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FƏNN: 2915-İAŞƏ MƏHSULLARININ İSTEHSAL TEXNOLOGİYASI 
 

MÜHAZİRƏ 1. 
 

      MÖVZU:  GİRİŞ. İAŞƏ MƏHSULLARININ İSTEHSAL TEXNOLOGİYASI  

FƏNNİNIN PREDMETİ 

 
İnsanların maddi rifah halını qaldırmaq üçün iaşə müəssisələrinin qarşısında 

mühüm vəzifələr durur. Zəhmətkeşlərin rifah və mədəni səviyyəsinin durmadan 

artması insanların zövqünü getdikcə inkişaf etdirir və nəticədə ictimai iaşə 

məhsulunun və istehlakçılara xidmət təşkilinin keyfiyyətinə qarşı tələblər artır.Ona 

görə aşxana, restoran, kafe işkiləri əhaliyə satılan məhsulun, kulinar 

məmulatlarının və yarımfabrikatların keyfiyyətini yaxşılaşdırmalı, istehsal 

yenilikşilərinin iş təcrübəsi və texnikasına yiyələnməli istehlakşılara xidmət 

mədəniyyətini qaldırmalıdır. 

İctimai iaşə müəssisələri işinin ciddi yaxşılaşdırılması çox cəhətdən aşpazların 

ustalığından asılıdır. Aşpaz, ictimai iaşənin ən məsul işkilərindən, aşpaz peşəsi isə 

ən hörmətli və ən şərəfli peşələrdən biri sayılr. 

Əhalinin artmaqda olan təlabatını ödəmək üçün aşpazlar dadlı və qidalı xörək 

bişirmək məharətini, yəni kulinariya sənətini mənimsəməlidir.  

Kulinariya – müxtəlif xörəklər bişirilməsinin rasional üsul və qaydalarını 

öyrənir və nəinki dadlı, hətta sağlam, yəni insan orqanizmi üçün bütün zəruri qida 

maddələrini öz tərkibində saxlayan yeməklər hazırlanmasını məqsəd tutur. 

Kulinariya bir çox digər fənlərlə, o cümlədən əmtəəşunaslıq, iaşə fiziologiyası 

sanitariya və gigiyena, habelə ictimai müəssisələrinin avadanlığı ilə sıx 

əlaqədardır. 

Əmtəəşunaslıq xammal haqqında, məhsulların kimyəvi tərkibi, onların 

kaloriyalığı və qida dəyəri haqqında əsas məlumat verir. Bütün bu məlumat isə 

kulinar proseslərin in düzgün dərk edilməsi üçün zəruri şərt təşkil edir.  

Xörəyin elmi əsaslar üzrə hazırlanması iaşə fiziologiyasını bilməyi tə ləb edir. 

Bu fənni insan səhhətinin və onun iş xarakterik vəziyyətindən asılı menyu tərtib 

edilməsində və yemək hazırlanmasına imkan verir 
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Sanitariya və gigeyena xörəyin insan sağlamlığınım möhkəmlənməsinə 

yardım göstərməsi üçün onun hansı şəraitdə hazırlanmasını öyrədir. 

Ictimai iaşə müəssisələrində aşpaz əməyi asanlaşdıran müxtılf mexanizmlər 

vardır. Bunlardan tərəvəz, ət, balıq və s. məhsul təmizləyən maşınları,qabyuyan 

avadanlığı məsələləri ilə də sıx əlaqədardır.  

Aşxanalarda, restoranlarda,kafelərdə qəlyanaltı müəssisələrinə müxtəlif 

çeşidli çoxlu yeyinti məhsulları daxil olur.Məhsulun qeyri-düzgün saxlanması və 

yanlış kulinar emalı nəticəsində xörəyin keyfiyyəti aşağı düşür və bəzən də xörək 

xarab ola bilər. Məsələn, C vitamini olan məhsullar açıq qabda qızdırılan zaman və 

tez-tez qarışdırılanda o, tamamilə məhv ola bilər.      

Yumurtanın bərk bişirilməsi üçün müəyyən vaxt qoyulmuşdur; yumurtanı  

həmin vaxtdan artıq bişirəndə onun ağı dəyişir və həzmə getmək qabiliyətini xeyli 

aşağı düşür. Belə misallar çox gətirilə bilər. 

Deməli, xörəyin düzgün qaydada bişirilməsini öyrənmək aşpazın ən mühüm  

vəzifədir. Xörək  hazırlanan zaman məhsulların kulinar emalindan keçirilməsi bir 

sıra ardıcıllıq əməliyatdan ibarətdir ki, bunların hamısına birlikdə texnoloji proses 

deyilir. 

Bu proses iki əsas mərhələdən, yəni məhsulun ilk emalından və isti emaldan 

keçilməsindən ibarətdir. 

İlk  emal zamanı xammal müxtəlif tərkib və ardıcıllıqla sortlaşdırma, 

yuyulma,soyulma, parçalanma, doğranma, kəsilmə və s. proseslərdən keçirilir. 

İkinci mərhələdə ilk hazırlanmasış xammal müxtəlif isti emaldan, o cümlədən 

suda  bişirmək , qovurmaq, az suda bişirilmək , öz buğunda bişirilmək və kabab 

edilmək əməliyati keçirilir.  

Xörək hazırlanması işində texnoloji prosesin düzgün aparılması  aşpazdan  

nəzəri bilik və təcrubə vərdişləri tələb edir. Yalnız bu səraitdə yaxşı tam 

xassələrinə malik olan qidalı və zahiri cəhətdən cazibəli yüksək keyfiyyətli xörək 

hazırlana bilər. 
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MÜHAZİRƏ 2. 

MÖVZU:   МЕЙВЯ-ТЯРЯВЯЗЛЯР, ЭЮБЯЛЯКЛЯРДЯН ЩАЗЫР-  

                    ЛАНАН  ХЮРЯКЛЯР ВЯ ГАРНИРЛЯР, ОНЛАРЫН  

                                     ТЯСНИФАТЫ ВЯ ЧЕШИДЛЯРИ 

План: 

1. Мейвя-тярявязлярдян щазырланан консервляр. 

2. Пящриз гидасы цчцн щазырланан  консервляр. 

3. Гурудулмуш мейвя вя тярявяз истещсалы. 

4. Эюбяляклярин тяснифаты вя чешидляри. 

 

Мейвя-тярявязин тяркибиндя суйун мигдарынын чох олмасы ади шяраитдя 

онлары узун мцддят сахламаьа имкан вермир. Ейни заманда тязя мейвя-

тярявязля йанашы ил бойу эцндялик гиданын тяркибиндя мейвя-тярявязин емалы 

мящсуллары да истещлак едилмялидир. Одур ки, тязя мейвя вя тярявязляр мцхтялиф 

цсулларла консервляшдирилир. Истещсал цсулундан, ялавя едилян хаммаллардан вя 

диэяр амиллярдян асылы олараг мейвя-тярявяз консервляри, гурудулмуш мейвя-

тярявяз,  туршудулмуш вя дуза гойулмуш мейвя-тярявяз, сиркяйя гойулмуш 

мейвя-тярявяз, дондурулмуш мейвя вя тярявяз, сулфитляшдирилмиш мейвя-тярявяз 

мящсуллары, картоф вя тярявяз йарымфабрикатлары щазырланыр. 

Мейвя-тярявяз консервляри мцхтялиф цсулларла щазырланыр, ясасян эерметик 

тарада истещсал едилир. Бунлар ашаьыдакылардыр: 

Тябии тярявяз консервляри щазырланаркян тярявяз пюртлядилир, банкалара 

йыьылыр, цзяриня дузлуг ялавя едилир, аьзы кип баьланыр вя стерилизя едилир. Эюй 

нохуд, тярявяз лобйасы, сцтцл гарьыдалы, тябии йеркюкц, тябии чуьундур, бцтюв 

консервляшдирилмиш помидор, тябии ширин бибяр вя  с. бу кими консервляр 

щазырландыгда 0,8-1,5% мигдарында дуз вя су ялавя едилмякля, 116-1180С 

температурда стерилизасийа апарылыр. 

Гялйаналты тярявяз консервляри гида цчцн щазыр олуб, щеч бир кулинар 

ямялиййатындан кечирилмядян истещлак едилир. 5 йарымгрупа бюлцнцр: 
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1. Гиймялянмиш тярявяз консервляриня ичи долдурулмуш помидор, 

гиймялянмиш бибяр вя бадымжан консервляри, кялям долмасы вя с. аиддир. 

2. Даиряжикляр шяклиндя доьраныб йаьда гызардылмыш бадымжан вя эюй габаг 

консервляри,. Йаьы мигдары 6-12%-дир. 

3. Хырда-хырда тикяляря, дилимляря вя йасты формада доьранмыш тярявяз 

мящсулларындан щазырланмыш консервляря дцйц  иля тярявязля эюй габаг 

консерви, томат соусунда бибяр (лечо), тярявяз рагусу вя с. аиддир. 

4. Бадымжан, эюй габаг, патиссон вя йа эюй помидордан щазырланан 

тярявяз кцрцсц. Тяркибиндя 9% йаь, 1,2-1,6% дуз олур. 

5. Тярявяз салатларынын тяркибиндя 1-2% дуз, 0,4-0,8% сиркя туршусу вя 5-7% 

битки йаьы  олур. 

Нащар тярявяз консервляри биринжи вя икинжи хюряклярин ресепти ясасында 

щазырланан  борш, ши, шорба, рассоник, рагу, кялям долмасы эюбялякля картоф вя 

с. консервлярдян ибарятдир. Нащар консервляриндя 1,2-12% йаь, 1,2-2,8% дуз 

олур. Нащар консервляринин дады, ийи вя рянэи ади хюрякляря уйьун олмалыдыр. 

Ушаг гидасы цчцн консерв щазырладыгда йцксяк кейфиййятли тярявязя ят, 

дцйц, ун, кяря йаьы, гаймаг, сцд, шякяр вя дуз гатмагла пцрейябянзяр кцтля 

ялдя едилир.  

Пящриз гидасы цчцн щазырланан  консервляр цмуми технолоэийа цзря вя 

мцвафиг чешиддя щазырланыр. Бу консервляр аз калорилийя малик олмагла, цряк-

дамар системи хястяликляри вя щямчинин чякиси нормадан артыг олан йашлылар 

цчцн нязярдя тутулур. Эюй габаг кцрцсц, дяниз кялями кцрцсц, пюртлядилмиш 

йеркюкц, гара эавалы иля йеркюкц, алма пцреси иля чуьундур, гара эавалы вя 

йеркюкц иля мал яти вя с. консервляр истещсал едилир. 

Тярявязлярдян помидор, йеркюкц, чуьундур вя туршудулмуш  кялям ширяси 

истещсал едилир. 

Мейвя-тярявяз консервлярини 0-200С температурда сахламаг мяслящятдир. 

Цмумиййятля бцтцн мейвя-тярявяз консервлярини, бир ил кейфиййятини итирмядян 

оптимал шяраитдя  сахламаг олар. 
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Мейвя-тярявяз консервляриндя сахланылма заманы бомбаъ, банканын 

гапаьынын шишмядян мящсулун туршумасы, банкаларын  язилмяси, пасланмасы 

кими гцсурлар мцшащидя едилир. 

Гурудулмуш мейвя вя тярявяз истещсалы мящсулун тяркибиндяки суйун 

мигдарынын азалдылмасына ясасланыр. Мящсул гурудулдугда онун тяркибиндя 

нямлик мейвялярдя  18-25%-я гядяр, тярявязлярдя ися 11-14%-я гядяр азалыр. 

Мейвя-тярявязляр ики цсулла:-тябии вя сцни цсулларла гурудулур. 

Тябии гурутма мящсулун нювцндян вя щаванын истилийиндян асылы олараг 5-

12 эцн эцняш истилийи иля апарылыр.  Сцни гурутма мцхтялиф типли гурудужуларда  

апарылыр. Мящсулун нювцндян асылы олараг, температур 45-700С, гурутма 

мцддяти 3-5 саат давам едир. 

Эюбялякляр спорлу ибтидаи биткиляр групуна дахилдир. Онлар жанлы 

биткилярдяки щазыр цзви бирляшмялярля вя йа жансыз биткилярин цзви галыглары иля 

гидаланыб инкишаф едирляр. Эюбяляк гидалы йейинти мящсулудур. Тяркибиндя орта 

щесабла 83-94% су, 0,9-3,2% азотлу маддя, 0,4-0,9% йаь, 1,1-3,7% 

карбощидратлар, 0,4-1,0% минерал маддяляр вардыр. Азотлу маддянин йарыдан 

чохуну зцлал тяшкил едир. Зцлаллар аминтуршулары иля зянэиндир. Бязи эюбяляклярдя  

триметиламин, холин, фенилетиламин, путрессин, пурин ясаслы ксантин, щипоксантин 

вя с. маддяляр вардыр. Карбощидратлардан глцкоза, тригалоза вя йа микоза, 

гликоэен, миконулин, микодекстрин, спиртлярдян манит, сорбит вя инозит вардыр. 

Эюбяляк йаьында глисеридлярля йанашы  сярбяст йаь туршуларындан палмитин, 

стеарин, йаь вя сиркя туршусу вар. Эюбялякдя хлорофил олмур. Ферментлярдян 

липаза, амилаза, уреаза, ситаза вя с. вардыр. Витаминлярдян Б1, ПП вя Ж, минерал 

маддялярдян Жа, П вя Фе вардыр. 

Гурудулмуш эюбялякдя 24-32% азотлу маддя, 33-37% карбощидрат, 6-9% 

йаь олур. 

Эюбялякляр гидаланма вя бюйцйцб артма шяраитиндян асылы олараг цч група 

бюлцнцр: сапрофитляр, микориз тюрядянляр вя паразитляр. 

Тядарцк едилян эюбялякляр гидалылыг дяйяриня эюря дюрд дяряжяйя бюлцнцр: 

биринжи група аь эюбяляк, енлипапаг щягиги вя сары эюбялякляр, кцрян эюбяляк вя 
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йердомбалан эюбяляк аиддир; икинжи група гырмызыпапаг, гара, йаьлы, аьы  

гырмызы эюбяляк, палыд эюбяляйи, ади шампинйон эюбяляйи вя б. аиддир; цчцнжц 

група кечиэюбяляйи, сары эюбяляк, енлипапаг гара эюбяляк, аьымтыл эюбяляк, 

гырмызымтыл-сары папаглы эюбяляк, йашылжа эюбяляк, йазэюбяляйи, сирави эюбяляк, 

донузэюбяляйи, сирави эюбяляк, донузэюбяляйи, йай хорузэюбяляйи вя б. аиддир. 

Эюбяляк кюрпя икян йыьылмалыдыр. Бунларын дады вя ийи даща хош олур. 

Эюбяляк бюйцдцкжя тяркибиндя ажы маддяляр артыр. Йыьылдыгда эювдяси йердян 

бир аз йухарыдан кясилмялидир. 

Тязя щалда истифадя едиляжяк эюбялякляр тямиз, саьлам, гурдсуз, язилмямиш, 

торпагдан тямизлянмиш олмалыдыр. Тязя эюбяляйи 2 эцндян артыг сахламаг 

олмаз. Она эюря дя эюбяляйи дуза вя сиркяйя гойур вя гурудурлар. 

Дуза вя сиркяйя  гойулмуш эюбяляк щазырладыгда эюбяляйин ажы дадыны йох 

етмяк цчцн онлары 2-3 эцн, эцндя 2-3 дяфя суйуну дяйишмяк шяртиля суда 

сахлайырлар. Сойуг дузламада эюбяляйи чялляйя гат-гат йыьыб, цзяриня 4,6-5,2%-

ли дузлуг вя ядвиййат (истиот, шцйцд, дяфня йарпаьы, палыд вя гараьат йарпаьы) 

ялавя едирляр. Исти дузламада эюбялякляри 20-40 дяг. дузлу суда гайнадыр, сонра 

сойуг дузламада олдуьу кими дузлайырлар. Эюбяляйин нювцндян асылы олараг 

дузланмш эюбяляк 30-60 эцндян сонра  йемяк цчцн йарарлы олур. 

Сиркяйя гоймаг цчцн аь, гырмызыпапаг, гара, сары, кцрян силипапаг 

эюбялякляр вя хорузэюбяляйи истифадя едилир. Щазырланмыш эюбяляйин цзяриня 

тяркибиндя 4,5-% дуз вя 0,4-0,9% сиркя туршусу олан 18-20% мигдарында 

(эюбяляйин кцтлясиня эюря) маринад тюкцлцр вя йетишдирилир. Дуза вя сиркяйя 

гойулмуш эюбялякляри 0-80С-дя 75% нисби рцтубятдя, пастеризя олунмушлары 12 

ай, пастеризя едилмяйянляри ися 8 ай сахламаг олар.  
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MÜHAZİRƏ 3. 

MÖVZU: ЙАРМАЛАР, ПАХЛАЛЫЛАР, МАКАРОН МЯМУЛAТЛА-  

РЫНДАН ЩАЗЫРЛАНАН ЙАРМФАБРИКАТЛАР ВЯ ХЮРЯКЛЯР 

План: 

1. Yarma, paxla və makaron məmulatlarından xörəklərin hazırlanma  

texnologiyası. 

2. Paxla və makaron məmulatlarından xörəklərin hazırlanma  

     texnologiyası. 

 
Yarmanın və paxlanın tərkibində, tərəvəzdə olduğu kimi propektin, yəni 

huceyrrələrin divarını yapışdıran maddə vardır. Isti emalın və suyun təsiri altında 

protepektin parçalanıb suda əriyən pektin və sellüloz törədir; bundan başqa nişasta 

yapışqanlaşır və nəticədə yarma və paxla yumşalır, 

Bəzi yarma (perlovı yarması) və xüsusən paxla növlərində protepektin 

maddəsi çox davamlı olduğundan protepektinin pektinə çevrilməsi uzun vaxt isti 

emal tələb edir, 

Yarmadan şilə, kotlet və zapekanka hazırlanır. Şilə, suyun və yarmanın 

qarşılıqlı miqdar nisbətindən asılı olaraq diri, suvaşqan, yarımsuvaşqan bişirilir. 

Müxtəlif şilə növlərinin tam keyfiyyətli olması üçün yarmanın və suyun “xörək və 

kulinar məmulatının resentura məcmuəsi “ üzrə müəyyənləşdirilmiş normalarına 

ciddi riayət olunmalıdır. Şilə xörəyi su, bulyon və süd ilı bişirilir.   

Şilənin dadı və zahiri görünüşü yaxşılaşsın deyə, yarma duzlu qaynar mayenin 

içinə tökülən zaman buna yağ daəlavə edilə bilər. 

Diri şilə üçün dənin partlamadan şişib hopdurduğu miqdarda su 

götürülməlidir. Burada yalnız süzülən darı şiləsi və suda bişirilən düyü müstəsnalıq 

təşkil edir; bunların artıq suyu dən şişdikdən sonra süzülüb çıxır. Diri şilə, bir 

qayda olaraq su ilə bişirilir. 

Diri qarabaşaq şiləsi ilə çiy, ya da qəhvəyi rəngə düşənə qədər qovrulmuş 

yarmadan hazırlanır. Burada yarma qovrulanda içinə yağ da qatıla bilər. 

Qovrulmuş yarmadan şilə daha tez bişir. 
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Diri ilə həm müstəqil xörək, həm də qarnir (qarabaşaq və düyü şiləsi) yeri 

verir. 

Suvaşqan və yarımsuvaşqan şilə su, üzlü süd yaxud da su qarışıqlı süd ilə 

bişirilir. 

Şilə bişiriləndə yarma hazırlanıb duzlu qaynar mayenin içinə tökülür və hazır 

olunca qaynadılır. Südlü düyü şiləsi yaxud perlovi şiləsi hazırlananda yarma 

qaynar suya tökülüb 4-7 dəqiqə bişirilir; sonra bunun suyu süzülüb üzlü qaynar süd 

əlavə edilir və hazır olunca bişirilir. Süddə düyü və perlovi yarması yaxşı yumşalır. 

Suvaşqan şilədən kotlet, bitki və zapekanka hazırlanır. 

Aşağıdakı cədvəldə müxtəlif təmərküzlü şilə növlərinin hazırlanmasında 1kq 

yarma üçün götürülən mayenin və duzun miqdarı, habelə hazır şilənin çıxarı və 

bunun bişməsi vaxtı göstərilir (“xörək və kulinar məmulatlarının reseptura 

məcmüəsi” üzrə): 

ŞİLƏ NÖVLƏRİN 

ADI 

SUYUN 

MİQDARI(l) 

DUZUN 

MİQDARI(q) 

HAZIR 

ŞİLƏ 

ÇIXARI   

(kq) 

BİŞİRİLMƏS

İNİN 

VAXTI 

Diri şilə növləri     

Çiy yarmadan 

qarabaşaq şiləsi......... 

1,5  21 2,1 5-6 saat 

Qovrulmuş yarmadan 

qarabaşaq şiləsi........... 

1,7 21 2,1 1 ½ -2 saat 

Darı şiləsi............ 1,7 25 2,5 1 ½ -2 saat 

Düyü şiləsi. . . . . .  2,1 28 2,8 1 ¼ -1 ½ saat 

Arpa şiləsi (yaçni)  2,4 30 3,0 3 saat 

Suvaşqan şilə növləri     
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Manna şiləs. . . . . . . . .  3,7 45 4,5 15 dəqiqə  

Darı şiləsi. . . . . . . . .  . .  3,2 40 4,0 1 1/3-1 ½  

Düyü şiləsi. . . . . .  3,7 45 4,5 1-1 1/6 saat 

Perlovi şiləsi. . . .  3,7 45 4,5 2 saat 

Yarımsuvaşqan 

şilə növləri 

    

Manna şiləsi. . . .  4,7 55 5,5 15 dəqiqə 

Darı şiləsi. . . . . .  4,2 50 5,0 1- 1 ½ saat 

Düyü şiləsi. . . . . 

.  

5,2 60 6,0 1-1 1/6 saat  

Yulaf şiləsi. . . . .  3,7  45 4,5 2 saat 

 

Qarabaşaq şiləsi (diri). 

Burada hazırlanmış çiy yaxud qovrulmuş yarma duzlu qaynar suya 

tökülüb(norma üzrə) qapağı örtülü qabda bişirilib qatı vəziyyətə gətirilir və sonra 

qızdırıcı şkafda yaxud su hamamında hazır olunca bişirilir. Buxar qazanlarında bu 

proses az miqdar buxar vasitəsilə aparılır. 

Çiy yarmadan suda şilə bişirilən zaman bunun içinə yağ dasalına bilər. 

Qarabaşaq şiləsi ya yağda qızardılmış baş soğanla qatışıq kərə yağı ilə 

birlikdə, ya da bərk bişirilib doğranmış yumurta qatışıq yağ ilə birlikdə süfrəyə 

verilir. Soyudulmuş qarabaşaq şiləsi soyuq süd ilə birlikdə süfrəyə verilir. 

Diri bişirilmiş qarabaşaq şiləsi müxtəlif xörəklərə qarnir yeri verir. 

Düyü  şiləsi. 

Birinci üsul. Burada norma üzrə götürülmüş duzlu qaynar suya salınır 

(düyünün çəkisinə nisbətən 5-10%) və hazırlanmış düyü tökülüb daim qarışdıraraq 



 10 

qatılaşınca bişirilir. Sonra şilə qapağı örtülü qabda qızıdırıcı şkafda qoyulub zəif 

istilikdə 1 saat müddətində bişirilib başa çatdırılır.  

İkinci üsul(süzmə düyü). Burada hazırlanmış düyü bol miqdar duzlu qaynar 

suyun (1kq düyü üçün 6l su və 50q duz) içinə tökülüb 25-35 dəqiqə bişirilir. Sonra 

həmin düyü ələkdən süzülüb qaynar su ilə yuyulur. Bu şilə kərə yağı ilə birlikdə 

süfrəyə verilir.  

Düyü şiləsi müxtəlif xörəklərə qarnir yeri verir. 

Qarnir üçün bundan başqa az miqdar suda bişirrilmiş düyü tətbiq edilir. Belə 

hallarda, düyü birnci üsul üzrə olaraq ət yaxud toyuq bulyonunda bişirilir. 

Südlü düyü şiləsi (suvaşqan yaxud yarımsuvaşqan). 

Burada hazırlanmış düyü duzlu qaynar suda 3-5 dəqiqə qaynadılır, sonra suyu 

süzülüb üstünə üzlü qaynar süd yaxud su qatışıqlı süd tökülərək hazır olunca 

bişirlir. 

Hazır düyü şiləsininə şəkər, kərə yağı vurulub süfrəyə verilir. 

Südlü manna şiləsi (suvaşqan yaxud yarımsuvaşqan) 

Burada hazırlanmış manna yarması qaynar üzlü südə yaxud su qarışıqlı südə 

tökülüb 5 dəqiqə qaynadılır, sonra duz və şəkər vurulub 7-10 dəqiqə ərzində 

bişirilir. Süfrəyə verilən zaman manna şiləsinə kərə yağı əlavə edilir. 

Düyü  zapekankası. 

Burada hazırlanmış suvaşqan düyü şiləsinə çiy yumurta, kişmiş, vanilan əlavə 

edilib hamısı birlikdə qarışdırılır, bu kütlə dibinə yağ sürtülmüş və suxarı ovuntusu 

səpilmiş tavanın içinə yayılır, sonra bunun üzünə yumurta ilə birlikdə xama 

sürtülərək qızdırıcı şkafda bişirilir. 

Süfrəyə verilən zaman düyü zapekankası porsluq tikələrə doğranıb və üstünə 

kərə yağı yaxud çirin sous tökülür. 

Hər pors üçün burada 60q düyü, 100q süd, 10q şəkər, 10q kişmiş, ¼ ədəd 

yumurta, 5q suxarı, 4q xama, 4q yağ, 0,02q vanil və 10q kərə yağı yaxud sous 

götürülür.  

Paxla və makaron məmulatlarından xörəklərin hazırlanma texnalogiyası. 
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Paxlalı bitkilər duzsuz bişirilir, çünki duz bunların yumşalmasını ləngidir; 

burada duz axıra yaxın vurulur. Su cod olanda da paxlalı bitkilərin yumşalmasına 

mənfi təsir yetirir; belə hallarda qaynanmış sudan istifadə olunması məsləhət 

görülür. Paxlalı bitkilər bişirilən zaman suyun 1 sm paxladan yuxarı durması 

lazımdır; burada paxla bişdikcən və su buxarlandıqcan qaynar su əlavə edilməlidir 

ki, proses sürətlənsin. Paxlalı bitkilər qapağı örtülü qabda bişirilməlidir. Bunların 

bişməsi vaxtı növündən və sortundan asılı olaraq 30 dəqiqədən (şərti) 3 saata qədər 

(lobya) sürür. 

Makaron məmulatı iki üsulda, yəni ya bol miqdar suda (1 kq makaron 

məmulatlarına 6-7l su), ya da az miqdarda suda (1 kq makaron məmulatlarına 1,5- 

2l su) bişirilir, bol miqdar suda bişiriləndə məmulat ələkdən süzülür, az miqdar 

suda bişiriləndə isə-süzülmür. Bol miqdar su tətbiq ediləndə makaron məmulatı 

duzlu qaynar suda bişirilib yumşaq vəziyətə gətirilir, sonra aşsüzənə tökülüb həlimi 

süzülür. Bişən zaman makaron məmulatı şişir və öz şəkisini 150% artırır.  

 Az miqdar su tətbiq ediləndə makaron məmulatı qatılaşınca qaynar suda 

bişirilir, sonra içinə yağ vurulub qabın qapağı örtülür və zəif od üstündə bişirilib 

başa gətirilir. Burada məmulatın çəkisi 200% artır.   

Makaron məmulatından vermişel-12-15, əriştə- 20-30 və makaron isə 35-50 

dəqiqədə bişir. Makaron məmulatı həm müstəqil xörək, həm də qarnir yeri verir. 

Tomatlı  lobya. Burada hazırlanmış lobyanın üstünə soyuq su tökülür və 2-3 

saat ərzində bişirilib hazır vıziyyətə gətirilir. Sonra həmin lobya ələkdən süzülüb 

hazır tomat sousu ilə birləşdirilir, 4-7 dəqiqə qızdırılır və içinə duz, döyülmüş istiot 

və kərə yağı vurulur. Buna yağda qızardılmış baş soğanda qatıla bilər. Süfrəyə 

verilən zaman lobyanın üstünə narın doğranmış göyərti səpilir. 

Hər pors üçün burada 100 q lobya, 40 q baş soğan, 80 q hazır sous, 10 q kərə 

yağı, 0,05 q döyülmüş istiot və 4 q göyərti götürülür. 

Yağlı  və soğanlı mərci. Burada suda bişirilmiş mərciyə çöp şəklində 

doğranıb qızardılmış baş soğan qatılır, sonra duz və kərə yağı vurulur. 

Hər pors üçün burada 100 q mərci, 30 q baş soğan və 20 q yağ götürülür. 

Tomatlı  makaron. 
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Burada yağda qızardılmış tomat-püreyə kərə yağı vurulub içinə bişmiş 

makaron qoyulur. Sonra duz və döyülmüş iştiot vurulub hamısı birlikdə ciddi 

qarışdırılır və qızardılır. 

Süfrəyə verilən zaman bunun üstünə narın doğranmış göyərti səpilir. 

Hər pors üçün burada 80 q makaron, 15 q kərə yağı, 30 q tomat –püre və 5 q 

göyərti götürülür. 

Pendirli  makaron. 

Burada bişmiş makarona şit marqarin qatılıb dibinə yağ sürtülmüş və suxarı 

ovuntusu səpilmiş porsluq tavalara qoyulur və üstünə pendir ovuntusu səpildikdən 

və yağ çiləndikdən sonra qızdırıcı şkafda bişirilir. Bu xörək tavanın içində süfrəyə 

verilir. 

Hər pors üçün 100q makaron, 10q şit marqarin, 20q hollandiya pendiri və 5q 

kərə yağı götürülür. 

Kəsmikli  əriştə kökəsi (lapşevnik). 

Burada kəsmik ovuntusuna çiy yumurta, duz və şəkər qatılır, həmin kütlə 

bişmiş əriçtə yaxud vermişel ilə birləşdirilib dibinə yağ sürtülmüş və suxarı 

ovuntusu səpilmiş tavanın içinə qoyularaq üzünə xama sürtüldükdən sonra qızdırıcı 

şkafda bişirilir. 

Süfrəyə verilən zaman kəsmikli əriştə kökəsi (lapşevnik) porsluq tikələrə 

doğranıb və üstünə yağ tökülür. Bunun yanında sousnik deyilən ayrıca qabda xama 

qoyulur. 

Hər pors üçün burada 72q əriştə yaxud makaron, 150q su, 100q süd kəsmik, ¼ 

ədəd yumurta, 10q şəkər, 5q şit marqarin, 3q xama, 3q suxarı, 10q kərə yağı və 

yaxud 30q xama götürülür. 

 

 

 

 

 

MÜHAZİRƏ 4. 
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MÖVZU:  МАЛ ВЯ ГОЙУН ЯТИНДЯН ЩАЗЫРЛАНАН ЙАРЫМФАБРИ- 

                  КАТЛАР, ЧЕШИДЛЯРИ, ЧЫХАР НОРМАСЫ, КЕЙФИЙЙЯТИНЯ  

                  ОЛАН ТЯЛЯБЛЯР, САХЛАНМА ШЯРТЛЯРИ ВЯ МЦДДЯТИ,  

                                     ДАШЫНМАСЫ, РЕАЛИЗЯ ОЛУНМАСЫ 

Plan: 

1. Mal və qoyun ətindən yarımfabrikatların hazırlanması. 

2.  Kotlet kütləsi və ondan yar`1ımfabrikatların hazırlanması. 

3. Yarımfabrikatların saxlanması. 

Təmizlənmiş ət 1,5-2,5 kq çəkidə iri tikələr şəklində, habelə 1-3 tikədən ibarət 

70-200 qramlıq porslar və xırda tikələr şəklində isti emala verilir. Porsluq tikələr 

ətin liflərinin eninə tərəf kəsilir və sonra yastılır. 

Ət yastılandıqda birləşdirici toxumaları yumşalır, tikənin qalınlığı bərabərləşir 

və səthi hamar şəklə düşür ki, bu da onun bərabər qaydada isti emaldan keçməsinə 

kömək edir. 

Urvalanası porsluq tikələrə duz və istiot səpilir, bunlar lyezonda isladılır və 

sonra döyülmüş suxarıda urvalanır. 

Mal cəmdəyi can əti üç hissəyə, yəni qalın (baş,orta və nazik) quyruq 

hissələrə bölünür. 

Baş tərəfdən-bifştekts, orta hissədən-file və quyruqdan-langet xörəkləri üçün 

tikələr kəsilir; bifşteks, file və langet tikələri kəsildikdən sonra yerdə qalan 

qırıntılar befstroqanov xörəyi üçün tətbiq edilir. 

Mal ətindən rostbif, bifşteks, file, langet, befstroqanov,antrekot, romşteks, 

əzmə zraz, suda bişmiş ət, qiyməli ət, buğlanmış mal əti, qulyaş xörəkləri üçün 

yarımfabrikatlar hazırlanır. 

Rostbif xörəyi üçün can ətindən yaxud bel ətindən kəsilmiş iri, təmizlənmiş 

yumşaq ət tikələrinin bir neçə yerdən vətər və pərdələri kəsilib sonra qovrulur. 

Qovrulmuş ət hərəsi 2-3 tikədən ibarət porslara doğranır. 

File xörəyi üçün can ətinin orta hissəsindən (piyi üstündə) 4-5 sm qalınlığında 

porsluq tikələrkəsilib müfaviq formaya salınır və qovrulur. 
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Langet xörəyi üçün can ətinin nazik hissəsindən hərəsi 2 tikədən ibarət 1-1,5 

sm qalınlıqda porslar kəsilib toxmaqla ehmal döyülüb, yastılanır və qovrulur. 

Antrekot xörəyi üçün dal ayaqların yuxarı və daxili hissələrindən yaxud bel 

ətindən və miyantək 1,5-2 sm qalınlıqda porsluq tikələr kəsilir, toxmaqla döyülüb 

yastılanır və müfaviq formaya salınaraq vətərləri və pərdələri kəsilib qovrulur. 

Qulyaş xörəyi üçün 2-ci növ təmizlənmiş yumşaq ətdən kubik formasında 

hərəsi 4-6 tikədən ibarət porslar kəsilib isti emala göndərilir. 

Qoyun yaxud dana əti qovurması xörəyi  üçün boyun və döşdən başqa iri 

yumşaq ətdən (bel hissəsindən qabırğa sümükləri kəsilir yaxud sümük üstlüyü 

soyrulur) 2kq çəkidə tikələr kəsilib duzlanır, üstünə istiot səpilir və qovrulur; sonra 

hazır ətdən hərəsi 2-3 tikədən ibarət porslar kəsilir. 

Qoyun və dana ətindən əzmə kotlet xörəyi üçün bel hissəsi qabırğa 

sümükləri ilə birlikdə porsluq tikələrə doğranıb; burada bel hissəsindən natural 

kotlet kəsildikdən sonra qalan hissədən istifadə ediləndə hər pors 1 tikədən, qoyun 

ətində isə hər pors iki tikədən ibarət ola bilər. Yumşaq ət toxmaqla döyülüb 

yastılanır, bir neçə yerdən vətərləri kəsilir, sümükləri təmizlənir, üstünə duz və 

istiot səpilir, lyezonda isladılır, döyülmüş suxarıda urvalanır və müfaviq formaya 

salınıb qovrulur. 

Raqu xörəyi üçün qoyun döşüsümüklərilə və boyun hissəsi fəqərələrilə 

birlikdə hərəsi 4-6 tikədən ibarət porslara doğranıb isti emala göndərilir. 

Kotlet kütləsi və ondan yarımfabrikatların hazırlanması. 

Kotlet kütləsi mal ətindən, dana ətindən və nadir hallarda da qoyun ətindən 

hazırlanır. 

Kotlet kütləsi mal ətindən hazırlanan zaman boyun hissəsinin yumşaq əti, 

qasıq əti, qabırğa hissəsi və habelə cəmdəyin parçalandığı və sümükləri 

çıxardırıldığı zaman əldə edilən qırıntılar istifadə olunur. 

Xırdabuynuz heyvanların cəmdəyindən kotlet kütləsi üçün boyun hissəsinin 

ön və dal ayaqlarının yumşaq əti götürülür. 

Yumşaq ət burada qabaq vətərlərdən təmizlənib 50-100 qramlıq tikələrə 

doğranıb və ətçəkən maşından, kutterdən keçirilir yaxud bıçaqla döyülür. 
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Mexaniki ətçəkən maşından istifadə edilən zaman qabaqca maşının altına qab 

qoyulub maşın işə salınır və doğranmış ət tikələri maşının içinə doldurulub 

döyülür. 

Mexaniki kutterdə ət döyülən zaman ət tikələri maşının çanağına doldurulub 

çanağın qapağı örtülür və maşın işə salınır.Ət döyüldükdən sonra kutter 

dayandırılıb qapağı götürülür və döyülmüş ət kütləsi çanaqdan çıxarılır. Bundan 

sonra çanağa yenə ət tikələri doldurulub proses davam etdirilir. 

Döyülmüş ət qabaqca suda yaxud süd içində isladılmış buğda çörəyinə qatılır, 

sonra buna duz və istiot vurulub hamısı birlikdə qarışdırılır və azacıq çalınır. 

Çalınan zaman kotlet kütləsi birnövlü vəziyyətə gəlir və sonrakı isti emal 

prosesində kotletyumşaq çıxır, lakin lotlet kütləsi çox çalınmamalıdır, çünki belə 

olduğu halda yağ ayrılır və hazırlanan məmulatın təmi pisləşir. ət yağsız olduqda 

çəksinə nistəbən buna 5-10%iç yağı qatılır. Çörək kotlet kütləsində bunun tərkib 

hissələrini birləşdirir və yumşaqlıq verir. 

1kq yumşaq ət üçün burada xalis çəkidə 250q (25%) buğda çörəyi, 300q 

(30%) su yaxud süd , 20q (2,0%) duz, 1q (0,1%) narın istiot norma sayılır. 

         Yarımfabrikatların saxlanması. Burada ətin iri tikələri sıra ilə tavalara 

düzülüb 8 dərəcə temperaturda   3-4 saat yaxud 6 dərəcə temperaturda 7-8 saat 

saxlanır. 

Porsluq urvalanmış ət tikələri (romşteks, şnitsel, əzmə kotlet) 30 dərəcə bucaq 

altında sıra ilə böyrü üstə tavalara düzülüb 6 dərəcə temperaturda 24 saata qədər 

saxlanır. 

Porsluq natural ət tikələri (bifşteks, langet, eskalon, natural kotlet və s.) 30 

dərəcə bucaq altında sıra ilə böyrü üstü tavalara düzülüb 6 dərəcə temperaturda 36 

saata qədər saxlanır. 

Xırda doğranmış ət tikələri (befstroqaov, qulyaş, raqu və i.a.) 5 sm-ə qədər 

qalınlıqda lay şəklində tavalara düzülüb 10 dərəcə temperaturda 2 saata qədər 

saxlanır. 

Kotlet kütləsi (ədviyəsi vurulmamış) 3-4 sm qalınlıqda lay şəklində tavalara 

qoyulub soyuducu şkafda və yaxud vannada buz üstündə 6 saata qədər saxlanır. 
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MÜHAZİRƏ 5. 

MÖVZU:  ЯТ ВЯ ЯТ МЯЩСУЛЛАРЫНДАН ЩАЗЫРЛАНАН 

ХЮРЯКЛЯР, ЧЕШИДЛЯРИ ВЯ ТЯСНИФАТЫ 

 

Plan: 

1. Ətin ilk emalı, ətin donun açılması, duzlu ətin suya qoyulması, ətin  

yuyulması və s. 

2. Ətin təmizlənməsi və növlərə ayrılması ət cəmdəklərinin parçalanması  

     və sümüklərin çıxarılması. 

3. Qaramal cəmdəyin parçalanması və sümüklərinin çıxarılması. 

 

İaşə müəssisələrinə ət soyumuş (təzə), soyudulmuş, dondurulmuş və 

duzlanmış halda daxil olur; burada dondurulmuş ət hamıdan çox rast gəlir. 

İribuynuz  heyvanların əti cəmdək, yarımcəmdək və şaqqa şəklində, dana əti 

cəmdək və yarım cəmdək şəklində, qoyun əti isə cəmdək şəklində gətirilir. 

Ətin üzərində köklüyünə və sanitar nəzarətindən keçdiyinə dair damğası 

olmalıdır. 

Soyumuş ətin əsas ilk emal prosesləri aşağıdakılardan ibarərdir: 

1) yuyulamsı və qurdulması; 

2) doğranması və ətin sümüklərdən ayrılması; 

3) təmizlənməsi və sortlaşdırılması; 

4) yarımfabrikatların hazırlanması, 

Dondurulmuş ət də soyudulmuş ət kimi emaldan keçirilir, lakin bunun 

qabaqca donu açılır. 

Duzlu ətin ilk emaldan qabaq suya qoyulub duzu çıxarılır. 

Ətin donun açılması. Dondurulmuş ətin içərisində temperaturu mənfi 5-dən 

mənfi 7-yə qədər olur. 

Dondurulan zaman ətin əzələ toxumalarının hüceyrələrindən ətin şirəsi 

ayrılıb əzələlərarası sahədə donur. Tədricən donu açılan zaman ətin şirəsi öz 

tərkibində ərimiş qidalı maddələrlə birlikdə hüceyrələr tərəfindən qismən geri 
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hopdurulur. Hüceyrələrin hopdurdğu şirənin miqdarı ətin donunun açılması 

üsulundan asılıdır. 

Ən yaxşı üsul əti bütöv cəmdək, yarımcəmdək yaxud şaqqa şəklində dondan 

azad edilmiəkdir. Tədricən donu açılan zaman əzələ toxumaları demək olar ki, 

ayrılan ət şirəsinin bütünlüklə hopdurur və beləliklə də yenidən öz ilk 

keyfiyyətini kəsb edir. Düzgün qayda donu açılmış ət demək olar ki,soyudulmuş  

ətdən heç fərqlənmir.Tez donu açılan ət çox şirə (10%-ə qədər) itirib codlaşır, 

onun qida və təm keyfiyyəti aşağı düşür.Ətin tərkibindəki mineral duzlar, əriyən 

zülallar, karbonhidratlar və vitaminlər suya çıxır ki,bunun da nəticəsində ətin 

qida dəyəri aşağı düşür və təmi pisləşir. 

Duzlu ətin suya qoyulması. Duzlu ətin tərkibində 9-14% duz olur. Duzun 

miqdarını 3-5%-ə salmaq üçün duzlu ət 1,5-2kq çəkidə tikələrlə axar yaxud 

dəyişilən soyuq suya salınır. 

Ətin yuyulması. İri ictimai iaşə müəssisələrində ət qarmaqlardan asılıb 

firça-duş vasitəsilə yaxud da xüsusi binalarda brandspoyt vasitəsilə yuyulur. 

Xırda müəssisələrdə ət parçalanmazdan əvvəl vannalarda (mal əti- şaqqalarla, 

qoyun əti,dana əti isə yarımcəmdək və cəmdək şəklində) yuyulur. Burada ət 

vanna şəbəkəsinin üstünə qoyulub üzərinə soyuq su tökülür və ətin çox kirlənmiş 

yerləri isə bıçaqla yaxud ot fırçası ilə təmizlənir, eyni zamanda ətin damğası 

kəsilir. 

Ətin qurudulması. Ət yuyulduqdan sonra qurudulmalıdır ki, doğrananda və 

parçalananda əldən sürüşməsin. Bundan başqa quru ətin parçalananması asn və 

tez başa gətirilir. Qurutmaq üçün ət vannanın üstündə yerləşdirilən şəbəkənin 

üzərinə yığılır. Mexanikləşdirilmiş müəssisələrdə ət xüsusi binalarda 

qarmaqlardan asılaraq hava cərayanı vasitəsilə qurudulur.  

           Ətin təmizlənməsi və növlərə ayrılması ət cəmdəklərinin parçalanması 

və sümüklərin çıxarılması. 

Cəmdəyin kulinar bölgüsü ticarət bölgüsündən fərqlənir. 

Kulinar bölgüsündə ət tikələri sümüklər ayrılır. Burada yumşaq ət təmizlənib 

sonrakı kulinar emalından asılı olaraq sortlaşdırılır.  



 18 

          Qaramal cəmdəyin parçalanması və sümüklərinin çıxarılması.  

Cəmdəyin ön və dal hissələrə bölünməsi. Burada cəmdək masanın üstünə 

qoyub ön və dal hissələrə ayrılır. Bunun üçün cəmdəyin hər iki tərəfindən 

yumşaq əti 13-cü (son) qabırğanın qarşısından onurğa sümüyünəcən kəsilir  və 

onurğa özü isə 13-cü və 14-cü bağımdan yarılır. Belə parçalananda bütün 

qabırğalar ön tərəfdə qalır və cəmdəyin ən qiymətli hissəsi sayılan can əti (daxili 

bel əzələsi) zədələnmir. 

Onurğası boyunca kəsilmiş yarımcəmdək daxil olanda qabaqca içəri tərəfdən 

can əti (daxili əzələ) ayrılır, sonra isə yarımcəmdək 13-cü və 14-cü onurğa 

buğumlarının arasında dörd hissəyə bölünür. 

Həmin  yarımcəmdək sonra yuxarıda izah olunduğu qaydada parçalanır və 

sümükləri çıxarılır. 

Kulinari bölgüsündə mal cəmdəyi ad etibarilə 13 hissəyə, miqdar etibarilə 

isə 29 hissəyə ayrılır: burad boyun, iki kürək, iki döş, iki bel əti, iki miyantənk, 

iki qasıq, iki can əti, dörd qabırğa hissəsi, dörd maça və dal ayaqlarından 8 hissə 

yumşaq ət tikələri əldə edilir. 

 

 

NÖV  

Orta köklukdə qaramal 

cəmdəyinin təmizlənmiş 

hissələrinin adları 

  Hissələrin kulinar 

    istifadəsi 

Müxtəlif                     

ət sortlarının 

cəmdəyin 

brutto şəklində 

çəkisinə faiz 

nisbəti 

ƏLA 

1. 

Can əti..................................... 

Bel əti və miyanətək, dal 

ayağın yuxarı və içəri 

hissələri................... 

       Qovurmaq üçün 

                

                   “ “                  

         1,5 

 

         12,0 

2. Dal ayağın yan və zahiri 

hissələri, kürək(çiyin və çiyin-

arxası hissələri), döş hissəsi.... 

  Ümumi isti emal və 

suda bişirmək üçün 

         12,0 

         

         19,5 
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Kürəyi yumşaq ətininin iki hissəyə,yəni çiyin və çiyinarxası hissələrə bölünə 

bilməsi nəzərə alınaraq mal cəmdəyi 31 hissədən ibarət ola bilər. 

Dana və qoyun cəmdəkləri kulinar bölgüsündən ad etibarilə 5 hissəyə, miqdar 

etibarilə isə 11 hissəyə ayrılır: bu hissələr iki ədəd bel hissəsindən, iki ədəd döş 

hissəsindən, dörd ədəd dal ayaq yumşaq ətindən, iki ədəd ön ayaq yumşaq ətindən 

və bir ədəd boyun hissəsindən ibarətdir. 

Ətin təmizlənməsi kobud vətərlərdən pərdələrin və nahamar nazik kənarların 

kəsilməsindən ibarətdir. Əti elə təmizləmək lazımdır ki, təmizlənmiş hissələrdən 

porsluq tikələr doğrana bilsin.  

Yumşaq ət təmizləndikdən sonra gələcək kulinar istifadəsi isə tərkibindəki 

birləşdirici toxumaların kəmiyyət və keyfiyyətilə əlaqədardır. 

Mal əti dörd növə bölünür.  3-cü cədvəldə cəmdəyin ayrı-ayrı hissələrinin 

növlərə bölünməsi, bunların kulinar istifadəsi və hər növə aid təmizlənmiş yumşaq 

ətin orta köklükdə mal cəmdəyinin brutto çəkisinə olan faiz nisbəti    göstərilir. 

Beləliklə cəmdəkdən orta hesabla 26% tullantı və 74% yumşaq ət çıxır ki, 

bunun da 41%-i 3-cü növdən və qırıntıdan və 33%-i isə əla, 1-ci və 2-ci növdən 

ibarət olur. Qoyun əti və dana əti aşağıdakı üç növə bölünür: 

1-ci    növ–dal ayaq və bel hissəsi (qovurma üçün istifadə olunur). 

2-ci  növ–kürək və döş (qovurmaq üçün, ümumi isti emal və suda bişirmək 

üçün istifadə olunur). 

3-cü   növ- boyun (kotlet kütləsi hazırlamaq üçün istifadə olunur).  

3.  Boyun,qabırğa hissəsi, qasıq 

və əla, 1.və 2. sort ət 

təmizlənəndə çıxan bütün 

qırıntılar..................... 

Sümük və vətərlər (tullantı) 

Parçalanan zaman cəmdəyin 

itkisi ................................ 

Ümumi isti emal və 

suda bişirmək üçün 

 

Suda bişirmək və 

kotlet kütləsi üçün 

Bulyon hazırlanması 

üçün 

         19,5 

 

 

          41,0 

          25,5  

          0,5 

  Cəmi........................................            100 
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MÜHAZİRƏ 6. 

MÖVZU:  СУДА БИШИРИЛМИШ, ПЮРТЛЯДИЛМИШ, ГЫЗАРДЫЛМЫШ ВЯ  

           ГИЙМЯЛЯНМИШ ЯТДЯН ХЮРЯКЛЯРИН ЩАЗЫРЛАНМАСЫНЫН 

РЕСЕПТУРАСЫ ВЯ ТЕХНОЛОЪИ СХЕМИ 

 
Plan: 

1. Suda bişirilmiş ət xörəklərinin hazırlanma texnalogiyası. 

2. Sous içində ət konservi və yanında kartof püresi. 

3. Mal əti və kartof qızartması ilə birlikdə lobya konservi. 

4. Qızardılmiş ət xörəklərin hazırlanma texnologiyası. 

5. Qovrulmuş qoyun əti, yaxud dana əti və qarnir. 

6. Milli  ət  xörəklərinin  hazırlanma texnologiyası. 

 
Quru (ikinci) xörək hazırlanması üçün ət 1,5-2,5 kq-lıq tikələr şəklində olaraq 

az miqdar (hər 1 kq ət üçün 1,5-2l su) suda bişirilir. Burada ət qaynar suya salınır 

və zəif qaynadılaraq hazır vəziyyətə gətirilir. Belə olanda ət şirəli, həmdə aromatlı 

çıxır.   

Ətin təmi yaxşılaşsın deyə, bişirən zaman ona çiy yerkökü, cəfəri, kərəviz və 

baş soğan əlavə edilir. Ət bişib axıra çatdırılanda içinə duz və dəfnə yarpağı 

vurulur. 

Suda bişirmək üçün mal cəmdəyinin döş, qabırğa, qabaq və dal ayaqları 

hissələri, xırda-buynuz heyvanların cəmdəyin isə döş və kürək hissələri tətbiq 

edilir. Kürək hissəsinin yumşaq əti bişirilən zaman rulet şəklində bükülüb şpaqatla 

sarınır, döş hissəsindən isə qabırğaların uzunu boyunca pərdəsi soyulur. Döş əti 

suda bişirildikdən sonra hələ isti halda qabırğalar rədd edilir. Ətin bişib hazır 

olması aşpaz iynəsi ilə yoxlanılır. Bişmiş ətə iynə asan batır və çıxan şirə rəngsiz 

olur. 

Dulu ət qabaqca soyuq suda saxlanıb duzu çıxarılırılır, sonra soyuq suya 

salınıb zəif qaynadılaraq bişirilir. 

Böyrək 2-3 saat müddətində soyuq suda isladılır, sonra üstünə soyuq su 

tökülüb qaynar vəziyyətə gətirilir və həlimi süzülür. Bundan da sonra böyrək 
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yuyulur və ikinci dəfə üstünə soyuq su tökülüb zəif qaynatmaq şərtilə 1-1 ½ saat 

ərzində bişirilir. 

Dil qaynar suya salınıb zəif qaynatmaq şərtilə 2-3 saat qaynadılır vəsonra tez 

soyuq suda yuyulub hələ isti ikən pərdəsi soyulur.  

Ət və dil suda bişirilən zaman əldə edilən bulyon şorba və sous 

hazırlanmasında tətbiq edilir.  

Bişmiş  duzlu ət və xama sousu. 

Burada bişmiş duzlu ət porsluq tikələrə doğranır (hər porsda 2-3 tikə). Süfrəyə 

verilməzdən qabaq duzlu ət tikələri duzsuz qaynar bulyonda (70-75 dərəcə) 

qızdırılır. 

Sufrəyə verilən zaman duzlu ət isidilmiş porsluq buluda qoyulub yanına 

bişmiş kartof düzülür yaxud kartof püresi qoyulur və üstünə xama sousu tökülür. 

Sous ayrıca sous qabında da sufrəyə verilə bilər. 

Hər pors üçün170q duzlu mal əti, 4q yerkökü, 4q baş soğan, 3q cəfəri, 150q 

hazır qarnir və 75q hazır sous götürülür. 

 

ƏTİN NÖVÜ İSTİ EMALIN ADI İSTİ EMALIN 

VAXTI 

1 2 3 

MAL ƏTİ 

 

 

 

 

İri tikələr şəklində 

kürək, dal ayaqlar, 

döş. . . . . . . . . . . . . .  

Suda bişirmək 2saat 30dəq 

Müxtəlif dərəcədə 

qovrulması şərtilə 

rastbif üçün iri 

tikələr şəklində bel 

hissəsi. . . . . . . . .  

Qovurmaq 1saat-1saat 40dəq 

Miyantəng-habelə. .  “” 40dəq-1saat 
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Can əti-habelə.  “” 25-40dəq 

Antrekot və 

romşteks üçün 120-

150 qramlıq porsluq 

tikələr şəklində bel 

hissəsi və miyantək.  

“” 10-20 dəq 

Müxtəlif dərəcədə 

qovrulması şərtilə 

120-150 qramlıq 

file üçün can əti. . . .  

“” 12-20dəq 

Langet üçün 

60-75q porsluq (hər 

porsa 2 ədəd) can 

əti. . . . .. .... ... ..... .. 

“” 5-8dəq 

Befştroqonov 

üçün xırda tikələr 

şəklində can əti. . . .  

“” 3-4dəq 

Qabaqca 

ayacıq qovrulması 

şərtilə iri 

tikələrşəklində 

kürəcik və dal 

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

Buğda bişirmək 

 

45-60dəq  

Qabaqca azacıq 

qovrulması şərtiləvə 

qulyaş üçün 24-40 

qramlıq tikələr 

şəklində kürək, dal 

ayaqları və qabırğa 

Buğda bişirmək 50dəq 
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hissəsi. . . . .  .  .  .  . 

Beyin. . . . . . . .  Suda bişirmək  25-30dəq 

Qabaqca sud 

bişirmək şərtilə 

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

Qovurmaq 8-12dəq  

Bütöv şəkildə 

böyrək. . . . . . . . . . .  

 

Suda bişirmək  1saat 30dəq 

Xırda tikələr 

şəklində böyrək. . . .  

Əsas üsulda qovrulmaq  3-5dəq 

Porsluq tikələr 

şəklində qara ciyər..  

“ 15-20dəq 

Təzə dil (boğazsız) Suda bişirmək 2saat 30dəq 

QOYUN ƏTİ   

İri tikələrlə kürək, 

dal ayaqlar, döş. . . .  

Suda bişirmək 2saat 10dəq 

İri tikələr şəklində 

dalayaqlar. . . . . . . .  

Əsas üsulda qovurmaq 1saat 10dəq 

İri tikələr şəklində 

bud əti. . . . . . . . . . .  

“” 40-50dəq 

Şişlik üçün 25-40q 

tikələr şəkilində bud 

əti, kürək. . . . . . . . . 

Kömür üzərində qızartmaq 15-20dəq 

 

Sous içində ət konservi və yaninda kartof püresi. 

Burada ət konservi əvvəllər göstərildiyi kimi emaldan keçirilir. Baş soğan və 

yerkökü çöp şəklində doğranıb konservdən çıxan yağda qızardılır, sonra içinə 

tomat-püre qatılıb hamısı birlikdə təkrar qızardılır. Konservdən əldə edilən bulyon 
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qızdırılır və qabaqca isti bulyonda açılıb içinə yağda qızardılmış tərəvəz əlavə 

edilib qızdırılır.  

Süfrəyə verilən zaman sousdakı ət konservi isidilmiş porsluq buluda yaxud 

boşqaba qoyulur, yanına yağlı və südlü kartof püresi tökülür, ətin üstünə isə 

göyərti səpilir. 

Hər pors üçün burada 50q ət konservi, 300q kartof, 25q süd, 10q kərə yağı, 

20q baş soğan, 20q yerkökü, 10q tomat-püre, 3q buğd unu, 4q duz və azacıq 

göyərti götürülür. 

Mal əti və kartof qızartması ilə birlikdə lobya konservi. 

Burada kartof kübik şəklində doğranıb əsas üsul üzrə qızardılır. Eyni zamanda 

baş soğan yenə kubik şəklində doğranıb yağda qızardılır. 

Konserv bankası açılıb isidilir, mal əti ilə lobya qaba qoyulur və üstünə yağda 

qızardılmış baş soğan əlavə edildikdən sonra hamısı birlikdə qatışdırılıb isidilir. 

Süfrəyə verilən zaman boşqaba qızardılmış isti kartof qoyulub üstünə mal əti 

ilə birlikdə konservləşdirilmiş lobya və soğan əlavə edilir. 

Hər pors üçün burada 100q mal əti ilə birlikdə konservləşdirilmiş lobya, 300q 

kartof, 10q yağ və 20q baş soğan götürülür. 

Suda bişirilmiş dil və qırmızı sous. 

Burada suda bişirilib təmizlənmiş dil porsluq tikələrə (hər porsa 2-3 tikə) 

doğranıb qızdırılır. 

Süfrəyə verilən zaman dil isidilmiş porsluq buluda qoyulur və yanına kartof 

püresi yaxud göy noxud əlavə edilir; dilin üstünə qıırmızı sous yaxud soğanlı və 

karnişonlu qırmızı sous, yaxud tomat sousu və yaxud da madera sousu tökülür. 

Hər pors üçün burada 115q dil(boğazsız), 5q yerkökü, 5q baş soğan, 5q cəfəri, 

150q hazır qarnirvə 75q hazır sous götürülür. 

Qızardılmiş ət xörəklərin hazırlanma texnologiyası. 

Ət dili və xırda tikələrlə əsas üsulda olaraq qızdırıcı şkafda, bol yağ içində 

(frityur) və kömür üzərində qovrulur. Burada hazırlanmış porsluq ət tikələri 

qovurmaqdan qabaq toxmaqla əzilir və bunun da nəticəsində həm ətin birləşdirici 

toxumaları mexaniki sürətlə yumşalır, həm də ət tikəsi müfaviq formaya salınır.  
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Əsas üsulda qovrulan zaman hazırlanmış yağın içinə salınır və burada ətin 

səthindəki zülallar tez pıxtaslaşır. Qovurma nəticəsində ətin səthində mürəkkəb 

üzvi birləşmələrdən ibarət xarakterik təm və aromat verən spesifik qazmaq əmələ 

gəlir. Həmin qazmağın bir çox üzvi maddələri insanın həzm orqanlarını təxərrüşə 

gətirir və ona görə də xörək daha yaxşı həzmə gedir. Qovuran zaman ətin suyu 

buxarlanır, əriyən xarakterli üzvi biləşmələrd və müxtəlif duzlar isə qalır ki, bunun 

da nəticəsində qovrulmuş ət bişmiş ətə nisbətən daha dadlı, daha aromatlı və daha 

qidalı olur. 

Rostbif. Burada can ətin, bel və miyantək hissəsələrindən kəsilmiş iri ət 

tikələri tavada 130-140 dərəcə temperaturda qızdırılmış yağın içinə salınıb qazmaq 

tutunca qovrulur. Sonra ət qızdırıcı şkafa qoyulub hər 5-10 dəqiqədən bir çıxan 

şirəsi öz üzərinə tökülür, rastbif aşağıdakı qaydalarda qovrula bilər: 

a) tamamilə qovrulunca (burada ətin içi boz rəngə düşür); 

b) orta dərəcədə qovrulunca (ətin içində mərkəz hissəsi çəhrayı rəngə 

düşür); 

c) qazmaq tutunca (ətin ortası çiytəhər və qanlı qalır). 

Ət qovrulanda sonra əldə edilən maye buxarlanır, yağı süzülür, qabın içinə isə 

ət bulyonu tökülüb quynadılır və süzülür. Əldə edilən bulyon (ətin şirəsi) 

qovrulmuş natural ət tikələrinin üstünə tökülür. 

Rostbif isidilmiş porsluq buludlarda (hər porsda 2-3 tikə) süfrəyə verilir və 

yanına 3-4 növ bişmiş və yağ vurulmuş tərəvəzdən ibarət (kartof, yerkökü, göy, 

noxud, çiçək kələm və i.a.) qarnir və yonulmuş qıtıqotu qoyulur. Süfrəyə verilən 

zaman bu xörəyin üstünə ət şirəsi tökülür. Rostbif habelə bişmiş kartof və 

yonulmuş qıtıqotu ilə də süfrəyə verilə bilər. 

Hər pors üçün burada 155q ət (can əti, miyantək və bel hissəsi), 5q yağ 

(qovurmaq üçün), 150q hazır qarnir və 50q ət şirəsi götürülür. 

Qovrulmuş qoyun əti, yaxud dana əti və qarnir. 

Burada hazırlanmış iri ət tikələri tavaya qoyulub üstünə yağ tökülür və 

plitənin üzərində qovrulduqdan sonra qızdırıcı şkafa qoyulub 200-250 dərəcə 

temperaturda hazır vəziyyətə gətirilir. 
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Qovrulan zaman bu əti nçıxan şirəsi vaxtaşarı qaydada öz üstünə tökülür. 

Qovrulandan sonra qalan yağ və şirə, rostbif üçün olduğu kimi emaldan keçirilir. 

Süfrəyə verilən zaman ət porsluq tikələrə (hə porsda 2-3 tikə) doğranıb yanına 

qarnir əlavə edilir; həmin qarnir qoyun əti üçün-qarabaşaq şiləsindən, yağ içində 

yaxud tomat içində lobyadan, bişmiş yaxud qızardılmış kartofdan və nəhayətdana 

əti üçün isə suda bişmiş yaxud qızardılmış kartofdan, süddə bişirilmiş kartofdan, 

göy noxuddan və habelə 3-4 növ tərəvəzdən hazırlanmış mürəkkəb tərkibdən ibarət 

olur. 

Hər pors üçün burada 165q qoyun əti, yaxud 180q dana əti, 5q yağ(qovurmaq 

üçün), 150q hazır qarnir və 50q ət şirəsi götürülür. 

File və qarnir. Burada hazırlanmış can ətinin tikələri tavada 140-150 dərəcə 

temperaturda qızdırılmış yağın içinə salınıb hər iki tərəfdən lazimi dərəcəyə qədər, 

rostbif kimi qovrulur. 

Həmin xörək isidilmiş buludda süfrəyə verilir və ətin yanına kartof 

qızartmasından yaxud bol yağda qızardılmış kartofdan ibarət qarnir qoyulur. 

Süfrəyə veriləndə bunun üstünə ət şirəsi tökülür. 

Hər pors üçün burada 160q ət (can əti), 5q kərə yağı, 150q hazır qarnir və 5q 

yağ götürülür. 

Natural langet. Burada hazırlanmış yarımfabrikatdan hər pors üçün 2 tikə 

əsas üsul üzrə hər iki tərəfdən hazır olunca qovrulur. 

Langet isidilmiş porsluq buludda süfrəyə verilir və ətin yanına kartof 

qızartması yaxud suda bişirilib qızardılmış kartofdan, yerkökündən, göy noxuddan, 

çiçək kələmindən yaxud brüssel kələmindən, lobyadan və s. ibarət mürəkkəb 

tərkibli qarnir qoyulur. 

Süfrəyə verilən zaman langetin üstünə ət şirəsindən tökülür.  

Hər pors üçün burada 160q can əti, 10q ərimiş piy, 150q hazır qarnir 

götürülür. 

Antrekot və kartof. 

Burada hazırlanmış yarımfabrikat hər iki tərəfdən əsas üsulla qovrulur hazır 

vəziyyətə gətirilir. 
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Süfrəyə verilən zaman antrekot isidilmiş porsluq buluda qoyulub yanına bütün 

növlərdə qızardılmış kartof və yonulmuş qıtıqotu əlavə edilir, üstünə isə ət şirəsi 

tökülür. Antrekotun zərinə həm də bir tikə yaşıl yağ qoyulur. Burada qarnir süddə 

bişirilmiş kartofdan ibarət olduqda ayrıca qabda süfrəyə verilir. 

Hər pors üçün burada 160q birinci növ mal əti, 10q ərinmiş piy, 150q hazır 

qarnir, 15q qıtığotu (kökü) və 15q yaşıl yağ götürülür. 

Pomidorlu qoyun əti qızartması. 

Burada hazırlanmış yarımfabrikat (hər pors üçün ik tikə) hazır olunca əsas 

üsul üzrə qovrulur.  

Süfrəyə verilən zaman qoyun əti isidilmiş porsluq buluda qoyulur və yanına 

qoz formasında kartof qızartması düzülür, qoyun ətinin üstünə isə yarı bölünüb 

qızardılmış böyrək tikələri və qarnir yerinə bişmiş düyü süfrəyə verilə bilər. 

Hər pors üçün burada 165q qoyun əti (bel hissəsi), 95q təzə yaxud 53q 

konservləşdirilmiş pomidor, 15q yağ və 150q hazır qarnir götürülür.  

Kotlet xörəklərinin hazırlanması texnologiyası.  

Burada hazırlanmış və urvalanmış kotlet tavada 130-140 dərəcə temperaturda 

qızdırılmış yağın içinə salınır və 8-10 dəqiqə ərzində qazmaq tutunca qızardılır. 

Sonra bu, 5-8 dəqiqəliyə qızdırıcı şkafa qoyulub hazır vəziyyətə çatdırılır. 

Qızdırılmış kotlet hazır olan kimi süfrəyə verilməlidir, çünki saxlandıqda onun 

dadı pisləşir. 

Kotlet porsluq buludlarda süfrəyə verilir; kotletin yanına qarnir qoyulur; 

qarnir isə qızardılmış yaxud suda bişirilmiş kartofdan, kartof püresindən, buxarda 

bişirilmiş kələmdən, makaron məmulatından, müxtəlif şilələrdən yaxud da 3-4 növ 

tərəvəzdən hazırlanıb kül dəstəsi şəklində tərkibdən ibarət olur. 

Süfrəyə verilən zaman kotletin üstünə kərə yağı yaxud sous (qırmızı sous, 

tomat sousu, soğanlı və karnişonlu qırmızı sous, soğanlı xama sousu və s.) tökülür. 

Hər pors üçün burada 100q üçüncü sort mal əti, 20q buğda çörəyi, 25q süd 

yaxud su, 10q suxarı (urvalamaq üçün), 5q yağ (qovurmaq üçün), 150q hazır qarnir 

və 10q kərə yağı yaxud 50q hazır sous götürülür. 

Qoyun yaxud dana ətindən natural kotlet. 
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Burada hazırlanmış yarımfabrikat hər iki tərəfdən qazmaq tutunca əsas üsul 

üzrə qovrulur. 

Natural kotlet isidilmiş porsluq buludda süfrəyə verilir; kotletin yanına suda 

biçirilib qızardılmış kartof yaxud tir şəklində bol yağda qızardılmış (fri) kartof, 

yaxud da müxtəlif tərəvəzdən (qızardılmış yaxud suda bişirilmiş kartof, süd 

sousunda bişirilmiş tərəvəz, göy noxud, çiçək kələm, qınlı təzə lobya və s.) ibarət 

gül dəstəsi şəklində düzülmüş qarnir qoyulur. 

Süfrəyə verilən zaman kotletin üstünə ət şirəsi tökülür və sümüyünə 

papilyotka (kağız borucuq) geydirilir.    

Qoyun ətindən hazırlanmış natural kotletin yanında sousnik deyilən qab içində 

ayrıca olaraq soğanlı süd sousu  da süfrəyə verilə bilər.  

Hər pors üçün burada 180 q dana əti (bel hissəsi) yaxud 170 q qoyun əti (bel 

hissəsi), 10 q ərinmiş piy və 150 q qarnir götürülür. 

Dana yaxud qoyun ətindən əzmə kotlet. 

Burada hazırlanmış yarımfabrikat qazmaq tutunca əsas üsul üzrə qızardılır və 

sonra 5-10 dəqiqə qızdırıcı şkafa qoyulub əlavə qızardılır. 

Bu xörək porsluq bludlarda süfrəyə verilən və ətin yanına gül dəstəsi şəklində 

sadə yaxud 3-4 növ tərəvəzdən ibarət (qızardılmış yaxud suda bişirilmiş kartof, 

buğda bişirilmiş kələm, göy noxud, çiçək kələm yaxud Brussel kələmi və i.a) 

qarnir qoyulur. 

Süfrəyə verilən zaman kotletin üstünə kərə yağı tökülür və sümüyünə 

papilyotka (kağız borucuq) geydirilir. 

Hər pors üçün burada 170 q qoyun əti (bel hissəsi) yaxud 180 q dana əti (bel 

hissəsi), 15 q suxarı (urvalanmış unun), 1/7 ədəd yumurta, 10 q yağ (qovurmaq 

üçün), 5 q kərə yağı və 150 q hazır qarnir götürülür. 

Milli  ət  xörəklərinin  hazırlanma texnologiyası. 

Azərbaycan milli mətbəxinin tarixi də elə xalqın tarixi qədər qədimdir. Bir 

çox Azərbaycan xörəklərinin adlarına qədim yazılı mənbələrdə, səyyahların 

xatirələrində rast gəlmək olar.  
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Respublikamazın coğrafi mövqeyi xalqımızın digər xalqlar –gürcü, fars, türk, 

ləzgi xalqları ilə sıx əlaqədə inkişafına və qarşılıqlı təsirdə olmasına şərait 

yaratmışdır. Odur ki, bu qonşu xalqalrın, digər sahələrdə olduğu kimi, milli 

mətbəxlərində bir çox ümumi cəhətlər özünü göstərir. Bununla belə azərbaycan 

kulinariyası öz tarixi kökləri və özünüməxsusluğu ilə o birilərindən xeyli fərqlənir. 

Sovet hakimiyyəti illərində xalqın maddi rifah halı yüksəkdikcə onun süfrəsinə 

gələn xörəklərin növü və keyfiyyəti də artmışdır. Azərbaycan xörəkləri yüksək 

dad-tam keyfiyyəti də artmışdır. Onları başqaları ilə qarışıq salmaq olmaz. Amma 

çox təəsüf ki, son illərdə buraxılmış bir çox kulinariya ədəbiyyatında bizim bəzi 

milli xörəklərimiz səhvən başqa xalqların menyüsünə daxil edilir və beləliklə, 

oxucularda yanlış təsəvvür yaradılır.  

Məlum olduğu kimi Azərbaycan xörəklərindən dolma, bozbaş, bozartma, 

çığırtma, xəşil, şişlik, piti, kabab, plov, qovurma və s. qonşu Qafqaz xalqların 

kulinariyasına möhkəm daxil olmuşdur. Eləcə də qonşu xalqalrın bəzi xörəkləri 

azərbaycam arasında geniş yayılmışdır. Bu, təbii prosesdir. Lakin bəzi tədqiqatçılar 

bu məlum həqiqəti etiraf etmək əvəzinə heç bir elmi əsas olmadan dolmanın, 

bozbaşın, pitinin güya erməni, bozartmanın, çığırtmanın güya gürcü, şişliyin tatar 

və s. xörəkləri olduğunu iddia edirlər. Bunların yanlış fikir olduğunu müəyyən 

etmək üçün çox da uzağa getmək lazım deyil. Kimə məlum deyil ki, xalqın tarixi, 

etnoqrafiyası, hər şeydən əvvəl, onun dilində yaşayır...... Gəlin faktlarla müraciət 

edək. “Dolma”, “bozbaş”, yaxud “piti” sözzlərin erməni dilində etimolgiyasını 

axtaraq, eləcə də gürcü dilində “bozartma”, “çığırtma” sözlərini arayaq... Cəhdi 

əbəs olduğu bəri başdan aydınlaşar. Bu ifadələr, bu adlar qədim Azərbaycan 

sözləridir. Bəziləri isə ərəb-fars dilindən keçərək çoxdan azərbaycanlaşmış və 

vətəndaşlıq hüququ qazanmışdır. Fikrimizi “Əxtər” və “Dehxuda” adlı qadim və 

mötəbər lüğətlər də təstiq edir. 

Azərbaycanlıların qədim milli xörəyi olan dolmanın adı xalis azərbaycan 

Azərbaycan sözündən-“doldurmaq” felindən götürülmüşdür. Yəni bükümüət 

qiyməsi ilə doldurmaq. Sonralar dolmanın müxtəlif bükümlərdən hazırlanması 

onun bir çox çeşidinin yaranması səbəb olmuşdur. 
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“Bozartma”, “Çığırtma”, “Qovurma” və s. adlarının yaranması da həmin 

qəbildəndir. Yeri gəlmişkən onu da deyək ki, görkəmli dilçi alimlərin 

əksəriyyətinin etiraf etdiyi kimi, dilimizdə işlənən bütün fellər tarixən heç bir 

xarici assimilyasiyaya uğramadan öz saflığını bu günədək saxlanmış və onlar 

yalnız azərbaycanlılara məxsusdur. 

“Şaşlik” rus dilinə azərbaycanca “şişlik” sözündən keçmişdir. Şişlik dedikdə, 

şişə keçirilib bişirilən ət nəzərdə tutulur. Hazırda istər Qafqaz xalqlarının və istərsə 

də başqa millətlərin kulinariyasında şişlik çox geniş yayılmış və ittifaq menyüsünə 

daxil edilmişdir. 

Zaqafqaziya qədimdən düyünün yalnız yurdumuzun subtrobiklərində - 

Lənkəran-Astara və Şəki-Zaqatala zonalarında becərilməsi plovun Azərbaycan 

mətbəxində daha erkən daxil olmasına əsaslı sübutldur. Bir çox səyyahlar məşhur 

Şirvan xanı Abdulla xanın süfrəsində, qismən mübaliğə də olsa, iki yüzdən artıq 

plov xuruşu gördüklərini yazırlar. 

Hələ 19 əsrin ikinci yarısı və 20 əsrin əvvəllərində Şəkidə piti hazırlayan 

Xoruzoğlu adlı məşhur aşpaz – kulinar var imiş. Adamlar Azərbaycanın müxtəlif 

guşələrindən ohuh hazırladığı pitini yemək üçün. Şəkiyə gəlirmişlər. Piti həmçinin 

qədimdən Cənubi Azərbaycanda da hazırlanır və onlar da haqlı olaraq bu xörəyi 

azərbaycanlıların milli xörəyi hesab edirlər. Sonralar piti başqa adla qonşu 

xalqların kulinariyasına da daxil olmuşdur. 

Azərbaycan xörəkləri dadı və hazırlanmasına, həmçinin tünd ədviyyə və tamlı 

əlavələer qatılmasına görə daha çox Şərq mətbəxinəyaxındır.  

Hazırda Azərbaycan kulinariyasında xörəklərin hazırlanmasının qədim 

üsullarının spesifik xüsusiyyətləri saxlanmaqla yanışı, müasir kulinariyanın 

tələbləri geniş surətdə nəzərə alınır. 

Azərbaycan milli kulinariyasında 30-dan çox birinci növ xörək var. Bunlara 

ətdən hazırlanmış xörəklər (piti, küftə-bozbaş, şorba) göyərti və qatıqdan 

hazırlanmış xörəklər (dovğa, ovdux, doğramac, balva və s) aiddir. 

Bəzi sulu xörəklərin hər pay bir qabda(piti), yaxud bir neçə pay bir qabda 

hazırlanır. 
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Adi şorbalardan fərqli olaraq sulu Azərbaycan xörəkləri öz konsistensiyasına 

görə daha qatıdır,çqünki bunların tərkibində, bir qayda olaraq şorba az miqdar olur. 

Azərbaycan milli kulinariyasını nəsildən-nəsilə keçərək təşəkkül tapmış və 

formalaşmışdır. Yeməklərin yüksək kalorili, dadlı və zahiri gornüşülü olması milli 

Azərbaycan mətbəxi üçün xarakterikdir. 
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MÜHAZİRƏ 7. 

MÖVZU:  ЕВ ВЯ ОВ ГУШЛАРЫ ЯТИНДЯН ЩАЗЫРЛАНАН 

ЙАРЫМФАБРИКАТЛАР, ОНЛАРЫН ТЯСНИФАТЫ ВЯ ЧЕШИДЛЯРИ 

Plan: 

1. Ev və ov quşlarının ilk emalı və yarımfabrikatların hazırlanma     

texnalogiyası. 

2. Quş yarımfabrikatları və onların saxlanması ev və ov quşlarının tərtibə  

     salınması. 

3. Ev və ov quşlarının filesindən hazırlanan yarımfabrikatlar və bunların  

     saxlanması. 

 
Ev  quşlarına toyuq, cücə, hind toyuğu, qaz və ördək aiddir. 

Ov quşlarının sırasına aşağıdakılar daxildir: 

a) meşə quşları- qarabağır, tetra quşu, meşə xoruzu, ağ kəklik, qara toyuq, 

meşə cüllütü; 

b) çöl quşları- boz və qırmızı kəklik, çəkçəki, bildirçin; 

c) bataqlıq quşları- cüllüt, ala cüllüt, bataqlıq toyuğu; 

d) köçəri su quşları- çöl qazı, ördək. 

Ev və ov quşları ictimai iaşə müəəsisələrinə dondurlmuş vəziyyətdə gətirilir; 

bunlardan ev quşları tüksüz , ov  quşları isə tüklü (lələkli) olur. 

İlk emal zamanı ev və ov quşlarının donu açılır, tükü yolunur, ütülür, içalatı 

çıxarılır, yuyulur və bunlardan yarımfabrikat hazırlanır, yəni quş cəmdəkcikləri 

tətbiqə salınır yaxud file şəklinə salınır. 

Quşun donun açılması. Dondurulmuş ev və ov quşları burada arxası aşağı 

sıra ilə masanın yaxud qəfəsinin üzərinə düzülür və cəmdəkciklərin arasında 3-5 

sm məsafə saxlanır. 

Quşun tükünün yolunması. Donu açılmış ev və ov quşlarının boynundan 

başlamış tükü yolunur. Burada bir neçə lələk birdən tutulub təbin bitdiyi istiqamətə 

tərs tərəfə dartılıb çıxarılır. Quşun dərisi yırtılmasın deyə tüklər yolunmasını 
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asanlaşdırmaq məqsədilə, toyuq və cücə cəmdəkcikləri kəsildikdən sonra 30-60 

saniyəliyə qaynar suya (70-80 dərəcə) salınır və sonra tükü yolunur. 

Quşun ütülməsi. Quş cəmdəkciklərindən lələkləri yolunduqdan sonra qalan 

nazik tüklərin rədd edilməsi lazımdır. Bunun üçün quş cəmdəkcikləri dəsmalla 

silinir, üstünə kəpək yaxud aşağı sort un sürtülür və hissiz alovda ütülür. Quş 

cəmdəyinə un səpəndə tüklər şaquli vəziyyət kəsb edir və tez yanır. 

Quşun içalatının çıxarılması. İçalatı çıxarılmazdan qabaq quş cəmdəkciyinin 

ayaqları, qanadlarıvə boynu kəsilir (toyuğun və cücənin qanadları kəsilmir). Quş 

cəmdəkciyinin ayaqları 1-1,5 sm dirsək oynağından aşağı, qanadları isə birinci 

oynaqdan kəsilir. 

Quş cəmdəkciyinin boynu kəsilməzdən qabaq boynunun dərisi bel tərəfdən 

uzunu boyunca yarılır və dərisi soyulduqdan sonra boynu dibindən kəsilir. Dərisi 

isə yarısı kəsilir və qalan hissəsi ilə cəmdəkcik isti emaldan qabaq tərtibə salınanda 

boynunun kəsik yeri örtülür. Bundan sonra döş qəfəsinin qurtaracağından başlamış 

ifraziyyat nöqtəsinə qədər cəmdəkciyin dərisi və yumşaq əti kəsilərək əmələ gələn 

boşluqdan içalatı, yəni bağırsaqları, mədəsi, ağ ciyəri, qara ciyəri və ürəyi çıxarılır, 

qida borusu və çinadanı isə boyun deşiyindən çıxarılır. 

Quşun yuyulması. Içaltı çıxarılmış quş cəmdəkciyi bir neçə dəfə soyuq suda 

yuyulur. Yuyulan vaxt quş cəmdəkciyindən bıçaqla lələklərin kökü çıxarılır. Quşu 

çox yumaq məsləhət görülmür, çünki yuduqda onun qida və ekstraktiv maddələri 

itir. 

Quş yarımfabrikatları və onların saxlanması ev və ov quşlarının tərtibə 

salınması. 

Bütöv şəkildə suda bişirilməsi və qovrulası ev və ov quşları tərtibə salınmalı 

və beləliklə də cəmdəkciyin bərabər qaydada isti emaldan keçməsi və sahmanlı 

qaydada porsluq tikələrə doğranması təmin olunmalıdır. 

Quş cəmdəkcləri üç üsulla tərtibə salınır, bunlara “cib” üsulu, təksaplı şpaqat 

üsulu və cütsaplı şpaqat üsulu deyilir. Tərtibə salınmış quş cəmdəkcikləri ev və ov 

quşlarından suda bişirilən, qovrulan xörəklər üçün yarımfabrikat sayılır. 
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Cib üsulunda tərtib. Burada cəmdəkciyin hər iki tərəfdən qarnının aşağı 

hissəsinin dərisi yarılıb “cib” törədilir və quşun ayaqları bura yerləşdirilir, 

cəmdəkciyin qanadları isə belinə qatlanır. 

“Cib” üsulunda, bir qayda olaraq qaz, ördək və habelə suda bişiriləsi toyuq 

cəmdəkləri tərtibə salınır. 

Təksaplı şpaqat üsulundan tərtib .  Burada quş cəmdəkciyi arxası üstə 

masanın üzərinə qoyulub ayaqları cəmdəkciyinə kip sıxılır, sonra aşpaz iynəsilə 

hər iki budunun yumşaq ətindən sap salınıb döşünün file hissəsindən keçirilir və 

sapın ucunu bir budun iynə deşən yerində saxlayaraq, sapın ikinci ucu iynə ilə 

cəmdəkciyin altından salınıb file hissəsi çıxıntısınının qurtaracığından (qarnına 

yaxın yerdən) deşilib keçilir. 

Bu qayda ilə qırqovul, tetra quşu, meşəxoruzu, kəklik və qarabağır quşları 

tərtibə salınır. 

İkisaplı şpaqat üsulunda tərtib. Burada iynə saplanıb cəmdəkciyin hər iki 

budunun yumşaq ətindən və döşünün file hissəsinin yuxarısından, bir qanaddan, 

sonra boynunun kəsilən yerinin örtərək cəmdəkciyin belində bərkidilmiş 

boynunundərisindən keçirilir. Bundan sonra iynə ikinci qanaddan keçirilirvə sapın 

budun yanındakı ucu qanadın yanındakı ucuna bağlanır; ikinci sap cəmdəkciyin 

belində bərkidilmiş boynunun dərisindən keçirilir. Bundan sonra iynə qanadın 

yanındakı ucuna bağlanır; ikinci sap cəmdəkciyin ayaqlarının bədəninə bərkidir. 

Ev və ov quşlarının filesindən hazırlanan yarımfabrikatlar və bunların 

saxlanması. 

Natural kotlet, urvalanmış kotlet, kiyevsayağı kotlet və toyuq şnitseli 

(nazirsayağı) xörəklər üçün ev və ov quşlarından file çıxarılır. 

Natural kotlet xörəyi üçün toyuqdan hazırlanmış iri file sümüklə birlikdə 

yastılanıb müfaviq formaya salındıqdan sonra qovrulur. 

Toyuq ətindən urvalanmış kotlet xörəyi (qovrulmuş toyuq filesi) üçün 

təmizlənmiş xirda file hazırlanıb yastılanmış ucu sümüklü iri filenin içərisinə 

qoyulub kənarlardan qatlanır və məmulata müfaviq forma verilir. Bundan sonra 

filenin üstünə duz səpilir və lyezonda isladılıb döyülmüş suxarıda urvalanır. 
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Toyuq şnitseli (nazirsayağı) xörəyi üçün toyuğun hazırlanıb yastılanmış iri 

filesi təmizlənir və sümüyü kəsilib şnitsel formasına salınır. Sonra bununüstünə 

duz səpilir, lyezonda isladılır, buğda çörəyində (qazmaqsız) urvalanır və əişdə 

şəklində doğranıb qovrulur. Bəzi hallarda filenin ucundakı sümüyü saxlanılır. 

Kiyevsayağı kotlet xörəyi üçün hazırlanıb yastılanmış və ucu sümüklü iri file 

ehmalcasına toxmaqla döyülüb və iki-üç yerindən vətərləri kəsilir (burada ət 

yarılarsa, yarılan yerlərdə filedən nazik yumşaq ət tikələri doldurulur). Yastılanmış 

filenin ortasına soyudulmuş və əzilmiş kərə yağı, onun da üstündən xırda file 

qoyulub iri filenin kənarları qatlanır və hər tərəfdən yağın üstünü örtür. Bundan 

sonra məmulat bal formasına salınır, duz qatılmış lyezonda isladılır, döyülmüş 

suxarıda urvalanır və təkrar lyezonda isladılır, bir də suxarıda urvalanır. Bu qayda 

urvalanmış kotlet içinə suxarı səpilmiş metal vərəqələrə düzülür. 

Ev yaxud ov quşlarından döymə kotlet  xörəyi üçün toyuğunun dərisiz 

ətindən kotlet kütləsi hazırlanır, bu kütlə ov quşlarının (qarabağır, kəklik, tetra 

quşu) ətindən hazırlananda təkcə döş (file) hissəsi götürülür. Ev və ov quşları 

ətindən kotlet kütləsi kimi hazırlanır, lakin buna kərə yağı qatılır. 

Quş ətindən kotlet kütləsinin tərkib hissəsində 1kq yumşaq ət üçün 250q 

(25%) buğda çörəyi, 300q (30%)süd yaxud su, 40-50q (4-5%) kərə yağı və 20q 

(2%) duz götürülür. 

Yarımfabrikatların saxlanması. Ev və ov quşlarından hazırlanan 

yarımfabrikatlar 5 dərəcə temperaturda saxlanır.  

Bütöv şəkildə hzırlanmış quş cəmdəkcikləri növlər üzrə (ev və ov quşları 

ayrılıqda) sıra şəkilində tavalara yığılır. 

Qiymələnmiş file yarımfabrikatları bir sıra, qiyməsiz file yarımfabrikatları isə 

30 dərəcə bucaq altında yığılır. Kotlet kütləsi və bundan olan məmulat ət 

məhsullarından olan məmulat kimi və eyni şəraitdə saxlanır. 
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MÜHAZİRƏ 8. 

MÖVZU:  БАЛЫГ ЙАРЫМФАБРИКАТЛАРЫНЫН ИСТЕЩСАЛЫНЫН 

ТЕХНОЛОЪИ СХЕМИ, КЕЙФИЙЙЯТИНЯ ОЛАН ТЯЛЯБЛЯР 

 

Plan: 

1. Balıqların ilk emalı. 

2. Dondurulmuş balığın donunun açılması, balığın parçalanması. 

3. Sümük skeletli balıq, xırtdənək skeletli  balıqlar və s.. 

4. Balıqdan hazırlanan yarımfabrikatlar. 

 

Balıq, ictimai iaşə müəssisələrinə diri, təzə, soyudulmuş, dondurulmuş 

duzlanmış,qaxac edilmiş və qurudulmuş halda gətirilir.İsti  emal üçün 

diri,təzə,dondurulmuş və duzlanmış balıq götürülür. 

Diri balıq xörəyə sərf olununca akvariymlarda yaxud sulu vannalarda              

saxlanılır. Emaldan qabaq balıq ağac toxmaqla gicəlləndirilir. 

  Duzlanmış balıq ictimai iaşə müəssisələrinə,bir qayda olaraq qismən             

parçalanmış halda daxil olur. 

  Dondurulmuş balığın emaldan qabaq donu açılır,duzlanmış balıq isə              

duzu çıxsın deyə,suya qoyulu                  

 Dondurulmuş balığıın donunun açılması. 
Dondurulan zaman balıqda mürəkkəb və dönməz fiziki-kimyəvi proseslər 

gedir. Balığın ya suda, ya da 10-18 temperatur hava donu açıla bilər.  

Tempuratur şəraitindən asılı olaraq balığın donunun açılması müddəti dəyişir.  

Nərə cinsindən aid balıqların, naqqa balığının irisinin, habelə dondurulmuş 

filenin  donu isə suda açılır. Bu məqsədlə balıq vannaya qoyub üstünə soyuq su 

tökülür. Burada balıqlar bir-birinə yapışmasın deyə, arabir qarışdırırlar.  

Balığın donunun açılması sürəti balığın ölçüsündən, suyun temperaturundan 

və miqdarından asılıdır. 1kq balığa 1,5-2 l su götürülməlidir. Çəkisi 1 kq-a qədər 

olan xırda balığın 1,5-2 saat, çəkisi 2-5 kq olan iri balığın isə 3-4 saat ərzində donu 

açılır.  
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Suda donu açılan balıq şişir və çəkisi, cinsindən asılı olaraq 5-10% ağırlaşır.  

Donu suda açılan balıqdan mineral maddələrin bir hissəsi suya çıxır. 

Mineral maddələrin itkisini azaltmaq məqsədilə suya xörək duzu qatılır  (1l 

suya çay balığı üçün 7q, dəniz balığı üçün isə 10-13q duz vurulur). 

Nərə balığının və ağbalığın donu otaq temperaturundan asılı olaraq 6-10 saat 

ərzində açılır. Dondurulmuş file özünün bükülmüş olduğu kağızının içində dondan 

azad edilir. 

Balığın parçalanması. Kulinariya təcrübəsində balıqlar parçalanması 

üsullarına görə aşağıdakı iki qrupa bölünür: 

a) sümük skeletli balıqlar (üstü pullu və üstü pulsuz balıq cinslərin çoxsu) 

b) xırtdənək skeletli balıqlar (nərə cinsindən aid balıqıar ).  

Parçalanan zaman balığın yeyilməyən hissələri rədd edilir və filesi alınır ki 

bundan da porsluq tikələr kəsilir və yarımfabrikatlar hazırlanır. 

Yayın balığından , angildən , naqqadan , navahadan , kilkədən , xəmsədən və 

versindən balığından başqa sümük skeletlibütün balıqlar bir cür parçalanır. 

Pulcuğu təmizlənmiş və içi çıxardılmış xırda balıq bütöv şəkildə isti emala verilir.  

Üstü pullu balıqların bəzi cinslərin məsələn tinqa balığının pulcuğu çox sıxdır. 

Belə balıqlar pulcuğu təmizlənəndə qabaqca bir neçə saniyə qaynar  suya salınır.  

Treska balığı ictimai iaşə müəssələrinə çox zaman başsız və içi çıxarılmış 

halda gətirilir ki, bunun da nəticəsində parçalama əməliyyatının bir hissəsi aradan 

qalxır. Suf balığı parçalanan zaman birinci növbədə onun bel üzgəci rədd 

edilməlidir, çünki onun içində zəhərli maddə var və həmin maddə də zəhərli yerdə 

irin törədir. 

Sümük skeletli balıq. Gələcəkdə xörək üçün istifadə edilməsindən və 

ölçüsündən asılı olaraq balıq açağıdakı qaydalarda parçalana bilər: 

a) başı üstündə olmaqla bütöv şəkildə istifadə edilən balıqlar (xırda balıqlar); 

b) belindən uzunasına doğru kəsilməmiş sümüyü və dərisi üstündə sonradan 

porsluq tikələrə bölünən iri filelər; 
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c)belindən uzunasına doğru kəsilib iki ədəd iri file (bunlardan birisi dərisi və  

həm qabırğa, həm də onurğa sümükləri, digəri isə təkcə dərisi və qabırğa sümükləri 

üstündə olmaqla); 

d) belindən uzunasına doğru kəsilmiş və onurğası çıxarılmış, dərisi və qabırğa 

sümükləri isə üstünə saxlanan iki ədəd file; 

e) belindən uzunasına doğru kəsilmiş və həm qabırğa, həm də onurğa 

sümükləri çıxarılmış iki ədəd file; 

f) qiymələmək üçün bütöv şəkildə  

Xırtdənək skeletli  balıqlar. Nərə, ağbalıq və uzunburun balıq bir qaydada 

parçalanır. Bunların donu açıldıqdan sonra başı və baş üzcəkləri kəsilir, habelə 

dərisinin bir zolağı ilə birlikdə bel üzcəki və bel dumrucuqları rədd edilir və 

quyruğu kəsilib iliyi(vyaziqa) çıxardılır. 

Sonra balıq belinin üzünü boyunca onurğa xırtdənəyinin yağ qatının ortasında 

yarılıb lay şəklinə salınır ; nəticədə əldə edilən tikələrə halqa deyilir. Balığın 

iliyi(vyaziqası) qabaqlarda rədd edilməmişsə indi halqalardan çıxarılır. Ağbalığın 

iri halqaları uzununa və eninə tərəf 2-4 tikəyə bölünür. 

İsti emal zamanı halqaların səthində pıxtalanmış zülal laxtaları əmələ 

gəlməsin və xörəyin zahiri görünüşü pozmasın deyə,bunlar qabaqca pörtlənir. 

Pörtlənən zaman əriyən züllallar pıxtalaşır və buna görə də sonrakı emalda laxta 

əmələ gəlmir. Pörtlənəndən sonra balıq soyuq suda yuyulur. Pörtlənən halqalardan 

yan və qarınaltı dumurcuqları daha asanlıqla rədd edilir.   

Baliqdan hazirlanan yarimfabrikatlar. 

Balıqdan hazırlanası xörəyin xarakterinə görə o, urvalanır, yəni üzərinə un 

səpildikdən sonra bir də lyezon içində isladılır və sonra üstünə döyülmüş suxarı 

səpilir. Urvalamazdan qabaq balıq tikələrinə duz səpilir. 

Un ulvası. Un ulvası 1 sort ələnmiş buğda unundan ibarətdir. 

Una duz qatıldığı halda balıq tikələrini duzlamaq lazım gəlmir. Balıq 

bilavasitə qızardılan zaman urvalanır . 

Ağ urva. Ağ urvanın hazırlanması üçün qazmaqsız buğda çörəyinin kərtilmiş 

içi əzilib qəlbirdən keçirilir. 
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Qirmizi urva. Qırmızı urvanın hazırlanması üçün qazmaqlı buğda çörəyi 

yaxşı qurudulub həvəngdə döyülür. 

Lyezon. Lyezonun hazırlanması üçün çiy yumurta su yaxud süd ilə qarışdırılır 

və sonra duz vurulur. 

Burada hər yumurta üçün 75-100q süd yaxud 60q su və 2-4q duz götürülür. 

Balıqdan suda bişirilən, az miqdar suda bişirilən, qızardılan, bol yağda 

qızardılan suf balığı, xəmir içində balıq, qriye balıq,kotlet və balıq bitoçkası 

deyilən xörəklər üçün balıq yarımfabrikatları hazırlanır. 

Suda bişirilən balıq xörəyi üçün hazırlanmış bütöv balıq,nərə cinsinə aid 

balıq halqaları və çapaq, karp, çəki balığı, daban balığı, vobla və navahadan başqa 

demək olar bütün balıq cinsləri üçün tətbiq edilə bilər. Burada porsluq balıq tikələri 

baş tərəfdən tutmu qabırğa və onurğa sümükləri, habelə dərisi üstündə yaxud 

sümüksüz lifinin köndələninə kəsilir. Dərinin üzərində 2-3 yerdən yarıq açılır ki, 

istiemal zamanı porsluq tikələr formasını itərməsinlər. 

Az miqdarda suda bişirilən balıq xörəyi hazırlanmış bütöv şəkildə çökə 

balığından, ala balıqdan, kefaldan, süf balığından(bütöv qiymələnmiş), durna 

balığından , nərə cinsinə aid balıq halqaları və çapaq, karp, çəki balığı, daban 

balığı, vobla və navahadan başqa bütün digər balıqların porsluq tikələrindən 

hazırlanır.Porsluq tikələr şəklinə salınması üçün balıq filesi (yumşaq ət) içəri tərəfi 

yuxarıya doğru masanın üzərinə qoyulub liflərinin eninə istiqamətdə olaraq kəçinə 

doğranır. 

Qızardılan balıq xörəkləri üçün hazırlanmış bütöv şəkildə 

navaha,dabanbalığı,çapaq.çəki balığı,ala balıq və sair cins balıqlar,habelə tikələrə 

doğranmış şəkildə dərisi üstündə sümüksüz , yaxud həm dərisiz həm də sümüksüz 

hər cins balıq tətbiq edilir. Hər hansı üsulda parçalanmış balıq porsluq tikələrə 

doğranır ki, bunun üçün də balıq içi yuxarıya doğru masa üzərinə qoyulub 

başından başlaraq liflərinin eninə tərəf tikələrə doğranır; nərə cinsinə aid balıq 

quyruq tərəfdən doğranmağa başlanır. Qızartmazdan qabaq  bütöv balıq yaxud 

porsluq tikələr duzlanır və un için də uvlanır. 
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Bol yağ içində bişirilən (fri) balıq xörəklərı üçün hazırlanmış bütöv şəkildə 

navaha, koryuşka, salaka, kilkə, mərsin balığı və xəmsə, habelə dərisi soyulmuş, 

həm də qabırğa və onurğa sümükləri çıxarılmış süf, naqqa, treska, nərə, ağ balığ və 

uzunburun balıq cinslərindən doğranmış porsluq tikələr tətbiq edilir.  

Bütöv balığa və kəçinə doğranmış porsluq tikələrə burada duz səpilir, sonra 

bunlar un içində uvlanır, lyezonda isladılır və təkrar doyülmüş suxarıda (ağ 

urvada) urvalanıb bol yağ içində qızartmağa verilir. 

Xəmir içində balıq xörəyi (qızardılmış) parçalanmış dərisiz və sümüksüz tir 

şəklində tikələrə doğranmış suf, durnabalığı və treska balığından hazırlanır. Burada 

balıq tikələrə dəsmalla qurudulub qaba qoyulur, hər porsa 3q bitki yağı və 0.05q 

limon duzu yaxud limon şirəsi, döyülmüş istiot, duz və 3q cəfəri göyərtəsi vurulub 

10-20 dəqiqə marinalaşdırılır. 

Bu xörək frintur içində qızardılmadan qabaq tir şəklindən tikkələr yağdan 

çıxarılıb xüsusi hazırlanmış maye halında olan salınır. 

Burada hər xörək üçün 38q  buğda unu, 40q su yaxud süd, 1 ədəd yumurta 

ağı, 2q bitki yağı və 1q duz götürülür. 

Kotlet kütləsi. Kotlet kütləsinin hazırlanması üçün çox zaman narın 

əzələarası sümükləri olmayan balıqlar (suf, naqqa, durnabalığı, yayın balığı, treska, 

keta balığı, xanı balığı, ala zubatka) tətbiq edilir. Kotlet kütləsi suya qoyulmuş 

duzlu balıqdan da hazırlana bilər. 

Burada dərisi, qabırğa və onurğa sümükləri rədd edilmiş balığın yumşaq əti 

xırda tikələrə doğranıb, 1. yaxud əla sort undan bişirilmiş və qabaqca süddə yaxud 

suda isladılmış kərti (2-3 gün saxlanmış) buğda çörəyinə qatılır və ətçəkən 

maşından keçirilir. Bu qayda əldə edilmiş kütləyə duz və döyülmüş istiot vurulub 

hamısı birlikdə yaxşı qarışdırılır. 

Kotlet kütləsi hazırlanan zaman aşağı sort undan hazırlanmış şörək 

götürüldüyü halda məmulatın təmi aşağı düşür. 

Kotlet kütləsinə yağlı balıq cinslərindən əldə edilən balıq yağı və kərə yağı 

qatıla bilər (1kq yumşaq balıq ətinə 50-100q) qatıla bilər. Suvaşqanlığı aşağı 



 41 

düşsün deyə, kotlet kütləsinə bişmiş balıq da (çiy balığın ətinin çəkisinə nisbətən 

25-30%) qatıla bilər. 

Burada 1kq yumşaq balıq ətinə 250q (25%) buğda unu, 300-350q (30-35%) su 

yaxud süd, 20-25q (2-2,5%) duz və 1q (0.1%) istiot vurulur. 
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MÜHAZİRƏ 9. 

MÖVZU: SALAT, ONLARIN HAZIRLANMASI VƏ SÜFRƏYƏ 

VERİLMƏSİ 

Plan: 

1. Oliviya  salatı, çuğundur salatı, Bakı  salatı, “Azərbaycan” salatı. 

2. Ət,  balıq yaxud göbələk ilə birlikdə tərəvəz vineqreti. 

3. Nərə, ağ balıq və ya suf salatı. 

4. Mayenoz altında nərə balığı, ağ balıq, uzunburnu yaxud suf balıq. 

 

Bu salatı hazırlayarkən qatılan ərzaqların hamısı mütləq resepturada göstərilən 

kimi olmalıdır. Əks halda başqa salat hazırlamaq məsləhət görülür. 

Salat üçün kartof, yerkökü və yumurta bişirilir, isti-isti soyulur. Soyuyandan 

sonra xırda     -xırda doğranır. Alma və xiyar da soyumuş toyuq əti ilə birlikdə 

doğranır (duzlu xiyar götürülməməlidir, mütləq marinadlaşdırılmış xiyar) üzərinə 

göy noxud, duz, istiot, mayenoz tökülüb ehmalca qarışdırılır. 

Qeyd. Ərzaq bir adam üçün 1 kartof və ona müvafiq digər məhsullar 

götürülür. 

Norma: 6 kartof, 3 yerkökü, 2 soğan, 1-2 marınadlaşdırılmış xiyar,1 alma, 1 

stəkan göy noxud, 3 yumurta, 200q bişmiş toyuq əti, 500q mayonez, zövqə görə 

duz, istiot götürülür. 

Çuğundur salatı. 

Çuğundur bişirlir (60-90) süzgəcdən keçirilir, üzərinə əzilmiş qoz, sarımsaq, 

xama, duz tökülür, qarışdırılır (xama yerinə mayenoz də tökülə bilər) 

Norma: 300q çuğundur, 100q qoz, 4-5 dilim sarımsaq, duz, xama və ya 

mayenoz götürülür. 

Bakı  salatı. 

Kələm nazik-nazik doğranır, duzlanır, övkələnir, yumurta, yerkökü və kartof 

bişirilir, isti-isti soyulur, soyuyandan sonra xırda-xırda doğranır, sonra keşniş, 

şüyüd, göy soğan xırda doğranır, salata qatılır. Alma və xiyar soyulur, doğranır, 

duz, istiot və xama tökülür, qarışdırılır. 
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Norma 3 kartof, 3 yumurta, 3 yerkökü, 200q kələm, 1 alma, 1 xiyar, keşniş, 

şüyüd, göy soğan, xama, duz, istiot götürülür. 

“Azərbaycan” salatı. 

Təzə pamidor, xiyar, qırmızı istiot nazık dairələr şəklində doğranıb boşqaba 

qoyulur və ortasına doğranmış göy soğan tökülür. Baş soğan halqavari doğranır, 

pamidorun üzərinə düzülür, duz, istiot vurulur, xama əlavə edilir, üzərinə 

doğranmış şüyüd səpilir. Kənarları yaşil kahı yarpaqları ilə bəzədilir. 

Norma: pamidor 60q, xiyar 45q, göy soğan 150q, baş ssoğan 20q, xama 30q, 

şüyüd və istiot, duz götürülür. 

Vineqretlərin hazırlanması və süfrəyə verilməsi, tərəvəz vineqreti. 

Burada qabığı soyulmuş, yerkökü, çuğundur, kartof, duzlu xiyar dilim 

şəklində doğranır. sonra isə baş soğan halqa və yarımhalqa, göy soğan isə girdə 

şəklində doğranır, şoraba kələmi sıxalıb şirəsi çixarılır, çox duzlu olduğu halda 

yuyulur.  

Bu qayda ilə hazırlanmış məhsula salat aşqarı və ya mayonez sousu vurulur. 

Aşqarlanmış tərəvəz salatnikə qoyulur, fiqur şəklində doğranmış yerkökü 

çuğundur, xiyar ilə bəzədilir, üzərinə narın şüyüd səpilir. Vineqret lobya ilə də 

hazırlana bilər. 

Norma: 200q çuğundur, 130q yerkökü, 280q kartof, 190q göy soğan,  430q 

şoraba kələmi, 100q hazırlanmış aşqar və lobya götürülür. 

Ət,  balıq yaxud göbələk ilə birlikdə tərəvəz vineqreti. 

Burada hazırlanmıştərəvəz vineqreti göbələk yaxud balıq və ət ilə birlikdə 

süfrəyə verilə bilər. 

Göbələklə hazırlanan tərəvəz vineqretine marınadlaşdırılmış yaxud duzlu 

göbələk (ağ göbələk, enlipapaq göbələk, sarı göbələk, yağlı göbələk və s.) doğranıb 

qatılır. 

Balıq ilə birlikdə hazırlanan tərəvəz vineqretinə suda bişirilib xırda doğranmış 

balıq (nərə cinsinə aid) əti qatılır. Başqa növ balıqlardan hazırlanan zaman 

vineqretin üzərinə 2-3 tikə qızardılmış sümüklü balıq qoyulur, kanservləşdirilmiş 

göy noxud vəmarinadlaşdırılmış gavalı qatılır. 
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Ət vineqreti hazırlayan zaman tərəvəzin içinə suda bişmiş mal və ya dana əti 

və 3 ədəd bişmiş dil tətbiq edilir. 

Norma: 160q hazır vineqred, 85q siyənək, 120q hazır vineqretə 40q göbələk 

götürülür. 

Balıqdan soyuq xörəklərin hazırlanması və süfrəyə verilməsi. 

Nərə, ağ balıq və ya suf salatı. 

Burada bişirilmiş kartof və yerkökü, təzə yaxud duza qoyulmuş xiyar dilim 

şəklində doğranır və buna mayonez sousu vurulur, sonra isə buna göy noxud yaxud 

salat aşqarı qatılır və hamısı birlikdə ciddi qarışdırılır. Həmin tərəvəzin içinə balıq 

filesi tikələri və çiçək kələmi qatıla bilər. Bu qaydada hazırlanmış tərəvəz təpəcik 

şəklində salatnikin içində kahı yarpaqları üzərinə qoyulur və balıq filesi tikəsi, 

girdə doğranmış təzə xiyar, pamidor və cəfəri ilə bəzədilir. 

Bu salat buludun içində də süfrəyə verilə bilər. Belə olduqda salatın 1 hissəsi 

təpəcik şəklində buludun ortasına qoyulur və nazik balıq tikələri ilə promidal 

formaya salınır. Ətrafına gül dəstəsi şəklində yerdə qalan tərəvəz düzülür.  

Norma: 100q nərə balığı, 85q ağ balıq yaxud 130q süf filesi, 55q kartof, 40q 

xiyar, 15q göy noxud konservi, 25q pamidor, 15q kahı, 15q hazır aşqar və yaxud 

30q mayenoz sousu götürülür. 

Mayenoz altında nərə balığı, ağ balıq, uzunburnu yaxud suf balıq. 

Burada bişirilmiş və soyudulmuş kartof və yerkökü xırda kubik şəklində 

doğranıb üçdə bir hissəsinə mayenoz sousu yaxud aşqar vurularaq porsluq buludun 

ortasına qoyulur. Tərəvəzin üzərinə isə bir tikə suda bişirilmiş balıq qoyularaq 

onun da üstünə jele ilə birlikdə mayenoz sousu tökülür və xörək yerkökü, göy kahı 

və cəfəri göyərtisi ilə bəzədilir; sonra da bunun üstünə nazik qat şəffaf jele tökülür. 

Süfrəyə verilən zaman mayenoz altında balıq göy kahı yarpağı, cəfəri göyərtisi, 

xərçəng boynu, karnişon və doğranmış jele ilə bəzədilir və yerdə qalan tərəvəz isə 

gül şəklində düzülür. 

Mayonez altında balıq qatışıq qarnirsiz də süfrəyə verilə bilər, belə hallarda 

müxtəlif tərəvəz növlərindən ibarət qarnir gül dəstəsi şəklində olaraq üstünə şirə 

tşkülmüş balığın yanına qoyulur və aşqar vurulur. 
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Hər pors üçün 140q hərə, 120q ağ balıq, 170q suf balığı, 150q hazır qarnir, 

15q hazır aşqar, 35q hazır sous . 

Marinad altında balıq. 

Bu xörək nər cür balıqdan hazırlana bilər. Burada nərə balığı 1 qayda olaraq 

suda bişirilmiş şəkildə süfəyə verilir.xırda balıqlar bütöv şəkildə hazırlanır, yerdə 

qalan balıq növlərinin yumşaq əti porsluq tikələrə doğranıb, üstünə duz, istiot 

səpilir, un içində urvalanır və qazmaq tutunca əsas üsul üzrə yağ içində 

qızardılaraq qızdırıcı şkafa qoyulur və orada hazır vəziyyətə gətirilir. 

Bütöv balıq yaxud porsluq tikələr çini qaba qoyulub üstünə marinad tökülüb 

3-5 saat soyuq yerdə saxlanır. Süfrəyə verilən zaman balıq tikəsi buluda qoyulub 

üstünə marinad tökülür və narın doğranmış göy soğan  yaxud cəfəri 

göyərtisiyaxudda şüyüd səpilir. 

Hər pors üçün 150q çapaq balığı, 150q çəki balığı, 15q göy soğan, 75q hazır 

marinad. 5q buğda unu və 4q bitki yagı götürülür. 

Marinadın hazırlanması. Burada cəfəri, kərəviz və baş soğan çöp şəklində 

doğranıb 25-30 dəq bitki yağında qızardılır və içinə tomat-püre vurulub. 

Qızardılması davam etdirilir. Sonra bunun içinə sirkə, istiot, dəfnə yarpağı, duz, 

darçın, müxək qatılıb 20 dəqiqə qaynadılır. hazır marinad sous qabına tökülür. 

Soyudulur, bu marinad soyuq halqa balıq xörəyi üçün sərf edilir.  

Norma: 1kq marinad üçün 440q yerkökü, 70q cəfəri.75q kərəviz. 290q baş 

soğan,300q tomat-püre. 100q bitki yaği. 30q  3% sirkə, 1q istiot, 20q duz. Dəfnə 

yarpağı, müxək götürülür. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 46 

MÜHAZİRƏ 10. 

MÖVZU: КЯСМИКДЯН, ЙУМУРТАДАН ВЯ ЙУМУРТА 

МЯЩСУЛЛАРЫНДАН  ЩАЗЫРЛАНАН ЙАРЫМФАБРИKАТЛАР, 

КЕЙФИЙЙЯТИНЯ ОЛАН ТЯЛЯБЛЯР 

Plan: 

1. Yumurtadan və yumurta məhsullarından hazırlanan xörəklərin   

     əhəmiyyəti və rolu. 

   2. Kəsmikdən hazırlanan xörəklərin əhəmiyyəti və rolu. 

Yumurta xörəklərin yumurtadan, melajdan və yumurta tozundan hazırlanır. 

Yumurta xörəklərinə yalnız təzə toyuq yumurtası tətbiq edilir. Xörəyə sərf edilən 

yumurta kənar qoxu verməməli, bunun konsistensiyası təbii, sarısı və ağı özünə 

məxsus rəngdə olmalıdır. İctimai iaşə müəssisələrində ördək yumurtası tətbiq 

edilmir. Yumurta xörəkləri suda bişirmək, qızartmaq və kabab edilmək üsulları ilə 

hazırlanır. 

Suda bişiriləndə və kabab ediləndə yumurta qabıqlı yaxud qabıqsız, 

qızardılanda isə qabıqsız götürülür. Yumurtadan nürmi qayğanaq, omlet və 

yumurta şiləsi hazırlanır, natural şəkildə yumurta bişirilmiş və kabab edilmiş olur. 

Omlet və yumurta şiləsi həm təzə yumurtadan, həm də melanjdan və yumurta 

tozundan hazırlana bilər. 

Dondurulmuş melanjın qabaqca 40-50 dərəcə temperaturda donu açılmalı, 

sonra süzülməli və dərhal xörəyə sərf edilməlidir. 

Yumurta tozu ələkdən keçirilib isti suda açılır, əmələ gələn topacları əzilir, 

norma üzrə olaraq yerdə qalan suyu yaxud südü əlavə edilib 20-30 dəqiqə saxlanır. 

Bu məhsul dərhal isti emaldan keçirilir. 1kq yumurta tozu üçün burada 3,5l su 

götürülür; həmin suyun yarısını süd ilə də əvəz etmək olar. 

İlıq yumurta. Burada yumurta yuyulub qaynar suya salınır və yumurta 

salındıqdan sonra qaynayan suda 3 -3 ½ dəqiqə saxlanıb çıxarılır. Hər yumurta 

üçün burada 0,25-0,3l su götürülür. Bu miqdar su onun üçün lazımdır ki, yumurta 

salınan zaman suyun temperaturu çox düşməsin. İlıq yumurtanın ağı yarımmaye, 

sarısı isə maye halında olamalıdır. İlıq yumurta isti halda süfrəyə verilir.  
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Yarımbərk bişirilmiş yumurta. Burada yumurta ilıq yumurta kimi, lakin 4 ½ -

5 ½ dəqiqə bişirilir. Yarımbərk bişirilmiş yumurtanın ağı pıxtalanmalı və 

bərkiməli, sarısı isə yarımmaye halında qalmalıdır. Bu yumurta süfrəyə ilıq 

yumurta kimi verilir. 

Bundan başqa yarımbərk bişirilmiş yumurta müxtəlif qarnir və tomatla da 

süfrəyə verilə bilər. 

Bərk bişirilmiş yumurta. Burada yumurta soyuq yaxud isti suya salınıb, 

suyun qaynadığı momentdən 10-12 dəqiqə ərzində bişirilir.  

Bərk bişirilmiş yumurtanın həm ağı, həm də sarısı bərk olmalıdır. 

Bu yumurta isti yaxud soyuq halda boşqaba qoyulub süfrəyə verilir. Soyulmuş 

yumurtadan müxtəlif xörəklərin hazırlanması üçün istifadə edilir 

 Kəsmikdən hazırlanan xörəklərin əhəmiyyəti və rolu. 

Kəsmikdən kəsmik kütləsi, kəsmik kökəsi, varenik və pudinq hazırlanır. 

Kəsmik kütləsi üçün, bir qayda olaraq yağlı kəsmik tətbiq edilir. 

Xörək üçün tətbiq edilən kəsmik mütləq əzilib ələkdən keçirilir. əzilib ələkdən 

keçirilməmiş kəsmik yalnız süd ilə kəsmik yaxud xama ilə kəsmik xörəkləri üçün 

tətbiq edilir. 

Kəsmik kütləsi  (sirkovaya massa) 

Burada əzilmiş kəsmik, kərə yağı və şəkər ciddi qarışdırılıb, bir növlü kütlə 

şəklinə salınır və sonra bunun içinə xama, çiy yumurta, vanilin və duz qatılır. 

 Çirin kəsmik kütləsinə kişmiş, sukat, qoz, meyvə və giləmeyvə şirəsi, habelə 

yeyinti boyağı qatıla bilər; duzlu kəsmik kütləsinə isə zirə əlavə edilə bilər. 

Kəsmik kütləsi salatnik deyilən qabda yaxud boşqabda süfrəyə verilir. Süfrəyə 

verilən zaman bunun üzünə şəkər pudrası səpilir. Şirin kəsmik kütləsi süfrəyə 

verilən zaman təzə yaxud konsevləşdirilmiş meyvə və giləmeyvə ilə bəzədilə bilər. 
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Məhsulların 

adı 

Şirin  Üzüm qatılmış şirin  Sukat qatılmış şirin Duzlu  

Yağlı Yağsız Yağlı Yağsız Yağlı Yağsız Yağlı 

Kəsmik 720 910 670 680 670 680 810 

Şəkər 140 140 130 130 130 130 - 

Kərə yağı 190 - 190 - 190 - 210 

Vanilin 0,15 0,15 0,1 0,1 0,1 0,1 - 

Tumsuz kişmiş - - 65 65 - - - 

Sukat - - - - 60 60 - 

Zirə - - - - - - 16 

Duz - - - - - - 16 

 

Südlü yaxud xamali kəsmik. 

Burada əzilməmiş kəsmik salatnik deyilən qabın yaxud boşqabın içinə 

qoyulub üstünə süd yaxud xama tökülür və süfrəyə veriləndə isə üstünə şəkər 

yaxud şəkər pudrası səpilir. 

Hər pors üçün 200q kəsmik, 265q süd və 15q şəkər, yaxud 150q kəsmik, 50q 

xama və 15q şəkər götürülür. 

 Kəsmik  kökəsi. 

Burada əzilmiş kəsmik, buğda unu yaxud manna yarması, yumurta, şəkər və 

duz birbirnə qarışdırılıb qalın kökə şəklinə(hər porsda 2-3 dəfə) salınır. Bu qayda 

hazsırlanmış kəsmik kökəsi hər iki tərəfdən qazmaq tutunca əsas üsul üzrə 

qızardılır və 5-7 dəqiqəliyə qızdırıcı şkafa qoyulur. 

Kəsmik kökəsi isidilmiş porsluq buludda yaxud boşqabda süfrəyə verilir. 

Bunun yanına ayrıca olaraq sousnik deyilən qabda soyuq xama yaxud isti şirin süd 

sousu qoyulur. Kəsmik kökəsinin üstünə süfrəyə verilən zaman süd sousu tökülə 

bilər. 

Hər pors üçün burada 140q kəsmik, 20q buğda unu, 1/5 ədəd yumurta, 15q 

şəkər, 5q ərinmiş yağ, 25q xama yaxud 75q sous götürülür. 
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Kəsmik fəsəli. 

Burada suyun yaxud suyun içinə çiy yumurta, duz və şəkər vurulub hamısı 

birlikdə ciddi qarışdırılır və buna ələnmiş buğda unu qatılaraq təkrar qarışdırılıb bir 

növlü maye şəklinə salınır, sonra ələkdən keçirilir. Həmin xəmir nazik lay şəklində 

yaxşı qızdırılmış və dibinə azacıq yağ sürtülmüş çuğun yaxud polad tavanın içinə 

yayılır və alt qatlı qazmaq tutunca bişirilir. Hazır olan fəsəli tavadan çıxarılıb taxta 

lövhənin üstünə yığılır və yerdə qalanlarının bişirilməsi davam etdirilir. Bişmiş, 

fəsəli dəst şəklində sərin yerdə saxlana bilər. 

Fəsəlinin qazmaqlı tərəfinin ortasına kəsmikdən hazırlanmış qiymə qoyulub 

kənarları bükülüb və düzbucaq yastı pirojki formasına salınır. 

Qiyməli fəsəli tikişi aşağıya tərəf olmaqla tavada qızdırılmış yağın içinə 

qoyulub qazmaq tutunca əsas üsul üzrə qızardılır. 

Süfrəyə verilən zaman isti fəsəli(hər porsda 2-3 ədəd) porsluq buluda yaxud 

boşqaba qoyulub üstünə əridilmiş kərə yağı tökülür və yanına isə ayrıca olaraq 

sousnikdə soyuq xama qoyulur. Fəsəlinin üstünə şəkər pudrası da səpilə bilər. 

Qiymənin hazırlanması. Burada əzilmiş kəsmik, çalınmış yumurta, şəkər və 

duz ciddi qarışdırılıb birnövlü kütlə şəklinə salınır. Qiymənin içinə vanilin də 

qatıla bilər. 

Hər pors üçün burada 50q buğda unu, 125q süd, ¼ ədəd yumurta, 3q şəkər, 

10q hidroyağ, 10q şəkər pudrası, yaxud 10q kərə yağı, yaxud 30q xama götürülür. 

Qiymə üçün burada 120q kəsmik, 10q şəkər, 1/10 ədəd yumurta və azacıq 

miqdarda duz götürülür. 

Kəsmikdən xörəklərin hazırlanmasi və süfrəyə verilməsi.  

Kəsmikdən kökə. Burada kəsmik ət maşınından və ya süzgəcdən keçirilir, 

əzilir, dərin boşqablara qoyulur, üzərinə stəkanın ¼ qədər un, şəkər, duz, vanil, çiy 

yumurta əlavə edilib yaxşı qarışdırılır. Sonra un ələnmiş taxta üstündə uzunsov 

formaya salınır və 10 hissəyə bölür. Hər parça kotlet kimi yastılanır, dağ olmuş 

yağda qızarır. Süfrəyə verərkən yanına xama, bal, mürəbbə şirəsi qoyulur. 

Norma: 500q kəsmik, 2 yumurta, 2 xörək qaşığı şəkər, un, duz, xama. 
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Qaluşki.  Kəsmik ət maşınından keçirilib, əziləndən sonra üzərinə 2 çiy 

yumurta, şəkər, 1kq yağ, yarımçıq duz əlavə edilir. Xəmir yoğrulur. Xəmir untaş 

taxta üzərində uzunsov formaya salınır, yastılaşır, kiçik hissələrə kəsilir. Sonra 

bunlar qazanda qaynayan duzlu suya tökülür və üzə çıxanda kəfkirlə boşqaba 

çıxarılır, üstünə ərinmiş kərə yağı, xama tökülür. 

Norma: 500q kəsmik, 2 yumurta, 3kq şəkər, 1stəkan buğda unu, yağ, xama, 

duz. 

Kəsmik pudinqi. Burada kəsmiyə buğda unu, şəkər və duz vurulmuş çiy 

yumurta sarısı, vanil və yumşadılmış kərə yağı qatılır və hamısı birlikdə ciddi 

qarışdırılır, sonra bunun üstünə çalınmış yumrta ağı, kişmiş vurulur. Üstünə 

qovrulmuş qoz qırıntısı da tökülür. Bu qayda hazır olmuş kütlə içinə yağ sürtülmüş 

və suxarı ovuntusu səpilmiş tavalara salınır, üstü hamarlaşdırılır və xama sürtülüb 

30-35 dəqiqə qızdırcı şkafda bişirilir. Kəsmik pudinqi bişəndən 10-15 dəqiqə sonra 

porsluq tikələrə qoyulur. Kəsmik pudinqi buludlara və ya boşqablara qoyulur, isti 

halda süfrəyə verilir. Bunun yanına ayrıca qabda xama qoyulur. 

Norma: 155q kəsmik, 15q buğda unu, ¼ yumurta, 20q şəkər, 20q kişmiş, 5q 

kərə yağı, 5q xama, 5q suxarı ovuntusu, vanil, 20q xama. 

Banan peçenyesi ressepti. Xəmir üçün 200q kərə yağı, 200q xama, ½ çay 

qaşığı çay sodası, 1 çay qaşığı sirkə, 2,5 stəkan əla sort un. 

İçi üçün- 1 paçqa kəsmik, 100q yağ, 1stəkan şəkər tozu, 1 stəkan əla növ un 

və vanil. 

Yağ yumşaldılır, unla ovulur, xamanın üstünə sirkədə həll edilib söndürülmüş 

çay sodası əlavə edilir, qarışır. Yağı una qatılıb xəmir yoğrulur. Xəmirdən 30-32 

dənə kiçik kündə hazırlanır. İçlik hazırlıq üçün: kəsmiyin üzərinə şəkərəlavə edilib, 

yaxşıca qarışdırılır. Sonra ağ əlavə edilib çalınır və un qatılır, eyni cinsli kütlə alma 

qədər qarışdırılır. Kündələrin uzunsov formada yayılır. Üzərinə uzunsov formada 

içlik qoyulur və qıraqları qatlanıb bükülür. Qənnadı təbəqəsinə tikişi aşağı olmaqla 

bir qədər əyilir və banan forması verilir. 15-18 dəqiqə vam istilikdə bişirilir. 

Soyuduqdan sonra üstünə şəkər kirşanı səpilir. 
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MÜHAZİRƏ 11. 

MÖVZU:  СОУСЛАР, ОНЛАРЫН ЯЩЯМИЙЙЯТИ, ТЯСНИФАТЫ ВЯ          

ЧЕШИДЛЯРИ. ЯСАС АЬ ВЯ ГЫРМЫЗЫ СОУСЛАРЫН ЩАЗЫРЛАНМАСЫ, 

ОНЛАРЫН ТЮРЯМЯЛЯРИ ВЯ ЩАЗЫРЛАНМАСЫНЫН ТЕХНОЛОЪИ 

СХЕМИ 

Plan: 

1. Qidalanmada соусларın rolu və əhəmiyyəti. 

2. Souslar üçün yağda qovrulmuş tərəvəz və un hazırlanması. 

3. Qəhvəyi  bulyonun hazırlanması.  

4. Bulyon sousları, qırmızı ət sousları, qırmızı sous (əsas sous). 

5. Ağ sous (əsas sous), xamadan hazırlanan souslar, xamalı souslar,      

     sirkəli mayonez sousu. 

 

Souslar geniş xörək çeşidinin tərkib hissəsini təşkil edir. Bunlarda xeyli 

miqdar cürbəcür təmli, aromatik və boya maddələri mövcüddur. Souslar xörəyi 

təmini və zahiri görünüşünü yaxşılaşdırır, habelə xörəyə təravət verir. Tərkibində 

kərə yağı, xama və yumurta olan souslar kulinar məmulatının kaloriyasını xeyli 

artırır. 

Sousların aromatik maddələri mədə şirəsini gücləndirir və beləliklə də xörəyin 

insan orqanizimində həzmə getməsinə kömək edir. Xörəklərin bişirilməsində 

sousların əhəmiyyəti böyükdür, souslar əsas məhsulun yaxud qarninin üzərinə 

tökülür, şorbalar və qarnilərə vurulur və yaxud da ayrıca qabda (sousnikdə) 

xörəyin yanına qoyulur. 

Souslar iki böyük yarımqrupa bölünür; bunlara isti sous və soyuq souslar 

təşkil edir. 

Sousun maye hissəsi əsas hissə sayılır və bulyondan, tərəvəz həlimimdən, 

süddən, xamadan, yağ\dan (heyvanat yağı və yaxud bitki yağı) və sirkədən ibarət 

olur. Bir çox sousun tərkibinə yağda qovrulmuş buğda unu daxil edilir, lakin unlu 

souslardan yalnız isti halda istifadə olunur. Bu souslar dibi qalın qazanda və qısa 

qazanda hazırlanır. 
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Isti sousların süfrəyə veriləndə temperaturu 65-70 dərəcədən, soyuq sousların 

isə 10-12 dərəcədən olmamalıdır. 

Bütün souslar aşağıdakı qruplara bölünür: 

1) bulyonun (ət bulyonu, balıq bulyonu, göbələk bulyonu) souslar; 

2) südlü və xamalı souslar; 

3) kərə yağında hazırlanmış souslar; 

4) bitki yağında hazırlanmış souslar; 

5) sirkəli souslar. 

Kitabda sousların nümünəvi təsnifat sxeması dərc olunmuşdur. 

“Cənub” sousu, tünd tomat sousu, tkemalı sousu, narşərab (nar şirəsi) sousu 

və mayonez sousu yeyintisənayesi tərəfindən istehsal edilib hazır şəkildə ictimai 

iaşə müəssəsisələrinə verilir. 

“Cənub” sousu bir çox müxtəlif xörək  və souslar hazırlanan zaman tətbiq 

edilir. 

Tünd tomat sousundan müxtəlif ət xörəkləri üçün istifadə olunur. 

Trekamalı və narşərab sousları ayrıca qabda şişlik, lüləkabab və digər milli        

xörəklərin yanına qoyulur və habelə bəzi xörəklər hazırlanan zaman tətbiq edilir. 

Mayonez sousundan müxtəlif soyuq xörəklər üçün istifadə olunur və həm də 

bu ayrıca sous qabında müxtəlif soyuq və isti xörəklərin yanında süfrəyə verilir. 

Souslar üçün yağda qovrulmuş tərəvəz və un hazırlanması. 

Tərəvəzin yağda qovrulması. Souslar üçün tərəvəz, şorbalar üçün olduğu 

kimi yağda qovrulur. 

Unun yağda qovrulması. Souslar üçün un ya yağda ya da yağsız (quru 

qovrma) qovrula bilər. Yağda qovrulanda buna ağ, qırmızı və soyuq qovurma 

deyilir. Bu məqsəd üçün ən aşağısı 1-ci sort buğda unu tətbiq edilir. 

Ağ və qırmızı qovurma üçün yağın miqdarına nisbətən 100-150% un 

götürülür. 

Quru qovurma. Burada ələnmiş buğda unu nazik (ən çox 2,5 sm) lay şəklində 

tavanın içinə tökülüb daim qarışdırmaq şərtilə qızdırıcı şkafda 150-160 dərəcə 

temperaturda qovrulur. 
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Qırmızı souslar üçün un qızılı rəngə çalınca, ağ souslar üçün isə açıq sarıya 

calınca qovrulur. 

Ağ qovurma. Bunu hazırlamaq üçün dibi qalın qısa qazana kərə yağı yaxud 

ərinmiş yağ qoyulub yuksək temperaturda qızdırılır sonra bunun içinə buğda unu 

tökulub periodik qaydada qarışdırmaqla açıq sarı rəng kəsb edincə 120-130 dərəcə 

temperaturda qovrulur.   

Ağ qovurmadan ağ və qırmızı souslar üçün istifadə edilir. Ağ qovurma 

bilavasitə bulyona qatılası zaman hazırlanır.   

Qırmızı qovurma. Bu qovurma çox vaxt yağsız hazırlanır. Burada yağ tətbiq 

edilən hallarda tavanın içinə yağ (əksəriyyəti mal piyi) qoyulub 40-50 dərəcə 

temperatura qədər qızdırılır sonra üstünə ələnmiş buğda unu tökülüb 

plitəninüzərində yaxud qızdıcı şkafda pernodik qayda qırışdırmaq şərtilə və qızılı 

rəngə gətirilingə 150-160 dərəcə temperaturda qovrulur. 

Bu qovurma qırmızı souslar üşün tətbiq edilir. Bəzən ələnmiş şiy buğda unu 

kərə yağına qatılır. Buna təcrübədə soyuq qovurma deyilir. Soyuq qovurma tez və 

az miqdar sous hazırlamaq lazım gələn hallarda tətbiq edilir. Burada kərə yağının 

çəkisinə nisbətən 20-50% un tökülür  . 

Qəhvəyi  bulyonun hazırlanması.  

Burada sümük (qara mal sümüyü, qoyun sümüyü,dana sümüyü) ətdən 

təmizlənib doğranıb, soyuq suda yuyulur və tavanın içinə qoyulub doğranmış 

yerkökü, cəfəri, kərəviz və baş soğan qatılaraq bir saat ərzində 160 dərəcə 

temperaturda qızdırıcı şkafda qovrulur. Sümük qəhvəyi rəngə gətirilidikdə 

qapaqsız qazana doldurulub üstünə qaynar su tökülür və zəif qaynamaq şərtilə 9-12 

saat bişirilir. Bişən zaman periodik qaydada (3-5 dəfə) bunun kəfi alınır. Bişəndən 

sonra bulyon süzülür. 1l bulyon üçün burada 500q sümük götürülür. Həmin 

bulyondan qırmızı ət souslarıüçün və habelə quru (ikinci) xörəklərin üzərinə 

tökmək üçün istifadə edilir. 

Qatı qəhvəyi bulyon (fyume). Burada təzə bişirilmiş qəhvəyi bulyon 4-5 dəfə 

təkrar qaynadılır, uzunun kəfi alınır və bir neçə dəfə süzülür. Həmin qatı bulyon 

soyuduqdan sonra jelevari kütlə əmələ gəlir ki, bu da soyuq yerdə saxlanır. 
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Qatı bulyon  daha yaxşı saxlansın deyə, üzünə bir lay piy tökülür. 

 

Bulyon sousları, qırmızı ət sousları, qırmızı sous (əsas sous). 

Bunun əsasını qəhvəyi bulyon, qovrulmuş un, qovrulmuş tərəvəz, tomat-püre 

və ədviyyat təşkil edir. Qovrulmuş una qaynar bulyon qatılır. Bir növlü kütlə əmələ 

gəlincə qatışdırılır və qaynar vəziyyətə gətirilir. Qovrulmuş tərəvəzə 

(yerkökü,cəfəri,    kərəviz,baş soğan) tomat-püre qatılıb qovrulması davam edilir, 

sonra bunlar hamısı un vurulmuş bulyona (sous) tökülüb 1- ½ saat bişirilir.ğ 

Bulyona burada cəfəri göyərtisi, kərəviz və şüyüd də qatıla bilər. Bişən zaman 

bunun  üzünün kəfi və yağı alınır. Bişib qurtarmasına 10-15 dəqiqə qalmış sousa 

istiot dənləri, dəfnə yarpağı, duz  və habelə sarımsaq vurulur. 

Hazır sous əgər bilavasitə xörəklə birlikdə süfrəyə veriləsidirsə, ələkdən 

keşirilib içinə şəkər qatılır və 2-3 dəqiqə bişirdikdən sonra marqarin yaxud kərə 

yağı vurulur. Sous şəkər yanığı ilə də boyadıla bilər. 

Qırmızı sous müxtəlif xörəklər üçün, o cümlədən suda bişirilmiş dil, vetçina, 

böyrək, sosiska, sardelka, qovrulmuş döymə kotlet, zraza, buğda bişirilmiş və 

qiymələnmiş ət, qulyaş, raqu, azu, tərəvəzdən hazırlanmış raqu və s. üçün və yaxud 

da digər ət xörəklərinin hazırlanması üçün tətbiq edilir. 

Hər 1kq sous üçün burada 750q ət sümüyü, 25q yağ, 50q buğda unu, 150 q  

tomat-püre, 100q yerkökü, 36q baş soğan, 20q cəfəri (kökü), 20q şəkər, 50q süfrə 

marqarini və habelə sarımsaq və ədviyyat götürülür. 

Soğanlı  və karnişonlu qırmızı sous. 

Burada narın doğranıb kərə yağında qızardılmış baş soğan, istiot dənləri, 

dəfnə yarpağı sirkə ilə birlikdə quruyunca qaynadılıb buxarlanıb və əldə edilən 

kütlə hazır qırmızı əsas sousa qatılıb 10-15 dəqiqə bişirildikdən sonra içinə 

“Cənub” sousu və marqarin yaxud kərə yağı vurulur. Bişib qurtarmağa 5-6  dəqiqə 

qalmış həmin sousuniçinə doğranmış karnişon salınır, yaxud xörək üstünə sous 

tökülüb süfrəyə veriləndə ona karnişon əlavə edilir. 

Bu sous file, langet, dil və kotlet xörəklərinin yanında süfrəyə verilir. 
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Hər 1 kq üçün burada 850q hazır qırmızı əsas sous,300q baş soğan, 40q yağ, 

70q 8%-li sirkə, 30q “Cənub” sousu, 20q süfrəyə marqarini və 130q karnişon 

(marinadlaşdırılmış xiyar) götürülür. 

Ağ sous (əsas sous). Burada ağ isti qovurma tədricən isti ət bulyonunda açılır 

və bir növlü kütlə şəklində gəlincə qarışdıra-qarışdıra 25-30 dəqiqə bişirilir. Bişən 

zaman bunun üzünün yağı və kəfi alınır. Bu sousun içinə yağda qovrulmuş baş 

soğan, cəfəri və kərəvəzi qatılır. Hazır olduqda sous süzülür və ona limon duzu və 

kərə yağı vurulur. Həmin sousdan digər souslar hazırlanır və habelə şorbalara 

qatılır. 

Hər 1kq sous üçün burada 1100q ağ bulyon, 50q buğda unu, 50q süfrə 

marqarini, 35q baş soğan, 30q cəfəri (kök), 50q şit marqarin və 1q limon duzu 

götürülür. 

       Tomat sous. Burada isti ağ qovurma qaynar ət-sümük bulyonu (ağ) ilə 

birləşdirilir və qatışdırıla-qatışdırıla birnövlü kütlə şəklində salınaraq qaynar 

vəziyyətə gətirilir. Eyni zamanda yağda qızardılmış yerkökü, cəfəri, kərəviz və baş 

soğan tomat-püre qatılıb hazırlanmış həmin ağ sousa qatılır və 30-40 dəqiqə 

bişirilir. Bişən zaman bunun üzünün yağı və kəfi alınır. 

Bişib  qurtarana 10-15 dəqiqə qalmış bu sousun içinə istiot dənləri, dəfnə 

yarpağı, duz, ağ turş üzüm şərabı, limon duzu və şəkər vurulur. 

Hazır sous ələkdən süzülüb 2-3 dəqiqə bişirilir və içinə kərə yağı vurulur. 

Tomat sousu tərəvəz raqusu, kartof kroketi, zapekanka, qiyməli tərəvəz, 

sosiska, sardelka, file, bifşteks, langet, eskalop, beyin fri, qoyun döşü fri, döymə 

kolet, tefteli, rulet, toyuq fri xörəkləri üçün tətbiq olunur və habelə bundan digər ət 

sousları hazırlanır. 

Hər 1kq sous üçün burada 700q ağ bulyon, 35q buğda unu, 35q yağ, 35q baş 

soğan, 65q yerkökü, 27q cəfəri, 350q tomat-püre, 50q kərə yağı, 10q şəkər, 0,5q 

limon duzu, 75q ağ turş şərab, 20q süfrə marqarini və 25q yağı götürülür. 

Xamadan hazırlanan souslar, xamalı souslar. 

Ətlə hazırlanmış ağ sousa xama, duz və döyülmüş istiot qatılıb 2-3 dəqiqə 

bişirildikdən sonra süzülür.  
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Bu sous digər xamalı sousların hazırlanması üçün tətbiq edilir və habelə 

müxtəlif tərəvəz, balıq və ət xörəklərin yanında süfrəyə verilir. 

Hər 1kq sous üçün burada 500q ağ bulyon (ət bulyonu), 50q buğda unu, 50q 

kərə yağı və 500q xama götürülür. 

Bitki yagından hazırlanmış souslar-mayonezlər. 

Mayonez sousunda bitki yagı sadə gözlə görunməyən çox xırda kürəciklər 

şəklində olaraq asili halda yayılır. Mayonez 3% -li sirkə məhlulunun içində yağ 

emulsiyası təşkil edir. Saxlanan zaman mayonezin davamı əsas etibarılə yağ 

gürəciklərinin iriliyindən – xırdalığından asılıdır; yağ kürəcikləri nə qədər xırda 

olarsa, emulsiya bir o qədər davamlı olar. 

Bitki yağının təmi hiss edilməsin deyə, mayonez sousu təmizlənmiş yağlardan 

hazirlanır. 

Sənayedə hazırlanan mayonez daha davamlı olur. 

Mayonez sousu saxlananda aşagıdakı şərtlərə riayət olunmalıdır. 

a) sous örtülü qabda saxlanmalıdır; qabın qapağı açıq olanda su buxarlanır və 

bunun nəticəsində yağ kürəcikləri bir-birinə yapışıb yağ pərdəsi əmələ gəlir 

ki, bu da sousu tamamilə piyləşdirə bilər; 

b) sous 40-50 dərəcə temperaturdan yuaxrı qızdırılmamalıdır; 

c) sous dondurulmalıdır, çünki donu açılanda sous piyləşir; 

d) sous təmiz qaşıqla götürülməlidir; qaşıq yağlı olanda sous piyləşə bilər; 

e) sous silkələnməməlidir; çünki belə olduqda sousun emulasiyası pozulur. 

Sirkəli mayonez sousu. 

Burada çiy yumurta sarısı ağından tamamilə ayrılıb hazır xardala, şəkərə və 

duza qatılıb qarışdırılır və həmin kütlə nazik şırımla vaxtaşırı 15 dərəcə 

temperaturu olan bitki yağı tökülür. Yağa qarışanda bu kütlə arasıkəsilmədən 

çalınmalıdır ki, yağ tamamilə emulsiya vəziyyətinə gətirilsin. Bundan sonra 

kütləyə aromatlaşdırılmış sirkə vurulub qarışdırılır. 

Mayonez sousu ət, balıq və soyuq tərəvəz xörəklərinin yanında süfrəyə verilir 

və bundan habelə digər souslar hazırlanır. 
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Piylənmiş mayonez sousun bərpa edilməsi üçün xardalda və duzda əzilmiş 

yumurta sarısına arasıkəsilmədən çalınmaq tədricən xırda dozalara həmin 

piylənmiş sous tökülür.  

Hər 1 kq sous üçün burada 750 q bitki yağı, 6 ədəd yumurta (sarısı), 25 q 

xardal, 20 q şəkər, 150 q 3%-li sirkə və 15 q duz götürülür. 
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MÜHAZİRƏ 12. 

Mövzu: QİDALANMADA SOUSLARIN ROLU VƏ ƏHƏMİYYƏTİ 

Plan: 

1. Souslar üçün yağda qovrulmuş tərəvəz və un hazırlanması. 

2. Qəhvəyi bulyonun hazırlanması.  

3. Bulyon sousları. Qırmızı ət sousları. Qırmızı sous (əsas sous). 

4. Soğanlı və karnişonlu qırmızı sous. 

 

 

Souslar geniş xörək çeşidinin tərkib hissəsini təşkil edir. Bunlarda xeyli 

miqdar cürbəcür təmli, aromatik və boya maddələri mövcüddur. Souslar xörəyi 

təmini və zahiri görünüşünü yaxşılaşdırır, habelə xörəyə təravət verir. Tərkibində 

kərə yağı, xama və yumurta olan souslar kulinar məmulatının kaloriyasını xeyli 

artırır. 

Sousların aromatik maddələri mədə şirəsini gücləndirir və beləliklə də xörəyin 

insan orqanizimində həzmə getməsinə kömək edir. Xörəklərin bişirilməsində 

sousların əhəmiyyəti böyükdür, souslar əsas məhsulun yaxud qarninin üzərinə 

tökülür, şorbalar və qarnilərə vurulur və yaxud da ayrıca qabda (sousnikdə) 

xörəyin yanına qoyulur. 

Souslar iki böyük yarımqrupa bölünür; bunlara isti sous və soyuq souslar 

təşkil edir. 

Sousun maye hissəsi əsas hissə sayılır və bulyondan, tərəvəz həlimimdən, 

süddən, xamadan, yağ\dan (heyvanat yağı və yaxud bitki yağı) və sirkədən ibarət 

olur. Bir çox sousun tərkibinə yağda qovrulmuş buğda unu daxil edilir, lakin unlu 

souslardan yalnız isti halda istifadə olunur. Bu souslar dibi qalın qazanda və qısa 

qazanda hazırlanır. 

Isti sousların süfrəyə veriləndə temperaturu 65-70 dərəcədən, soyuq sousların 

isə 10-12 dərəcədən olmamalıdır. 

Bütün souslar aşağıdakı qruplara bölünür: 

6) bulyonun (ət bulyonu, balıq bulyonu, göbələk bulyonu) souslar; 
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7) südlü və xamalı souslar; 

8) kərə yağında hazırlanmış souslar; 

9) bitki yağında hazırlanmış souslar; 

10) sirkəli souslar. 

Kitabda sousların nümünəvi təsnifat sxeması dərc olunmuşdur. 

“Cənub” sousu, tünd tomat sousu, tkemalı sousu, narşərab (nar şirəsi) sousu 

və mayonez sousu yeyintisənayesi tərəfindən istehsal edilib hazır şəkildə ictimai 

iaşə müəssəsisələrinə verilir. 

“Cənub” sousu bir çox müxtəlif xörək  və souslar hazırlanan zaman tətbiq 

edilir. 

Tünd tomat sousundan müxtəlif ət xörəkləri üçün istifadə olunur. 

Trekamalı və narşərab sousları ayrıca qabda şişlik, lüləkabab və digər milli        

xörəklərin yanına qoyulur və habelə bəzi xörəklər hazırlanan zaman tətbiq edilir. 

Mayonez sousundan müxtəlif soyuq xörəklər üçün istifadə olunur və həm də 

bu ayrıca sous qabında müxtəlif soyuq və isti xörəklərin yanında süfrəyə verilir. 

Souslar üçün yağda qovrulmuş tərəvəz və un hazırlanması. 

Tərəvəzin yağda qovrulması. Souslar üçün tərəvəz, şorbalar üçün olduğu 

kimi yağda qovrulur. 

Unun yağda qovrulması. Souslar üçün un ya yağda ya da yağsız (quru 

qovrma) qovrula bilər. Yağda qovrulanda buna ağ, qırmızı və soyuq qovurma 

deyilir. Bu məqsəd üçün ən aşağısı 1-ci sort buğda unu tətbiq edilir. 

Ağ və qırmızı qovurma üçün yağın miqdarına nisbətən 100-150% un 

götürülür. 

Quru qovurma. Burada ələnmiş buğda unu nazik (ən çox 2,5 sm) lay şəklində 

tavanın içinə tökülüb daim qarışdırmaq şərtilə qızdırıcı şkafda 150-160 dərəcə 

temperaturda qovrulur. 

Qırmızı souslar üçün un qızılı rəngə çalınca, ağ souslar üçün isə açıq sarıya 

calınca qovrulur. 

Ağ qovurma. Bunu hazırlamaq üçün dibi qalın qısa qazana kərə yağı yaxud 

ərinmiş yağ qoyulub yuksək temperaturda qızdırılır sonra bunun içinə buğda unu 
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tökulub periodik qaydada qarışdırmaqla açıq sarı rəng kəsb edincə 120-130 dərəcə 

temperaturda qovrulur.   

Ağ qovurmadan ağ və qırmızı souslar üçün istifadə edilir. Ağ qovurma 

bilavasitə bulyona qatılası zaman hazırlanır.   

Qırmızı qovurma. Bu qovurma çox vaxt yağsız hazırlanır. Burada yağ tətbiq 

edilən hallarda tavanın içinə yağ (əksəriyyəti mal piyi) qoyulub 40-50 dərəcə 

temperatura qədər qızdırılır sonra üstünə ələnmiş buğda unu tökülüb 

plitəninüzərində yaxud qızdıcı şkafda pernodik qayda qırışdırmaq şərtilə və qızılı 

rəngə gətirilingə 150-160 dərəcə temperaturda qovrulur. 

Bu qovurma qırmızı souslar üşün tətbiq edilir. Bəzən ələnmiş şiy buğda unu 

kərə yağına qatılır. Buna təcrübədəsoyuq qovurma deyilir. Soyuq qovurma tez və 

az miqdar sous hazırlamaq lazım gələn hallarda tətbiq edilir. Burada kərə yağının 

çəkisinə nisbətən 20-50% un tökülür  . 

Qəhvəyi bulyonun hazırlanması.  

Burada sümük (qara mal sümüyü, qoyun sümüyü,dana sümüyü) ətdən 

təmizlənib doğranıb, soyuq suda yuyulur və tavanın içinə qoyulub doğranmış 

yerkökü, cəfəri, kərəviz və baş soğan qatılaraq bir saat ərzində 160 dərəcə 

temperaturda qızdırıcı şkafda qovrulur. Sümük qəhvəyi rəngə gətirilidikdə 

qapaqsız qazana doldurulub üstünə qaynar su tökülür və zəif qaynamaq şərtilə 9-12 

saat bişirilir. Bişən zaman periodik qaydada (3-5 dəfə) bunun kəfi alınır. Bişəndən 

sonra bulyon süzülür. 1l bulyon üçün burada 500q sümük götürülür. Həmin 

bulyondan qırmızı ət souslarıüçün və habelə quru (ikinci) xörəklərin üzərinə 

tökmək üçün istifadə edilir. 

Qatı qəhvəyi bulyon (fyume). Burada təzə bişirilmiş qəhvəyi bulyon 4-5 dəfə 

təkrar qaynadılır, uzunun kəfi alınır və bir neçə dəfə süzülür. Həmin qatı bulyon 

soyuduqdan sonra jelevari kütlə əmələ gəlir ki, bu da soyuq yerdə saxlanır. 

Qatı bulyon  daha yaxşı saxlansın deyə, üzünə bir lay piy tökülür. 

Bulyon sousları. Qırmızı ət sousları. Qırmızı sous (əsas sous). 

Bunun əsasını qəhvəyi bulyon, qovrulmuş un, qovrulmuş tərəvəz, tomat-püre 

və ədviyyat təşkil edir. Qovrulmuş una qaynar bulyon qatılır. Bir növlü kütlə əmələ 
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gəlincə qatışdırılır və qaynar vəziyyətə gətirilir. Qovrulmuş tərəvəzə 

(yerkökü,cəfəri,    kərəviz,baş soğan) tomat-püre qatılıb qovrulması davam edilir, 

sonra bunlar hamısı un vurulmuş bulyona (sous) tökülüb 1- ½ saat bişirilir.ğ 

Bulyona burada cəfəri göyərtisi, kərəviz və şüyüd də qatıla bilər. Bişən zaman 

bunun  üzünün kəfi və yağı alınır. Bişib qurtarmasına 10-15 dəqiqə qalmış sousa 

istiot dənləri, dəfnə yarpağı, duz  və habelə sarımsaq vurulur. 

Hazır sous əgər bilavasitə xörəklə birlikdə süfrəyə veriləsidirsə, ələkdən 

keşirilib içinə şəkər qatılır və 2-3 dəqiqə bişirdikdən sonra marqarin yaxud kərə 

yağı vurulur. Sous şəkər yanığı ilə də boyadıla bilər. 

Qırmızı sous müxtəlif xörəklər üçün, o cümlədən suda bişirilmiş dil, vetçina, 

böyrək, sosiska, sardelka, qovrulmuş döymə kotlet, zraza, buğda bişirilmiş və 

qiymələnmiş ət, qulyaş, raqu, azu, tərəvəzdən hazırlanmış raqu və s. üçün və yaxud 

da digər ət xörəklərinin hazırlanması üçün tətbiq edilir. 

Hər 1kq sous üçün burada 750q ət sümüyü, 25q yağ, 50q buğda unu, 150 q  

tomat-püre, 100q yerkökü, 36q baş soğan, 20q cəfəri (kökü), 20q şəkər, 50q süfrə 

marqarini və habelə sarımsaq və ədviyyat götürülür. 

Soğanlı və karnişonlu qırmızı sous. 

Burada narın doğranıb kərə yağında qızardılmış baş soğan, istiot dənləri, 

dəfnə yarpağı sirkə ilə birlikdə quruyunca qaynadılıb buxarlanıb və əldə edilən 

kütlə hazır qırmızı əsas sousa qatılıb 10-15 dəqiqə bişirildikdən sonra içinə 

“Cənub” sousu və marqarin yaxud kərə yağı vurulur. Bişib qurtarmağa 5-6  dəqiqə 

qalmış həmin sousuniçinə doğranmış karnişon salınır, yaxud xörək üstünə sous 

tökülüb süfrəyə veriləndə ona karnişon əlavə edilir. 

Bu sous file, langet, dil və kotlet xörəklərinin yanında süfrəyə verilir. 

Hər 1 kq üçün burada 850q hazır qırmızı əsas sous,300q baş soğan, 40q yağ, 

70q 8%-li sirkə, 30q “Cənub” sousu, 20q süfrəyə marqarini və 130q karnişon 

(marinadlaşdırılmış xiyar) götürülür. 

 

AĞ SOUS (ƏSAS SOUS) 
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Burada ağ isti qovurma tədricən isti ət bulyonunda açılır və bir növlü kütlə 

şəklində gəlincə qarışdıra-qarışdıra 25-30 dəqiqə bişirilir. Bişən zaman bunun 

üzünün yağı və kəfi alınır. Bu sousun içinə yağda qovrulmuş baş soğan, cəfəri və 

kərəvəzi qatılır. Hazır olduqda sous süzülür və ona limon duzu və kərə yağı 

vurulur. Həmin sousdan digər souslar hazırlanır və habelə şorbalara qatılır. 

Hər 1kq sous üçün burada 1100q ağ bulyon, 50q buğda unu, 50q süfrə 

marqarini, 35q baş soğan, 30q cəfəri (kök), 50q şit marqarin və 1q limon duzu 

götürülür. 

TOMAT SOUS 

Burada isti ağ qovurma qaynar ət-sümük bulyonu (ağ) ilə birləşdirilir və 

qatışdırıla-qatışdırıla birnövlü kütlə şəklində salınaraq qaynar vəziyyətə gətirilir. 

Eyni zamanda yağda qızardılmış yerkökü, cəfəri, kərəviz və baş soğan tomat-püre 

qatılıb hazırlanmış həmin ağ sousa qatılır və 30-40 dəqiqə bişirilir. Bişən zaman 

bunun üzünün yağı və kəfi alınır. 

Bişib  qurtarana 10-15 dəqiqə qalmış bu sousun içinə istiot dənləri, dəfnə 

yarpağı, duz, ağ turş üzüm şərabı, limon duzu və şəkər vurulur. 

Hazır sous ələkdən süzülüb 2-3 dəqiqə bişirilir və içinə kərə yağı vurulur. 

Tomat sousu tərəvəz raqusu, kartof kroketi, zapekanka, qiyməli tərəvəz, 

sosiska, sardelka, file, bifşteks, langet, eskalop, beyin fri, qoyun döşü fri, döymə 

kolet, tefteli, rulet, toyuq fri xörəkləri üçün tətbiq olunur və habelə bundan digər ət 

sousları hazırlanır. 

Hər 1kq sous üçün burada 700q ağ bulyon, 35q buğda unu, 35q yağ, 35q baş 

soğan, 65q yerkökü, 27q cəfəri, 350q tomat-püre, 50q kərə yağı, 10q şəkər, 0,5q 

limon duzu, 75q ağ turş şərab, 20q süfrə marqarini və 25q yağı götürülür. 

XAMADAN HAZIRLANAN SOUSLAR 

XAMALI SOUSLAR 

Ətlə hazırlanmış ağ sousa xama, duz və döyülmüş istiot qatılıb 2-3 dəqiqə 

bişirildikdən sonra süzülür.  

Bu sous digər xamalı sousların hazırlanması üçün tətbiq edilir və habelə 

müxtəlif tərəvəz, balıq və ət xörəklərin yanında süfrəyə verilir. 
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Hər 1kq sous üçün burada 500q ağ bulyon (ət bulyonu), 50q buğda unu, 50q 

kərə yağı və 500q xama götürülür. 

BİTKİ YAGINDAN HAZİRLANMIŞ SOUSLAR-MAYONEZLƏR 

Mayonez sousunda bitki yagı sadə gözlə görunməyən çox xırda kürəciklər 

şəklində olaraq asili halda yayılır. Mayonez 3% -li sirkə məhlulunun içində yağ 

emulsiyası təşkil edir. Saxlanan zaman mayonezin davamı əsas etibarılə yağ 

gürəciklərinin iriliyindən – xırdalığından asılıdır; yağ kürəcikləri nə qədər xırda 

olarsa, emulsiya bir o qədər davamlı olar. 

Bitki yağının təmi hiss edilməsin deyə, mayonez sousu təmizlənmiş yağlardan 

hazirlanır. 

Sənayedə hazırlanan mayonez daha davamlı olur. 

Mayonez sousu saxlananda aşagıdakı şərtlərə riayət olunmalıdır. 

f) sous örtülü qabda saxlanmalıdır; qabın qapağı açıq olanda su 

buxarlanır və bunun nəticəsində yağ kürəcikləri bir-birinə yapışıb yağ pərdəsi 

əmələ gəlir ki, bu da sousu tamamilə piyləşdirə bilər; 

g) sous 40-50 dərəcə temperaturdan yuaxrı qızdırılmamalıdır; 

h) sous dondurulmalıdır, çünki donu açılanda sous piyləşir; 

i) sous təmiz qaşıqla götürülməlidir; qaşıq yağlı olanda sous piyləşə bilər; 

j) sous silkələnməməlidir; çünki belə olduqda sousun emulasiyası pozulur. 

SİRKƏLİ MAYONEZ SOUSU 

Burada çiy yumurta sarısı ağından tamamilə ayrılıb hazır xardala, şəkərə və 

duza qatılıb qarışdırılır və həmin kütlə nazik şırımla vaxtaşırı 15 dərəcə 

temperaturu olan bitki yağı tökülür. Yağa qarışanda bu kütlə arasıkəsilmədən 

çalınmalıdır ki, yağ tamamilə emulsiya vəziyyətinə gətirilsin. Bundan sonra 

kütləyə aromatlaşdırılmış sirkə vurulub qarışdırılır. 

Mayonez sousu ət, balıq və soyuq tərəvəz xörəklərinin yanında süfrəyə verilir 

və bundan habelə digər souslar hazırlanır. 

Piylənmiş mayonez sousun bərpa edilməsi üçün xardalda və duzda əzilmiş 

yumurta sarısına arasıkəsilmədən çalınmaq tədricən xırda dozalara həmin 

piylənmiş sous tökülür.  
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Hər 1kq sous üçün burada 750q bitki yağı, 6 ədəd yumurta (sarısı), 25q 

xardal, 20q şəkər, 150q 3%-li sirkə və 15q duz götürülür. 
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MÜHAZİRƏ 13. 

Mövzu: TORT,  ONLARIN  HAZIRLANMASI,  BİŞİRİLMƏSİ  

                                      VƏ  BƏZƏDİLMƏSİ 

Plan: 

1. Bakı  tortu, quş  südü  tortu, ideal  tortu və s.. 

2. Dəmlənmiş xəmirdən hazirlanan məmulatlar. Pirojna və piroq. 

3. Müxtəlif  yarımfabrikatların  hazırlanması. Krem  və  şərbətlər, 

      yağlı krem. 

4. Milli  qənnadı  məmulatların növləri, hazırlanması  və  tərtibi. 

 
Tort yüksək qidalı və kalorili yeyinti məhsulu olmqla yanaşı, həm də stolu 

bəzəməli, ona cəlbedici görünüş və bayram əhval-ruhiyyəsi verməlidir. Tortların 

hazırlanması üçün təzə və yüksək keyfiyyətli ənənəvi xammallarla yanaşı xüsusi 

dad və tama malik yeni xammallardan və yarımfabrikatlardan, meyvə və 

giləmeyvələrdən də geniş istifadə etmək lazımdır. Bəzənməsinədə xüsusi fikir 

verilməlidir. Bu isə tort bişirənin bacarığından, həvəsindən, bəzək üçün istifadə 

olunan əşyaların müxtəlifliyindən asılıdır. Əvvəllər daha çox biskvitli-kremli 

tortlar hazırlanırdı. Əsas yarımfabrikatlı biskvit və yağlı krem olmasına 

baxmayaraq səthinin bəzənməsinə, formasına, ölçüsünə və kütləsinə görə biskvitli-

kremli tortların 30-dan çox çeşidi hazırlanırdı. Müasir dövrdə, müxtəlif xəmirdən 

bişirilmiş yarımfabrikatlar əsasında 200-ə qədər çeşiddə tort hazırlanır. Həmin 

tortların bəzədilməsi üçün yağlı kremlə yanaşı zülallı krem, bişmiş krem, xamalı və 

xamalı-qaymaqlı kremlərdən, pomadkadan, jele kütləsindən və s. yarımfabrikatdan 

istifadə olunur. Tortların üzərinə müxtəlif güllər, yarpaq, modernləşdirilmiş 

omanentlər, şokalat fiqurlar, karamel bəzəkləri, meyvə-giləmeyvə, mürrəbə, sukat, 

marmelad və digər forma və bəzəklər vurulur. 

Kitabda 110-dan çox tortun resepti, hazırlanması və bəzənməsi haqqında 

məlumat verilir. Kitabın əvəlki bölmələrinə müxtəlif xəmir və y/fabrikatların 

hazırlanması haqqında məlumat verildiyi üçün ayrı-ayrı tortların hazırlanmasında 

həmin əməliyyatlar təkrar edilmir. 
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Tortların hazırlanmasında bir çox ümumi, texnoloyi. Gigiyenik və digər 

amillərə xüsusi fikir verilməlidir. Bunlardan əsasları aşağıdakılardır: 

1. Bu vəya digər tortu hazırlamaq istədikdə, əvvəl reseptdə nəzərdə tutulan 

bütün xammalların evdə olması müyyənləşdirilməsilidir. Xammalların qarşılıqlı 

əvəz edilməsi tortun keyfiyyətinə və tamına mənfi təsiri göstərməməlidir. 

2. Xammalların hamısı respdə göstərilən miqdarda ölçülüb götürülməli. əlin 

altında təmiz qablarda saxlanılmalıdır. 

3. Tort üçün nəzərdə tutulan və hazır olunması isti emal tələb edən y/f 

əvvəcədən bişirilməli və soyudulmalıdır. Ətirvericilər və yeyinti boyaları y/f 

soyuduqdan sonra əlavə edilməlidir. 

4. Tortun xəmirdən hazırlanan əsas y/f bişirilb, tərkibindən, qabığından və 

xəmirin növündən asılı olaraq 2-8 saat saxlanılıb soyudulmalı və sonra 

bəzədilməlidir. 

Bakı  tortu. 

Xəmir üçün əla sort un-2st., toz-şəkər-2st., yumurta-4 ədəd, kərə yağı-200q, 

xırdalanmışqoz və ya badam ləpəsi-1st., soda- 1 ç/q. 

Krem üçün: kərə yağı-200q, qatılaşdırılmış süd-8 x/q, vanilin, konyak-1 x/q. 

Yumurtanı şəkərlə ağarıncaya qədər çalın. Sonra yumşaldılmış yağ, badam və 

ya qoz ləpəsi və soda qatıb xeyli qarışdırın. Un əlavə edib xəmir yoğurun. Alınmış 

xəmiri 3 bərabər hissəyə ayırın. Isladılmış tavanı yağlayıb həmin xəmirləri ayrı-

ayrılıqda çox da isti olmayan duxovkada 20-25 dəqiqə bişirin. Tavanın içinə 

perqament kağızı (kalka) salmaq olar. 

Bişmiş qoğalları soyuduqdan sonra krem çəkib üst-üstə yığın, səthinə də krem 

çəkib badam və ya qoz ovuntusu səpin. 

Quş  südü  tortu. 

Xəmir üçün: un-1 st., toz-şəkər-1 st., yumurta-4 ədəd, yağ-130q, kakao tozu-

3ç/q, soda-0,5 ç/q. 

Yağlı krem üçün: kərə yağı-200q, qatılaşdırılmış-süd-400q. 

Bişmiş krem üçün: toz-şəkər-1st., süd-2st., manna yarması-3 x/q, yağ-300q, 

limon-1ədəd. 
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Şokalad şirəsi üçün: toz-şəkər-0,5st., süd-3 x/q, kakao tozu-5 x/q, yağ-50q. 

Yağı isidib üzərinə toz-şəkər tökün və arası kəsilmədən çalıb bir-bir yumurta 

əlavə edin. Üzərinə söndürülmüş soda və un əlavə edib xəmir yoğurun, xəmri iki 

yerə bölün. Bir hissəsinə kakao tozu qatın. Ayrı-ayrılıqda iki kökə bişirin, 

soyuduqdan sonra ortadan üfüqi istiqamətdə iki yerə kəsin. Aralarına yağlı krem 

sürtüb ayrı-ayrılıqda yapışdırın. 

Südlə manna sıyığı bişirin soyudun, üzərinə sürtgəcdən keçirilmiş qabıqlı 

limon, şəkər və axırda yağ əlavə edib köpük əmələ gələnə qədər çalın. Açıq rəngli 

kökənin üstünə 1,5-2sm qalınlığında krem çəkib tünd rəngli kökəni üstünə qoyun, 

tortun üzərinə və qırağını şokalad şirəsi ilə şirələyin. Şokalad şirəsini hazırlamaq 

üçün kiçik qazanda və ya emallı çuxurda bütün xammalları qarışdırın və qatılaşana 

kimi bişirin. 

İdeal  tortu. 

Xəmir üçün: un-2st., toz-şəkər-1st., marqarın 50q, bal-1 x/q, soda-0,5 ç/q, 

yumurta-6 ədəd. 

Yağlı krem üçün: kərə yağı-300q, qatılaşdırılmış süd-1banka, konyak-1 x/q. 

Xəmiri su hamamında hazırlamaq lazımdır. Kiçik qazançaya yağ, şəkər, bal, 

ayrıca çalınmış yumurta, soda və bir çimdik duz töküb qarışdırmalı, 10 dəqiqə su 

hamamında qızdırılmalı. Bunun üçün çalıntı olan qazanı içərisində qaynar su olan 

iri qazanın içərisinə qoymaq lazımdır. Sonra un əlavə edib xəmiri qarışdıraq 5 

dəqiqə isitməli. Xəmiri isti-isti kündələyib 6 ədəd kökə bişirin. Soyuduqdan sonra 

aralarına krem sürtüb üst-üstə qoyun, səthinə kökələrin qıraqlarından çıxmış 

ovuntu və şəkər kirşanı səpin. Soyuq yerdə bir müddət saxlayıb süfrəyə verin. 

Dəmlənmiş xəmirdən hazirlanan məmulatlar. Pirojna və piroq. 

Əsas xəmirin resepti: əla növ un-1st, kərə yağı və ya marqarin -80q. Yumurta-

6ədəd, ¼ ç.q, su və ya süd-2/3st. 

Un ələnir. Qazana su, yağ vəduz tökülüb yaxşıca qarışdırılır ki, deyürlər 

əmələ gəlməsin. Taxta qaşıqla qarışdırmaq şərtilə 1-2dəqiqə qızdırılır. Bişmiş 

kütləni ocaqdan götürüb 70-80 dərəcəyə qədər soyudulur, qarışdıra-qarışdıra bir-

bir yumurta əlavə edilir. Bu zaman xəmiri çalmaq olmaz, ancaq eynicinsli kütlə 
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alınana qədər qarı.dırmaq lazımdır. Yumurta çox iridirsə 5 ədəd, çox xırdadırsa 7 

ədəd götürmək lazımdır. Hazır xəmir yumşaq, özlü konsistensiyaya malik olur. 

Xəmir ucunda konusvari dəmir olan (diametri 10-15mm) qənnadı kisəsinə və 

yaxud perqament kağızından üçkünc torbaya töküb müxtəlif formalarda qənnadı 

təbəqələrinə çökdürürlər. Qənnadı təbəqələrini yaxşı yağlamaq lazımdır. 

Dəmlənmiş xəmirdən hazırlanan məmulatı 180-200 dərəcədə 30-40 dəqiqə 

bişirirlər. Bişmiş məmulatın içərisindəki boşluğa yağlı və ya zülallı krem, povidlo, 

mürəbbə vəya digər içliklər qoyulur. 

Ekler  pirojnası. 

Xəmirin resepti və hazırlanma qaydası əsas xəmirdə olduğu kimidir. 

Yağlı krem üçün: kərə yağı- 100q, qatılaşdırılmış süd-6 x.q. vanilin. 

Üstünə sürtməyə pomadka üçün: toz-şəkər-8 x.q., su 6-x.q, kakao tozu-2ç.q. 

Hazırlanmış xəmiri kiçikçubuq formasında qənnadı təbəqələrinə çökdürüb 

bişirirlər. Bişmiş pirojnalar soyuduqdan sonra bir qırağından bıçaqla kəsilib, həmin 

yerdən pirojnanın içinə krem doldurulur. Kremi qənnadı şirəsinə və yaxud 

perqament kağızından hazırlanmış üçkünc torbaya töküb, oradan sıxmaqla 

pirojnanın içinə doldurmaq olar. 

Pirojnaların üstünə şokaladlı pomadka çəkilir. 

Krem və pomadkanın hazırlanması y/fabrikatlar bölməsində verilmişdir. 

 Şu  pirojnası. 

Xəmirin resepti və hazırlanma qaydası əsas xəmirdə olduğu kimidir. 

Bişmiş krem üçün: süd-1st., toz-şəkər-4 x/q, nişasta-1 ç/q, yumurta-3 ədəd, 

şəkərli vanilin bir çimdik. 

Üzərinə səpmək üçün şəkər kirşanı-1 x/q. 

Hazırlanmış xəmir dairəvi formada yağlanmış qənnadı təbəqələrində bişirilir. 

Bişmiş pirojnaların bir qırağında iti bıçaqla kəsib həmin yerdən içərisinə 

bişmiş krem doldurulur. Pirojnanın üzərinə şəkər kirşanı səpilir. 

Bişmiş krem hazırlanır, soyudulur, vanilin vurulub qablaşdırılır, qənnadı 

kisəsinə doldurulub pirojnaların içinə sıxılır. 

Merenqi  pirojnası. 
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Yumrta ağı-4 ədəd,toz-şəkər-1st., şəkərli vanilin-bir çimdik. 

Yağlı krem üçün: kərə yağı-150q, qatılaşdırılmış süd-6 x/q. 

Yumurta ağı 10-12 dəqiqə səylə çalınır, ağarıb həcmi 4-5 dəfə artdıqdan sonra 

vanilin şəkəri və toz-şəkər əlavə edilir, bir qədər çalınır. Zülallı kütlə qənnadı 

kisəsinə və yaxud perqament kağızından düzəldilmiş kisəyə tökülüb toyuq irilikdə 

dairəvi və ya oval formada, içinə yağlı kağız sərilmiş qənnadı təbəqəsinə çökdülür. 

Pirojnalar 110-120 dərəcə temperaturda 25-30 dəqiqə bişirilir. Bişmiş pirojnalar 

kremlə cüt-cüt biri digərinə yapışdırılır. 

Merenqi pirijnasının xəmirinə qovrulub xırdalanmış yarım stəkan qoz və ya 1 

x/q kakao tozu əlavə etmək olar. Bişirməzdən əvvəl pirojnanın üzərinə şəkər 

kirşanı səpdikdə onun səthi partlayır. 

Badamlı  piroq. 

Əla sort un-1st., toz-şəkər-3 x/q, badam-0,5st., yumurta ağı-8 ədəd, şəkərli 

vanilin-bir çimdik. 

Badam ətçəkən maşından və ya sürtgəcli maşından keçirilir. Yumurta ağı 

soyudulur, köpük əmələ gələnə kimi çalınır, şəkərin yarısı əlavə edilib, yenidən 

çalınır. Qalan xammallar (un, badam, şəkər, vanilin) əlavə edilib xəmir yoğrulur. 

Forma yağlanır, un və ya badam ovuntusu səpilir və xəmir eyni bərabərlikdə 

yayılır. 160-180 dərəcə temperaturda 30-40 dəqiqə bişirilir. 

Vanilli  piroq. 

Əla sort un-2st., toz-şəkər-1,5st., kərə yağı-300q, nişasta-2 x/q, yumurta-10 

ədəd, şəkərli vanilin-1 ç/q. 

Yumurtanın ağını sarısından ayırın. Yağı xama konsistensiyasına qədər isidib, 

üzərinə nişasta və vanilin töküb taxta qarışıqla qarışdırın, sonra az-az yumurta 

sarısı əlavə edib kütləni çalın. Başqa qabda soyudulmuş yumurta ağını 10-12 

dəqiqə çalıb üzərinə toz-şəkər əlavə edin. Şəkər əridikdən sonra iki çalıntını bir-

birinə qatıb un əlavə edərək xəmir yoğurun. Xəmiri qarışdırmaq olmaz, əks halda 

rezınləşir. Hazır xəmir, içinə yağ sürtülmüş qənnadı formasına tökülür, səthi 

hazırlanır, 180-200 dərəcə temperaturda 25-30 dəqiqə bişirilir. Soyuduqdan sonra 

şəkər kirşanı səpilir. 
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Müxtəlif  yarımfabrikatların  hazırlanması. 

Krem  və  şərbətlər, yağli  krem. 

Burada məhsulçalan maşının kasasına qatı xamavarı vəziyyətə  gətirilincə 

əridilmiş kərə yağı tökülüb 5-7 dəqiqə ərzində aramla çalınır və bunun içinə 

tədricən ələnmiş şəkər pudrası yaxud şəkər şərbəti və habelə vanil poroşoku və 

şərab qatılır. 

Sonra bunun içinə tənzifdən süzülmüş qatılaşdırılmış  süd vurulur və hamısı 

birlikdə 7-10 dəqiqə təkrar çalınır. 

Şokalad-qaymaq kremi çalınıb qurtaranda içinə ələnmiş kakao-poroşok əlavə 

edilir. 

Krem biskvit, qatlama, pesoklu və bişmiş xəmirli pirojnaların və tortların, 

habelə müxtəlif bulkaların içinə və bəzəyinə sərf edilir. 

10 kq krem üçün burada 2825q şəkər pudrası, 1-ci sortdan aşağı olmamaq 

şərtilə 5300q kərə yağı, 2120q qatılaşdırılmış süd, 53q vanil pudrası və 20q konyak 

yaxud şərab götürülür. 

Qozlu  krem. 

Kərə yağı və qaymaqlı marqarin-100q, qovrulmuş və xırdalanmış qoz ləpəsi-

2x/q, kakao tozu-2ç/q, şəkər kirşanı- ¾ st., vanil-0,5 ç/q. 

Bu kremi qoz əvəzinə fındıq, badam, yerfındığı ilə də hazırlamaq olar. 

Yağı qatı xama kontisentiyasına qədər çalıb üzərinə qovrulub narın gözlüklü 

süzgəcdən keçirilmiş qoz ləpəsi, şəkər kirşanı, vanilin əlavə edib eyni cinsli kütlə 

alınanadək qarışdırmalıdır. 

Meyvə  və  giləmeyvə  püresi  ilə  yağlı  krem. 

Kərə yağı-100q, meyvə və giləmeyvə püresi (çiy mürəbbə)-4x/q. 

Ev şəraitində qara qarağat, çiyələk, moruq, çay tikanı, albalı, zoğal, feyxoa və 

digər meyvə və giləmeyvələrdən püre (çiy mürəbbə hazırlanır) hazırlanır. Həmin 

püreləri xırda gözlükləri olan ələkdən və ya 1 qat tənzifdən keçirib eynicinsli kütlə 

(püre) əldə etmək mümkündür. Həmin püredən qatılaşdırılmış südü əvəz etməklə 

yağlı krem əldə etmək olar. Bu zaman hazır kremi əlavə olaraq ətirləndirmək 

lazımdır. Kremin hazırlanması qatılaşdırılmış südlə yağlı kremdə olduğu kimidir. 
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Xəmirdən olan məmulatın isladılması üçün tətbiq edilmiş şərbət. Burada 

qaynar suya salınıb əridilir, 3-5 dəqiqə qaynadılır və üzünün kəfi alınır. Sonra 

həmin məhlul 40-50 dərəcə teperatura qədər soyudulub içinə esensiya, konyak, 

rom yaxud açıq rəngli likör vurulur.  

10 kq şərbət üçün burada 5325q şəkər tozu, 20q rom essesiyası, 500q konyak 

yaxud şərab habelə müvafiq miqdar su götürülür. 

Milli  qənnadı  məmulatların növləri, hazırlanması  və  tərtibi. 

Azərbaycan qədimdən öz şirniyyatı ilə yaxın və orta şərqdə eləcədə 

dövlətlərdə şöhrət qazanmışdır. Azərbaycan şirniyyatı istehsalında un, şəkər, yağ, 

yumurta, süd məhsulları ilə yanaşı müxtəlif ədviyyələrdən, qərzəkli meyvələrin-

qoz, fındıq, badam, püstə ləpələrindən də istifadə edilir. Unlu şirniyyata bu 

meyvələrin ləpəsi qatıldıqda  onların bioloji dəyəri yüksəlir, dad və tam yaxşılaşır. 

Azərbaycan şirniyyatının bir çox çeşidi düyü unu, kərə yağı, zəfəran, keşniş 

toxumu, gülab və digər ətirvericilər əlavə edilməli və hazırlanmalıdır. Hələ 

qədimdən  azərbaycanlılar bayram ərəfəsində, şadyanalıqda və digər mərasimlərdə 

yüksək qidalığı fərqlənən şəkərbura, paxlava, şəkər çörəyi, müxtəlif qoğal və 

ruletlər, şirin çörəklər, çərəzlər, şəkər kütləsi ilə şirələnmiş fındıq, qoz, badam və s. 

məmulatlar hazırlanmışlar. Xalqımız həmin şirniyyatları əziz günlərdə, həmişə 

bişirir və öz qonaqpərvərliyini süfrəsinin zənginliyi ilə bir daha sübut edir. 

Azərbaycan şirniyyatının müxtəlif çeşidi hazırda sənaye üsulu ilə qənnadı 

fabiklərində hazırlanır. Azərbaycanın müxtəlif bölgələrində yerli əhali müxtəlif cür 

şirniyyat hazırlayır. Şəkidə “Şəki paxlavası”, “qırbadam “, “tel”, “peşvəng”, 

“ovma”, “külçə”, “fəsəli”, “bamiyə”, “keşniş noğulu”, “taxta şirni”, “düymə şirni” 

və digər məmulatlar hazırlanır. Şəki şirniyyatlar hazırlanma üsullarına, dad və 

tamına görə Azərbaycan şirniyyatı arasında xüsusi yer tutur. .əki şirniyyatı üçün 

ümumi xammallarla yanaşı, düyü unundan, müxtəlif ədviyyələrdən, qoz və fındıq 

ləpəsindən daha çox istifadə olunur ki, bu da qədimdən bu bölgədə düyü 

becərilməsi, qərzəkli meyvələrin daha çox yetişməsi ilə əlaqədardır. 

Bakıda daha çox unlu şirniyyat məmulatları, o cümlədən “şəkərbura”, “Bakı 

paxlavası”, “Bakı mütəkkəsi”, “şorqoğal”, “süd çörəyi”, “bəyim çörəyi” və s. 
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bişirilir. Novruz bayramı ərəfəsində, yəni yazbaşı insan orqanizminə daha çox 

qidalı yeməklər lazım olduğu vaxt şirniyyat məmulatı bişirilməsi uzun illərdir ki, 

adət halını almışdır. 

Gəncə bölgəsində “şirin nazik”, “Gəncə paxlavası”, “düyü halvası”, “piştə 

paxlava”, “zəfəranlı nazik”, “şəkər çörəyi” və s. məmulatlar hazırlanır. Quba, 

Naxçıvan, Zaqatala, Lənkəran, Şamaxı, Qarabağ və digər bölgələrin müxtəlif 

çeşidli özünəməxsus şirniyyat məmulatı vardır. 

Ümumiyyətlə, Şərq şirniyyatı qrupunda aparıcı rol oynayan Azərbaycan 

şirniyyatının 100-ə qədər çeşidi var. Şərq şirniyyatı kimi, Azərbaycan şirniyyatı 

əsas xammalına, istehsal xüsusiyyətlərinə və dad-tamına görə 3 yarımqrupa ayrılır: 

1. Karameləoxşar Azərbaycan şirniyyatı. 

2. Konfetəoxşar Azərbaycan şirniyyatı. 

3. Unlu Azərbaycan şirniyyatı. 

Qeyd etmək lazımdır ki, unlu Azərbaycan şirniyyatının çeşidi daha çoxdur. 

Bu məmulatların xəmiri acıxamra (opara) üsulu və birbaşa maya ilə, yağlı-

yumurtadan çalıntı üsulu, mayalı və mayasız qat-qat xəmir üsulu və digər üsullarla 

yoğrulur. 

Üç yarımqrupa ayırdığımız Azərbaycan şirniyyatının hazırlanma 

texnalogiyası məmulatların adlarına əsasən əlifba sırası ilə verilir. 

Karamelə oxşar  “Azərbaycan”  şirniyyatı. 

Bir qrup şirniyyat məmulatı hazırlanarkən toz-şəkər su ilə qarışdırılıb 

qaynadılır, kəfi alındıqdan sonra ona limon turşusu və ya patka əlavə edilib 

karamel nümunəsinə qədər, başqa sözlə, tərkibində 1,5-3% su qalana qədər 

bişirilir. Bişirilmiş karamel kütləsinə ətirvericilər əlavə edilib işlənir, bir çox 

hallarda həmin kütləyə qoz, fındıq, badam, küncüt və s. bu kimi yağlı bitkilərin 

ləpəsidə əlavə edilir. 

Konfetə oxşar “Azərbaycan” şirniyyatı, badam noğulu. 

Badam ləpəsi qabıqdan təmizlənir, 5-6 dəqiqə 140 dərəcə temperaturda 

qurudulur, nəticədə badam ağarır. Sonra badam ləpəsi yarı bölünür və bölünməmiş 
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hər yarısı da yenidən 3 hissəyə ayrılır. Bundan sonra badam şəkər şərbəti ilə 

işlənir. 

Toz-şəkərin yarısı götürülüb üzərinə su tökülür, 13-15 dəqiqə 105-110 dərəcə 

temperatura qədər qaynadılır. Qaynadılma qalın sap və ya çox yumşaq kürəcik 

nümunəsinə qədər, başqa sözlə tərkibində 12-13% su qalana qədər davam etdirili. 

Şirəyə sirkə cövhəri vurulur ki, xarlanmasın. 

Badam qırıntıları tiyana və ya iri tavaya tökülür, üzərinə bir qədər əvvəlcədən 

yağsız qovrulmuş un səpilir, az-az isti şirə tökülür və aramsız qarışdırılır. Bu 

zaman noğul hazırlanan tiyan bir qədər qızdırılır. Tökülmüş şirə badamın səthinə 

yapışdıqdan sonra təkrar un səpilir və şərbətin yerdə qalan hissəsi tökülüb 

yuvarlandırılır. 

Şərbətin birinci payı qurtardıqdan sonra noğul bir müddət qurudulur və 

şərbətin ikinci payı hazırlanır, lakin bunun tərkibindəki su 10%-ə çatdırılır. 

Qurudulmuş noğullar tiyana tökülür, üstünə bir qədər un səpilir və şirə 

tökülüb 15-20 dəqiqə ərzində şirədə yuvarlandırılması davam etdirilir. Eyni 

zamanda tiyan qızdırılır. Məmulat yuvarlandıqca ona az-az şirə əlavə edilir, onun 

həcmi artır, quruyub ağarır. Yuvarlandırma əməliyyatı 75-90 dəqiqə davam 

etdirilir. Badam noğulunun səthi kimi     kələ-kötür olmaqla 1 kq-da 450-500 ədəd 

olur. 

Hər pors üçün burada 3,5 stəkan toz-şəkər, 1,3 stəkan badam ləpəsi, 1 xörək 

qaşığı və 1 çay qaşığı əla növ un, 3q (yarım çay qaşığı) sirkə cövhəri götürülür.  

Unlu Azərbaycan şirniyyatı, Azərbaycan ev çörəyi. 

Xəmir yoğrulanacaq qaba un ələyib ortasında və ya bir kənarında oyuq açılır.                

350 temperatura qədər qızdırıraraq mayanı süddə açır, şəkər kirşanı, yumurta (bir 

yumurtanın sarısı saxlanılır), duz, isidilib yumşadılmış kərə yağı, zəfəran şirəsi 

vurulub qarışdırılaraq xəmir yoğrulur. Xəmir 15-20 dəqiqə övlənməklə eynicinsli 

kütlə alınan qədər yoğrulur. Üstünə təmiz dəsmal və ya süfrə salınıb 1,5 saat 

saxlanılır. Bu müddət xəmir yetişərək həcmi 2 dəfədən çox artır. Xəmir yenidən bir 

qədər yoğrulur, 300q-lıq paylar kəsilib kündələnir. 
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Kündələr 35-40 dəqiqədən sonra 15mm qalınlıqda və 150-160mm diametrdə 

yayılaraq, qənnadı təbəqəsinə qoyulur. Üzərinə yumurta sürtülür, qaşıq, çəngəl, 

ağac qaşığın ucu möhüroxşar xüsusi naxış salan forma, dəm çaynikin qapağı və s. 

alətlərlə müxtəlif vurulur. Xəmiri 15-20 dəqiqə isti yerdə saxlayıb, kürədə və ya 

qızdırıcı şkafda 15-18 dəqiqə ərzində 190-2000 temperaturda bişirilir. Azərbaycan 

ev çörəyi motal pendiri ilə səhərlər çay süfrəsinə verilir. 

Hər pors üçün burada 4 stəkan əla nov un, 1 stəkan şəkər kirşanı, 140q kərə 

yağı (3/4 stəkan ərinmiş halda), 2 ədəd yumurta, 0,5 stəkan süd, 15q maya, 0,5 çay 

qaşığı duz, 0,5 çay qaşığı zəfəran götürülür. 
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MÜHAZİRƏ 14. 

MÖVZU: XƏMİRDƏN HAZIRLANAN MƏMULATLARIN 

TEXNOLOGİYASI 

 

Plan: 

1. İlk mayanın hazırlanması. 

2. Mayalı xəmir üçün qiymənin hazırlanması kələm qiyməsi. 

3. Mayalı xəmirdən hazırlanan məmulatların tərtibə salınması və  

    bişirilməsi projki. 

4. Mayasız  xəmirin hazırlanma  texnologiyası. 

 

İaşə müəssisələrində mayalı və mayasız xəmirdən müxtəlif məmulat 

hazırlanır. Unun tərkibində zülal, nişasta, səkər, yağ, mineral duzlar, sellüloz və 

sair üzvi birləşmələr vardır. 

Xəmir hazırlanan zaman unun tərkibindəki maddələrdən ən əhəmiyyətlisi 

zülaldır ki. Bunun da çox hissəsi su ilə qarışanda şişib ğzlü maddə adlanan 

(kleykovina) yapışqanalı kütlə təşkil edir (həmin özlü maddəni unun tərkibində 

olan bitki məşəli zülallar, yəni qliadin və qlyutenin zülalları törədir. Xəmir yoğuran 

zaman götürülən suyun miadarından asılı olaraq xəmir müxtəlif dərəcədə 

yumşaqlıq ( maye vəziyyətdən tutmuş bərk vəziyyətəcən) kəsb edir. 

Unun tərkibindəki özlü maddənin (kleykovinanın) miqdarı xəmirin və ondan 

hazırlanacaq məmulatın strukturasına təsir göstərir. Ona görə də müxtəlif növ 

xəmir hazırlananda müxtəlif miqdar özlü maddəyə malik olan un götürülür, 

məsələn, qatlama xəmir üçün tərkibində ən azı 40% dai xəmir üçün isə 30-32% çiy 

özlü maddəsi olan un tətbiq edilir. 

Ictimai iaşə müəssisələrində aşağıdakı növlərdə xəmir hazırlanır: 

a)   mayalı xəmir- ilk mayalı, ilk mayasız və fəsəli və oladya üçünolan xəmir; 

b)   mayasız xəmir- yağlı, biskvit, adi, qatlama. Bişmiş mayalı. Maye (klyar) 

və əriştə xəmiri. 

Mayalı xəmir. 
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Mayalı xəmir hazırlanan zaman undan, sudan və duzdan başqa həm də maya 

götürülür; maya mikroorqanizm, yəni maya göbələkcikləri deməkdir. 

Mayanın həyat fəaliyyəti nəticəsində şərab spirti və karbon qazı əmələ gəlir. 

Karbon qazı xəmirdən çıxmağa can atdıqca, onu yumşaldır və məsaməlik yaradır. 

Qıcqırma prosesi qeyri-düzgün gedəndə xəmirdə digər bakteriyalar da (asetat, 

propil və yağ turşusu bakteriyaları) inkişaf etməyə başlayır, bunlar isə mayalı 

xəmirdən olan məmulata xoşagetməz, acıtəhər, turş təm və qoxu verir. 

Xəmirdə maya mikroorqanizmlərinin həyat fəaliyyəti üçün ən əlverişli 

temperatur müsbət 27 dərəcədən tutmuş müsbət 32 dərəcəyə qədərdir, 

temperaturun bundan yuxarı yaxud aşağı olması mayanın inkişafını ləngidir və 

mayanın qıcqırma prosesinə çox pis təsir göstərir, 40-45 dərəcə temperaturda 

qıcqırma təmamilə dayanır. 

Mayanın həyat fəaliyyəti üçün oksigen lazımdır; qıcqırma zamanı xəmirdə 

çoxlu karbon qazı toplanır, oksigen miqdarı isə azalır və bunun da nəticəsində 

maya mikroorqanizmlərinin fəallığı aşağı düşür. Bu cəhətdən qıcqırma prosesində 

xəmir övkələnməlidir ki, artıq karbon qazı rədd olsun və xəmir oksigen cəhətdən 

zənginləşsin. 

Mayalı xəmir mayasız xəmirdən fərqlənir və buna turş xəmirdə deyilir. 

Mayalı xəmir, hazırlanması üsuluna görə ilk mayalı və ilk mayasız xəmirə 

bölünür. 

İlk  mayalı  xəmir. 

Mayalı xəmirin ilk mayalı üsulda hazırlandığı zaman qabaqca ilk  mayanın 

özü hazırlanır. Ilk maya üçün ümümi miqdarın 40%-dən, suyun 60%-dən, mayanın 

isə bütün miqdarından, yəni 100%-dən hazırlanmış maye xəmirdən ibarətdir. 

İlk mayanın hazırlanması. Burada preslənmiş maya qaba qoyulub əzilir, 

üstünə 25-35 dərəcə temperaturlu su tökülür və maya əridikdə un əlavə edilirək 

maye xəmir (ilk maye) yoğrulur; sonra bunun üstünə 0,5-1sm qalınlığında un 

səpilib, mayanın və unun temperaturundan və keyfiyyətindən asılı olmaqla, 2-4 

saat isti (27-30 dərəcə) yerə qoyulur və qıcqırdılır. Məsələn, qismən cücərmiş 

dənlərdən üyüdülmüş un qıcqırmaq üçün daha çox vaxt tələb edir. 
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Ilk maya o zaman hazır sayılır ki, həcmi, təxminən 3 dəfə artmış olsun və 

sonra yavaş-yavaş yatmağa başlasın.  

İlk mayalı xəmirin hazırlanması. Burada hazır ilk mayanın içinə norma üzrə 

suyun yerdə qalan hissəsi və onun içində əridilmiş duz vurulur; su ilk maya ilə 

birləşincə qarışdırılır, sonra isə norma üzrə unun yerdə qalan hissəsi əlavə edilib 

xəmir yoğrulur. 

Bu qayda yoğrulmuş xəmir 1-2 saat isti (28-30 dərəcə) yerə qoyulub qıcqırılır 

və qıcqırma prosesində xəmir 1-2 dəfə övkələnir. Xəmir qabın divarlarından 

qopmağa və yatmağa başladıqda hazır sayılır. 

Hazır xəmir masanın üstünə qoyulub kündələnir. 

İlk mayasız xəmir. 

Burada preslənmiş maya 25-35 dərəcə temperaturda suda əzilir, sonra içinə 

duz və un əlavə edilərək xəmir yoğrulur. Ilk mayasız xəmir üçün ilk mayasız 

xəmirdəkindən ½ artıq maya götürülür və daha bərk maya yoğrulur. Yoğrulmuş 

xəmir 3-4 saat isti (30-35 dərəcə) isti yerə qoyulub qıcqırdılır. Qıcqırma prosesində 

xəmir iki dəfə övkələnir. Ilk mayasız xəmirin mayasını artırmaqla, qıcqırmasını 

sürətləndirib 2 saata çatdırmaq olar. 

Mayalı xəmirdən pirojki, ponçik və sair məmulat hazırlanır. 

1kq yağlı ilk mayalı yaxud ilk mayasız xəmir üçün 650q un, 34q yağ, 42q 

şəkər, 1 ədəd yumurta, 7q duz, 20q maya və 270q su götürülür. 

Mayalı xəmir üçün qiymənin hazırlanması kələm qiyməsi. 

Bu qiymə təzə yaxud şorabaya qoyulmuş kələmdən hazırlanır. 

Təzə kələmdən qiymə hazırlananda kələm doğranıb 3-5 dəqiqəliyə qaynar 

suya salınır və ələkdən keçirilib sıxılır. Sonra kələm qaba qoyulub üstünə bulyon, 

süd yaxud su (kələmin çəkisinə nisbətən 10-15%), yağ və duz əlavə edilərək qabın 

qapağı örtülür və kələm qiyməsi bişirilib hazır vəziyyətə gətirilir. 

Kələm qiyməsi başqa üsulda da hazırlana bilər. Burada narın doğranmış 

kələm pörtlədilmədən 3 santimetrə qədər qalınlıqda olmaqla, tavanın içinə qoyulur, 

üstünə yağ tökülür, duz səpilir və pernodik qaydada qarışdırmaqla, ən çox 180 

dərəcəyə qədər olan temperaturda qızdırıcı şkafda bişirilib hazır vəziyyətə gətirilir. 
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Şorbaya qoyulmuş kələmdən qiymə hazırlananda, kələm sixilir və çox 

turşdursa, soyuq suda yuyulub təkrar sıxılır, sonra isə təzə kələm kimi (birinci 

üsulda) bişirilir. 

Hazır olduqda kələmin içinə bişmiş yumurta doğranıb qatılır, habelə yağda 

qovrulmuş soğan vurulub hamısı birlikdə ciddi qarışdırılır. 

Düyü qiyməsi. 
Burada qaynar duzlu suya seçilib yuyulmuş düyü tökülür və zəif qaynatmaqla 

bişirilib hazır vəziyyətə gətirilir, sonra həmin düyü ələkdən süzülür və üstünə 

qaynar su tökülür. 

Hazır olmuş düyünün içinə bərk bişirilərək xırda doğranmış yumurta, yağ və 

duz əlavə edilib hamısı birlikdə ciddi qarışdırılır. 

Balıq qiyməsi. 

Burada balıq filesi (suf, durna balığı, treska) dəridən və sümükdən azad edilib 

dibinə yağ sürtülmüş yastı qazana yaxud dərin tavaya qoyulur və üstünə azacıq su 

yaxud bulyon tökülərək qapağı örtülüb hazır olunca bişirilir. Hazır olduqdan sonra 

balıq doğranır və içinə baş soğan, döyülmüş istiot və balıq bulyonunda hazırlanmış 

ağ sous əlavə edilərək hamısı birlikdə ciddi qarışdırılır. 

Ət qiyməsi. 

Ət qiyməsi çiy yaxud bişmiş ətdən hazırlanır. 

Çiy ət qiyməsi hazırlamaq üçün çiy ət (mal əti, qoyun əti) 40-45q çəkidə 

tikələrə doğranıb tavada qovrulur və qaba qoyulub üstünə azacıq su yaxud bulyon 

əlavə edilərək hazır olunca bişirilir. Bu qayda hazır olmuş ət yağda qızardılır baş 

soğanla birlikdə ətçəkən maşından keçirilir, içinə duz, döyülmüş istiot və qırmızı 

sous əlavə edilərək hamısı birlikdə ciddi qarışdırılır. Buna suda bişirilmiş düyü və 

bərk bişirilib narın doğranmış yumurta da qatıla bilər. 

Bişmiş ət qiyməsi hazırlamaq üçün bişmiş ət xırda tikələrə doğranıb yağda 

qovrulmuş baş soğanla birlikdə ətçəkən maşından keçirilir və çiy ətdən 

hazırlandığı kimi qiymə salınır. 

Mayalı xəmirdən hazırlanan məmulatların tərtibə salınması və bişirilməsi 

projki. 
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Burada hazır xəmir girdə kökə şəklində kündələnir və ortasına qiymə qoyulub 

kənarları birləşdirilərək düzbucaq formasına salınır. Sonra projki bir-birindən 3-4 

sm aralı olaraq dibinə yağ sürtülmüş qənnadı vərəqinə düzülüb üstünə lyezon 

sürtülür. Kökə qalxdıqdan sonra 250-280dərəcə temperaturda bişirilir. 

Kəsmikli  vatruşka. 

Burada hazır xəmir girdə bulka şəklinə salınır və bir-birindən 3-4sm aralı 

olaraq dibinə yağ sürtülmüş qənnadı vərəqinə düzülür. Həmin bulkaların 

mərkəzində ağac dəstəklə oyuq açılır və bura kəsmik qoyulur. Hazır vatruşka 

qalxsın deyə.25 dəqiqə isti yerə qoyulur və bundan sonra üstünə lyezon sürtülüb 

250-280 dərəcə temperaturda bişirilir. 

 Vatruşka  habelə povidla yaxud riçal ilədə hazırlana bilər. 

Ponçik. 

Burada yağlı xəmir girdə kökələr şəklində kündələnir, ortasına mürəbbə 

yaxud povidla qoyulur, kənarları birləşdirilib yapışdırılır və məmulat kürəcik 

formasına salınır. 

Sonra ponçik, içinə un səpilmiş taxta tabağa düzülüb, qalxsın deyə 25-30 

dəqiqə isti yerdə saxlanır və bol yağ içində qovrulur. 

Hazır ponçik üzərinə şəkər yaxud şəkər pudrası səpilir. 

Mayasız  xəmirin hazırlanma  texnologiyası. 

Mayasız xəmirin tərkibinə un, yumurta, yağ, qənd, süd və su daxil olur, bəzi 

xəmir növlərinin yumşaldılması üçün içinə ammonium-karbonat yaxud soda 

bikarbonat vurulur. 

Yağlı şit xəmir: tərkibinə əla yaxud 1-ci sort buğda unu, kərə yağı, yumurta, 

qənd, duz, təzə xama və süd yaxud su daxil olur. Burada təzə xamanın içinə süd 

yaxud su, yumurta, qənd, duz, əzilmiş kərə yağı və soda qatılıb hamısı birlikdə 

qarışdırılır. Sonra bunun içinə un vurulub xəmir yoğrulur. Burada xəmirin 

yoğrulması məsləhət görülmür, çünki onda xəmirin konsistensiyası pisləşir. Hazır 

yağlı xəmirdən, mayalı xəmirdən olduğu kimi kulebyaka, pirojki və sair məmulat 

bişirilir. 

Yağlı xəmir 180-240 dərəcə temperaturda bişirilir.  
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Hər 1kq xəmir üçün burada təxminən aşağıdakı miqdarda məhsul götürülür.  

birinci variant: 570q buğda unu, 135q kərə yağı, 70q xama, 85q yumurta, 20q 

şəkər, 10q duz, 135q su götürülür. 

ikinci variant: 600q buğda unu, 70q kərə yağı, 85q yumurta, 20q şəkər, 10q 

duz, 10q soda bikarbonat, 10q limon duzu, 220q su götürülür. 

Qatlama xəmir: burada kərə yağı ciddi övkələnir və azacıq buğda unu qatılıb 

kvadrat tikələr şəklinə salınaraq 10-14 dərəcə temperatura qədər soyudulur. 

Eyni zamanda özlü maddəsi (kleykovina) ən azı 40% olan ələnmiş buğda unu 

təl şəklində masanın üstünə tökülür, ortasına oyuq açılır və ora duzlu su, limon 

duzu və yumurta əlavə edilərək xəmir yoğrulur; sonra özlü maddəsinin şişməsi 

üçün bunun üstünə un səpilib 30-40 dəqiqə saxlanır. Həmin xəmir 2-2,5sm 

qalınlıqda lay şəklində yayılıb arasına soyudulmuş kərə yağı qoyulur və xəmirin 

kənarları ortasına qatlanaraq yağın üstü örtülür və yapışdırılaraq tikiş əmələ 

gətirilir. tikiş xəttinə perpendikulyar uclar isəortaya doğru qatlanıb yenə 

yapışdırılır. Bundan sonra xəmir 1,5-2,5sm qalınlıqda düzbucaq şəklində yayılır, 

dörd qatlanıb təkrar yayılır və bir də dörd qatlanaraq 30-40 dəqiqəyə soyuq yerə 

qoyulur. Bundan sonra həmin əməliyyat 2-3 dəfə təkrar edilir. 

Çox dəfə qatlandığı və yayıldığı nəticəsində 256, 512 və daha çox qatlı xəmir 

əmələ gəlir.          Xəmirin yayılması üçün B. J. Xesin tərəfindən təklif edilmiş 

maşın tətbiq edilir. Qatlama xəmirdən pirojna, pirojki və külebyaka hazırlanır.  

Hazır xəmir burada 230-240 dərəcə temperaturda bişirilir. 

Hər 1kq bişmiş qatlama xəmir üçün burada təxminən 800q buğda unu, 350q 

kərə yağı, 1 ədəd yumurta, 6q duz və 1q limon duzu götürülür. 

Adi xəmir: burada əzilmiş kərə yağı, qənd və duz ciddi qarışdırılır və ələnmiş 

buğda unu ilə birləşdirilib içinə soda bikarbonat yaxud ammonium bikarbonat 

vurularaq xəmir yoğrulur. Həmin xəmir 5-6mm qalınlıqda lay şəklində yayılır, 

təyinatından asılı olmaqla, bundan bıçaq vasıtısilə  zolaqlar kəsilir yaxud o, fiqurlu 

tikələr şəklinə salınır. 

Adi xəmirdən pirojki, tort və peçenye hazırlanır. Bu məmulat növləri 240-260 

dərəcə temperaturda bişirilir. 
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1kq adi xəmirdən bişirilən kökələr üçün burada təxminən 600q buğda unu, 

300q şəkər, 1-ci sortdan aşağı olmamaqla 100q kərə yağı, 180q xama, 55q yumurta 

və 20q soda bikarbonat götürülür. 

Biskivit  xəmirin  hazırlanması  və  tərtibi. 

Biskvit xəmiri iki üsulda, yəni soyuq və isti üsulda hazırlanır. 

Soyuq üsulda biskvit xəmiri hazlrlananda yumurtanın sarısı ağından ayrılıb 

şəkərlə birlikdə əzilir və içinə buğda unu vurulub xəmir yoğrulur, sonra 

ehmalcasına bunun içinə köpükvari vəziyyətə çatınca çalınmış yumurta ağı qatılır. 

Isti üsulda biskvit xəmiri hazırlananda yumurta şəkərə qatılıb arasıkəsilmədən 

çalınması şərtilə 45-50 dərəcə temperatura qədər qızdırılır və sonra qızdırılması 

dayandırılaraq həcmi 2 ½ -3 dəfə artınca yenə çalınır. Bundan sonra buğda unu 

qatılıb xəmir yoğrulur. 

Soyuq və isti üsulda hazırlanmış biskvit xəmiri içinə ağ kağız sərilmiş (yarıya 

qədər) dərin tavalara qoyulub 200-220 dərəcə temperaturda bişirilir. 

Hər 1kq bişmiş biskvit xəmiri üçün burada təxminən 350q şəkər, 650q 

yumurta (xalis çəkidə) və 355q əla yaxud 1-ci sort buğda unu götürülür. 

Hazırlanması: yumurta dərin qazana vəya mikser qabına tökülüb üstünə 

şəkər tozu əlavə edilib, qazanı su hamamına yerləşdirib,çalmaqla kütləni 40-30 

dərəcə temperatura qədər qızdırıb qazanı su hamamından götürüb, soyuyana qədər 

çalmanı davam etdirmək lazımdır. Bu müddət ərzində kütlə öz həcmini 4-5 dəfə 

artırır. Sonra kütləyə ələnmiş unla birlikdə nişasta tökülür və eyni cinsli kütlə 

alınana qədər qarışdırılır. Alınmış xəmiri içərisinə perqament kağızı sərilmiş 

kənarları yağlanmış formaya tökülür. Xəmir formanın 2/3 hissəsini tutmalıdır. 

Biskviti hazırlayanda diqqətli olmaq lazımdır. Yumurta çalınmazdan əvvəl 

qızdırıcı şkaf işə salınır. Unla nişasta qarışdırılıb, ələnir, formaya perqoment kağızı 

sərilir, kənarı yağlanır və xəmir hazır olan kimi formaya tökülüb dərhal bişirilməyə 

qoyulur, əks halda xəmir çöküb çekisi azalır. 

Qozlu  biskvit. 

Xammaların miqdarı əsas bisksvitdə olduğu kimidir. Əlavə olaraq 3 x/q 

üyüdülmmüş qoz ləpəsi götürülür. 
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Çalınmış biskvit kütləsinə üyüdülmüş qoz ləpəsi əlavə edilir, un töküb, dərhal 

qarışdırır və əsas biskvitdə olduğu kimi formaya töküb bişirirlər. 

Kakaolu  biskvit. 

Xammalların miqdarı və hazırlanma qaydası əsas biskvitdə olduğu kimidir. 

əlavə olaraq 2-3 ç/q kakao tozu götürülür, unla qarışdırılır ələnir. 

Xamalı  biskvit. 

Əla sort un-2st., yumurta-6 ədəd, toz-şəkər-1st., xama 1-st., soda -1 çimdik. 

Yumurtanın sarısını ağından ayırmalı. Toz-şəkərlə 10-12 dəqiqə çalıb üzərinə 

soda ilə qarışdırılmış xama əlavə etməli. Ayrı qabda soyudulmuş yumurta ağını 

köpük əmələ gələnə kimi çalıb şəkərlə hazırlanmış kütləyə qarışdırmalı, un əlavə 

edib dərhal 30-35 sanıyə ərzində xəmir yoğurmalı. Hazır duru xəmiri əsas 

biskvitdə olduğu kimi bişirmək və soyutmaq lazımdır. 

Kremli  biskvit  pirojnası. 

Xəmir üçün xammalların miqdarı və biskvitin hazırlanması əsas biskvit 

xəmirində olduğu kimidir. 

Biskvit islatmaq üçün: toz-şəkər-4 x/q, su-6 x/q, konyak-1 x/q. 

Yağlı krem üçün: kərə yağı-150q, qatılaşdırılmış süd-6 x/q, vanilin-1 çimdik. 

Biskvit soyuduqdan sonra üfüqi şəkildə 2 və ya 3 qat kəsilməli, hər qatı ətirli 

şərbətlə azacıq isladıb, üstünə nazik krem sürtməli, üst-üstə qoyub üzərini əvvəlcə 

şərbətlə islatmaq və yerdə qalan kremi çəkmək lazımdır. Qənnadı darağı ilə kremin 

üstünə rifli naxış salmaq olar. Sonra kremlənmiş biskvit iti bıçaqla eyni ölçüdə 

xırda pirojnalara doğranır, üstü isə kremlə bəzənir. 
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