2915-“Iaso mahsullarinin istehsal texnologiyas1” fanni iizro
Miihazirs 1;2

«Duru I xoraklor. Onlar iiciin halimlar, halimlorin bisma rejimi: siimiik, ot-
siimiik, baliq va qus atlori holimlari”, “Hazirlanan duru xoraklarin reseptlori
vd texnoloji sxemlari, keyfiyyatino olan taloblar”

Plan:

1. Duru x6raklor vo onlarin tosnifati.

2. Holimlorin hazirlanma texnologiyasi.

3. Torovazin vo unun yagda qovrulmasi, habelo ag sousun va lyezonun

hazirlanmasi.

4. Soffaf sorbalarin hazirlanma texnologiyasi.

5. Hazirlanan duru x6roklorin reseptlori vo texnoloji sxemlori, keyfiyyotino

olan tolablor.

1. Duru xoraklar va onlarin tasnifati.

Duru (birinci) x6roklordo maye hissosi osas sayilir. Maye hissosindon basqa
duru xorokloro ¢ox zaman bir yaxud bir ne¢o mohsul névlorindon (torovoz, yarma,
makaron momulati, gobolok, balig, ot) ibarat qarnir daxil olur.

Maye yerindo sorbalar {i¢iin bulyon (ot bulyonu (yaxud holimi), ot-siimiik
bulyonu, siimiik bulyonu, baliq bulyonu, gébslok bulyonu), siid, ¢orok kvasi, holim
(toravoz holimi, yarma holimi, meyva holimi) totbiq olunur. Duru x6roklor cox vaxt
halimds hazirlanir.

Holim suda bisirilon siimiikdon, otlik heyvanlarin vo ev quslarinin otindon,
habelo gobolokdon alinmis holimdon ibarotdir ki, bunun da torkibindo xorok
bisirilon zaman mohsuldan mayeys ¢ixan maddslor olur.

Holimdo az miqdar ekstraktiv maddoslor, yapisqan, yag, ziilal vo mineral
duzlar vardir.

Holimlorin hor bir litrindo 15-20 kalori olur, lakin bulyonlarin qida shomiyyati
boylikdiir. Xiisusilo mithiim cohat burada ekstraktiv maddslorin vo yapisqanin
movcud olmasidir. Ekstraktiv maddslor bulyona aromat vo tom verir. Yapisqan

bulyonda yagla holim téradir va tomini yaxsilasdirir. Duru x6raklorin har pay1 400-



500 ml hesabi ilo verilir. Bunlarin bazilori ayrica qabda (piti), yaxud iki-ii¢ pay bir
qabda (diigbora, sulu xingal vo s.) hazirlanir.

Adi sorbalardan forqli olarag, bu xoroklor daha qati bisirilir, torkibindoki
suyun miqdar1 az (150-200 ml) olur.

Duru xoroklorimizi forqlondiron xiisusiyyot ondan ibarotdir ki, onlardan
bozilori hom duru, hom do quru x6rayi ovoz edir. Masalon, piti, kiiftobozbas vo s.
bu xoroklorin avvalco bulyonu, sonra bulyonda bismis qalan hissasi (at, noxud,
kartof va s.) quru xo6rak kimi yeyilir.

Digor xarakterik xilisusiyystlori qoyun quyrugunun xirda dogranmis sokildo
x0raya qatilmasi, duru xoraklorin hazirlanmasinda pomidor mati vo piiresindon az
istifado edilmoasidir. Bunun ovazinds yayda tozo pomidor, qisda iso qurudulmus
alca vo torkibindo boya maddosi olan odviyyat (zoforan vo ya sarikok) istifado
edilir.

Duru xoroklori hazirladigda bulyonda bisirilon toravaz, kartof, yarma vo basqa
mohsullarla yanasi ayrica sogan, yerkokii yagda qizardilir vo x0royin hazir
olmasia 10-15 daqigs galmis ona gatilir.

On genis yayillmis duru xorok piti vo bozbasdir. Hazirlanmasi lisuluna vo
mixtolif xammal sorfino goro kiiftobozbas, parcabozbas, qovurmabozbas,
soganbozbas bir-birindon forglonir. Onlar1 asason qoyun stindon hazirlayirlar.

Duru xoroklor hom do undan hazirlanir: sulu xingal, xomirasi, umac, giirzo
(girs), diisbara, siirfiillii va s.

Tozo siid, qatiq, ayran vo s. siild mohsullarindan da bir ¢ox xo6roklor hazirlanir.

Isti duru xoroklora hazir olana yaxin xirda dogranmais siiylid, cofori, kesnis vo
s. sapilir. Siifrays verdikds bu x6raklorin istiliyl 75°C-don asag1 olmamalidir.

Duru x6roklori hazirlarkon asagidakilara ciddi fikir verilmalidir:

1. Ot va baligdan bulyon hazirladigda x6rak qaynayan kimi kofi yigilmali vo
lazimi godor duz olava edilmolidir. Bulyon hazir oldugda miitloq alokdon vo ya

tonzifdon stuzilmoalidir.



2. Bigmis oti vo baligi xorok siifroyo verilono godor siimiikdon vo basqa
yeyilmoyon hissolordon tomizloyib paylara dogramaq vo azaciq bulyon igorisindo
saxlamaq lazimdir.

3. Duru x0rayi bisirorkon istifado olunan torovozlorin, yarmanin vo makaron
momulatinin bismo miiddoti nozoro alinmaqla x6royo qatilmalidir. Calismaq
lazimdir ki, x6rayin bulyonu soffaf olsun.

4. Hazirlanacaq xoroyin miqdarindan asili olaraq su o qadar gotiiriilmalidir ki,
sonradan su slavo edilmasinag ehtiyac qalmasin. Ot xdroklorinin hor payi ticiin 500
ml vo ya 2 st; baliq x6roklori tigiin 350 ml vo ya 1,5 st. su gotiiriiliir. Xorok hazir
olana yaxin ona su alavo etmok moslohat goriilmiir.

5. Istor bulyon vo istorse do xdrayi bisirorken ¢alismaq lazimdir ki, qazandaki
mohsul zoif odda qgaynasin. Xoroyi siddotli gaynatdigda onun bulyonu
bulanlqlasir, yagla-suyun emulsiyas1 omolo golir, dad1 qacir.

6. Bulyon yagh olduqda sothino ¢ixan yagi arabir yigmaq lazimdir. Homin
yagli bulyonu torovozlori pértmok vo qovurmagq tigiin istifado etmok olar.

7. Duru xoroklora gdyarti, qizardilmis sogan vo yerkokii hazir olmaga 10-15
doqiqo galmis olava edilmoalidir.

8. Xoraya lazim oldugundan az duz tokiilsiin. Xoroyi stifroye verdikds hor kos
0z zovqline gors duz olavo edo bilor.

Hazirlanmasi tisullarina goro sorbalar asqarl, soffaf, plirevari (sorba-piire) vo
mixtolif (stidlii sorba, soyuq sorba, sirin sorba) olur.

Isti sorbalarin siifroyo verilondo temperaturda 75 dorocodon asagi vo 85
doracodon yuxari, soyuq sorbalarin iso 7 dorocodon asagi vo 14 dorocodon yuxari
olmamalidir.

2. Holimlorin hazirlanma texnologiyasi.

It vd Jat-siimiik bulyonunun hazirlanmasi. Bulyon hazirladigda otin vo
stimilyiin torkibindoki ekstraktli, mineralli va ziilalli maddslarin bir qismi suda hall
olur. Ot-siimiilk bulyonunun torkibindo 2%-o qodor quru madds olmasina
baxmayaraq, onun qidaliq doyeri yiiksokdir. Bulyonun torkibinds azotlu, azotsuz

vo mineral maddolor hozmedici vazilorin sekresiyasini gliclondirir vo bununla da
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gqidanin asan monimsonilmasino komok edir. Buna goro do fiziologlar qida
rasionunda duru x6rayin har giin olmasini vacib hesab edirlor.

Ot vo ot-slimiik bulyonu hazirlamaq {i¢lin mal comdoyinin kiirok, ¢iyin, dos,
qoyun comdoyinin yalniz kiirok vo dos hissalorindon istifads edilir. Ot tikolorini
1,5-2 kq, dos hissasini iso 3 kq kiitlodo dograyirlar. Otin bismasi miiddoti heyvanin
noviindon, yasindan vo kokliik doracasindon asili olaraq 2-3 saat davam edir.
Stimtiklori iso daha ¢ox 3-4 saat, bazon 5-6 saat bisirmok lazimdir. Stimiiklor soyuq
suda yuyulur, xirda dogranir.

Qabaqca gazana dogranmis siimiik, onun da iistiindon ot tikolori doldurulub
istiino soyuq su (1 kq stimiiys 1,25 1) tokiiliir, qapag1 ortiiliib odun {iistiino qoyulur.
30-45 doqiqado bunlar gaynadilib iiziiniin kofi alinir vo yavas gaynatmaqda davam
etdirilir. Sonra dogranmis torovoz (bas sogan, yerkokii, cofori, aromatik gdyorti)
olava edilir. Bison miiddsatde bulyonun kofi 5-6 dofo alinmalidir, ir1 kof bulyona piy
tam vo agimsov rong verir. Bulyonun iiziindon alinmis yag torovozin yagda
qizardilmas: ti¢ilin istifads olunur.

Otin bisib hazir olmast bulyon qaynadigdan 1%:-2', saat sonra
mioyyonlogdirilir; bunun {iclin oto agpaz iynasi batirilir. Ot yaxsi bismis oldugda
iyno asanligla ona batir.

Ot bisib hazir olanda bulyondan cixarilir, siimiiklor iso yenos 2-4 saat
qaynadilir. Axira bir saat qalmis bulyona duz vurulur vo bisib hazir olduqdan sonra
bulyon siiziiliir.

Ot bulyonu soffaf, rongi sarimtil, dadi1 vo qoxusu xosagolon olmalidir. Stimiik
bulyonu bir o godor bulaniq ola bilor. Siimiik bulyonu bisirilorkon ona gatilan
torovazin atrini vermolidir.

Ot bulyonu basqa iisulda da bisirils bilor; burada dogranmis stimiiklor qazana
doldurulub iistiino su tokiiliir vo 2-4 saat qaynadigdan sonra ot tikolori, torovoz
(bas sogan, yerkokii, cofori) vo goyorti olavo edilib 1 %2 -2 Y2 saat oti hazir olunca
qaynadilir. Burada qaynatmaq prosesi yuxarida gostorilon qaydada aparilir.

Bulyonu har porsuna 77 q svuimiiklii Il sort at, 5 q sogan, 5 q yerkokii va 4 q

cafori gotiiriiliir.



Stimiiksiiz olaraq tokco otdon bulyon ¢ox nadir hallarda bisirilir.

Zafaranh bulyon. Siimiiklor yuyulur vo xirda dogranir. Qazana yigilib su ilo
qarisdirilir. Kofi va iizorindoki yagi arabir y1gilir vo cosqun qaynamaga yol verilmir.
Bulyon 5 saat bisirilir. Hazir olmaga 1-1,5 saat qalmis sogan, yerkokii, cofori koki
vo duz gatilir. Hazir oldugdan sonra siiziiliib, zoforan sirosi vurulur. Bulyonu otdon
hazirlayirlar. Siifroyos verildikds narin dogranmis goyorti olave edilir.

Qoyun va mal atinin stimiiyii - 500 q, bas sogan - 40 q, yerkokii - 40 g, cafori
kokii - 20 g, kesnis va ya siiyiid - 20 q, zofaran - 0,4 q, duz.

3. Taravazin vd unun yagda qovrulmasi, habeld ag sousun vo lyezonun
hazirlanmasi.

Taravazin yagda quzardilmasi. Yagda qizardilan torovozo yerkdkii, korovozi,
cirhavug, turp, tozo pomidor, bas sogan vo govdoli sogan, habelo tomat-piire
daxildir.

Yagda qizardilan torovoz koklori ¢ox zaman ¢op, habels tir dilim vo halqa
soklindo, mosalon, bas sogan burada ¢op vo yarimhalqa, tozo pomidor iso dilim vo
yaxud tiko soklindo dogranir.

Yagda qizartmaq amoliyyati qab i¢inds (qazanda, qisa qazanda, tavada, sacda)
aparilan hallarda gabaqca gabda yag oridilir, sonra 5 sm-o godor ucaliqda lay
soklinds torovoz diiziiliib qarigdira-qarigdira 15-20 doqiqe orzinds qovrulur. Axira
5-10 doqigo qalmis torovozo tomat-piire vurula bilor. Yagda qizardilan zaman
torovoz yumsalir, lizorinde nazik gazmaq omolo golir, eyni zamanda torovoz 0z
tamini vo atrini, qisman do rongini saxlayir.

Unun yagda qovrulmasi. Unun yagda qovrulmasina bozon quru qovurma
deyilir. Burada oalonmis 1-ci név bugda unu nazik lay (on ¢ox sm) soklindo tavanin
icino tokiiliib tez-tez qarigdirmaqla 150-180 doroco temperaturda qizdiric1 skafda
yagla birlikdo qovrulub agiq sar1 rongo salinir.

Ag sous. Burada dibi galin bir qaba koro yagi yaxud orinmis yag qoyulub 40 -
50 doraco temperaturda qizdirilir, sonra icino alonmis bugda unu qatilib periodik

surotdo qarigdirmaqla agiq rongo diisono qodor 120 -130 doroco temperaturda



qovrulur. Buna todricon isti bulyon yaxud holim gatilib arasi kosilmodon 5 -10
doqiqo gatisdirilir vo axirda siiziiliir.

Lyezon. Lyezon hazirlanmasi {li¢ilin ¢iy yumurta yaxud tokco yumurta sarisi
dibi galin gaba salinib i¢ino todricon qaynadilmis stid tokiiliib, sonra qatilagana vo
birnovli kiitlo sokline diisonacon 60-70 dorace temperaturda qaynadilir. Lyezon,
sorba buraxilan zaman onun i¢ino vurulur. Lyezon vuruldugdan sonra sorba
qaynadila bilmoz.

Balva. Balva osason balba bitkisindon bisirildiyine goro belo adlanir. Bunu
bisirmok tigiin ovvalca dilyii gazana tokiiliib 2 litr suda gaynamaga qoyulur. Balba,
yoni omokomaci kobud saplardan tomizlonib yuyulur, bas soganla birlikdo otgokon
masindan kecirilir (vo yaxud taxta iistiindo narin dogranir) yarimbigmis dilyiiniin
listiino olavo edilir. ©gor olavo goyorti do gatilacagsa, onlar da xirda dogranib
balba ilo birlikde qazana tokiilmalidir. Balba ilo diiyii tam bisdikdon sonra onu
halimli olmasi ii¢ilin siizgacdon kec¢irmoklo azirlor vo yenidon gazana tokiib iistiini
suda ¢alinmis un vo tam bisdikdon sonra tursu, duz, yag vurur, on sonda iso
yumurtanit az suda calaraq xoroyo garigdirirlar. Siifroyo dorin bosgabda, yaxud
kasada verilir vo yanina duz, istiot qoyulur.

Balba (amakémaci) - 8 dasta, diiyii - 100 q, bugda unu - 60 q, arinmis yag -
120 q, yumurta - 2 adad, coo va ya lavasana - 40 q, istiot, duz. Zovga gora buraya
2 dasta ispanagq, 2 dasto kesnis va tursu avazina 2 dasta tursong alava etmak olar.

Tursu s1y1q. Diiyii bulyonda bisirilir vo tizorine yagda qizardilmis sogan vo
ya yerkokii olavo edilir. sonra yuyulub dogranmis gdy sogan, ispanaq Vo
quzuqulagr qatilib bisirilir. Hazir olmazdan qabaq lavasana, istiot vo duz vurulur.
Siifraya verilorkon {istiing gdyarti sopilir.

Bulyon - 1600 g, diiyii - 120 g, bas sogan - 100 q, goy sogan - 100 q, yerkokii -
100 g, ispanaq - 200 q, quzuqulagi - 200 q, arinmis yag - 60 q, kesnis va ya nana -
40 q, lavasana - 10 q, duz, istiot.

Tozd pomidordan piire sorbasi
Pomidor soyulub dogranir vo yagda qizardilmis yerkokii, cofori vo bas soganla

birlikds azaciq duzlu kiitle six alokdon kegirilib ag sousla birlikde yaxs1 qarigdirilir
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vo 1¢ino duz vurulub 5-10 doqigo bisirilir. Siifroyo vermozdon qabaq porsluq
kasalara diri bisirilmis diiyli, onun da {istlino piire sorbasi tokiiliir vo gaynar
voziyyota gotirilir. Siifroya verilondo piire sorbasina xama vurulur. Xama ovozino
lyezon va koros yagi totbiq edilo bilor. bunun yaninda ayrica qabda qrenka qoyulur.
Hor pors iiciin burada 125 q at siimiiyii, 178 q taza pomidor, 13 q yerkokii, 7 q
cafori, 24 q bas sogan, 12 q diiyii, 15 q bugda unu, 10 q kora yagi, 40 q xama, 5 q

duz gotiiriiliir.

4. Soffaf duru xoraklorin hazirlanma texnologiyasi.

Soffaf duru xoroklor ot, toyuq yaxud baliq bulyonunda hazirlanir. Bunlarin
osasini gat1 soffaf bulyon togkil edir. Qati bulyonun i¢inds adi bulyona nisboton daha
cox ekstraktiv maddolor vardir, lakin bununla borabor gati bulyon (¢coks baligi
bulyonundan bagqa) bulaniq olmamali vo iiziino yag gozmomolidir. Soffaf bulyon
oldos edilmosi tigiin sliziilmosino baxmayaraq i¢indo gozon hissociklor (yag, ziilal) adi
bulyonundan radd edilmoli vo bulyon ekstraktiv maddolorlo zonginlosdirilmalidir.
Bunun {i¢iin do bulyonun i¢arisindon gozon hissaciklor durulur.

Soffaf bulyonlar siifroyo buraxilana qodor on ¢ox 2-3 saat marmit {izorindo
saxlanir, ¢linki cox qalanda bunun tomi pislogir va soffaflig itir.

Mal ati bulyonu. Mal ati bulyonu gara malin stimiiklorindon hazirlanir; lakin
burada onurga siimiiyii totbiq edilmir ¢iinki onurga slimiiyliniin i¢cindo olan haram
ilik bulyonu bulandirir vo soffaflandirilmasini ¢otinlogdirilir. Homin sobobdon
burada habelo danasiimiiklorindon istifads olunmur.

Bulyonun hazirlanmasi. Burada qara mal siimiiklori dogranib gqazana salinir vo
lizorino su tokiiliib bisirilir. Bigon zaman iizo c¢ixan kofi vo yagi almir. Hazir
oldugdan sonra bulyon siiziiliir.

Durulasdirict maddonin hazirlanmasi. Burada comdoyin boyun vo maga
hissasinin yumsaq oti otgokon magindan kegirilir iizorino soyuq su (1 kq oto 1,5-21)
tokiilorok 1-2 saat saxlanir; buna otin vo qara ciyorin donu agilanda ¢ixan sirosi do
olavo edilo bilor. Sonra bunun otino ¢iy yumurta sarisi vo duz vurulub hamisi

birlikdo yaxs1 qarigdirilir. Homin maddoys durulasdirici madds deyilir. 70-80



doroco temperatura qodor qizdirilib siiziilmiis bulyona durulasdirici madds vo
habelo ¢iy korovozi, yagsiz olaraq bilavasito plito iizorindo qizardilmis bas sogan,
yerkokii va cofori qatilib hamisi birlikds yaxst qatisdirilir. Sonra bulyon, ¢ox zaif
qaynamagq sortilo 1-1 %2 saat orzindo bisirilir vo daim iiziiniin yagi alinir. Bigdikdon
sonra bulyon, dibino ¢okmiis durulasdirici maddo calxalanmasin deyos, ehmalca
salfetkadan yaxud ¢ox six alokdon siiziiliir.

Bulyon soffaflanmadiqda homin omaliyyat tokrar edilir.

Soffaf bulyon hazirlanmasi {ig¢iin siiziilmiis hazir ot (ag) bulyonundan da
istifado oluna bilor.

Bulyonun soffaflasmasinin sobobi olur ki, otin durulasdirici maddslori ilo
birlikdo bulyona daxil olmus ariyon ziilallar1 bulyonda qizan zaman pixtalagir vo
bulyonda gozon hissociklor omalo golmis ziilal lopalar1 ilo bulyonun dibins ¢okiir;
burada bulyonun i¢indo gozon hissaciklorin durulagsma proseslori gedir. Siiziilon
zaman bulyon loplar1 ¢okiintiidon azad olur vo soffaflasir.

Hor pors iigiin 150q atli siimiik, durulasdirma iigiin, 40q 3-cii sort at va 1/8
adad yumurta, 5q yerkokii, 4q cofori yaxud koraviz, 5q bas sogan veo 4q duz
gotiirtiliir.

Toyuq bulyonu. Toyuq bulyonunun bisirilmosi tigiin biitov sokildo toyuq
comdoyindon vo toyuq stimiiklorindon istifads edilir.

Burada toyuq siimiiklori vo biitdv toyuq comdokciklori qazana salinib {istiino
soyuq su tokiiliir, qazanin gapagi Ortiiliir, yavas-yavas qizdirilir vo gaynar
voziyyoto gotirilorok 30-40 doqiqo bisirilir. Sonra bunun {izliniin kofi vo yagi
diqgotlo alinaraq zoif qaynamaq sortilo stimiiklor 2-3 saat, toyuq iso hazir olanacan
bisirilir. Naticads olds edilon bulyon siiziiliir

Bulyon kifayat qodor soffaflasmadiqda i¢ine durulasdirict madds vurulur.
Toyuq bulyonunun durulagdirma prosesi ot bulyonunun durulagdirma prosesi kimi
aparilir.

Soffaf sorbalarin buraxilmasi. Soffaf sorbalar asagidaki sokillords siifroyo

verilir.



1. Hor porsu 300 q miqdarda soffaf gati bulyon; homin bulyon xiisusi
kasalarda siifroys verilir. Bunun yanina bosqabda pirojki, qrenka va s. qoyulur.
2. Hor porsu 400 q olmagla dorin bosgabda soffaf gati bulyon; bunun i¢indoki

qarniri toravazdon, yarmadan, atdon va sairadon ibarat ola biloar.
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Miihazirs 3;4

“Souslar. Souslarin shamiyyati: tasnifati vo ¢esidlari, asas sous vd onun
toromolari, keyfiyyating olan talablar, saxlanma miiddati va realizo sortlori”,
“Holimlards, siidds, xamada, kara yaginda, bitki va sirkods hazirlanana

souslarin texnoloji sxemi”

Plan:

1. Qidalanmada souslarin rolu vo shomiyyati.

2. Taml qatmalar.

3. Qidalanmada isti ot x0roklorin shomiyyati vo rolu. Milli ot xo6roklorinin
hazirlanma texnologiyasi.

4. Osas sousun toromolori, keyfiyyotino olan toloblor, saxlanma miiddoati vo

realizo sortlori.

1. Qidalanmada souslarin rolu vo shomiyyati.

Souslar genis xo0rok ¢esidinin torkib hissosini togkil edir. Bunlarda xeyli
miqdar ciirbociir tamli, aromatik vo boya maddolori moévcuddur. Souslar xo6royi
tomini vo zahiri goriiniisiinii yaxsilagdirir, habelo x6royo toravot verir. Torkibindo
kora yagi, xama vo yumurta olan souslar kulinar momulatinin kaloriyasini xeyli
artirir.

Souslarin aromatik maddalori mads sirasini giiclondirir vo belsliklo do xdrayin
insan orqanizmindo hozmo getmosino komok edir. Xoroklorin bisirilmasindo
souslarin ohomiyyati bOyiikdiir, souslar osas mohsulun yaxud qarnirin iizorino
tokiillir, sorbalar vo qarnirloro vurulur vo yaxud da ayrica gqabda (sousnikdo)
x0rayin yanina qoyulur.

Souslar iki boylik yarimqrupa boliiniir: isti sous vo soyuq souslar.

Sousun maye hissasi osas hisso sayilir vo bulyondan, torovoz holimimdon,
siiddon, xamadan, yagdan (heyvanat yagi vo yaxud bitki yagi1) vo sirkodon ibarot

olur. Bir ¢ox sousun torkibino yagda qovrulmus bugda unu daxil edilir, lakin unlu
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souslardan yalniz isti halda istifads olunur. Bu souslar dibi qalin qazanda va qisa
qazanda hazirlanir.

Biitiin souslar agsagidaki qruplara boliiniir:

1) bulyonun (ot bulyonu, baliq bulyonu, gébalok bulyonu) souslar;

2) siidlii vo xamali souslar;

3) kors yaginda hazirlanmis souslar;

4) bitki yaginda hazirlanmis souslar;

5) sirkoali souslar.

“Conub” sousu, tiind tomat sousu, sousu, narsorab (nar §irasi) sousu vo
mayonez sousu yeyinti sonayesi torofindon istehsal edilib hazir sokilds ictimai iaso
miossisaloring verilir.

“Conub” sousu bir ¢cox miixtolif x6rok vo souslar hazirlanan zaman totbiq
edilir.

Tiind tomat sousundan miixtalif ot x6roklori li¢lin istifado olunur.

Narsorab souslar1 ayrica gabda sislik, liilokabab vo digor milli xoroklorin
yanina qoyulur vo habels bozi x6roklor hazirlanan zaman totbiq edilir.

Mayonez sousundan miixtolif soyuq xoroklor iigiin istifado olunur vo hom do

bu ayrica sous qabinda miixtolif soyuq vo isti xoroklorin yaninda siifroyo verilir.

Souslar iiciin yagda qovrulmus taravaz vo un hazirlanmasi.

Taoravazin yagda qovrulmasi. Souslar {i¢lin torovoz, sorbalar iigiin oldugu
kimi yagda qovrulur.

Unun yagda qovrulmasi. Souslar iigiin un ya yagda ya da yagsiz (quru
qovurma) qovrula bilor. Yagda qovrulanda buna ag, qirmizi vo soyuq qovurma
deyilir. Bu mogsad iigiin on asagis1 1-ci sort bugda unu totbiq edilir.

Ag vo qurmuzi qovurma {¢lin yagin miqdarmna nisbaton 100-150% un
gotiirtlir.

Quru govurma. Burada olonmis bugda unu nazik (on ¢ox 2,5 sm) lay soklindo
tavanin i¢ino tokiiliib daim qarisdirmaq sortilo qizdirict skafda 150-160 doraco

temperaturda qovrulur.
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Qirmiz1 souslar iiciin un qizili rongo ¢alinca, ag souslar {li¢iin iso agiq sariya
calinca qovrulur.

Ag govurma. Bunu hazirlamaq tigiin dibi galin qisa qazana koro yagi yaxud
orinmis yag qoyulub yiiksok temperaturda qizdirilir sonra bunun i¢ina bugda unu
tokiib periodik qaydada garisdirmaqla aciq sar1 rong kosb edinco 120-130 doroco
temperaturda qovrulur.

Ag qovurmadan ag vo qirmuzi souslar lcilin istifade edilir. A§ qovurma
bilavasito bulyona qatilasi zaman hazirlanir.

Qiwrmizt govurma. Bu qovurma ¢ox vaxt yagsiz hazirlanir. Burada yag totbiq
edilon hallarda tavanin i¢ino yag (oksoriyyoti mal piyi) qoyulub 40-50 doraco
temperatura qodor qizdirilir sonra istiino olonmis bugda unu tokiiliib plitonin
tizorindo yaxud qizdici skafda qirisdirmaq sortilo vo qizili rongs ¢alana kimi 150-
160 doraco temperaturda qovrulur.

Bu govurma qirmizi souslar {i¢ilin totbiq edilir. Bozon olonmis ¢iy bugda unu
kora yagina gatilir. Buna tocriibado soyuq qovurma deyilir. Soyuq qovurma tez vo
az miqdar sous hazirlamaq lazim golon hallarda totbiq edilir. Burada kors yaginin

¢okisino nisbaton 20-50% un tokiiliir.

Qohvayi bulyonun hazirlanmasa.

Burada siimiik (gqara mal simiiyli, qoyun siimiiyili, dana siimiiyii) otdon
tomizlonib dogranib, soyuq suda yuyulur vo tavanin i¢ino qoyulub dogranmis
yerkokl, cofori, koroviz vo bas sofan gatilaraq bir saat orzindo 160 doroco
temperaturda qizdirict skafda qovrulur. Stimiik qoahvoyi rongs gotirildikde qapaqsiz
qazana doldurulub {istiino qaynar su tokiiliir vo zoif qaynamaq sortilo 9-12 saat
bisirilir. Bigon zaman periodik qaydada (3-5 dofs) bunun kofi alinir. Bisondon
sonra bulyon siiziiliir. 1 litr bulyon {igiin burada 500 q siimiik gotiiriiliir. Homin
bulyondan qirmizi ot souslari iiciin vo habelo quru (ikinci) xoroklorin iizorino

tokmok ticilin istifada edilir.
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Qat1 gahvayi bulyon. Burada tozo bisirilmis qohvoyi bulyon 4-5 dofo tokrar
qaynadilir, uzunun kofi almir vo bir ne¢o dofs siiziiliir. Homin gati bulyon
soyuduqdan sonra jelevari kiitlo omolo golir ki, bu da soyuq yerds saxlanir.

Qat1 bulyon daha yaxsi saxlansin deya, {iziins bir lay piy tokiiliir.

Bulyon souslari. Qirmizi at souslari. Qirmizi sous (9sas sous).

Bunun osasin1 gohvoyi bulyon, qovrulmus un, qovrulmus torovoz, tomat-piire
vo adviyyat toskil edir. Qovrulmus una gaynar bulyon gatilir. Bir novlii kiitlo omolo
golinca qatigdirilir vo qaynar vaziyyato gotirilir. Qovrulmus torovozo (yerkokii,
cofori, koraviz, bas sogan) tomat-piire qatilib qovrulmasi davam edilir, sonra bunlar
hamis1 un vurulmus bulyona (sous) tokiiliib 1- % saat bigirilir.

Bulyona burada cofori goyortisi, koroviz va siiylid do gatila bilor. Bison zaman
bunun {iziiniin kofi vo yag1 alinir. Bisib qurtarmasina 10-15 doqiqo galmis sousa
istiot donlori, dofno yarpagi, duz vo habelos sarimsaq vurulur.

Hazir sous ogor bilavasito xoroklo birlikdo siifroyo verilosidirso, olokdon
kecirilib i¢cina sokor gatilir vo 2-3 doqiqe bisirdikdon sonra marqarin yaxud koro
yag1 vurulur. Sous sokor yanigi ilo do boyadila bilor.

Qirmiz1 sous miixtolif x6roklor iigiin, o ciimlodon suda bisirilmis dil, vet¢ina,
boyrok, sosiska, sardelka, qovrulmus doymo kotlet, zraza, bugda bisirilmis vo
qiymolonmis ot, qulyas, raqu, azu, torovozdon hazirlanmis raqu vo s. li¢lin vo yaxud
da digor ot xoroklorinin hazirlanmasi {igiin totbiq edilir.

Hor 1 kq sous ti¢iin burada 750 q ot siimiiyii, 25 q yag, 50 q bugda unu, 150 q
tomat-piire, 100 q yerkokii, 36 q bas sogan, 20 q cofori (kokii), 20 q sokor, 50 q

siifro marqarini vo habelo sarimsaq vo adviyyat gotiriiliir.

Soganh vo karnisonlu qirmiz: sous.

Burada narin dogranib koro yaginda qizardilmis bas sogan, istiot donlori,
dofno yarpag sirke ilo birlikde quruyunca gaynadilib buxarlanib vo alds edilon
kiitlo hazir qurmizi asas sousa qatilib 10-15 doqiqe bisirildikdon sonra igino

“Conub” sousu vo marqarin yaxud koros yagi1 vurulur. Bisib qurtarmaga 5-6 doqigo
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galmis homin sousuni¢ino dogranmis karnigson salinir, yaxud xorok iistiino sous
tokiiliib siifroyo verilondo ona karnison olave edilir.

Bu sous file, langet, dil vo kotlet xoraklorinin yaninda siifroys verilir.

Hor 1 kq {i¢tlin burada 850 q hazir qirmizi asas sous, 300 q bas sogan, 40 q
yag, 70 q 8%-l1 sirko, 30 q “Conub” sousu, 20 q siifroyo marqarini vo 130 q

karnison (marinadlasdirilmis xiyar) gotiriiliir.

Ag sous (9sas sous).

Burada ag isti qovurma todricon isti ot bulyonunda agilir vo bir novli kiitlo
soklindo golinco qarigdira-qarisdira 25-30 doqiqe bisirilir. Bison zaman bunun
lizliniin yag1 va kofi alinir. Bu sousun i¢ino yagda qovrulmus bas sogan, cofori vo
koravozi qatilir. Hazir oldugda sous siiziiliir vo ona limon duzu vo koro yagi
vurulur. Homin sousdan digor souslar hazirlanir vo habels sorbalara gatilir.

Hor 1kq sous iigiin burada 1100 q ag bulyon, 50 q bugda unu, 50q siifro
marqarini, 35 q bas sogan, 30 q cofori (kok), 50 q sit marqarin vo 1 q limon duzu

gotiirtlir.

Tomat sousu.

Burada isti a§ qovurma qaynar ot-stimiik bulyonu (ag) ilo birlosdirilir vo
qatisdirila-qatisdirila birnovlii kiitlo soklindo salinaraq qaynar voziyysto gotirilir.
Eyni zamanda yagda qizardilmis yerkokii, cofori, karaviz vo bas sogan tomat-piire
qatilib hazirlanmis homin ag sousa qatilir vo 30-40 doqige bisirilir. Bigon zaman
bunun {iziiniin yag1 vo kofi alinir.

Bisib qurtarana 10-15 doqiqe galmis bu sousun i¢ino istiot donlori, dofno
yarpagi, duz, ag turs lizlim sorabi, limon duzu vo sokor vurulur.

Hazir sous alokdan siiziiliib 2-3 doaqiqgs bisirilir vo i¢ina kors yagi vurulur.

Tomat sousu torovoz raqusu, kartof kroketi, zapekanka, qiymali torovaz,
sosiska, sardelka, file, bifsteks, langet, eskalop, beyin fri, qoyun dosii fri, doymo
kolet, tefteli, rulet, toyuq fri xdroklori tigiin totbiq olunur vo habelo bundan digor ot

souslar1 hazirlanir.
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Hor 1 kq sous ii¢iin burada 700 q ag bulyon, 35 q bugda unu, 35 q yag, 35 q
bas sogan, 65 q yerkokii, 27 q cofori, 350 q tomat-piire, 50 q kora yagi, 10 q sokar,
0,5 q limon duzu, 75 q ag turs sorab, 20 q siifro marqgarini vo 25 q yag1 gotiiriiliir.

Xamadan hazirlanan souslar.

Xamah souslar. Otlo hazirlanmis ag sousa xama, duz vo doyiilmiis istiot
qatilib 2-3 doqiqo bisirildikdon sonra siiziiliir.

Bu sous digor xamali souslarin hazirlanmasi ii¢lin totbiq edilir vo habelo
miixtolif torovoz, baliq vo ot xdroklorin yaninda siifroye verilir.

Hor 1kq sous ti¢iin burada 500q ag bulyon (ot bulyonu), 50q bugda unu, 50q

kora yag1 vo 500q xama gotiiriiliir.

Bitki yagindan hazirlanmis souslar-mayonezlor.

Mayonez sousunda bitki yagi sado gozlo goriinmoyon ¢ox xirda kiirociklor
soklindo olaraq asili halda yayilir. Mayonez 3%-1li sirko mohlulunun i¢inds yag
emulsiyas1 toskil edir. Saxlanan zaman mayonezin davami osas etibarilo yag
kiirociklorinin iriliyindon — xirdaligindan asilidir; yag kiiraciklori na godor xirda
olarsa, emulsiya bir o godor davamli olar.

Bitki yaginin tam hiss edilmasin deys, mayonez sousu tomizlonmis yaglardan
hazirlanir.

Sonayedo hazirlanan mayonez daha davamli olur.

Mayonez sousu saxlananda asagidaki sortlors riayst olunmalidir.

a) sous Ortiilii gabda saxlanmalidir; qabin gapagi agiq olanda su buxarlanir vo
bunun naticasinds yag kiiraciklori bir-birine yapisib yag poardasi omalo golir ki, bu
da sousu tamamils piylosdire bilar;

b) sous 40-50 doraco temperaturdan yuxari qizdirilmamalidir;

¢) sous dondurulmalidir, ¢iinki donu agilanda sous piylosir;

d) sous tomiz gasiqla gotiiriilmalidir; qasiq yagl olanda sous piyloso bilor;

e) sous silkolonmomalidir; ¢ilinki bels oldugda sousun emulsiyasi pozulur.

Sirkali mayonez sousu. Burada ¢iy yumurta saris1 agindan tamamilo ayrilib

hazir xardala, sokoro vo duza qatilib qarigdirilir vo homin kiitlo nazik sirimla
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vaxtasirt 15 doroco temperaturu olan bitki yag: tokiiliir. Yaga garisanda bu kiitlo
arasikosilmodon calimmalidir ki, yag tamamilo emulsiya voziyyatino gotirilsin.
Bundan sonra kiitloyo aromatlagdirilmig sirko vurulub qarigdirilir.

Mayonez sousu ot, baliq vo soyuq torovoz xoroklorinin yaninda siifroys verilir
vo bundan habelo digor souslar hazirlanir.

Piylonmis mayonez sousun borpa edilmosi liclin xardalda vo duzda ozilmis
yumurta sarisina arasikosilmodon ¢alinmaq todricon xirda dozalara homin
piylonmis sous tokiiliir.

Hor 1 kq sous ii¢lin burada 750 q bitki yagi, 6 odod yumurta (saris1), 25 q
xardal, 20 q sokar, 150 q 3%-li sirko vo 15 q duz gotiiriiliir.

Sirin souslarin hazirlanmasi.

Qays1 sousu. Burada qaysi1 qurusu secilib yuyulur vo gazana salinib {istiino
soyuq su tokiliir. 2-3 saatdan sonra qaysi sisir vo homin islandig1 suda bisirilir.
Homin sous bisirilon zaman gabin gqapag ortiilmalidir.

Bismis qaysinin ¢ordoyi ¢ixarilir vo alokdon kegirilorak i¢ino sokor vurulur vo

zoif od tlizorindo bisirilir.

Alma sousu. Alma tiko soklindo dogranib toxumdan azad edilir, gaba salinir,
listlino su tokiiliir vo gapag ortiiliib hazir olunca bisirilir. Bigsondon sonra alma

olokdon yaxud ovxalayaci masindan kegirilib iistiino sokor vo su tokiilorak bigirilir.

2) Tamh qatmalar.

Tamh qatmalarin oksoriyyoti miixtalif bitkilordon miivafiq emal tsullar:
totbiq olunmagla alinir vo asagidaxi kimi tosniflosdirilir.

1. Xorok duzu.

2. Yeyinti tursular1 (sirk9, limon, siid, sorab vo alma tursulari).

3. Souslar va pastalar (mayonez, tomat souslari, meyvo vo delikates souslar,
acika va s.).

4. Otirli-odviyys bitkilorindon alinan tamli qatmalar (agxana xardali vo

qitigotu).
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5. Meyvo-gilomeyvalordon alinan tamli qatmalar 3 yarimqrupa bdliintir. 5.1.
Tozo meyvo-gilomeyvalor — (heyva, nar, al¢a, zogal, qora vo s.). 5.2. Qurudulmus
meyvo-gilomeyvalor (al¢a, gavali, albuxara, zogal qurusu, arik qaxi, Kigmis, sobzo,
zirinc, sumax vo s.). 5.3.Ekstraktlar vo sirolor (narsorab, ozgilsorab, alcasorab,
lavasana, nar sirosi, zogal moti, alga moti, bokmoz va s.).

6. Duza vo sirkoys qoyulmus tamli qatmalar (zeytun, morzo, hoftobecor,
parparan, KOVar va s.).

7. Kimyavi vo sintetik Usulla alinan tamli qatmalar (natrium-qliitamat, otirli
covhorlor vo yeyinti boyalart).

Xorok duzu natrium-xlorid (NaCl) kristallarindan ibarat olub, yemoklorin
dadin1 yaxsilasdirmaq ti¢ilin ot, baliq vo torovozin xonservlosdirilmosindo istifado
edilir. Insan orqanizmi ii¢lin boyiik fizioloji shoamiyyato malikdir. Biitiin fizioloji
funksiyalarin normalligini tomin etmok ii¢iin adam hor giin yemoxls birlikda 10-15
qr x0rok duzu gobul etmolidir. Duz yataglarinin xarakterindon vo duzun alinmasi
texnologiyasindan asili olaraq xorok duzu asagidaki névlors ayrilir.

1. Das duz. Yeralt1 duz yataglarindan ¢ixarilib duz doyirmanlarinda xirdalanir.
Istehsal olunan duzun 40%-ni toskil edir.

2. Coxdiiriilmiis duz vo ya hovza duzu. Siini hovzolords, doniz suyunu
buxarlandirib ¢okdiirmoxls oaldo edilon bu duzun torkibinds konar qarisiqlar ¢ox
olur.

3. Soran duzu va ya g6l duzu. Duzlu gdllorin dibindon ¢ixarilir. Umumi duz
istehsalinin 50%-ni toskil edir.

4. Buxarlandirimis duz. Bu duzu yer altindan ¢ixarilmis duzlu suyun vo ya
das duzdan alimmis mohlulun buxarlandirilmasi noticosindo oldo edirlor. Ogor
buxarlandirilma vakuum soraitdo aparilarsa, vakuum duzu oldo edilir.

Das duz moadonlori Nax¢ivan MR-da vardir. Cokdiiriilmiis duz Abseronda vo
Xazar donizi sahillorinds soranliglardan alinir. Buxarlandirilmis duzu xiisusi za-
vodlarda istehsal edir va torkibindo 99,9% x0rok duzu olan «Ekstra» sortu ilo satisa

buraxirlar.
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5. Yodlasdirilmis duzu 1 ton duza 25 q KJ olavo etmoklo hazirlayirlar. Belo
duzdan suyunda yod olmayan rayonlarin ohalisinin istifado etmosi vacibdir. Xo6rox
duzunun nomliyi onun néviindon va ticarat sortlarindan asili olaraq faizlo asagidaki
kimidir: buxarlandirilmis «Ekstra» sort duzda — 0,10%; ala vo 1-ci sortda — 0,70%;
das duzun biitiin sortlarinda — 0,25%; ¢okdiiriilmiis vo soran duzun ala, 1-ci va 2-ci
sortunda uygun olaraq — 3,20; 4,00 vo 5,00%.

Xorak duzunun orqanoleptiki gostaricilori agagidaki tolobati 6domalidir:

- dad1 — duzun 5%-11 mohlulu konar tamsiz, xalis sor olmalidir;

- 1iy1 — tamamils 1ysiz olmalidir;

- rongi — duzun «Ekstra» sortu tomiz ag rongdo, qalan sortlar1 iso noviindon
asili olaraq ag vo ya bozumtul, sarimtil, ¢ohrayiya calmalidir;

- zibilliliyi — duzda gozle goriine bilon zibillor vo konar gatigiglar olmamalidir;

- kristallarin iriliyi — doyirmanda {yiidiilmiis vo tobii irilikdo olan duz
kristallar1 6z iriliyino goro 0; 1; 2 vo 3 ndmrodo buraxilir ki, bunlar da miixtolif
oOlgiilii gézciiklori olan alokdon kegirilmoakls forglonir.

Duzun «Exstra» sortu, 0 vo 1 nomroli lyiidilmiis, buxarlandirilmig vo
yodlasdirilmis duz 100-1000 qr kiitlodo pagka, karton qutu vo kisociklordo satisa
verilir. Coki ilo satilmaq ticlin 50 kq-a godor tutumu olan hosir vo iigqath kagiz
kisolora qablasdirilir.

Xorok duzu higroskopik oldugundan nisbi riitubsti 75%-don ¢ox olmayan bi-
nalarda saxlanilmalidir. Yodlasdirilmis duzun saxlanilma miiddoti 6 aydar.

Sirka tursusu — asetat tursusunun (CH3COOH) zoiflosdirilmis 3-10%-1i
mohlulundan ibaratdir. Sirks tursusunu 3 tsulla alirlar:

1. Bioloji tisulla torkibinds spirt olan meyva vo gilomeyva sirolorinin sirko
tursusuna qicqirdilmasi yolu ila.

2. Agacin quru distillosi ilo.

3. Sintetik {iisulla, yoni M.Q.Kucerov reaksiyasina asason asetilendon alinir.
Y eyinti magsadloari ligiin 1-ci1 va 2-ci lisullarla alinmis sirkadon istifads edilir.

Hazirland1g1 xammaldan asili olaraq sirke miixtalif adlarda — {iziim sirkasi, spirt

sirkasi, alma sirkosi, tut sirkasi, bal sirkosi vo s. adlarda satisa buraxilir. Sirko
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covhoari ilo hazirlanan asxana sirkasindo 100 ml-do 3 qgr, ikiqatda — 6 qr, iicqatda — 9
gr, tindlosdirilmisdo iso 10 gr asetat tursusu olur. Torkibindo ndviindon asili olaraq
0,1-0,2% spirtin vo 1% NaCl olmasina yol verilir. Sirkoni parakondo satis tigiin 0,1;
0,25 vo 0,5 litr tutumlu siiso butulkalara, istehsalata gondormoxk {igiin 15; 25 vo 60
litr tutumlu balonlara doldururlar. Sirko cévhorini 70-80%-1i olmagla 40; 60 vo 100
ml tutumlu siisolordo satisa verirlor. Sirkoni quru vo sorin yerdo saxlamaq lazimdir.

Limon tursusu limon vo yabani nar sirosindon, eloco do tonboki yarpaqla-
rindan, sokor mohlulunu xiisusi goboloklorlo qicqirtmaqla alinir. Porakondo satis
ticlin limon tursusu 10-20 gr kiitlodo karton qutucuqlarda vo sellofan paxetlordo
qablasdirilir.

Yeyinti sonayesinda, spirtsiz i¢kilorin, sirniyyat momulatinin, kompotlarin
istehsalinda vo kulinariyada istifads edilir.

Sarab tursusu istehsali {iclin osas xammal sorab istechsalinin tullantilaridir
(pugal, ceco, maya, ¢oxmiis sorab dasi). Sorab tursusu rongsiz, parlaq kristallardan
ibarat olub suda va spirtdo yaxsi1 hall olur. Qannadi sonayesindos v spirtsiz i¢kilorin
istehsalinda istifado edilir.

Narsorab nar sirosinin qatilagdirilmasindan alinir. Turs vo meyxos narlardan
alian sira avvalki hocminin '3 qalana qador qatilasdirilir. Rongi tiind gohvayi, kon-
sistensiyas1 sorbatobonzor, torkibindo 8,4%-0 godor tursu, 42%-o qodor sokar olur.
Narsorab tamli qatma kimi ot vo baliq x6roklorinin, ololxilisus kabab vo qizardilmis
baliq yaninda siifroys verilir.

9zgilsarab hazirlamaq iiclin yabani ozgil dorilib bir miiddst saxlanilir, yum-
saldigdan sonra yuyulur, {izorino 1:1,5 nisbatindo su olavo edilib 1 saat orzindo qiz-
dirilir. Sulu exstraxth kiitloni qalin parcadan va ya ikiqat tonzifdon siizmokls ayirib,
qatilagana qodor gaynadirlar. Bokmoz qatiliginda olanda soyudur, siiso banka vo ya
butulkalara gablasdirirlar. ©zgilsorab tiind gohvoyi rongds, eynicinsli, ¢okiintiisiiz,
dadi tursasirin olmalidir. ©zgil sorabi germetik tarada 18-20 ay, 50S-don yiiksox
olmayan temperaturda germetik tarada 24 ay, basqa taralarda 12 ay saxlamaq olar.

Kulinariyada ot, baliq vo xomir xdroklorinin yaninda siifrays verilir.
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Sumagq eyni adli bitkinin meyvalorinin qurudulub tozvari hala salinmasindan
olds edilir. Ot vo baliq xdroklorine tamli qatma kimi isladilir. Sumaq ya isti emal
zamani x0ray9 qatilir, ya da hazir xorayin yaninda (kabab, qizardilmis at, ot qutabi)
stifroya verilir. Torkibinds 112 mq% C vitamini vardir.

Lavasana alca, zogal, ozgil vo s. meyvolordon hazirlanir. Bunun ii¢iin homin
meyvalar avvalco bisirilir vo silizgocdon kegirilib qatilasdirmaq ti¢lin bir qador
qaynadilir, sonra nazik tobaqo soklinda sinilora va sellofan sorilmis fanerin iizorino
tokiiliib 8-12 giin tobii havada qurudulur. Qurudulmus lavasana kicik rulon halinda
biikiilorok istifado olunana godor homin voziyyatdo quru vo sorin yerdo saxlanilir.
Kulinariyada genis istifado olunur, x6roklora xosagolon tursmozo dad verir.

Natrium-qliitamat gliitamin tursusunun mononatrium duzudur. Tomiz halda
ag rongli, 1ysiz, duzlu kristallik tozdur. Suda yaxs1 holl olur. Qida mohsullarina na-
trium-qliitamat gatdigda onlarin tobii dadi artir vo hotta borpa edilir. Bismis
kolbasalarin, xonservlorin vo kxonsentratlarin istehsalinda istifado edilir. Ictimai
iasado vo ev soraitindo tamlhi gatma xkimi xoroklora qatildigda, vegetarian tisulla
hazirlanan x0roklora otli vo goboalokli xdroklorin dadini verir. Cox higroskopik ol-
dugundan germetik tarada saxlanilmalidir.

Tamli qatma kimi qurudulmus alca, zogal axtasi, zirinc, gavali qurusu, kuraqa,
Kismis, qora va qora suyundan istifads edilir.

Abgoram (qora suyunu) hazirlamaq {igiin kal (azaciq sulanmus) {iziim ozisdirilib
sixilir, stiziilmiis siro gqaynayana kimi qizdirilir, butulkalara tokiiliib agzi mohkom

baglanir. Kulinariyada bir cox x0roklors sirkonin avozedicisi kimi istifads edilir.

3) Qidalanmada isti ot xoraklorin ohomiyyati vo rolu. Milli ot
xOraklorinin hazirlanma texnologiyasi.

Ot miixtolif iisullarla bisirilir vo qovrulur. Ot isti emaldan kegirilonds onun
torkibindoki ziilal maddslor doyisilir.

Otin codlugu asas etibarilo birlosdirici toxumalarindan asilidir; homin birlos-

dirici toxumlar 1s9 elastin vo kollogen deyilon ziilal maddslorindan ibaratdir.
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Elastin maddasi istinin tosiri altinda yumsalmir, lakin hacm etibarilo yigisir.
Elastin maddasi otin hissalorindo(boyundan basqa) az miqdar toskil edir.

Kollogen maddasi suyun vo istinin tosiri altinda qlyutin deyilon (yapisqan)
basqa maddoyo ¢evrilir; glyutin maddosi suda oriyir vo bunun da noticosindo ot
yumsalir. Ot comdoyinin miixtalif hissolorindo (magadan basqa) kollogen maddosi
2-don 4%-a gador toskil edir.

Isti emalda otin yumsalmasmin vaxti kollogen maddosinin hom migdarindan,
hom do ot comdayi hissalorinds istinin tosirine gdstordiyi miigavimoatdon asilidir.
Ot comdoyi hissolorinin kulinar etibarilo sortlara béliinmasi elo buna osaslanir.

Ot comdoyinin davamsiz kollogensiz hissolori 10-15 doqiqode yumsalir,
davamsiz kollogeno malik olan hissolorin iso yumsalmasina iki saat vo daha ¢ox
vaxt talab olunur.

Miixtoalif heyvan novlorindo kollogen madddasinin davami da miixtalifdir. On
davamli kollogen maddasi mal comdoayinin hissalorinds olur; qoyun comdoayinin
hissalorinds kollogen maddasi nisbaton az davamli, donuz comdayinin hissalorindo
159 kollogen davamsizdir.

Bundan basqa miixtalif ot comdoklorinin eyni hissalorinds do kollogen miix-
tolif davamliligda olur. Masalon, baslonon mal-qaranin stindos kollogen maddasi is
mal-qarasinin atindokindon davamsizdir. Kollogenin davamliligina bir sira sobab
tosir gostorir; bu soboblordon on ohomiyyatlisi heyvanin cinsindon, hoyat
soraitindan, kokliik deracasindon, yasindan vo cinsiyyatindon ibaratdir.

Kollogeni davamli olan ot hissalori qovrulanda atin torkibindoki su kollogenin
qlyutin ¢evrilmasindon daha tez buxarlanir vo ot cod qalir. Buna goro do qovurmagq
ticlin yalniz davamsiz kollogenli ot hissalori totbiq edilmoalidir. Kollogeni davamli
olan ot hissolorindon suda bisirilmok vo habelo kotlet kiitlosi hazirlamaq iicilin
istifado olunmalidir.

Kollogenin glyutina ¢evrilmasi 60 doraco temperaturda baglanir vo bu proses
100 doracodon yuxari temperaturda daha siirotlo gedir ki, ona goro do ot bison

zaman aktoklav totbiq edilo bilor, yoni prosesi tozyiq altinda aparmaq olar.
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Tursularin da(sirko tursusu, siid tursusu) movceiid olmasi kollogenin glyutine
cevrilmasi prosesinin siirotlondirir, otin marinadlasdirilmasi vo otin 6z bugunda
bisirilon zaman turs miihit yaradilmasi da elo buna osalanir.

Isti emal zamani otin ziilal maddalori miixtalif doyisikliklor kegirib su hopdur-
maq (sismak) vo bazilori iso hom do suda orimak qabiliyyatini itirir. Sismok qabi-
liyyatini itirmaklo, ziilal maddslori su buxarir vo bunun da naticasinds isti emal za-
man aotin ¢okisi azalir. Suda bison zaman ot, orta hesabla 40%, urvasiz tiko sok-
lindo qovrulanda-35% vo urvalanmis tiko soklindo qovrulanda iso 27% 0z ¢okisino
itirir.

Ciy otin rongi qirmizi olur. Bunu, otin tokibindaki mioglobin maddasi toradir.
70-75% temperaturda mioqlobin dagilir vo ona goro do isti emaldan sonra otin
rongi doyisilir.

Otin suda bigirilmosi tiyanlarda, qazanlarda vo yast1 qazanlarda, qovrulmasi-
tavalarda, yasti qazanlarda (frityur, yoni bol yag i¢indo) vo sisdo, bugda bisi-
rilmosi-qazanlarda vo yast1 gazanlarda, qizardilmasi iso - porsluq tavalarda aparilir.

Otin isti emaldan kecirilmosinin orta hesabla vaxti asagidaki codvoldo
gostorilir.

Suda bisirilmis ot xoraklorinin hazirlanma texnologiyasi.
Quru (ikinci) x0rok hazirlanmasi {igiin ot 1,5-2,5 kqg-liq tikolor soklindo olaraq

az miqdar (hor 1 kq ot li¢lin 1,5-21 su) suda bisirilir. Burada ot qaynar suya salinir
vo zoif qaynadilaraq hazir voziyyoto gotirilir. Belo olanda ot sirali, homdo aromatlh
CIXIT.

Otin tomi yaxsilagsin deyo, bisiron zaman ona ¢iy yerkoki, cofori, koroviz vo
bas sogan olavo edilir. Ot bisib axira ¢atdirilanda i¢ino duz vo dofno yarpagi vurulur.

Suda bisirmok iiclin mal comdoyinin dos, qabirga, gabaq vo dal ayaqlari
hissolori, xirda-buynuz heyvanlarin comdoyin iso dos vo kiirok hissolori totbiq edi-
lir. Kiirok hissasinin yumsaq ati bisirilon zaman rulet soklinds biikiiliib spaqatla sa-
rinir, dos hissasindon iso gabirgalarin uzunu boyunca pordasi soyulur. Dos oti suda
bisirildikdon sonra halo isti halda qabirgalar rodd edilir. Otin bisib hazir olmasi

aspaz iynasi ilo yoxlanilir. Bigmis oto 1iyno asan batir vo ¢ixan sira rongsiz olur.

22



Dulu ot gabaqca soyuq suda saxlanib duzu c¢ixarilirilir, sonra soyuq suya
salinib zoif qaynadilaraq bisirilir.

Boyrok 2-3 saat miiddotindo soyuq suda isladilir, sonra istiino soyuq su
tokiiliib qaynar voziyyoto gotirilir vo holimi siiziiliir. Bundan da sonra boyrok
yuyulur vo ikinci dofo iistiino soyuq su tokiiliib zoif gaynatmaq sortilo 1-1 '% saat
orzindo bigirilir.

Dil qaynar suya salinib zoif qaynatmaq sortilo 2-3 saat qaynadilir vosonra tez
soyuq suda yuyulub hols isti ikon pardosi soyulur.

Ot vo dil suda bisirilon zaman oldo edilon bulyon sorba vo sous hazir-

lanmasinda tatbiq edilir.

Bismis duzlu at vo xama sousu. Burada bismis duzlu ot porsluq tikoloro
dogranir (har porsda 2-3 tiko). Siifroya verilmozdon qabaq duzlu ot tikolori duzsuz
qaynar bulyonda (70-75 doraco) qizdirilir.

Sufroys verilon zaman duzlu ot isidilmis porsluq buluda qoyulub yanina
bismis kartof diiziiliir yaxud kartof piiresi qoyulur vo iistiino xama sousu tokiiliir.
Sous ayrica sous gqabinda da sufroyo verils bilor.

Hor pors tigiin170q duzlu mal oti, 4q yerkokii, 4q bas sogan, 3q cofori, 150q

hazir garnir vo 75q hazir sous gotiiriiliir.

Mal oti vo kartof qizartmasi ilo birlikds lobya konservi. Burada kartof
kiibik soklindo dogranib osas iisul lizro qizardilir. Eyni zamanda bas sogan yeno
kubik soklinds dogranib yagda qizardilir.

Konserv bankas1 agilib isidilir, mal oti ilo lobya gaba qoyulur vo iistiino yagda
qizardilmis bas sogan slave edildikdon sonra hamisi birlikde qatisdirilib isidilir.

Stifroya verilon zaman bosqaba qizardilmis isti kartof qoyulub iistiino mal oti
ilo birlikdo konservlogdirilmis lobya vo sogan olava edilir.

Har pors {igiin burada 100q mal ati ilo birlikde konservloasdirilmis lobya, 300q
kartof, 10q yag vo 20q bas sogan gotiiriiliir.

Qizardilmis ot xoraklorin hazirlanma texnologiyasi.
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ot dili vo xirda tikolorlo osas iisulda olaraq qizdirici skafda, bol yag i¢indo
(frityur) vo komiir iizorindo qovrulur. Burada hazirlanmis porsluq ot tikolori
qovurmaqgdan gabaq toxmagqla ozilir vo bunun da noticosindo hom otin birlosdirici
toxumalar1 mexaniki siiratlo yumsalir, hom ds ot tikosi miifaviq formaya salinir.

Osas tisulda qovrulan zaman hazirlanmis yagin i¢ino salinir vo burada otin sot-
hindoki ziilallar tez pixtaslagir. Qovurma naticosinds otin saothindo miirakkab iizvi
birlosmolordon ibarat xarakterik tom vo aromat veran spesifik qazmaq amalo golir.
Homin qazmagin bir ¢ox lizvi maddalori insanin hozm organlarini toxarriiso gotirir
vo ona gora do x0rok daha yaxst hozmo gedir. Qovuran zaman otin suyu buxarlanir,
oriyon xarakterli iizvi bilogsmolord vo miixtalif duzlar iso qalir ki, bunun da nati-
cosindo qovrulmus ot bigsmis oto nisboton daha dadli, daha aromatli vo daha qidali
olur.

Rostbif. Burada can otin, bel vo miyantok hissosolorindon kosilmis iri ot
tikolori tavada 130-140 doraco temperaturda qizdirilmis yagin i¢ine salinib qazmaq
tutunca qovrulur. Sonra ot qizdiric1 skafa qoyulub har 5-10 doqigadon bir ¢ixan
sirosi Oz tizorina tokiiliir, rastbif asagidaki qaydalarda qovrula bilor:

a) tamamilo qovrulunca (burada stin i¢i boz rongo diisiir);

b) orta doracods qovrulunca (otin i¢indo morkoz hissosi ¢gohray1 rongo diisiir);

¢) qazmagq tutunca (otin ortasi ¢iytohor vo qanh galir).

Ot qovrulanda sonra olds edilon maye buxarlanir, yagi siiziiliir, gabin i¢ino iso
ot bulyonu tokiilib quynadilir vo siiziiliir. ©ldo edilon bulyon (otin girosi)
qovrulmus natural ot tikolorinin iistiine tokiiliir.

Rostbif isidilmis porsluq buludlarda (hor porsda 2-3 tiko) siifroya verilir vo
yanina 3-4 név bigsmis vo yag vurulmus torovozdon ibarot (kartof, yerkoki, goy,
noxud, ¢i¢ak kolom vo i.a.) qarnir vo yonulmus qitiqotu qoyulur. Siifroys verilon
zaman bu xO0royin istlino ot sirosi tokiiliir. Rostbif habelo bigmis kartof vo
yonulmus qitiqotu ilo do siifroys verilo bilor.

Hor pors iiclin burada 155q ot (can oti, miyantok vo bel hissosi), 5q yag

(qovurmagq ii¢ilin), 150q hazir garnir vo 50q ot sirosi gotiiriiliir.
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Qovrulmus qoyun ati, yaxud dana ati va qarnir. Burada hazirlanmis iri ot
tikolori tavaya qoyulub lstiino yag tokiillir vo plitonin iizorindo qovruldugdan sonra
qizdirict skafa qoyulub 200-250 doraco temperaturda hazir voziyyoto gotirilir.

Qovrulan zaman bu oti ngixan sirosi vaxtasari qaydada 0z iistiino tokiiliir.
Qovrulandan sonra galan yag vo siro, rostbif {i¢lin oldugu kimi emaldan kegirilir.
Stifroya verilon zaman ot porsluq tikoloro (ho porsda 2-3 tiko) dogranib yanina
qarnir olavo edilir; homin garnir qoyun oti liglin-qarabasaq silosindon, yag i¢indo
yaxud tomat i¢indo lobyadan, bismis yaxud qizardilmis kartofdan vo nohaystdana
oti liciin 159 suda bigmis yaxud qizardilmis kartofdan, siiddo bisirilmis kartofdan,
gdy noxuddan vo habelo 3-4 ndv torovozdon hazirlanmis miirokkob torkibdon ibarat
olur.

Har pors tigiin burada 165q qoyun ati, yaxud 180q dana oti, 5q yag(qovurmaq

iclin), 150q hazir qarnir vo 50q ot sirosi gotiiriiliir.

File vo qarnir. Burada hazirlanmis can otinin tikslori tavada 140-150 daraco
temperaturda qizdirilmis yagin i¢ino salimib hor iki torofdon lazimi daracoya godor,
rostbif kimi qovrulur.

Homin xo6rok isidilmis buludda siifroyo wverilir vo otin yanina kartof
qizartmasindan yaxud bol yagda qizardilmis kartofdan ibarst garnir qoyulur.
Stifroys verilondo bunun {istiino ot sirosi tokiiliir.

Hoar pors {igiin burada 160q ot (can oti), 5q koro yagi, 150q hazir garnir vo 5q

yag gotiiriiliir.

Natural langet. Burada hazirlanmis yarimfabrikatdan hor pors {igiin 2 tiko
asas tisul lizra har iki torafdon hazir olunca qovrulur.

Langet isidilmis porsluq buludda siifroys verilir vo otin yanima kartof qizart-
mas1 yaxud suda bisirilib qizardilmis kartofdan, yerkdkiindon, goy noxuddan, ¢igok
kolomindon yaxud briissel kolomindon, lobyadan vo s. ibarot miirokkob torkibli
qarnir qoyulur.

Stifroya verilon zaman langetin iistiino ot girasindon tokiiliir.
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Hor pors tigciin burada 160q can oti, 10q orimis piy, 150q hazir garnir

gotiirtlir.

Antrekot va kartof. Burada hazirlanmis yarimfabrikat hor iki torofdon osas
tisulla qovrulur hazir voziyyeats gotirilir.

Stifroya verilon zaman antrekot isidilmis porslug buluda qoyulub yanina biitiin
novlordo qizardilmig kartof vo yonulmus qitiqotu olave edilir, iistiino iso ot sirosi
tokiiliir. Antrekotun zorino hom do bir tiko yasil yag qoyulur. Burada qarnir siiddo
bisirilmis kartofdan ibarot olduqda ayrica qabda siifroys verilir.

Hor pors ticiin burada 160q birinci név mal ati, 10q arinmis piy, 150q hazir
qarnir, 15q qitigotu (kokii) vo 15q yasil yag gotiiriiliir.

Pomidorlu qoyun ati qizartmasi. Burada hazirlanmis yarimfabrikat (hor pors
ticlin ik tiko) hazir olunca asas tisul iizro qovrulur.

Stifroya verilon zaman qoyun oti isidilmis porsluq buluda qoyulur vo yanina
qoz formasinda kartof qizartmasi diiziiliir, qoyun otinin iistiino iso yar1 boliiniib
qizardilmis boyrak tikalori va qarnir yerina bigmis diiyii siifrays verils bilar.

Hor pors {igiin burada 165q qoyun oti (bel hissasi), 95q tozo yaxud 53q
konservlasdirilmis pomidor, 15q yag vo 150q hazir qarnir gotiiriiliir.

Kotlet xoraklorinin hazirlanmasi texnologiyasi.

Burada hazirlanmis vo urvalanmis kotlet tavada 130-140 doroco temperaturda
qizdirilmis yagin i¢cina salmir vo 8-10 doaqige orzindo qazmaq tutunca qizardilir.
Sonra bu, 5-8 doqiqoliyo qizdirict skafa qoyulub hazir voziyyoto catdirilir. Qizdi-
rilmis kotlet hazir olan kimi siifroys verilmolidir, ¢iinki saxlandigda onun dadi
pislosir.

Kotlet porsluq buludlarda siifroyo verilir; kotletin yanina qarnir qoyulur;
qarnir is9 qizardilmis yaxud suda bisirilmis kartofdan, kartof piliresindon, buxarda
bisirilmis kolomdon, makaron momulatindan, miixtolif silolordon yaxud da 3-4 nov
toravazdon hazirlanib kiil dastasi soklinds tarkibdon ibarat olur.

Stifroyo verilon zaman kotletin {istiino koro yagi yaxud sous (qirmizi sous,

tomat sousu, soganli vo karnisonlu qirmizi sous, soganli xama sousu vo s.) tokiiliir.
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Hor pors tigiin burada 100q tg¢iincii sort mal oti, 20q bugda ¢oroyi, 25q siid
yaxud su, 10q suxar1 (urvalamaq ii¢lin), 5q yag (qovurmaq li¢lin), 150q hazir garnir

vo 10q kors yag1 yaxud 50q hazir sous gotiiriiliir.

Qoyun yaxud dana otindon natural kotlet. Burada hazirlanmis
yarimfabrikat hor iki torofdon qazmaq tutunca osas iisul iizra qovrulur.

Natural kotlet isidilmis porsluq buludda siifroyo verilir; kotletin yanina suda
bicirilib qizardilmig kartof yaxud tir soklindo bol yagda qizardilmig (fri) kartof,
yaxud da miixtolif torovozdon (qizardilmis yaxud suda bisirilmis kartof, siid
sousunda bisirilmis torovoz, gdy noxud, ¢igok kolom, qinli tozo lobya vo s.) ibarot
giil dostasi soklindo diiziilmiis qarnir qoyulur.

Siifroyo verilon zaman kotletin dstliino ot sirasi tokiiliir vo silimilyiine
papilyotka (kagiz borucuq) geydirilir.

Qoyun atindon hazirlanmis natural kotletin yaninda sousnik deyilon gab i¢inda
ayrica olaraq soganli siid sousu da siifroyo verilo bilor.

Hor pors {i¢lin burada 180 q dana oti (bel hissosi) yaxud 170 q qoyun oti (bel

hissasi), 10 q orinmis piy vo 150 q garnir gotiiriiliir.

Dana yaxud qoyun atindon azmo kotlet. Burada hazirlanmis yarimfabrikat
qazmaq tutunca osas isul lizro qizardilir vo sonra 5-10 doqige qizdirici skafa
qoyulub slavo qizardilir.

Bu x6rok porsluq bludlarda siifroys verilon vo otin yanina giil dostasi soklindo
sado yaxud 3-4 ndv torovozdon ibarot (qizardilmis yaxud suda bisirilmis kartof,
bugda bisirilmis kolom, gdy noxud, ¢icok kolom yaxud Brussel kolomi vo i.a)
qarnir qoyulur.

Siifroyo verilon zaman kotletin iistiino kora yagi tokiiliir vo slimilyiine
papilyotka (kagiz borucuq) geydirilir.

Hor pors {i¢lin burada 170 q qoyun ati (bel hissosi) yaxud 180 q dana oti (bel
hissasi), 15 q suxar1 (urvalanmis unun), 1/7 adod yumurta, 10 q yag (qovurmagq

iclin), 5 q koro yagi vo 150 q hazir garnir gotiirtiliir.
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Kabablarin hazirlanmasi va siifroys verilmasi.

Azorbaycan kulinariyasinda quru xoroklorin oksoriyyoti qoyun otindon
hazirlanir. Burada qoyun otinin ayri-ayri hissalorindon payliq tikslor, xirda
dogranmis tikolor, yaxud da qiymo soklindo istifado edilir. Bozon quru xdroklor
mal, toyuq, clico, hind toyugu, 6rdok vo qaz otindon do hazirlanir.

Baligdan hazirlanan quru xoroklorin ¢esidi nisbaton mohduddur, bunlardan
asason bozi xOroklor ligiin xurus hazirlanir.

Quru xoroklor siifroys verilondo yanina ciirbociir tozo goyartilor; gdy yaxud
bas sogan, kesnis, siiyiid, kofor, vozori, qirmizi turp, reyhan, torxun, nano vo habelo
mixtolif odviyyatlar; sumagq, istiot, duz qoyulur. Bozon ot xdroklorinin yanina

narsorab, sirko yaxud limon qoyulur.

Tiks -kabab. Tiko -kabab ii¢iin qoyun comdoyinin bel, yaxud bud hissosindon
35-40 g-liq tikolor kosilib sigo taxili, iistiine duz sopilib vo manqalda kozormis
komiir iizorinds qizardilir. Komiir alovlanmasin deys ona duzlu su ¢ilonir.

Ot siso taxilan zaman hom yagli, hom do yagsiz tikolor gotiirtilmslidir. Otin
bir qaydada qizarmasina fikir verilmolidir. Tiko-kababin borabor gaydada
qizarmasi liclin siglor arabir ¢evrilir.

Tiko-kabab hazir olan kimi siifroys verilmolidir. Tiks-kababin iistiing
halqavari dogranmig bas sogan, habelo ¢op soklindo dogranmis gdéy sogan vo
kesmis tokiiliib siifroyo verilir. Bundan da basqa tiko kababin yanina bir ne¢o dilim
limon, yaxud nargorab, sumaq, doyllmiis istiot vo duz qoyulur. Yay zamani tiko-
kababin har payina 100 q sisdo qizardilmis pamidor da olave edilir.

Har pors ii¢lin burada 350 q qoyun oti, 1 bas sogan, 10 q cofari vo reyhan, 3 q

sumagq, yaxud 5 q narsorab, tom {i¢iin istiot, duz gotiriiliir.

Basdirma-kabab. Basdirma-kabab ii¢iin mal oti ( can oti) toxminon 35-40 q-
liq tikolors dogranir vo sonra emalli gaba qoyulub i¢ino dogranmis sogan, duz,
istiot,lizlim sirkosi, yaxud nar qatilaraq hamisi birlikds qarisdirilir vo 3-4 saat

orzindo soyuq yerdo saxlanir.
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Lazim goldikds ot tikolori siso taxilir vo sogandan tomizlonorok kézormis koz
listiindo bisirilir. Kababin tomi yaxsi olsun deyo, onubisirilmozdon oavval koro
yagina salib ¢ixarmaq maslohat goriiliir.

Kabab bisirilib siifroya verilondo yanina garnir ovozino sogan, limon, yaxud
sisdo bigmis pomidor, sumaq, doyiilmiis istiot vo duz qoyulur.

Hor pors iigiin burada 300q mal oti (can oti), 1 bas sogan (yaris1 basdirma
iclin), 15q nar, yaxud 10q liziim sirkosi, 5q koro yagi, 10q cofori, habelo tom {i¢ilin

istiot, duz gotiiriiliir.

Liilo-kabab. Qoyun oti soganla vo quyruqla birlikdo atcokon masindan ke-
cirilir. Sonra ona duz va istiot vurulur qarigdirilir, 20 doqiqe soyuq yerds saxlanir.
Cokilmis ot liilo soklindo formalanib sislors taxilir. Liilo-kababi siso taxarkon ollori
duzlu suya batirmaq lazimdir. Liilo-kabab manqgalda kozormis komiir iizorindo
bisirilir. Boarabor qaydada qizarsin deys, sislor arabir cevrilir. Lavas hazirlamaq
liclin un olonir, i¢ino su vo duz qatilib bork xomir yogrulub vo dorin bosqab
Ol¢iistindo 1mm qalinligda yayilir. Lavasin hor iki {izii tavada vo ya sacda bisirilir.

Liilo-kabab lavasin i¢inds siifroys verilir vo bunun yanina dogranmis sogan,
sumagq, yaxud hor pay liciin sisdo bigsmis pomidor qoyulur.

Har pors li¢iin burada 300q qoyun oti, 20q quyruq yagi, 40q goy sogan, 15q

reyhan va cofori 45q un va 5q duz gotiirtliir.

Dolmalarin novlorinin hazirlanmasi v siifrays verilmasi.

Sirin kalom dolmasinin hazirlamasi va siifroys verilmasi. Yaglh qoyun oti
stiimiikdon ayrilib bas soganla birlikde st¢cokon masindan kegirilir, sonra ona istiot
vo duz qatilir. Diiyli aritlanib yuyulur, sabalid bisirilib gqabigi soyulur, goyorti
dogranir, islaga qoyulmus noxud lapasi siiziiliir. Bozon kismis do aritlanib yuyulur
va bunlarin hamisi ato qatilib qarigdirilir.

Kolomi 6zayi kesilorok qaynar suda portladilir vo yarpaqglart ayrilir. Sonra
kolomin yarpaqglarin sah damarlar1 kasilir, i¢ino hazirlanmis ot qoyulur, kvadrat
formasinda biikiiliir, corko ilo dorin qazana diiziillir, bulyon tokiiliir vo iistiindon

bosqabla sixilaraq bisirilir. X6rayin hazir olmasina bir az qalmis sous qatilir. Sous
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dosab, yaxud sokar, sirko vo bulyondan hazirlanir. Siifroys verilon zaman bosgaba
kalom dolmas1 qoyulur, iistline 6z sousundan tokiiliir vo doytlilmiis dar¢in sopilir.

Qeyd: dosab vo tursa-sirin siro olmadiqda, kolom dolmasi bulyonda bisirilir vo
istlino nar sirasi, zogal tursusu tokiiliir, habelo dogranmais siiytid sopilir.

Yay vaxti kolom dolmasini qabigsiz pomidorla bigirmak olar.

Qoyun oti yagsiz oldugda dolmanin dadini yaxsilsdirmaq mogsadilo oto ya
dogranmis quyruq, ya da kors yagi qatmaq moslohot goriiliir.

Hor pors {iglin burada 150q qoyun oti, 20q diiyli, 10q noxud lopasi, lbas
sogan, 200q kolom, 50q kismis, dosab, yaxud sokor, iiziim sirkosi, yaxud limon

duzu, sabalid, dar¢in, habels tom iigiin istiot, duz gotiirliir.

Kslom dolmasimin hazirlanmasi va siifraya verilmosi.

Qoyun ya da mal oti soganla masinin iri géziindon kegirilir, i¢ino xirda-xirda
dogranmis nano, siiylid, kesnis, aritlanib yuyulmus diiyii, ot yagsizdirsa orinmis
yag, duz, istiot (bazilori narsorab, ya da tomat-pasta da qatilir) qatilib qarisdirilir.
Kolom dolmasina duz bir qodor artiq qatilir.

Kolomin 6zayi ¢ixarilir vo qaynar suya saliir. Yumsaldigdan sonra kolom
sudan ¢ixarilir, yarpaqlarin damari kosilir vo bir ne¢o yers boliiniir. Ovvalcodon
hazirlanmis ot, kolom yarpagina uzunov formada biikiilir vo salige ilo qazana
yigilir. Uzaring bir nego iri kolom yarpagi sapilir, qaynar su tokiiliib, oda qoyulur.

Hazir olmaga az qalmis onun iizorino ya nar sixilir, ya da yagda qizardilir
suda a¢ilmis tomat-pasta tokiiliir. Siifroyo verondo kolom dolmasinin {izorine
goyarti sopilir vo bozon sarimsaqli qatiq qoyulur.

Hor pos ii¢lin burada 100q ot, 200q kolom, 50q diiyii, nano kesnis, siiyiid,

narsorab, tomat-pasta, ya da nar sirosi, duz, istiot gotiirtiliir.

Yarpaq dolmasinin hazirlanmasi va siifraya verilmosi.
Yarpaq dolmas1 qoyun atindon bisirilir, ot yagsizdirsa buna dogranmis quyruq
vo sogan qatilib otcokon magindan kegirilir. Cokilmis oto narin dogranmis gdyorti,

duz, istiot, aritlanib yuyulmus diiyii qatilaraq yaxs1 qarisdirilir.
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Uziim yarpaqlar1 secilib saplaglar1 kasilir, soyuq suda tomiz yuyulur va sonra
qaynar suda portladilir. Duza qoyulmus yarpaqlar suda yuyulur, isti suda bir burum
qaynadilir, hor yarpaga hesabla 25q olmaqla ¢okilmis ot biikiiliib qazana yigilir,
istline bulyon tokiiliir, bosqabda sixilaraq bisirilir. Yarpaq dolmasi 50-60 daqiqe zoif
od tizerinds damla bisirilir. X6royin yanina ayrica qabda sarimsaqli qatiq qoyulur.

Hor pors {igiin burada 150q qoyun oti, 20q quyruq, yaxud 25q orinmis yag,
20q tozo, yaxud 50q duz qoyulmus yarpaq, 1 bas sogan, 20q diiyii, 50q gatiq, 20q

kesnis vo siiylid, nano, 0,2q dar¢in, habelo tom {i¢iin istiot, duz gotiiriiliir.

Badimcan dolmasinin hazirlanmasi va siifrays verilmasi.

Badimcan tomizlonir, saplagi ilo birlikdo ucu kosilir, i¢i vo tumu c¢ixarilir,
sonra 1-2 doqigo orzindo qaynar duzlu suda portlodilir vo soyuldulur. Bozon igi
cixarilmis badimcan duzlanir, 25-30 dogigodon sonra yuyulur, ik torofi yagda
qizardilir, soyuyandan sonra i¢i qiyms ilo doldurulur, qazana yigilir.

Badimcan dolmasi {i¢lin qiymo belo hazirlanir: yumsaq qoyun oti otgokon
masindan kecirilir, istiot vo duz qatilir. Sonra c¢okilmis ot yagda qizardilir vo
topaclanmasin deyo arasikosilmodon garisdirilir. Narin dogranmis sogan yagda
qizardilib qiymays qatilir vo buna dogranmis goyorti vurulub hamisi birlikdo
qarigdirilir. Qiyma qabaqcadan hazirlanmis badimcanlara doldurulur vo dayaz qaba
yigilir. Otrafina pamidor dilimlori diiziiliir, 25-30 doqigo orzindo qapagi ortiili
halda 6z bugunds bisirilir. Siifroys verilon zaman badimcan dolmasinin {istiino 6z
sousundan tokiiliir vo dogranmus siiytid sopilir.

Qeyd: bozi hallarda qiymo ii¢iin qoyun oti avozino quyruq gotlriiliir, quyruq
xirda dogranir, dogranmis bas soganla birlikdo qizardilir vo i¢ino siiylid, istiot vo
duz vurulub yaxs1 qarigdirildigdan sonra badimcana doldurulur.

Hor pors {igiin burada 150 q qoyun oti, 300 q badimcan, 1 bas sogan, 20 q
orinmis yag, 50 q tozo pamidor, 15 q kesnis vo sliyiid, reyhan, 0,2 q dargin, habelo

tom {iclin istiot, duz gotiiriiliir.
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Pomidor dolmasinin hazirlanmasi va siifraya verilmosi.

Yumsaq qoyun ati atcokon masindan kecirilir, buna istiot, duz vurulub soganla
birlikds yagda qizardilir. Soyuqdan sonra dogranmig goyarti qatilib qarisdirilir.

Orta 6l¢lido bork pomidor segilib iist torofi kosilir vo 6zoyi ¢ixarilir. Pomidor
dolmas1 diiyii ilo hazirlanirsa, onda diiyli yuyulub bigirilmoli vo sonra qiymoyo
qatilmahidir. Hazirlanmis pomidora qiyms doldurulub pomidordan kosilmis {ist
torofi qapaq soklindo yerino qoyulur. Pomidor dolmasi tavalarda icine, yaxud
dayaz qazana diiziilir. Pomidordan ¢ixarilmis 6zok yagda qizardilib i¢ina bulyon
qatilir vo bundan alinan sous pomidor dolmasinin {istiino tokiiliib agzi ortiiliir vo
15-20 daqigo arzinds hazir olunca 6z bugunda bisirilir.

Stifroya verilon zaman pomidor dolmasinin iistiino 6z sousundan tokiiliir vo
narin dogranmig goyarti sopilir.

Hor pors ii¢lin burada 150q qoyun oti, 300q pomidor, 1 bas sogan, 10q diiyii,
15q kesnis vo siiytid, 0,2q dar¢in, habelos tom tigiin istiot, duz gotiiriliir.

Bibar dolmasinin hazirlanmasi va siifrays verilmasi.

Burada bibar yuyulub i¢i ¢ixarilir vo gaynar duzlu suda azaciq portlodilib siiziiliir.
Yumsaq qoyun ati quyruq va bas soganla birlikdo at¢okon masindan kegcirilir, duz vo
istiot vurulur. Sonra ¢okilmis ot yagda qizardilir vo topaclagsmasin deys arasikosilmodon
qarigdirilir. Narm dogranmis sogan yagda qizardilir qiymoys qatilir. ©gor bibar dolmast
diiyii ilo hazirlanirsa qiymonin i¢ino yuyulub yaribismis diiyli slavo olunur vo hamisi
birlikds yaxsica qarigdirillaraq gabaqca hazirlanmig biboro doldurulur.

Bibor dolmasi dayaz qazana qoyulub {istiino az migdar bulyon tokiiliir vo 15-
20 doqigo orzindo 6z bugunda bisirilir. Siifroyo verilon zaman bibor dolmasinin
istiing sous tokiiliir. Xorayin yaninda ayrica qabda dar¢inli qatiq verilir.

Qeyd: ¢ox vaxt badimcan, pomidor vo bibor dolmasini bir yerdo bisirirlor.

Hor pors {i¢lin burada 150q qoyun oti, 200q sirin bibar (bolgar bibori), 15q
diiyli, 1 bas sogan, 20q quyruq, yaxud 20q orinmis yag, 75q qatiq, 0,1q dargin,

habels istiot, duz gotiiriiliir.
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Miihazirs 6.
Toravaz, at vo baliq konservlorinin soyuq xoraklorin hazirlanmasinda istifads
olunmasi va onlarin paylara boliinmasi qaydalari. Keyfiyyats olan taloblar,

saxlanma miiddati vo realizd sortlori

Plan:
1. Meyva-taravazlordon hazirlanan konservlor.
2. Pahriz qidas ticiin hazirlanan konservloar.
3. Qurudulmus meyva va toravaz istehsali.

4. Goboaloklorin tasnifati va cesidlori.

Meyvo-toravazin torkibindo suyun miqdarinin ¢ox olmasi adi soraitdo
onlar1 uzun miiddat saxlamaga imkan vermir. Eyni zamanda tozo meyvo-
torovozlo yanast il boyu giindalik gidanin torkibindo meyva-torovozin emali
mohsullart da istehlak edilmalidir. Odur ki, tozo meyva va toravozlor miixtalif
tisullarla konservlosdirilir. Istehsal iisulundan, slave edilon xammallardan va
digor amillordon asili olaraq meyvo-torovoz konservlori, qurudulmus meyvo-
torovoz, tursudulmus vo duza qoyulmus meyvo-torovoz, sirkoyo qoyulmus
meyvo-toravoz, dondurulmus meyva vo toravaz, sulfitlosdirilmis meyva-torovoz
mohsullari, kartof vo torovaz yarimfabrikatlar: hazirlanir.

Meyva-torovaz konservlori miixtalif isullarla hazirlanir, asason germetik
tarada istehsal edilir. Bunlar asagidakilardir:

Taobii toravoz konservlori hazirlanarkon torovoz pdértladilir, bankalara
yigilir, tizorina duzluq olava edilir, agz1 kip baglanir vo sterilizo edilir. GOy
noxud, torovoz lobyasi, siitiill gargidali, tobii yerkokil, tobii gugundur, biitév
konservlosdirilmis pomidor, tobii sirin bibor vo s.  bu  kimi  konservlor
hazirlandigda 0,8-1,5% miqdarinda duz vo su olavo edilmoklo, 116-118°S
temperaturda sterilizasiya aparilir.

Qalyanaltr torovoz konservlori qida ii¢in hazir olub, he¢ bir kulinar

omoliyyatindan kegirilmoadon istehlak edilir. 5 yarimqrupa boliiniir:
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1. Qiymoalonmis toravaz konservlorine i¢i doldurulmus pomidor, gqiymalon-
mis bibar vo badimcan konservlori, kolom dolmasi vo s. aiddir.

2. Dairaciklor soklindo dogranib yagda qizardilmis badimcan vo gdy qabaq
konservlari,. Yag1 migdari 6-12%-dir.

3. Xirda-xirda tikoloro, dilimlors va yasti formada dogranmis torovoz moh-
sullarindan hazirlanmis konservlore diiyii 1lo toravozlo gdy gabaq konservi,
tomat sousunda bibar (leco), torovoz raqusu vo s. aiddir.

4. Badimcan, gy qabaq, patisson vo ya gdy pomidordan hazirlanan toro-
voz kiiriisli. Torkibinds 9% yag, 1,2-1,6% duz olur.

5. Toravaz salatlarimin torkibindo 1-2% duz, 0,4-0,8% sirke tursusu vo 5-7%
bitki yagi olur.

Nahar torovoz konservlari birinci va ikinci xoraklorin resepti asasinda ha-
zirlanan bors, si, sorba, rassonik, raqu, kolom dolmasi gébaloklo kartof va s.
konservlordon ibarotdir. Nahar konservlorindo 1,2-12% yag, 1,2-2,8% duz
olur. Nahar konservlarinin dadi, 1y1 vo rongi adi x6roklors uygun olmalidir.

Usaq qidasi ii¢iin konserv hazirladiqda yiiksok keyfiyyotli torovozo of,
diiyli, un, koro yagi, qaymagq, siid, sokor vo duz qatmagla piireyobonzor kiitlo
olds edilir.

Pohriz qidasi {iglin hazirlanan konservlor imumi texnologiya iizra vo
miivafiq ¢esidds hazirlanir. Bu konservlor az kaloriliys malik olmaqla, irok-
damar sistemi xastaliklori vo homg¢inin ¢okisi normadan artiq olan yashlar
iiglin nozorda tutulur. GOy gabaq kiiriisii, doniz kolomi kiiriisii, portlodilmis
yerkokii, gara gavali ilo yerkokii, alma piiresi ilo ¢cugundur, gara gavali vo yer-
kokii i1lo mal oti va s. konservlar istehsal edilir.

Toroavazlordon pomidor, yerkokii, gugundur vo tursudulmus kolom sirosi
istehsal edilir.

Meyvo-toravaz konservlorini 0-20°S temperaturda saxlamaq moslohotdir.
Umumiyyatla biitiin meyvo-torovoz konservlarini, bir il keyfiyyatini itirmodan

optimal soraitdo saxlamaq olar.
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Meyva-toravaz konservlorinds saxlanilma zamani bombaj, bankanin qa-
paginin sismadon mohsulun tursumasi, bankalarin ozilmosi, paslanmasi kimi
qusurlar miisahido edilir.

Qurudulmus meyvo va torovaz istehsali mohsulun torkibindoki suyun mi-
gdarmnin azaldilmasina osaslanir. Mohsul quruduldugda onun torkibindo nom-
lik meyvalordo 18-25%-0 gador, torovazlords iso 11-14%-0 qodor azalir.

Meyvo-toravazlor iki {isulla:-tobii vo siini Gisullarla qurudulur.

Tabii qurutma mahsulun néviindon vo havanin istiliyindon asili olaraq 5-
12 gilin glinos istiliyi ilo aparilir. Siini qurutma miuxtalif tipli quruducularda
aparilir. Mohsulun ndviindon asili olaraq, temperatur 45-70°S, qurutma
miiddati 3-5 saat davam edir.

Gobalaklar sporlu ibtidai bitkilor qrupuna daxildir. Onlar canh bitkilordoe-
ki hazir iizvi birlosmalorls va ya cansiz bitkilorin tizvi qalhiglar ils gqidalanib in-
kisaf edirlor. Gobalok qidali yeyinti mohsuludur. Torkibinds orta hesabla 83-
94% su, 0,9-3,2% azotlu madds, 0,4-0,9% yag, 1,1-3,7% karbohidratlar, 0,4-
1,0% mineral maddolor vardir. Azotlu maddonin yaridan ¢oxunu ziilal toskil
edir. Zilallar amintursular: ilo zongindir. Bazi gébaloklords trimetilamin, xo-
lin, feniletilamin, putressin, purin asasl ksantin, hipoksantin vo s. maddalor
vardir. Karbohidratlardan gliikoza, trigaloza va ya mikoza, gqlikogen, mikonu-
lin, mikodekstrin, spirtlordon manit, sorbit vo inozit vardir. Gobalok yaginda
gliseridlorlo yanas1 sorbast yag tursularindan palmitin, stearin, yag vo sirko
tursusu var. Gobolokds xlorofil olmur. Fermentlordon lipaza, amilaza, ureaza,
sitaza vo s. vardir. Vitaminlordon Bi, PP vo C, mineral maddalordon Ca, P va
Fe vardir.

Qurudulmus gobalokda 24-32% azotlu madda, 33-37% karbohidrat, 6-9%
yag olur.

Gobaloklar gidalanma vo boyiiyiib artma soraitindon asili olaraq ii¢ qrupa
boliniir: saprofitlor, mikoriz téradonlor vo parazitlor.

Todartiik edilon gobaloklor qidaliliq doyarine géra dord doracoys boliiniir:

birinci qrupa ag gébalok, enlipapaq hoqiqi vo sar1 gdbaloklor, kiiron gébalok vo
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yerdombalan gébolok aiddir; ikinci qrupa qirmizipapaq, gqara, yagl, agt qir-
miz1 gébalok, palid gébaloyi, adi sampinyon gébaloyi vo b. aiddir; ii¢iincii qru-
pa kecigbboaloyi, sar1 gobalok, enlipapaq gqara gobalok, agimtil gébalok, qirmi-
zimtil-sar1 papaqli gobalok, yasilca gobalok, yazgdbalayi, siravi gobalok, donu-
zgdbaloyi, siravi gobalok, donuzgdbaloyi, yay xoruzgdbaloyi vo b. aiddir.

Gobalok korps ikon yigilmalidir. Bunlarin dadi vo iyi daha xos olur. Go6-
balok boyiidiikca torkibinds act maddalar artir. Yigildigda gévdasi yerdon bir
az yuxaridan kosilmolidir.

Tozo halda istifado edilocok gobaloklor tomiz, saglam, qurdsuz, ozilmomis,
torpaqdan tomizlonmis olmalidir. Toza gobaloyi 2 giindon artiq saxlamaq ol-
maz. Ona goros do gébaloyi duza va sirkoys qoyur vo qurudurlar.

Duza va sirkoyo qoyulmus gobolok hazirladigda gdboloyin act dadini yox
etmok {iclin onlar1 2-3 giin, giindo 2-3 dofo suyunu doyismok sortilo suda sax-
layirlar. Soyuq duzlamada godboloyi ¢alloya gat-qat yigib, iizorino 4,6-5,2%-11
duzluq vo adviyyat (istiot, siiyiid, dofno yarpagi, palid vo qaragat yarpagi) sla-
vo edirlor. Isti duzlamada goboloklori 20-40 daq. duzlu suda gaynadir, sonra
soyuq duzlamada oldugu kimi duzlayirlar. G6baloyin néviindon asili olaraq
duzlanms goébalok 30-60 giindon sonra yemok ii¢iin yararh olur.

Sirkoys qoymaq ii¢ilin ag, qirmizipapaq, gara, sari, kiiron silipapaq gobo-
loklor vo xoruzgdbaloyi istifado edilir. Hazirlanmis gébaloyin iizorina torkibin-
do 4,5-% duz va 0,4-0,9% sirko tursusu olan 18-20% miqdarinda (gdboloyin
kiitlosino gbro) marinad tokiiliir vo yetisdirilir. Duza va sirkoys qoyulmus go-
baloklari 0-8°S-da 75% nisbi riitubatds, pasterizo olunmuslar1 12 ay, pasterizo

edilmoyonlori iso 8 ay saxlamaq olar.
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Miihazira 7.

“Qida mohsullarimin texnologiyas1” istiqgamatinds tahsil alan bakalavr
tolobalor iiciin “iagso mahsullarinin istehsal texnologiyas1” fannindan
«Sirin xoraklar va ickilor. Tosnifat1 vo cesidlori. Tozo meyva va gilomeyvoalar.
Kompotlar. Dondurmalar. Isti sirin ickilor. Keyfiyyata olan talablor. saxlanma

miiddati vo realizs sortlori” movzusunda

Plan:
1) Sirin xo6raklor vo igkilor.
2) Soyuq sirin x0raklorin hazirlanma texnologiyasi.
3) Siid vo yumurta ilo yaglh krem (sarlot).

4) Milli sirin x0roklorin hazirlanma texnologiyasi.

1) Sirin xoraklar v ickilor.

Sirin x0roklorin hazirlanmasi {i¢lin sokor, gilomeyvo, meyvo, siid, gaymagq,
habelo un yarma momulati totbiq edilir.

Sirin x0roklor soyuq vo isti olur.

Soyuq sirin x0rokloro kisel, kompot, jele, muss, sambuk, dondurma, sirin
meyvo, gond vurulmus gilomeyveo vo sairo daxildir.

Isti sirin xoroklora iso sarlot, meyva vurulmus manna yarmas: silosi, puding,
sufle vo sairo aiddir.

Sirin xoroklor hazirlanmasi tigiin istifado edilon tezdondurulmus tozo meyvo
vo gilomeyveo taradan azad edilon kimi halo donu agilmamis gaynar suya salinir
(homin suya sokor vo yaxud limon duzu da slavo edils bilor). Sirin x6roklor maye
kisells, meyvo-gilomeyva sorbatlori ilo va sirin souslarla (qaysi, alma va sirin siid
souslari) siifraya verilir.

Qida gobulu, yoni sohor, nahar vo sam yemoyi sirin toamla qurtarmalidir.
[.P.Pavlov demisdir: “Qidaya tolob naticesindo momnuniyyatlo baslanmis yemoak,
momnuniyyatlo do qurtarmalidir, tolobin 6donilmasine baxmayaraq bu tolobin son

obyekti 6zlino gotiyyon hozm is1 tolob etmoyon sokor olmalidir”.
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2) Soyuq sirin xoraklarin hazirlanma texnologiyasi.

Alma Kiseli hazirlanan zaman alma nazik dilim soklindo dogranir, toxumu
cixarilir, qaynar suda bisirilir vo hazir olduqda sloys tokiiliib ozilir. Burada oldo
edilmis holim alma piliresino gatilir, i¢ino sokor vo limon duzu vurulub sokori
oriyinco qaynadilir. Sonra bunun i¢ino gabaqca soyuq holimdo agilmis kartof
nisastast olavo edilib tez qaynar voziyyoto gotirilir (lakin qaynadilmir) vo
stokanlara tokiiliib soyudulur.

Hor 1 kq kisel tigiin burada 255 q tozo alma, 120 q sokar, 40 q kartof nisastasi
vo 1 q limon duzu gotiiriiliir.

Orta qatihqgda qusiiziimii kiseli hazirlanan zaman gilomeyva secilib soyuq
suda yuyulur, portlodilir vo ozilib olokdon kegirilir. Ozilib olokdon kegirilmis
kiitlodon sirosi sixilib ¢ixarilir, yerdo galan cecosinin listiino 4-5 qat artiq isti su
tokiiliib gaynadilir vo siiziilir. Bu gayda ilo oldo edilmis holimin bir hissosi
soyudulur vo bununla kartof nisastasi calinir. Bunun yerds qalan hissasino sokor
qatilib sokor tamamilo oriyinco 3-5 doqiqo qaynadilir. bu gayda oldo edilmis
sorbato ovvoalco holimdo g¢alinmis kartof nisastasi olavo edilib qarigdirilir vo tez
qaynar voziyyoto gotirilorok (gaynatmamaq sortilo) gabaqca siizlilmiis siro ilo
birlikds ciddi qarigdirilir. Bundan sonra kisel stokanlara tokiiliir vo sathinds pards
omolo golmasin deya listiino qond sopilir vo tez soyudulur.

Siid Kkiseli bigiron zaman qabaqca qaynar siido sokor vo vanil salinib gaynar
voziyyata gotirilir, sonra bunun i¢ino gaynadilib soyudulmus siiddo agilmis kartof
nisastas1 vurulur vo yeno qaynar voziyyoto gotirilir (lakin gaynadilmair).

Burada kartof nisastast ovozino qargidali nisastasi da gotiiriilo bilor. Belo
oldugda soyuq suda ag¢ilmis qar§idali nisastasi qatildigdan sonra kisel zoif
qaynatmagq sortilo 5-7 doqiqo bisirilir.

Isti kisel stokanlara yaxud fincanlara tokiiliib iistiina qond pudras1 sopilir vo
soyudulur.

Hor pay iigiin burada 160 q siid, 20 q sokor, 14 q kartof yaxud qargidali

nisastas1 vo 0,03 q vanilin gotiiriiliir.
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Krem. Kosmik kreminin hazirlanmasi li¢lin kosmik, koro yagi, sokor, duz,
yumurta sarist vo ¢alinmig yumurta ag1 totbiq edilir. Burada kosmik ovulur, ona
yumurta sarisi, sakar vo duz il birlikds azilmis kora yag1 vurulur.

Yumurtanin ag1 tamamilo sarisindan ayrilaraq (yumurtanin agina az da olsa,
saris1 qatisarsa, calimmasi pislosir) dorin qalayli gaba tokiiliir vo siipiirgociklo buz
lizorindo, qabaqca yavas, sonra iso tez calinaraq yumurta agindan davamli kopiik
yaradilir. Az miqdar yumurtanin ag1 (2-3 odod) ¢ongoal ilo bosgabda da ¢alina bilor.

Calinmis homin yumurta ag1 kasmik kiitlosino oslava edilib ciddi qarisdirilir vo
soyudulur.

Siifroyo verilon zaman hazir krem Kkiitlosi salatniko yaxud krem gabina
qoyulur.

Vanil kreminin torkibine ¢alinmis qaymaq, yumurta, siid, sokor, jelatin vo
vanil daxil olur.

Burada krem hazirlanmasindan gabaq torkibindo on az1 20-25% yag olan gat1
qaymaq siipiirgocik vasitosilo qalayli gabda buz lizorindo ¢alinir vo siipiirgocikdon
axmayan davamli kopiik toradilir (yag1 az olan qaymaq calinanda kopiik davamsiz
CIXIT).

Sonra sokorlo birlikdo ozilmis yumurta sarisina qaynadilmis isti siid tokiiliib
80°-don yuxar1t olmamaq sortilo qarisdira-qarigdira qizdirilir vo qatilagdirilir. Bu
qayda oldo edilmis siid-yumurta lyezonuna isti voziyyoatds olaraq gabaqca siiddo
isladilmis vo sisirdilmis jelatin vurulur, jelatin oridikds iso vanil tozu qatilir.
Bundan sonra lyezon siiziiliib 16-20° temperatura ¢atinca soyudulur.

Calinmis gqaymaga arasikesilmadon qarisdirmaq sortilo soyudulmus lyezon
olava edilir vo krem tez goliblors tokiiliir.

Soyumus krem golibdon jele kimi ¢ixarilir vo krem gabinda yaxud vazalarda
stifroyo verilir.

Siifrays verilon zaman kremin {iistiino meyva, gilomeyve sarbati yaxud iiziim
sorabi ilo birlikdo sarbot tokiiliir.

1 kq krem fiig¢iin burada 500 q qaymaq, 150 q sokor, 200 q siid, 2 odad

yumurta, 20 q jelatin vo 0,15 q vanilin gotiiriliir.
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Sokolad kremi hazirlananda sokor yumurta sarisi ilo birlikde ozilon zaman
onun i¢ing ozilmis sokolad yaxud olonmis kakao tozu gatilir.

Gilomeyvo kremi hazirlananda bag ¢iyaloyi, yaxud moruq secilib yuyulur vo
ozilorok olokdon kegirilir; homin gilomeyvo piiresino sokor, sonra iso oridilmis

jelatin vo ¢alinmis qaymagq qatilir.

Dondurma. Dondurmanin hazirlanmasi {iclin asagidaki 2 omolo riayot
olunmalidir:

a) gaymaqli dondurma {i¢iin siid-yumurta kiitlosinin hazirlanmasi;

b) meyvo dondurmast;

¢) kiitlonin dondurulmasi.

Qaymagqli dondurma hazirlamaq ti¢iin biitov yumurtalar yaxud onlarin saris1
sokarlo birlikdo  ciddi qarnigdirilir (soker oriyanocon). Sonra bunun i¢ine
qaynadilmis isti siid tokiiliib 80 dorocodon yuxart olmamaq sortilo qarisdira-
qarigdira vo sothindon kopiiyli ¢okilonodok bisirilorok birndvlii kiitlo halina
gotirilir. Sonra bunun i¢ina vanil tozu vurulub soyudulur. Qarisiq siiziiliib
goliblorin yarisina godor doldurulur, goliblorin gapagi ortiiliir vo bu garisiq buz
istiino qoyulub soyudulur. Homin kiitlo dondurulan zaman golib o torof bu torofo
firladilir, arabir taxta kiirociklo ¢alinir vo golibin divarlarindan donmus qat qasinir.
Bu omoliyyat biitiin kiitlo tamamilo barkiyinco aparilir.

Dondurma yiiksok keyfiyyatli olsun deys, norma-resepturaya ciddi riayot
etmolidir. Bunu yadda saxlamalidir ki, siid hoddindon artiq oldugda lazimi
qatiligda lyezon oldo edilo bilmoz. Belo lyezanla hazirlanan dondurma havada tez
oriyar.

Yumurta hoddindon ¢ox oldugda iso dondurma xosagetmoz tam vo sarimtil
rong kasb edaor.

Stifroya verilondo dondurma hor porsu 2-3 kiirocikdon ibarat olmagla, krem

qabina yaxud vazalara qoyulur.
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1 kq dondurma {i¢ilin burada toxminon 600 q siid, 75 q qaymagq, 250 q ¢okor, 3
odod yumurta, 0.1 q vanilin yaxud da 700 q siid, 225 q soker, 3 odod yumurta vo
vanilin gotiiriiliir.

Meyvali vo gilomeyvali dondurma hazirlananda qabagca meyvo yaxud
gilomeyvo ¢iy halda da ozilo bilor. Burada oldo edilmis meyvo-gilomeyva pliresi
soyudulur; eyni zamanda isti suda sokor oridilib bisirilir, soyudulur vo siiziiliir.
Sonra meyvo yaxud gilomeyvo pliresi homin sorboto tokiiliib hamisi birlikdo ciddi
qarisdirilir vo goliblors tokiiliib soyudulur. Meyva yaxud, gilomeyvoli dondurma
miixtolif yeyinti boyalar1 ils boyadila bilar.

Dondurma iri kiirociklor soklindo krem qabina yaxud vazalara qoyulub
stifroyo verilir.

1 kq dondurma ti¢iin burada toxminon 200 q ¢iyalok yaxud mandarin, 325 q

sokor vo 1 q limon duzu gotiriiliir.

Kompot (t3z9, konservlasdirilmis yaxud qurudulmus meyvadon). Kompot
lclin toz, qurudulmus vo konservlosdirilmis (bankalarda) meyvo vo gilomeyvo
totbiq edilir. Kompot bir ndv yaxud miixtalif miqdarda gotiiriilmiis bir ne¢o meyvo
vo gilomeyvo novlorindon hazirlanir.

Tazo meyvo kompotu. Burada sokor isti suda oridilib qaynadilir vo sorbot
halma gotirilir. Sokorin miqdarindan asili olmaqgla sorbot maye, orta qatiliqgda
yaxud qgati1 ola bilor. Sokor sorbotino meyvo yaxud gilomeyvo vo esesensiyasi qatila
bilor yaxud da onun i¢indo meyva vo gilomeyvo bisirilo bilor. Tozo alma vo
armuddan kompot hazirlanmasi iiciin bunlar yuyulur, 6zoyi vo toxumu ¢ixarilir,
dilim soklindo dogranir vo gabaqgcadan hazirlanmis sorbotdo bisirilir; bunun igino
hom do sorab vo limon duzu vurulur (limon duzu kompotu garalmagdan qoruyur).
Siifrays verilon zaman bisirilib soyudulmus meyvo kompotu krem gabina yaxud
vazalara qoyulub iistiino sliziilmiis soyuq sorbot tokiiliir.

1 kq kompot iiciin burada 340 q alma yaxud 335 q armud, yaxud 334 q qara
gavali, 150 q sokor, 25 q sorab vo 1 q limon duzu gotiiriiliir.
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Konservlogdirilmis meyva kompotu hazirlananda meyva konservi bankasi
acilib onun i¢indoki meyvo krem gabina yaxud vazalara qoyulur vo {istiino
bankadan sorbot tokiiliir. Bankadaki sorbot az olarsa, buna gabaqca hazirlanib
soyudulmus va siiziilmiis sokor sorboti olava edilir. Qurudulmus meyvodon kompot
hazirlananda quru meyvs segcilir, xarab meyvo rodd edilir, sonra yuyulub olokdon
stiziiliir.

Sonra isti suya sokor salinib oridilir vo buna quru meyvs olava edilir; burada
meyvonin gabaqca gecbison (alma, armud), sonra iso tezbison ndvlori sorboto
salinir ki, axirda hamis1 bir borabarlikdo bisib hazir voziyyoto golsin.

Alma vo armud qurusu 35-40 doqiqgo, qays1 vo arik 15-20 doqiqgo, kismis iso 4-
5 doqiqodo bisir.

3) Siid vo yumurta ilo yagh krem (sarlot).

Qazana vo ya emalli ¢uxura siid vo toz sokor tokiib qaynayana qodor
qizdirilmali, yumurtani ayr1 qabda kopiiklonono qadar calib tizorine az-az qaynar
siid sorbati olavo etmoali vo fasilosiz olaraq calmali sonra qarisigi qaynayanacan
qizdirib otaq temperaturuna godor soyudulmalidir. Sorbot soyuyan miiddotdo yagi
yumsaltmali vo képmiis elastik kiitlo alinanacan calinmalidir. Yagin iizorino az-az
siidlii yumurtal1 sorbot alava edib, 10-15 doqige orzindo ¢alinmalidir. Hazir krem
kopmiis, elastik olmalidir.

Norma: 100 q koro yagi, 2 xorok qasigr sokor tozu, 1 adod yumurta, 2 xorok
qasig1 sid gotiirtiliir.

3) Isti sirin x6roklorin hazirlanmas.

Burada almanin qabigi soyulur, 6zoyi vo toxumu c¢ixarilir, sonra o, xirda
dilimloro dogranib gaba qoyulur vo {istiino sokor, dar¢in, vanilin vurulub (suxari
ovuntusu da qatili bilor) qapagi Ortiiliir vo bisirilib hazir edildikdon sonra
soyudulur. Eyni zamanda korti bugda c¢oroyinin qazmag: kasilib sarlot bisirilon
golibin formasina gora uzun tikslors dogranir.

Corak tikolorinin yuxariya dogru torofi lyezonda isladilir vo i¢ino yag

stirtliilmiis golibin dibino vo divarlarina diiziiliir. Homin ¢orok tikolori yerlosdirilmis
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golibo sonra bismis alma qoyulur vo onun da iistiino yeno homin ¢orok tikolori
diiziiliib 180-200 doraco temperaturda qizdirict skafda bisirilir.

Sarlot hazir oldugda golibdon ¢ixarilib bosqab yaxud bulud i¢inds siifroyo
verilir. Stfroyo verilon zaman bunun {istiino isti sirin qaysi sousu tokiiliir yaxud
homin sous ayrica olaraq sous gablarinda siifroyo verilir.

Bismis alma tikolori ovozing sarlotun i¢ino bigmis alma piiresi do qoyula bilor.

Hor pors iigiin burada 100 q tozo alma, 65 q ala ndv bugda unu, 30 q siid, %
odad yumurta, 20 q sokar, 0,01 q vanilin, 10 q kars yagi vo 0,2 q dar¢in gotiiriiliir

Meyvali kruton (krut).

Burada bugda ¢oroyi diizbucaq soklindo olaraq nazik dogranir vo yumurta
sarisindan, siiddon vo sokordon ibarat sirin lyezon i¢indo isladilib hor iki torofdon
kora yaginda qizardilir. Siifroys verilon zaman homin qizdirilmis ¢orok buluda
yaxud bosqgaba qoyulub {stiino sorbot icindo isidilmis tozo  yaxud
konservlosdirilmis meyvo, habelo tozo gilomeyvo diiziiliir vo iistiino meyvo,
gilomeyva sorbati yaxud sirin sous tokiiliir.

Har pors iiciin burada 50 q ola sort bugda ¢oroyi, 1/5 adod yumurta, 35 q std,
10 q kara yag1, 30 q meyva konservi va 30 q hazir sirin sous gotiiriiliir.

Meyvoali omlet.

Burada yumurta gaba tokiiliib iistiino siid vo sokor olavo edilorok hamisi
birlikds ciddi qarigdirilir. Homin kiitlo nazik sirimla tavada qizdirilmis yagin ig¢ina
tokiiliib giiclii od iizorinds barkiyib qazmaq tutunca qizardilir.

Bu gayda bisirilmis omletin ortasina ¢ordoksiz miirobbs yaxud cem qoyulub
biikiiliir vo miirabbonin iistii ortiilorok omlet diizbucaq pirojki soklino salinir.

Omlet bulud yaxud bosqab icinds siifroya verilir, siifroys verilon zaman iso
bunun iistiine sirin sous tokiiliir yaxud sokor pudrasi sopilir vo qizdirilmis metal tor
vasitasilo yandirilir.

Hor pors {igiin burada 2 yumurta, 30 q stid yaxud gaymagq, 5 q sokor, 10 q koro
yagi, 25 q ¢ordoksiz miirobbo yaxud cem vo 50 q hazir sirin sous gotiiriiliir.

4) Milli sirin xoraklorin hazirlanmasi.

45



Azarbaycan kulinariyasinda ti¢lincii x0rok kimi verilon sirin yemoklor istisna
hallarda totbiq edilir vo ona gora do homin xdroklorin ¢esidi azdir. Nahardan sonra
miixtolif meyvo vo gilomeyvalar, homg¢inin limon, reyhan, zoforan, nans vo basqa
odviyyasli-otirli bitkilordon hazirlanmig sorbotlor verilir.

Halva

Tavanin i¢ino yag salib qizdirilir. Sonra buna slonmis un qatilaraq qirmizi
rongd ¢atinca qovrulur.

Tavani plitonin konarinda saxlayaraq una dosab qatilir vo arasikosilmodon
qarigdirilaraq tokrar qizardilir. Dosab olmadiqda onu zofaranl sokar ilo avaz etmok
olar. Bunun iiciin gond isti suda oridilir vo buna zoforan qatilir. Halva hom layl,
hom do hamar konsistensiyali ola bilor. Hazir halva dayaz desert nimg¢alorinda
qoyulub yastilanir vo iistlino dar¢in sopilir.

Qeyd. Halva hazirlamaq {i¢lin yalniz orinmis yag gotiiriliir, ¢ilinki basqa
yaglar halvanin tomini vo elastikliyini pozur, halva ii¢iin bugda unu olmalidir.
Dosab ovozino baldan da istifado edilo bilor. Baldan istifado etdikdo halvanin
keyfiyyati yaxsilagir.

Hor 100q halva hazirlamagq tigiin burada 40q ola név un, 20q arinmis yag, 25q
dosab, yaxud 20q gond vo 0,2q dar¢in gotiiriiliir.

Quymaq

Un yagda agiq gohvoyi rong alinca qovrulur. Sonra tavada arasikosilmodon
qarisdirilmaqla gaynar su olavo edilir, sothino yag ¢ixinca zoif od lizorindo bisirilir.
Tavanin dibindo qazmaq omolo golir. Quymag: siifroyo bosqabda verir, iistiino
dar¢in sopilib yag tokiiliir. Ev soraitinds quymaga miixtalif adviyye qarisigi gatilir.

Har pors ii¢iin burada 40q bugda unu, 20q orinmis yag, 10q sokor, 0,2q dar¢in

vo duz gotiriiliir.

Firni

Diiyii 2-3 saat suda isladilir. Sonra sudan ¢ixarilib qurudulur, hovongdastodo
doytliir. Qaynayan siido qarisdira-qarisdira diiyii unu olavo edilir, sokor vo duz
qatilib bigirilir. Siifroyo verildikdo {istiino yag tokiiliib soboko soklindo dar¢in
sopilir.
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Hor pors tigiin burada 40q diiyii, 200q siid, 10q sokor tozu, 10q koro yagi,

0.2q dar¢in vo duz gotiiriiliir.

Xosil

Hor paya 150q su gotiiriiliir, duz gatilir vo gaynadigdan sonra todricon i¢ing
olonmis un vurulub qarigdirilir. Qazanin qapagini 6rtiib 15-20 doq bisirilir. Stifroyo
verilon zaman xosil bosgaba ¢okilir, ortasina dosab vo qaynadilmis yag qarisigi
tokiiliir.

Hor pors {igiin burada 100q bugda unu, 25q orinmis yag, 40q dosab, duz

gotiirtlir.

Sucuq

Soyuq suda ag¢ilmis bugda nisastast vo ya qargidali unu qaynayan suya
tokiilorok arasikosilmodon qarisdirilir; sokor, yag vo zoforan sirasi olave edilib hazir
vaziyyata gotirilir. Qoz lopasi xirda tiytlidiiliir, yaris1 sucuga qatilir, galan hissasi iso
x0rak siifrays verilonds onun iistiine sopilir

Hor pors iiclin burada 50q ev soraitindo hazirlanan bugda nisastast vo ya
qargidali unu, 110q su, 20q orinmis yag, 40q sokor, 40q qoz lopasi, 0,1q zoforan vo
duz gotiiriiliir.
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Miihazirs 8.
Azarbaycamn vd xarici 61ks xalqlarimin milli xoraklari va kulinar

mamulatlarindan nimunslar va onlarin hazirlanmasi.

Plan:
1. Mal vd qoyun atindon yarimfabrikatlarin hazirlanmasi.
2. Kotlet kiitlasi vo ondan yar' limfabrikatlarin hazirlanmasi.

3. Yarimfabrikatlarin saxlanmasi.

Tomizlonmis ot 1,5-2,5 kq ¢okids iri tikalor soklindo, habelo 1-3 tikodon ibarot
70-200 gramliq porslar vo xirda tikolor soklindo isti emala verilir. Porsluq tikolor
otin liflorinin enino torof kosilir vo sonra yastilir.

Ot yastilandiqda birlasdirici toxumalar1 yumsalir, tikonin qalinlig1 borabarlosir
vo sothi hamar soklo diisiir ki, bu da onun borabor qaydada isti emaldan ke¢masino
komok edir.

Urvalanasi porsluq tikoloro duz vo istiot sopilir, bunlar lyezonda isladilir vo
sonra doyiilmiis suxarida urvalanur.

Mal comdoyi can oti ii¢ hissoyo, yoni galin (bas,orta vo nazik) quyruq
hissalora boliiniir.

Bas torofdon-bifstekts, orta hissodon-file vo quyruqdan-langet xo6roklori {ligiin
tikolor kosilir; bifsteks, file vo langet tikolori kosildikdon sonra yerdo galan
qurintilar befstroganov xorayi licilin totbiq edilir.

Mal otindon rostbif, bifsteks, file, langet, befstroganov,antrekot, romsteks,
ozma zraz, suda bigmis ot, qiymoali ot, buglanmis mal oti, qulyas xdroklori {i¢iin
yarimfabrikatlar hazirlanir.

Rostbif x6royi liclin can otindon yaxud bel otindon kosilmis iri, tomizlonmis
yumsaq ot tikolorinin bir ne¢o yerdon vator vo pordolori kosilib sonra qovrulur.
Qovrulmus ot horasi 2-3 tikadon ibarat porslara dogranir.

File x0rayi li¢iin can atinin orta hissasindon (piy1 iistiinds) 4-5 sm galinliginda

porsluq tikalorkasilib miifaviq formaya salinir vo qovrulur.
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Langet x0rayi ligiin can otinin nazik hissasindon horasi 2 tikadon ibarat 1-1,5
sm qalinligda porslar kosilib toxmagqla ehmal doyiiliib, yastilanir vo qovrulur.

Antrekot x0rayi liciin dal ayaqlarin yuxar1 vo daxili hisselorindon yaxud bel
otindon vo miyantok 1,5-2 sm qalinligda porsluq tikolor kosilir, toxmaqla doyiiliib
yastilanir vo miifaviq formaya salinaraq votorlori vo pardolori kasilib qovrulur.

Qulyas xoroyi iiglin 2-ci nov tomizlonmis yumsaq otdon kubik formasinda
harasi 4-6 tikadon ibarat porslar kasilib isti emala gondorilir.

Qoyun yaxud dana ati qovurmasi xoroyi {i¢iin boyun vo dosdon basqa iri
yumsaq otdon (bel hissosindon qabirga siimiiklori kosilir yaxud stimiik tistliiyii
soyrulur) 2kq cokida tikalor kasilib duzlanir, iistiing istiot sopilir vo qovrulur; sonra
hazir otdon horasi 2-3 tikadon ibarat porslar kasilir.

Qoyun vo dana otindon 3zmo kotlet xOroyi ligiin bel hissosi gabirga
stimiiklori ilo birlikdo porsluq tikoloro dogranib; burada bel hissosindon natural
kotlet kosildikdon sonra qalan hissodon istifado edilondo hor pors 1 tikadon, qoyun
otindo 1so hor pors iki tikodon ibarot ola bilor. Yumsaq ot toxmaqla doyiiliib
yastilanir, bir ne¢o yerdon votorlori kasilir, siimiiklori tomizlonir, {istiino duz vo
istiot sopilir, lyezonda isladilir, doyiilmiis suxarida urvalanir vo miifaviq formaya
salinib qovrulur.

Raqu x0royi {liglin qoyun dosustimiiklorilo vo boyun hissasi fogorslorilo
birlikds harasi 4-6 tikadon ibarat porslara dogranib isti emala gondorilir.

Kotlet kiitlasi vo ondan yarimfabrikatlarin hazirlanmasa.

Kotlet kiitlosi mal otindon, dana otindon vo nadir hallarda da qoyun otindon
hazirlanir.

Kotlet kiitlosi mal otindon hazirlanan zaman boyun hissasinin yumsaq oti,
qasiq oti, gabirga hissosi vo habelo comdoyin pargalandigi vo slimiiklori
cixardirildigi zaman alds edilon qirintilar istifads olunur.

Xirdabuynuz heyvanlarin comdoyindon kotlet kiitlosi ii¢iin boyun hissasinin
on va dal ayaqlarinin yumsaq oti gotiriiliir.

Yumsaq ot burada qabaq votorlordon tomizlonib 50-100 qramliq tikoloro

dogranib va stgokon masindan, kutterdon kecirilir yaxud bicaqla doyiiliir.
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Mexaniki ot¢okon masindan istifado edilon zaman gabaqca masinin altina qab
qoyulub masin igo salmir vo dogranmis ot tikolori masinin i¢ine doldurulub
doytliir.

Mexaniki kutterdo ot ddyiilon zaman ot tikolori masinin ¢canagina doldurulub
canagin qapagi Ortilir vo masin igo salinir.Ot doyiildiikdon sonra kutter
dayandirilib qapagi gotiiriiliir vo doylilmiis ot kiitlosi ¢anaqdan ¢ixarilir. Bundan
sonra ¢anaga yend ot tikolori doldurulub proses davam etdirilir.

Doyiilmiis ot gabaqca suda yaxud siid i¢indo isladilmis bugda ¢orayino qatilir,
sonra buna duz vo istiot vurulub hamisi birlikdo qarisdirilir vo azaciq calinir.
Calinan zaman kotlet kiitlosi birnovlii voziyyoto golir vo sonraki isti emal
prosesindo kotletyumsaq ¢ixir, lakin lotlet kiitlosi ¢ox calinmamalidir, ¢iinki belo
oldugu halda yag ayrilir vo hazirlanan momulatin tomi pislasir. ot yagsiz olduqda
¢oksino nistobon buna 5-10%i¢ yag1 qatilir. Corok kotlet kiitlosindo bunun torkib
hissolorini birlosdirir vo yumsaqliq verir.

lkqg yumsaq ot liciin burada xalis ¢okido 250q (25%) bugda ¢oroayi, 300q
(30%) su yaxud sid , 20q (2,0%) duz, 1q (0,1%) narin istiot norma sayilir.

Yarimfabrikatlarin saxlanmasi. Burada otin iri tikolori sira ilo tavalara
diiziiliib 8 doraco temperaturda 3-4 saat yaxud 6 doroco temperaturda 7-8 saat
saxlanir.

Porsluq urvalanmis ot tikolori (romsteks, snitsel, ozma kotlet) 30 doroco bucaq
altinda sira ilo boyrii iisto tavalara diiziiliib 6 doroco temperaturda 24 saata qodor
saxlanir.

Porsluq natural ot tikolori (bifsteks, langet, eskalon, natural kotlet vo s.) 30
doraco bucaq altinda sira ilo boyri {istii tavalara diiziiliib 6 doroco temperaturda 36
saata qodor saxlanir.

Xirda dogranmus ot tikolori (befstroqaov, qulyas, raqu vo i.a.) 5 sm-o qodor
qalinhigda lay soklindo tavalara diiziiliib 10 doroco temperaturda 2 saata qodor
saxlanir.

Kotlet kiitlosi (adviyasi vurulmamis) 3-4 sm qalinligda lay soklindo tavalara

qoyulub soyuducu skafda vo yaxud vannada buz {istiindo 6 saata godor saxlanir.
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10.
11.
12.

ODOBIYYATLAR

O.1. ODHMODOV «DRZAQ MALLARI OMTOOSUNASLIGI»
O.1. ODHMODOV “AZORBAYCAN KULINARIYASI”

L.A. MASLOV  “KULINARIYA”

Z.MOCIDOV ~ “AZORBAYCAN MOTBOXI”

O.1. OHMODOV “MIN BiR SIRNIYYAT”

M. QULIYEVA “EVDARLIQ”
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Miihazirs 9.
«Pahriz vo miialico-profilaktika iass iiciin xorak vo kulinar momulatlar:
hazirlanmasi iiciin yarimfabrikatlar, onlar ssasinda hazir mahsullarin

istehsali, kefiyyats olan talablar, saxlanma miiddati vo realizd sortlori”

Plan:
1) Pohriz vo miialico-profilaktika iasosinin togkili {i¢lin texnologiyalarin
osaslart.
2) Pohrizlorin xarakteristikasi.
3) Milli pahriz x0roklori, onlar asasinda hazir mohsullarin istehsali, kefiyyoto

olan toloblor, saxlanma miiddati vo realizo sortlori.

1. Pohriz vo miialica-profilaktika iasasinin taskili ii¢iin
texnologiyalarin Jasaslari.

Pohriz x6roklorinin hazirlanmasinda xiisust kulinar emali {isullart tatbiq
edilmoklo ayri-ayr1 qida maddslorinin rasiondan konar edilmasing, yaxud
onlarin  tosirinin  miloyyon monada yumsaldilmasina xiisusi  digqet
yetirilmalidir. Xostoliklorin névii vo istigamotindon asili olaraq, rasionun
kimyovi torkib xiisusiyyatlori dayisdirilmalidir. Bu halda, ilk ndvbada, modo-
bagirsaq sistemi foaliyyatini giiclondiron, onlarin sekresiyasina oyadici tosir
gostoron qida maddalori qida rasionlarindan ¢ixarilmalidir.

Bu iso «yumsalma» iisullarinin kémayi ils hoyata kecirilir. Homin tsullar
pohriz x6raklorinin hazirlanmasinda mexaniki, kimyovi vo termiki yumsalma
ad1 altinda tatbiq edilir.

Adoton, mohsullar1 mexaniki xirdalamaq, bir sira hallarda iso miivafiq isti
kulinar emalina (buxarda bisirmays) ugratmaqla onlarin orqanizm {i¢iin
mexaniki yumsalmasini tomin edirlor. Bu {sulun totbiqi zamani bitki
hiiceyralorinin gabigi ilo daha az zongin olan mahsullardan istifads edilir.

Kimyovi yumsalma iisulu iso kimyavi tosir gabiliyyotine malik bir sira

qida maddalarinin x6rok vo momulatlarin torkibindon ¢ixarilmasini nozords
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tutur. Bu kulinar emali iisullarim1 doayisdirmokls, onlarin torkibindon miixtalif
dad vo tosir gabiliyyotino malik olan, ekstraktiv maddslorlo zongin orzaq
xammalinin konar edilmasi, yaxud az istifados edilmasi ilo yerinos yetirilir.

Beloliklo, termiki cohatdon oyadici tesirs malik amillorin kulinar emal
zamani konar edilmasi, pahriz x6raklarinin hazirlanmasinda termiki yumsalma
adin1 dasiyir. Basqa s6zlo, bu halda ¢ox soyuq, yaxud cox isti qidanin totbiq
olunmamasi nozordo tutulur. Bu mogsadlo x6rok buraxilist vo gida gobulu,
60°C-don yuxart vo 15°C temperaturadan asagl olmamaq sorti ilo toskil
olunmalidir.

Bundan sonra qida gobulu mods-bagirsaq sisteminin sire ifraz etmaosini,
onun digor funksiyalarini tonzimloys bilir vo organizmo miialicovi tosir
gostarir.

Pohriz qidasinin  hazirlanmasi osason miialico miisssisolorinds, 1aso
miiossisalorindo ayri-ayr1 némralorlo (sayla) xarakterizo olunan pohrizlorin
koémayi 1ls yerina yetirilir.

Olbatto, bu pohrizlorin hor biri iigiin x6roklorin vo momulatlarin, igkilorin
torkib gostoricilori, xostoliyin xarakterik xiisusiyyatlori, rasionun enerji va
qidaliliq doayeri, kulinar emali iisulunun noévii, gidalanma rejimi vo s. bu kimi
sartlor nozora alinmalidir.

Pohriz xo6roklort hazirlandigda ayri-ayr1 mohsullarin  vo  x6raklorin
organizma gostordiyi tosir mexanizmlori do nozordon gagmamalidir. Bu halda
xammal vo yarimfabrikatlarin, hazir mohsullarin istifadesi zamani onlarin
organizm torofindon neco monimsonilmasi sortlori do gd6zlonilmalidir.
Qizardilmis mohsullarin xasto orqanizms monfi tosiri, siro vo adviyyalorin
moada-bagirsaq sisteminin sekresiyasina giiclondirici tosiri, siid mohsullar1 vo
suda bigmis torovoz vo ot mohsullarinin xasto orqanlara, biitovliikkde orqanizmo
yumsaldict (miisbat) tosiri h6kmon nozors alinmalidir.

Kulinar emali tsullarinin farglondirici totbiqi iss ayri-ayrt pohrizlorin
xarakterindon asilidir. Pohriz x6roklorinin hazirlanmasi va totbiqi xastaliyin

noéviindon, onun davametmo milddstindon va s. bu kimi sortlordon asili olaraq
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toskil olunur. Pohriz xO6roklori hazirlanmasinin  xostoxanalarda vo digor
miialico ocaqglarinda vo kiitlovi gidalanma miiassisalorinds toskili Azorbaycan
Respublikasi Sohiyyo Nazirliyi, Respublika Homkarlar Toskilatlar1 vo digor
miivafiq nazirliklorin ayri-liqda vo birgs gobul etdiklori miivafiq gorar vo
gotnamalors, normativ-texniki sonadlora osason pohrizlor iigiin reseptura
mocmuoslorindan istifads etmaklo hoyata kecirilmalidir.

Pohrizlorin noémrolonmo sistemi, MDB 6&lkolori {iciin holo SSRI
dovriindo sohiyyo nazirliklori torofindon tosdiq edilmisdir ki, bunlar hazirda
bizim respublika ii¢clin do qiivvadadirlor. 15 pohriz névii mévcuddur ki,
bunlar da tokco bizim 6lkads yox, xaricds do genis yayilmisdir. Hazirda
Azorbaycan milli x6roklori vo mohsullarindan istifads etmoklo pohrizlorls
milalicovi qidalanma respublikamizda genis totbiq olunur.

Orqanizms tosir mexanizmlorine gors, pshrizlor sorbast segma yolu ilo
totbiq edilon pohrizlors vo ciddi nazarat olunmagla totbiq edilon pshrizlora
boliintirlor. 1, 2, 5, 9, 10 vo 15 saylh pohrizlor birincilors, 0, Ob, Ov, 1a, 1b, 1v, 4,
5a, 5b, 8 vo digor variantlarda olan pohrizlor ikincilors aid edilir.

Sarbast secilon pohrizlor tarazlasdirilmis qidalanma diisturunun timumi
tolablorina uygun golirss, ciddi nazarstlo gobul edilon pahrizlor gidalanmanin
tarazlasdirilmamis noviine aid edilir.

Pohrizlo qidalanmanin toskili, pohriz xo6roklort hazirlanmasinin osas
prinsiplori kliniki tocriibolora va bir sira nazari konsepsiyalara asaslanmisdir.
Miiasir qida texnologiyalart ilo bagh elmin toraqqisi va inkisafi sayssindo,
metabolizm proseslori haqqinda biliklorin dorinlasmasi 1lo pshrizlorin sec¢ilmasi
gaydalarinda da miioyyon olavo doyisikliklor edilmisdir. Hazirda MDB
Olkalorinda genis yayilmis 13-don ¢ox pohrizlorin kimyavi torkib goéstoricilori vo
qidaliliq doyorinin iimumi gés-taricilori cadval 8.1-do gbstorilmisdir.

Pohriz 1asosi ii¢lin xOraklori asason siirtkocdon kegirilmis, suda bisirilmis,
yaxud buxarda bisirilmis halda hazirlayirlar, qizardilmis vo skafda bisirilmis
xoroklor qadagan olunur. Ikinci pohriz {iclin iso urvalanmamis vo qirmizi

gabiq omalo golmomis halda qizardilmis x6raklors icazs verilir.
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oti hazirladigda suda bisirilmis halda, kotlet kiitlosindon momulatlar,
giymolonmis otdon momulatlar (bifsteks, fritkkadel tipli) vo bismis otdon
momulatlar (befstroqan, qulyas vo ot piliresi) buxarda bisirilmis halda
hazirlanir.

Baliq suda yaxud buxarda bisirilmalidir. Baliq kotleti kiitlosindon momu-

latlar buxarda hazirlanir.

Cadval 8.1
Taso miiossisalorinda tatbiq edilon asas pahrizlorin xarakteristikasi
Qidalihq dayari
Pohrizlorin | Qusa xarakte- | /o, ). . Karbohid- | omumi | Qida- | oo o mo
Noe-si ristikasi Yaglar, qr. kalorilik, lanma e .
qr. ratlar, qr. Kkal rejimi miiddati
Sifir  sayli | Ciddi, duru va Hor 2
pohriz halmasik qida 10 12 220 1000 saatdan | 2-3 giin
bir
Nel Mexaniki, kim-
yavi vo termiki Giind
cohotdon  mii- 100 100 400 2800 A 5“(‘; fg 2-3 ay
nasib emal -2 dals
edilmis qida
No2 Mexaniki  vo
termiki  cohoat- ..
don minasib | 100 100 400 2800 | Glmdo | Uzun
4-5 dofs | miiddat
emal olunmus
qida
Ne3 Bagirsagin pe- . i Qeyri-
ristaltikasint 100 100 400 2800 | 994 ohdud
stimulo edir. miiddatda
Neq Mexaniki
vo kimyovi co- N
hotdon miinasiy 100 60 200 1800 | Gundo | Ineco
emal  edilmis 5 dofd glin
qida
No5 Kimyavi  co- Qeyri
hotdon miina- Ginds mohdud
sib emal edil- | 100 70 500 30001 S dofs | miiddot-
mis gida do
Ne6 Sud-bitki  tor- .
e Gindo 4-5 Uzun
kibli qida 100 100 400 2800 dofs mitddot
Ne7 Duz, maye vo
ekstraktiv Giind U
maddoalari 80 70 350-400 2500 | S SacE i
mohdud  olan -> dofo | muddot
qida
Ne§ Asag kalorili,
duz vo  kar- 2000- | Giindo | Uzun
bohidratlarla 100 60 300 2200 | 5-6dofo | middat
mohdud qida
Ne9 Sokor,  sokorli
mavhsulla( Ve 100 70 300 2200 Ginds ) B?zer}.
yaglar istisna 3 dofa Omiur-lik
edilmis gida
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NelO Yaglar, so-korli
maye va duzu i Ginds Uzun
mohdudlagmis %0 60 250-300 2100 4-5 dofs | miiddat
qida
Nell Giiclii qida . )
150 130 500 00 | Jindo | 12ayve
Nel2 Sagalan soxslor Qeyri
L . . .. yTi-
ueun - umumi 100 100 500 3330 Gindo | hdud
rasional gida 4-5dofo | S ddat
Nel3 100 100 500 3330 -

Kartof vo ierevezler piire yaxud bismis halda, qgabagcadan xirda do;c;rran-
mis vaziyyatds hazirlanir.

Yarmali styiglar yaxsi bisirilmis, homginin siirtkocdon kegirilmis voziyyot-
do hazirlanir.

Duru xo6roklor i1so siirtkocdon kecirilmis torovozlorlo, tiind olmayan od-
viyyelor, yaxud yarmalarla hazirlanir. Torovozdon duru x6roklords yalniz tozo
torovozlordon istifade edilmolidir. Bunlar {igiin torovozlor qovrulmus halda, ko-
ro yagl vurulmaqla portladilirlor. Birinci x6roklor {iclin vo souslara unu qo-
vurmurlar, onu yalmiz qizardici skafda qurudub slavs edirlor.

Ikinci x6roklora arinmis kora yagi, ag, xamali, siidlii vo yumurtali souslar-
dan istifads edirlor.

Demok olar ki, qida rasionundan xardal, dofno yarpagi, sirko vo istiotu
konar edirlar.

Bunlar {i¢iin ot mohsullar1 gaba damarlardan azad edilorok, baliq yagsiz vo do-
risi ¢ixardilmis halda istifads edilir, lobya, noxud vo bugda yarmasi 1ss islodilmir.

Profilaktiki gqidalanma ii¢iin mohsullarin hazirlanmasinda mogsad 1so bu
vo ya digor xostoliklors, istehsalat vo ya peso zodolonmoloring, is soraitindo
miimkiin olan zororli tosirlora garst organizmin miigavimatini artirmagq, onda
zorarli maddolorin yigilmasint mohdudlasdirmaq vo ya tezliklo konar edilmasini

stratlondirmokdon ibaratdir.

2) Pohrizlorin xarakteristikasi.
INe-li poahriz modonin kimyovi, mexaniki, termiki qiciglandiricilarinin
mohdudlasdirilmas: ilo xarakterikdir. Bu pohriz bir ¢ox mods vo bagirsaq

xastoliklorinds, o climlodon modo yarasi, onikibarmaq yarasi, xronik qastrit, boyrok
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xostoliyi, 6d kisosi xostoliklorinds (on ¢ox gilindo 1 odod yumurta icazo verilir).
Moado-bagirsaq yollarinin corrahiyys omoliyyatint tozo kegirmis xostolora toyin
edilir. Moslohot goriilon osas mohsullar diinonki yaxud azaciq qurudulmus ag
corokdon, siiddon, gaymaqdan, sit koro yagindan, kosmikdon, xamadan,
torovozdon, sirin meyvo-gilomeyvodon ibarotdir. Bu mohsullardan ozilmis yaxud
doyllmiis (at) soklindo yaxud suda bigirilmis xdroklor hazirlanir. Burada sorbalar
yalmiz yarma haliminds, stiddo hazirlanmalidir. Ciinki ot vo baliq halimi, torovez
halimi pahriz tigiin oks gostorilmisdir.

2Ne-li pohriz modoni mexaniki qiciglandiricilardan qorumaq mogsadini
gidir, lakin yiingiil kimyovi qiciglandiricilar burada saxlanmalidir. Bu pohriz
ceynomok qiivvosi kom olan (disi tokiilon) soxslor iigiin modo sirosi azligr ilo
xronik qastrit xostoliyindo totbiq edilir.

Burada x6rok rasionuna tiind tomli vo adviyyali mohsullardan (xardal, sogan,
istiot, tomat va s.) basqa ciirbociir mohsullar daxil edilir. Bu pohrizds siifroya kora
yagl va diinondon qalan ag ¢6rok verilo bilor. siid burada silo bisirilmasi vo ¢ay
ticlin sorf edilir. Yagli sirin xomir habels yagl xd6roklor mohdud olmalidir. Biitiin
mohsullar kulinar emalindan kegirilonds xirdalanir (otgokon masindan kegirilir, cox
narin c¢ortilir, doyiliir). Burada ot, baliq vo torovoz holimi vo souslar, normal
miqdarda duz totbiq edils bilar.

4Ne-li pohrizds - bagirsagi mexaniki, kimyovi, termiki qiciqlandiran
maddslor mohdudlasdirilir. Bu pahriz bagirsaq xastaliyinin koskin dévriinds toyin
edilir. Bu rasion ¢ox yiingiil oldugu tii¢iin yalniz bir nec¢o giinlilys toyin edilir, sonra
150 xasto az dorocodo mohdudlasdirilmis basqa pohrizo kegirilir. Burada xostolora
tiind ¢ay, suda bisirilmis kakao, palid gohvosi, yumsaq kosmik, bugda coroyi
suxarisi, az miqdarda koro yagi moslohot goriiliir. Sorbalar suda bisirilmis
yarmalardan (diiyli, arpa yarmasi, volomir yarmasi, manna yarmasi) vo i¢ino isd
bulyon olave edilir. Buna suda bisirilmis ot, baliq, toyuq oti qatila bilor. Kotlet
kiitlasi burada ¢orak avazina diiyii ilo hazirlanir, igarisine sarimsaq doyiiliib qatilir.
Silolor burada yarimsivasqan ozinik olmali, suda bisirilmolidir. Bu pohrizdo

xastolora garagat yaxud albali kiseli maslohat goriiliir. Cox sirin xoraklor, soyuq

58



soroklor, qazli ickilor, torovoz, meyvo, siid, bal, miirobbo, odviyyat vo duzlu
mohsullar rasiondan tamamilo ¢ixarilir. Burada xdroklor yalniz isti halda siifroyo
verilir vo x0rok duzunun vo sokorin miqdart mohdudlagdirilir.

SNe-li pahrizds kimyovi qiciglandiricilar mahdud edilir. Bu pohriz qaraciyer,
0d kisasi xastaliyinds xroniki kolit, qastrit hallarinda toyin edilir. Bu pohrizds yag
(az miqdarda koro yagindan basqa) rasiondan ¢ixarilir, yumurta azaldilir. Rasiona
orta dorocado tiind ¢ay, siidlii ¢ay, Uizl siid, mohdud miqdarda xama vo kosmik,
qatig, zeytun yagi, pambiq yagi, yumurta sarisi (sutkada on ¢ox 1 yumurta sarisi),
siid sorbasi, torovoz sorbasi, yarma sorbasi daxildir. Ag souslar burada sirkosiz
hazirlanmalidir. Bu pohrizds sirin pomidor, soraba kolomi, tiind olmayan tomat
puresi, ag ¢orok, ¢covdar ¢oroyi siifroyo verilo bilor. x6rok duzunun miqdar1 burada
mohdud edilmir.

7TNe-li pahriz - dietik yemokxanalarda ¢ox az totbiq edilir. burada rasiondan
x0rok duzu tamamilo c¢ixarilir, ekstraktiv maddslorin  miqdar1  ciddi
mohdudlagdirilir, ziilallar, karbohidratlar vo maye cisimlor (icki vo maye xorok
soklindo sutkada 0,6-0,8 godor) iso xoOrokde normadan asagi salinir. Bu pohriz
boyrok xostoliyindo, sislo birlikdo gedon iltihab proseslorindo, dori voromindo
moslohat goriiliir.

Stid, xama souslar1 duzsuz bisirilmalidir. Habelo ¢orok vo pecenye duzsuz
olmali vo miqdarca sutkada qrami 6tmalidir. X6royin tomini yaxsilasdirmaq ii¢lin
sogan, sirks va limon duzu tatbiq edilir.

9Ne-li pahrizda karbohidrathh mohsullar (¢orok, sokor, bal, miirobbo, kartof,
yarma, makaron momulati mohdud edilir). Bu pohriz sokor xostoliyi (diabet) vo yel
(revmatizm) xostoliyi olan soxslor {ligiin toyin edilir. Sokor xostoliyi olan soxslor
ticlin x0rok hazirlanmasinin xiisusiyyati ondan ibaratdir ki, burada hor giin qazana
tokiilon mohsul ciddi miioyyonlosdirilmoli, kartofdan, yarmadan, makaron
momulatindan olan xoroklor doqiq ¢oki iizro buraxilmalidir. Burada c¢oroyin
miqdart mohdud edilmoli vo karbohidratlarin sutkaliq rasionda timumi miqdari
hakim torafindon miioyyanlosdirilmalidir. Duzun miqdar1 ise bu pahrizde mahdud

edilmir.
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11Ne-li pahriz mohsullarin kulinar emali cohatdon adi rasiondan forqlonmir.
Bu pohrizin xiisusiyyoti x0royin torkibindo vitaminlorin, mineral duzlarin,
ziilallarin ¢ox miqdarda olmasindan ibarotdir. Bu pohriz vorom xostoliyindo gan
azliginda vo agir xostolik kegirmis soxslor li¢lin toyin edilir. Burada rasiona ot,
baliq xoroklori, maya, kosmik, qaymaq, siid, yumurta, koro yagi, torovoz, meyvo,
baliq yag1, quru hemotogen daxil edilir, duz iso norma iizra gotiiriiliir.

15Ne-li pohriz (rasional x0rok) xosto {i¢iin kegid xOroyi olaraq miialico
middoti qurtardigdan sonra toyin edilir. Bu rasion istor kulinar emali cohatdon,
istorsa do mohsul torkibi cohatdon saglam insan iicilin olan rasiondan forqlonmir.
Bu pohrizds insan orqanizminin hoyat foaliyystino lazim olan biitiin maddslslr
movcud olmaqla burada miialicodon sonra xastonin doziimili vo limumi iasoyo
kecmoyo hazirligt yoxlanir. Bu pohrizo aid x0Oroklor hor miialico 1asosi

yemokxanalarinda movcud olmalidir.

4) Mohsullarin kulinar emalinin xiisusiyyatlori.

Kulinar emalinda yeyinti mohsullarinin fiziki-kimyovi xassoalori doyisilir.
Xastoalor tictin mohsul emalinin vazifosi x6raya elo xassolor vermokdon ibaratdir ki,
x0rok organizmin limumi voziyyating, habels ayri-ayr1 organlar (mado, iirak va s.)
yaxud ayri-ayri sistemlor (osab sistemi, damar sistemi va s.) xastolonan hallarda iso
homin organlara vo sistemlora miialica tasiri gostorsin.

Masolon, molumdur ki, otin ekstraktiv maddolori giiclii sirotokmo hallari
yaradir, yoni mado sirasini ¢oxaldir vo onun tursulugunu qaldirir. Mado sirasinin
tursuluq doracasinin artmasi1 madada selikli qisalarin qiciqlanmasini giiclondirir vo
beloliklo do bir sira modo xostoliyinin (yiiksok sekresiyali gastrit, modo yarasi vo
s.) gedisatina monfi tosir gostorir. Miixtolif emal tisullar1 totbiq edilmoklo otin
ekstraktiv maddolorini azaltmaq olar. Mosolon, bisirilon zaman otn ekstraktiv
maddolorinin bir hissosi bulyona ¢ixir vo ona goro do suda bismis ot giicli
sirotokmao hallar1 yaratmur.

Madoda selikli qisalarin  mexaniki qiciglanmasim1  azaltmaq mogsadilo

hazirlanan x0roklor cox zaman bir ne¢o dofo otgokon masindan vo six qil olokdon
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kecirmok wvasitosilo ciddi ozilir. Kotlet kiitlosindon buxarda momulat bisirilon
zaman madonin slikli qisalarii minimal dorocode mexaniki vo kimyovi
qieiqlandiran xoroklor omolo gotirilir. Belalorindon, masalon, buxarda bigirilon ot
yaxud baliq klyotskisi, sufle, pilire vo bitocka kimi xoroklori gostormok olar.
Torovozin bozi emal {isullar1 (mosalon, torovozin 2-3 doqigoliys gaynar suya
salinmasi), habelo mohsulun uzun vaxt suda saxlanmasi noaticosindo mineral
duzlarm va vitaminlorin ¢ox hissasi itir. Ona gora do ¢ox miqdar mineral duzlaria
ehtiyaci olan xastolora x0rak bisirilon zaman homin metodlar tatbiq edilo bilmoz.
Belo hallarda torovozi adi gaydada bisirmo ovozino, az suda yaxud bugda
bisirmok lazim golir ki, burada homin su mohsulun icarisina hopur. Xastonin
sutkaliq rasionunda vitamin miqdarimi artirmaq lazim goaldiyi hallarda xorak {i¢iin
lazimi vitaminlor cohotco nisboton zongin mohsullar se¢ilir vo burada elo tisullar
totbiq edilir ki, kulinar emalinda vo burada elo isullar totbiq edilir ki, kulinar
emalinda vitaminlorin miihafizosi tomin olsun. Xostoys tozo goyorti, meyvo,
gilomeyvo va torovoz siralori verilmolidir. Mohsullarin torkibindos mineral duzlarin
vo vitaminlorin miqdarmi bilmakls xostonin ehtiyacina miivafiq mineral duzlari
yaxud vitamin cohatco zongin x0rok rasionu tortib etmok ¢otinlik térotmoz.
Xastolor liclin x0rok hazirlanan zaman digor mogsadlor do garsiya qoyula
bilor. Bozi hallarda (masolon, istah zoifliyindo) hocm etibarilo nisboton kigik
x0rokdo xostoys ¢ox miqdar gidali maddslor istemal etdirmok lazim golir. Belo
hallarda yiiksok kaloriyali mohsullar segilir. Digor hallarda (mosalon, hoddindon
artiq kokalondo, sokar xastoliyinda) hocm etibarils kifayot qodor x6roys az miqdar
qidali maddoslor, xiisuson karbohidratlar daxil edilmoli olur, belo hallarda ¢oxlu
nobatat selliillozuna malik xo6rok secilir ki, homin selliilloz da, orqanizm torofindon,
demok olar he¢ hozm edilmir. Bozi qobzlik xostoliyi hallarinda bagirsaqlarin
peristaltikasin1 giliclondiron selliiloz cohoatco zongin xorok totbiq edilie. Sokor
xostoliyindo  x0rok rasionunda karbohidratlarin miqdarim1 mohdudlasdirmaq
moqgsadilo sirin x0roklordo sokor saxarinlo ovoz edilo bilor. Qaraciyorin bozi
xostoliklorindo mal piyi, donuz piyi vo s. bu kimi heyvanat yaglar1 monfi tosir

gostorir. Ona goro do qaraciyori xasto olan adamlar tigiin x6rok yalniz inok yaginda
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hazirlanmalidir. Bir sira xostoliklordo (lirok xostoliyi, boyrok xastoliyi va s.) xorok
duzsuz hazirlanir. Belo x0Oroklorin tom xassolorini yaxsilasdirmaq iigiin duz
ovozindo limon tursusu, sirko yaxud qusiiziimii, habelo suda bisirilib sonra
qizardilmis sogan gotiiriiliir.

Beloliklo, miialico iagosindo mohsul emalinin texnoloji tisullar1 6ziinomoxsus
xususiyyotloro malikdir ki, bunlar da xostoloro x0rok bisirilondo nozords
saxlanmalidur.

Miialico 1asosindo on ¢ox rast golon xoOroklorin hazirlanmasina dair
resepturalar vo har porsun niimunovi mohsul normasi (brutto ¢okido) asagida dorc

olunur va bunlarin totbiq edildiyi pahrizlor gostarilir.

4) Milli pohriz xoraklori, onlar osasinda hazir mohsullarin istehsal,
kefiyyata olan taloblor, saxlanma miiddati v realizd sartlori.
Selikli diiyii sorbasi
Burada diqgotlo secilmis vo yuyulmus diiyliniin {istiino gaynar su tokiiliib
qabaqca giiclii, sonra iso zoif od iizorindo bisirilorok tamamilo yumsaq hala salinir.
Sonra hazir diiyli isti voziyyotdo siiziiliir vo selikli halim, yoni selikli sorba oldo
edilir. Hokimin gostorisi tizro bigmis diiyli 6z holimi ilo ozilib olokdon kegirilo
bilor. Siifrays verilon zaman homin sorbanin i¢ino kora yagi vurulur. Volomirdon,
arpadan vo manna yarmasindan olan selikli sorbalar da belo hazirlanir.
Selikli sorbaya lyezon vuruldugda, bundan 1Ne-li pahriz {igiin do istifads edilo
bilor.
Hor pors ligiin burada 40 q diiyii, 600 q su, 10 q koro yagi, lyezon iiciin iso 50

q qaymagq yaxud siid vo % odod yumurta gotiriiliir.

Toyuq piiresi ils selikli dilyii sorbasi
Toyuq qaynar suda bisirilib hazir voziyysto gotirilir vo onun yumsaq oti
(filesi) stimiikdon ayrilib xirda tikolors dogranir vo qabaqca otgokon masinda, sonra

1s9 hovangdo doyiiliib olokdan kecirilir. Homin toyuq piiresi hazirlanmis selikli
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diiyli sorbasina olave edilib garisdirilir va siifroye verilon zaman i¢ina koro yagi
vurulur.

Bu x6rok 4Ne-1i pahriz {igiin totbiq olunur.

Bu sorbaya lyezon vurulduqda 1, 5 vo 7Ne-li pahrizlor {i¢iin do istifads edilo
bilor.

Hor pors tigiin 40 q diiyt, 600 q su, 120 q toyuq ati, 10 q yag, lyezon iiciin 50

q qaymagq yaxud siid vo % odod yumurta gotiiriiliir.

Cicok kalom siiflesi

Cigok kolom tomizlonib ayri-ayri hissolora boliiniir vo tomiz yuyulub gaynar
duzlu suda bisirilorak goalbirdon siiziiliir vo azilib slokdon kecirilir. Eyni zamanda
60-70° temperaturlu orta qatiligda hazir siid sousuna ¢iy yumurta saris1 vurulub
hamisi birlikde garigdirilir. Bu qayda olds edilmis kiitloys kolom piiresi va ¢alinib
kopiiklondirilmis yumurta agi qatilib yuxaridan asagiya dogru ehmalcasina
qarigdirilir. Homin hazir kiitls dibins kore yagi siirtiilmiis galiblora diiziiliib marmit
tizorindo bigirilir.

Siifrays verilon zaman bunun iistling kora yag: tokiiliir. Bu xorok 1, 2, 11 va
15Ne-1i pahrizlor tigiin totbiq edilir.

Hoar pors ti¢iin 200 q ¢icok kolom, 80 q siid, 10 q un, 1 adod yumurta vo 15 q

kora yag1 gotiiriiliir.

Buxarda bisirilon kartof kotleti

Kartof soyulub suda bigirilir vo olokdon kecirilorok i¢ino bugda unu, habelo
yumurta vurulur vo hamisi birlikdo ciddi qarigdirilir. Sonra bu kiitlo hor porsu 2
odad kotlet sokline salinib buxarda bisirilir. Homin kotlet dibino yag siirtiilmiis
tavada iistlino xama tokiilorok bisirilo do bilor.

Siifroys verilon zaman kotletin iizorine koro yag: tokiiliir. Buxarda bisirilon
kotletin yanina ayrica olaraq xama qoyulur.

Bu xorak 1, 2, 5, 7, 11 vo 15Ne-li pohrizlor iiciin totbiq edilir.
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Hor pors tigiin 230 q kartof, 5 q bugda unu, % odod yumurta, 10 q koro yag1 vo

30 q xama gotiiriiliir.

Duzsuz salat

Burada xirda dogranmis agbas kolom qusiiziimii sirosi ilo, sonra ozilmis ¢iy
cugundur vo xama ilo birlogdirilir, bunun i¢ino sokor qatilib hamisi birlikds ciddi

qarigdirilir. Bu x6rok 7Ne-li pahrizda totbiq edilir.
Yerkokii salat1 vo qaysi

Burada ¢iy yerkokii dilim soklindo dogranib az miqdar su i¢inda qizdirici
skafda bisirildikdon sonra soyulur. Eyni zamanda qaysi qaynadilib soyudulmus
suda isladilaraq yumsaldilir vo bisirilib soyudulmus yerkokii ilo birlosdirilir, sonra
bunun i¢ino sokor vo xama vurulub hamisi birlikdo ciddi garigsdirilir. Siifroyo
verilon zaman bu x6royin {istiino narin dogranmis cofori goyortisi, siiylid sopilir. Bu

x0rok 5, 7, 11 va 15Ne-li pahrizds totbiq edilir.
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Miihazirs 10;12

«Undan hazirlanan kulinar yarimfabrikatlari. Xomir istehsal iiciin unun va
digar mahsullarin hazir vaziyyats gatirilmasi. Yarimfabrikatlarin keyfiyyatino
olan taloblar, saxlanma miiddati, saxlanma sortlori vo dasinmas1”, “Unlu
gonnadi momulatlar istehsal, ¢cesidlori. Momulatlarin istehsalinda istifado
olunan xomir novlari, onlarin bisma rejimlori. Yarimfabrikatlarin ¢ixar
normalar1”
Plan:
1. Unlu kulinar momulatlar1 {i¢iin hazirlanan yarimfabrikatlar.
2. Momulatlarin istehsalinda istifado olunan xomir novlori, onlarin bismo
rejimlori.
3. 1lk mayali xomir.

4. Tlk mayasiz xomir.
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5. Mayali xomirdon olan momulatlar.

1) Xomirdon hazirlanan mamulatlarin texnologiyasi.

Ictimai iaso miiossisolorindo mayali vo mayasiz xomirdon miixtolif momulat
hazirlanir. Unun torkibindo ziilal, nisasta, sokor, yag, mineral duzlar, selliiloz vo
sair iizvi birlosmoalor vardir.

Xomir hazirlanan zaman unun torkibindoki maddolordon on ohomiyyotlisi
ziilaldir ki. Bunun da ¢ox hissosi su ilo garisanda sisib 6zIlii maddo adlanan
(kleykovina) yapisqanl kiitlo toskil edir. Xomir yoguran zaman gotiiriilon suyun
miqdarindan asili olaraq xomir miixtolif dorocodo yumsaqliq (maye voziyyoatdon
tutmus bork voziyyatocon) kosb edir.

Unun torkibindoki 6zlii maddonin (kleykovinanin) migdar1 xomirin vo ondan
hazirlanacaq momulatin strukturuna tosir gostorir. Ona goro do miixtolif ndv xomir
hazirlananda miixtolif miqdar 6zlii maddoyo malik olan un gotiiriiliir, mosolon,
qatlama xomir ticlin torkibindo on az1 40% adi xomir tigiin iso 30-32% ciy ozl
maddasi olan un tatbiq edilir.

Ictimai iaso miiossisalorinda asagidaki ndvlerds xomir hazirlanir:

a) mayali xomir- ilk mayali, ilk mayasiz vo fosali vo oladya ii¢iin olan xomir;

b) mayasiz xomir- yagli, biskvit, adi, qatlama. Bigsmis mayali. Maye (klyar)

Vo oristo xomiri.

Mayah xomir.

Mayali xomir hazirlanan zaman undan, sudan vo duzdan basqa hom do maya
gotiiriiliir; maya mikroorganizm, yoni maya goboalokciklori demakdir.

Mayanin hayat foaliyyati naticasindo sorab spirti vo karbon qazi omalo golir.
Karbon gazi xomirdon ¢ixmaga can atdigca, onu yumsaldir vo mosamolik yaradir.

Qicqirma prosesi qeyri-diizgiin gedondo xomirdo digor bakteriyalar da (asetat,
propil vo yag tursusu bakteriyalar1) inkisaf etmoyos baslayir, bunlar iso mayal
xomirdon olan momulata xosagetmoz, acitohar, turs tom vo qoxu verir.

Xomirdo maya mikroorqanizmlorinin hayat foaliyyeti liclin on olverishi

temperatur miisbot 27 dorocodon tutmus miisbot 32 doracoys qodordir,
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temperaturun bundan yuxar1 yaxud asagi olmasi mayanin inkisafin1 longidir vo
mayanin qicqirma prosesind ¢ox pis tosir gostorir, 40-45 doraco temperaturda
qicqirma tamamilo dayanur.

Mayanin hayat foaliyyati iiclin oksigen lazimdir; qicqirma zamani xomirdo
coxlu karbon qazi toplanir, oksigen miqdar1 iso azalir vo bunun da naticoesindo
maya mikroorqanizmlarinin faallig1 asag: diislir. Bu cohotdon qicqirma prosesinda
xomir dvkolonmoalidir ki, artiq karbon qazi radd olsun vo xomir oksigen cohatdon
zonginlagsin.

Mayal1 xomir mayasiz xamirdan forqlonir vo buna turs xomirds deyilir.

Mayali xomir, hazirlanmasi lisuluna goro ilk mayali vo ilk mayasiz xomira

bolindr.

IIk mayali xomir.

Mayali xomirin ilk mayali tisulda hazirlandig1 zaman qabaqca ilk mayanin
ozii hazirlanir. 11k maya {i¢iin iimumi miqdarin 40%-don, suyun 60%-don, mayanin
159 biitiin migdarindan, yoni 100%-don hazirlanmis maye xomirdon ibaratdir.

IIk mayamin hazirlanmasi. Burada preslonmis maya qaba qoyulub ozilir,
listlino 25-35 doraco temperaturlu su tokiiliir vo maya oridikdo un olave edilirok
maye xomir (ilk maye) yogrulur; sonra bunun iistiine 0,5-1sm qalinliginda un
sopilib, mayanin vo unun temperaturundan vo keyfiyystindon asili olmaqla, 2-4
saat isti (27-30 doroco) yero qoyulur vo qicqirdilir. Masolon, qismon ciicormis
donlordon tiyiidiilmiis un qicqirmagq tigiin daha ¢ox vaxt tolob edir.

IIk maya o zaman hazir sayilir ki, hocmi, toxminon 3 dofs artmus olsun vo
sonra yavas-yavas yatmaga baslasin.

Ik mayali xomirin hazirlanmasi. Burada hazir ilk mayanin i¢ino norma iizra
suyun yerdo qalan hissosi vo onun i¢indo oridilmis duz vurulur; su ilk maya ilo
birlosinco qarigdirilir, sonra iso norma iizro unun yerdo qalan hissosi olavo edilib

xomir yogrulur.
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Bu gayda yogrulmus xomir 1-2 saat isti (28-30 doroco) yera qoyulub
qieqirdilir vo qicqirma  prosesindo xomir 1-2 dofs oOvkolonir. Xomir qabin
divarlarindan qopmaga vo yatmaga basladiqda hazir sayilir.

Hazir xomir masanin iistiino qoyulub kiindslonir.

Ik mayasiz xomir.

Burada preslonmis maya 25-35 doroco temperaturda suda ozilir, sonra i¢ino
duz vo un olava edilorok xomir yogrulur. ilk mayasiz xomir iiciin ilk mayasiz
xomirdokindon 2 artiq maya gotiiriilir vo daha bork maya yogrulur. Yogrulmus
xomir 3-4 saat isti (30-35 doroco) isti yera qoyulub qicqirdilir. Qicqirma prosesindo
xomir iki dofo dvkalonir. Ik mayasiz xomirin mayasmi artirmaqla, qicqirmasini
stirotlondirib 2 saata catdirmaq olar.

Mayal1 xomirdon pirojki, pong¢ik vo sair momulat hazirlanir.

1kq yagl ilk mayali yaxud ilk mayasiz xomir {i¢iin 650 q un, 34 q yag, 42 q
sokor, 1 odod yumurta, 7 q duz, 20 q maya vo 270 q su gotiiriiliir.

2) Mayal xamir ticiin qiymonin hazirlanmasi.

Kalom qiymasi. Bu qiymo tozo yaxud sorabaya qoyulmus kolomdon
hazirlanir.

Tozo kolomdon qiymo hazirlananda kolom dogranib 3-5 doqigoliyo gaynar
suya salinir vo oalokdan kegirilib sixilir. Sonra koalom qaba qoyulub iistiina bulyon,
siid yaxud su (koalomin ¢okisina nisbaton 10-15%), yag va duz olava edilorak gabin
qapag ortiiliir vo kolom qiymasi bisirilib hazir voziyyato gotirilir.

Kolom qiymosi basqa iisulda da hazirlana bilor. Burada narin dogranmis
kolom portladilmadon 3 santimetrs godar qalinligda olmagqla, tavanin i¢ino qoyulur,
Ustiino yag tokiiliir, duz sopilir vo periodik gaydada qarisdirmaqla, an ¢ox 180
doracoya godor olan temperaturda qizdirici skafda bisirilib hazir voziyyoto gotirilir.

Sorbaya qoyulmus kolomdon qiymo hazirlananda, kolom sixilir vo ¢ox
tursdursa, soyuq suda yuyulub tokrar sixilir, sonra iso tozo kolom kimi (birinci

tisulda) bisirilir.

68



Hazir oldugda kolomin i¢ino bigsmis yumurta dogranib qatilir, habelo yagda

qovrulmus sogan vurulub hamis1 birlikdo ciddi qarisdirilir.

Diiyii qiymasi. Burada qaynar duzlu suya seg¢ilib yuyulmus diiyii tokiiliir vo
zoif qaynatmaqla bisirilib hazir voziyyoato gatirilir, sonra homin diiyli alokdon
stizlillir vo Uistiino qaynar su tokiiliir.

Hazir olmus diiyiiniin i¢ino boark bisirilorok xirda dogranmis yumurta, yag vo
duz alavs edilib hamusi birlikds ciddi qarisdirilir.

Baliq qiymasi. Burada baliq filesi (suf, durna baligi, treska) doridon vo
siimiikdon azad edilib dibino yag siirtiilmiis yasti qazana yaxud dorin tavaya
qoyulur vo Ustiino azaciq su yaxud bulyon tokiilorok gapagi ortiiliib hazir olunca
bisirilir. Hazir oldugdan sonra baliq dogranir v i¢ino bas sogan, doytilmiis istiot vo
balig bulyonunda hazirlanmis ag sous olavo edilorok hamist birlikdo ciddi
qarisdirilir.

It qiymasi. Ot qiymasi ¢iy yaxud bismis otdon hazirlanir.

Ciy ot gqiymosi hazirlamaq {igiin ¢iy ot (mal oti, qoyun oti) 40-45q ¢okido
tikoloro dogranib tavada qovrulur vo gaba qoyulub iistiino azaciq su yaxud bulyon
olava edilorok hazir olunca bisirilir. Bu qayda hazir olmus ot yagda qizardilir bas
soganla birlikdo ot¢cokon masindan kegirilir, i¢ino duz, doyllmiis istiot vo qirmizi
sous olavo edilorok hamisi birlikds ciddi garigdirilir. Buna suda bisirilmig diiyii vo
bork bisirilib narin dogranmis yumurta da qatila bilor.

Bismis ot qiymosi hazirlamaq ticlin bigsmis ot xirda tikoloro dogranib yagda
qovrulmus bas soganla birlikdo otcokon masindan kegirilir vo ¢iy otdon

hazirlandig1 kimi qiyms salinir.

3) Mayalh xomirdon hazirlanan momulatlarin trtibo salinmasi va
bisirilmasi.
Pirojki. Burada hazir xomir girde kdka soklinds kiindslonir va ortasina qiymo

qoyulub konarlar1 birlosdirilorak diizbucaq formasima salinir. Sonra pirojki bir-
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birindon 3-4 sm arali olaraq dibino yag siirtiilmiis gonnadi voraqins diiziiliib iistiino
lyezon siirtiiliir. Koko galxdigdan sonra 250-280 doraco temperaturda bigirilir.
Kosmikli vatruska. Burada hazir xomir girdo bulka soklina salinir vo bir-
birindon 3-4 sm aral1 olaraq dibino yag siirtiilmiis gonnad1 varaqins diiziiliir. Homin
bulkalarin morkozinds agac dastoklo oyuq agilir vo bura koasmik qoyulur. Hazir
vatruska galxsin deyo. 25 doqiqo isti yera qoyulur vo bundan sonra {istiino lyezon
stirtiiliib 250-280 doraco temperaturda bisirilir. Vatrugka habelo povidla yaxud

rigal ilo do hazirlana bilor.

Poncik. Burada yagli xomir girdo kokolor soklinds kiindolonir, ortasina
mirobbo yaxud povidla qoyulur, konarlart birlosdirilib yapisdirilir vo momulat
kiirocik formasina salinir.

Sonra pongik, i¢ino un sopilmis taxta tabaga diiziiliib, qalxsin deyos 25-30
doqiqo isti yerdo saxlanir vo bol yag i¢inds qovrulur.

Hazir pongik tizoring sokor yaxud sokar pudrasi sopilir.

4) Mayasiz xomirin hazirlanma texnologiyasi.

Mayasiz xomirin torkibino un, yumurta, yag, qond, siid vo su daxil olur, bazi
xomir novlorinin yumsaldilmasi iig¢iin i¢ino ammonium-karbonat yaxud soda
bikarbonat vurulur.

Yagh sit xomir: torkibino ola yaxud 1-ci sort bugda unu, koro yagi, yumurta,
gond, duz, tozo xama vo siid yaxud su daxil olur. Burada tozo xamanin i¢ino siid
yaxud su, yumurta, gond, duz, ozilmis koro yagi vo soda gatilib hamisit birlikdo
qarigdirilir. Sonra bunun i¢ine un vurulub xomir yogrulur. Burada xomirin
yogrulmasi moslohot goriilmiir, ¢iinki onda xomirin konsistensiyas1 pislosir. Hazir
yagl xomirdon, mayali xomirdon oldugu kimi kulebyaka, pirojki va sair momulat
bisirilir.

Yagli xomir 180-240 doraco temperaturda bisirilir.

Hor 1 kq xomir ligiin burada toxminon asagidaki miqdarda mohsul gotiirtiliir.

birinci variant: 570 q bugda unu, 135 q koro yagi, 70 q xama, 85 q yumurta,
20 q sokor, 10 q duz, 135 q su gotiiriiliir.
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ikinci variant: 600 q bugda unu, 70 q koro yagi, 85 q yumurta, 20 q soker, 10
q duz, 10 q soda bikarbonat, 10 q limon duzu, 220 q su gotiiriiliir.

Qatlama xomir: burada koro yag1 ciddi 6vkalonir vo azaciq bugda unu gatilib
kvadrat tikolor soklino salinaraq 10-14 doraco temperatura godor soyudulur.

Eyni zamanda 6zlii maddasi (kleykovina) on az1 40% olan slonmis bugda unu
tol soklindo masanin Ustiino tokiiliir, ortasina oyuq acilir vo ora duzlu su, limon
duzu vo yumurta olavo edilorok xomir yogrulur; sonra 6zlii maddosinin sigsmosi
liclin bunun {istlino un sopilib 30-40 doqigo saxlanir. Homin xomir 2-2,5 sm
qalinhiqda lay soklindo yayilib arasina soyudulmus kors yagi qoyulur vo xomirin
konarlar1 ortasmna qatlanaraq yagin tstii ortiiliir vo yapisdirilaraq tikis omolo
gotirilir. tikis xottino perpendikulyar uclar iso ortaya dogru qatlanib yena
yapigdirilir. Bundan sonra xomir 1,5-2,5 sm qalinliqda diizbucaq soklinds yayilir,
dord gatlanib tokrar yayilir vo bir do dord qatlanaraq 30-40 doqigaye soyuq yera
qoyulur. Bundan sonra homin omoliyyat 2-3 dofo tokrar edilir.

Cox dofa gatlandig1 vo yayildigi naticosinds 256, 512 vo daha ¢ox gatli xomir
omolo golir. Xomirin yayilmasi iigiin B.J.Xesin torofindon toklif edilmis masin
tatbiq edilir. Qatlama xomirdon pirojna, pirojki vo kulebyaka hazirlanir.

Hazir xomir burada 230-240 doraco temperaturda bigirilir.

Hor 1 kq bigmis qatlama xomir {i¢lin burada toxminon 800 q bugda unu, 350 q
kora yagi, 1 adod yumurta, 6 q duz vo 1 q limon duzu gétiiriiliir.

Adi xamir: burada ozilmis kors yagi, gond va duz ciddi qarigdirilir vo alonmis
bugda unu ilo birlosdirilib i¢ino soda bikarbonat yaxud ammonium bikarbonat
vurularaq xomir yogrulur. Homin xomir 5-6 mm qalinliqda lay soklindo yayilir,
toyinatindan asili olmaqla, bundan bigaq vasitasilo zolaqlar kasilir yaxud o, fiqurlu
tikolor soklinog salinir.

Adi xomirdon pirojki, tort vo pecenye hazirlanir. Bu momulat novlori 240-260
doraco temperaturda bisirilir.

1 kq adi xomirdon bisirilon kdkalor li¢lin burada toxminon 600 q bugda unu,
300 q soker, 1-ci sortdan asagi olmamagqla 100 q kora yagi, 180 q xama, 55 q

yumurta vo 20 q soda bikarbonat gotiiriiliir.
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soyuq Vo isti tisulda hazirlanir.

Soyuq tisulda biskvit xomiri hazirlananda yumurtanin sarisit agindan ayrilib
sokorlo birlikdo ozilir vo i¢ino bugda unu vurulub xomir yogrulur, sonra
ehmalcasina bunun i¢ina kopiikvari vaziyyato catinca ¢calinmis yumurta ag1 gatilir.

Isti iisulda biskvit xomiri hazirlananda yumurta sokara qatilib arasikesilmadon
calimmasi sortilo 45-50 doraco temperatura qodor qizdirilir vo sonra qizdirilmasi
dayandirilaraq hocmi 2 % -3 dofo artinca yeno calinir. Bundan sonra bugda unu
qatilib xomir yogrulur.

Soyuq va isti iisulda hazirlanmig biskvit xomiri i¢ine ag kagiz sorilmis (yariya
godor) dorin tavalara qoyulub 200-220 doraco temperaturda bigirilir.

Hor 1 kq bismis biskvit xomiri liclin burada toxminon 350 q sokor, 650 ¢
yumurta (xalis ¢okido) vo 355 q ola yaxud 1-ci sort bugda unu gotiiriiliir.

Hazirlanmasi: yumurta dorin qazana vo ya mikser gabina tokiiliib {istiino
sokar tozu olava edilib, gazan1 su hamamina yerlosdirib, ¢almaqla kiitloni 40-30
daraca temperatura qodor qizdirib qazani su hamamindan gotiiriib, soyuyana qador
calmani davam etdirmok lazimdir. Bu miiddat arzinds kiitlo 6z hocmini 4-5 dofa
artirir. Sonra kiitloys alonmis unla birlikdo nigasta tokiiliir vo eyni cinsli kiitlo
almana qodor qarigdirilir. Alinmig xomiri igarisine perqament kagizi sorilmis
konarlar1 yaglanmis formaya tokiiliir. Xomir formanin 2/3 hissasini tutmalidir.
Biskviti hazirlayanda diqqgotli olmaq lazimdir. Yumurta c¢alinmazdan ovval
qizdiric gkaf igo salinir. Unla nisasta qarigdirilib, alonir, formaya perqament kagizi
sarilir, konar1 yaglanir vo xomir hazir olan kimi formaya tokiiliib dorhal bisirilmoya

qoyulur, oks halda xomir ¢okiib ¢okisi azalir.

Qozlu biskvit.

Xammallarin miqdar1 osas biskvitdo oldugu kimidir. ©lavo olaraq 3 x/q
tytidiilmis qoz lopasi gotiiriiliir.

Calinmis biskvit kiitlosine tiylidiilmiis qoz lopasi olave edilir, un tokiib, dorhal

qarisdirir vo asas biskvitdo oldugu kimi formaya tokiib bisirirlor.
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Kakaolu biskvit.
Xammallarin miqdar1 vo hazirlanma qaydasi asas biskvitdo oldugu kimidir.

olava olaraq 2-3 ¢/q kakao tozu gotiriiliir, unla garisdirilir olonir.

Xamah biskvit.

Ola sort un - 2 st., yumurta - 6 odod, toz-sokor - 1 st., xama 1 st., soda -1
¢cimdik.

Yumurtanin sarisin1 agindan ayirmali. Toz-gokorle 10-12 daqiqo calib {izarino
soda ilo qarigdirilmig xama oslave etmoli. Ayr1 qabda soyudulmus yumurta agini
kopiik omolo golono kimi calib sokorlo hazirlanmis kiitloyo garisdirmali, un olavo
edib dorhal 30-35 samiyo orzindo xomir yogurmali. Hazir duru xomiri osas

biskvitds oldugu kimi bisirmok va soyutmaq lazimdir.

Kremli biskvit pirojnasi.

Xomir iiglin xammallarin miqdar1 vo biskvitin hazirlanmas1 asas biskvit
xomirinds oldugu kimidir.

Biskvit islatmagq tigiin: toz-sokor - 4 x/q, su - 6 x/q, konyak - 1 x/q.

Yagl krem flg¢iin: kora yag1 - 150 q, qatilasdirilmis siid - 6 x/q, vanilin - 1
¢cimdik.

Biskvit soyuduqdan sonra {ifiiqi sokildo 2 vo ya 3 qat kasilmoali, hor gat1 otirli
sorbatlo azaciq isladib, iistliino nazik krem siirtmoli, iist-iisto qoyub iizorini avvalco
sarbatlo islatmaq vo yerds galan kremi ¢okmok lazimdir. Qonnadi darag ilo kremin
Uistiino rifli naxis salmaq olar. Sonra kremlonmis biskvit iti bicagla eyni 6l¢ilido

xirda pirojnalara dogranir, iistii iso kremlo bazanir.
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Miihazirs 11.

Movzu: «Unlu xoraklar, unlu kulinar mamulatlar: va yagh ¢orok-koka
momulatlari istehsali. Cesidlari vo hazirlanma texnologiyasi. Keyfiyyatina

olan taloblar, saxlanma miiddati vo realizo sortlori”

Plan:

1. Unlu gonnadi momulati istehsalinda istifado olunan xammallar.
2. Pecgenyelorin hazirlanma texnologiyasi.

3. Qaletlorin hazirlanmasi texnologiyasi.

1. Unlu gonnadi mamulati istehsalinda istifads olunan xammallar.
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Unlu gonnadi momulatlar1 6zlorinin hazirlanma miixtslifliyi, saxlanma
middatlorino vo xarici tortibatlarina goro forqlonir. Osason basqa olavalor gatilsa
da undan hazirlanib yiiksok kaloriliys malikdirlor. Torkibindo yiiksok qidaliliq
doyari olmasi karbohidratlarin, yaglarin va ziilallarin ¢ox olmasi ils izah edilir.

Bu qrup gonnadi momulatlarma pecenyelor, quru pecenye — kreker vo qalet,
yagli-sokorli pecenye, pryanik, vafli, tort, pirojna, keks vo romlu kokalor vo s. aiddir.
Bu momulatlar lozzatli ¢oroz vo yagli-sokorli ¢orok konsentrati kimi ¢ay vo gohva ilo
yeyilir. Son illords tort vo pirojna istehsali vo ¢esidlori xeyli artmisdir. Ona goro az
istehlak tolobino malik sokorli xomirdon pegenye va pryaniklorin istehsalinda azalma
olsa da tort, pirojna, keks va vafli istehsali miixtalifliyi artmaqdadir.

Unlu gonnadi momulatlarinin istehsali iigiin osas xammal olaraq bugda unu,
sokor vo yag, olavo xammal kimi yumurta, siid vo siid mohsullari, bal, gohva,
kakao, miixtolif adviyyalar vo otirli maddslor, rongloyici maddslor, yumsaldici
maddolordon istifado edilir. Bu momulatlarin qidaliliq doyerini artirmag,
keyfiyyotini yaxsilasdirmaq moqsadilo koro yagiin vo marqgarinin ovozedici kimi
yag emulsiyalary, siid vo bitki =ziilali, ferment preparatlari, emulqatorlar,
kohnalmanin garsisini alan soya unu yaxud basqa maddslordon istifado edilir.

Unlu gonnadi momulatlarin istehsalinda osas bugda unu ilo yanasi ¢ovdar,
valomir vo soya unundan da istifado edilir. Osason ola vo 1-ci sort bugda unu
gotliriiliir.  Qonnadi momulatlarinin  keyfiyystine unun yapisqanli maddosinin
keyfiyyati vo miqdari, rongi, iriliyi, kiiliin miqdar tosir gostorir. Unlu gonnadi
momulatlar1 iiclin orta vo zoif yapisqanliliga malik un tolob olunur. Belo undan
bisirilon gonnadi momulatlar1 da keyfiyyetli olur. Qonnadi momulatlarina sokor sirin
dad vermoklo, hom do momulatin rongini vo otrinin omoalo golmasinds istirak edir.
Sokor tozu ilo yanagi momulatlarin hazirlanmasinda sokor unu, gliikoza, invert sokori,
sokor sorboti, patka, bal mohsullarindan istifado edilir. Bal vo patka mohsula
xosagolon, sarimtil-qizili rong vermokls hom do mohsulun nomliyinin uzun miiddst
normal saxlanmasina sobob olur. Bozi hallarda xomiro nisasta da qatilir, pegenye

xomirind13%-o godor, biskivit xomirine unun 25%-1 migdarinda nigasta slava edilir.
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Kiitloys yag qatilmasi mahsulun qidaliliq vo tamliliq keyfiyyatini yiiksoaldir,
mohsulu tobogali, ovulan etmoklo onda 6ziinomoxsus dad vo aotir yaradir. Unlu
gonnadi momulatlar1 istehsalinda osason marqarin, gonnadi yagi (hidrogenlosdi-
rilmis vo kombino edilmis) kors yagi, cox az hallarda bitki yagindan istifado edilir.

Unlu gonnadi momulatlarinin hazirlanmasinda yumurtadan istifado edilmaosi,
onun qidaliliq doyerini artirmaqdan basqa, mohsulun xassosini-qurulusunu
yaxsilasdirir. Tozo yumurta ilo yanasi onlara yumurta melanji, yumurta unu da
qatilir. Bunlarla yanasi siid mohsullarindan tozo iizlii siid, xama, gaymaqdan
istifado edilmasi xomirin texnoloji xassolorini yaxsilasdirmaqla hazir momulatin
bioloji doyorliyini artirir.

Unlu gonnadi momulatlarinin hazirlanma marhslosinds fiziki, kimyovi, bioloji
tisullardan istifado etmoklo kiitlo yumsaldilir. Fiziki tisulla yumsaldilma xomirin
calinib hava, yaxud karbon qazi ilo doydurulmasina osaslanir. Biskivit xomiri,
yumurta ag1 ilo hazirlanan mohsullar bu ¢alinma tisulu ilo yumsalaraq, mosamali
qurulusa malik olurlar.

Xomirin hazirlanmasinda yumsaltma aparmaq {i¢iin kimyovi tisuldan istifads
edorok xomiro soda (NaHCO;), ammonium karbonat vo tursu golovi qarisigi olavo
edilir. Belo halda temperaturun tesirindon soda parcalandigda karbon qaz1 (50%),
ammonium karbonat iso karbon qazi vo ammonyak (82%) omolo gotirir ki, bunlar
da mohsulu mosamali edir. Bozon xomira bunlarin qarisig olave edilir. Mohsulun
cesidindon asili olaraq 0,15-0,6% soda vo 0,06-0,04% ammonium karbonat olavo
edilir.

Bioloji isulla yumsaldilma maya totbiq edilmosing asaslanir. Qaletlor, keks vo
romlu kdkoalor maya ilo hazirlanir. Maya, sokori spirt vo karbon qazina pargalayir
vo reaksiyanin gedisindo omolo golmis CO, xomiri vo bisirilmis mohsulu mosamoali
edir.

Qonnadi momulatlarin istehsalinda istifado olunan xammallar keyfiyystina
gora dovlat standartlarinin toloblorine tamamils uygun olmalidir. Unlu gonnadi
momulatlarinin  hazirlanma sxemi osason resepto goro xomirin hazirlanmasi,

yayilmasi, formalanmasi, saxlanmasi, saxlanmasi-yetigmosi, bisirilmasi, soyudul-
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mas1 vo gablasdirilmasi osasinda aparilir. Bozi hallarda ovvolco yarimfabrikatlar

hazirlanir, sonra onlar miioyyon nisbotdo gdtiiriiliib istifado edilir.

2) Pecenyelorin hazirlanma texnologiyasi.

Pecenyelor ilk dofs kegon osrin ortalarinda Ingiltorads quru ingilis biskiviti
adi ilo istehsal edilmisdir. Pegenyelor osason elastiki xomirdon bisirilon, torkibindo
coxlu yag olan gsokorli pegenye, az elastiki vo elastiki xomirdon bisirilon pegenye,
sokorli-yagl pecenye, qalet vo quru pegenye — krekerlor vo s. ¢esidlordo hazirlanir.
Adi pecenyelarin istehsali biitiin unlu gonnadi momulatlarinin yarisini togkil edir.
Qalan hissoni yagli-sokorli pecenye, galet, quru pegenye- kreker vo s. toskil edir.

Cesidindon asili olaraq pecenyelorin torkibindo su 5,0-9,5%, ziilal-7,0-
10,4%, yag — 5,2-22,7%, sokor — 2,2-40,2%, nisasta — 32,9-66,2%, iizvi tursular —
4,0-1,7%, mineral maddoalor — 0,3-0,4% toskil edir. Pegenye momulatinin 100 g-1
376-473 kkal enerji vermok qabiliyystine malikdir. Pegenyelor yumsaqligi,
kovrakliyi, asan qirilmagi, 6zlinomoxsus forma vo ronglori, yarasiqh naxislar: ilo
xosagalon olur. Sokarli pecenye istehsali ii¢lin kleykovinasi orta vo zaif dorace olan
ola vo 1-ci sort bugda unundan istifado edilir. Xomir plastik xiisusiyysto malik
olmalidir. Plastik xomirin yogrulmasi yay aylarinda 10-25 daq., qis aylarinda 20-25
dog. miiddotindo aparilir. Yogrulma masinda aparilir vo aparatin komokliyi ilo
xomir nazik lay soklindo yayilir. Xomirdo nomlik az 18% oldugu li¢iin dagilan
xiisusiyyoto malikdir. Buna goro yayillma vo xomirin formalar osasinda
stamplanmasi masin vasitosi ilo edilir. Formalanmis xomir lovholor iizorindo
birbasa tunel soklindo bigsmo sobasina verilir. Bigsmo morholosi 5-10 dog.
miiddotindo 240-300°-do basa catir. Bu morhalodo pecenye sothindo temperatur
150°, kiitlo daxilinde iso 100° olur. Bu morholodo istiliyin tosirinde kimyovi
yumsaldicilar pargalanir. Lakin son zamanlar pecenye istehsalinda yumsaldict kimi
tursu qgolovi torkibli yumsaldicilardan daha cox istifado edilir. Belo halda turs
duzlarmn tasirindon soda tamamilo pargalanir vo karbon qazinin miqdar1 daha ¢ox

olur. Karbon qazinin ¢ox amals golmasi mohsulu daha mosamsli vo yumsagq edir.
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Bismo morholosindo nisasta kleysterlosir vo ziilallar denaturatlasir. Mohsulda
Oziinomaxsus dad va otir yaranir. Az sokorli pegenyelordon Zorif, Ciysalok, Forahli
cesidlori istehsal edilir.

Ola sort undan hazirlanmis sokorli pegenyenin ¢esidlorindon Limonlu, Portagalls,
Rekord, Sohar, Kiyev vo s. buraxilir. 1-ci sort undan hazirlanmig pecenyenin
cesidloring Yol, Cay ticiin, Hovaskart, Sadko, Sahmat vo s. GOstormok olar.

Elastiki xomirin torkibindo sokorli xomira nisbaton sokor, yag vo yumurta az
oldugundan bir godor dartilib yigilandir. Nomliyi 25%-dir. ©la sort undan elastiki
xomirin yogrulmasi 27-30° temperaturda 40-60 doq., l-ci vo 2-ci sort undan
xomirin yogrulmasi homin temperaturda 30-35 doq. miiddotindo aparilir. Xomir bir
ne¢o dofo yayilir vo hazir momulat qat-qat olur. Elastiki xomirdon pecenye
nisboton bork, agiq rongli vo sothinds néqto sokilli desiklor olur. Elastiki xomirdon
hazirlanmis pecenyelora Volqa, Mariya, Usaq, Maktobli pecenyelorini gdstormak
olar. Elastiki-sokorli xomirin hazirlanmasinda ola név undan istifado edilir.
Resepton asili olaraq 20% sokor, 8% yag olavo edilir. Bu pecenyeloro Ulduz,

Kazbek cesidlorini gostormok olar.

Quru kreker-pecenye. Quru kereker-pecenye xomirin qurulusuna goro
elastiki pegenye noviino oxsardir, lakin torkibindo sokorin olmamasi ilo forglonir.
Sokordon istifado edilmadon torkibino yag qatilir, tobogoli qurulusda olub, yedikdo
xir¢ildayir. Bu pecenyenin hazirlanmasinda olave xammal olaraq duz, cirs, ziro,
patka gotiiriilir. Bu ndv pegenye hazirlanmasinda xomirin yogrulmasi 4 qrupa
boliintir.

1. Maya vo kimyavi yumsaldicilarla, vo ya maya ilo yag olavo etmoklo xomir
yogrulur vo kreker pegenyesi hazirlanir. Bu pegenyeloro Sohor, Moskva, Nazik,
Gonclik ¢esidlorini aid etmak olar.

2. Maya ilo hazirlanib bisirilon yagl tobagoali kreker.

3. Maya ilo xomir hazirlanir, lakin yag slava edilimir.

4. Ola ndv una maya olavo edilir yaxud maya ilo birlikdo kimyovi

yumsaldicilar: yag vo tamli olavolor — duz, ciro, ziro olave etmoklo hazirlanir.
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Yagh-sokarli pecenyelar

Yagli-sokorli pegenye torkibinds ¢oxlu miqdarda yag vo sokorin olmasina
gora onlarin qidaliq doyarini vo kaloriliyini artirir. Yagli-sokarli pecenyelor 3 qrupa
boliintir:

1. Yagli-sokorli momulat. Burada olavo xammallarim — yag, sokor,
yumurtanin miqdar1 unun imumi ¢okisinin 15%-ni toskil edir.

2. Yaxsilasdirilmigs yaglhi-sokorli momulatlar. Burada olave xammallarin
miqdar1 unun 50%-ni toskil edir.

3. Yiiksok doracodo yaxsilagdirilmis yagli-sokorli momulatlar. Burada slavo
xammallarin miqdar1 unun 50%-don ¢oxunu togkil edir.

Yagli-sokorli pecenyelor 6z torkibine vo hazirlanma texnologiyasina gora
miixtolif névdo olub 4 qrupa boliiniir.

1. Sokorli xomirdon hazirlanmis yagli-sokorli pegenyelor formasia vo
hazirlanan xomirin nomliyino gore 2 yarimqrupa boliiniir.

a) nomliyi 20% olan plastik xomirdon hazirlanmis pegenyelorin kosiklori
formali olur. Belo pegenyelora Vanilli, Limonlu, Sukatla findiq ovuntusu sopilmis
formali, Doyirmi, Vosxod vos. daxildir.

b) noamliyi 24%-don az olmayan xamayabonzor qatiliqli xomirdon hazirlanib
bisirilmis yagli-sokorli pegenyelor. Bunlara Narinci, Ulduzcuq, Rigoletto, Sokorli-
korali, Mozaika, Cobanyastigi, Sokorli-sokoladli vas. gostormok olar.

2. Calinmis xomirdon hazirlanan yagli-sokorli pecenyelor. Torkibino goro 2
yarimqrupa boliintir.

a) calinmis biskvit pegenyesi. Torkibindo yumurta ¢ox olur vo c¢alinmig
xomirin nomliyin 25-32% olur. Calinmis xomir formalara tokiiliir tizorino sokor
tozu vo ya sokor unu sopilir. Sokarli, Gonclik. Sokoladli adlarla buraxilir.

b) ziilali calma xomirdon hazirlanan pecenye. Torkibino yumurta agi vo
sokor gatilir, bozon xirdalanmis qoz vo ya badam ovuntusu tokiiliir. Bunlara
Lakomka, Sukatli ¢esidlor aid edilir.

3. Badamhi yagl sokorli pegenye. Bunlar ola név undan hazirlanir, xomiro

ziilal, sokor, xirdalanmis qoz vo badam gatilir. Lovho {izorino yayilmis kiitlo 6-8
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saat saxlanir, lizorinds nazik toboqo yaranir, sonra bisirilir. Bunlara Qozlu, Sorq,
Conub aiddir.

4. Suxari pegenyesi. Torkibindo yag, sokor yumurta olur. ©lavo olaraq
badam, kismis qatilir. Xomirin nomliyi 15-23% olur. Moskva c¢orokciyi, Kiyev
corakciyi adlarla buraxilir. Keks ovvalco bisirilir, soyuduqdan sonra nazik
dilimlorls kosilib qurudulur.

Yagli-sokorli pegenyelora domlonmis yarimfabrikatlardan hazirlanmis pirojna

tipli Arzu vo Sabaliq momulatlar1 da daxildir. Bunlarin sothi sokoladla cilalanir.

3) Qaletlorin hazirlanma texnologiyasi.

Qaletlor nomliyi az unlu momulat olub ¢ox vaxt sokorsiz hazirlanib vo quru
olur. Bu pecenyeni xomiri maya vo kimyovi yumsaldicilarla hazirlanir. Qatilan
olavalordon asili olaraq qaletlor 3 qrupa boliindir:

1. Sads galetlor. Bu névo Poxod adli név daxil edilir.

2. Yaxsilagdirilmis qaletlor. Maya gatmaqla sokorsiz hazirlanir, lakin yag
olava edilir. Arkitka qaleti bura aid edilir.

3. Pohriz qaletlori. ©la sort undan hazirlandigda yag vo sokor olavo edilir.
Belo qaleto Idman qaleti aid edilir.

Istifada olunan adabiyyat

1. ©liyev M.T., Musayev N.X.. Taxil, un, gonnadi mohsullarinin
omtoosiinaslig vo keyfiyyotinin ekspertizasi. Baki 1999, 531 soh.
2. bapanos B.C. TexHonorus npou3BoJICTBAa MPOAYKTOB OOIIECTBEHHOI'O
nmuTanua. M.: Dxonomuka, 1977.
3. ©hmodov O.C. Azarbaycan kulinariyas1. Baki, “Isiq” nasriyyati, 1985.
4. Jlypre N.C. TeXHOXMMUYECKUN KOHTPOJb ChIPbS B KOHIUTEPCKOM IPOM3-

BoJIcTBE, MockBa, Arponpomusnar, 1987, 271 c.
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5. Kyp6anos H.I'. KpeM ¢ meKTHUHOM ISl MyYHBIX KOHIUTEPCKUX W3ICIIHM.
Az. HUMHTWU, cep. «Toprosius» Ne 5, baky, 1977 r.

6. Kyp6anor H.I'. O6 ucnonb30BaHUM CBEKJIOBUYHOI'O MEKTHHA B KaueCTBE
ctabunu3aropa Kpema Ha pactuTeiabHoM Macie. Tpyasr MHWHX  wuwm.
I'.B.ITnexanoBa. Borm. TexH. nmpousBoact. npoa. 06. nmut. Beim. 5, ¢. 135-144, Mo-

ckBa, 1972r.

7. Jlyppe N.C. TexHONOrusI U TEXHOXMMHYECKHI KOHTPOJIb KOHIUTEPCKOTO

npousBoAcTBa. M., «Jlerkas u nuieBas NpOMbBIILICHHOCTh», 1981, 328 c.

Miihazirs 13.

Tort va pirojnalar iliciin yarimfabrikatlarin hazirlanmasi, onlarin bisma
rejimlori

Plan:
1. Tort. Onlarin hazirlanmasi, bisirilmasi vo bozadilmasi.
2. Miixtalif yarimfabrikatlarin hazirlanmasi.

1) Tort. Onlarin hazirlanmasi, bisirilmasi vo boazadilmasi.
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Tort yiiksok qidali va kalorili yeyinti mohsulu olmaqla yanasi, hom do stolu
bozomali, ona calbedici goriiniis vo bayram ohval-ruhiyyasi vermalidir. Tortlarin
hazirlanmasi {ligiin tozo vo yiiksok keyfiyyatli ononovi xammallarla yanasi xiisusi
dad vo tama malik yeni xammallardan vo yarimfabrikatlardan, meyva va
gilomeyvolordon do genis istifado etmok lazimdir. Bozonmosino do xiisusi fikir
verilmolidir. Bu iso tort bisironin bacarigindan, hovasindon, bozok iigiin istifado
olunan ogyalarin miixtolifliyindon asilidir. ©vvallor daha c¢ox biskvitli-kremli
tortlar hazirlanirdi. Osas yarimfabrikath biskvit vo yaglh krem olmasina
baxmayaraq sothinin bozonmosino, formasina, 6l¢iisiine vo kiitlosino goro biskvitli-
kremli tortlarin 30-dan ¢ox ¢esidi hazirlanirdi. Miiasir dovrda, miixtalif xomirdon
bisirilmis yarimfabrikatlar osasinda 200-0 godor ¢esiddo tort hazirlanir. Homin
tortlarin bozodilmasi tigiin yaglh kremlo yanasi ziilalli krem, bigmis krem, xamali vo
xamali-qaymaqli kremlordon, pomadkadan, jele kiitlosindon vo s. yarimfabrikatdan
istifado olunur. Tortlarin {izerino miixtalif giillor, yarpaq, modernlosdirilmis
omanentlor, sokolad fiqurlar, karamel bozoklori, meyva-gilomeyvo, miirrobo, sukat,
marmelad vo digor forma vo bazoklor vurulur.

Tortlarin hazirlanmasinda bir ¢ox Umumi, texnoloji, gigiyenik vo digor
amillors xiisusi fikir verilmalidir. Bunlardan osaslar1 asagidakilardir:

1. Bu va ya digor tortu hazirlamaq istadikds, avval reseptds nozords tutulan
biitlin xammallarin evdo olmasi miioyyanlosdirilmolidir. Xammallarin qarsiligh
ovoz edilmasi tortun keyfiyyatino vo tamina monfi tosiri gostormomolidir.

2. Xammallarin hamisi reseptdo gostorilon miqdarda oOlgiiliib gotiiriilmali.
Olin altinda tomiz gablarda saxlanilmalidir.

3. Tort iiciin nozordo tutulan vo hazir olunmasi isti emal talob edon
yarimfabrikat ovvolcadon bisirilmali vo soyudulmalidir. Stirvericilor vo yeyinti
boyalar1 yarimfabrikat soyuduqdan sonra olavo edilmaolidir.

4. Tortun xomirdon hazirlanan osas yarimfabrikat bigirilib, torkibindon,
gabigindan vo xomirin noviindon asili olaraq 2-8 saat saxlanilib soyudulmali vo
sonra bazadilmalidir.

Tort vo pirojna istehsali 3 moarholods basa catir:
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- xomirin yogrulmasi vo yarimfabrikatlarin bisirilmaosi;

- kremlorin va digor bozok materiallarinin hazirlanmast;

- bisirilmis yarimfabrikatlarin bazok yarimfabrikatlar ilo

islonmosi.

On ¢ox istifado edilon bozok materiali koro yaginin qaymaq vo sokorlo
calinmasindan alman xkremdir. «Korali», «Qaymaqlyy, «Bisirilmisy, «Ziilalli
kremlor», «Sarlotty vo «Qlyasse» kremlorinin hazirlanmasi  biri-digorindon
forqglonir Tort vo pirojnalarin ¢esidi bisirilmis osas yarimfabrikatdan asili olaraq 8
qrupa boliintir.

1. Bisxvit yarumfabrikatini almaq iiglin yumurta sokorlo ¢alinir, izorino nisasta
qatilmis un olavo edilib duru xomir yogrulur, miixtolif formada bisirilir. Xomirin
nomliyi 36-38, biskvitin nomliyi 22%-don ¢ox olmamalidir. 4-6 saat saxlanilib
sonra bazonir. Cesidindon «Nagily, «Payizy», «Triifel», «Meyvali biskvity, «Kremli
biskvity tortlarini, pirojnalardan biskvit pirojnasi, «Buse», «Riqgoletto» vo s.
buraxilir. Azorbaycanda artiq Milli status almis tortlardan «Azarbaycan», «GOy-
g6l», «Maralgdly, «Bcaby», «Novruz» «Gonco», «Taorano» «Ug giily, «Yeddi
g6zal» vo «Xurmay tortlar1 6zol vo ictimai iago miiossisalorindo istehsal olunur.

2. Tabagali xomirdon yarimfabrikat hazirladigda xomir sokorsiz yogrulur,
yagla iglonib, hor dofo soyuducuda saxlamaq sortilo 4 dofo yayilib qatlanir vo
naticadas 256 qat amoalo golir.

Bismis miixtolif forma vo 6l¢iilii yarimfabrikatin nomliyi 7,5%-dir. «Tobagoli
torty, «Idmang1 tortu», pirojnalardan «Kremli-tobagoli», «Napoleon», «Bantik,
«Salfetki», «Trubogkiy» istehsal olunur.

3. Sakarli yarimfabrixat hazirlamaq ligiin yag, yumurta, sokor ¢alinir, un vo
basga xammallar slave edilib xomir yogrulur. Xomirin nomliyi 20%, bigmis yarim-
fabrikatin nomliyi 5,5% olur, «Sokorli-meyvali», «Soxorli-kremli», «Abrikotiny
tortlar;; «Dairovi-jeleli», «Goboloky», «Dairovi-gokorli», «Sobot», pomadka ilo
sirolonmis pirojnalar buraxilir.

4. Damlonmis xomirdon yarumfabrixat hazirladigda yag, su vo duz qarigigi

qaynadilir, un ilo qarigdirilib domlonir. Kiitlo bir godor soyudulub yumurta ilo

83



qarigdirilir. Xomirin nomliyi 53%, bismis yarimfabrikatin nomliyi 23%-dir. Bis-
dikdon sonra daxilds yaranmis bosluga xrem qoyulur. Exler (sothino pomadxka
cokilir) vo Su (sothino sokar kirsani sopilir) pirojnalar: hazirlanir.

5. Yumurta agi ilo ¢alinmig yarimfabrikati hazirlamaq {i¢lin yumurta agi
sokarlo calinir, Isitloro ¢okdiiriiliir va bisirilir. Nomliyi 3,5%-dir. «Geco vo glindiiz»
tortu, «Simal», «Ugus» tortlary; «Gobolok», «Landa» vo «Georginy pirojnalar
hazirlanir.

6. Badam-qoz yarimfabrixatint hazirladiqda ovvalco badam vo ya qoz yumurta
aginin % hissosi vo sokarlo qarigdirilir, 2-3 dofo ot¢okon masindan kegirilir. Sonra
yumurta calinir, iizorino homin «kitlo vo un olavo edilib xomir yogrulur vo
formalarda bisirilir. Nomliyi 8%-dir. Miixtalif tort — «Ideal», «Abseron», «Bdyiik
teatr» vo pirojnalar — «Badaml», «Qozlu» v s. hazirlanir.

7. Qwinti yarimfabrikat biskvit vo sokorli xomirdon bigirilon tort vo
pirojnalarin kasiklorindon hazirlanir. Qirintilar1 krem, $okor kirsani vo Kakao tozu
ilo garigdirib yumrulayirlar. Uzorini sokoladla siraloyir vo ya kakao tozu sopirlor.
«Pinqviny, «Kartofel», «Poleno» vo «Hovaskar» pirojnalari hazirlanir.

8. Vafli tortlar: igiin vafli istehsalinda hazirlanan vafli listlor1 gotiiriiliir,
bozomok ligiin pralineli iclikdon vo sokolad «kiitlosindon, gorzokli meyvelorin
lopasindon vo fiqurlu sokoladlardan istifade edilir. Cesidindon «Araxisy,
«Strprizy, «Soxoladl» vafli tortlarin1 gostormok olar. Tortlar dairovi, oval,
diizbucaqlt vo miixtolif formali olur. Sifarislo hazirlanan tortlar 3-10 xq, basqalari
250, 300, 500, 1000 vo 1500 g-liq buraxilir. Pirojnalar ¢esidindon asili olaraq 45,
55, 60, 65, 70, 75, 85, 90 vo 100 g-liq kiitlodo olur. Tort vo pirojnalarin formasi
diizgiin olmali, digqgotlo vo zorif bozodilmoli, zodosiz, krem laylar1 bir boaraborlikdo
olmaqla dadi vo 1yi ¢esidino miivafiq olmalidir. Nomliyi, sokori, yagi, tursulugu,
10%-1i xlorid tursusunda hall olmayan kiiliin miqdar: standart tizro normalasdirilir.
Bunlar1 miitlog soyuducuda saxlayirlar. Bisirilmis kremlo momulat1 3 saat, koroli-
kremli momulat1 36 saat, meyvali-kremli momulat1 3 giin, bazoksiz momulat1 10

giin, vafli tortlarini 1 ay saxlamaq olar.
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Baki tortu.

Xomir iigiin ala sort un - 2 st., toz-sakar - 2 st., yumurta - 4 adad, kara yagi -
200 q, xirdalanmis qoz va ya badam lapasi - 1 st., soda - 1 ¢/q.

Krem tciin: koro yag: - 200 q, qatilagdirilmis siid - 8 x/q, vanilin, konyak - 1
x/q.

Yumurtani sokorlo agarincaya goador ¢alin. Sonra yumsaldilmis yag, badam vo
ya qoz lopasi vo soda qatib xeyli garisdirin. Un alava edib xomir yogurun. Alinmis
xomiri 3 barabor hissoys ayirm. Isladilmis tavani yaglayib homin xomirlori ayri-
ayriliqda c¢ox da isti olmayan duxovkada 20-25 doqiqo bisirin. Tavanin i¢ino
perqament kagizi (kalka) salmaq olar.

Bismis qogallar1 soyudugdan sonra krem ¢okib iist-lists y18in, sothino do krem

¢okib badam vo ya qoz ovuntusu sopin.

Ideal tortu.

Xomir tigiin: un-2st., toz-sakar-1st., marqarin 50q, bal-1 x/q, soda-0,5 ¢/q,
yumurta-6 adad.

Yagl krem fti¢iin: koro yagi-300q, qatilasdirilmis siid-1banka, konyak-1 x/q.

Xomiri su hamaminda hazirlamaq lazimdir. Kicik qazangaya yag, sokor, bal,
ayrica ¢alimmis yumurta, soda vo bir ¢imdik duz tokiib qarisdirmali, 10 dogigo su
hamaminda qizdirilmali. Bunun {i¢iin ¢alint1 olan qazani igarisindo qaynar su olan
ir1 qazanin i¢arisind qoymaq lazimdir. Sonra un olave edib xomiri qarigdiraq 5
doqiqo isitmali. Xomiri isti-isti kiindoloyib 6 odad kdko bisirin. Soyudugdan sonra
aralarina krem siirtiib iist-iisto qoyun, sothino kokolorin qiraglarindan ¢ixmus

ovuntu vo sokor kirsani sopin. Soyuq yerdo bir miiddot saxlayib siifroys verin.

Keks — yagli-sokorli xomirdon bisirilmis unlu gonnadi momulatidir.
Hazirlanmasinda ola sort bugda unu, koro yagi, yumurta, toz-sokor, siid, badam,
kismig, sukat, miixtolif dad vo otirverici maddoslor islodilir. Xomir maya vo ya
kimyovi yumsaldicilarla (soda vo ammonium karbonat) yaxintili konsistensiyali
hazirlanir. Bunun {igiin yaga sokor vo yumurta qatib yaxsica calirlar, sonra {izorino

un vo basga xammallar slave edilib xomir yogrulur. Hazir xomir yaglanmis
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formalarda (bozi formalara pergament kagizi sorilir) 160-2000S temperaturda,
keksin hocmindon asili olaraq 20-120 daq. bisirilir. Uzorina soxolad va ya sokor
Kkiitlosi (sira), findiq vo ya badam ovuntusu vo yaxud sokor kirsani sopilir. «Bahary,
«Paytaxty, «Zoforanl», «Qabagli-limonlu» kekslor buraxilir. Mohsulun nomliyi
18-28%-dir.

Ruleti  biskvit xomirindon  hazirlayirlar.  Nazik  bigirilmis  rulet
yarimfabrikatinin izorino meyvoli-piire siirtiilir vo rulon soklindo firladilib
biikiiliir. Uzarino soxar kirsani sopilir.

Romlu kokalar mayali xomirdon kigmis olavo etmoklo hazirlanir. Bunun
xomirind yumurta, yag, sokor ¢ox qatilir. Silindr vo ya kosik konus formasinda
bisirilir, lizorino rom, desert sorab vo ya otirli esensiya ilo otirlondirilmis sokor
sarbati toxkiiliir. Sothi pomadka kiitlasi ilo bazonir. ©dadi romlu k6ks 100-500 g-liq
olur. Keks, rulet vo romlu kokoalorin orqanoleptiki vo fiziki-kimyavi gostaricilori
standartin tolobino uygun olmalidir. Kekslori 2-12 giin, ruletlori 5 giin, romlu
kOkalori 2 giin 180S-da, 70-75% nisbi riitubsatds saxlamagq olar.

Vafli qidali, yiiksok kalorili vo asan hozm olunan zorif, ¢oxmosamoli, sothi
sobokoali momulatdir. Vafli momulati i¢likli vo i¢liksiz buraxilir. Vafli hazirlamaq
liclin osas xammal un, sokor, yeyinti yaglari, siid vo yumurtadir. Sothi soboxkali vafli
tobagalori bu xammallar il bisirilir. Bazok vurmaq va i¢lik qoymagq li¢iin sokolad,
gohvo, meyvo-gilomeyvo yarimfabrikatlari, qoz, badam, miixtolif tamli vo otirli
maddolor istifads edilir.

Vafli istehsal1 osason 3 morholads basa catir:

- vafli tobagolorinin bisirilmasi;

- icliklorin hazirlanmast;

- vaflinin mixtoalif ¢esidinin yarimfabrikatlardan hazirlanmasa.

Vafli xomirini duru ¢alma iisulu ilo hazirlayirlar, tobagolor 3 doqigoye bisir vo
torkibinds 3-4,5% su olur. Bisirilmis vafli tobogoalorinin arasina yagli, pralineli,
pomodxkali, meyvali va digar icliklor qoyulur.

Yagh i¢lixlo vafli hazirladigda vafli tobogolorinin arasina sokor kirsani,

hidroyag, kokos yagi, covhor vo limon tursususndan hazirlanmis i¢lik qoyulur.
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Cesidindon «Limonlu», «Naringili», «Qar topas», «Ananas», «Koroliy,
«Gilomeyvali» vo s. buraxilir.

Praline i¢liyi ilo vafli hazirladiqgda vafli tobagolorinin arasina qoz, findiq,
yerfindigr vo ya badamdan hazirlanmis vo kakao olavo edilmis praline icliyi
qoyulur. Cesidindon «Qozlu vafli», «Baligqulag», «Badam vaflisi», «Neva» vo s.
buraxilir.

Meyvali i¢lixlo vafli hazirladigda vafli tobogolorinin arasina meyvo-
gilomeyvadon hazirlanmis i¢lik qoyulur. Cesidindon «Moaxktabli», «Ciyalokliy,
«Meyvaliy, «Gavalili» vo s. buraxilir.

Pomadxkali i¢liklo «Meyvali-pomadkaly vo «Qliikozaly vafli buraxilir.
Bunlarin arasina pomadka kiitlosi asasinda hazirlanmis i¢lik qoyulur. Qaymaqli
icliklo «Karnaval», «Rotfront» vo «Yenilik» vaflilori, diabetikxlor ii¢clin «Ksilitlo»,
«Sorbitloy» vo «Qliikozali» vaflilor istehsal edilir.

I¢liksiz vafli hazirladiqgda onun xomirina alave olaraq sokor, yag vo yumurta
saris1 qatilir. ©lavalordon asili olaraq igliksiz vafli vanilli, gohvali vo soxoladli
olur. ©On ¢ox «Dinamo» vaflisi istehsal olunur.

Vaflinin dadi vo iyi ¢esidino uygun, formasit diizgiin, eynidl¢iilii, rongi agiq-
saridan sar1 rongo qodor, kasik hissodo vafli tobagolori eyni baraborlikdo, mosamali,
xir¢ildayan, i¢liyin konsistensiyasi eynicinsli olmali, praline vo yagh icliklor zarif
yaglitohor olmalidir. Yasti vaflinin uzunlugu 14 sm, eni iso 7 sm, boruvari
vaflilords uzunlugu 30 sm, diametri 7 sm olur. Fiziki-kimyavi gostoricilorindon
imumi sokarin miqdari, yag, nomlik, galovililik (i¢liksiz vaflida) vo 10%-1i xlorid
tursusunda hall olmayan xiiliin miqdar standart iizro normalagdirilir. Nomliyi yagl
iclixli vaflido 0,5-7,8%, meyvalido 9,0-15,3%, pomadkalida 0,6-2,2%, i¢liksiz
vaflids 2,1-3,9%-dir. Reseptda hesablanmis sokorin +2,5%, yagin +2% miqdarinda
konarlagsmasina yol verilir. Kiitloyo goro vafli tobagoalorinin icliya nisbati 20:80
nisboti kimidir. Vafli momulatin1 50, 100, 150 vo 250 gram kiitlodo pagka vo ya
paketlora, xalis kiitlosi 500, 1000 va 1500 qram olan qutulara qablasdirilir. Bunlari
da 8-10 kq tutumu olan faner vo taxta yesikloro vo ya 16 kq olan karton yesikloro

qablasdirirlar. Vafli momulatinit 65-70% nisbi riitubotdo, 180S-do yagli, kremli vo
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praline vaflilori 2 ay, meyvo-gilomeyvo ig¢likli vaflilori 1 ay, pomadxka iclikli

vaflilori 25 giin, i¢liksiz vaflini 3 ay saxlamagq olar.

Pirojna v piroq.

osas xamirin resepti: ala nov un-1st, kara yagi va ya marqarin -80q. Yumurta-
6adad, Y4 ¢.q, su va ya siid-2/3st.

Un olonir. Qazana su, yag vo duz tokiiliib yaxsica qarigdirilir ki, deyirlor
omalo golmasin. Taxta qasigla garisdirmaq sortilo 1-2 doqiqe qizdirilir. Bismis
kiitloni ocaqdan gotiiriib 70-80 doracoys godor soyudulur, garisdira-garigdira bir-
bir yumurta olava edilir. Bu zaman xomiri ¢almaq olmaz, ancaq eynicinsli kiitlo
almana qador qarigdirmaq lazimdir. Yumurta ¢ox iridirse 5 adad, cox xirdadirsa 7
adad gotiirmak lazimdir. Hazir xomir yumsaq, 6zIii konsistensiyaya malik olur.

Xomir ucunda konusvari domir olan (diametri 10-15 mm) gonnadi kisasino vo
yaxud pergament kagizindan {igkiinc torbaya tokiib miixtolif formalarda gonnadi
toboagalorino  ¢okdiiriirlor. Qonnadi  tobogolorini  yaxs1 yaglamaq lazimdir.
Domlonmis xomirdon hazirlanan momulati 180-200 dorocodo 30-40 doqiqo
bisirirlor. Bismis momulatin i¢orisindoki bosluga yagli vo ya ziilalli krem, povidlo,

mirabbo vo ya digor igliklor qoyulur.

Ekler pirojnasi.

Xomirin resepti va hazirlanma qaydasi asas xomirds oldugu kimidir.

Yaglh krem tigiin: kora yagi- 100q, qatilasdirilmis siid-6 x.q. vanilin.

Ustiina siirtmaya pomadka iigiin: toz-sakar-8 x.q., su 6-x.q, kakao tozu-2¢.q.

Hazirlanmis xomiri kigik ¢ubuq formasinda gonnadi tobogolorine ¢okdiiriib
bisirirlor. Bigsmis pirojnalar soyuduqdan sonra bir qiragindan bigaqgla kasilib, homin
yerdon pirojnanin i¢ino krem doldurulur. Kremi gonnadi siresino vo yaxud
perqament kagizindan hazirlanmis Ttgkiinc torbaya tokiib, oradan sixmaqla
pirojnanin i¢ind doldurmagq olar.

Pirojnalarin iistiino sokoladli pomadka cokilir.

Krem vo pomadkanin hazirlanmasi yarimfabrikatlar bolmasinds verilmisdir.

Badamh piroq.
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Ola sort un-Ist., toz-sakor-3 x/q, badam-0,5st., yumurta agi-8 adad, sokarli
vanilin-bir cimdik.

Badam otgokon masindan vo ya siirtgocli masindan kegirilir. Yumurta agi
soyudulur, kopiikk omolo golono kimi c¢alinir, sokorin yarist olave edilib, yenidon
calinir. Qalan xammallar (un, badam, sokor, vanilin) olavo edilib xomir yogrulur.
Forma yaglanir, un vo ya badam ovuntusu sopilir vo xomir eyni boraborlikdo

yayilir. 160-180 doroco temperaturda 30-40 doqigo bisirilir.

Vanilli piroq.

Ola sort un-2st., toz-gakar-1,5st., kara yagi-300q, nisasta-2 x/q, yumurta-10
adad, sakorli vanilin-1 ¢/q.

Yumurtanin agim sarisindan ayirm. Yagt xama konsistensiyasina godor isidib,
lizorino nigasta vo vanilin tokiib taxta garisigla garisdirin, sonra az-az yumurta sarisi
olava edib kiitloni ¢calin. Basqa gabda soyudulmus yumurta agin1 10-12 daqiqge ¢alib
lizorino toz-sokor olavo edin. Sokor oridikdon sonra iki ¢alintini bir-birino qatib un
olavo edorok xomir yogurun. Xomiri garigdirmaq olmaz, oks halda rezinlosir. Hazir
xomir, i¢ing yag siirtiilmiis gonnadi formasina tokiiliir, sathi hazirlanir, 180-200 daraco

temperaturda 25-30 doqiqo bisirilir. Soyudugdan sonra sokor kirsani sopilir.

2) Miixtalif yarimfabrikatlarin hazirlanmasi.

Krem va sarbotlor. Yagh krem. Burada mohsulcalan maginin kasasina gati
xamavari voziyyato gotirilinco oridilmis koro yag: tokiiliib 5-7 doqiqe orzindo
aramla calinir vo bunun i¢ino todricon slonmis sokor pudrasi yaxud sokor sorboti vo
habels vanil tozu va sorab qatilir.

Sonra bunun i¢ino tonzifdon siiziilmiis gatilasdirilmig siid vurulur vo hamisi
birlikds 7-10 daqigs tokrar ¢alinir.

Sokolad-qaymaq kremi calimib qurtaranda i¢ino olonmis kakao tozu olava
edilir.

Krem biskvit, qatlama, toz sokorli vo bigsmis xomirli pirojnalarin vo tortlarin,

habelo miixtalif bulkalarin i¢ina va bazayina sorf edilir.
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10 kq krem {igiin burada 2825 q sokor pudrasi, 1-ci sortdan asagi olmamaq
sortilo 5300 q kora yagi, 2120 q qatilasdirilmis siid, 53 q vanil pudrast vo 20 q

konyak yaxud sorab gotiiriiliir.

Qozlu krem

Kara yagi va qaymaqli margarin-100q, qovrulmus va xirdalanmis qoz lopasi-
2x/q, kakao tozu-2¢/q, sakar kirsani- % st., vanil-0,5 ¢/q.

Bu kremi qoz avazins findiq, badam, yerfindigi ilo do hazirlamaq olar.

Yag1 qat1 xama konsistensiyasina qodar ¢alib {izorino qovrulub narin gozlikli
stizgocdon kecirilmis qoz lopasi, sokor kirsani, vanilin olavo edib eyni cinsli kiitlo

almanadok garisdirmalidir.

Meyva vo gilomeyvo piiresi ilo yagh krem.

Koara yagi-100q, meyva va gilomeyva piiresi (¢iy miiraobba)-4 x/q.

Ev soraitindo qara qaragat, ¢iyolok, moruq, cay tikani, albali, zogal, feyxoa vo
digor meyvo vo gilomeyvalordon piire (¢iy miirobbo hazirlanir) hazirlanir. Homin
piirelori xirda gozliiklori olan alokdon vo ya 1 qat tonzifdon kecirib eynicinsli kiitlo
(piire) aldo etmok miimkiindiir. Homin piliredon gatilasdirilmig siidii ovoz etmoklo
yaglh krem oldo etmok olar. Bu zaman hazir kremi olavo olaraq otirlondirmok
lazimdir. Kremin hazirlanmasi qatilagdirilmis siidlo yagli kremdo oldugu kimidir.

Xomirdan olan mamulatin isladilmasi iiciin tatbiq edilmis sorbat. Burada
qaynar suya salinib oridilir, 3-5 doqiqo qaynadilir vo {lizliniin kofi alinir. Sonra
homin mohlul 40-50 doraco temperatura gqodor soyudulub i¢ino essensiya, konyak,
rom yaxud agiq rongli likor vurulur.

10 kq sorbot iiclin burada 5325 q sokor tozu, 20 q rom essesiyasi, 500 q

konyak yaxud sorab habelo miivafiq miqdar su gotiirtiliir.
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Miihazirs 14.

Pecenyelarin, keksin va yagh-sirin koko momulatlari, ¢esidlori vo hazirlanma
texnologiyasi.

Plan:

1. Pecenyelorin, keksin vo yagli-sirin koko momulatlarinin  hazirlanma
texnologiyasi.

2. Qaletlorin hazirlanma texnologiyasi.

1. Pecenyelorin, keksin vo yaglh-sirin koko momulatlarinin hazirlanma

texnologiyasi.
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Pecenyelor ilk dofs kegon osrin ortalarinda Ingiltorado quru ingilis biskiviti
adi ilo istehsal edilmisdir. Pegenyelor asason elastiki xomirdon bisirilon, torkibindo
coxlu yag olan gsokorli pegenye, az elastiki vo elastiki xomirdon bisirilon pegenye,
sokorli-yagl pecenye, qalet vo quru pegenye — krekerlor vo s. ¢esidlordo hazirlanir.
Adi pecenyelarin istehsali biitiin unlu gonnadi momulatlarinin yarisini togkil edir.
Qalan hissoni yagli-sokarli pecenye, qalet, quru pegenye- kreker vo s. toskil edir.

Cesidindon asili olaraq pecenyelorin torkibindo su 5,0-9,5%, ziilal-7,0-
10,4%, yag — 5,2-22,7%, sokor — 2,2-40,2%, nisasta — 32,9-66,2%, iizvi tursular —
4,0-1,7%, mineral maddoalor — 0,3-0,4% toskil edir. Pegenye momulatinin 100 g-1
376-473 kkal enerji vermok qabiliyystine malikdir. Pegenyelor yumsaqligi,
kovrakliyi, asan qirilmagi, 6zlinomoxsus forma vo ronglori, yarasiqh naxislar: ilo
xosagalon olur. Sokarli pecenye istehsali ii¢lin kleykovinasi orta vo zaif dorace olan
ola vo 1-ci sort bugda unundan istifado edilir. Xomir plastik xiisusiyysto malik
olmalidir. Plastik xomirin yogrulmasi yay aylarinda 10-25 daq., qis aylarinda 20-25
dog. miiddotindo aparilir. Yogrulma masinda aparilir vo aparatin komokliyi ilo
xomir nazik lay soklindo yayilir. Xomirdo nomlik az 18% oldugu li¢iin dagilan
xiisusiyyoto malikdir. Buna goro yayillma vo xomirin formalar osasinda
stamplanmasi masin vasitosi ilo edilir. Formalanmis xomir lovholor iizorindo
birbasa tunel soklindo bigsmo sobasina verilir. Bigsmo morholosi 5-10 dog.
miiddotindo 240-300°-do basa catir. Bu morhoalodo pecenye sothindo temperatur
150°, kiitlo daxilinde iso 100° olur. Bu morholodo istiliyin tosirinde kimyovi
yumsaldicilar parcalanir. Lakin son zamanlar pegcenye istehsalinda yumsaldici kimi
tursu qgolovi torkibli yumsaldicilardan daha cox istifado edilir. Belo halda turs
duzlarin tosirindon soda tamamilo pargalanir vo karbon gazinin miqdari daha ¢ox
olur. Karbon qazinin ¢ox amals golmasi mohsulu daha masamoli vo yumsagq edir.

Bismo morholosindo nisasta kleysterlosir vo ziilallar denaturatlasir. Mohsulda
Oziinomaxsus dad va otir yaranir. Az sokorli pegenyelordon Zorif, Ciyalok, Forahli

cesidlori istehsal edilir.
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Ola sort undan hazirlanmis sokorli pegenyenin ¢esidlorindon Limonlu, Portagalls,
Rekord, Sohar, Kiyev vo s. buraxilir. 1-ci sort undan hazirlanmig pecenyenin
cesidloring Yol, Cay ticiin, Hovaskart, Sadko, Sahmat vo s. GOstormok olar.

Elastiki xomirin torkibindo sokorli xomira nisbaton sokor, yag vo yumurta az
oldugundan bir godor dartilib yigilandir. Nomliyi 25%-dir. ©la sort undan elastiki
xomirin yogrulmasi 27-30° temperaturda 40-60 doq., l-ci vo 2-ci sort undan
xomirin yogrulmasi homin temperaturda 30-35 doq. miiddotindo aparilir. Xomir bir
ne¢o dofo yayilir vo hazir momulat qat-qat olur. Elastiki xomirdon pecenye
nisboton bork, agiq rongli vo sothinds néqto sokilli desiklor olur. Elastiki xomirdon
hazirlanmis pecenyelora Volqa, Mariya, Usaq, Maktobli pecenyelorini gostormak
olar. Elastiki-sokorli xomirin hazirlanmasinda ola név undan istifado edilir.
Resepton asili olaraq 20% sokor, 8% yag olavo edilir. Bu pegenyeloro Ulduz,

Kazbek cesidlorini gostormok olar.

Quru kreker-pecenye. Quru kereker-pecenye xomirin qurulusuna goro
elastiki pegenye noviino oxsardir, lakin torkibindo sokorin olmamasi ilo forglonir.
Sokordon istifado edilmoadon torkibino yag qatilir, toboagoli qurulusda olub, yedikdo
xir¢ildayir. Bu pecenyenin hazirlanmasinda olave xammal olaraq duz, cirs, ziro,
patka gotiiriilir. Bu ndv pegenye hazirlanmasinda xomirin yogrulmasi 4 qrupa
boliintir.

1. Maya vo kimyavi yumsaldicilarla, vo ya maya ilo yag oalavo etmoklo xomir
yogrulur vo kreker pegenyesi hazirlanir. Bu pegenyeloro Sohor, Moskva, Nazik,
Gonclik ¢esidlorini aid etmak olar.

2. Maya ilo hazirlanib bisirilon yagl tobagoali kreker.

3. Maya ilo xomir hazirlanir, lakin yag slava edilimir.

4. Ola ndv una maya olava edilir yaxud maya ilo birlikdo kimyovi

yumsaldicilar: yag vo tamli olavolor — duz, ciro, ziro olave etmoklo hazirlanir.

Yagh-sokarli pecenyelar
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Yagli-sokorli pegenye torkibinds ¢oxlu miqdarda yag vo sokorin olmasina
gora onlarin qidaliq doyarini vo kaloriliyini artirir. Yagli-sokarli pecenyelor 3 qrupa
boliintir:

1. Yagli-sokorli momulat. Burada olavo xammallarm — yag, sokor,
yumurtanin miqdar1 unun imumi ¢okisinin 15%-ni toskil edir.

2. Yaxsilasdirilmigs yaglhi-sokorli momulatlar. Burada olavo xammallarin
miqdar1 unun 50%-ni toskil edir.

3. Yiiksok doracodo yaxsilagdirilmis yagli-sokorli momulatlar. Burada slavo
xammallarin miqdar1 unun 50%-don ¢oxunu togkil edir.

Yagli-sokorli pecenyelor 6z torkibine vo hazirlanma texnologiyasina gora
miixtolif névdo olub 4 qrupa boliiniir.

1. Sokorli xomirdon hazirlanmis yagli-sokorli pegenyelor formasina vo
hazirlanan xomirin nomliyino gore 2 yarimqrupa boliiniir.

a) nomliyi 20% olan plastik xomirdon hazirlanmis pegenyelorin kosiklori
formali olur. Belo pegenyelora Vanilli, Limonlu, Sukatla findiq ovuntusu sopilmis
formali, Doyirmi, Vosxod ves. daxildir.

b) noamliyi 24%-don az olmayan xamayabonzor qatiliqli xomirdon hazirlanib
bisirilmis yagli-sokorli pegenyelor. Bunlara Narinci, Ulduzcuq, Rigoletto, Sokorli-
korali, Mozaika, Cobanyastigi, Sokorli-sokoladli vas. gostormok olar.

2. Calinmis xomirdon hazirlanan yagli-sokorli pecenyelor. Torkibino goro 2
yarimqrupa boliintir.

a) calinmig biskvit pegenyesi. Torkibindo yumurta ¢ox olur vo calinmig
xomirin nomliyin 25-32% olur. Calinmis xomir formalara tokiiliir tizorino sokor
tozu vo ya sokor unu sopilir. Sokarli, Gonclik. Sokoladli adlarla buraxilir.

b) ziilali calma xomirdon hazirlanan pecenye. Torkibino yumurta agi vo
sokor gatilir, bozon xirdalanmis qoz vo ya badam ovuntusu tokiiliir. Bunlara
Lakomka, Sukatl ¢esidlor aid edilir.

3. Badamhi yaglh sokorli pegenye. Bunlar ola név undan hazirlanir, xomiro

ziilal, sokor, xirdalanmis qoz vo badam gatilir. Lovho {izorino yayilmis kiitlo 6-8
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saat saxlanir, lizorinds nazik toboqo yaranir, sonra bisirilir. Bunlara Qozlu, Sorq,
Conub aiddir.

4. Suxari pegenyesi. Torkibindo yag, sokor yumurta olur. ©lavo olaraq
badam, kismis qatilir. Xomirin nomliyi 15-23% olur. Moskva c¢orokciyi, Kiyev
corakciyi adlarla buraxilir. Keks ovvalco bisirilir, soyuduqdan sonra nazik
dilimlorls kosilib qurudulur.

Yagli-sokorli pegenyelora domlonmis yarimfabrikatlardan hazirlanmis pirojna

tipli Arzu vo Sabaliq momulatlar1 da daxildir. Bunlarin sothi sokoladla cilalanir.

3) Qaletlorin hazirlanma texnologiyasi.

Qaletlor nomliyi az unlu momulat olub ¢ox vaxt sokorsiz hazirlanib vo quru
olur. Bu pecenyeni xomiri maya vo kimyovi yumsaldicilarla hazirlanir. Qatilan
olavalordon asili olaraq qaletlor 3 qrupa boliindir:

1. Sads qaletlor. Bu néve Poxod adli név daxil edilir.

2. Yaxsilagdirilmis qaletlor. Maya gatmaqla sokorsiz hazirlanir, lakin yag
olava edilir. Arkitka qaleti bura aid edilir.

3. Pohriz qaletlori. ©la sort undan hazirlandigda yag vo sokor olavo edilir.
Belo qaleto Idman qaleti aid edilir.
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