya xəstəliklərinə düçar olmuş insanların 
sağalma prosesini sürətləndirir və onların əhval-ruhiyyəsini yaxşı
laşdırır.

Kasnıdan hal-hazırda xalq təbabətində geniş istifadə edilir. 
Kasnının yerüstü, çiçək və köklərindən hazırlanan dərman preparat
larının müalicə xüsusiyyətləri haqqında məlumat verməyi özümüzə 
borc bildik.

Qəbizlik, psoriaz, dəri qaşınmalarında, vitil, dazlaşma zamanı:
bir çay qaşığı üyüdülmüş kök hissəsindən götürüb, bir stəkan qaynar
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suya töküb termosda 10 dəqiqə dəmləyin. Sonra süzüb gündə 2 dəfə 
stəkanın /2  hissəsi qədər qəbul edin.

Qara ciyərin işinin yaxşılaşdırılmasında, öd kisəsində olan 
daşların təmizlənməsində, eləcə də sidik kanallarının eləcə də böy
rəyin təmizlənməsində: bir xörək qaşığı doğranmış kasnının kökün
dən götürüb 1 stəkan qaynadılmış suya töküb /o if od üzərinə qoyun 
10 dəqiqə dəmlədikdən sonra süzün. Sonra gündə 4 dələ stəkanın 
hissəsi qədər qəbul edin.

Diş ağrılarında: bir stəkan qaynar suya ! xörək qaşığı doğran
mış kasm kökü əlavə edib, üzərinə 3-4 damcı sirkə və yaxud limon 
şirəsi əlavə edin, 5 dəqiqə qaynadıb, bir saat isti şəraitdə dəmlədik
dən sonra süzün. Alınmış dəmləmə ekstraktı ilə hər 2 saatdan bir 
ağzınızı yaxalayın.

Qida zəhərlənmələrində: bir xörək qaşığı kasnuıın narın his
səyə salınmış ot və çiçək hissəsindən götürüb 1 stəkan suya töküb 
termosda dəmləyin. Dəmləməni səhərə qədər davam etdirdikdən 
sonra ekstraktdan stəkanın % hissəsi qədər götürüb yeməyə 80 dəqi
qə qalmış daxilə qəbul edin.

Qanazlığı zamanı: kasnının çiçək açan dövründə cavan zoğla
rından kəsib götürün. Sonra qaynar suya töküb pörtlədikdən sonra 
sıxıb ət maşından keçirib alınan şirəni zəif od üzərinə qoyub 10 də
qiq qaynadın. Alınmış şirəni stəkanın yarısına qədər süd əlavə edib 
gündə yeməyə 3- dəqiqə qalmış daxilə qəbul edin.

Ekzema zamanı: bir xörək qaşığı qurudulmuş və xiirda hissəyə 
salınmış hissəsindən götürüb yandırın. Sonra alınmış külə 2 xörək 
qaşığı smetan əlavə edib yaxşı-yaxşı qarışdırdıqdan sonra götürüb 
xəstə nahiyyəyə sürtüb sarğı ilə bağlıyın, müalicəni ekzema sağalana 
qədər davam etdirin.

Barmaq kəsiklərində: təzə toplanmış yarpaqları təmiz yuyub ət 
maşınından keçirib sıyığını aldıqdan sonra, zədələnmiş nahiyənin 
üzərinə yaxıb sarğı ilə bağlayın. Müalicəni zədələnmiş nahiyyə 
sağalana qədər hər gün təkrar edin.

Podaqre, revmatizm və roliartrit zamanı: bunun üçün bir xörək 
qaşığı kasnının ot hissəsindən götürüb yarım stəkan spirtin içinə 
tc' ı"' Hr həftə saxladıqdan sonra süzün gündə 3 dəfə hər dəfə də 20 
dam ı̂ qəbul edin. Və yaxud təzə ot hissəsini toplayıb ət maşınından 
keçirib şirəsini alın. Sonra gündə yarım stəkan şirəsindən qəbul edin.

Kusıııdan sağlamlıq üçün əhəmiyyətli müalicəvi içkilərin ha
zırlanması.
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Hindistan içkisi («Daimi gənclik iskiri»). Bir stəkan suya 1 xö
rək qaşığı doğranmış kasııı kökü əlavə edib zəif odun üzərinə qoyub 
qaynadın. 5 dəqiqə dəmlədikdən sonra, zövgüniizə görə şəkər və 
süd əlavə edib qəbul edin.

«Meşə qilası içkisi. 1,5 xörək qaşığı doğranmış kasnı kökü, 1,5 
stəkan su, 2 çay qaşığı kofe, 3 xörək qaşığı qurudulmuş meşə gilası, 
2 çay qaşığı konyak götürün.

Meşə gilasını və kasnını soyuq suya töküb qaynama dərəcəsinə 
çatdırıb 5 dəqiqə qaynadın. İsti halda 15-25 dəqiqə dəmlədikdən 
sonra süzün, kasa qablara töküb üzərinə kofe və konyak əlavə edib 
süfrəyə verib, yeri gəldikcə qəbul edin.

«Afrika gecələri». Tavaya 100 q qabığı təmizlənmiş arpa töküb 
yaydıqdan sonra, üzərinə pıçağın ücünda duz səpib qarışdıra- 
qarışdıra xoşa gələn iy verənə qədər qızardın. Sonra qazana töküb 
üzərinə həll olunmuş 1 çay qaşığı kofe, 2,5 xörək qaşığı doğranmış 
kasnı kökü əlavə edib, 1 stəkan qaynadılmış su əlavə edin, qarışdıra- 
qarışdıra qaynama həddinə çatdırın. Sonra soyudub süfrəyə verib 
yeri gəldikcə qəbul edin. -

«Həyat sevinci». 4 hissəyə salınmış təzə kasnı kökü, 2 stəkan 
su, şəkər götürün. Kasnını kölgədə qurudub, mətbəxt plitəsində 
qəhvəyi rəng alınana qədər qızardın. Sonra soyudub poroşok halına 
salıb, qazana töküb, üzərinə su əlavə edin və qaynama dərəcəsinə 
çatdırın. Üzərinə zövgünüzə görə şəkər tozu töküb qarışdırın, fincan
lara süzüb süfrəyə verin.

Cavanlaşdırın Hindistan içkisi, «Dağ şəfəqi». Bunun üçün 6 
çay qaşığı narın toz halına salınmış kasnı, 2 stəkan su, 2 çay qaşığı 
kofe tozu, şəkər götürün. Götürülən məmulatları qazana töküb üzəri
nə qaynadılmış soyuq su əlavə edib qaynama dərəcəsinə çatdırın 
(amma qaynamağa qoymayın). Alınmış sağlamlıq «iskirini» süfrəyə 
verib ya günün 2 -ci yarısında, ya da ki, səhər yeməyi zamanı qəbul 
edin.

Kasnı balverən bitkidir. Kasnını qiymətli bal verən bitkilər 
qrupuna daxil etmək olar. Buna səbəb onun çiçəyində külli miqdar 
nektar və tozcuğun olmasıdır. Kasnı çiçək açan dövr ərzində çoxlu 
nektar ifraz edir. Nektar həm bitkinin çiçəyindən, həm də çiçək 
sütuncuğundan ifraz olunur. Aparılan müşahidələrdən aydın olmuş
dur ki, kasnı çiçək açan dövrdən solana kimi 3,1 q şəkər ifraz edir. 
Bir hektar sahədə 25 min ədədə qədər kasnı bitkisi olarsa, bundan 
orta hesabla 84 kq-a qədər şəkər məhsulu və yaxud 100 kq əla key
fiyyətli bal əldə etmək olar. Ən yaxşı nektar bitkisi sayılan qarabaşaq
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və günəbaxan bitkilərinin hər hektarından 50-70 kq bal məhsulu əl
də olunduğu halda, kasnıdan 100 kq alınır. Beləliklə, kasnı qiymətli 
bal verən bitki kimi də iqtisadiyyatımızın inkişaf etdirilməsində 
böyük rol oynaya bilər.

Kasnı həm də təbii boyaq bitkisidir. Bizim apardığımız 
təcrübələrin nəticəsində məlum oldu ki, kasnı təbii boyaq bitkisi ki
mi də təqdirə layiqdir. İlk dəfə kasnmın açıq mavi rəngli çiçəklərin
dən boya ekstraktı hazırlayıb yun ipi bozumtul, qonur, açıq mavi, 
bənövşəyi, göyümtül, yaşıl, mavi-yaşıl və s. rəng və çalarlara boya- 
dıq. Sonra biz onun çiçəklərindən spirtin sulu qaşığı ilə mavi rəngli 
ekstrakt alıb, yeyinti sənayesində sınaqdan keçirib, maraqlı nəticələr 
əldə etdik.

Biz suveren Azərbaycan dövlətinin iqtisadiyyatını yüksəltmək
dən ötrü kasnmın və kökünün tərkibindən 65-70% şəkər təbiətli bol 
məhsul verən kasnı sortlarının toxum və köklərini əldə edib, bunun 
geniş əkin sahəsini təşkil etməklə ondan bir sıra məhsulların istehsa
lını təşkil etmək üçün zavodların tikilməsi qayğısına qalmalıyıq.

Ənginar — Cynara L.

Bu cinsin dünya florasının tərkibində 11 -ə qədər növü yayıl
mışdır. Bu növlər çoxillik ot bitkiləri olub, yer kürəsinin əksər ölkə
lərində qida bitkisi kimi əkib becərilir. Bunlardan keçmiş SSRİ əra
zisində mədəni halda əkilib becəriləni Cynara scolymus-dur. Bu, 
uzun saçaqlı kök sisteminə malik olan çoxillik ot bitkisidir. Yarpaq
ları iri, lələkvari daraqlanan olub, bəzən tikanlı, yaşıl və yaxud bo
zumtul-yaşıl rəngdədir. Mavi rəngli çiçəkləri iri, diametri 25 sm 
olub, şarformalı səbətdir. Meyvəsi iri toxumcuqdan ibarət olub, qara 
rənglidir.

Ənginardan yeyinti məqsədləri üçün onun ətirli çiçək yatağın
dan, açılmamış hamaşçiçəklərindən (səbətindən), kiçik inkişaf etmiş 
yarpaq qınlarından istifadə edilir.

Onun çiçək yatağının tərkibində 2,5-3% zülal, 7-15% sulu kar- 
bohidratlar, 3-11% C vitamini, 0,4 mq% karotin, B, və B2 vitaminlə
ri, həmçinin inulin maddəsi də vardır.

' ıy və konservləşdirilmiş ənginardan salat, bişirilmiş halda so
us, xörək şirələri və s. hazırlanır. Ənginar bitkisinin zərif yumşaq 
hissəsi çox xoş dada malik olub, dietik xüsusiyyət kəsb etdiyindən 
xəstə adamlara, o cümlədən şəkəri olanlara verməyi məsləhət görür
lər.
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Ənginarı tərkibində sinarin maddəsi olduğundan yaşlı adamla
ra, ateroskleroza məhkum olan xəstələrə verirlər. Bundan xolesterini 
yüksək olan xəstələrə verdikdə, xolesterin aşağı enir, xəstənin və
ziyyəti yaxşılaşır.

Ənginardan həm də ödqovucu və sidikqovucu kimi, eyni za
manda narkotik maddələrlə zəhərlənmə əleyhinə də istifadə olunur. 
Səbətciyini bişirib yumurta sarısı ilə qarışdırıb, qəbizlikdə və qara 
ciyər xəstəliklərinin müalicəsində istifadə edirlər.

Toxumunun tərkibində 30%-ə qədər yağ var ki, bundan da 
yeyinti sənayesində istifadə olunur. Bunun toxumları quşçuluqda 
qiymətli yem kimi tətbiq olunur. Bundan başqa, ondan yaşıl və silos 
kimi mal-qaraya qiymətli yem kimi verilir.

Ənginar Qərbi Avropa, o cümlədən İtaliya və Fransada, Asiya, 
Afrika, Şimali Amerika ölkələrində mədəni halda əkilib becərilir. 
Keçmiş SSRİ-də mədəni halda 3-4 illik ot bitkisi kimi Qafqazda, 
Azərbaycanda, Orta Asiyada və Krımda becərirlər.

Bunu şumlanmış sahələrdə 20-25° temperaturda əkib becər
məyi məsləhət görürlər.

Əkməyə 1-1,5 ay qalmış əvvəlcədən toxumları 1-2" tempera
turda nəmli qumun içərisində saxlanır.

Vegetasiya dövrü sortun növündən asılı olaraq 91-170 gün da
vam edir. Ənginar toxum, qələm vasitəsilə artırılıb çoxaldılır. 2-3" 
şaxtaya davamlıdır, l" şaxtada hamaş çiçəkləri məhv olur.

Ənginar əkilmiş sahənin hər hektarından 5 tondan 25 tona qə
dər səbətcik məhsulu toplanır.

Atpıtrağı — Arctium

Dünya florasında atpıtrağı cinsinin 11 növü yayılmışdır. Bu 
növlərdən 7-nə Qafqazda, 4-nə isə Azərbaycanda təsadüf olunur. 
Onların içərisində ən qiymətlisi iri atpıtrağı sayılır.

İri atpıtrağı — Arctium lappa I. Hündürlüyü 60-180 sm olan 
monokarp, ikiillik və yaxud çoxillik ot bitkisidir. Gövdəsi düzqalxan, 
tilli, yuxarı hissədən budaqlanan, hörümçək toruna bənzər yumşaq, 
çirkli-qırmızımtıl rəngli köklərlə əhatə olunmuşdur. Rozct yarpaqları 
saplaqlı, 50 sm uzunluğunda, yuxarı hissəsi yaşıl, alt hissəsi isə bo
zumtul, dəriyəbənzərdir.

Çiçəkləri şarşəkilli, 3-3,5 (5) sm diametrində, bənövşəyi- 
qırmızı rəngdə, gövdənin yuxarısında sərt tikanlarla əhatəli şəklində 
süpürgədə toplanmışdır. Çiçəkləri boruşəkilli, ikievli, ləçəkləri kə-
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killidir. İyul-avqust aylarında çiçək açır, avqust-sentyabrda meyvə 
verir.

İri atpıtrağı respublikamızın Böyük və Kiçik Qafqaz ərazilə
rində, Talışda, Lənkəranın yuxarı dabğlıq zonalarında, meşəliklərdə, 
kolluqlar arasında, otluq sahələrdə, zibilli yerlərdə daha çox yayıl
mışdır. Bundan başqa, atpıtrağının geniş yayıldığı sahələr zibilliklər, 
düzənliklər, yaşayış binaların ətrafı hesab edilir.

İnsanların uzun müddət atpıtrağın qiymətli müalicəvi və qida 
əhəmiyyəti haqqında məlumatları olmadığından bitkini məhv etmiş
lər. Tikanlarla əhatə olunmuş meyvələri isə paltarına yapışdıqda 
hirslə qoparıb kənara tullayırmışlar. Daha düşünmürdülər ki, bu ti
kanlı meyvələr onları bir çox qorxunc xəstəliklərdən xilas edə bilər. 
Elmdə və eləcə də el arasında meyvələrə ayıpəncəsi də deyirlər.

Aparılan elmi tədqiqatlar nəticəsində məlum olmuşdur ki, at- 
pıtrağ köklərinin tərkibində 45%-ə qədər şəkər təbiətli inulin, 12% 
protein, 0,17% efir yağı, 0,82% piy maddəsi, sitosterin, stiqmasterin, 
toxumunda isə arginin qlükozidi, qlükoza, 20%-ə qədər piyli yağ, 
olein turşusu, yarpaqlarında isə aşı maddəsi aşkar olunmuşdur.

Atpıtrağından əvvəllər ancaq xalq təbabəti biliciləri istifadə 
etmişlər. Belə ki, onlar payızın son aylarında şaxtalar düşən zaman 
bitkinin köklərini qazıb torpaqdan çıxarmış, təmizləyib yuduqdan 
sonra qabıq hissəsini kənar etmiş, kiçik hissələrə doğrayıb kağız 
üzərinə sərmiş, mehvuran kölgəli yerlərdə uzun müddət qurutmuş
lar.

Xalt təbabətində atpıtrağın kökünü narın toz halına salaraq, 
ondan hazırlanan dəmləmə və cövhərlərdən sidikqovucu vasitə kimi, 
hərarətin aşağı salınması, böyrək daşının parçalaıb kənar edilməsi, 
vərəm, dəri ekzemalarının müalicəsində geniş istifadə etmişlər. Pıt- 
rağ kökündən hazırlaran məlhəmlərin köməyi ilə yel xəstəliyini 
müvəffəqiyyətlə müalicə etmişlər. Belə ki, pıtraq kökünün ekstrak- 
tını qatılaşdırır, tərkibinə inək yağı və yaxud donuz piyi qarışdırır, 
xəstənin ağrıverən oynaq nahiyələrinə sürtüb, onu isti və buxarlı 
hamamda taxta üzərinə uzadır, yarım saat bu vəziyyətdə saxlayır
mışlar. Xəstənin bədənindən tər axmağa başladıqda pıtrağ cövhərin
dən bir qurtum ona içirdirmişlər. 15-20 dəqiqədən sonra xəstənin 
bədənindən şiddətli tər axmağa başlayırmış, 5-10 dəqiqədən sonra 
xəstənin bədənini silib qurudur və oynaqlara təkrarən maz sürtüb 
üzərinə pambıq qoyur, cuna ilə bağlayıb yatağa uzadır və bir gecə 
saxlayırmışlar. Buğavermə əməliyyatı qurtardıqdan sonra xəstənin
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susuzluğunu aradan qaldırmaq üçün ona bitkinin çiçək və giləmey
vələrindən hazırlanmış çay içirdirmişlər.

Atpıtrağın nəinki kökü, hətta yarpaqları da qiymətli müalicəvi 
təsirə malikdir. Onun təzə yarpaqlarından qızıl yel və podaqra xəstə
liklərinin müalicəsində, yüksək hərarətin aşağı salınmasında geniş 
istifadə edilir. Sulu dəmləmələri isə müxtəlif şişlələrə, irinli yarala
ra, dəmirova, xənazirə, sarılığa, suçiçəyinə, böyrək daşlarına, xroni
ki qəbizliyə qarşı işlədilir. Dəri qaşınmalarında (ekzemada) ondan 
hazırlanan mazdan sürtgii kimi istifadə olunur. Bu mazı ev şəraitində 
çox asan iisıılla hazırlamaq olar. Bunun üçün 20 q atpıtrağı, çoban- 
yastığı və yağıotıı (ivançay) götürüb bir-birinə qarışdırdıqdan sonra 
üzərinə 4 stəkan sıı, 1 xörək qaşığı inək yağı, 2 stəkana qədər 
çürümüş saman qatıb qaynadın. Alınan məhlulu cunadan siizüıı, eyni 
miqdarda qliserin əlavə edib qarışdırın. Əldə etdiyini/ mazdan dəri 
qaşınmaları olan yerlərə sürtün. Bundan əlavə, kök və yarpaq hissə
lərindən hazırlanan cövhərlərdən soyuqdəymə /amanı ağız boşluğu 
və boğaz nahiyəsinin qarqara edilməsində istilado etməyi məsləhət 
görürlər.

Azərbaycan xalq təbabəti biliciləri atpıtrağı kökünün tozıı ilə 
balı qarışdırıb, 7 gün saxladıqdan sonra mədədə olan xərçəng xəstə
liyinin müalicəsində istifadə edirmişlər. Yarpağı ilə radikuliti sağal- 
dırmışlar.

Elmi təbabətdə atpıtrağından hazırlanan preparatlarla müxtəlif 
dərəcəli xərçəng xəstəliyinə yoluxdurulmuş heyvanlar üzərində 
təcrübə apararaq preparatların miisbət təsirinin şahidi olmuşlar. 1 ibet 
təbabətində pıtrağın kökündən alman cövhərlərdən mədədə olan şiş
lərin, böyrək daşlarının müalicəsində istifadə etmişlər.

Çin təbabətində atpıtrağın yarpaq və toxumlarından hazırlanan 
preparatlar yoluxucu zöhrəvi dəri xəstəliyinə və eləcə də zəhərli 
ilan və həşərat dişləmələrinə qarşı geniş tətbiq edilir.

Tərəvəz bitkisi kimi atpıtrağını Fransa, AB.Ş, Çin, Belçika, 
Yaponiya və s. ölkələrdə mədəni halda geniş sahələrdə əkib becərir
lər. Onu toxum və yaxud şitil vasitəsilə çoxaldırlar.

Atpıtrağın toxumlarını meşə kənarlarında hazırlanmış sahələrə 
səpirlər. Bitki ikinci il kök əmələ gətirir. İkinci ilin payızında pıtraq 
əkilmiş sahələrdən çoxlu miqdarda çuğundura bənzər ağ rəngdə 
kökmeyvələrini toplayıb qida məqsədləri üçün istiladə edirlər. Atpıt- 
rağının kökləri şirəli, xoştamlı və şirintəlıər olur. Köklərini çiy halda 
belə həvəslə yeyirlər.
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N.M.Verzilin «Robinzonun izləri ilə» adlı maraqlı və məşhur 
kitabında atpıtrağmın faydalı xüsusiyyətləri haqqında yazmışdır: 
«Atpıtrağı çox məhsuldar bitki olub, çoxlu kök yumruları verir, 
müvəffəqiyyətlə kökü, vəzərini, cır havucu əvəz edə bilər».

Qida məqsədləri ilə bitkinin əsasən köklərindən istifadə edir
lər. Belə ki, kiçik hissələrə doğranmış kökləri turşulaşdırılmış süddə, 
quzuqulağı və yaxud sirkə turşusunda qaynadıb, inulinli şəkərli 
maddəyə çevirirlər. Onun köklərini suda bişirdikdən sonra kəskin 
şirin püre əldə edirlər.

Qurudulmuş köklərindən nişasta ilə zəngin un əldə edirlər. 
Müxtəlif çörək məmulatları hazırlayarkən adi buğda ununun tərkibi
nə 30%-ə qədər atpıtrağı kökündən hazırlanmış un qatırlar.

Atpıtrağı kökləri qənnadı sənayesində geniş tətbiq olunur. 
Onun cavan kökmeyvələrini qızardır, qiymətli şirintəhər un və başqa 
məhsullar hazırlayıb yeyinti sənayesində istifadə edirlər.

Toxumlarının tərkibində 17%-ə qədər yağ vardır.
Atpıtrağı Böyük Qafqazın şərq və cənub hissəsində, Lənkəra

nın dağlıq sahələrində, orta dağ qurşaqlarından tutmuş subalp sahə
lərinə qədər, meşəliklərdə, kolluqlarda və dağ çəmənliklərində 
yayılmışdır.

Pıtrağdan m ü x tə li f  qida m əhsulların ın  hazırlanm ası. Pıtrağ  
salatı. 150 q pıtrağ yarpağı, 30 q qıtıqotu, 50 q göy soğan, 20 q xama 
və duz götürün. Yarpaqları yuyub 1-2 dəqiqə qaynanmış suda pört- 
lədin. Sonra azca qurudub xırda hissələrə doğrayın. Üzərinə doğran
mış soğan, qıtıqotu, xama və duz əlavə edib süfrəyə verin.

Pıtrağ supu. 300 q pıtrağ yarpağı, 80 q soğan, 40 q düyü, 40 q 
piy, 200 q kartof, duz və istiot götürün. Xırda hissələrə doğranmış 
kartofun üzərinə düyü əlavə edib, hazır olana qədər qaynadın. 
Doğranmış soğan və pıtrağ yarpağını supun hazır olmasına 10-15 
dəqiqə qalmış qazana töküb qaynatmanı davam etdirin.

Pıtrağ p u r e s t  1 kq pıtrağ yarpağı, 100 q əvəlik, 25 q şüyüd, is
tiot və duz götürün. Pıtrağ yarpağını ət maşınından keçirin, duz, isti
ot, şüyüd, əvəliklə qarışdırıb 3 litrlik şüşə qablara doldurun, soyudu
cuda saxlayın. Ədviyyat kimi balıq, ət, sup, şoraba və tərəvəz xörək
lərinin tərkibinə qatın.

P ıtrağ qızatması. 500 q pıtrağ kökü, 50 q yağ və duz götürün. 
Təmizlənmiş kökü duzlu suda yuyun, nazik hissələrə bölüb tavaya 
düzün. Üzərinə yağ tökün, qızardıb süfrəyə verin.

P ıtrağpovid lasu . 1 kq pıtrağ kökü, 0,5 kq şəkər, 1 litr su, 50 q 
sirkə esensiyası götürün. Suya ehtiyatla sirkə esensiyası əlavə edib
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qaynayana qədər qızdırın. Qaynar məhlulun üzərinə pıtraq koku 
töküb 2 saat qaynadın. Kütləni ət maşınından keçirin. Alınmış povı - 
ladan çayla içməklə yanaşı, marmelad, şəkərbura və s. məmulatların
hazırlanmasında da istifadə etmək olar. ,

Pıtrağ və əvəlikdən povidla. 400 q pıtrağ koku, 400 q şəkər, 
200 q əvəlik götürün. Pıtrağ və əvəlik köklərim doğrayıb qazana 
tökün, üzərinə bir az su əlavə edib, bişənə qədər qaynadın.

Pıtrağ kökündən qəhvə. Yuyulmuş kökü xırda hissələrə doğ
rayıb açıq havada qurudun. İsti plitədə qonurumtul rəng alana qədər 
qızardıb, qəhvə dəyirmanında üyüdün. 1-2 çay qaşığı goturub 1 stə
kan qaynar suda dəmləyin.
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APARILAN ELMİ TƏDQİQATLARA ƏSASƏN AŞAĞIDA 
QEYD OLUNANLARIN HƏYATA KEÇİRİLMƏSİNİ 

MƏSLƏHƏT BİLİRİK:

1. Uzun illər apardığımız elmi-tədqiqat işləri zamanı ilk dəfə olaraq 
elmi əsaslara söykənərək aşkar etdik ki, respublikamızın ərazi
sində 500-dən artıq yabanı tərəvəz və ədviyyat bitkiləri yayıl
mışdır.

2. Yabanı tərəvəz bitkiləri 80 fəsiləyə 108 cinsə aid olub, ümumi 
floramızın 11,1 %-ni təşkil edir. Ədviyyat və yabanı tərəvəz bit
kiləri çətirçiçəklilər, zanbaqkimilər, mürəkkəbçiçəklilər, xaççi- 
çəklilər, qırxbuğum, taxıl və s. fəsilələrdə daha çox təsadüf olu
nur. Bu bitkilərin içərisində ikiləpəlilər birləpəlilərə nisbətən 
çoxluq təşkil edir. Azərbaycan florasının tərkibində rast gəlinən 
yabanı tərəvəz və ədviyyat bitkilərinin 98%-ni ot bitkiləri təşkil 
edir. Bunların da 95 növü birillik, 55 növü ikiillik və 350 növü 
isə çoxillikdir. Yabanı tərəvəz və ədviyyat bitkilərinin 185 növü 
mezofıt, 30 növü mezokserofıt, 27 kseromezofıt, 25 növü hidro- 
mezofit, 18 növü hidrofit və s. ekoloji qruplarda rast gəlinir. Ya
banı tərəvəz və ədviyyat bitkilərinin 150-dən artıq növü Nax
çıvan MR-in ərazisində yayılmışdır. Bunlar 25 fəsilə, 78 cins da
xilində birləşmişlər. Bunlardan 85 növü çoxillik, 35 növü ikiillik, 
30 növü isə birillik ot bitkiləridir. Onların bir çoxu əvəzolunmaz 
yabanı tərəvəz, ədviyyat, çörək, yama, nişasta əhəmiyyətli, zülal 
və yağ təbiətli, şəkər və nişasta xüsusiyyətli, dərman, efir yağlı, 
ətirli, xoş tama malik, nektar və bəzək bitkiləridir.

3. Yabanı tərəvəz və ədviyyat bitkilərinin tərkibləri insan orqaniz
mi üçün çox qiymətli sayılan vitaminlərin, makro- və mikro ele
mentlərin, pektin, sellüloza, karbohidratlar, zülal, yağ, nişasta və 
s. kimi əvəzolunmaz bioloji-aktiv maddələrlə zəngindir. Onların 
tərkiblərində olan A (karotinoid), C, В, В,, B2, PP, E, К, U və s. 
vitamin qrupları maddələr mübadiləsini tənzimləyir, orqanizmdə 
gedən mürəkkəb biokimyəvi və fermentativ prosesləri nizam
layır, hüceyrə və toxumalar arasında gedən qarışıqlı əlaqəli 
müxtəlif sistemlərin fəaliyyətinin idarə olunmasında fəal iştirak 
edir.

4. Yabanı tərəvəz və ədviyyət bitkiləri xarici mühitin zərərli konse- 
rogen və mənfi mutasiyalar yaradan fiziki, kimyəvi, toksikoloji, 
eləcə də emosional təsirli streslərə qarşı orqanizmi qabaqcadan 
bu mənfi amillərə şarşı səfərbər edir.
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5. Yaşıl, sarı, sarı-narıncı və narıncı-qırmızı rəngli tərəvəzlər və 
ədviyyatlar orqanizmə mürəkkəb qida halında daxil olaraq, mad
dələr mübadiləsi nəticəsində sadə və asan həzm olan birləşmələ
rə çevrilir və bu maddələr qana daxil olaraq toxuma və hüceyrə
ləri qidalandırır, qan dövranını nizamlayır, damarların vaxtından 
tez kirəcləşməsinin xərçəng xəstəliyinin əmələ gəlməsinin qar
şısını alır, yeni toxuma və hüceyrələrin yaranmasına şərait yara
dır.

6 . Yabanı tərəvəz və ədviyyat bitkilərinin tərkibində olan acımtıl 
qlikozidlər, müxtəlif tərkibli piqmentlər, karotinoidlər, flavono- 
idlər, acı, efir və digər üzvü maddələr radiasiyaya məruz qalmış 
xəstələrin müalicə olunub sağalmalarına müsbət təsir göstərir.

7. Apardığımız elmi tədqiqatlar, eləcə də çöl-təcrübə işləri zamanı 
aşkar etdik ki, respublikamızın Naxçıvan MR, Talış (Zuvand), 
Quba-Qusar, Kəlbəcər, Gədəbəy, Qarabağ, İsmayıllı, Şamaxı, 
Qax, Şəki, Oğuz, Zaqatala, Abşeron və s. ərazilərində yabanı tə
rəvəz və ədviyyat bitkilərinə daha çox təsadüf olunur.

8 . Ekoloji cəhətdən təmiz olan və tərkibləri insan orqanizmi üçün 
əhəmiyyət kəsb edən və ildə 100 tonlarla tədarük olunma imkan
larına malik olan və respublikamızın ərazilərində geniş surətdə 
yayılan gicitkən, qulançar (mərəçöyüd), adi əvəlik, qırxbuğum, 
pərpərən, çaşır, qazayağı, dorema, cincilim, qara çörəkotu, qu- 
şəppəyi, yemlik, yarpız, tikanlı kəvər (çöl qarpızı), sumaq, zirinc, 
zoğal, çiriş, baldırğan və s. yabanı tərəvəz və ədviyyat bitkilərini 
tədarük edib rayonlarda mövcud olan və inşası nəzərdə tutulan 
konserva zavodlarına göndərib, yeni-yeni müxtəlif qida və qida 
əlavələri əhəmiyyətinə malik olan məhsulların istehsalını təşkil 
edib öz daxili bazarlarımızı təmin etməklə yanaşı, xarici bazarla
ra ixrac edib xeyli gəlir əldə edə bilərik.

9. Xaricdən valyuta ilə çox baha qiymətə alınan ədviyyat bitkilərini 
floramızın tərkibində yayılan və yaxud mədəni şəkildə əkilib 
becərilən zirinc, sumaq, qazayağı, tərxun, yovşan, çaşır, qulan
çar, mərzə, küncüt, xardal, turp, qıtıqotu, üzüm (yarpağı), rozma- 
rin, nanə, yarpız, kərəviz, dəfnə (yarpağı), lyubistok, sabahgülü, 
şənbəllə (toxumu), acı bolu, xəşənbul, təpəotu, bədrənc, iyli sə- 
do, dişəvəz, xiyarotu, dərman qıjısı, zirə, cirə, razyana (boyana), 
şərq qara çörəyi, kasnı, kəklikotu, porux, cəfəri, keşniş. spanaq, 
ferilla, vəzəri, su vəzərisi, tütəkotu, şiiyiid, soğan, sarımsaq, 
şalğamturp, kök, istiot, havuc (xımı), baldırğan, qatran, tikanlı 
kəvər, pitraq, şabalıd, zoğal, və s. ilə əvəz edilmələri iiçün yeni
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texnoloji üsul və metodların işlənib hazırlanmasına nail olub 
həyata keçirilməsini təşkil etməliyik.

10. Tropik və subtropik ölkələrin ərazilərində yayılan və yaxud mə
dəni halda geniş surətdə əkilib becərilən minlərlə sort və forma
ları əldə olunan darçın, mixək, vanil, qara istiot, hil, zəncəfil, sa- 
rıkök və s. ədviyyat bitkilərinin Zaqatala, Talış, İsmayıllı, Naxçı
van və s. ərazilərin yüksək dağlıq və düzən hissələrində əkin sa
hələrini təşkil etmək üçün AMEA-nın, eləcə də kənd təsərrüfatı 
sahələrində çalışan alimlərimizin, seleksiyaçılarımızın, genetika 
alimlərinin bu sahəyə diqqətlərini yetirmə vaxtı çoxdan gəlib 
çatmışdır.
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