FONN: 2915-iASO MOHSULLARININ iSTEHSAL TEXNOLOGIYASI
MUHAZIRO 1.

MOVZU: GIRiS. IAS© MOHSULLARININ ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI
FONNININ PREDMETI

Insanlarin maddi rifah halin1 qaldirmaq iiciin iago miiossisalorinin garsisinda
mithiim vozifalor durur. Zohmatkeslorin rifah vo moadani soviyyasinin durmadan
artmas1 insanlarin zovqiini getdikco inkisaf etdirir vo noticads ictimai iaso
mohsulunun vo istehlakc¢ilara xidmat togkilinin keyfiyyatina gars: toloblor artir.Ona
goro asxana, restoran, kafe iskilori ohaliyo satilan mohsulun, kulinar
momulatlarinin - vo  yarimfabrikatlarin - keyfiyyotini  yaxsilasdirmali, istehsal
yeniliksilorinin 1§ tocriibasi vo texnikasina yiyoalonmoli istehlaksilara xidmot
madoniyyatini qaldirmalidir.

Ictimai iaso miiossisalori isinin ciddi yaxsilasdirilmasi cox cahotdon agpazlarin
ustaligindan asilidir. Aspaz, ictimai 1asonin on masul igkilorindon, aspaz pesasi 1s9
on hormatli va on saorafli pesolordan biri sayilr.

©halinin artmaqda olan talabatin1 6domak iiciin agpazlar dadli vo qidali x6rok
bisirmok moharatini, yoni kulinariya sonatini monimsomalidir.

Kulinariya — miixtolif xoroklor bisirilmasinin rasional tisul veo qaydalarini
Oyranir vo nainki dadli, hatta saglam, yani insan orqanizmi ii¢iin biitiin zoruri qida
maddalarini 0z torkibinda saxlayan yemaklor hazirlanmasini magsad tutur.

Kulinariya bir ¢ox digar fonlarls, o climlodon amtassunasliq, iaso fiziologiyasi
sanitariya vo gigiyena, habelo ictimai miiossisolorinin avadanhig ilo six
olagodardir.

omtoosunasliq xammal hagqinda, mohsullarin kimyovi torkibi, onlarin
kaloriyalig1 vo qida doyari hagqinda osas molumat verir. Biitiin bu molumat iso
kulinar proseslarin in diizgiin dork edilmasi ii¢iin zoruri sort togkil edir.

Xorayin elmi asaslar iizro hazirlanmasi iaso fiziologiyasini bilmayi to lab edir.
Bu fonni insan sshhatinin vo onun is xarakterik voziyystindon asili menyu tartib

edilmasinds vo yemok hazirlanmasina imkan verir



Sanitariya vo gigeyena xOrayin insan saglamliginim mohkomlonmasing
yardim gostormasi iiglin onun hansi soraitde hazirlanmasim dyradir.

Ictimai 1aso miiossisolorindo aspaz omoyi asanlasdiran miixtilf mexanizmlor
vardir. Bunlardan toravaz, ot, baliq vo s. mohsul tomizloyon masinlari,qabyuyan
avadanligr moasalalari 1lo do six alagodardir.

Asxanalarda, restoranlardakafelordo golyanalti miiossisalorine  miixtolif
cesidli coxlu yeyinti mohsullar1 daxil olur.Mahsulun geyri-diizgiin saxlanmas1 vo
yanlis kulinar emal1 naticasindo x6royin keyfiyyati asagi diisiir vo bazon do x6rok
xarab ola bilor. Masalon, C vitamini olan moahsullar agiq qabda qizdirilan zaman vo
tez-tez qarigdirilanda o, tamamils moahv ola bilar.

Yumurtanin bark bisirilmasi ii¢iin miioyyon vaxt qoyulmusdur; yumurtani
homin vaxtdan artiq bisironds onun ag1 dayisir vo hazmo getmok qabiliyatini xeyli
asag diisiir. Belo misallar ¢ox gatirila bilor.

Demaoli, xoroyin diizgiin gaydada bisirilmasini 6yronmok aspazin on miihiim
vozifadir. Xorok hazirlanan zaman mohsullarin kulinar emalindan kegirilmasi bir
sira ardicilliq amoaliyatdan ibaratdir ki, bunlarin hamisina birlikda texnoloji proses
deyilir.

Bu proses iki asas morhaladan, yoni mohsulun ilk emalindan vo isti emaldan
kecilmasindon ibaratdir.

IIk emal zamanm xammal miixtalif torkib va ardicilligla sortlasdirma,
yuyulma,soyulma, par¢alanma, dogranma, kasilma va s. proseslordon kecirilir.

Ikinci morholado ilk hazirlanmasis xammal miixtolif isti emaldan, o ciimlodon
suda bisirmok , qovurmaq, az suda bisirilmak , 6z bugunda bisirilmok va kabab
edilmak omaliyati kecirilir.

Xorok hazirlanmasi isinda texnoloji prosesin diizgiin aparilmasi aspazdan
nozori bilik vo tocruba vordislori tolob edir. Yalmiz bu soraitdo yaxs1 tam
xassalarino malik olan gidali va zahiri cohoatdon cazibali yiiksok keyfiyyoatli x6rok

hazirlana bilar.



MUHAZIRO 2.
MOVZU: MEYVO-TOROVOZLOR, GOBOLOKLORDON HAZIR-
LANAN XOROKLOR VO QARNIRLOR, ONLARIN
TOSNIFATI VO CESIDLORI
Plan:
1. Meyva-taravazlordon hazirlanan konservlor.
2. Pahriz qidasi iiciin hazirlanan konservlor.
3. Qurudulmus meyva va toravaz istehsal.

4. Gobaloklorin tosnifati vo gesidlori.

Meyva-taravazin torkibindo suyun miqdarinin ¢ox olmasi adi soraitdo
onlar1 uzun miiddot saxlamaga imkan vermir. Eyni zamanda tozo meyvo-
torovazlo yanasi il boyu giindalik gidanin torkibinds meyva-torovozin emali
mohsullar1 da istehlak edilmalidir. Odur ki, tozo meyve vo torovozlor miixtolif
tisullarla konservlosdirilir. Istehsal tisulundan, slave edilon xammallardan va
digor amillordon asili olaraq meyve-torovoz konservlori, qurudulmus meyvo-
torovoz, tursudulmus vo duza qoyulmus meyvo-toravaz, sirkoys qoyulmus
meyvo-toravaz, dondurulmus meyva va torovoz, sulfitlosdirilmis meyvo-toravaz
mohsullari, kartof vo torovoz yarimfabrikatlari hazirlanir.

Meyvo-torovoz konservlori miixtalif tisullarla hazirlanir, asason germetik
tarada istehsal edilir. Bunlar asagidakilardir:

Tobii torovoz konservlori hazirlanarkon torovoz portladilir, bankalara
yigilir, izorino duzluq slave edilir, agz1 kip baglanir vo sterilizo edilir. GOy
noxud, torovaz lobyasi, siitiil gargidali, tobii yerkokii, tobii ¢ugundur, biitdov
konservlosdirilmis pomidor, tobii sirin bibar va s.  bu  kimi  konservlor
hazirlandigda 0,8-1,5% miqdarinda duz vo su olavo edilmoklo, 116-118°S
temperaturda sterilizasiya aparilir.

Qalyanalt1 torovoz konservlori qida {i¢lin hazir olub, he¢ bir kulinar

omoliyyatindan kecirilmadon istehlak edilir. 5 yarimqrupa boliiniir:



I. Qiymolonmis torovoz konservlorino i¢i  doldurulmus pomidor,
giymolonmis bibar vo badimcan konservlori, kolom dolmasi vo s. aiddir.

2. Dairaciklar soklinds dogranib yagda qizardilmis badimcan vo géy gabaq
konservlori,. Yagi miqdar1 6-12%-dir.

3. Xirda-xirda tikolors, dilimloras vo yasti formada dogranmis torovoz
mohsullarindan hazirlanmis konservloro diyii  ilo torovozlo gdy qgabaq
konservi, tomat sousunda bibar (le¢o), torovoz raqusu va s. aiddir.

4. Badimcan, géy qabaq, patisson vo ya gdy pomidordan hazirlanan
torovaz kiiriisli. Torkibindo 9% yag, 1,2-1,6% duz olur.

5. Taravaz salatlariin torkibinds 1-2% duz, 0,4-0,8% sirks tursusu va 5-7%
bitki yagi olur.

Nahar torovoz konservlori birinci vo ikinci xdroklorin resepti osasinda
hazirlanan bors, si, sorba, rassonik, raqu, kolom dolmasi gébalokls kartof vo
s. konservlordon ibarotdir. Nahar konservlorinda 1,2-12% yag, 1,2-2,8% duz
olur. Nahar konservlorinin dadi, iyi va rangi adi xéroklors uygun olmalidir.

Usaq qidasi ii¢iin konserv hazirladigda yiiksok keyfiyyotli torovozo of,
diiyii, un, kors yagi, gaymagq, siid, sokor vo duz qatmagqla piireyobanzar kiitlo
oldo edilir.

Pohriz qidasi ii¢iin hazirlanan konservlor iimumi texnologiya {izro vo
miivafiq ¢esiddo hazirlanir. Bu konservlor az kaloriliys malik olmagqla, tirok-
damar sistemi xostoliklori vo homg¢inin ¢okisi normadan artiq olan yashlar
iclin nozordo tutulur. GOy qabaq kiiriisii, doniz kolomi kiiriisii, portlodilmis
yerkokil, qara gavali ilo yerkokii, alma piiresi ilo ¢ugundur, qara gavali vo
yerkokii ilo mal oti vo s. konservlor istehsal edilir.

Toravozlordon pomidor, yerkokii, cugundur vo tursudulmus kolom sirasi
istehsal edilir.

Meyva-taravaz konservlorini 0-209S temperaturda saxlamaq maoslohatdir.
Umumiyyatlo biitiin meyve-torovoz konservlorini, bir il keyfiyyatini itirmadon

optimal soraitds saxlamaq olar.



Meyvo-torovoz konservlorindo saxlanilma zamani bombaj, bankanin
gapaginin sismadon mohsulun tursumasi, bankalarin ozilmosi, paslanmasi
kimi qiisurlar miisahido edilir.

Qurudulmus meyva va torovaz istehsali mohsulun torkibindoki suyun
miqdarinin azaldilmasimna osaslanir. Mohsul quruduldugda onun torkibinds
nomlik meyvolordo 18-25%-0 qodar, toravazlordos iso 11-14%-0 gqodor azalir.

Meyvo-toravazlor iki iisulla:-tobii vo siini tisullarla qurudulur.

Tobii qurutma mohsulun néviindon vo havanin istiliyindon asili olaraq 5-
12 glin gilinos istiliyi ilo aparilir. Siini qurutma miixtalif tipli quruducularda
aparilir. Mohsulun néviindon asili olaraq, temperatur 45-70°S, qurutma
miiddati 3-5 saat davam edir.

Gobaloklor sporlu ibtidai bitkilor qrupuna daxildir. Onlar canl
bitkilordoki hazir iizvi birlosmalorlo vo ya cansiz bitkilorin iizvi qaliglar ilo
qidalanib inkisaf edirlor. Gobalok qidali yeyinti mohsuludur. Torkibindo orta
hesabla 83-94% su, 0,9-3,2% azotlu maddos, 0,4-0,9% vyag, 1,1-3,7%
karbohidratlar, 0,4-1,0% mineral maddslor vardir. Azotlu maddonin yaridan
coxunu ziilal toskil edir. Ziilallar amintursulari ilo zongindir. Bozi géboloklords
trimetilamin, xolin, feniletilamin, putressin, purin asash ksantin, hipoksantin
vo s. maddalor vardir. Karbohidratlardan qliikoza, triqaloza vo ya mikoza,
qlikogen, mikonulin, mikodekstrin, spirtlordon manit, sorbit vo inozit vardir.
Gobalok yaginda qliseridlorlo yanast sorbast yag tursularindan palmitin,
stearin, yag vo sirko tursusu var. Gobalokds xlorofil olmur. Fermentlordon
lipaza, amilaza, ureaza, sitaza vo s. vardir. Vitaminlordon Bi, PP vo C, mineral
maddoalordon Ca, P vo Fe vardir.

Qurudulmus goboalokds 24-32% azotlu madds, 33-37% karbohidrat, 6-9%
yag olur.

Gobalaklar gidalanma vo boyiiyiib artma soraitindon asili olaraq {i¢ qrupa
boliiniir: saprofitlor, mikoriz torodonlor vo parazitlor.

Todariik edilon gdbaloklor qidaliliq doyerina gérs doérd doracaye béliiniir:

birinci qrupa ag gdbalok, enlipapaq hoaqiqi va sar1 gdbaloklar, kiiran gébalok va



yerdombalan gobolok aiddir; ikinci qrupa qirmizipapaq, qara, yagl, agi
qurmizi gobalok, palid gobaloyi, adi sampinyon gobaloyi vo b. aiddir; liglincii
qrupa kecigoboaloyi, sar1 gobalok, enlipapaq gara gobalok, agimtil gdbalok,
qurmizimtil-sar1 papaqli gobalok, yasilca gdbalok, yazgdbalayi, siravi gobalak,
donuzgdbalayi, siravi gdbalok, donuzgdbaloyi, yay xoruzgdébaloyi va b. aiddir.

Gobalok korps ikon yigilmalidir. Bunlarin dadi vo iyi daha xos olur.
Gobalok boyliditkes torkibindo act maddalor artir. Yigildigda gévdosi yerdon
bir az yuxaridan kosilmalidir.

Tozo halda istifads edilocok géboloklor tomiz, saglam, qurdsuz, ozilmomis,
torpaqdan tomizlonmis olmalidir. Tozo goéboloyi 2 giindon artiq saxlamaq
olmaz. Ona goéra do gébaloyi duza vo sirkaya qoyur va qurudurlar.

Duza vo sirkaya qoyulmus goébalok hazirladigda gobaloyin ac1 dadini yox
etmok ii¢iin onlar1 2-3 giin, giindo 2-3 dofs suyunu doyismok sortilo suda
saxlayirlar. Soyuq duzlamada gobaloyi ¢alloya qat-qat yigib, iizorine 4,6-5,2%-
li duzlug vo adviyyat (istiot, siiyiid, dofna yarpagi, palid vo garagat yarpagi)
olava edirlor. Isti duzlamada goboloklori 20-40 doq. duzlu suda qaynadir, sonra
soyuq duzlamada oldugu kimi duzlayirlar. Gdbaloyin néviindon asili olaraq
duzlanms gdbalok 30-60 giindon sonra yemok ii¢iin yararl olur.

Sirkoya qoymaq 1ii¢iin ag, qirmizipapaq, qara, sari, kiiron silipapaq
gobaloklor vo xoruzgdboeloyi istifado edilir. Hazirlanmis goboloyin iizorino
torkibinds 4,5-% duz vo 0,4-0,9% sirko tursusu olan 18-20% miqdarinda
(gbbalayin kiitlosino géro) marinad tokiiliir vo yetisdirilir. Duza vo sirkoyo
qgoyulmus gobalaklori 0-8°S-do 75% nisbi riituboatds, pasterizo olunmuslar: 12

ay, pasterizo edilmoyanlori iso 8 ay saxlamaq olar.



MUHAZIR®O 3.
MOVZU: YARMALAR, PAXLALILAR, MAKARON MOMULATLA-
RINDAN HAZIRLANAN YARMFABRIKATLAR VO XOROKLOR
Plan:
1. Yarma, paxla vo makaron mamulatlarindan xoraklarin hazirlanma
texnologiyasi.
2. Paxla vo makaron momulatlarindan xoraklorin hazirlanma

texnologiyasi.

Yarmanin vo paxlanin torkibindo, torovozdo oldugu kimi propektin, yoni
huceyrralorin divarimi yapisdiran madds vardir. Isti emalin vo suyun tosiri altinda
protepektin parcalanib suda ariyen pektin va selliilloz toradir; bundan basqa nisasta
yapisqanlasir vo naticods yarma vo paxla yumsalir,

Bozi yarma (perlovi yarmasi) vo xiisuson paxla novlerinde protepektin
maddasi ¢ox davamli oldugundan protepektinin pektina cevrilmasi uzun vaxt isti
emal tolab edir,

Yarmadan silo, kotlet vo zapekanka hazirlanir. Silo, suyun vo yarmanin
garsiligli migdar nisbatindon asili olaraq diri, suvasqan, yarimsuvasqan bisirilir.
Miixtalif silo novlarinin tam keyfiyyatli olmasi ii¢iin yarmanin vo suyun “xorak vo
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kulinar momulatinin resentura mocmuasi ““ izro miioyyonlosdirilmis normalarina
ciddi riayat olunmalidir. Silo x0rayi su, bulyon va siid il1 bisirilir.

Silonin dadi vo zahiri goriiniisii yaxsilagsin deyo, yarma duzlu gaynar mayenin
i¢cing tokiillon zaman buna yag daslavs edils bilor.

Diri silo ii¢iin  donin partlamadan sisib hopdurdugu migdarda su
gotiiriilmalidir. Burada yalmz siiziilon dan silasi vo suda bisirilon diiyii miistasnaliq
toskil edir; bunlarin artiq suyu don sisdikdon sonra siiziiliib c¢ixir. Diri silo, bir
qayda olaraq su ilo bisirilir.

Diri qarabasaq silosi ilo ¢iy, ya da gohvayi rongs diisona godor qovrulmus
yarmadan hazirlamir. Burada yarma qovrulanda icino yag da qatila bilor.

Qovrulmus yarmadan silo daha tez bisir.



Diri ilo hom miistaqil x0rok, hom do qarnir (qarabasaq vo diiyii silosi) yeri
Verir.

Suvasqan vo yarimsuvasqan silo su, lizlii siid yaxud da su garisigh siid ilo
bisirilir.

Sila bisirilonds yarma hazirlanib duzlu qaynar mayenin icins tokiiliir vo hazir
olunca qaynadilir. Siidlii diiyli silosi yaxud perlovi silesi hazirlananda yarma
gaynar suya tokiiliib 4-7 daqgiqge bisirilir; sonra bunun suyu siiziiliib iizlii gaynar siid
olavo edilir vo hazir olunca bisirilir. Siidds diiyii vo perlovi yarmasi yaxsi yumsalir.

Suvasqgan silodan kotlet, bitki vo zapekanka hazirlanir.

Asagidaki codvalde miixtolif tomarkiizlii silo ndvlerinin hazirlanmasinda 1kq
yarma lclin gotiiriilon mayenin vo duzun miqdari, habels hazir silonin c¢ixart vo
bunun bigmosi vaxti gostorilir (“x6rok vo kulinar memulatlarinin reseptura

mocmiiosi” iizra):

SILO NOVLORIN | SUYUN DUZUN HAZIR BISIRILMOS
ADI MIiQDARI() | MiIQDARI(q) | SILO ININ
CIXARI VAXTI
(kq)
Diri sila novlari
Ciy yarmadan 1,5 21 2,1 5-6 saat
qarabasaq $119Si.eeeeee..
Qovrulmus yarmadan 1,7 21 2,1 1 ¥2 -2 saat
garabasagq silosi...........
Dar1 §iloSieeeeeeeeeees 1,7 25 2,5 1 ¥2 -2 saat
Diiyii silosic ... .. 2,1 28 2.8 1 V4 -1 V2 saat
Arpa silasi (yagni) 2,4 30 3,0 3 saat
Suvasqan sila novlari




Manna silos. ..o vt .. 3,7 45 4.5 15 doqigo

Dar1 §ilosic e veveees oo 3,2 40 4,0 11/3-1%
Diiyii silosic oot 3,7 45 4.5 1-1 1/6 saat
Perlovi silosi. . . . 3,7 45 4.5 2 saat
Yarnimsuvasqan

sila novlari

Manna silosi. . . . 4,7 55 5,5 15 daqiga
Dar silosi. ... .. 4,2 50 5,0 1- 1 Y2 saat
Diiyii silosi. . . . . 5,2 60 6.0 1-1 1/6 saat
Yulaf silosi. .. .. 3,7 45 4.5 2 saat

Qarabasaq silosi (diri).

Burada hazirlanmis c¢iy yaxud qovrulmus yarma duzlu gqaynar suya
tokiilitb(norma iizra) qapag ortiilii qabda bisirilib qati1 voziyyata gatirilir vo sonra
qizdirict skafda yaxud su hamaminda hazir olunca bisirilir. Buxar qazanlarinda bu
proses az miqdar buxar vasitasilo aparilir.

Ciy yarmadan suda sila bisirilon zaman bunun icins yag dasalina bilar.

Qarabasaq silosi ya yagda qizardilmis bas soganla qatisiq koro yagi ilo
birlikdos, ya da bork bisirilib dogranmis yumurta qatisiq yag ilo birlikdo siifroya
verilir. Soyudulmus qarabasaq silasi soyuq siid ils birlikda siifrays verilir.

Diri bisirilmis qarabasaq silosi miixtalif x6roklors qarnir yeri verir.

Diiyii silasi.

Birinci iisul. Burada norma tlizro gotiriilmiis duzlu qaynar suya salinir

(diiyiiniin ¢akisina nisbaton 5-10%) vo hazirlanmis diiyii tokiiliib daim garisdiraraq



qatilaginca bigirilir. Sonra silo gapagi ortiilii gabda qizidirici skafda qoyulub zaif
istilikds 1 saat miiddatinds bisirilib basa catdirilir.

Ikinci iisul(siizma diiyii). Burada hazirlannus diiyii bol miqdar duzlu gaynar
suyun (1kq diiyii iigiin 61 su vo 50q duz) i¢ina tokiiliib 25-35 daqiqo bisirilir. Sonra
homin diiyli slokdan siiziiliib qaynar su ilo yuyulur. Bu silo koro yag: ilo birlikdo
siifrayo verilir.

Diiyii silosi miixtalif xdraklora garnir yeri verir.

Qarnir liclin bundan basga az miqdar suda bisirrilmis dilyii totbiq edilir. Belo
hallarda, diiyii birnci tisul iizra olaraq ot yaxud toyuq bulyonunda bisirilir.

Siidlii diiyii silesi (suvasqan yaxud yarimsuvasqan).

Burada hazirlanmis diiyii duzlu qaynar suda 3-5 doqigo gaynadilir, sonra suyu
siiziiliib Ustiino {izlii gaynar siid yaxud su qatisigh siid tokiilorok hazir olunca
bisirlir.

Hazir diiyii silesinina sokar, kora yagi vurulub siifroys verilir.

Siidlii manna silasi (suvasqan yaxud yarimsuvasqan)

Burada hazirlanmis manna yarmasi qaynar iizlii siido yaxud su qarisigh siido
tokiilib 5 dogigo gaynadilir, sonra duz vo sokor vurulub 7-10 doqigs arzindo
bisirilir. Siifroys verilon zaman manna silosinag kors yagi slava edilir.

Diiyii zapekankasi.

Burada hazirlanmis suvasqan diiyii silasing ¢iy yumurta, kismis, vanilan slavo
edilib hamisi birlikds garisdirilir, bu kiitlo dibino yag siirtiilmiis vo suxar1 ovuntusu
sopilmis tavanin i¢ino yayilir, sonra bunun iiziino yumurta ilo birlikdo xama
siirtiilorok qizdiric1 skafda bisirilir.

Siifroya verilon zaman diiyli zapekankasi porsluq tikolora dogranib va iistiino
kars yag1 yaxud c¢irin sous tokiiliir.

Hor pors ii¢iin burada 60q diiyli, 100q siid, 10q sokeor, 10q kismis, Y4 odad
yumurta, 5q suxari, 4q xama, 4q yag, 0,02q vanil vo 10q koro yag1 yaxud sous
gotiiriiliir.

Paxla vo makaron momulatlarindan xoraklorin hazirlanma texnalogiyasi.
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Paxlali bitkilor duzsuz bisirilir, ¢iinki duz bunlarin yumsalmasim longidir;
burada duz axira yaxin vurulur. Su cod olanda da paxlali bitkilorin yumsalmasina
monfi tosir yetirir; belo hallarda gaynanmis sudan istifado olunmasi moaslohat
goriiliir. Paxlali bitkilor bigirilon zaman suyun 1 sm paxladan yuxart durmasi
lazimdir; burada paxla bisdikcon va su buxarlandigcan gaynar su alave edilmalidir
ki, proses siiratlonsin. Paxlali bitkilor gapag: ortiilii gabda bisirilmalidir. Bunlarin
bigmasi vaxti noviindon va sortundan asili olaraq 30 daqgiqadan (sorti) 3 saata godor
(lobya) siiriir.

Makaron momulat: iki iisulda, yoni ya bol miqdar suda (1 kq makaron
momulatlarina 6-71 su), ya da az miqdarda suda (1 kq makaron momulatlarina 1,5-
21 su) bisirilir, bol miqgdar suda bisirilondo momulat slokdan siiziiliir, az miqdar
suda bisirilondo ise-siiziilmiir. Bol miqdar su totbiq edilondo makaron momulati
duzlu qaynar suda bisirilib yumsaq vaziyato gatirilir, sonra assiizona tokiiliib holimi
siiziiliir. Bison zaman makaron momulati sisir vo 0z sokisini 150% artirir.

Az miqdar su totbiq edilondo makaron momulati qatilaginca gaynar suda
bisirilir, sonra i¢ina yag vurulub gabin gapagi ortiiliir vo zaif od iistiinds bisirilib
basa gotirilir. Burada momulatin ¢akisi 200% artir.

Makaron momulatindan vermisel-12-15, aristo- 20-30 vo makaron iso 35-50
daqigads bisir. Makaron momulati hom miistoqil xorok, hom da garnir yeri verir.

Tomath lobya. Burada hazirlanmis lobyanin iistiina soyuq su tokiiliir va 2-3
saat orzindo bisirilib hazir viziyyato gatirilir. Sonra homin lobya alokdon siiziiliib
hazir tomat sousu ila birlasdirilir, 4-7 daqiga qizdirilir va icina duz, doyiilmiis istiot
vo koro yagi vurulur. Buna yagda qizardilmis bas soganda qatila bilor. Siifroyo
verilon zaman lobyanin iistiine narin dogranmis goyarti sopilir.

Hor pors iigiin burada 100 q lobya, 40 q bas sogan, 80 q hazir sous, 10 q koro
yagi, 0,05 q doyiilmiis istiot vo 4 q gdyarti gotiiriiliir.

Yagh vo soganh morci. Burada suda bisirilmis morciyo ¢op soklindo
dogranib qizardilmig bas sogan qatilir, sonra duz vo kors yagi vurulur.

Hor pors iigiin burada 100 g marci, 30 g bas sogan va 20 q yag gotiiriiliir.

Tomath makaron.
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Burada yagda qizardilmig tomat-piireys koro yagi vurulub ig¢ino bismis
makaron qoyulur. Sonra duz vo doylilmiis istiot vurulub hamust birlikds ciddi
ganigdirilir vo qizardilir.

Siifraya verilon zaman bunun {istiine narin dogranmis goyarti sopilir.

Hor pors iiciin burada 80 q makaron, 15 q koro yagi, 30 q tomat —piire vo 5 q
goyorti gotiiriiliir.

Pendirli makaron.

Burada bigsmis makarona sit margarin qatilib dibina yag siirtiilmiis vo suxari
ovuntusu sapilmis porsluq tavalara qoyulur va iistiina pendir ovuntusu sapildikdon
va yag cilondikdon sonra qizdirict skafda bisirilir. Bu x0rak tavanin i¢inda siifrayo
verilir.

Hor pors iictin 100g makaron, 10q sit marqarin, 20q hollandiya pendiri va 5q
karo yagi gotiiriiliir.

Kosmikli arists kokasi (lapsevnik).

Burada kosmik ovuntusuna ¢iy yumurta, duz vo sokor qatilir, homin kiitlo
bismis oricto yaxud vermisel ilo birlosdirilib dibino yag siirtiilmiis vo suxari
ovuntusu sopilmis tavanin icine qoyularaq iiziins xama siirtiildiikdon sonra qizdirict
skafda bisirilir.

Siifroya verilon zaman kosmikli oristo kokasi (lapsevnik) porsluq tikolora
dogranib va iistiing yag tokiiliir. Bunun yaninda sousnik deyilon ayrica gabda xama
goyulur.

Hor pors iiciin burada 72q aristo yaxud makaron, 150q su, 100q siid kosmik, V4
odad yumurta, 10q sokeor, 5q sit marqarin, 3q xama, 3q suxari, 10q kora yagt vo

yaxud 30q xama gotiiriiliir.

MUHAZIRO 4.
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MOVZU: MAL VO QOYUN 9TINDON HAZIRLANAN YARIMFABRI-
KATLAR, CESIDLORI, CIXAR NORMASI, KEYFIYYOTINO
OLAN TOLOBLOR, SAXLANMA SORTLORI VO MUDDOTI,
DASINMASI, REALIZO OLUNMASI
Plan:

1. Mal vo qoyun atindon yarimfabrikatlarin hazirlanmasa.

2. Kotlet Kkiitlasi vo ondan yar  limfabrikatlarin hazirlanmasi.

3. Yarimfabrikatlarin saxlanmasi.

Tomizlonmis ot 1,5-2,5 kq ¢okida iri tikalar soklinds, habels 1-3 tikadan ibarat
70-200 gramliq porslar vo xirda tikolor soklinds isti emala verilir. Porsluq tikalor
otin liflorinin enina toraf kosilir vo sonra yastilir.

ot yastilandiqda birlesdirici toxumalar1 yumsalir, tikonin qalinligi barabarlogir
vo sathi hamar sokls diisiir ki, bu da onun barabar qaydada isti emaldan ke¢masina
komoak edir.

Urvalanas1 porsluq tikelora duz va istiot sopilir, bunlar lyezonda isladilir vo
sonra doyiilmiis suxarida urvalanir.

Mal comdayi can ati {i¢ hissoys, yani galin (bas,orta vo nazik) quyruq
hissalara boliiniir.

Bas torofdon-bifstekts, orta hissadon-file vo quyrugdan-langet xoroklori iigiin
tikolor kosilir; bifsteks, file vo langet tikolori kosildikdon sonra yerds galan
qurintilar befstroganov xorayi liciin totbiq edilir.

Mal otindan rostbif, bifsteks, file, langet, befstroganov,antrekot, romsteks,
ozma zraz, suda bismis ot, giymali ot, buglanmis mal oti, qulyas xoroklori {iciin
yarimfabrikatlar hazirlanir.

Rostbif xorayi iiciin can atindon yaxud bel otindon kosilmis iri, tomizlonmis
yumsaq ot tikalorinin bir ne¢o yerdon votor vo pardoalori kosilib sonra qovrulur.
Qovrulmus ot harasi 2-3 tikodan ibarat porslara dogranir.

File x6rayi iiciin can otinin orta hissasindan (piyi listiinds) 4-5 sm galinliginda

porsluq tikalorkasilib miifaviq formaya salinir vo qovrulur.
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Langet x0roayi li¢iin can atinin nazik hissasindon harasi 2 tikaden ibarat 1-1,5
sm qalinligda porslar kasilib toxmagla ehmal ddyiiliib, yastilanir va qovrulur.

Antrekot xoroyi iiclin dal ayaqglarin yuxart vo daxili hissolorindon yaxud bel
otindon vo miyantok 1,5-2 sm qalinligda porsluq tikslor kasilir, toxmaqla doyiiliib
yastilanir vo miifaviq formaya salinaraq vatorlari va pardalari kasilib qovrulur.

Qulyas x0rayi li¢iin 2-ci ndv tomizlonmis yumsaq otdon kubik formasinda
harasi 4-6 tikadan ibarat porslar kasilib isti emala gdndarilir.

Qoyun yaxud dana ati qovurmasi xoroyi ii¢iin boyun vo dosdon basqa iri
yumsaq otdon (bel hissosindon gabirga stimiiklori kosilir yaxud siimiik stliiyii
soyrulur) 2kq ¢akids tikalar kasilib duzlanir, iistiinag istiot sopilir vo qovrulur; sonra
hazir otdon harasi 2-3 tikadan ibarat porslar kasilir.

Qoyun vo dana otindon 9zmo kotlet xoOroyi iiciin bel hissasi qabirga
siimiiklori ilo birlikde porsluq tikslora dogranib; burada bel hissosindon natural
kotlet kasildikdon sonra galan hissadan istifads edilonds har pors 1 tikadon, qoyun
otindo iso hor pors iki tikodon ibarat ola bilor. Yumsaq ot toxmagqgla doyiiliib
yastilanir, bir neco yerdon vatorlori kosilir, stimiiklori tomizlonir, iistiine duz vo
istiot sopilir, lyezonda isladilir, doyiilmiis suxarida urvalanir vo miifaviq formaya
salinib qovrulur.

Raqu x0Oroyi iiciin qoyun dosiisiimiiklorilo vo boyun hissasi fogaralarilo
birlikda harasi 4-6 tikadon ibarat porslara dogranib isti emala gondorilir.

Kotlet kiitlasi vo ondan yarimfabrikatlarin hazirlanmasi.

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

Kotlet kiitlosi mal otindon hazirlanan zaman boyun hissosinin yumsaq ati,
qasiq oti, qabirga hissesi vo habelo comdoyin parcalandigi vo siimiiklori
cixardirildig@i zaman olds edilon qirintilar istifads olunur.

Xirdabuynuz heyvanlarin comdoyindon kotlet kiitlosi {iciin boyun hissasinin
On va dal ayaqlarinin yumsaq oti gotiiriiliir.

Yumsaq ot burada qabaq vatorlordon tomizlonib 50-100 gramliq tikolors

dogranib va ot¢okon masindan, kutterden kecirilir yaxud bicaqla doyiiliir.
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Mexaniki astcokon masindan istifads edilon zaman gabaqca masinin altina qab
qoyulub masin iso salimir vo dogranmis ot tikolori masiin i¢ina doldurulub
doyiiliir.

Mexaniki kutterds ot doyiilon zaman ot tikalori masinin ¢anagina doldurulub
canagin gapagi Ortillir vo masin iso salimir.ot doyiildiikkdon sonra kutter
dayandirilib gapag1 gotiiriiliir vo doyiilmiis ot kiitlosi ¢canaqdan cixarilir. Bundan
sonra ¢anaga yena at tikalori doldurulub proses davam etdirilir.

Ddoyiilmiis ot qabaqca suda yaxud siid i¢inds isladilmis bugda ¢oroyinoa qatilir,
sonra buna duz vo istiot vurulub hamusi birlikde qarisdirilir vo azaciq calinir.
Caliman zaman kotlet kiitlosi birnovlii voziyyats golir vo sonraki isti emal
prosesinda kotletyumsaq ¢ixir, lakin lotlet kiitlosi ¢ox ¢alinmamalidir, ¢iinki bela
oldugu halda yag ayrilir vo hazirlanan momulatin tomi pislasir. ot yagsiz olduqda
coksino nistobon buna 5-10%i¢ yag1 qatilir. Corak kotlet kiitlosindo bunun torkib
hissalarini birlosdirir vo yumsaqliq verir.

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

Yarimmfabrikatlarin saxlanmasi. Burada otin ir1 tikalori sira ils tavalara
diiziiliib 8 doraco temperaturda 3-4 saat yaxud 6 doraco temperaturda 7-8 saat
saxlanir.

Porsluq urvalanmus ot tikslori (romsteks, snitsel, azmo kotlet) 30 doraco bucaq
altinda sira ilo boyrii tisto tavalara diiziiliib 6 doraco temperaturda 24 saata qodor
saxlanir.

Porslug natural ot tikolari (bifsteks, langet, eskalon, natural kotlet vo s.) 30
daraca bucaq altinda sira ilo boyrii listii tavalara diiziiliitb 6 doroco temperaturda 36
saata qodor saxlanir.

Xirda dogranmus ot tikolori (befstrogaov, qulyas, raqu vo i.a.) 5 sm-o qodor
galinhigda lay soklinds tavalara diiziiliib 10 doroco temperaturda 2 saata godor
saxlanir.

Kotlet kiitlasi (adviyasi vurulmamis) 3-4 sm qalinligda lay soklinds tavalara

goyulub soyuducu skafda vo yaxud vannada buz iistiindo 6 saata godor saxlanir.
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MUHAZIRO 5.
MOVZU: OT VO OT MOHSULLARINDAN HAZIRLANAN
XOROKLOR, CESIDLORI VO TOSNIFATI

Plan:
1. 9tin ilk emali, atin donun acilmasi, duzlu stin suya qoyulmasi, atin
yuyulmasi vJ s.
2. 9tin tomizlonmasi vo novlara ayrilmasi ot comdoklarinin parcalanmasi
v siimiiklarin ¢ixarilmasi.

3. Qaramal comdoayin parcalanmasi va siimiiklorinin ¢ixarilmasi.

laso miiossisolorino ot soyumus (tozo), soyudulmus, dondurulmus vo
duzlanmis halda daxil olur; burada dondurulmus ot hamidan cox rast galir.

[ribuynuz heyvanlarin oti comdak, yarimcomdok va saqqa soklindo, dana oti
comdak va yarim comdok soklinda, qoyun ati 1o comdak soklinda gatirilir.

otin iizorindo koklilyiino vo sanitar nazaratindon kec¢diyino dair damgasi
olmalidir.

Soyumus otin asas ilk emal proseslori agagidakilardan ibarordir:

1) yuyulamsi vo qurdulmast;

2) dogranmasi va atin siimiiklordon ayrilmasi;

3) tomizlonmaosi vo sortlasdiriimasi;

4) yarimfabrikatlarin hazirlanmasi,

Dondurulmus ot do soyudulmus ot kimi emaldan kegirilir, lakin bunun
gabagca donu agilir.

Duzlu atin i1lk emaldan gabaq suya qoyulub duzu ¢ixarilir.

Itin donun acilmasi. Dondurulmus otin icorisinds temperaturu monfi 5-don
manfi 7-ya gadar olur.

Dondurulan zaman otin ozslo toxumalarinin hiiceyralorindon otin sirasi
ayrilib azololorarast sahado donur. Todricon donu acilan zaman otin §irasi 0z

torkibindo orimis qidali maddsloarlo birlikdo hiiceyralor torofindon gismen geri
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hopdurulur. Hiiceyralorin hopdurdgu sironin miqgdari otin donunun acilmasi
tisulundan asilidir.

On yaxsi iisul aoti biitov comdok, yarimcomdoak yaxud saqqa soklinds dondan
azad edilmiokdir. Tadricon donu agilan zaman 9zalo toxumalart demak olar ki,
ayrilan ot sirosinin biitiinliiklo hopdurur vo beloliklo do yenidon 6z ilk
keyfiyyatini kasb edir. Diizgiin gayda donu acilmis ot demak olar ki,soyudulmus
otdon hec¢ farglonmir.Tez donu agilan ot ¢ox sira (10%-o gadar) itirib codlasir,
onun gida vo tom keyfiyyati asag1 diisiir.9Otin torkibindoki mineral duzlar, ariyon
ziilallar, karbonhidratlar vo vitaminlor suya c¢ixir ki,bunun da naticasinda aotin
gida doyari asag diisiir vo tomi pislasir.

Duzlu stin suya qoyulmasi. Duzlu atin torkibinds 9-14% duz olur. Duzun
miqdarm 3-5%-9 salmaq iictin duzlu ot 1,5-2kq ¢okido tikelorlo axar yaxud
dayisilon soyuq suya salmir.

Otin yuyulmasi. Iri ictimai iaso miiossisolorindo ot garmaglardan asilib
firca-dus vasitasilo yaxud da xiisusi binalarda brandspoyt vasitasilo yuyulur.
Xirda miiossisalordo ot parcalanmazdan ovval vannalarda (mal oti- saqqalarla,
goyun oti,dana oti is9 yarimcomdok vo comdok soklinds) yuyulur. Burada ot
vanna sobokasinin iistiino qoyulub {izorino soyuq su tokiiliir vo atin ¢ox kirlonmis
yerlori 1s9 bigcaqla yaxud ot fir¢asi ilo tomizlonir, eyni zamanda otin damgasi
kosilir.

Itin qurudulmasi. Ot yuyuldugdan sonra qurudulmalidir ki, dogrananda va
parcalananda sldan siiriismasin. Bundan basga quru otin parcalananmasi asn vo
tez basa gotirilir. Qurutmaq iiciin ot vannanin iistiindo yerlosdirilon sobokonin
tizorino  yigilir. Mexaniklosdirilmis miiossisolordo ot  xiisusi  binalarda
garmagqlardan asilaraq hava carayani vasitasilo qurudulur.

Itin tomizlonmasi vo novlara ayrilmasi ot comdoklarinin parcalanmasi

v siitmiiklarin ¢ixarilmasi.
Camdoyin kulinar bolgiisii ticarat bolgiisiinden forglonir.
Kulinar bolgiisiinds ot tikalori siimiiklor ayrilir. Burada yumsaq ot tomizlonib

sonraki kulinar emalindan asili olaraq sortlagdirilir.
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Qaramal comdayin parcalanmasi v siimiiklarinin ¢ixarilmasi.

Camdoayin on va dal hissalars boliinmasi. Burada comdok masanin iistiing
goyub 6n vo dal hissoloro ayrilir. Bunun liciin comdoyin hor iki torofindon
yumsaq oti 13-cii (son) gabirganin qarsisindan onurga siimilyiinacon kosilir vo
onurga Ozii 1so 13-cii vo 14-cii bagimdan yarilir. Belo parcalananda biitiin
gabirgalar On toraofds qalir vo comdayin an qiymatli hissasi sayilan can oti (daxili
bel azalosi) zodalonmir.

Onurgasi boyunca kasilmis yarimcomdok daxil olanda qabaqca igari torafdon
can oti (daxili azalo) ayrilir, sonra iso yarimcomdok 13-cii vo 14-cii onurga
bugumlarinin arasinda dord hissaye boliiniir.

Homin yarimcomdok sonra yuxarida izah olundugu qaydada parcalanir vo
stimiiklori ¢ixarilir.

Kulinari bolgiisiindo mal comdayi ad etibarilo 13 hissoyos, miqdar etibarilo
159 29 hissoaya ayrilir: burad boyun, iki kiirak, iki dods, iki bel aoti, iki miyantonk,
iki qasiq, iki can oti, dord gabirga hissasi, dord maca vo dal ayaglarindan 8 hisso

yumsaq ot tikalari alds edilir.

Orta koklukds garamal Hissolorin kulinar Miixtalif
comdayinin tomizlonmis istifadosi ot sortlarinin
NOV hissalarinin adlar comdayin

brutto soklinda

cakising faiz

nisbati
IOLA | Can ofi...coenniieiiiiiiiiiicceen, Qovurmagq tii¢iin 1,5
1. Bel oti vo miyanatok, dal
ayagin yuxari va ic¢ari o 12,0
hissalari........c..........
2. Dal ayagin yan vo zahiri Umumi isti emal vo 12,0
hissalari, kiirak(¢iyin vo ¢iyin- suda bigirmak iiciin
arxasi hissalori), dos hissasi.... 19,5
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3. Boyun,qgabirga hissasi, qasiq Umumi isti emal vo 19,5
vo ala, 1.va 2. sort ot suda bisirmak ii¢iin

tomizlonands ¢ixan biitiin

qumtilar..................... Suda bisirmak vo 41,0
Siimiik va vatarlar (tullantr) kotlet kiitlosi iigiin 25,5
Parcalanan zaman comdayin Bulyon hazirlanmasi 0,5
111 T R tclin

(G7=] 1 1| SRR 100

Kiiroyi yumsaq otininin iki hissaya,yoni ¢iyin va ciyinarxasi hissalora boliino
bilmasi nozars alinaraq mal comdayi 31 hissadon ibarat ola bilar.

Dana va qoyun comdaklori kulinar bolgiisiindon ad etibarilo 5 hissays, miqdar
etibarilo 1so 11 hissoya ayrilir: bu hissalar iki adad bel hissasindon, iki adad dos
hissasindan, dord adad dal ayaq yumsaq stindan, iki odad On ayaq yumsaq atindon
va bir adad boyun hissasindon ibaratdir.

otin tomizlonmasi kobud vatarlordon pardelorin vo nahamar nazik konarlarin
kosilmasindon ibarotdir. Oti elo tomizlomok lazimdir ki, tomizlonmis hissolordon
porsluq tikalor dograna bilsin.

Yumsaq ot tomizlondikdon sonra golocok kulinar istifadosi iso torkibindoki
birlasdirici toxumalarin komiyyat vo keyfiyyatilo slagodardir.

Mal oti dord nove boliintir.  3-cii cadvaldo comdoyin ayri-ayrt hissalorinin
novlora boliinmasi, bunlarin kulinar istifadasi vo har néve aid tomizlonmis yumsaq
otin orta koklitkde mal comdayinin brutto ¢okisina olan faiz nisboti  gostorilir.

Beloliklo comdokdon orta hesabla 26% tullanti vo 74% yumsaq ot ¢ixir ki,
bunun da 41%-1 3-cii névdan vo qirintidan va 33%-1 is9 9la, 1-ci vo 2-ci ndvdan
ibarat olur. Qoyun ati vo dana oti asagidaki ii¢ ndvo boliiniir:

1-ci nov—dal ayaq vo bel hissasi (qovurma iiglin istifade olunur).

2-ci nov—kiirok vo dos (qovurmagq ii¢iin, iimumi isti emal vo suda bisirmok
ticlin istifads olunur).

3-cii nov- boyun (kotlet kiitlasi hazirlamagq ii¢iin istifads olunur).
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MUHAZIRO 6.
MOVZU: SUDA BiSIRILMIS, PORTLODILMIS, QIZARDILMIS VO
QIYMOLONMIS OTDON XOROKLORIN HAZIRLANMASININ
RESEPTURASI VO TEXNOLOJI SXEMI

Plan:
1. Suda bisirilmis at xoraklorinin hazirlanma texnalogiyasi.
2. Sous icinds at konservi va yaminda kartof piiresi.
3. Mal ati va kartof quizartmasi ils birlikds lobya konservi.
4. Quizardilmis at xoraklarin hazirlanma texnologiyasi.
5. Qovrulmus goyun ati, yaxud dana ati vo garnir.

6. Milli ot xoraklorinin hazirlanma texnologiyasi.

Quru (ikinci) x6rok hazirlanmasi {iciin ot 1,5-2,5 kq-liq tikalor soklinds olaraq
az miqdar (hor 1 kq ot ii¢iin 1,5-21 su) suda bisirilir. Burada ot gqaynar suya salinir
va zaif qaynadilaraq hazir voziyyota gatirilir. Belo olanda ot sirali, homds aromatl
CIXIT.

otin tomi yaxsilagsin deya, bisiron zaman ona ¢iy yerkokil, cafori, koroviz vo
bas sogan olavo edilir. Ot bisib axira catdirilanda icine duz vo dofno yarpagi
vurulur.

Suda bisirmok iiclin mal comdoyinin dds, qabirga, qabaq vo dal ayaqlarn
hissalori, xirda-buynuz heyvanlarin comdoyin iso dos vo kiirok hissolori tatbiq
edilir. Kiirak hissasinin yumsagq ati bisirilon zaman rulet soklinda biikiiliib spaqgatla
sarinir, dos hissasindan is9 gabirgalarin uzunu boyunca pardasi soyulur. Dos oti
suda bisirildikdon sonra halo isti halda qabirgalar rodd edilir. Otin bisib hazir
olmas1 asgpaz iynosi ilo yoxlanilir. Bigsmis oto iyna asan batir vo ¢ixan §ira rongsiz
olur.

Dulu ot gabagca soyuq suda saxlamib duzu cixarilirilir, sonra soyuq suya
salinib zaif qaynadilaraq bisirilir.

Boyrok 2-3 saat miiddotindo soyuq suda isladilir, sonra iistiina soyuq su
tokiiliib qaynar voziyyoato gotirilir vo halimi siiziiliir. Bundan da sonra boyrok
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yuyulur vo ikinci dofs iistiine soyuq su tokiiliib zaif qaynatmaq sortilo 1-1 Y2 saat
orzindo bisirilir.

Dil qaynar suya salinib zoif gaynatmaq sortilo 2-3 saat qaynadilir vasonra tez
soyuq suda yuyulub hals isti ikon pardasi soyulur.

Ot vo dil suda bisirilon zaman oldo edilon bulyon sorba vo sous
hazirlanmasinda tatbiq edilir.

Bismis duzlu ot vo xama sousu.

Burada bismis duzlu ot porsluq tikalora dogranir (har porsda 2-3 tika). Siifroyo
verilmozdon qabaq duzlu ot tikolori duzsuz gaynar bulyonda (70-75 daraco)
qizdirilir.

Sufroys verilon zaman duzlu ot isidilmis porsluq buluda qoyulub yanina
bigmis kartof diiziiliir yaxud kartof piiresi qoyulur va iistiina xama sousu tokiiliir.
Sous ayrica sous qabinda da sufrays verila bilor.

Hor pors ii¢iin170q duzlu mal ati, 4q yerkokii, 4q bas sogan, 3q cofori, 150q

hazir qarnir vo 75q hazir sous gotiiriiliir.

OTIN NOVU ISTI EMALIN ADI ISTI EMALIN
VAXTI
1 2 3
MAL 9TI
Iri tikolor soklindo Suda bisirmok 2saat 30dog
kiirok, dal ayagqlar,
dos..............
Miixtalif  doracado Qovurmagq Isaat-1saat 40doq

qgovrulmas:1  sortilo
rastbif  ii¢lin i1
tikolor soklindo bel

hissasi. . .......

Miyantong-habelo. . «“ 40dog-1saat
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Can oti-habelo.

(1324

25-40daq

Antrekot Vo
romsteks liciin 120-
150 gramhiq porsluq
tikolor soklindo bel

hissasi vo miyantok.

(1324

10-20 dog

Miixtoalif doaracada

govrulmasi:  sortilo
120-150 qramliq

file li¢iin can ati. . . .

(1324

12-20doq

Langet  {clin
60-75q porsluq (hor
porsa 2 oadad) can

] § DRI

(1324

5-8daq

Befstrogonov
ticlin xirda tikolor

soklindo can ati. . . .

(1324

3-4daq

Qabagca
ayaclq qovrulmasi
sartilo iri
tikolorsoklindo
kiirocik  vo  dal

ayaqlar...........

Bugda bisirmok

45-60daq

Qabaqgca azaciq
govrulmasi sortilovo
qulyas ii¢iin 24-40
gramliq tikolor
soklindo kiirak, dal

ayaqlar1 vo qabirga

Bugda bisirmak

50daq
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hissosi..... . . ..

Beyin........ Suda bisirmak 25-30doq

Qabaqgca sud Qovurmaq 8-12doq

bisirmok sortilo

beyin............

Biitov sokilda Suda bisirmak Isaat 30daq

boyrok. ..........

Xirda tikalor Osas lisulda qovrulmaq 3-5daq

soklinda boyrak. . . .

Porsluq tikolor « 15-20doq

soklinda qara ciyar..

Toza dil (bogazsiz) Suda bisirmak 2saat 30dog
QOYUN OTI

Iri tikolorlo Kkiirak, Suda bisirmok 2saat 10dog

dal ayaqlar, dos. . . .

Iri tikolor soklinda Osas iisulda qovurmaq Isaat 10daq

dalayaqlar. .. ... ..

Iri tikolor soklinda “ 40-50daq

budoti...........

Siglik iigiin 25-40q KoOmiir iizorinds qizartmagq 15-20daq

tikolor sokilinds bud

oti, kiirok. . .......

Sous icinda ot konservi va yaninda kartof piiresi.
Burada ot konservi avvallor gostarildiyi kimi emaldan kegirilir. Bas sogan vo
yerkokii ¢op soklindo dogranmib konservdon ¢ixan yagda qizardilir, sonra i¢ino

tomat-piire qatilib hamis1 birlikds tokrar qizardilir. Konservdon alds edilon bulyon
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qizdirilir vo gabaqca isti bulyonda acilib i¢ino yagda qizardilmis torovoz olavo
edilib qizdirilir.

Siifroya verilon zaman sousdaki ot konservi isidilmis porsluq buluda yaxud
bosqaba qoyulur, yanina yagh vo siidlii kartof piiresi tokiiliir, otin {istiino 1s9
goyarti sopilir.

Hor pors ii¢iin burada 50q ot konservi, 300q kartof, 25q siid, 10q koro yagi,
20q bas sogan, 20q yerkokii, 10q tomat-piire, 3q bugd unu, 4q duz va azaciq
goyorti gotiiriiliir.

Mal ati vo kartof qizartmasi ils birlikds lobya konservi.

Burada kartof kiibik soklinde dogranib asas tisul iizra qizardilir. Eyni zamanda
bas sogan yena kubik soklindo dogranib yagda qizardilir.

Konserv bankasi ac¢ilib isidilir, mal ati ilo lobya gaba qoyulur va iistiine yagda
qizardilmis bas sogan slava edildikdon sonra hamisi birlikds gatisdirilib isidilir.

Siifroya verilon zaman bosgaba qizardilmis isti kartof qoyulub {istiino mal oti
ila birlikds konservlasdirilmis lobya va sogan slavs edilir.

Hor pors ii¢iin burada 100q mal ati ilo birlikds konservlasdirilmis lobya, 300q
kartof, 10q yag vo 20q bas sogan gotiiriiliir.

Suda bisirilmis dil vo qirmizi sous.

Burada suda bisirilib tomizlonmis dil porsluq tikalora (har porsa 2-3 tiko)
dogranib qizdirilir.

Siifroya verilon zaman dil isidilmis porsluq buluda qoyulur vo yanina kartof
piiresi yaxud goy noxud olava edilir; dilin iistiino qurmizi sous yaxud soganl va
karnisonlu girmiz1 sous, yaxud tomat sousu va yaxud da madera sousu tokiiliir.

Hor pors ii¢iin burada 115q dil(bogazsiz), 5q yerkokii, 5q bas sogan, 5q cafori,
150q hazir qarnirve 75q hazir sous gotiiriiliir.

Qizardilmis ot xoraklorin hazirlanma texnologiyasi.

ot dili vo xirda tikslorlo asas iisulda olaraq qizdirict skafda, bol yag icindo
(frityur) vo kOmiir tizorindo qovrulur. Burada hazirlanmis porsluq ot tikolori
govurmaqgdan gabaq toxmagqla azilir vo bunun da naticasindo hom atin birlosdirici

toxumalari mexaniki siiratlo yumsalir, hom ds ot tikesi miifaviq formaya salinir.
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Osas lisulda qovrulan zaman hazirlanmis yagin icino salinir vo burada atin
sothindaki ziilallar tez pixtaslasir. Qovurma noaticosinds atin sothindo miirokkab
tizvi birlosmalordan ibarat xarakterik tom vo aromat veran spesifik qgazmaq omola
golir. Homin qazmagin bir ¢ox iizvi maddslari insanin hazm orqanlarini toxorriiso
gotirir vo ona gora do xOrok daha yaxsi hozmoa gedir. Qovuran zaman atin suyu
buxarlanir, ariyon xarakterli iizvi bilosmalord vo miixtalif duzlar iso qalir ki, bunun
da naticasindo qovrulmus ot bismis oto nisboton daha dadli, daha aromath vo daha
qidali olur.

Rostbif. Burada can otin, bel vo miyantok hissasalorindon kosilmis iri ot
tikalori tavada 130-140 dorace temperaturda qizdirilmis yagin i¢ina salinib qazmagq
tutunca qovrulur. Sonra ot qizdirict skafa qoyulub hor 5-10 dagigadon bir ¢ixan

sirasi 0z iizaring tokiiliir, rastbif asagidaki qaydalarda qovrula bilor:

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

b) orta dorocada qovrulunca (otin icindo morkoz hissasi ¢ohrayr rongo
diisiir);

c) gazmaq tutunca (otin ortasi ¢iytohor vo ganli galir).

Ot qovrulanda sonra alds edilon maye buxarlanir, yag: siiziiliir, gabin i¢ina iso
ot bulyonu tokiiliib quynadilir vo siiziilir. 9ldo edilon bulyon (otin sirasi)
govrulmus natural ot tikolorinin iistiina tokiiliir.

Rostbif isidilmis porsluq buludlarda (har porsda 2-3 tiko) siifroys verilir vo
yanina 3-4 nov bismis vo yag vurulmus torovozdon ibarat (kartof, yerkokii, goy,
noxud, ci¢ok kolom vo i.a.) qarnir vo yonulmus qitiqotu qoyulur. Siifroya verilon
zaman bu xOroyin istiino ot sirosi tokiiliir. Rostbif habelo bigmis kartof vo
yonulmus qitiqotu ila da siifrays verils bilor.

Hor pors iiciin burada 155q ot (can aoti, miyantok vo bel hissosi), 5q yag
(qovurmagq ii¢iin), 150q hazir qarnir vo 50q ot sirosi gotiiriiliir.

Qovrulmus goyun ati, yaxud dana ati vo garnir.

Burada hazirlanmis ir1 ot tikolori tavaya qoyulub istiine yag tokiilir vo
plitonin iizorindo qovruldugdan sonra qizdirict skafa qoyulub 200-250 daraco

temperaturda hazir voziyyato gotirilir.
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Qovrulan zaman bu aoti n¢ixan siresi vaxtasart qaydada Oz iistiinoe tokiiliir.
Qovrulandan sonra qalan yag vo siro, rostbif ii¢ciin oldugu kimi emaldan kegirilir.
Siifroyo verilon zaman ot porsluq tikalora (ho porsda 2-3 tiko) dogranib yanina
garnir alava edilir; homin qarnir qoyun ati {iclin-qarabasaq silosindon, yag i¢inda
yaxud tomat i¢inda lobyadan, bismis yaxud qizardilmis kartofdan vo nohayatdana
oti iiciin 1s9 suda bismis yaxud qizardilmis kartofdan, siidds bisirilmis kartofdan,
g0y noxuddan va habels 3-4 nov torovozdon hazirlanmis miirokkab torkibdon ibarat
olur.

Hor pors iigiin burada 165q qoyun ati, yaxud 180q dana sti, 5q yag(qovurmagq
ticlin), 150q hazir qarnir va 50q at sirasi gotiiriiliir.

File va qarnir. Burada hazirlanmis can otinin tikolori tavada 140-150 doroaco
temperaturda qizdirilmis yagin i¢ina salinib har iki torofdon lazimi doracoys gadar,
rostbif kimi qovrulur.

Homin x0Orok isidilmis buludda siifroyo verilir vo otin yanmna kartof
qizartmasindan yaxud bol yagda qizardilmis kartofdan ibarot garnir qoyulur.
Siifraya verilonds bunun iistiing ot girasi tokiiliir.

Hor pors iiciin burada 160q ot (can oti), 5q kors yagi, 150q hazir qarnir va 5q
yag gotiiriiliir.

Natural langet. Burada hazirlanmis yarimfabrikatdan hor pors ii¢tin 2 tiko
asas iisul tizra har iki torafdon hazir olunca qovrulur.

Langet isidilmis porsluq buludda siifroys verilir vo otin yanmna kartof
qizartmas1 yaxud suda bisirilib qizardilmis kartofdan, yerkokiindon, gdy noxuddan,
cicok kolomindon yaxud briissel kolominden, lobyadan vo s. ibarot miirokkob
torkibli qarnir qoyulur.

Siifroyo verilon zaman langetin iistiing ot sirasindan tokiiliir.

Hor pors iigiin burada 160q can oti, 10q orimis piy, 150q hazir qarnir
gotiiriiliir.

Antrekot v kartof.

Burada hazirlanmis yarimfabrikat hor iki torofdon asas tisulla qovrulur hazir

vaziyyata gatirilir.
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Siifraya verilon zaman antrekot isidilmis porsluq buluda qoyulub yanina biitiin
novlards qizardilmis kartof vo yonulmus qitiqotu slava edilir, iistiing is9 ot sirasi
tokiiliir. Antrekotun zorino hom da bir tiks yasil yag qoyulur. Burada garnir siiddo
bisirilmis kartofdan ibarat oldugda ayrica qabda siifroys verilir.

Hor pors ii¢iin burada 160q birinci név mal oti, 10q orinmis piy, 150q hazir
garnir, 15q qitigotu (kokii) vo 15q yasil yag gotiiriiliir.

Pomidorlu qoyun ati qizartmasi.

Burada hazirlanmis yarimfabrikat (har pors iigiin ik tiko) hazir olunca osas
tisul tizro qovrulur.

Siifraya verilon zaman qoyun ati isidilmis porsluq buluda qoyulur vo yanina
goz formasinda kartof qizartmasi diiziiliir, goyun otinin istiino iso yar1 boliiniib
qizardilmig boyrak tikalari va qarnir yerina bismis dilyl siifroya verils bilar.

Haor pors iiclin burada 165q qoyun oti (bel hissasi), 95q tozo yaxud 53q
konservlogdirilmis pomidor, 15q yag vo 150q hazir garnir gétiiriiliir.

Kotlet xoraklorinin hazirlanmasi texnologiyasi.

Burada hazirlanmis vo urvalanmis kotlet tavada 130-140 doraco temperaturda
qizdirilmis yagin i¢ino salimir vo 8-10 daqigs arzindo gazmaq tutunca qizardilir.
Sonra bu, 5-8 doqigoliys qizdirict skafa qoyulub hazir voziyyoto catdirilir.
Qizdinlmis kotlet hazir olan kimi siifroys verilmalidir, ¢iinki saxlandigda onun
dadi pislosir.

Kotlet porsluq buludlarda siifroys verilir; kotletin yanina garnir qoyulur;
qarnir is9 qizardilmis yaxud suda bisirilmis kartofdan, kartof piiresinden, buxarda
bisirilmis kolomdon, makaron momulatindan, miixtalif silolordon yaxud da 3-4 nov
torovozdon hazirlanib kiil dostosi soklindo torkibdon ibarat olur.

Siifroys verilon zaman kotletin iistiino koros yagi yaxud sous (qirmizi sous,
tomat sousu, soganl vo karnisonlu qirmizi sous, soganli xama sousu va s.) tokiiliir.

Hor pors iigiin burada 100q iicilincii sort mal oti, 20q bugda ¢orayi, 25q siid
yaxud su, 10q suxar (urvalamaq liciin), 5q yag (qovurmagq li¢iin), 150q hazir qarnir
va 10q kors yag1 yaxud 50q hazir sous gotiiriiliir.

Qoyun yaxud dana atindon natural Kotlet.
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Burada hazirlanmis yarimfabrikat hor iki torofdon gazmaq tutunca asas iisul
izro qovrulur.

Natural kotlet isidilmis porslug buludda siifroys verilir; kotletin yanina suda
bicirilib qizardilmis kartof yaxud tir soklinds bol yagda qizardilmis (fri) kartof,
yaxud da miixtalif torovozdon (qizardilmis yaxud suda bisirilmis kartof, siid
sousunda bisirilmis torovoz, goy noxud, ¢icok kolom, qinli tozo lobya va s.) ibarat
giil dostasi soklinda diiziilmiis garnir qoyulur.

Siifroya verilon zaman kotletin iistlino ot sirosi tokiiliir vo siimiiylino
papilyotka (kagiz borucuq) geydirilir.

Qoyun atindon hazirlanmis natural kotletin yaninda sousnik deyilan gab icinda
ayrica olaraq soganli siid sousu da siifraya verila bilar.

Hor pors iiciin burada 180 q dana ati (bel hissasi) yaxud 170 q qoyun ati (bel
hissasi), 10 q arinmis piy va 150 q garnir gotiiriiliir.

Dana yaxud goyun atindan 3zmaJ kotlet.

Burada hazirlanmis yarimfabrikat qazmagq tutunca asas tisul tizro qizardilir vo
sonra 5-10 doaqigo qizdirict skafa qoyulub slavo qizardilir.

Bu x6rok porsluq bludlarda siifroys verilon va otin yanina giil dastasi soklinda
sado yaxud 3-4 nov torovozdon ibarat (qizardilmis yaxud suda bisirilmis kartof,
bugda bisirilmis kolom, gdy noxud, ci¢cok kolom yaxud Brussel kolomi vo i.a)
qarnir qoyulur.

Siifroya verilon zaman kotletin istiine koro yagi tokiilir vo siimiiyiino
papilyotka (kagiz borucuq) geydirilir.

Hor pors ligiin burada 170 q qoyun ati (bel hissasi) yaxud 180 q dana ati (bel
hissasi), 15 q suxari (urvalanmis unun), 1/7 adad yumurta, 10 q yag (qovurmagq
ticlin), 5 q kara yag1 vo 150 q hazir qarnir gotiiriiliir.

Milli at xoraklorinin hazirlanma texnologiyasi.

Azorbaycan milli matboxinin tarixi do elo xalqin tarixi qodar gqodimdir. Bir
cox Azaorbaycan xoroklorinin adlarina godim yazili menbolards, soyyahlarin

xatiralorindo rast golmok olar.
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Respublikamazin cografi movgeyi xalqumizin diger xalglar —giircii, fars, tiirk,
lozgi xalglart ilo six olagade inkisafina vo gqarsiligh tosirdo olmasina sorait
yaratmusdir. Odur ki, bu qonsu xalgalrin, digor saholords oldugu kimi, milli
matbaoxlorinds bir ¢ox timumi cohatlor 6ziinii gostorir. Bununla bels azarbaycan
kulinariyasi 6z tarixi koklori vo 6ziinlimoxsuslugu ils o birilorindan xeyli forglonir.
Sovet hakimiyyati illorinds xalgin maddi rifah hali yiiksokdikco onun siifrasina
golon xOroklorin novili vo keyfiyyoti do artmugdir. Azarbaycan xoroklori yiiksok
dad-tam keyfiyyoti do artmigdir. Onlar basqgalar ilo qarisiq salmaq olmaz. Amma
cox toasiif ki, son illorde buraxilmis bir ¢ox kulinariya adebiyyatinda bizim bazi
milli xoroklorimiz sohvon basqa xalglarin menyiisiina daxil edilir vo belslikls,
oxucularda yanlis tasovviir yaradilir.

Molum oldugu kimi Azarbaycan xoOroklorindon dolma, bozbas, bozartma,
cigirtma, xosil, sislik, piti, kabab, plov, qovurma vo s. qonsu Qafqaz xalglarin
kulinariyasina mohkom daxil olmusdur. Elaco do qonsu xalgalrin bazi xoraklori
azorbaycam arasinda genis yayilmisdir. Bu, tobii prosesdir. Lakin bazi tadqiqatcilar
bu molum hoqigati etiraf etmok ovozino hec¢ bir elmi asas olmadan dolmanin,
bozbagin, pitinin giiya ermani, bozartmanin, ¢igirtmanin giiya giircii, sisliyin tatar
vo s. xOroklori oldugunu iddia edirlor. Bunlarin yanlis fikir oldugunu miioyyan
etmok liclin ¢cox da uzaga getmok lazim deyil. Kimo molum deyil ki, xalqin tarixi,
etnografiyasi, har seydon oavval, onun dilinds yasayir...... Golin faktlarla miiraciot
edok. “Dolma”, “bozbas”, yaxud “piti” so6zzlorin ermoni dilindo etimolgiyasini
axtaraq, eloco do giircii dilindo “bozartma”, “cigirtma” sozlorini arayaq... Cohdi
obas oldugu bori basdan aydinlasar. Bu ifadolor, bu adlar qodim Azarbaycan
sozloridir. Bozilari iso arob-fars dilindon kecorok coxdan azorbaycanlagsmis vo
vatondasliq hiiququ gqazanmigdir. Fikrimizi “Oxtor” vo “Dehxuda” adli gadim vo
motabar liigatlor do tastiq edir.

Azarbaycanlilarin godim milli x6royi olan dolmanin adi xalis azorbaycan
Azorbaycan soziindon-“doldurmaq™ felindon gotiiriilmiisdiir. Yoni biikiimiiot
giymosi ilo doldurmaq. Sonralar dolmanin miixtalif biikiimlordon hazirlanmasi

onun bir ¢ox ¢esidinin yaranmasi sabab olmusdur.
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“Bozartma”, “Cigirtma”, “Qovurma” va s. adlarinin yaranmasi da homin
gobildondir. Yeri golmiskon onu da deyok ki, gorkomli dil¢i alimlorin
oksoriyyatinin etiraf etdiyi kimi, dilimizdo islonon biitiin fellor tarixon he¢ bir
xarici assimilyasiyaya ugramadan 0z safligin1 bu giinodok saxlanmis vo onlar
yalniz azorbaycanlilara moxsusdur.

“Saslik” rus diline azarbaycanca “sislik” soziindon ke¢misdir. Sislik dedikdo,
siso kecirilib bisirilon ot nazards tutulur. Hazirda istor Qafgaz xalglarinin va istorsa
do basqa millatlorin kulinariyasinda sislik ¢cox genis yayilmis va ittifaq menyiisiinag
daxil edilmisdir.

Zaqafqaziya qodimdon diiyliniin yalniz yurdumuzun subtrobiklorinds -
Lonkoran-Astara vo Soki-Zaqatala zonalarinda becarilmasi plovun Azorbaycan
motboxindo daha erkon daxil olmasina asasl siibutldur. Bir ¢ox sayyahlar mashur
Sirvan xan1 Abdulla xanin siifrosinds, gismon miibaligo do olsa, iki yiizdon artiq
plov xurusu gordiiklorini yazirlar.

Halo 19 osrin ikinci yarist vo 20 asrin avvallorinds Sokids piti hazirlayan
Xoruzoglu adli mashur aspaz — kulinar var imis. Adamlar Azarbaycanin miixtalif
gusalorindon ohuh hazirladig: pitini yemok {iiciin. Sokiya golirmislor. Piti homg¢inin
godimdon Conubi Azorbaycanda da hazirlanir vo onlar da haql olaraq bu xorayi
azorbaycanhilarin milli x6royi hesab edirlor. Sonralar piti basga adla qonsu
xalglarin kulinariyasina da daxil olmusdur.

Azarbaycan xoroklori dadi vo hazirlanmasina, hamg¢inin tiind adviyya vo tamli
alavaloer qatilmasina gora daha ¢ox Serq matbaxinoyaxindir.

Hazirda Azorbaycan kulinariyasinda xoroklorin hazirlanmasinin - godim
tsullarmin spesifik xiisusiyyotlori saxlanmaqla yanisi, miasir kulinariyanin
tolablori genis suratdo nozors alinir.

Azoarbaycan milli kulinariyasinda 30-dan ¢ox birinci ndv x0rok var. Bunlara
otdon hazirlanmis xoroklor (piti, kiifto-bozbas, sorba) goyorti vo qatigdan
hazirlanmis x6roklor (dovga, ovdux, dogramac, balva va s) aiddir.

Bozi sulu xoroklarin har pay bir gabda(piti), yaxud bir ne¢o pay bir qabda

hazirlanir.
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Adi sorbalardan forgli olaraq sulu Azarbaycan xdroklori 6z konsistensiyasina
gora daha qatidir,¢qiinki bunlarin torkibinds, bir qayda olaraq sorba az migdar olur.
Azorbaycan milli kulinariyasimi nasildon-nasilo kecorak tosokkiil tapmis vo
formalagsmigdir. Yemoklorin yiiksok kalorili, dadli vo zahiri gorniisiilii olmast milli

Azarbaycan matbaoxi liciin xarakterikdir.
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MUHAZIRO 7.
MOVZU: EV VO OV QUSLARI OTINDON HAZIRLANAN
YARIMFABRIKATLAR, ONLARIN TOSNIFATI VO CESIiDLORI
Plan:

1. Ev va ov quslarmin ilk emali vo yarimfabrikatlarin hazirlanma
texnalogiyasi.

2. Qus yarimfabrikatlar1 vo onlarin saxlanmasi ev va ov quslarinin tortibo
salinmasi.

3. Ev va ov quslarmin filesindon hazirlanan yarimfabrikatlar vo bunlarin

saxlanmasi.

Ev quslarina toyuq, ciico, hind toyugu, gaz vo 6rdok aiddir.

Ov quslarinin sirasina asagidakilar daxildir:

a) mesd quslari- garabagir, tetra qusu, meso xoruzu, ag koklik, qara toyugq,
meso ciilliitii;

b) ¢ol quslari- boz vo qurmizi koklik, ¢ak¢aki, bildirgin;

¢) bataghq quslari- ciilliit, ala ciilliit, bataqliq toyugu;

d) kocari su quslari- ¢ol qazi, 6rdak.

Ev vo ov quslan ictimai iago miioasisalorina dondurlmus voziyyatde gatirilir;
bunlardan ev quslar tiiksiiz , ov quslar isa tiiklii (Ialokli) olur.

Ik emal zamani ev va ov quslarinin donu acilir, tiikkii yolunur, iitiiliir, icalati
cixarthir, yuyulur vo bunlardan yarimfabrikat hazirlanir, yoni qus comdokciklori
totbigo saliir yaxud file soklina salinir.

Qusun donun ac¢ilmasi. Dondurulmus ev vo ov quslart burada arxasi asagi
sira ilo masanin yaxud gofosinin iizorino diiziiliir vo comdokciklorin arasinda 3-5
sm masafao saxlanir.

Qusun tiikiiniin yolunmasi. Donu ag¢ilmis ev vo ov quslarinin boynundan
baslamus tiikii yolunur. Burada bir neca lalok birdon tutulub tobin bitdiyi istigamato

tors torofo dartilib ¢ixarilir. Qusun darisi yirtilmasin deyo tiiklor yolunmasini
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asanlasdirmaq mogsadils, toyuq vo ciico comdakciklari kasildikdon sonra 30-60
saniyoliya gaynar suya (70-80 daraca) salinir vo sonra tiikii yolunur.

Qusun iitiilmasi. Qus comdokciklorindon loloklori yolundugdan sonra galan
nazik tiiklorin rodd edilmasi lazimdir. Bunun ii¢clin qus comdokciklori dosmalla
silinir, iistiino kopok yaxud asagi sort un siirtiiliir vo hissiz alovda iitiiliir. Qus
comdayins un sapanda tiiklar saquli voziyyat kasb edir vo tez yanir.

Qusun icalatinin ¢axarilmast. Icalati ¢cixarilmazdan qabaq qus comdokciyinin
ayaqlari, gqanadlarive boynu kasilir (toyugun va ciiconin ganadlar1 kasilmir). Qus
comdokciyinin ayaqglart 1-1,5 sm dirsek oynagindan asagi, qanadlari ise birinci
oynaqgdan kosilir.

Qus comdokciyinin boynu kosilmazdon gqabaq boynunun dorisi bel torofdon
uzunu boyunca yarilir vo darisi soyuldugdan sonra boynu dibindan kasilir. Darisi
1s9 yaris1 kasilir va galan hissasi ilo comdokcik isti emaldan gabaq tortiba salinanda
boynunun kasik yeri ortiiliir. Bundan sonra dos gafasinin qurtaracagindan baslamis
ifraziyyat noqtosina gador comdakciyin darisi vo yumsaq oti kasilorok omoalo golon
boslugdan igalati, yoni bagirsaqlari, madasi, ag ciyari, qara ciyari va iirayi ¢ixarilr,
gida borusu vo ¢inadani iso boyun desiyindon cixarilir.

Qusun yuyulmasi. I¢alt1 cixarilmis qus comdokciyi bir ne¢o dofa soyuq suda
yuyulur. Yuyulan vaxt qus comdokciyindan bigaqla laloklorin kokii ¢ixarilir. Qusu
cox yumaq maslohat goriilmiir, ¢linki yudugda onun qida vo ekstraktiv maddslori
tir.

Qus yarimfabrikatlar: vo onlarin saxlanmasi ev va ov quslarinin tortibo
salinmasi.

Biitov sokilda suda bisirilmasi vo qovrulast ev vo ov quslar tortiba salinmali
va belaliklo do comdakciyin barabar gaydada isti emaldan ke¢cmasi vo sahmanl
gaydada porsluq tikalora dogranmasi tomin olunmalidir.

Qus comdakclari ii¢ tisulla tortiba salinir, bunlara “cib” iisulu, toksapl spaqat
tisulu va ciitsapl spaqat tisulu deyilir. Tortiba salinmis qus comdakciklari ev vo ov

quslarindan suda bisirilon, qovrulan xoraklar {iciin yarimfabrikat sayilir.

33



Cib iisulunda tortib. Burada comdokciyin haor iki terofdon garninin asagi
hissasinin darisi yarithb “cib” toradilir vo qusun ayaqlann bura yerlosdirilir,
comdakciyin gqanadlari isa belina gatlanir.

“Cib” tisulunda, bir qayda olaraq qaz, 6rdok va habels suda bisirilasi toyuq
comdoklari tortiba salinir.

Toksaph spaqat iisulundan tortib . Burada qus comdokciyi arxasi iisto
masanin iizarina qoyulub ayaqlart comdakciyina kip sixilir, sonra agpaz iynasilo
hor iki budunun yumsaq otindon sap salimib dosiiniin file hissasindon kecirilir vo
sapin ucunu bir budun iyno deson yerinds saxlayaraq, sapin ikinci ucu iyna ilo
comdokciyin altindan salimib file hissesi ¢ixintistninin qurtaracigindan (garnina
yaxin yerdon) desilib kecilir.

Bu gayda ilo qirqovul, tetra qusu, mesoxoruzu, koklik vo qarabagir quslari
tortiba salinir.

Ikisaph spagat iisulunda tortib. Burada iyno saplamb comdokciyin hor iki
budunun yumsaq otindon vo dosiiniin file hissasinin yuxarisindan, bir ganaddan,
sonra boynunun kosilon yerinin Ortorok comdokciyin belindo borkidilmis
boynunundarisindon kegirilir. Bundan sonra iyns ikinci qanaddan kegirilirva sapin
budun yanindaki ucu ganadin yanindaki ucuna baglanir; ikinci sap comdokciyin
belindo barkidilmis boynunun darisindon kegirilir. Bundan sonra iyno ganadin
yanindaki ucuna baglanir; ikinci sap comdokciyin ayaqlarinin badonins barkidir.

Ev va ov quslarinin filesindon hazirlanan yarimfabrikatlar vo bunlarin
saxlanmasi.

Natural kotlet, urvalanmis kotlet, kiyevsayagi kotlet vo toyuq snitseli
(nazirsayagi) xoraklar iiciin ev vo ov quslarindan file ¢ixarilir.

Natural kotlet xoroyi iiciin toyugdan hazirlanmis iri file siimiiklo birlikdo
yastilanib miifaviq formaya salindigdan sonra qovrulur.

Toyuq otindon urvalanmus kotlet x6royi (qovrulmus toyuq filesi) iigiin
tomizlonmis xirda file hazirlanib yastilanmis ucu stimiiklii iri filenin igarising
goyulub konarlardan gatlanir vo momulata miifaviq forma verilir. Bundan sonra

filenin tistiine duz sopilir vo lyezonda isladilib doyiilmiis suxarida urvalanir.
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Toyuq snitseli (nazirsayagi) xorayi ii¢iin toyugun hazirlanib yastilanmug iri
filesi tomizlonir vo siimiiyii kosilib snitsel formasina salinir. Sonra bununiistiing
duz sopilir, lyezonda isladilir, bugda ¢oroyindo (gazmagqsiz) urvalanir vo aisdo
soklinds dogranib qovrulur. Bazi hallarda filenin ucundaki siimiiyii saxlanilir.

Kiyevsayagi kotlet xoroyi {iciin hazirlanib yastilanmis vo ucu siimiiklii iri file
ehmalcasina toxmagla doyiiliib vo iki-lic yerindon vatorlori kasilir (burada ot
yarilarsa, yarilan yerlords filedon nazik yumsaq ot tikolori doldurulur). Yastilanmis
filenin ortasina soyudulmus vo ozilmis kora yagi, onun da iistiindon xirda file
goyulub iri filenin konarlar qatlanir vo hor torafdon yagin {istiinii Ortiir. Bundan
sonra momulat bal formasina salinir, duz gatilmis lyezonda isladilir, doyiilmiis
suxarida urvalanir vo tokrar lyezonda isladilir, bir do suxarida urvalanir. Bu qayda
urvalanmus kotlet i¢ino suxari sapilmis metal voragalors diiziiliir.

Ev yaxud ov quslarindan doymo Kotlet xoroyi iiciin toyugunun dorisiz
otindon kotlet kiitlosi hazirlanir, bu kiitlo ov quslarmin (garabagir, koklik, tetra
qusu) otindon hazirlananda tokco dos (file) hissasi gotiiriiliir. Ev vo ov quslart
atindan kotlet kiitlasi kimi hazirlanir, lakin buna kors yag1 gatilir.

Qus otindon kotlet kiitlosinin torkib hissasinds 1kq yumsaq ot iiclin 250q
(25%) bugda ¢orayi, 300q (30%)siid yaxud su, 40-50q (4-5%) koro yag1 vo 20q
(2%) duz gotiiriiliir.

Yarimfabrikatlarin saxlanmasi. Ev vo ov quslarindan hazirlanan
yarimfabrikatlar 5 doroco temperaturda saxlanir.

Biitov sokildo hzirlanmis qus comdokciklori novlor iizro (ev vo ov quslar
ayriliqda) sira sokilinds tavalara yigilir.

Qiymolonmis file yarimfabrikatlar1 bir sira, qgiymasiz file yarimfabrikatlari iso
30 doroco bucaq altinda yigilir. Kotlet kiitlosi vo bundan olan momulat ot

mohsullarindan olan momulat kimi va eyni soraitds saxlanir.
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MUHAZIRO 8.
MOVZU: BALIQ YARIMFABRIKATLARININ iSTEHSALININ
TEXNOLOJI SXEMI, KEYFIYYOTINO OLAN TOLOBLOR

Plan:
1. Baliglarin ilk emal.
2. Dondurulmus baligin donunun a¢ilmasi, baligin parcalanmasi.
3. Siimiik skeletli baliq, xirtdonak skeletli bahgqlar vJ s..

4. Baligdan hazirlanan yarimfabrikatlar.

Baligq, ictimai 1aso miiassisalorino diri, tozo, soyudulmus, dondurulmus
duzlanmig,qaxac edilmis vo qurudulmus halda gotirilir.Isti emal iiclin
diri,tozo,dondurulmus vo duzlanmig baliq gotiiriiliir.

Diri baliq xo6roye sorf olununca akvariymlarda yaxud sulu vannalarda
saxlanilir. Emaldan gabaq baliq agac toxmagla gicollondirilir.

Duzlanmis balig ictimai iaso miiassisaloring,bir gayda olaraq qismon
parcalanmis halda daxil olur.

Dondurulmus baligin emaldan gabaq donu acgilir,duzlanmis baliq 1is9
duzu ¢ixsin deys,suya qoyulu

Dondurulmus balignn donunun a¢ilmasi.
Dondurulan zaman baligda miirokkab vo donmoz fiziki-kimyavi proseslor

gedir. Baligin ya suda, ya da 10-18 temperatur hava donu acila bilar.

Tempuratur soraitindon asili olaraq baligin donunun acilmasi miiddasti dayisir.

Noro cinsinden aid baliglarin, nagqa baliginin irisinin, habelo dondurulmus
filenin donu iso suda ac¢ilir. Bu mogsadle balig vannaya qoyub iistiina soyuq su
tokiiliir. Burada baliglar bir-birine yapismasin deyo, arabir qarisdirirlar.

Baligin donunun agilmasi siirati baligin ol¢iisiindon, suyun temperaturundan
vo migdarindan asilidir. 1kq baliga 1,5-2 1 su gétiiriilmalidir. Cokisi 1 kg-a godor
olan xirda baligin 1,5-2 saat, ¢okisi 2-5 kq olan iri baligin ise 3-4 saat arzindo donu

acilir.
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Suda donu agilan baliq sisir va ¢akisi, cinsindon asili olaraq 5-10% agirlasir.

Donu suda ag¢ilan baligdan mineral maddaslarin bir hissasi suya ¢ixir.

Mineral maddaslaorin itkisini azaltmaq mogsadile suya xorok duzu qatilir (11
suya cay baligi iiciin 7q, doniz baligi ii¢iin is9 10-13q duz vurulur).

Noars baliginin vo agbaligin donu otaq temperaturundan asili olaraq 6-10 saat
orzinds agilir. Dondurulmus file 6ziiniin biikiilmiis oldugu kagizinin icindo dondan
azad edilir.

Bahgin parcalanmasi. Kulinariya tocriibasindo baliglar parcalanmasi
tisullarina gora asagidaki iki qrupa boliiniir:

a) siimiik skeletli baliglar (iistii pullu va iistii pulsuz baliq cinslorin ¢oxsu)

b) xartdonok skeletli baliglar (nora cinsindon aid baliqar ).

Parcalanan zaman baligin yeyilmoyan hissalori rodd edilir vo filesi alinir ki
bundan da porsluq tikalor kasilir vo yarimfabrikatlar hazirlanir.

Yayin baligindan , angildon , naggadan , navahadan , kilkadon , xomsadon vo
versindon baligindan basqa siimiik skeletlibiitiin baliglar bir ciir parcalanir.
Pulcugu tomizlonmis va i¢i ¢cixardilmis xirda baliq biitov sokilds isti emala verilir.

Ustii pullu baliglarin bazi cinslorin mosalon tinga baligimin pulcugu ¢ox sixdir.
Belo baliglar pulcugu tomizlonands gqabaqca bir ne¢o saniys qaynar suya salinir.

Treska balig1 ictimai iaso miiossalorino ¢ox zaman bassiz vo ic¢i c¢ixarilmis
halda gatirilir ki, bunun da naticasinds pargalama omoliyyatinin bir hissasi aradan
galxir. Suf balig1 parcalanan zaman birinci ndvbado onun bel iizgoci rodd
edilmalidir, ¢iinki onun i¢inds zoharli madds var vo hamin madds ds zsharli yerdo
irin toradir.

Siimiik skeletli bahq. Golocokdo xorok iigiin istifado edilmasindon vo
Olciisiindan asili olaraq baliq acagidaki gaydalarda pargalana bilar:

a) basi iistiindo olmagla biitov sokilds istifado edilon baliglar (xirda baliglar);

b) belindon uzunasina dogru kosilmomis siimiiyii vo dorisi {istiindo sonradan

porsluq tikalora boliinon iri filelor;
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¢)belindon uzunasina dogru kasilib iki adad iri file (bunlardan birisi dorisi vo
hom gabirga, hom do onurga siimiiklori, digari isa tokca darisi vo qabirga siimiiklori
istiinds olmagla);

d) belindon uzunasina dogru kasilmis vo onurgasi ¢ixarilmis, darisi vo qabirga
stiimiiklori 189 iistiino saxlanan iki odad file;

e) belindon uzunasina dogru kosilmis vo hom qabirga, hom do onurga
stimiiklori ¢ixarilmus iki adad file;

f) qiymolomok iciin biitov sokildo

Xirtdonak skeletli bahqlar. Noro, agbaliq vo uzunburun baliq bir qaydada
parcalanir. Bunlarin donu agildigdan sonra basi vo bas iizcoklori kesilir, habelo
dorisinin bir zolagi ilo birlikdo bel iizcoki vo bel dumrucuglart radd edilir vo
quyrugu kasilib iliyi(vyaziqa) ¢ixardilir.

Sonra baliq belinin iiziinii boyunca onurga xirtdonayinin yag qatinin ortasinda
yarihib lay soklino salinir ; noticodo aldo edilon tikoloro halga deyilir. Baligin
iliyi(vyaziqasi) qabaqlarda rodd edilmomigso indi halgalardan ¢ixarilir. Agbaligin
ir1 halgalar1 uzununa vo enina toraf 2-4 tikaya boliiniir.

Isti emal zamani halqalarin sothindo pixtalanmus ziilal laxtalar1 omolo
golmosin vo xOroyin zahiri goOriiniisii pozmasin deyo,bunlar gabaqca portlonir.
Portlonon zaman oriyon ziillallar pixtalasir vo buna gora do sonraki emalda laxta
omoala golmir. Portlonondan sonra baliq soyuq suda yuyulur. Portlonon halgalardan
yan va qarinalti dumurcuglar1 daha asanlhqla radd edilir.

Baligdan hazirlanan yarimfabrikatlar.

Baligdan hazirlanas1 x0royin xarakterino gora o, urvalanir, yoni lizorind un
sopildikdon sonra bir do lyezon i¢inds isladilir vo sonra iistiino doylilmiis suxari
sopilir. Urvalamazdan gabaq baliq tikslarina duz sopilir.

Un ulvasi. Un ulvasi 1 sort alonmis bugda unundan ibaratdir.

Una duz qatldigi halda baliq tikolorini duzlamaq lazim golmir. Baliq
bilavasits qizardilan zaman urvalanir .

Ag urva. Ag urvanin hazirlanmasi {iciin qazmaqsiz bugda ¢oroyinin kortilmis

i¢1 azilib galbirdan kegirilir.
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Qirmizi urva. Qirmiz1 urvanin hazirlanmasi iiciin qazmaqli bugda ¢oroyi
yaxst qurudulub hovongdas doyiiliir.

Lyezon. Lyezonun hazirlanmasi iigiin ¢iy yumurta su yaxud siid ilo garigdirilir
va sonra duz vurulur.

Burada hor yumurta ii¢iin 75-100q siid yaxud 60q su vo 2-4q duz gotiiriiliir.

Baligdan suda bisirilon, az miqdar suda bisirilon, qizardilan, bol yagda
qizardilan suf baligi, xomir icindo baliq, qriye balig.kotlet vo baliq bitockasi
deyilon x0raklar liciin baliq yarimfabrikatlar1 hazirlanir.

Suda bisirilon baliq xorayi {iciin hazirlanmis biitov balig,noro cinsino aid
baliq halqgalar1 va ¢apaq, karp, ¢coki baligi, daban baligi, vobla vo navahadan basqa
demak olar biitiin baliq cinslari {iciin tatbiq edila bilor. Burada porsluq baliq tikalari
bas torofdon tutmu gabirga vo onurga siimiiklori, habels dorisi iistiindo yaxud
siimiiksiiz lifinin kondolonina kasilir. Darinin {izorinds 2-3 yerdon yariq agilir ki,
istiemal zamani porsluq tikalor formasini itormasinlar.

Az miqdarda suda bisirilon baliq x6rayi hazirlanmis biitov sokildo ¢oka
baligindan, ala baligdan, kefaldan, siif baligindan(biitov qiymolonmis), durna
baligindan , nora cinsina aid baliq halgalar1 va capaq, karp, ¢oki baligi, daban
baligi, vobla vo navahadan basga biitiin digor baliglarin porsluq tikalorindon
hazirlanir.Porsluq tikslar soklina salinmasi iigiin baliq filesi (yumsagq at) i¢ori torafi
yuxartya dogru masanin iizorino qoyulub liflarinin enina istigamatds olaraq kagina
dogranir.

Quzardilan bahq  xoraklori  liciin  hazirlanmis  biitov ~ sokilda
navaha,dabanbaligi,capaq.coki baligi,ala baliq va sair cins baliglar,habels tikslora
dogranmus sokilda darisi iistiinda siimiiksiiz , yaxud hom dorisiz hom do siimiiksiiz
hor cins baliq totbiq edilir. Hor hansi iisulda parcalanmis baliq porsluq tiksalors
dogranir ki, bunun iiciin do baliq i¢i yuxariya dogru masa iizorino qoyulub
basindan baslaraq liflorinin enina torof tikolora dogranir; noro cinsino aid baliq
quyruq torofdon dogranmaga baslanir. Qizartmazdan gabaq biitov baliq yaxud

porsluq tikalor duzlanir vo un i¢in do uvlanir.
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Bol yag icinds bisirilon (fri) baliq xoraklor iiciin hazirlanmis biitov sokildo
navaha, koryuska, salaka, kilka, marsin balig1 vo xomso, habelo darisi soyulmus,
hom ds gabirga vo onurga siimiiklori ¢cixarilmis siif, naqqa, treska, noro, ag balig vo
uzunburun baliq cinslarindon dogranmis porsluq tikalar totbiq edilir.

Biitov baliga vo kogino dogranmus porsluq tikalora burada duz sopilir, sonra
bunlar un i¢indo uvlanir, lyezonda isladilir vo tokrar doyiillmiis suxarida (ag
urvada) urvalanib bol yag i¢indo qizartmaga verilir.

Xomir icinda balq xorayi (qizardilmis) par¢alanmis dorisiz vo siimiiksiiz tir
soklinda tikalors dogranmus suf, durnabaligi vo treska baligindan hazirlanir. Burada
baliq tikoalors dosmalla qurudulub gaba qoyulur, har porsa 3q bitki yagi va 0.05q
limon duzu yaxud limon sirasi, doylilmiis istiot, duz vo 3q cofari goyartasi vurulub
10-20 dagigo marinalagdirilir.

Bu x0rok frintur icinds qizardilmadan qabaq tir soklindon tikkolor yagdan
cixarilib xiisusi hazirlanmis maye halinda olan salinir.

Burada hor x0rak iiciin 38q bugda unu, 40q su yaxud siid, 1 adod yumurta
ag1, 2q bitki yagi vo 1q duz gotiiriiliir.

Kotlet Kkiitlasi. Kotlet kiitlosinin hazirlanmas1 ii¢lin ¢ox zaman narin
ozaloarasi siimiiklori olmayan baliglar (suf, naqqga, durnabaligi, yayin baligi, treska,
keta baligi, xan1 baligi, ala zubatka) totbiq edilir. Kotlet kiitlasi suya qoyulmus
duzlu baligdan da hazirlana bilar.

Burada dorisi, qabirga vo onurga siimiiklori radd edilmis baligin yumsaq oti
xirda tikalora dogranib, 1. yaxud sla sort undan bisirilmis va gabaqca siidds yaxud
suda isladilmis korti (2-3 giin saxlanmis) bugda c¢oroyina qatilir vo otcokon
masindan kegirilir. Bu qayda olds edilmis kiitloys duz vo doyiilmiis istiot vurulub
hamust birlikds yaxs1 qarisdirilir.

Kotlet kiitlosi hazirlanan zaman asagr sort undan hazirlanmis sorok
gotiiriildiiyi halda momulatin tomi asagi diisiir.

Kotlet kiitlasina yagl baliq cinslorindon aldo edilon baliq yag1 va kora yagi
gatila bilor (1kq yumsaq balig otina 50-100q) qatila bilor. Suvasganligi asagi
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diigsiin deyas, kotlet kiitlosino bigsmis baliq da (¢iy baligin atinin ¢okisine nisbaton
25-30%) qatila bilar.

Burada 1kq yumsaq baliq atino 250q (25%) bugda unu, 300-350q (30-35%) su
yaxud siid, 20-25q (2-2,5%) duz va 1q (0.1%) istiot vurulur.
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MUHAZIRO 9.
MOVZU: SALAT, ONLARIN HAZIRLANMASI VO SUFROYO
VERILMOSI
Plan:
1. Oliviya salati, cugundur salati, Baki salati, “Azarbaycan” salati.
2. 9t, bahq yaxud gobalak ils birlikds toravaz vineqreti.
3. Noro, ag baliq vo ya suf salati.

4. Mayenoz altinda nars bahgi, ag baliq, uzunburnu yaxud suf bahq.

Bu salati hazirlayarkon qatilan orzaglarin hamisi miitloq resepturada gostorilon
kimi olmalidir. Oks halda basqa salat hazirlamaq maslohat goriiliir.

Salat liclin kartof, yerkokii vo yumurta bisirilir, isti-isti soyulur. Soyuyandan
sonra xirda -xirda dogranir. Alma va xiyar da soyumus toyuq ati ilo birlikde
dogranir (duzlu xiyar gotiiriilmomalidir, miitloq marinadlasdirilmis xiyar) iizorina
g0y noxud, duz, istiot, mayenoz tokiilitb ehmalca qarisdirilir.

Qeyd. Orzaq bir adam iclin 1 kartof vo ona miivafiq digor mohsullar
gotiiriiliir.

Norma: 6 kartof, 3 yerkokii, 2 sogan, 1-2 marinadlasdirilmis xiyar,1 alma, 1
stokan gdy noxud, 3 yumurta, 200q bismis toyuq ati, 500q mayonez, z6vga gora
duz, istiot gotiiriiliir.

Cugundur salati.

Cugundur bisirlir (60-90) stizgacdan kegirilir, iizorins azilmis qoz, sarimsagq,
xama, duz tokiiliir, qarigdirilir (xama yerina mayenoz da tokiila bilar)

Norma: 300q cugundur, 100q qoz, 4-5 dilim sarimsaq, duz, xama va ya
mayenoz gotiiriliir.

Baki salati.

Koslom nazik-nazik dogranir, duzlanir, 6vkalonir, yumurta, yerkokii vo kartof
bisirilir, isti-isti soyulur, soyuyandan sonra xirda-xirda dogranir, sonra kesnis,
siiyiid, g0y sogan xirda dogranir, salata qatilir. Alma vo xiyar soyulur, dogranir,

duz, istiot vo xama tokiiliir, qarisdirilir.
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Norma 3 kartof, 3 yumurta, 3 yerkokii, 200q kolom, 1 alma, 1 xiyar, kesnis,
siiyiid, gdy sogan, xama, duz, istiot gotiiriiliir.

““Azarbaycan” salatu.

Tozo pamidor, xiyar, qirmizi istiot nazik dairslor soklinde dogramib bosgaba
goyulur vo ortasina dogranmis gby sogan tokiiliir. Bas sogan halqavari dogranir,
pamidorun {izorino diiziiliir, duz, istiot vurulur, xama olavo edilir, iizorino
dogranmus siiytid sopilir. Konarlar yasil kahi yarpaqlari ile bazadilir.

Norma: pamidor 60q, xiyar 45q, gdy sogan 150q, bas ssogan 20q, xama 30q,
siiyiid va istiot, duz gotiiriiliir.

Vineqretlorin hazirlanmasi va siifrays verilmosi, toravoz vineqreti.

Burada qabigi soyulmus, yerkokii, c¢ugundur, kartof, duzlu xiyar dilim
soklinds dogranir. sonra isa bas sogan halga vo yarimhalga, géy sogan iso girdo
soklinda dogranir, soraba kolomi sixalib sirosi ¢ixarilir, ¢ox duzlu oldugu halda
yuyulur.

Bu gayda ils hazirlanmis mohsula salat asqgar1 vo ya mayonez sousu vurulur.
Asqarlanmis torovoz salatniko qoyulur, fiqur soklindo dogranmis yerkokii
cugundur, xiyar ilo bazadilir, lizorino narin siiyiid sopilir. Vinegret lobya ilo do
hazirlana bilor.

Norma: 200q cugundur, 130q yerkokii, 280q kartof, 190q goy sogan, 430q
soraba kolomi, 100q hazirlanmis asgar vo lobya gotiirtiliir.

It, baliq yaxud gobalak ila birlikds toravoz vineqreti.

Burada hazirlanmistoravoz vineqreti goboalok yaxud baliq vo ot ilo birlikdo
siifraya verils bilar.

Gobaloklo hazirlanan torovoz vineqretine marinadlasdirilmis yaxud duzlu
gobalak (ag gobalok, enlipapaq gobalak, sar1 gobalak, yaglh gobalok va s.) dogranib
qatilir.

Baliq ils birlikds hazirlanan toravaz vineqretina suda bisirilib xirda dogranmus
baliq (naoro cinsino aid) oti qatilir. Basqa nov baliglardan hazirlanan zaman
vineqretin iizorino 2-3 tiko qizardilmig stimiiklii baliq qoyulur, kanservlosdirilmis

gdy noxud vomarinadlasdirilmis gavali qatilir.
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Ot vineqreti hazirlayan zaman torovazin i¢ine suda bigmis mal vo ya dana ati
va 3 adad bismis dil tatbiq edilir.

Norma: 160q hazir vineqred, 85q siyonok, 120q hazir vineqreto 40q gobalok
gotiiriiliir.

Baligdan soyuq xoraklarin hazirlanmasi va siifrays verilmosi.

Nar9, ag baliq va ya suf salati.

Burada bisirilmis kartof vo yerkokil, toze yaxud duza qoyulmus xiyar dilim
soklinda dogranir vo buna mayonez sousu vurulur, sonra is9 buna géy noxud yaxud
salat asqan qatilir vo hamis birlikds ciddi garigdirilir. Homin teravazin i¢ina baliq
filesi tikalori va ¢icok kolomi qgatila bilor. Bu qaydada hazirlanmis torovoz topacik
soklinda salatnikin icinds kahi yarpaqlarn iizorino qoyulur va baliq filesi tikasi,
girdo dogranmus toze xiyar, pamidor va cafari ilo bazadilir.

Bu salat buludun i¢inda ds siifroys verilo bilor. Belo oldugda salatin 1 hissasi
topacik soklindo buludun ortasina qoyulur vo nazik baliq tikolori ilo promidal
formaya salinir. Otrafina giil dostasi soklinds yerds qalan torovez diiziiliir.

Norma: 100q nors baligi, 85q ag baliq yaxud 130q siif filesi, 55q kartof, 40q
xiyar, 15q g0y noxud konservi, 25q pamidor, 15q kahi, 15q hazir asqar vo yaxud
30q mayenoz sousu gotiiriiliir.

Mayenoz altinda nara bahgi, ag baliq, uzunburnu yaxud suf balhq.

Burada bisirilmis vo soyudulmus kartof vo yerkokii xirda kubik soklinda
dogranib ii¢ds bir hissasino mayenoz sousu yaxud asqar vurularaq porsluq buludun
ortasina qoyulur. Tarovozin iizorine iso bir tiko suda bisirilmis baliq qoyularaq
onun da iistiing jele ila birlikdo mayenoz sousu tokiiliir vo xorak yerkokii, gdy kahi
vo cofari goyoartisi ilo bazadilir; sonra da bunun iistiine nazik gat soffaf jele tokiiliir.
Siifroya verilon zaman mayenoz altinda baliq gy kahi yarpagi, cofori goyartisi,
xarcoang boynu, karnison vo dogranmis jele ilo bazadilir va yerds qalan toravoz iso
giil soklinda diiziiliir.

Mayonez altinda baliq qatisiq garnirsiz do siifroys verilo bilar, bels hallarda
miixtalif torovoz novlorindon ibarat garnir giil dastasi soklinda olaraq {iistiino sira

tskiilmiis baligin yanina qoyulur va asqgar vurulur.
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Hor pors iiciin 140q hora, 120q ag baliq, 170q suf baligi, 150q hazir qarnir,
15q hazir agqar, 35q hazir sous .

Marinad altinda bahq.

Bu x0rak nor ciir baligdan hazirlana bilor. Burada nars balig1 1 qayda olaraq
suda bisirilmis sokilds siifoya verilir.xirda baliglar biitév sokildo hazirlanir, yerds
galan baliq novlorinin yumsaq oti porsluq tikolors dogranib, iistiino duz, istiot
sopilir, un ic¢indo urvalanir vo gazmaq tutunca oasas iisul {izro yag i¢indo
qizardilaraq qizdirict skafa qoyulur vo orada hazir voziyyota gatirilir.

Biitov baliq yaxud porsluq tikalar ¢ini gaba qoyulub iistiine marinad tokiiliib
3-5 saat soyuq yerds saxlanir. Siifroya verilon zaman baliq tikasi buluda qoyulub
istiino marinad tokiilir vo narmm dogranmis goy sogan yaxud cofori
goyartisiyaxudda siiyiid sopilir.

Hor pors ii¢iin 150q capaq baligi, 150q coki baligi, 15q gdy sogan, 75q hazir
marinad. 5q bugda unu vo 4q bitki yagi gotiiriiliir.

Marinadin hazirlanmasi. Burada cofari, koroviz vo bas sogan ¢op soklinda
dogramib 25-30 dog bitki yaginda qizardilir vo i¢ino tomat-piire vurulub.
Qizardilmas1 davam etdirilir. Sonra bunun i¢ina sirks, istiot, dofna yarpagi, duz,
darcin, miixok qatilib 20 daqiqe qaynadilir. hazir marinad sous qgabina tokiiliir.
Soyudulur, bu marinad soyuq halqga baliq x0rayi iiciin sorf edilir.

Norma: 1kq marinad iiciin 440q yerkokii, 70q caferi.75q koraviz. 290q bas
sogan,300q tomat-piire. 100q bitki yagi. 30q 3% sirko, 1q istiot, 20q duz. Dafna

yarpagi, miixok gotiiriiliir.
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MUHAZIR® 10.

MOVZU: KOSMIKDON, YUMURTADAN V3 YUMURTA
MOHSULLARINDAN HAZIRLANAN YARIMFABRIKATLAR,
KEYFIYYOTINO OLAN TOLOBLOR
Plan:

1. Yumurtadan vo yumurta mohsullarindan hazirlanan xoraklarin
ohamiyyati va rolu.
2. Kosmikdan hazirlanan xoraklorin shamiyyati va rolu.

Yumurta xoroklorin yumurtadan, melajdan vo yumurta tozundan hazirlanir.
Yumurta xorokloring yalniz tozo toyuq yumurtasi totbiq edilir. Xo6raya sorf edilon
yumurta konar qoxu vermamsali, bunun konsistensiyasi tobii, saris1 vo agi 0ziino
moxsus rongdo olmalidir. Ictimai iaso miiossisolorinde ordok yumurtas: totbiq
edilmir. Yumurta xoroklori suda bigsirmak, qizartmaq vo kabab edilmak tisullar ilo
hazirlanir.

Suda bisirilondo vo kabab edilondo yumurta qabighh yaxud qabigsiz,
qizardilanda iso gabigsiz gotiriiliir. Yumurtadan niirmi qayganaq, omlet vo
yumurta silasi hazirlanir, natural sokildo yumurta bisirilmis vo kabab edilmis olur.

Omlet vo yumurta silosi hom toze yumurtadan, hom do melanjdan vo yumurta
tozundan hazirlana bilar.

Dondurulmus melanjin gabaqca 40-50 doraco temperaturda donu agilmali,
sonra siiztilmali vo darhal x0rays sorf edilmalidir.

Yumurta tozu oslokdon kegirilib isti suda acilir, amalo golon topaclan ozilir,
norma lizra olaraq yerds qalan suyu yaxud siidii slava edilib 20-30 doqige saxlanir.
Bu mohsul dorhal isti emaldan kegirilir. 1kq yumurta tozu iigiin burada 3,51 su
gotiiriiliir; homin suyun yarisini siid ila do avaz etmak olar.

Ihq yumurta. Burada yumurta yuyulub qaynar suya salimr ve yumurta
salindigdan sonra qaynayan suda 3 -3 12 doqiqo saxlamb c¢ixarilir. Hor yumurta
tictin burada 0,25-0,31 su gotiiriiliir. Bu migdar su onun ii¢iin lazimdir ki, yumurta
salinan zaman suyun temperaturu ¢ox diismosin. Iliq yumurtanin ag1 yarimmaye,

saris1 iso maye halinda olamalidir. Iliq yumurta isti halda siifrayo verilir.

46



Yarumbark bisirilmis yumurta. Burada yumurta iliq yumurta kimi, lakin 4 V2 -
S5 % doqiqe bisirilir. Yarimbork bigirilmis yumurtanmin agir pixtalanmali vo
borkimali, saris1 iso yarimmaye halinda galmalidir. Bu yumurta siifroys iliq
yumurta kimi verilir.

Bundan basga yarimbork bisirilmis yumurta miixtalif garnir vo tomatla da
siifraya verilo bilar.

Boark bisirilmis yumurta. Burada yumurta soyuq yaxud isti suya salinib,
suyun qaynadigr momentdon 10-12 daqiqs arzinda bisirilir.

Bork bisirilmis yumurtanin hom agi, ham da saris1 bark olmalidir.

Bu yumurta isti yaxud soyuq halda bosqaba qoyulub siifroys verilir. Soyulmus
yumurtadan miixtalif x6roklorin hazirlanmasi ii¢iin istifads edilir

Kasmikdon hazirlanan xoraklorin shamiyyati va rolu.

Kasmikdon kosmik kiitlasi, kasmik kdkasi, varenik vo puding hazirlanir.

Kasmik kiitlosi li¢iin, bir qayda olaraq yagh kosmik totbiq edilir.

Xorak liciin totbiq edilon kosmik miitloq azilib alokdan kegirilir. azilib alokdon
kecirilmomis kosmik yalniz siid ilo kosmik yaxud xama ilo kosmik x6roklori iigiin
totbiq edilir.

Kosmik kiitlasi (sirkovaya massa)

Burada ozilmis kosmik, kora yagi vo sokor ciddi qarisdirilib, bir novlii kiitlo
soklina salinir vo sonra bunun i¢ins xama, ¢iy yumurta, vanilin vo duz qatilir.

Cirin kosmik kiitlasina kismis, sukat, qoz, meyva vao gilomeyva sirasi, habelo
yeyinti boyag1 qatila bilor; duzlu kosmik kiitlosing is9 zira alava edils bilor.

Kaosmik kiitlasi salatnik deyilon gabda yaxud bosqabda siifrays verilir. Siifroya
verilon zaman bunun iiziino sokor pudrast sopilir. Sirin kosmik kiitlasi siifroyo

verilon zaman tozo yaxud konsevlosdirilmis meyva va gilomeyva ilo bazadils bilar.

47



Sirin Uziim gatilmug sirin | Sukat gatilnusg sirin | Duzlu
Mohsullarin Yagh | Yagsiz Yagh Yagsiz Yagh Yagsiz | Yagh
adi
Kosmik 720 910 670 680 | 670 680 810
Sokor 140 140 130 130 | 130 130 -
Korayagt | 190 - 190 - 190 - 210
Vanilin 0,15 0,15 0,1 0,1 0,1 0,1 -
Tumsuz kismis | - - 65 65 - - -
Sukat - - - - 60 60 -
Zira - - - - - - 16
Duz - - - - - - 16

Siidlii yaxud xamali kosmik.

Burada ozilmomis kosmik salatnik deyilon qgabin yaxud bosgabin icino
goyulub iistiino siid yaxud xama tokiiliir vo siifroys verilonds iso iistiino sokor
yaxud sokor pudrasi sopilir.

Hor pors iiciin 200q kosmik, 265q siid vo 15q sokar, yaxud 150q kosmik, 50q
xama vo 15q sokar gotiiriiliir.

Kosmik kokasi.

Burada ozilmis kosmik, bugda unu yaxud manna yarmasi, yumurta, sokor vo
duz birbirna qarigdirilib qalin koka soklina(har porsda 2-3 dafs) salinir. Bu qayda
hazsirlanmis kosmik kokosi hor iki torofdon qazmaq tutunca oasas iisul iizro
qizardilir va 5-7 daqigeliys qizdirici skafa qoyulur.

Kaosmik kokosi isidilmis porsluq buludda yaxud bosqabda siifroys verilir.
Bunun yanina ayrica olaraq sousnik deyilon qabda soyuq xama yaxud isti sirin siid
sousu goyulur. Kosmik kokasinin iistiina siifroys verilon zaman siid sousu tokiilo
bilar.

Hor pors iigiin burada 140q kosmik, 20q bugda unu, 1/5 adod yumurta, 15q

sokar, 5q arinmis yag, 25q xama yaxud 75q sous gotiiriiliir.
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Kosmik fasali.

Burada suyun yaxud suyun i¢ing ¢iy yumurta, duz vo sokor vurulub hamisi
birlikds ciddi qarisdirilir vo buna alonmis bugda unu qatilaraq tokrar qarisdirilib bir
novli maye soklina salinir, sonra alokdon keg¢irilir. Homin xomir nazik lay soklinda
yaxs1 quizdirilmis vo dibine azaciq yag siirtiilmiis cugun yaxud polad tavanin i¢ino
yayilir va alt gath gazmagq tutunca bisirilir. Hazir olan fasali tavadan ¢ixarilib taxta
16vhonin istiine y18ilir vo yerds qalanlarinin bigirilmasi davam etdirilir. Bismis,
fasali dast soklinda sorin yerds saxlana biler.

Fasolinin qazmaqgh torafinin ortasina kosmikdon hazirlanmis gqiymo qoyulub
konarlari biikiiliib ve diizbucaq yast1 pirojki formasina salinir.

Qiymoli fosali tikisi asagiya torof olmagla tavada qizdirilmis yagin icino
goyulub gazmaq tutunca asas iisul iizro qizardilir.

Siifroya verilon zaman isti fosalithor porsda 2-3 adad) porsluq buluda yaxud
bosgaba qoyulub iistiine oridilmis koro yagi tokiiliir vo yanina iso ayrica olaraq
sousnikds soyuq xama qoyulur. Fasolinin iistiino sokor pudrasi da sopils bilar.

Qiymonin hazirlanmasi. Burada ozilmis kosmik, ¢alinmis yumurta, sokor vo
duz ciddi qarigdirilib birnovli kiitle soklina salinir. Qiymonin i¢ind vanilin do
gatila biler.

Hor pors ii¢lin burada 50q bugda unu, 125q siid, ¥ adod yumurta, 3q soker,
10q hidroyag, 10q sokar pudrasi, yaxud 10q kars yagi, yaxud 30q xama gotiiriiliir.
Qiymo iiciin burada 120q kosmik, 10q sokor, 1/10 odod yumurta vo azaciq
miqdarda duz gotiiriiliir.

Kasmikdan xoraklorin hazirlanmasi va siifroys verilmasi.

Kasmikdan koka. Burada kosmik ot masinindan vo ya siizgocdon kegirilir,
ozilir, dorin bogqgablara qoyulur, tizoring stokanin Y4 goadar un, sokar, duz, vanil, ¢iy
yumurta oslavo edilib yaxs1 qarisdirilir. Sonra un olonmis taxta iistiinde uzunsov
formaya salinir vo 10 hissaya boliir. Hor parca kotlet kimi yastilanir, dag olmus
yagda qizarir. Siifrays verarkon yanina xama, bal, miirobbas sirasi qoyulur.

Norma: 500q kosmik, 2 yumurta, 2 x0rok gasigi sokor, un, duz, xama.
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Qaluski. Kosmik ot masinindan kegirilib, azilondon sonra iizerino 2 ¢iy
yumurta, soker, 1kq yag, yarimgiq duz olave edilir. Xomir yogrulur. Xomir untas
taxta tizorindo uzunsov formaya salinir, yastilasir, ki¢ik hissolora kasilir. Sonra
bunlar qazanda gaynayan duzlu suya tokiiliir vo iizo c¢ixanda kofkirlo bosqaba
cixartlir, iistiino orinmis kors yagi, xama tokiiliir.

Norma: 500q kosmik, 2 yumurta, 3kq sokor, 1stokan bugda unu, yag, xama,
duz.

Kasmik pudingi. Burada kosmiyo bugda unu, sokor vo duz vurulmus ciy
yumurta sarisi, vanil vo yumsadilmis koro yagi qatilir vo hamisi birlikde ciddi
qarigdirilir, sonra bunun iistine calinmis yumrta agi, kismis vurulur. Ustiina
govrulmus qoz qirintis da tokiiliir. Bu qayda hazir olmus kiitlo i¢ina yag siirtiilmiis
va suxar1 ovuntusu sopilmis tavalara salinir, iistii hamarlasdirilir vo xama siirtiiliib
30-35 doqigo qizdircr skafda bisirilir. Kosmik pudingi bisondon 10-15 daqiqo sonra
porsluq tikalora qoyulur. Kosmik pudingi buludlara vo ya bosqablara qoyulur, isti
halda siifrays verilir. Bunun yanina ayrica gabda xama qoyulur.

Norma: 155q kosmik, 15q bugda unu, % yumurta, 20q sokor, 20q kismis, 5q
kars yagi, 5q xama, 5q suxar1 ovuntusu, vanil, 20q xama.

Banan pecenyesi ressepti. Xomir iiciin 200q koro yagi, 200q xama, Y2 cay
gasigi ¢ay sodasi, 1 cay qasigi sirko, 2,5 stokan ola sort un.

I¢i iigiin- 1 pacqa kosmik, 100q yag, Istokan soker tozu, 1 stokan ola név un
vo vanil.

Yag yumsaldilir, unla ovulur, xamanin iistiina sirkads hall edilib sondiiriilmiis
cay sodasi olava edilir, garisir. Yagi una qatilib xomir yogrulur. Xomirdon 30-32
dono kicik kiindo hazirlanir. I¢lik hazirhq iigiin: kesmiyin iizorine sokaralava edilib,
yaxsica qarigdirilir. Sonra ag olave edilib calinir vo un gatilir, eyni cinsli kiitlo alma
qodar qarisdirilir. Kiindalorin uzunsov formada yayilir. Uzerina uzunsov formada
iclik qoyulur vo qiraglarn gatlanib biikiiliir. Qonnadi tobagasina tikisi asagl olmagqla
bir qodor ayilir vo banan formasi verilir. 15-18 doqige vam istilikde bisirilir.

Soyuduqgdan sonra iistiina sokor kirsani sopilir.
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MUHAZIR®O 11.

MOVZU: SOUSLAR, ONLARIN OHOMIYYOTI, TOSNIFATI VO
CESIDLORI. 9SAS AG VO QIRMIZI SOUSLARIN HAZIRLANMASI,
ONLARIN TOROMOLORI VO HAZIRLANMASININ TEXNOLOJI
SXEMI

Plan:
1. Qidalanmada souslarin rolu vo shamiyyoati.
2. Souslar iiciin yagda qovrulmus toravaz vo un hazirlanmasi.
3. Qahvayi bulyonun hazirlanmasi.
4. Bulyon souslari, qirmizi at souslari, qirmizi sous (3sas sous).
5. Ag sous (3sas sous), xamadan hazirlanan souslar, xamah souslar,

sirkali mayonez sousu.

Souslar genis x0rok c¢esidinin torkib hissosini toskil edir. Bunlarda xeyli
miqdar ciirbaciir tomli, aromatik vo boya maddoalori movciiddur. Souslar xorayi
tomini vo zahiri goriinlisiinii yaxsilasdirir, habelo xorays toravat verir. Torkibinda
koro yagi, xama vo yumurta olan souslar kulinar momulatinin kaloriyasimi xeyli
artirir.

Souslarin aromatik maddalori mada sirasini giiclondirir vo belsliklo do xdrayin
insan orqanizimindo hozmo getmosino komok edir. XoOroklorin bisirilmasinda
souslarin ohomiyyati boyiikdiir, souslar asas mohsulun yaxud garninin iizoring
tokiiliir, sorbalar vo qarnilora vurulur vo yaxud da ayrica gabda (sousnikdo)
x0rayin yanina qoyulur.

Souslar iki bdyiik yarimqrupa bdliiniir; bunlara isti sous vo soyuq souslar
toskil edir.

Sousun maye hissosi asas hissa sayilir vo bulyondan, torovoz holimimdoan,
siiddon, xamadan, yag\dan (heyvanat yagi vo yaxud bitki yag1) vo sirkadon ibarat
olur. Bir cox sousun torkibino yagda qovrulmus bugda unu daxil edilir, lakin unlu
souslardan yalniz isti halda istifade olunur. Bu souslar dibi qalin gazanda vo qisa

gazanda hazirlanir.
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Isti souslarin siifroys verilonds temperaturu 65-70 doracadan, soyuq souslarin
189 10-12 daracadon olmamalidir.
Biitiin souslar asagidaki qruplara boliiniir:

1) bulyonun (st bulyonu, baliq bulyonu, gobslok bulyonu) souslar;

2) siidlii vo xamal1 souslar;

3) koro yaginda hazirlanmis souslar;
4) bitki yaginda hazirlanmis souslar;
5) sirkali souslar.

Kitabda souslarin niimiinovi tasnifat sxemasi dorc olunmusdur.

“Conub” sousu, tiind tomat sousu, tkemal1 sousu, narsorab (nar sirasi) sousu
Vo mayonez sousu yeyintisonayesi torafindon istehsal edilib hazir sokildo ictimai
1250 miiossasisalaring verilir.

“Conub” sousu bir cox miixtalif xorok v souslar hazirlanan zaman totbiq
edilir.

Tiind tomat sousundan miixtalif ot x6roklari iigiin istifads olunur.

Trekamali vo narsorab souslar1 ayrica qabda sislik, liillokabab vo digor milli
x0raklarin yanina qoyulur vo habels bazi x0roklor hazirlanan zaman totbiq edilir.

Mayonez sousundan miixtolif soyuq xoroklar ii¢iin istifads olunur vo hom do
bu ayrica sous gabinda miixtalif soyuq va isti xdroklorin yaninda siifroya verilir.

Souslar iiciin yagda qovrulmus taravoz va un hazirlanmasi.

Toravazin yagda qovrulmasi. Souslar {i¢iin torovoz, sorbalar ii¢iin oldugu
kimi yagda qovrulur.

Unun yagda qovrulmasi. Souslar iiciin un ya yagda ya da yagsiz (quru
govrma) qovrula bilor. Yagda qovrulanda buna ag, qirmizi vo soyuq qovurma
deyilir. Bu magsad li¢iin on asagisi 1-ci sort bugda unu tatbiq edilir.

Ag vo qirmiz1 qovurma iiciin yagin miqgdarina nisbaton 100-150% un
gotiiriiliir.

Quru gqovurma. Burada slonmis bugda unu nazik (on ¢ox 2,5 sm) lay soklinda
tavanin icino tokiiliib daim qarisdirmaq sortilo qizdirici skafda 150-160 doroco

temperaturda qovrulur.
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Qirmiz1 souslar ii¢iin un qizili rongs calinca, ag souslar ii¢iin iso aciq sartya
calinca qovrulur.

Ag govurma. Bunu hazirlamaq iiciin dibi qalin qisa qazana koro yag1 yaxud
orinmis yag qoyulub yuksok temperaturda qizdirilir sonra bunun i¢ine bugda unu
tokulub periodik qaydada qarisdirmaqla agiq sar1 rang kasb edinco 120-130 daraca
temperaturda qovrulur.

Ag qovurmadan ag vo qurmuzi souslar iiciin istifado edilir. Ag qovurma
bilavasito bulyona gatilasi zaman hazirlanir.

Qurmizi govurma. Bu qovurma ¢ox vaxt yagsiz hazirlanir. Burada yag totbiq
edilon hallarda tavanin i¢ino yag (oksoriyyati mal piyi) qoyulub 40-50 daraco
temperatura qodor qizdirilir sonra iistino olonmis bugda unu tokiiliib
plitoniniizarinds yaxud qizdic1 skafda pernodik qayda qirisdirmaq sortilo vo qizili
rongo gotirilinga 150-160 doraco temperaturda qovrulur.

Bu qovurma qirmizi souslar iisiin totbiq edilir. Bazon alonmis siy bugda unu
kors yagina qatilir. Buna tacriibada soyuq qovurma deyilir. Soyuq qovurma tez va
az miqgdar sous hazirlamaq lazim golon hallarda tatbiq edilir. Burada kora yaginin
cokisina nisbaton 20-50% un tokiiliir .

Qohvayi bulyonun hazirlanmasi.

Burada siimiik (qara mal slimilyii, qoyun siimiiyii,dana siimiiyii) otdon
tomizlonib dogranib, soyuq suda yuyulur vo tavanin i¢ind qoyulub dogranmis
yerkokii, cofori, koroviz vo bas sogan qatilaraq bir saat orzindo 160 doaraco
temperaturda qizdirici skafda qovrulur. Siimiik gohvoyi rongo gatirilidikds
gapagsiz qazana doldurulub iistiino gqaynar su tokiiliir vo zaif gaynamagq sortilo 9-12
saat bisirilir. Bison zaman periodik qaydada (3-5 dofo) bunun kofi alinir. Bisondon
sonra bulyon siiziiliir. 11 bulyon ii¢iin burada 500q siimiik gotiiriiliir. Homin
bulyondan qirmizi ot souslariiiciin vo habelo quru (ikinci) xOroklorin iizorino
tokmak liciin istifads edilir.

Qati gahvayi bulyon (fyume). Burada tozs bisirilmis gohvayi bulyon 4-5 dafo
tokrar qaynadilir, uzunun kofi alimir va bir ne¢o dofos siiziilir. Homin qat1 bulyon

soyuduqgdan sonra jelevari kiitla amalo galir ki, bu da soyuq yerds saxlanir.
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Qat1 bulyon daha yaxs1 saxlansin deys9, iiziins bir lay piy tokiiliir.

Bulyon souslari, qirmzi at souslari, qirmmzi sous (9sas sous).

Bunun asasin1 gshvayi bulyon, qovrulmus un, qovrulmus torovoz, tomat-piire
vo adviyyat toskil edir. Qovrulmus una qaynar bulyon qatilir. Bir novlii kiitlo omalo
golinco qatisdirilir vo gaynar vaziyyato gotirilir.  Qovrulmus  torovozo
(yerkokii,cofori,  koraviz,bas sogan) tomat-piire qatilib qovrulmasi davam edilir,
sonra bunlar hamisi un vurulmus bulyona (sous) tokiiliib 1- %2 saat bisirilir.g

Bulyona burada cofori goyartisi, koraviz vo siiyiid do qatila bilor. Bigon zaman
bunun iziintin kofi vo yag1 alimir. Bisib qurtarmasina 10-15 doqige galmis sousa
istiot donlori, dofno yarpagi, duz va habels sarimsaq vurulur.

Hazir sous ogor bilavasito xoroklo birlikde siifroys verilasidirss, alokdon
kesirilib i¢ina sokor gqatilir vo 2-3 doaqiqe bisirdikdon sonra marqgarin yaxud kora
yag1 vurulur. Sous sokaor yanigi ilo do boyadila bilar.

Qirmiz1 sous miixtalif xoraklar {i¢iin, o ciimladon suda bisirilmis dil, vetgina,
boyrak, sosiska, sardelka, qovrulmus doymo kotlet, zraza, bugda bisirilmis vo
qiymolonmis at, qulyas, raqu, azu, toravozdon hazirlanmis raqu va s. liciin vo yaxud
da digor ot x0roklorinin hazirlanmas: ii¢iin totbiq edilir.

Hor 1kq sous iiciin burada 750q ot siimiiyii, 25q yag, 50q bugda unu, 150 q
tomat-piire, 100q yerkokii, 36q bas sogan, 20q cafori (kokii), 20q sokear, 50q siifro
marqarini vo habels sarimsaq vo adviyyat gotiiriiliir.

Soganh va karnisonlu qirmmzi sous.

Burada narin dogramib kors yaginda qizardilmis bas sogan, istiot donlori,
dofno yarpagi sirko ilo birlikdo quruyunca gaynadilib buxarlanib vo aldo edilon
kiitlo hazir qurmizi osas sousa qatilib 10-15 doaqige bisirildikdon sonra igino
“Conub” sousu vo marqgarin yaxud koro yagi vurulur. Bisib qurtarmaga 5-6 doqiqo
galmis homin sousuni¢ine dogranmis karnison salinir, yaxud xorok iistiine sous
tokiiliib siifroys verilonds ona karnison slava edilir.

Bu sous file, langet, dil vo kotlet x6roklorinin yaninda siifraya verilir.
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Hor 1 kq ii¢iin burada 850q hazir qirmiz1 asas sous,300q bas sogan, 40q yag,
70q 8%-li sirka, 30q “Conub” sousu, 20q siifroys marqarini vo 130q karnison
(marinadlasdirilmis xiyar) gotiiriiliir.

Ag sous (3sas sous). Burada ag isti qovurma tadrican isti ot bulyonunda agilir
vo bir novlii kiitlo soklinds galinca qarisdira-qarisdira 25-30 daqiqo bisirilir. Bison
zaman bunun iiziiniin yag1 vo kofi alinir. Bu sousun i¢ina yagda qovrulmus bas
sogan, cofori va karavazi qatilir. Hazir oldugda sous siiziiliir vo ona limon duzu va
kars yagt vurulur. Homin sousdan digar souslar hazirlanir vo habels sorbalara
qatilir.

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

Tomat sous. Burada isti ag qovurma gaynar ot-siimiik bulyonu (ag) ilo
birlosdirilir vo qatisdirila-qatisdirila birnovlii kiitlo soklinde salinaraq gaynar
vaziyyeta gatirilir. Eyni zamanda yagda qizardilmis yerkokii, cofori, koroviz va bas
sogan tomat-piire qatilib hazirlanmis homin ag sousa gatilir vo 30-40 doqiqo
bisirilir. Bison zaman bunun iiziiniin yag1 vo kofi alinir.

Bisib qurtarana 10-15 doqgige galmis bu sousun ig¢ino istiot donlori, dofno
yarpagl, duz, ag turs lizim sorabi, limon duzu vo sokaor vurulur.

Hazir sous alokdan siiziiliib 2-3 daqiqga bisirilir va i¢ing kora yagi vurulur.

Tomat sousu torovoz raqusu, kartof kroketi, zapekanka, qiymoali torovoz,
sosiska, sardelka, file, bifsteks, langet, eskalop, beyin fri, qoyun dosii fri, doymao
kolet, tefteli, rulet, toyuq fri xoraklari ii¢iin totbiq olunur vo habels bundan digar ot
souslar1 hazirlanir.

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

Xamadan hazirlanan souslar, xamah souslar.

Otlo hazirlanmis ag sousa xama, duz vo doyiilmiis istiot gatilib 2-3 doaqgiqo

bisirildikdon sonra siiziiliir.
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Bu sous diger xamali souslarin hazirlanmasi ligiin totbiq edilir vo habela
miixtalif toravaz, baliq vo ot x0raklorin yaninda siifrays verilir.

Hor 1kq sous iiciin burada 500q ag bulyon (ot bulyonu), 50q bugda unu, 50q
kara yag1 vo 500q xama gotiiriiliir.

Bitki yagindan hazirlanms souslar-mayonezlor.

Mayonez sousunda bitki yagi sado gozlo gérunmoyon cox xirda kiiraciklor
soklinds olaraq asili halda yayilir. Mayonez 3% -li sirko mohlulunun icinds yag
emulsiyas1 toskil edir. Saxlanan zaman mayonezin davami osas etibarilo yag
giiraciklorinin iriliyinden — xirdaligindan asilidir; yag kiiraciklori no goador xirda
olarsa, emulsiya bir o godar davamli olar.

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

Sonayeds hazirlanan mayonez daha davamli olur.

Mayonez sousu saxlananda asagidaki sortlors riayst olunmalidir.

a) sous Ortiilii gabda saxlanmalidir; gabin qapagi agiq olanda su buxarlanir va
bunun naticasinds yag kiiraciklari bir-birine yapisib yag pardasi omoalo galir
ki, bu da sousu tamamils piylosdirs bilar;

b) sous 40-50 doraco temperaturdan yuaxr1 qizdirilmamalidir;

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

d) sous tomiz gasiqla gotiiriilmalidir; qasiq yaglh olanda sous piylasa bilar;

e) sous silkolonmomolidir; ¢ilinki belo oldugda sousun emulasiyasi pozulur.

Sirkali mayonez sousu.

Burada ciy yumurta saris1 agindan tamamilo ayrilib hazir xardala, sokora vo
duza qatilib qarigdirilir vo homin Kkiitlo nazik sirimla vaxtasirn 15 doroco
temperaturu olan bitki yagi tokiiliir. Yaga qarisanda bu kiitlo arasikasilmodon
calinmalidir ki, yag tamamilo emulsiya voziyyotino gotirilsin. Bundan sonra
kiitloys aromatlasdirilmis sirke vurulub qarisdirilir.

Mayonez sousu at, baliq vo soyuq toravoz xoraklarinin yaninda siifraya verilir

vo bundan habels digar souslar hazirlanir.
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Piylonmis mayonez sousun barpa edilmasi liclin xardalda vo duzda ozilmis
yumurta sarisina arasikosilmadon c¢alinmaq todricon xirda dozalara homin
piylonmis sous tokiiliir.

Hor 1 kq sous ii¢iin burada 750 q bitki yagi, 6 adad yumurta (sarisi), 25 q
xardal, 20 q sokar, 150 q 3%-1i sirko vo 15 q duz gétiiriiliir.
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MUHAZIR®O 12.
Movzu: QIDALANMADA SOUSLARIN ROLU VO OHOMIYYOTI
Plan:
1. Souslar iiciin yagda qovrulmus taravoz va un hazirlanmasi.
2. Qohvayi bulyonun hazirlanmasi.
3. Bulyon souslari. Qirmizi ot souslari. Qirmizi sous (3sas sous).

4. Soganh vs karnisonlu qirmizi sous.

Souslar genis x0rok cesidinin torkib hissosini togkil edir. Bunlarda xeyli
miqdar ciirbaciir tomli, aromatik vo boya maddalori movciiddur. Souslar xorayi
tomini vo zahiri goriinlisiinii yaxsilasdirir, habelo xorays toravat verir. Torkibinda
koro yagi, xama vo yumurta olan souslar kulinar momulatinin kaloriyasimi xeyli
artirir.

Souslarin aromatik maddalori mada sirasini giiclondirir vo belsliklo do xdrayin
insan orqanizimindo hozmo getmosino komok edir. XoOroklorin bisirilmasinda
souslarin ohomiyyati boyiikdiir, souslar asas mohsulun yaxud garninin iizoring
tokiiliir, sorbalar vo qarnilors vurulur vo yaxud da ayrica gabda (sousnikdo)
x0rayin yanina qoyulur.

Souslar iki bdyiik yarimqrupa bdliiniir; bunlara isti sous vo soyuq souslar
toskil edir.

Sousun maye hissosi asas hisso sayilir vo bulyondan, toravoz holimimdoan,
siiddon, xamadan, yag\dan (heyvanat yagi vo yaxud bitki yagi) vo sirkadan ibarat
olur. Bir ¢cox sousun torkibino yagda qovrulmus bugda unu daxil edilir, lakin unlu
souslardan yalniz isti halda istifade olunur. Bu souslar dibi qalin gazanda vo qisa
gazanda hazirlanir.

Isti souslarin siifroys verilonds temperaturu 65-70 doracadon, soyuq souslarin
189 10-12 daracadon olmamalidir.

Biitiin souslar asagidaki qruplara boliiniir:

6) bulyonun (st bulyonu, baliq bulyonu, gobslok bulyonu) souslar;
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7) siidlii vo xamal1 souslar;

8) kors yaginda hazirlanmis souslar;

9) bitki yaginda hazirlanmig souslar;

10) sirkali souslar.

Kitabda souslarin niimiinovi tosnifat sxemasi dorc olunmusdur.

“Conub” sousu, tiind tomat sousu, tkemal1 sousu, narsorab (nar sirosi) sousu
Vo mayonez sousu yeyintisonayesi torafindon istehsal edilib hazir sokilds ictimai
1250 miiossasisaloring verilir.

“Conub” sousu bir cox miixtalif xorok vo souslar hazirlanan zaman totbiq
edilir.

Tiind tomat sousundan miixtolif ot xoraklori liciin istifads olunur.

Trekamal1 vo nargorab souslart ayrica gabda sislik, lillokabab vo digor milli
x0raklarin yanina qoyulur va habels bazi x6roklar hazirlanan zaman totbiq edilir.

Mayonez sousundan miixtalif soyuq xoroklar ii¢iin istifads olunur vo hom do
bu ayrica sous qabinda miixtalif soyuq va isti x6roklorin yaninda siifrays verilir.

Souslar iiciin yagda qovrulmus taravaz va un hazirlanmasi.

Toravazin yagda qovrulmasi. Souslar ii¢iin torovoz, sorbalar iiciin oldugu
kimi yagda qovrulur.

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

Ag vo qurmuzi qovurma {ciin yagin miqdarina nisbaton 100-150% un
gotiiriiliir.

Quru govurma. Burada alonmis bugda unu nazik (on ¢ox 2,5 sm) lay soklindo
tavanin icino tokiililb daim qarisdirmaq sortilo qizdirict skafda 150-160 deraco
temperaturda qovrulur.

Qirmiz1 souslar ii¢iin un qizili ronga calinca, ag souslar ii¢iin iso aciq sariya
calinca qovrulur.

Ag govurma. Bunu hazirlamagq iiciin dibi qalin qisa qazana koro yag1 yaxud

orinmis yag qoyulub yuksok temperaturda qizdirilir sonra bunun i¢ine bugda unu
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tokulub periodik qaydada qarisdirmagqla aciq sar1 rong kasb edinco 120-130 daraca
temperaturda qovrulur.

Ag qovurmadan ag vo qurmizi souslar {iciin istifado edilir. Ag qovurma
bilavasits bulyona qatilasi zaman hazirlanir.

Qirmizt govurma. Bu qovurma ¢ox vaxt yagsiz hazirlanir. Burada yag totbiq
edilon hallarda tavanin i¢ino yag (oksoriyyoti mal piyi) qoyulub 40-50 doroco
temperatura qodor qizdirillir sonra Ustiine olonmis bugda unu tokiiliib
plitoniniizorindo yaxud qizdict skafda pernodik qayda qirisdirmaq sortilo vo qizili
rongo gotirilings 150-160 daraca temperaturda qovrulur.

Bu govurma qirmizi souslar iisiin totbiq edilir. Bozon slonmis siy bugda unu
koro yagina gatilir. Buna tacriibadesoyuq qovurma deyilir. Soyuq qovurma tez vo
az miqdar sous hazirlamaq lazim golon hallarda totbiq edilir. Burada kors yaginin
¢okisina nisbaton 20-50% un tokiiliir .

Qohvayi bulyonun hazirlanmasi.

Burada siimiik (gara mal siimilyii, qoyun siimiiyii,dana siimiiyil) otdon
tomizlonib dogranib, soyuq suda yuyulur vo tavanin icino qoyulub dogranmis
yerkokii, cofori, koroviz vo bas sofan qatilaraq bir saat orzindo 160 daraco
temperaturda qizdirict1 skafda qovrulur. Siimiik gohvoyi rongo gotirilidikdo
qapagsiz qazana doldurulub stiina qaynar su tokiiliir vo zaif gaynamagq sortilo 9-12
saat bisirilir. Bison zaman periodik qaydada (3-5 dofo) bunun kofi alinir. Bisondon
sonra bulyon siiziiliir. 11 bulyon ii¢ciin burada 500q siimiik gotiiriilir. Homin
bulyondan qirmizi ot souslariiiciin vo habelo quru (ikinci) xoroklorin {izoring
tokmok iiciin istifads edilir.

Qati gahvayi bulyon (fyume). Burada tozo bisirilmis gohvoyi bulyon 4-5 dofo
tokrar gaynadilir, uzunun kofi alinir vo bir ne¢a dofa siiziiliir. Homin qati bulyon
soyuduqgdan sonra jelevari kiitlo amalo galir ki, bu da soyuq yerds saxlanir.

Qat1 bulyon daha yaxs1 saxlansin deys, iiziina bir lay piy tokiiliir.

Bulyon souslari. Qirmmzi ot souslari. Qirmizi sous (asas sous).

Bunun asasinm1 gohvayi bulyon, qovrulmus un, govrulmus torovoz, tomat-piire

va adviyyat toskil edir. Qovrulmus una gaynar bulyon gatilir. Bir novlii kiitlo omala
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golinco qatigdinilir vo qaynar veoziyyato gotirilir. Qovrulmus  torovozo
(yerkokii,cofori,  koraviz,bas sogan) tomat-piire qatilib qovrulmasi davam edilir,
sonra bunlar hamis1 un vurulmus bulyona (sous) tokiiliib 1- %2 saat bisirilir.g

Bulyona burada cofori goyartisi, koraviz vo siiyiid do qatila bilor. Bigon zaman
bunun {iziiniin kofi vo yag1 alinir. Bisib qurtarmasina 10-15 doqigo qalmis sousa
istiot donlori, dofno yarpagi, duz va habels sarimsaq vurulur.

Hazir sous ogor bilavasito xoroklo birlikde siifroys verilasidirss, olokdon
kesirilib i¢ina sokor qatilir vo 2-3 doaqiqe bisirdikdon sonra marqgarin yaxud kora
yag1 vurulur. Sous sokar yanigi ilo ds boyadila bilar.

Qirmiz1 sous miixtalif xoraklar {i¢iin, o ciimladon suda bisirilmis dil, vetgina,
boyrak, sosiska, sardelka, qovrulmus doymo kotlet, zraza, bugda bisirilmis vo
qiymolonmis at, qulyas, raqu, azu, toravozdon hazirlanmis raqu va s. liciin vo yaxud
da digor ot x0roklorinin hazirlanmas: ii¢iin totbiq edilir.

Hor 1kq sous iiciin burada 750q ot siimiiyii, 25q yag, 50q bugda unu, 150 q
tomat-piire, 100q yerkokii, 36q bas sogan, 20q cafori (kokii), 20q sokoar, 50q siifro
marqarini vo habels sarimsaq vo adviyyat gotiiriiliir.

Soganh va karnisonlu qirmzi sous.

Burada narin dogranib koro yaginda qizardilmis bas sogan, istiot donlori,
dofno yarpagi sirko ilo birlikdo quruyunca gaynadilib buxarlanmib vo aldo edilon
kiitlo hazir qurmizi osas sousa qatilib 10-15 doaqige bisirildikdon sonra igina
“Conub” sousu vo marqgarin yaxud koro yagi vurulur. Bisib qurtarmaga 5-6 doqiqo
gqalmis homin sousunic¢ine dogranmis karnison salinir, yaxud xorok iistiina sous
tokiiliib siifroys verilonds ona karnison slava edilir.

Bu sous file, langet, dil vo kotlet x6roklarinin yaninda siifraya verilir.

Hor 1 kq ii¢iin burada 850q hazir qirmiz1 asas sous,300q bas sogan, 40q yag,
70q 8%-1i sirke, 30q “Conub” sousu, 20q siifroyo marqgarini vo 130q karnison

(marinadlasdirilmis xiyar) gotiiriiliir.

AG SOUS (BSAS SOUS)
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Burada ag isti qovurma tadrican isti ot bulyonunda agilir vo bir novlii kiitlo
soklinda golinca qangsdira-qarisdira 25-30 daqiqe bisirilir. Bison zaman bunun
lizlinlin yag1 vo kofi alinir. Bu sousun i¢ino yagda qovrulmus bas sogan, cofori vo
korovozi qatilir. Hazir oldugda sous siiziilir vo ona limon duzu vo koro yagi
vurulur. Homin sousdan digor souslar hazirlanir vo habels sorbalara qatilir.

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

TOMAT SOUS

Burada isti ag§ qovurma gaynar ot-siimiik bulyonu (ag) ilo birlosdirilir vo
qatisdirila-qatisdirila birnovli kiitlo soklindo salinaraq qaynar voziyyoto gatirilir.
Eyni zamanda yagda qizardilmis yerkokii, cofori, koraviz vo bas sogan tomat-piire
gatilib hazirlanmis homin ag sousa qatilir vo 30-40 doaqgige bisirilir. Bison zaman
bunun iiziiniin yag1 vo kofi alinir.

Bisib qurtarana 10-15 doqige qalmis bu sousun i¢ing istiot danlari, dofno
yarpagi, duz, ag turs lizim sorabi, limon duzu vo sokaor vurulur.

Hazir sous alokdan siiziiliib 2-3 daqiqga bisirilir va i¢ing kors yagi vurulur.

Tomat sousu torovoz raqusu, kartof kroketi, zapekanka, qiymoali torovoz,
sosiska, sardelka, file, bifsteks, langet, eskalop, beyin fri, qoyun dosii fri, ddymo
kolet, tefteli, rulet, toyuq fri xoraklari ii¢iin totbiq olunur vo habels bundan digar ot
souslar1 hazirlanir.

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

XAMADAN HAZIRLANAN SOUSLAR

XAMALI SOUSLAR

Otlo hazirlanmis ag sousa xama, duz vo doyiilmiis istiot gatilib 2-3 doaqiqo
bisirildikdon sonra siiziiliir.

Bu sous digor xamali souslarin hazirlanmasi iiciin totbiq edilir vo habelo

miixtalif taravaz, baliq vo ot x0raklorin yaninda siifrayo verilir.
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Hor 1kq sous iiciin burada 500q ag bulyon (st bulyonu), 50q bugda unu, 50q
kara yag1 vo 500q xama gotiiriiliir.

BITKI YAGINDAN HAZIRLANMIS SOUSLAR-MAYONEZLOR

Mayonez sousunda bitki yagi sado gozlo gdorunmoyon ¢ox xirda kiiraciklor
soklinda olaraq asili halda yayilir. Mayonez 3% -li sirko mohlulunun ic¢inds yag
emulsiyas1 toskil edir. Saxlanan zaman mayonezin davami osas etibarilo yag
giiraciklorinin iriliyinden — xirdaligindan asilidir; yag kiiraciklori no gador xirda
olarsa, emulsiya bir o gadar davaml olar.

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

Sonayeds hazirlanan mayonez daha davamli olur.

Mayonez sousu saxlananda asagidaki sortlors riayst olunmalidir.

f) sous Ortiilli gqabda saxlanmalidir; gabin gapagi aciq olanda su
buxarlanir vo bunun naticosinda yag kiiraciklori bir-birina yapisib yag pordasi
omola golir ki, bu da sousu tamamils piylosdira bilar;

g) sous 40-50 daraco temperaturdan yuaxri qizdirilmamalidir;

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

i) sous tomiz gasigla gotiiriilmalidir; qasiq yagh olanda sous piylaso bilar;
) sous silkalonmomalidir; ¢iinki bels oldugda sousun emulasiyas1 pozulur.
SIRKSLI MAYONEZ SOUSU

Burada ¢iy yumurta saris1 agindan tamamilo ayrilib hazir xardala, sokora vo
duza qatiib qarngdirilir vo homin kiitlo nazik simmla vaxtasirn 15 deraco
temperaturu olan bitki yagi tokiiliir. Yaga qarisanda bu kiitlo arasikasilmodon
calinmalidir ki, yag tamamilo emulsiya voziyyotino gotirilsin. Bundan sonra
kiitloys aromatlasdirilmis sirks vurulub qarisdirilir.

Mayonez sousu at, baliq vo soyuq toravoz xoraklorinin yaninda siifroys verilir
vo bundan habels digar souslar hazirlanir.

Piylonmis mayonez sousun barpa edilmasi liclin xardalda vo duzda ozilmis
yumurta sarisina arasikosilmodon calinmaq todricon xirda dozalara homin

piylonmis sous tokiiliir.
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Hor 1kq sous iiciin burada 750q bitki yagi, 6 adod yumurta (sarisi), 25q
xardal, 20q sokar, 150q 3%-1i sirke vo 15q duz gotiiriiliir.
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MUHAZIR®O 13.
Mévzu: TORT, ONLARIN HAZIRLANMASI, BiSIRILMOSi
VO BOZODILMOSI
Plan:
1. Baki tortu, qus siidii tortu, ideal tortu va s..
2. Domlonmis xomirdan hazirlanan momulatlar. Pirojna va piroq.
3. Miixtalif yarimfabrikatlarin hazirlanmasi. Krem va sarbotlor,
yagh krem.

4. Milli gonnadi momulatlarin novlari, hazirlanmas1 vo tartibi.

Tort yiiksok gidali vo kalorili yeyinti mohsulu olmgla yanasi, hoam do stolu
bazomali, ona calbedici goriiniis vo bayram ohval-ruhiyyasi vermalidir. Tortlarin
hazirlanmasi liciin tozo vo yiiksok keyfiyyotli ononovi xammallarla yanasi xiisusi
dad vo tama malik yeni xammallardan vo yarimfabrikatlardan, meyvo vo
gilomeyvolordon do genis istifado etmok lazimdir. Bozonmasinado xiisusi fikir
verilmolidir. Bu iso tort bisironin bacarigindan, hovasindon, bazak iiciin istifads
olunan ogyalarin miixtalifliyindon asilidir. ©9vvallor daha c¢ox biskvitli-kremli
tortlar hazirlamirdi. Osas yarimfabrikatli biskvit vo yaghh krem olmasina
baxmayaraq sothinin bazonmasing, formasina, dl¢iisiine v kiitlasina gors biskvitli-
kremli tortlarin 30-dan cox cesidi hazirlanirdi. Miiasir dovrds, miixtolif xomirdon
bisirilmis yarimfabrikatlar esasinda 200-0 qodor cesidde tort hazirlanir. Homin
tortlarin bazadilmosi ligiin yagl kremlo yanasi ziilalli krem, bismis krem, xamal1 vo
xamali-qaymagqli kremlordon, pomadkadan, jele kiitlosindon vo s. yarimfabrikatdan
istifado olunur. Tortlarin iizorine miixtolif giillor, yarpaq, modernlosdirilmis
omanentlor, sokalat fiqurlar, karamel bazaklori, meyvo-gilomeyva, miirrobo, sukat,
marmelad vo digar forma va bazoklor vurulur.

Kitabda 110-dan cox tortun resepti, hazirlanmasi vo bozonmasi haqqinda
molumat verilir. Kitabin ovoalki bolmolorine miixtalif xomir vo y/fabrikatlarin
hazirlanmasi1 haqqinda molumat verildiyi ii¢iin ayri-ayr tortlarin hazirlanmasinda

homin omoliyyatlar tokrar edilmir.
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Tortlarin hazirlanmasinda bir ¢ox iimumi, texnoloyi. Gigiyenik vo digor
amillara xiisusi fikir verilmalidir. Bunlardan osaslar1 asagidakilardir:

1. Bu voya digor tortu hazirlamaq istodikdo, avval reseptds nozordo tutulan
biitiin xammallarin evds olmas1 milyyanlosdirilmasilidir. Xammallarin qarsiligh
ovaz edilmasi tortun keyfiyyatina vo tamina monfi tosiri gdstormomalidir.

2. Xammallarin hamis1 respdo gostorilon miqdarda olciiliib gotiiriilmoali. olin
altinda tomiz gablarda saxlanilmalidir.

3. Tort ii¢iin nozordo tutulan vo hazir olunmasi isti emal tolob edon y/f
avvacadon bisirilmali vo soyudulmalidir. Otirvericilor vo yeyinti boyalarn y/f
soyuduqgdan sonra slave edilmalidir.

4. Tortun xomirdon hazirlanan osas y/f bisirilb, torkibindon, qabigindan vo
xomirin nodviindon asili olaraq 2-8 saat saxlamilib soyudulmali vo sonra
bozadilmalidir.

Baki tortu.

Xomir iigiin ola sort un-2st., toz-sokor-2st., yumurta-4 adad, kors yagi-200q,
xirdalanmisqoz va ya badam lopasi-1st., soda- 1 ¢/q.

Krem iiciin: kara yag1-200q, qatilagdirilmus siid-8 x/q, vanilin, konyak-1 x/q.

Yumurtam sokarlo agarincaya qodor ¢alin. Sonra yumsaldilmis yag, badam vo
ya qoz lapasi va soda qatib xeyli garisdirin. Un alava edib xomir yogurun. Alinmis
xomiri 3 barabar hissays ayirin. Isladilmis tavani yaglayib homin xomirlori ayri-
ayriligda ¢ox da isti olmayan duxovkada 20-25 doqige bisirin. Tavanin i¢ina
perqament kagiz1 (kalka) salmaq olar.

Bismis qogallar1 soyudugdan sonra krem ¢okib iist-iiste yi1gin, sathino do krem
¢okib badam va ya qoz ovuntusu sapin.

Qus siidii tortu.

Xomir iigiin: un-1 st., toz-sokor-1 st., yumurta-4 adad, yag-130q, kakao tozu-
3¢/q, soda-0,5 ¢/q.

Yagl krem tigiin: kora yag1-200q, qatilasdirilmis-siid-400q.

Bismis krem iigiin: toz-sokor-1st., siid-2st., manna yarmasi-3 x/q, yag-300q,

limon-1adad.
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Sokalad sirasi ii¢iin: toz-sokar-0,5st., siid-3 x/q, kakao tozu-5 x/q, yag-50q.

Yag isidib iizoring toz-sokaor tokiin vo arasi kosilmadon ¢alib bir-bir yumurta
olavo edin. Uzorine sondiiriilmiis soda vo un olave edib xomir yogurun, xomri iki
yera boliin. Bir hissesino kakao tozu qatin. Ayri-ayriligda iki koko bisirin,
soyuduqdan sonra ortadan iifiiqi istiqgamatds iki yers kosin. Aralarina yagli krem
siirtiib ayri-ayriliqgda yapisdirin.

Siidlo manna si1y1g81 bisirin soyudun, lizorina siirtgocdon kecirilmis qabigh
limon, sokar vo axirda yag alavo edib kopiik amala golona godar ¢alin. Aciq rongli
kokanin iistiina 1,5-2sm galinliginda krem ¢okib tiind rongli kokoni iistiina qoyun,
tortun iizoring vo gqiragini sokalad sirssi ilo siraloyin. Sokalad sirasini hazirlamaq
ticlin kicik qazanda vo ya emall1 ¢uxurda biitiin xammallar1 garisdirin vo gatilasana
kimi bisirin.

Ideal tortu.

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

Yagh krem ii¢iin: kors yagi-300q, qatilasdirilmis siid-1banka, konyak-1 x/q.

Xomiri su hamaminda hazirlamaq lazimdir. Kicik qazancaya yag, sokar, bal,
ayrica ¢calinmis yumurta, soda vo bir ¢imdik duz tokiib qarisdirmali, 10 dagige su
hamaminda qizdirilmali. Bunun li¢iin ¢alinti olan gazani i¢arisindo gaynar su olan
irl gqazanin igarisine qoymaq lazimdir. Sonra un oslave edib xomiri qarigdiraq 5
daqiqge isitmali. Xomiri isti-isti kiindalayib 6 adad koko bisirin. Soyudugdan sonra
aralarina krem siirtiib iist-listoe qoyun, sothino kokolorin qiraglarindan ¢ixmis
ovuntu va sokar kirsani sopin. Soyuq yerds bir miiddat saxlayib siifroys verin.

Domlonmis xomirdon hazirlanan mamulatlar. Pirojna va piroq.

Osas xomirin resepti: ola nov un-1st, kora yagi vo ya marqarin -80q. Yumurta-
6aodad, Y4 ¢.q, su vo ya siid-2/3st.

Un olonir. Qazana su, yag voduz tokiiliib yaxsica garisdirilir ki, deyiirlor
omolo golmoasin. Taxta qasigla garigdirmaq sortilo 1-2doqiqe qizdirilir. Bismis
kiitloni ocagdan gétiiriib 70-80 daracays godar soyudulur, qarisdira-qarisdira bir-

bir yumurta slave edilir. Bu zaman xomiri ¢calmaq olmaz, ancaq eynicinshi kiitlo
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alana godor qari.dirmaq lazimdir. Yumurta ¢ox iridirsa 5 adad, ¢ox xirdadirsa 7
adad gotiirmak lazimdir. Hazir xomir yumsaq, 0zlii konsistensiyaya malik olur.

Xomir ucunda konusvari domir olan (diametri 10-15mm) gonnadi kisasina vo
yaxud pergament kagizindan ii¢kiinc torbaya tokiib miixtalif formalarda gonnadi
tobagolorine  c¢okdiiriirlor. Qonnadi  tobogolorini  yaxsi  yaglamaq lazimdir.
Domlonmis xomirdon hazirlanan momulati 180-200 doracads 30-40 doqige
bigirirlor. Bismis momulatin i¢orisindaki bosluga yagli vo ya ziilalli krem, povidlo,
miirobba voya digar icliklor qoyulur.

Ekler pirojnasi.

Xaomirin resepti vo hazirlanma qaydasi asas xomirds oldugu kimidir.

Yagh krem ii¢iin: kora yagi- 100q, qatilasdirilmis siid-6 x.q. vanilin.

Ustiino siirtmays pomadka iiciin: toz-sokar-8 x.q., su 6-x.q, kakao tozu-2¢.q.

Hazirlanmis xomiri kigikgubuq formasinda gonnadi tobogelorine ¢okdiiriib
bisirirlor. Bismis pirojnalar soyudugdan sonra bir qiragindan bicaqgla kasilib, homin
yerdon pirojnanin i¢ind krem doldurulur. Kremi gonnadi siresina vo yaxud
pergament kagizindan hazirlanmis {ickiinc torbaya tokiib, oradan sixmagla
pirojnanin i¢ina doldurmagq olar.

Pirojnalarin iistiina sokaladli pomadka ¢okilir.

Krem vo pomadkanin hazirlanmasi y/fabrikatlar bolmasinda verilmisdir.

Su pirojnasi.

Xomirin resepti va hazirlanma qaydasi asas xomirds oldugu kimidir.

Bismis krem {igiin: siid-1st., toz-sokor-4 x/q, nisasta-1 ¢/q, yumurta-3 adad,
sokarli vanilin bir ¢cimdik.

Uzorina sapmok iiciin sokor kirsani-1 x/q.

Hazirlanmis xomir dairovi formada yaglanmis gonnadi tobagaloarinds bisirilir.

Bigmis pirojnalarin bir qiraginda iti bigaqla kosib homin yerdon igorisino
bismis krem doldurulur. Pirojnanin {izorins sokaor kirsani sopilir.

Bismis krem hazirlanir, soyudulur, vanilin vurulub qablasdirilir, gonnadi
kisasina doldurulub pirojnalarin i¢ina sixilir.

Merenqi pirojnasi.
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Yumrta ag1-4 adad,toz-sokor-1st., sokorli vanilin-bir ¢imdik.

Yagl krem tigiin: kors yagi-150q, qatilasdirilmis siid-6 x/q.

Yumurta ag1 10-12 daqige saylo ¢alinir, agarib haocmi 4-5 dofa artdigdan sonra
vanilin sokori vo toz-sokor olave edilir, bir qodor calinir. Ziilalli kiitlo gonnadi
kisasina vo yaxud pergament kagizindan diizoldilmis kisays tokiiliib toyuq irilikdo
dairavi vo ya oval formada, i¢ina yagh kagiz sorilmis gonnadi tabagasina ¢okdiiliir.
Pirojnalar 110-120 daraco temperaturda 25-30 doaqigo bisirilir. Bigsmis pirojnalar
kremlo ciit-ciit biri digorine yapisdirilir.

Merengqi pirijnasinin xamirina qovrulub xirdalanmig yarim stokan qoz va ya 1
x/q kakao tozu olave etmok olar. Bisirmozdon ovvel pirojnanmin iizorino sokor
kirsan1 sopdikds onun sothi partlayir.

Badamh piroq.

Ola sort un-1st., toz-sokor-3 x/q, badam-0,5st., yumurta agi-8 adad, sokorli
vanilin-bir ¢cimdik.

Badam ot¢okon masindan vo ya siirtgocli masindan kecirilir. Yumurta agi
soyudulur, kopiik omoalo golona kimi ¢alinir, sokorin yaris1 slava edilib, yenidon
calinir. Qalan xammallar (un, badam, sokar, vanilin) alava edilib xomir yogrulur.
Forma yaglanir, un vo ya badam ovuntusu sopilir vo xomir eyni barabarlikdo
yayilir. 160-180 daraca temperaturda 30-40 doqiqo bisirilir.

Vanilli piroq.

Ola sort un-2st., toz-sokaor-1,5st., kora yagi-300q, nisasta-2 x/q, yumurta-10
adad, sokarli vanilin-1 ¢/q.

Yumurtanin agini sarisindan ayiri. Yagi xama konsistensiyasina qadar isidib,
lizorino nisasta vo vanilin tokiib taxta qarisiqla garisdirin, sonra az-az yumurta
saris1 olavo edib kiitloni ¢alin. Basqa gabda soyudulmus yumurta agm 10-12
daqige calib iizarina toz-sokar olava edin. Sokor aridikdon sonra iki ¢alintini bir-
birina gatib un alavo edorok xomir yogurun. Xomiri qarisdirmaq olmaz, oks halda
rezinlogir. Hazir xomir, i¢ino yag siirtiilmiis gonnadi formasma tokiiliir, sothi
hazirlanir, 180-200 doroco temperaturda 25-30 doqigo bisirilir. Soyudugdan sonra

sokar kirsan1 sopilir.
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Miixtalif yarimfabrikatlarin hazirlanmasi.

Krem va sarbatlor, yagli krem.

Burada mohsulgalan masinin kasasina qati xamavari voziyyato gatirilinco
oridilmis koro yagi tokiilib 5-7 deqige orzinds aramla calimir vo bunun i¢ing
todricon olonmis sokor pudrasi yaxud sokor sorboti vo habelo vanil porosoku vo
sorab gatilir.

Sonra bunun i¢ing tonzifdan siiziilmiis qatilasdirilmis siid vurulur vo hamisi
birlikds 7-10 daqigs tokrar ¢alinir.

Sokalad-qaymaq kremi calinib qurtaranda i¢ino alonmis kakao-porosok slava
edilir.

Krem biskvit, gatlama, pesoklu vo bismis xomirli pirojnalarin vo tortlarin,
habelo miixtalif bulkalarin i¢ina vo bazayins sorf edilir.

10 kq krem {iciin burada 2825q sokor pudrasi, 1-ci sortdan asagi olmamaq
sartilo 5300q koara yagi, 2120q qatilasdirilmis siid, 53q vanil pudrasi vo 20q konyak
yaxud sorab gotiirtiliir.

Qozlu krem.

Kars yagi vo qaymaqgli marqarin-100q, qovrulmus va xirdalanmis qoz lopasi-
2x/q, kakao tozu-2¢/q, sokar kirsani- 34 st., vanil-0,5 ¢/q.

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

Yag1 qati xama kontisentiyasina gqador ¢alib tizorina qovrulub narin gozliiklii
siizgacdan kecirilmis qoz lopasi, sokar kirsani, vanilin alavo edib eyni cinsli kiitlo
alanadok garisdirmalidir.

Meyva va gilomeyva piiresi ilo yagh krem.

Kors yagi-100g, meyva va gilomeyva piiresi (¢iy miirobba)-4x/q.

Ev soraitinds qara qaragat, ciyalak, moruq, cay tikani, albali, zogal, feyxoa vo
digor meyva vo gilomeyvalaordon piire (¢iy miirobba hazirlanir) hazirlanir. Homin
piirelori xirda gozliiklori olan slokdon vo ya 1 gat tonzifdon kegirib eynicinsli kiitlo
(piire) oldo etmok miimkiindiir. Homin piiredon gatilasdirilmis siidii ovoz etmoklo
yagli krem oldo etmok olar. Bu zaman hazir kremi slava olaraq otirlondirmok

lazimdir. Kremin hazirlanmasi gatilagdirilmis siidle yagh kremds oldugu kimidir.

70



Xamirdon olan momulatin isladilmasi iciin taotbiq edilmis sarbat. Burada
gaynar suya salimb oridilir, 3-5 doqige gaynadilir vo iiziiniin kofi alinir. Sonra
homin mohlul 40-50 doraco teperatura godor soyudulub icino esensiya, konyak,
rom yaxud a¢iq rongli likor vurulur.

10 kq sorbat ii¢iin burada 5325q sokor tozu, 20q rom essesiyasi, 500q konyak
yaxud sorab habelo miivafiq miqdar su gotiiriiliir.

Milli gonnadi momulatlarin novlari, hazirlanmasi va tartibi.

Azorbaycan qodimdon 06z sirniyyati ilo yaxin vo orta sorqdo elocado
dovlatlords sohrot qazanmisdir. Azorbaycan sirniyyati istehsalinda un, sokor, yag,
yumurta, siid mohsullart il yanasi miixtalif adviyyelorden, qorzakli meyvalarin-
qoz, findiq, badam, piisto lopalorindon do istifado edilir. Unlu sirniyyata bu
meyvalarin lopasi gatildigda onlarin bioloji doayari yiiksalir, dad vo tam yaxsilasir.
Azarbaycan sirniyyatinin bir ¢ox ¢esidi dilyii unu, kora yagi, zoforan, kesnis
toxumu, giilab vo digor otirvericilor olavo edilmali vo hazirlanmalidir. Hoalo
godimdon azarbaycanlilar bayram orofasindo, sadyanaligda vao digor merasimlorda
yiiksok qidalig1r forglonon sokorbura, paxlava, sokor ¢oroyi, miixtalif qogal vao
ruletlor, sirin ¢oraklor, carazlar, sokoar kiitlasi ilo siralonmis findiq, qoz, badam vo s.
momulatlar hazirlanmislar. Xalqumiz homin sirniyyatlar1 oziz giinlordo, homiso
bisirir vo 0z qonaqgparvarliyini siifrosinin zonginliyi ilo bir daha siibut edir.
Azaorbaycan sirniyyatinin miixtolif c¢esidi hazirda sonaye iisulu ilo gonnadi
fabiklorinds hazirlanir. Azorbaycanin miixtslif bolgalorinds yerli ohali miixtalif ciir
sirniyyat hazirlayir. Sokido “Soki paxlavast”, “qirbadam “, “tel”, “pesvong”,
“ovma”, “kiil¢a”, “fosali”, “bamiya”, “kesnis nogulu”, “taxta sirni”, “diilyma sirni”
vo digor momulatlar hazirlanir. Soki sirniyyatlar hazirlanma iisullarina, dad vo
tamina gora Azorbaycan sirniyyat: arasinda xiisusi yer tutur. .oki sirniyyati ii¢iin
imumi xammallarla yanasi, dilyii unundan, miixtalif adviyysalordon, qoz vo findiq
lopasindon daha cox istifado olunur ki, bu da godimdon bu bolgads diiyii
becarilmasi, qarzakli meyvalorin daha ¢ox yetismasi ilo alagadardir.

Bakida daha ¢ox unlu sirniyyat momulatlari, o climladon “‘sokarbura”, “Baki

paxlavas1”, “Baki miitokkasi”, “sorqogal”, “siid ¢oroyi”, “bayim ¢oOroyi” vo s.
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bigirilir. Novruz bayrami orofasindo, yoni yazbasi insan organizmins daha c¢ox
qidali yemoklor lazim oldugu vaxt sirniyyat momulati bisirilmasi uzun illordir ki,
adot halin1 almisdir.

Gonco bolgasinde “sirin nazik”, “Gaonce paxlavasi”, “diyi halvasi1”, “pisto
paxlava”, “zoforanli nazik”, “sokor c¢Oroyi” vo s. momulatlar hazirlanir. Quba,
Naxc¢ivan, Zaqatala, Lonkoran, Samaxi, Qarabag vo digor bolgolorin miixtalif
cesidli 0ziinomoxsus sirniyyat momulati vardir.

Umumiyyotlo, Sorq sirniyyati qrupunda aparici rol oynayan Azorbaycan
sirniyyatinin 100-2 gadar cesidi var. Sorq sirniyyati kimi, Azorbaycan sirniyyati
asas xammalina, istehsal xiisusiyyatlorino vo dad-tamina goroa 3 yarimqrupa ayrilir:

1. Karamelooxsar Azaorbaycan sirniyyati.

2. Konfetooxsar Azarbaycan sirniyyati.

3. Unlu Azarbaycan sirniyyati.

Qeyd etmok lazimdir ki, unlu Azarbaycan sirniyyatinin ¢esidi daha coxdur.
Bu momulatlarin xomiri acixamra (opara) iisulu vo birbasa maya ilo, yagh-
yumurtadan ¢alint1 iisulu, mayali vo mayasiz qat-qat xomir iisulu vo digar iisullarla
yogrulur.

Uc yarimqrupa ayirdigimiz ~ Azorbaycan  sirniyyatinin  hazirlanma
texnalogiyast momulatlarin adlarina asason slifba sirasi ila verilir.

Karamels oxsar ‘‘Azorbaycan’ sirniyyati.

Bir qrup sirniyyat momulati hazirlanarkon toz-sokor su ilo qarisdirilib
gaynadilir, kofi alindigdan sonra ona limon tursusu vo ya patka alavo edilib
karamel niimunasine qgodor, basqa soOzlo, torkibindo 1,5-3% su qalana qodor
bisirilir. Bisirilmis karamel Kkiitlosino atirvericilor alave edilib islonir, bir ¢ox
hallarda homin kiitloys qoz, findiq, badam, kiinciit vo s. bu kimi yagh bitkilarin
lopasida slava edilir.

Konfets oxsar “Azarbaycan’ sirniyyati, badam nogulu.

Badam lopasi gabigdan tomizlonir, 5-6 doqige 140 doraco temperaturda

qurudulur, naticodo badam agarir. Sonra badam lopasi yar1 boliiniir vo boliinmomis
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hor yaris1 da yenidon 3 hissoyo ayrilir. Bundan sonra badam sokor sorboti ilo
islonir.

Toz-sokarin yaris1 gotiiriiliib iizorina su tokiiliir, 13-15 doqige 105-110 daraca
temperatura qodor gaynadilir. Qaynadilma qalin sap vo ya ¢ox yumsaq kiiracik
niimunasing gadar, basqa sozlo torkibinds 12-13% su galana gador davam etdirili.
Siroya sirke covhari vurulur ki, xarlanmasin.

Badam qirintilan tiyana va ya iri tavaya tokiiliir, tizarina bir gador avvalcadon
yagsiz qovrulmus un sopilir, az-az isti siro tokiiliir vo aramsiz qarisdirilir. Bu
zaman nogul hazirlanan tiyan bir godor qizdirilir. Tokiilmiis siro badamin sathina
yapisdigdan sonra tokrar un sopilir vo sorbotin yerdo qalan hissasi tokiiliib
yuvarlandirilir.

Sorbatin birinci payr qurtardigdan sonra nogul bir miiddot qurudulur vo
sarbatin ikinci pay1 hazirlanir, lakin bunun torkibindaki su 10%-o catdirilir.

Qurudulmus nogullar tiyana tokiiliir, tistiino bir godor un sopilir vo siro
tokiilib 15-20 doagige arzindo sirads yuvarlandirilmasi davam etdirilir. Eyni
zamanda tiyan quzdirilir. Momulat yuvarlandigca ona az-az siro alava edilir, onun
hocmi artir, quruyub agarir. Yuvarlandirma omoliyyati 75-90 doqige davam
etdirilir. Badam nogulunun sathi kimi  kala-kotiir olmagla 1 kq-da 450-500 adod
olur.

Hor pors ligiin burada 3,5 stokan toz-sokor, 1,3 stokan badam lopasi, 1 xorak
gasigi va 1 ¢ay qasigi ala nov un, 3q (yarim ¢ay qasigi) sirko covhari gotiiriiliir.

Unlu Azarbaycan sirniyyati, Azarbaycan ev ¢orayi.

Xomir yogrulanacaq gaba un aloyib ortasinda vo ya bir konarinda oyuq acilir.
35° temperatura qadar qizdiriraraq mayan: siiddo acir, sokor kirsani, yumurta (bir
yumurtanin saris1 saxlanilir), duz, isidilib yumsadilmis koro yagi, zoforan sirosi
vurulub garisdirilaraq xomir yogrulur. Xomir 15-20 daqiqo dvlonmakls eynicinsli
kiitlo alinan qodor yogrulur. Ustiino tomiz dosmal vo ya siifro salmib 1,5 saat
saxlanilir. Bu miiddat xomir yetisorok hacmi 2 dofodon ¢ox artir. Xomir yenidon bir

gadar yogrulur, 300g-l1q paylar kasilib kiindalanir.
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Kiindalar 35-40 dagigadon sonra 15mm galinligda vo 150-160mm diametrda
yayilaraq, qonnadi tobagesino qoyulur. Uzeorino yumurta siirtiiliir, qasiq, ¢ongal,
agac qasigin ucu mohiiroxsar xiisusi naxis salan forma, dom c¢aynikin qapagi va s.
alatlorlo miixtalif vurulur. Xomiri 15-20 daqiqgs isti yerda saxlayib, kiiroda vo ya
qizdiric1 skafda 15-18 dogiqo arzindo 190-200° temperaturda bisirilir. Azerbaycan
ev ¢orayi motal pendiri ila soharlar cay siifrasing verilir.

Hor pors iigiin burada 4 stokan sla nov un, 1 stokan sokor kirsani, 140q koro
yagi (3/4 stokan orinmis halda), 2 adod yumurta, 0,5 stokan siid, 15q maya, 0,5 cay
qasig1 duz, 0,5 cay qasig1 zoforan gotiiriiliir.
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MUHAZIRO 14.
MOVZU: XOMiRDON HAZIRLANAN MOMULATLARIN
TEXNOLOGIYASI

Plan:
1. ilk mayamin hazirlanmasi.
2. Mayal xomir iiciin qiymanin hazirlanmasi kalom giymasi.
3. Mayal xomirdon hazirlanan mamulatlarin tortibs salinmasi va
bisirilmasi projki.

4. Mayasiz xomirin hazirlanma texnologiyasi.

laso miiossisolorindo mayali vo mayasiz xomirdon miixtolif momulat
hazirlanir. Unun torkibinds ziilal, nisasta, sokor, yag, mineral duzlar, selliilloz vo
sair izvi birlogsmolor vardir.

Xomir hazirlanan zaman unun torkibindoki maddslordon on ohomiyyatlisi
ziillaldir ki. Bunun da c¢ox hissasi su ilo qarisanda sisib gzlii madde adlanan
(kleykovina) yapisqanali kiitlo toskil edir (homin 6zlii maddoni unun torkibinda
olan bitki mosali ziilallar, yoni gliadin va glyutenin ziilallari téradir. Xomir yoguran
zaman gotiriilon suyun miadarindan asili olarag xomir miixtalif doracado
yumsaqliq ( maye vaziyyatdon tutmus bark vaziyyatacon) kasb edir.

Unun torkibindoki 6zlii maddonin (kleykovinanin) migdart xomirin vo ondan
hazirlanacaq momulatin strukturasina tosir gostorir. Ona goro do miixtalif nov
xomir hazirlananda miixtolif miqdar 6zlii maddoys malik olan un gotiirtiliir,
masalon, gatlama xomir iigiin torkibinds on az1 40% dai xomir ii¢iin iso 30-32% ciy
0zlii maddasi olan un totbiq edilir.

Ictimai 1aso miiassisalarinda asagidaki novlords xomir hazirlanir:

a) mayal1 xomir- ilk mayali, ilk mayasiz vo fasali vo oladya ii¢iinolan xomir;

b) mayasiz xomir- yagli, biskvit, adi, gatlama. Bigsmis mayali. Maye (klyar)
Vo aristo xomiri.

Mayah xomir.
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Mayali xomir hazirlanan zaman undan, sudan vo duzdan basqa hom do maya
gotiiriiliir; maya mikroorganizm, yoni maya gobalokciklori demokdir.

Mayanin hoayat faaliyyati naticasinds sorab spirti vo karbon qazi omoala golir.
Karbon qaz1 xamirdon ¢ixmaga can atdigqca, onu yumsaldir vo masamalik yaradir.

Qicqirma prosesi geyri-diizgiin gedonds xomirds digor bakteriyalar da (asetat,
propil vo yag tursusu bakteriyalar1) inkisaf etmoyo baslayir, bunlar iso mayali
xomirdan olan momulata xosagetmaz, acitohar, turs tom vo qoxu verir.

Xomirdo maya mikroorqanizmlorinin hoyat foaliyyoti iiciin on olverisli
temperatur miisbot 27 dorocodon tutmus miisbot 32 doracoys qodordir,
temperaturun bundan yuxar1 yaxud asagi olmasi mayanin inkisafini longidir vo
mayanin icqirma prosesind ¢ox pis tosir gostorir, 40-45 doraco temperaturda
gicqirma tomamils dayanir.

Mayanin hoayat foaliyyati ii¢iin oksigen lazimdir; qicqirma zamani xomirdo
coxlu karbon qazi toplanir, oksigen miqdar1 isa azalir vo bunun da naticosindo
maya mikroorqanizmlorinin foallig1 asag: diisiir. Bu cohatdon qicqirma prosesinda
xomir 6vkolonmalidir ki, artiq karbon gazi radd olsun vo xomir oksigen cohoatdon
zonginlagsin.

Mayal1 xomir mayasiz xomirdon forglonir vo buna turs xomirda deyilir.

Mayali xomir, hazirlanmasi iisuluna gors ilk mayali vo ilk mayasiz xomiro
boliindir.

Ilk mayali xomir.

Mayali1 xomirin ilk mayal1 tisulda hazirlandig1 zaman gabaqca ilk mayanin
0zii hazirlanir. Ik maya {iciin timiimi migdarin 40%-dan, suyun 60%-don, mayanin
1s9 biitiin miqdarindan, yoni 100%-don hazirlanmis maye xomirdon ibaratdir.

IIk mayanin hazirlanmasi. Burada preslonmis maya gaba qoyulub ozilir,
istiino 25-35 doroco temperaturlu su tokiiliir vo maya oridikdo un olave edilirok
maye xomir (ilk maye) yogrulur; sonra bunun iistiino 0,5-1sm qalinliginda un
sopilib, mayanin vo unun temperaturundan vo keyfiyyotindon asili olmagla, 2-4
saat isti (27-30 doroco) yera qoyulur va qicqirdilir. Masalon, gismon ciicormis

danlordan iiyiidiilmiis un qicqirmagq ii¢iin daha ¢ox vaxt tolab edir.
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IIk maya o zaman hazir sayilir ki, hacmi, toxminon 3 dofo artmis olsun va
sonra yavas-yavas yatmaga baslasin.

Ik mayah xomirin hazirlanmasi. Burada hazir ilk mayanin igine norma iizro
suyun yerds qalan hissasi vo onun ic¢inds oridilmis duz vurulur; su ilk maya ilo
birlasinca qarisdirilir, sonra i1s9 norma iizro unun yerds galan hissasi alava edilib
xomir yogrulur.

Bu gayda yogrulmus xomir 1-2 saat isti (28-30 daraca) yera qoyulub qicqirtlir
vo qicqirma prosesindo xomir 1-2 dofo Ovkolonir. Xomir gabin divarlarindan
gopmaga va yatmaga basladigda hazir sayilir.

Hazir xomir masanin iistiina qoyulub kiindslonir.

Ik mayasiz xomir.

Burada preslonmis maya 25-35 doraco temperaturda suda azilir, sonra i¢ind
duz vo un olavo edilorok xomir yogrulur. Ik mayasiz xomir iiciin ilk mayasiz
xomirdakindon %2 artiq maya gotiiriilir vo daha bork maya yogrulur. Yogrulmus
xomir 3-4 saat isti (30-35 daraco) isti yera qoyulub qicqirdilir. Qicqirma prosesinda
xomir iki dofo Ovkolonir. Ik mayasiz xomirin mayasimi artirmaqla, qicqirmasini
stiratlondirib 2 saata ¢atdirmaq olar.

Mayal1 xomirdan pirojki, pongik vo sair momulat hazirlanir.

1kq yagl ilk mayali yaxud ilk mayasiz xomir ii¢iin 650q un, 34q yag, 42q
sokar, 1 adad yumurta, 7q duz, 20q maya vo 270q su gotiiriiliir.

Mayah xomir iiciin qiymonin hazirlanmasi kalom qiymasi.

Bu giyma tozs yaxud sorabaya qoyulmus kolomdon hazirlanir.

Tozo kolomdon qiymo hazirlananda kolom dogranmib 3-5 daqigeliys qaynar
suya saliir va alokdon kecirilib sixilir. Sonra kalom gaba qoyulub iistiina bulyon,
stid yaxud su (kalomin ¢akisina nisbaton 10-15%), yag vo duz slavs edilorak gabin
gapag ortiiliir vo kolom qiymasi bisirilib hazir voziyyats gatirilir.

Kolom qgiymosi basga iisulda da hazirlana bilor. Burada narin dogranmuis
kolom portladilmadon 3 santimetra godar galinligda olmaqla, tavanin icina qoyulur,
tistiina yag tokiiliir, duz sopilir vo pernodik gaydada garisdirmagla, an ¢ox 180

daracaya gadar olan temperaturda qizdirict skafda bisirilib hazir voziyyats gatirilir.
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Sorbaya qoyulmus kolomdon qiyme hazirlananda, kolom sixilir vo c¢ox
tursdursa, soyuq suda yuyulub tokrar sixilir, sonra iso tozo kolom kimi (birinci
tisulda) bisirilir.

Hazir oldugda kolomin icino bismis yumurta dogramib qatilir, habels yagda
govrulmus sogan vurulub hamusi birlikds ciddi qarisdirilir.

Diiyii gqiymosi.
Burada gaynar duzlu suya secilib yuyulmus diiyii tokiiliir vo zoif qaynatmaqgla

bisirilib hazir voziyyato gotirilir, sonra homin diiyli slokdon siiziiliir vo {istiing
gaynar su tokiiliir.

Hazir olmus diiyiiniin i¢ina bark bisirilorok xirda dogranmis yumurta, yag vo
duz slava edilib hamusi birlikds ciddi qarigdirilir.

Baliq gqiymosi.

Burada baliq filesi (suf, durna baligi, treska) doridon vo siimiikdon azad edilib
dibing yag siirtiilmiis yasti gazana yaxud dorin tavaya qoyulur vo iistiino azaciq su
yaxud bulyon tokiilorok gapagi ortiiliib hazir olunca bisirilir. Hazir oldugdan sonra
baliq dogranir v i¢ina bas sogan, dOyiilmiis istiot va baliq bulyonunda hazirlanmis
ag sous alava edilorok hamusi birlikds ciddi qarisdirilir.

Ot qiymosi.

Ot qiymosi ¢iy yaxud bismis otdon hazirlanir.

Ciy ot giymasi hazirlamaq {i¢iin ¢iy ot (mal oti, qoyun oti) 40-45q c¢okido
tikalora dogranib tavada qovrulur va gaba qoyulub iistiine azaciq su yaxud bulyon
olavo edilorak hazir olunca bisirilir. Bu gayda hazir olmus ot yagda qizardilir bas
soganla birlikde at¢okon masindan kegirilir, i¢ino duz, doyiilmiis istiot vo qirmizi
sous alava edilarak hamisi birlikds ciddi qarigdirilir. Buna suda bisirilmis diiyli vo
bark bisirilib narin dogranmis yumurta da qatila bilor.

Bismis ot qiymosi hazirlamaq liciin bigsmis ot xirda tikeloro dogranib yagda
govrulmus bas soganla birlikdo ot¢okon masindan kecirilir vo c¢iy otdon
hazirlandi@1 kimi qiymao salinir.

Mayah xamirdon hazirlanan momulatlarin tartibs salinmasi va bisirilmasi

projki.
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Burada hazir xomir girds kdks soklinds kiindslonir va ortasina qiyma qoyulub
konarlan birlosdirilorak diizbucaq formasina salinir. Sonra projki bir-birindon 3-4
sm arali olaraq dibino yag siirtiilmiis gonnadi varaqine diiziiliib iistiine lyezon
siirtiiliir. Koko qalxdigdan sonra 250-280daraca temperaturda bisirilir.

Kosmikli vatruska.

Burada hazir xomir girdo bulka soklino salmir vo bir-birindon 3-4sm arali
olaraq dibino yag siirtiillmiis gonnadi voraqino diiziilir. Homin bulkalarin
morkazindo agac dostoklo oyuq acilir vo bura kosmik qoyulur. Hazir vatruska
qalxsin deya.25 daqige isti yera qoyulur vo bundan sonra iistiine lyezon siirtiiliib
250-280 doracs temperaturda bisirilir.

Vatruska habels povidla yaxud rical ilads hazirlana biler.

Pongcik.

Burada yaghh xomir girdo kokolor soklinds kiindslonir, ortasina miirabbo
yaxud povidla qoyulur, konarlar1 birlosdirilib yapisdirilir vo momulat kiiracik
formasina salinir.

Sonra pongik, i¢ino un sopilmis taxta tabaga diiziiliib, qalxsin deys 25-30
doqiqga isti yerds saxlanir va bol yag icinds qovrulur.

Hazir pongik iizarina sokor yaxud sokor pudrasi sopilir.

Mayasiz xamirin hazirlanma texnologiyasi.

Mayasiz xomirin torkibino un, yumurta, yag, gqond, siid vo su daxil olur, bazi
xomir novlarinin yumsaldilmasi {iclin i¢ine ammonium-karbonat yaxud soda
bikarbonat vurulur.

Yagh sit xomir: torkibinsg ola yaxud 1-ci sort bugda unu, kors yagi, yumurta,
gond, duz, tozo xama va siid yaxud su daxil olur. Burada tozo xamanin i¢ino siid
yaxud su, yumurta, gond, duz, azilmis kora yagi vo soda gatilib hamis1 birlikds
garigdirilir. Sonra bunun i¢ind un vurulub xomir yogrulur. Burada xomirin
yogrulmasi maslohat goriilmiir, ¢iinki onda xomirin konsistensiyasi pislosir. Hazir
yagli xomirdon, mayali xomirdon oldugu kimi kulebyaka, pirojki vo sair momulat
bisirilir.

Yagli xomir 180-240 daraca temperaturda bisirilir.
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Hor 1kq xomir ii¢iin burada toxminon asagidaki migdarda mohsul gotiiriiliir.

birinci variant: 570q bugda unu, 135q kors yagi, 70q xama, 85q yumurta, 20q
sokor, 10q duz, 135q su gotiiriiliir.

ikinci variant: 600q bugda unu, 70q kors yagi, 85q yumurta, 20q sokaor, 10q
duz, 10q soda bikarbonat, 10q limon duzu, 220q su gotiiriiliir.

Qatlama xomir: burada koro yag1 ciddi 6vkalonir vo azaciq bugda unu qatilib
kvadrat tikalor soklina salinaraq 10-14 doraco temperatura qadar soyudulur.

Eyni zamanda 6zlii maddasi (kleykovina) on az1 40% olan slonmis bugda unu
tol soklindo masanin {istiino tokiiliir, ortasina oyuq acilir vo ora duzlu su, limon
duzu vo yumurta slavo edilorok xomir yogrulur; sonra 0zlii maddasinin sigsmasi
icin bunun {istlino un sopilib 30-40 doqigo saxlanir. Homin xomir 2-2,5sm
qalinhigda lay soklinds yayilib arasina soyudulmus koro yagi qoyulur vo xomirin
konarlar1 ortasina qatlanaraq yagin iistii Ortiiliir vo yapisdirilaraq tikis omalo
gotirilir. tikis xottine perpendikulyar wuclar isoortaya dogru qatlanib yeno
yapisdirilir. Bundan sonra xomir 1,5-2,5sm galinligda diizbucaq soklinds yayilir,
dord qatlanib tokrar yayilir vo bir do dord qatlanaraq 30-40 daqigoys soyuq yera
qoyulur. Bundan sonra homin amaliyyat 2-3 dofa tokrar edilir.

Cox dofa gatlandig1 vo yayildigi naticasinda 256, 512 vo daha ¢ox qathi xomir
omolo golir. Xomirin yayilmasi ii¢iin B. J. Xesin torofindon toklif edilmis
magin tatbiq edilir. Qatlama xomirdan pirojna, pirojki vo kiilebyaka hazirlanir.

Hazir xomir burada 230-240 daraco temperaturda bisirilir.

Hor 1kq bismis gatlama xomir ii¢iin burada toxminon 800q bugda unu, 350q
kara yagi, 1 aded yumurta, 6q duz vo 1q limon duzu gotiiriiliir.

Adi xomir: burada ozilmis koro yagi, qond va duz ciddi garigdirilir vo olonmis
bugda unu ilo birlosdirilib i¢ina soda bikarbonat yaxud ammonium bikarbonat
vurularaq xomir yogrulur. Homin xomir 5-6mm galinligda lay soklindo yayailir,
toyinatindan asili olmagla, bundan bigaq vasitisilo zolaqlar kasilir yaxud o, fiqurlu
tikolor soklina salinir.

Adi xomirdon pirojki, tort vo pecenye hazirlanir. Bu momulat noévlari 240-260

daraco temperaturda bisirilir.
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lkq adi xomirdan bisirilon kokolar iiciin burada toxminon 600q bugda unu,
300q sokar, 1-ci sortdan asagi olmamagqgla 100q kors yagi, 180q xama, 55q yumurta
va 20q soda bikarbonat gotiiriiliir.

Biskivit xomirin hazirlanmasi va tartibi.

Biskvit xomiri iki iisulda, yoni soyuq va isti iisulda hazirlanir.

Soyuq iisulda biskvit xomiri hazlrlananda yumurtanin saris1 agindan ayrilib
sokorlo birlikdo ozilir vo i¢ine bugda unu vurulub xomir yogrulur, sonra
ehmalcasina bunun i¢ino kopiikvari voziyyats ¢atinca calinmis yumurta agi gatilir.

Isti tisulda biskvit xomiri hazirlananda yumurta sokors qatilib arasikoasilmodon
calinmasi sortilo 45-50 daraco temperatura qador qizdirilir vo sonra qizdirilmasi
dayandirilaraq hocmi 2 %2 -3 dofo artinca yens calinir. Bundan sonra bugda unu
qatilib xamir yogrulur.

Soyuq va isti iisulda hazirlanmis biskvit xomiri i¢ing ag kagiz sorilmis (yariya
gadar) darin tavalara qoyulub 200-220 daraco temperaturda bisirilir.

Hor 1kq bismis biskvit xomiri iiclin burada toxminon 350q sokor, 650q
yumurta (xalis ¢okida) va 355q ala yaxud 1-ci sort bugda unu gétiiriiliir.

Hazirlanmasi: yumurta dorin qazana voya mikser gabina tokiiliib iistiine
sokor tozu olavo edilib, gqazan1 su hamamina yerloasdirib,¢calmagla kiitloni 40-30
doraco temperatura godar qizdirib gazanmi su hamamindan gotiiriib, soyuyana gador
calmanm1 davam etdirmok lazimdir. Bu miiddat orzinds kiitlo 6z hocmini 4-5 dofo
artirir. Sonra kiitloya olonmis unla birlikdo nisasta tokiiliir vo eyni cinsli kiitlo
almana qodor qarigdirilir. Alinmug xomiri igorisine perqament kagizi sorilmis
konarlart yaglanmis formaya tokiiliir. Xomir formanin 2/3 hissosini tutmalidir.
Biskviti hazirlayanda diggetli olmaq lazimdir. Yumurta calinmazdan ovval
qizdiricr skaf iso salinir. Unla nisasta qarigdirilib, slonir, formaya perqoment kagizi
sarilir, konar1 yaglanir vo xomir hazir olan kimi formaya tokiiliib dorhal bisirilmoayo
goyulur, oks halda xomir ¢okiib ¢ekisi azalir.

Qozlu biskvit.

Xammalarin miqdart asas bisksvitdo oldugu kimidir. ©lave olaraq 3 x/q

tyiidiilmmiis qoz lopasi gotiiriiliir.
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Calinmus biskvit kiitlasing iiylidiilmiis qoz lopasi alava edilir, un tokiib, dorhal
qarisdirir va asas biskvitds oldugu kimi formaya tokiib bisirirlor.

Kakaolu biskvit.

Xammallarin miqdar1 vo hazirlanma gaydasi asas biskvitde oldugu kimidir.
olavo olaraq 2-3 ¢/q kakao tozu gotiiriiliir, unla garisdirilir olonir.

Xamal biskvit.

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

Yumurtanin sarisim1 agindan ayirmali. Toz-sokarlo 10-12 daqige calib iizorino
soda ilo qarigdirilmis xama olave etmali. Ayr1 gabda soyudulmus yumurta agini
koptik amolo golona kimi ¢alib sokoarle hazirlanmus kiitloys qarisdirmali, un slavo
edib dorhal 30-35 samiyo orzindo xomir yogurmali. Hazir duru xomiri osas
biskvitds oldugu kimi bisirmok va soyutmaq lazimdir.

Kremli biskvit pirojnasi.

Xomir iiclin xammallarin miqgdarnt vo biskvitin hazirlanmasi osas biskvit
xomirinda oldugu kimidir.

Biskvit islatmaq li¢lin: toz-sokor-4 x/q, su-6 x/q, konyak-1 x/q.

Yagl krem tigiin: kors yagi-150q, qatilasdirilmis siid-6 x/q, vanilin-1 ¢imdik.

Biskvit soyudugdan sonra iifiiqi sokilds 2 vo ya 3 qat kosilmali, hor gat1 otirli
sarbatla azaciq isladib, iistiino nazik krem siirtmali, iist-lista qoyub {izorini avvalca
sarbatlo islatmaq vo yerds galan kremi ¢cokmok lazimdir. Qonnadi darag: ilo kremin
istiina rifli naxis salmaq olar. Sonra kremlonmis biskvit iti bigaqla eyni Olciido

xirda pirojnalara dogranir, iistii iso kremla bozaonir.
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