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Giris

Qulancar vo ya maragiiyiidiin tarixi. Qulancar vo ya moragiiyiid (latinca-
Asparaqus), bes min il bundan ovval taminmus vo Aralig donizi Sahillarinds
yetisdirilmoya baslanmisdir. Asparaqusu Fransada XV oasrin axirindan becarmoya
basladilar, sonralar o digor avropa dovlatlorindo (Hollandiya, Almaniya) yayildi.
Qulancar 1850 ildon sonra daha ¢ox istifads olunmaga baslandi.

Qulancart becormok ii¢iin simal qonsumuz Rusiyaya XVII osrda gatirdilor. O
“agalarin torovozi” adlandirilirdi, ¢iinki bahali oldugu ii¢iin yalniz imkanli insanlar
oldo edo bilirdilor. Belo ki, Qulancar hagginda V.I.Dalinin “izahli ligatindo” geyd
edilmisdir, buradan da biz onun bir saplagi “Qulancarciq”, toravozin becoarildiyi
istixana “Qulancarxana”, Qulancar saticisi iso “Qulancarg1” adlandirldigini dyranirik.
Ovvalco 0, soxsi tolobat tigiin delikates torovoz kimi bozi tosarriifatlarda becorilirdi,
sonralar onu iri sohorlorin yanina satis iiglin gotirmoya basladilar. Qulancarin osas
canlanmasi XIX asrin avvalina tosadiif edir. O zaman etioloji (agardilmis), xlorofilsiz
Qulancar becormoys baslamislar. Bes-yeddi yasli Qulancarlarin loklorini isti at peyni
ilo 6rtmoklo, agardilmig damarciglarini yazin avvelindo gar oridikdon sonra ¢okmoyo
baslayirdilar. “Qulancarxana” an ¢ox bari mayda va iyunun avvalinda verir.

Yeralti damarciglarin foal boyiimasi zamani gdyormoys imkan tapmamag ii¢iin
onlar1 kasmak va ya sindirmaq lazim golirdi. Zaif damarciglar kok verirdilor, payizda
onlar gizdirilan ortiilii sitilliya vo ya qis istixanalarina kogtirtirdiilor.

XIX asrin axirlarinda Moskva Qulancarin yetisdirilmosi vo ¢okilmosi morkozi
hesab edilirdi. Burada bu bahali delikatesin becorildiyi 1100 hektara borabar orazi
geydo alinmisdir. Sah sarayma vo adli-sanli adamlara onu ©lahazratin Sarayinin
todartikciisii olan N.Korolkovun Presnen zastavasinin arxasinda yerloson bostanindan
gatirirdilor. N.Korolkovun acdadlar1 hals 1812-ci ilo godar Qulancarin yetisdirilmasi

ilo masqul olurdular.



Pervoprestoln: arazisinds on iri plantasiyalardan birino tacir M.Piskin sahiblik
edirdi. Elo o vaxtlar Moskva c¢aymin subasar sahasindo Qulancarin daha bir istehsal
plantasiyas: meydana ¢ixdi.

19-cu asrin axirlarinda Qulancar adli-sanli adamlar ti¢iin ¢ox da ucuz olmayan
delikates oldu. O, 6ziino hormot edon hor bir restoranin menyusuna miitlog salinird,
miixtalif sonliklorin siifralorindo olurdu. Yalmiz Sovet hakimiyyatinin golmasi ilo
ingilabi doyisikliklorin dalgasinda Qulancar “burjua diinyasinin galig1” kimi, odalotsiz
olaraq meydandan ¢ixarilir vo gonc proletariat dovlatine lazim olan donli bitkilarls ilo
ovaz olunur. Hal-hazirda Qulancara maraq yenidon artmisdir. Bagbanlar onu asasen
dekarativ torovoz Kimi taniyir, nobatotgilor goyortini buket hazirlamaq {igiin istifads
edir. Amma Qulancar ¢ox giymatli delikates toravozidir,

Ictimai gidalanma kond tesorriifatinin saholorindon ibarotdir, osasmni hanst ki,
istehsalat togkilinin vahid formasimi vo istehlakgilarin tominatini Xarakterizo edon,
novlar, ixtisaslasdirma iizra ayiran miiassiss toskil edir.

Ictimai gidalanmanim bir ¢cox miiassisaleri ancaq ticarat ilo mosgul olur, lakin
bununla yanas:1 sosial gidalanma da inkisaf edir: istehsalat miiassisalorinin nazdinds
yemokxanalar, taloba vo moktobli yemokxanalari. Qida kombinatlari, firmalar yaranir,
hansilar ki, sosial gidalanma masalslorini 6z {izorine gotiiriir.

Miiassisonin miivaffagiyyatli foaliyyoti momulatin istehsali vo xidmati ilo tomin
olunmalidir, hansilar Ki:

- Toyin olunan talobatlara cavab verir;
- Istehlak¢inin taloblarini tomin edir;
- Totbiq olunan standartlara va texniki sortlora uygundur;
- Qiivvads olan ganunvericiliya va camiyyatin diger talablarina cavab verir;
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- Istehlakgiya rogabastedici gqiymatlors toklif edilir;
- Oldo edilmis galirlori sortlosdirirlar.

Qidalanma vo qullug xidmatlori rogabatedici olmalidir. Rogabotetmoanin osas
meyarlar1 — tohliikasizlik, keyfiyyat, c¢esidlik, giymot, servis xidmoti. 9sas diggot
keyfiyyato yonalmolidir. Ona daxildir, masalon: rahbarliyin cavabdehliyi, xammalin
vo mohsulun alinmasi, yeni hasilat novlerinin islonmasi, istehsalatin idars olunmasi,
nozarat, xidmatin vo hasilatin eynilogdirilmasi, diizgiin olmayan faaliyyatin xobardar
edilmosi, qullug prosesinin idara olunmasi, statistik metodlar, hasilatin tohliikasizliyi,
marketing, kadrlarin hazirlanmasi.

Bazar miinasibati soraitindo ictimai gidalandirmanin inkisafinin  asas
istigamotlori:

Miixtalif istehlak¢1i grupuna istigamotlondirilon imumi sobakonin birinci olaraq
inkisaf etdirilmasi; restoran vo barlarla yanas1 yemokxanalar, golyanaltilar agilmalidir;

- Ticarat miiossisalori, avtomagistralin yaxinhiginda olan mehmanxalarla birgs,
vagzallarda ictimai gidalanma soboakalorin inkisaf edilmasi;

- Fohlalorin, qullug edoanlorin, talabalorin, moktablilorin, moaktoba qodor
miiassisalords olan usaglarin, miialico ocaglarinda olan xastalarin gidalanmasini tamin
edon ictimai miiassisalor sabakasinin genislondirilmasi.

Ictimai gidalanmanin Samaraliliyinin artirtlmas: biitlin kond tosrriifati ii¢lin
istehsalatin intensivlosdirilmaSinin imumi prinSiplorine asaslanir - az maddi vo amok
resurslart sorf etmoklos yiiksok nailiyyatlor aldo etmaok.

Insanin morkozi tolobati  gidalanma tolobatim1 tomin etmokdir. Qidanin
keyfiyyati insanin saglamligina, homginin foal fiziki vo intellektual faaliyyotino
miithiim tasir gostorir. Buna géra do arzaq mallar1 bazarmin garsisinda shalinin lazim
olan hacmdo yiiksok keyfiyyatli gida arzaglar: ilo tomin etma tapsirig: durur.

E vo C vitaminlori lipidlorin peroksid oksidlosmasinin giliclonmasinin garsisini
alan osas alimentar antioksidantdir. Son zamanlar azad radikal hiiceyralorinin
yradilmas: problemino daha ¢ox fikir verilir, vo bununla olagodar torkibindo

antioksidant olan arzaglarmn gobulu miithiim mosalo olmusdur. Belo arzaglardan biri



qulancardir. Yuxarida geyd olunanlari nozors alarag aparilan is indiki giin {i¢iin ¢ox
zoruridir.

Aparilan is alt1 hissodon ibaratdir. Aparilan isin metodoloji markozi — qiivvado
olan normativ senadlordir, bunlara aiddir: SanPin 2.3.1078-01 “Qida orzaglarinin
tohliikasizliyino vo gida doyarins olan gigiyenik toloblor”, DUST R 50763-95 “Ictimai
gidalanma. Shaliys buraxilan kulinar mohsullari. , SanPin 2.3.6.1078-01 “ictimai
gidalanmanin togkilino, gida mohsullarinin vo orzaq momulatlarinin hazirlanmasina
olan sanitar-epidemioloji taloblor”.

Aparilan isin moagsadi — desert torovozlordon ¢esidli yemoklorin hazirlanmasi.
Qarsiya goyulan moqsadlo olagodar olaraq asagida geyd olunan tapsiriglart yerino
yetirmoak lazimdir:

- Kulinar mohsullarin xassalarini, onun keyfiyyatino olan talablori, saxlanma
soraitini vo miiddoatini 6yronmok;

- Kulinar moahsullarin hazirlanma texnologiyasini iglomok;

- Qida dayarinin giymatlondirilmasini hayata kegirmok;

- Momulatin keyfiyyatina nozarati saciyyalondirmak;

- Onlarn istifads olunma yollarini saciyyslondirmoak;

Qulancardan hazirlanan xiisusi Xoraya normativ sonadlorin islonmasi.

Qulancarin gobul olunmasi: Qulancarin cavan zoglarini ¢iy yemok vo salata
olavo etmok olar, homginin gaynatmag, portlotmok, Qizartmag, Xomirin igindoa
bisirmak, qrilds hazirlamag, konservlosdirmoak vo dondurmagq olar, miixtalif sorbalarin
va garnirlorin hazirlanmasinda istifads etmak olar.

Qulancarin rangarangliliyinin sabablori: Satisda Qulancarin ii¢ rongino rast
golmok olar: ag, yasil vo bondvsoyi. Torovozin rongi onun hanst néve aid olma
moansubiyyatindon deyil, onun yetismo daracasindan asilidir. On cavan, torpagda iizo
¢iXxmayan va giinog gérmoayan zarif zoglart — agdir. Onlart torpagin altinda kasirlor vo ya
isi ylngiillosdirmak iiglin onlart qumlu yerds garanliq ortiik altinda, bazon iSo sadaca

cevrilmis yesik altinda becarirlor. Becorilmoasi vo yigilmas: boyiik omok tolob etdiyino



goro ag Qulancar on bahalhdir. Torpaqdan c¢ixdigdan sonra Qulancarin zoglarn
boanodvsayi rong alir, sonra ise tez yasillasirlar.

Antosian ilo ronglonmis bondvsoyi Qulancarda yiingiil turs dadi olur. Onu
hazirlayanda onun rongi yasil olur. Oziinomoxsus rong vo dadi saxlamag iigiin yemoya
bandvsayi Qulancar: ¢iy verirlor. Son zamanlar Qulancarin yasillasmayan vo daimi
bandvsayi rongdos olan névlori meydana ¢ixmusdir.

Yasil Qulancar on ¢ox yayilmisdir, agiq havada bitir, he¢ no ilo Grtiilmiir vo ona
gora do digarlarindon ucuzdur. Yasil Qulancari dondurmaqg olar vo bunun sayasinda
onu il boyu oldo etmok olar. Ag Qulancara nisbaton onun c¢atismamazligr — qida
liflorinin ¢oX olmasindan, istiinliiyli ise Vitaminlorin vo mikroelementlorin ¢ox
olmasindan ibarotdir.

Qulancar névlari (sortlar1): - Arjantelli erkon — saxtaya ¢ox davamlidir, bels ki,
qisda vo hotta simal vilayatlorindo belo 6ziinii gdzal hiss edir. Erkon yetisir, yaxsi
mohsul verir. Bu ndviin (sortun) etiolirlogsmis (yeralt1) zoglar1 iri, ¢ohrayr bashqli,
yertistii 1S9 yasil-bondvsayi olur;

- Braungveyq sohrati — bizim iglim {i¢iin uygunlasmig daha bir néviidiir (sortudur).
O gecyetison, ag sirali latli, lifsiz iri zoglar verir.

- Meri Vasington — orta erkon qulancar, onun etiolirlosmis (yeralt1) zoglar iri,
sarimtil rongli, naziklosmis basliglh, yeriistii budaqglari yasil-bandvsayi olur.

Braunsveyq sohrativa Meri Vasington sortlar1 soyuqlara daha hassasdirlar. Onlar
liclin ylingiil sigmacagin yaradilmas: tovsiyys edilir, belo ki, bu qulancarm don
vurmus yegana vaziyyatidir ki, bu vaziyyatds bitki no dadli, na faydali, na do ki, gozal

olmayacaqdir.

Qulancara istehlak¢r toalobati: Bu giin Qulancara satis morkozlorinin
pistaxtalarinda, homginin bir ¢ox restoranlarin menyusunda rast golmok olar.
Qulancar1 Conubi Amerikadan vo Conub-Qarbi Asiyadan tozo, elocado dondurunmus
halda idxal edirlor. Buna baxmayaraq, Qulancarin illik talabati ¢ox azdir- tagriban 50
(alli) ton. Bundan olave yabani sokildo respublikamizin miixtalif rayonlarinda biton

Qulancari, hamin rayonlarin insanlari yigaraq 6z motboxlorinds istifads edirlor.



Praktiki becoarma: Kond tosorriifatinda Qulancarin miasir becormo iisullar
Hollandiyada yaradilmis va inkisaf etdirilmisdir. Qulancar Avropa vo Amerikanin bir
coX dovlatlorindsa genis yayilmis vo taninmisdir. Plantasiyanin tosarriifat dovrii 10-15
ildir. Gozol, dadli vo saglam Qulancar zoglar1 yetiisdirmok iiglin  bir ne¢o osas
gaydalar1 yadda saxlamaq lazimdir:

- Qulancar 1,5 m-dan az dorinlikds, torpag sular1 olan yumsaq, soran olmayan,
yaxs1 qullug olunmus sahads yaxsi bitir;

- plantasiyan1 erkok bitkilorin sitillorindan okirlor. Seleksionerlor yalniz Qulancarin
erkok toxumlarina istiinliik verirlor;

- okilan regionun iglimins uygun Qulancar novii se¢ilmolidir;

- on yaxsis1 yeni yetisdirilmis Qulancar néviindon istifado etmokdir. Onlar miixtalif
xastaliklora gars1 davamli, yaxsi bar veran va sonaye okingiliyino yararhdir;

- loklarin suvarilmasi: zamani1 damecili suvarma sistemindan istifado etmok. Bu daha
saglam bitki yetisdirmak imkan1 verir va barvermani ¢oxaldir.

Respublikamizda Qulancarin becarma tacriibasi: Bizdo qulancar bitkisinin
yetisdirilmasi indiyadok nadir hal hesab olunur. Bu bitkini toakca qonsu va ya dostlarin
saholorindo deyil, hotta bazarlarda satilmasi goribo sayilir. Bununla bels, bu bitki
asassiz olaraq unudulmusdur.

Daha ¢ox qulancar kimi mashur olan asparaqus, bu xiisusilo quru iglim 6lkalarinda
yetison coxillik Dbitkidir.Qulancarin togribon 100 ndévii moévcuddur, lakin bazi
monbalords onun 300 nodviiniin olmasixatirlanir. Coxlarma malum oldugu kimi,
qulancar yiiksok dad keyfiyyatlorino malikdir ki, onun yetisdirilmosi kol vo ya ot
soklindo hoyata kegirilir. Bu torovazin cavan (tor) zogunun yuXart hissesi miixtalif
kulinar zarif yemoklarintarkibina daxildir. Lakin, asparaqusun yalniz 20 novii yemaya
yararlidir.

Qulancar — olverisli soraitlordo 1,5 m hiindiirliiysa ¢atan, saplagli c¢oxsayli
budaglari, zanbagkimilar fasilasindon olan ¢oxillik ot bitkisidir. Onun zoaiflogsmis azaciq
nazors ¢arpan pulcugsokilli yarpaglari, xirda, zonggicokli, yasil-sari ¢igoklori vo qirmizi
sarabanzor bar1 (meyvasi) olur.Qulancar bitkisi kisi vo gadin tipli olur. Qara dairavi

toxumlari olan, taqribon 0,5 sm diametrli girmizi gilomeyvalor verangadin tipli gigoklor,
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kisi tiplilordon iki dofo az olur, ona gors do ¢igoklonmo dovriinds qulancarin gadin vo
kisi tiplorini tanimaq asan olur. ©gor kisi tipli bitkilor daha yiiksok vo erkon mohsul
verirsa, gadn tiplilar iSo yiiksok keyfiyyatli yogun gévdoya malik olurlar.

Eyni bir sahadon, eyni kisi tipli bitkilordon zog mohsulu, bir gayda olaraq, garisiq
plantasiyadan olan mohsula nisbaton25-50% artiq olur. Qadin tipli bitkilor galin, lakin
az sayda zoglar verir, buna goro do onlardan tez-tez seleksiya isi {igiin istifado olunur.
Qulancar ¢arpaz tozlanan bitkidir. Tozlanma kiilok vo hogoratlarin komoyi ilo bas verir.
Biitiin formalar 6z aralarinda ¢arpazlasdirilirlar.

Daimi yers kogiiriilmiis bitkilor, okildikdon ii¢ il sonra, yazda mohsul verirlar.
Qulancar bir yerdo 15-20 il bitir. Qulancar dérd min il bundan ovval Misirds,
Yunanistanda vo Romada moashur olmusdur. Avropada onu demak olar ki, bes asrdirki
yetisdirirlar. Rusiyada, Arjanteyl qulancar: (Fransadan) becarilir.

Azorbaycanda Qulancar yabani sokilda bitir, lakin Azarbaycan Respublikas: Milli
Elmlor Akademiyas: Nobatat Institutunun vo Morkozi Nobatat Baginm orazisinda
tohqgiqat isloari ti¢iin akilib becarilir. Ofsuslar olsun ki, respublikamizda kand tassariifat
ilo mosqul olan insanlar bu faydali bitkiys lazimi shomiyyat vermirlor va bunun
becoarilmasina havas gostormirlar.

Respublikamizda yasayis regionlaridan asili olarag bu toravazo Qulancar vo ya
moraciiyiid deyirlor. Azorbaycanda Qulancarin bir ¢ox novi yabani sokildo bitir,
onlardan on genis yayilmis ndvlori bunlardir: qirigkiincvart Qulancar, gisayarpagh
Qulancar, blesler Qulancari, xozor Qulancari, daur Qulancari, dorman Qulancari, iran
Qulancari, goxyarpagli Qulancar va topayarpaq Qulancar.

Qulancarn istehsal necs taskil olunub?

Bu prosesdo ii¢ saviyyado toskilatlar istirak edir.

Birinci saviyys - miioyyon bir keyfiyyatli (6l¢ii, rong, xastaliys gars1 davamli)
sortlar islayib hazirlayan, sonra isa becarir va erkok toxumlarini bazara todariik edan
seleksiya kompaniyalari. Minsk seminarmin togkilat¢is1 Bejo Zaden onlarin
arasindadir.

Ikinci soviyys - sort sitillorini gatiranlor. Onlar sitillarin becarilmasi ila yanas,

topdan satis istehlak¢ilart mohsullarla todariik etmoklo  mosqul olurlar. Bu
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kompaniyalar, yenidon hazirlamanin tam dovriinii 6zlorinds saxlaya bilmoyan kicik
istehsalcilardan mohsullar: alirlar.

Ucgiincii soviyya - Qulancar: becoron fermerlordir. Onlar birillik sitillori alirlar,
planyasiyada okirlor vo mohsulu ikinci saviyyali kompaniyalara satirlar. Sergey
Marmazov omindir ki, Qulancarin miassir agromadoniyyatinin bu sigmenti
azorbaycan fermerlori tigtin daha miinasibdir.

Qulancar mohsulunun birbasa satisinin praktikast movcuddur-ekspert belo
paylasib. Almaniyada vo Hollandiyada yerindo mohsullar1 satan fermer tosorriifatlar:
coxdur. Onlarin yanina satis giinii kasilon tor Qulancar almag iigiin sohardan alicilar
galir. Lakin bizim - rusiya va belarusiya istehlak¢ilarimiz bu moadaniyyata halo hazir
deyil, sahodon onlar1 satmaq c¢ox g¢otindir, buna goro halo ki, osas alicilar
restoranlardir.

Agrotexnikanin incaliklari

Sitillarin ticarat {igiin akilmasi 10-12 il istismar olunur. Okilma yerini diqgatlo
hazirlamaq lazimdir: torpagin struktutunu otrafli 6yronmok, torpaga kiibra, iizvi
kimya, mikroelementlar slava etmok. ilds iki dofo - yazda mohsulun yigimma godor,
payizda plantasiyan1 baglamazdan oavval —qida elemntlorinin 6yranilmasi naticalorine
ciddi istigamotlonarak onlarla torpagi doldurmag. Qulancar: eyni yerds 100 ildos iig
dofo okmok olar. Avropada istismar basa catdigdan sonra torpaq sahasinin diger
torovazlora istifadasini  ylingiillosdirmak ticin  onun dorindon yumsaldilmasi
praktikadan kegirilir.

Qulancar1 okmozdon onco torpagin ¢oxillik alag otlarindan tomizlonmasi
miitlogdir. Zjglar amoalo goldikdon sonra mexaniki miidaxilo artiq gec olacaq,
cargoarast kimyavi maddalarlo alagetms isa Qulancara toatbig olunmur: o herbisidlara
hoddindan artigq hassasdir.

Qulancart mévsiimiin sonuna gadar qiivvads saxlamaq ti¢iin bitkinin zoglarini
ehtiyatla kasirlor. Saplaglarinin formalasdirilmas: vo qurudulmasi {igiin ona vaxt
vermok lazimdir. Avropada iglim yumsaqdir vo orada plantasiyalarin gisa
baglanmasindan oavval Qulancarm quru saplaglari artiq kasilir. Moskva strafinda

bunlarin hamisini gar diismozdon 6co etmok lazimdir, buna gors bitki ¢ox vaxt ona
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tobiotlo ayrilan vegetasiya miiddotini tam kegmir vo saplaglar gisa halo yasil ikon
kasilirlor.

Torpaq na godar yumsag olsa, bir o godar Qulancarin becarilmasi tigiin yararlidir.
Qulancart an yaxsis1 kartofdan sonra okmokdir. Kartof harada yaxsi bar verirso,
Qulancar da orada yaxsi bitir. Torpagin Saviyyasi 5,5-don az olmamalidir. Turs
torpagda Qulancar bitmir.

Qulancarin koklari uzun oldugu iigiin ona doarinliyinds torpaq sulari olan sahalor
ayrilmalidir.

Birillik sitillari bir qayda olaraq aprelin ortalarindan mayin axirma gadar torpaga
basirirlar. Calismaqg lazimdir ki, onlar1 yagisdan sonra okoson, ¢iinki, torpaq okma
masinina yapisdigda o, okma darinliyini saxlamaga imkan vermir.

Bitkini iki corgada okirdilor vao bu da oskma sahasini gonast etmoys imkan verir:
bir hektara 20-25 min sitil okmok normasinda iki hektara 85 min sitil okilir. Biz okmoa
sixligmi iki dofo artirdiq va bu har cohatdon sarfalidir: damei ilo sulama sahasi gisa
olur, cargearas: emal zamani1 texnikanin kegid yeri az olur.

Moskva otrafi plantasiyalarda Qulancara ziyanvericilor halo geyd edilmomisdir:
iqlim onlar ticiin olverisli deyil, bundan slava ziyanvericilarin inkisafi ii¢iin daha genis
okin saholori olmaldir. Lakin Qulancarim becarilmasi onsnavi olan regionlarda
ziyanvericilorlo miibarize aparmaq ii¢iin ¢oxlu vasits sorf etmok lazim golir.

Qulancarin xastaliyi okildiyi sahanin tarixindon asilidir, avvalki toravazlardan
torpagda hansi patogenlor galib. Taravazin gorunmasi iigiin preparatlar mévcuddur,
lakin onlarin hamis1 yasli — 3 il vo yuxari bitkilar {i¢iin yararlidir. Gonc Qulancar: heg
na ilo tamizlomok olmur.

Qulancar kima va neca satmagq olar?

Qulancarn birinci ticarat plantasiyasinin tomali 2015-ci ilin may aymda Moskva
otrafinda Bejo-Kumulus va Magnus kompaniyalarin iki sortlarindan istifads etmoklo
“Yerli arzaq” agrofirma tarafindon goyulmusdur. 2016-c1 ilds 4,2 tonn yerli Qulancar
satilmigdir, xiisusan moskva restoranlarina vo topdan satis morkazlorino.

Birinci il Qulancar gox y1gild, ilkin satis ¢atinliklarina gors iss az satildi.
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- Moan belo bir paradoks ilo garsilasdim: moskva restoranin bas Kulinar1 tor
Qulancarin zogunu gétiiriir vo siibha ilo geyd edir ki, o geyri adi ayilgondir vo giiclii
xosagalmaz iyiys malikdir. Sergey Marmazovun dediyina géro malum oldu ki, bir ¢ox
insanlar tor Qulancar ilo masqul olmayib, lakin import mohsullar tizro ixtisas¢1 kimi
yetisib. Lakin sonra Kulinarlar bizim Qulancarim dadma baxdilar vo biz kegon il
sifarisin yalniz 10%-ni tomin eds bildik.

Azarbaycan fermerlori Qulancarin konservloasdirilmasi va ya dondurulmasinin
miimkiin olmasi ilo maraglandilar. Bali miimkiindiir. Lakin konservlosdirilmisi alicilar
yagin almayacaglar, ¢iinki onun bizds tolobati ansnavi deyil. Konservlosdirilmis
xiyara va ya digar torovoazos tstiinliik verilir. O ki, galdir dondurulmus Qulancara, onu
yaxsi giymata satmag miimkiin deyil, ¢iinki, bazarda ondan haddindon artiq goxdur va
alictya Qulancarin tozo olub olmamasi — ii¢ ay ve ya bes ay saxlanilib, Cindon gotirilib
yoxsa yerli mal olmasi1 maraqgli deyil. Naticods topdan satis markazi Moskvada bir
kilogram dondurulmus Qulancara 100 rubl veracak, baxmayaraq ki, mévsiim zamani
tazo Qulancar kilosunu 400-500 rubla alacaq ( restoranlarda kilosunu 600-800 rubla
alarlar).

2016-c1 ildo Moskva otrafinda 4 hektar Qulancar okdilor. Sitillari toxumdan saxsi
dibcoklordsa yetigdirdilor. Bu il kohna plantasiyadan hektardan 8-9 ton mohsul

gotiirmayi planlasdirirlar. Yeni plantasiya ilk bar1 2018-ci ildo veracok.
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Fasil I. FUNKSIONAL QIDA MOHSULLARI iSTEHSALLI
TEXNOLOGIYASI

1.1. Kulinar mohsullarinin xarakteristikasi

Kulinarliq mahsullari ilo gidalanmanin mahiyyati.

Vegetariantligin (ot yemoyan adam) asrlorlo movcudlugu fakti meyvatorovaz
mohsullarmin nadir gida vo fizioloji doyarina siibutdur. Meyvataravoz mohsullar
insanin gida ststusunu osas gida vo bioloji foal maddslarls, enerji ilo praktiki tam
tomin etmo iqdidarmdadir. Enerji doyari orta hesabla 25-40 kkal toskil edir.

Tor torovozlorin osas {istlinliiklori- sirali bitki toxumalarinda Suyun ¢oX
olmasidir. Sorbost riitubstin  yiiksok saxlanilmasi toxumalarin elastikliyino
Sobabdir. Saxlanmanin rejimlorine vo miiddotine riayat etmodikdo riitubatin
haddindon artigbuxarlanmasi bas verir vo mohsul oz istehlakg1 xiisusiyyatlorini
itirir. Toxumalatda riitubat na gador ¢ox olsa, bir 0 godar onlarda hoayat foaliyyati
foal gedir.

Tor meyva va toravazlorin Suyu insan organizmindo miihiim fizioloji rol
oynayir, o adi komor suyundan imumiyyotlo farglonir, belo ki, insan
organizmindoki suyun strukturuna oxsar olan fozadaki dipollarin strukturuna
malikdir. Bundan slavo meyva va toravazlorin torkibino quru maddslor daxildir.
Suda hall olunan quru maddalar 5-20% va hall olunmayanlar 2-5% taskil edir.

Torkibindo gidali maddolor olan strukturlasmis su,sirali bitki obyektlorin
hiiceyra sirasini tomsil edir. Bitki toxumalarin kimyavi torkibi,onlarin yiiksak gida
doyarini, diyetik vo miialicovi-profilaktik xiisusiyyatlorini toyin edir.

Meyva vo torovozlordoki karbohidratlar fotosintez noticosindo omolo golir,
onlar organik maddslarin asas kiitlasini taskil edir vo tez hall olunan formada
olurlar. Onlar osas enerji monboyidirlor, homg¢inin hiiceyralorin vo bitki
toxumalarin yaradilmas: material kimi istifads olunurlar.

Organik tursular biitiin meyvo vo toravazlorin torkibinds olur vo har bir név
liclin Oziinlin spesifik dadin1 verir. Organik tursular modoaalt1 vozin sekresiyasini

faallagdirir, ¢iiriidiicli va patogen mikro organizmloarin inkisafini dayandirir.
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Diri hiiceyralordo miibadilonin biitiin saholori organik tursularin dénmosi ilo
olagolidir. Karbohidratlarin, ziilallarin, piylorin miibadilo reaksiyalar1 organik
tursularin yaradilmasl ilo bas verir. Organik tursulara sutkaliq tolobat — 2q, 0
asason meyvatarovoz mohsullarin hesabina tomin olunur.

Azot torkibli maddoslor 6z torkibino ziilallari, amin tursularini, fermentlori,
nitratlari, amidlori, nuklein tursularni, organik vo qyeriorganik tobiotin digor
birlogsmolorini daxil edir. Bu birlogmoalorin mahiyyati bitki obyektlorinin hoyat
faaliyyatinds vo insanlarin gidalanmasinda boyiik fizioloji rol oynayir.

Qlikozidlar - meyvatoravaz mohsullarina ziyan vuran mikroorganizmin giiglii
antaqonistloridir.

Boyayici maddalor meyva va toravazlorin rongine Sobab olur. Pngmentlorin
torkibi vo onlarin toxumalarda nisboati yetiskonlik doracasindon, saxlanma
soraitindan, naql edilmadon vo emal olunma texnologiyasindan asili olaraq doyisir.

Vitaminlor - avazolunmaz gida maddsloridir, hansilar ki, organizmds sintez
olunmur vo ya kifayot etmoyon miqdarda sintez olunur, yiiksok bioloji foalliga
malikdirlor, hoyat faaliyyati prosesinin nizamlanmasinda istirak edirlor. Meyva vo
torovazlordo Bi2 vo D vitaminlorindon basga biitiin taninnus vitaminlor askar
edilmisdir. Meyva va taravozlor C, By, P,A,E,K vitaminlori vo Bis, U vitamino
oxsar maddalarlo zangindir.

Mineral maddslordon Qolovi ionlar iistiinliik kosb edir, hanst ki, onun
sayasindo ganda tursu-golovininve insan organizminds toxuma mayelarinin
tarazlig:r saxlanilir. Meyva va toravazlordo 60-dan ¢ox makro vo mikro elementlor
var, onlarin mévcudlugu 0,4-1,8% toskil edir ki, burada kaliy, kalsiy, fosfor va
domir {istiinliik kasb edir.

Piylor az miqdarda saxlanilir.

Desert torovozlor — bunlar xiisusi Kulinar mohsullar ti¢lin hazirlanan bostan
toravazloridir. Bunlara ravend toravozi, Qulancar, onginarlar aiddir.

Qulancar, anginar vo ravond zorif, 6zlinomoaxsus dadi, zongin vitaminlari ilo

forglonirlor.
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ulancar ag vo ya zoif yasil rongli cavan zoglar halinda istifado olunur; yasil
rongli zoglar ac1 dadi verir. Ag Qulancar souslarin , pirelorin, suda bisirilmis
souslu Kulinar mohsullarin hazirlanmasinda, yasili iSo oSason (arnirlor tiglin
istifads edirlor. Qulancarin on dadli hissasi — basligidir, buna goéro tomizloyarkon
ona zorar vurmamaga fikir vermok lazimdir. Qulancarin ¢ubugunu basi Siz torafs
olmagla sol olo alirlar vo bas hissesindon Qgabigini ¢ixarirlar. Tomizlonmis
Qulancar1 soyuq suda yuyurlar, dosto baglayirlar vo piirenin hazirlanmasi,
bulyonlarin gaynadilmasi, Qulancarli Kulinar mohsullar t¢iin istifado edirlor.
Saplagm alt hissasi tist hissasindon geg bisir, buna gora Qulancar: xiisusi gazanda
hazirlamag lazimdir. Onu duzlu su gaynayan gazana asta —asta endirmok lazimdir.
Saplag gaynayir, kigik salximlar iso buxarda bisir. Bu prosesds asas masala - ¢oX
gaynatmamaqdir. Qulancar haddon artiq yumsaq olsa, o noinki formasini, hotta
dadini itiror. Orta hesabla ag qgalin Qulancar 8 dogigo, yasil iSo 5 doagige
gaynamalidr.

Qulancar — qgida toxumalarm, K,A,C,E vo B qrupunun vitaminlorinin,
homginin foliyev tursusunun, selenin, misin, manganin, kaliumun va digor lazim
olan minerallarin monboyidir. Hotta Qulancarda ¢ox olmayan kaloriy do wvar.
Qulancarda natrium, xolesterin, piy yoxdur. Tarkibinda antioksidantlar — A va C
vitaminlori var.

Meyva vo torovozlor Sinifino aiddir, gobul olunmasi hansi ki, Xor¢ong vo
tirok-damar  (hipertoniya, tac c¢atismamazligi ) xostoliklorine tutulma riskini
azaldir. Qulancar yalniz lozzotli yemok deyil, o hoddindon artiq faydalidir:
vitaminlorlo, kalsiumla, domir vo kaliumla zongindir, organizmi tomizloyir, gara
ciyora faydali tosir gostorir vo go6zal sidikgovucudur. Son zamanlar azad
radikalllarin toxumalarinin yaranmasi problemino osas fikir verilir, vo bununla
olagodar antioksidant torkibli mohsullarin gabul olunmasi on miihiim masaloa
olmusdur. Belo mohsullardan biri Qulancardir. Qulancarin kimyavi tarkibi cadval

1.1.1 gostorilmisdir.
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Cadval 1.1.1

Qulancarin kimyavi torkibi (180qgr bismis torovaz )

Kimyovi maddonin
Madda Ol¢mo vahidi torkibi, qr
Ziilal, imumi qr 4.4
Piylor , imumi qr 0,2
Karbohidratlar, iimumi qr 8
Selliloz qr 4
Vitamin K mqr 91
Foliyev tursusu (vit. B9) | mqr 268
Vitamin A mqr 1810
Vitamin S maqr 13,8
Tiamin (vit. B1) mqr 0,2
Selen mqr 11
Vitamin E mqr 2,6
Riboflavin (vit. B2) mqr 0,2
Mis mqr 0,2
Mangan mqr 0,2
Kalium mqr 404
Niasin (nikotin tursusu) mqr 2
Fosfor mqr 97,2
Domir maqr 1,6

Onginar — payiz bitkisidir va torkibinda kraxmal yoxdur. On yaxsi anginarlar iri,
ganc va yasil rongds olur. Emal zamani anginarin bas hissasini kasirlar va alt hissasini
quru yarpaglardan tamizlayirlar, bundan sonra iti bigagla iiz qgabiginin qiraglart kasilir

vo domir gasiq vasitasi ilo anginarin i¢ hissasindon giiliin riiseymi ¢ixarilir, kosik
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yerlor garalmasin deyo onlar1 limon tursusu ilo isladirlar. Bundan sonra onginari
gaynatmazdan 6nco baglayirlar. Yalniz bigsmis halda gobul olunur.

Cigcok yatag: zilallarla, karbohidratlarla, vitaminlorlo zongindir; miialicovi
xassoloro malikdir. “Terovoz-giil”iin torkibindo ¢oxlu kalium vo natrium duzlari,
bioloji foal maddalor mévcuddur. Buna goérs anginar tirok-damar sisteminin isininin
nizamlanmasi ti¢iin, gida gobulunun yaxsilasmasi ti¢iin (Xiisusi ila tursulugun ¢oxlugu
zamani), organizmin zoiflomoasi zamani giimrahligin barpast ii¢lin faydalidir.

Ravond — pitrag yarpagmna oxsar yarpagi olan coxillik bitkidir. Yemokdo
ravondin qurmizimtil vo yasimtil saplaglarindan istifado edirlor, hansilarin ki,
torkibindo 2,5%-0 godor alma tursusu, ¢oxlu migdarda C vitamini vo pektin
movcuddur. Ravondin kohno saplaglarindan yemokdos istifado etmirlor, belo ki,
onlarda boyiik migdarda tursong tursusu yigilir.

Saplaglart yuyurlar, alt hissasini kasirlor, nazik gabigdan tomizloyirlor. Xirda-
xirda dograyirlar, kompotlarda, kisellords vo miirabbalards istifads edirlor.

Desert torovazlordon hazirlanan xorokarin cesidlori reseptura Toplusuna asasan
1.1.2. cadvalinds geyd edilmisdir.

Cadval 1.1.2.

Desert taravazlordan hazirlanan xoraklarin ¢esidlori

Ne Adi Cixis
376 Qulancardan sup-piire 250

425 Qaynadilmis Qulancar 150/75
426 Qaynadilmig anginar 1-2 2d/75
872 Ravonddan kisel 150
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1.2. Kulinar mahsullarmin gidalanmasimin shamiyyati

Kulinar mohsullarina aiddir: yarimfabrikatlar, soyuq vas isti golyanaltilar, suplar,
balig vo ot Kulinar mohsullari, kartofdan, torovazlordon, gobaloklordan, yarmalardan,
paxla vo makaron momulatlarindan hazirlanan Kulinar mohsullar vo garnirlor,
quslardan, ov quslarindan va ev dovsanlarindan, yumurta va kosmikdon hazirlanan
Kulinar mahsullar, un va sirin Kulinar mohsullar, isti vo soyuq igkilar, un momulatlari,
soyudulmus hazir Kulinar mohsullar.

Bizim Qulancarda¢ hazirladigimiz Kulinar mohsullar baligdan, otdon,
kartofdan, torovozlordon, yarmalardan, paxlalardan, makaron momulatlarindan,
yumurtadan, kasmikdon, undan hazirlanan Kulinar qrupuna aiddir. “Toyuq Sinasi ila
yasil Qulancar” kulinar mohsulunin isti hazirlanma isulu gaynadilmiglara, “Pendirli
Qulancar “ isa quzardilmiglara aiddir.

Omtoosiinasliqda gobul olunan tolim tasnifatina asason orzaq mallart sinifi
osas momulatin mongayine gors ii¢ Sinifs boliiniir:

- Bitki mongalli mallar;
- Heyvan mansoalli mallar;
- Qarisiq mansalli mallar;
Alt siniflorin hamcins mallar grupuna boéliisdiiriillmasi xammal oslamatlorino

Vo ya toyinatina gors hoyata kegirilir vo 1.2.1 cadvalinds gostarilmisdir.

Caodval 1.2.1

Orzaq mallarinin amtoosiinasliq tasnifat

Orzaq mallarinin _
o Homcins mallar qrupu
alt siniflori

Bitki monsalli | 1. Taxil unlu mallar:
mallar - Taxul;
- Ondan emal olunan mahsullar

2. Meyvalor, torovozlor, gobaloklor vo ondan emal olunan
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mohsullar :

- Tor meyvalor, torovazlor, gobaloklor;
- Ondan emal olunan mohsullar

3. Nisasta, gand, bal

4. Qonnadic1 momulatlar:

- Sokorli;

- Unlu

Heyvan

mallar

mongalli

1. Std va stdlu mallar:

- Siid;

- Qaymag;

- Turs stdlii arzaglar;

- Sidli konservler, vo usagq vo pohriz gidalanma {igiin
arzaglar

2. Ot vo ot mallart:

- Kosilmali heyvanlarin vo quslarin oti

- Olava mohsullar;

- Ot yarimfabrikatlar1 va kulinar momulatlari;
- Ot konservlari;

- Hiso verilmis atlor;

- Kolbasa mamulatlari

3. Yumurta vo ondan emal olunan mohsullar
4. Bahgdan vo baliq veotogolorinin balig olmayan
mohsullarindan hazirlanan mallar:

- Diri balig;

- Soyudulmus balig;

- Dondurulmus baliq;

- Qurudulmus balig;

- Hiso verilmis baliq;

- Baligq yarimfabrikatlar1 vo kulinar mamulatlari;
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- Kiirti mohsullari;
- Konservlar va baligdan, deniz mohsullarindan hazirlanan

preservlor

Qarisiq
mallar

monsalli

1. Qida piylari

2. Tomli mallar:

- Alkogol i¢kilar;

- Alkogolsuz igkilar;

- Cay vo cayl igkilor;

- Qohvo vo gohvali igkiler;

- Odviyyalilik va adviyatlar;

- Tiitiin vo tiitiin momulatlar

3.Qida konsentratlar

- Birinci vo ikinci nahar yemoklorin gida konsentratlari;

- Quru sohar yemoklori, gargidali, dar1 vo yulaf bambiglart ;

- Tozabonzor kulinar souslar

4.Usaq oarzaglari

- Birinci {i¢ ildo saglam wusaglarin gidalanmasi {igiin
xtisusilasdirilmis arzaglar;

- Xoasto usaglarin miialicasi ti¢iin Xxiisusilosdirilmis orzaglar;

- Moktobo (odor, moktobli usaglar vo yeniyetmolor ii¢iin

arzaglar

Qulancar tor meyvalar, taravazlar va gébalaklar grupuna aiddir.

Meyva-taravaz mohsullarin biitiin becarilon névlari morfoloji (forma, rang, 6l¢i,

qurulus Xiisusiyyati) vo tosorriifat (barvermo, Xostoliyo qarse davamli, yetismo

miiddati) alamatlorina gora tosarriifat-botanik (taravazlar iigiin), cavanlasdirict (meyva

vo gilomeyvalor tliglin) vo ampelografik (iiziimlor {igiin) novlora boliniir. Satisda

meyva va torovazlorin ¢esidlorinin eynilosdirilmosi asason Xarici olamotloring -
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quruligina, olglisling, gabiginin rongina vo lotine, morfoloji qurulus Xiisusiyyatlorine
va digar olamatlorine gora aparilir.

Meyva-toravoz mohsullar toyinat ndvlarindon asili olaraq boliiniirlor:

- Moatbax (salatliq);

- Texniki;

- Universal.

Hoyat dovriiniin davamliligina gora bitki mohsullart boliiniirlor:

- Birillik, hansilar ki, inkisafin bir vegetasiya dovrindo ndéviin davam
olunmasi tigiin yararli olan toxumlar verir;

- Ikiillik — bitkinin birinci il hoyatinda reproduktiv organlar térodan;

- Coxillik.

Qulancar coxilli ikievlili bitkidir. 1k mohsulu 3 yasi tamam olmus
bitkilordon 4-6 hofto arzindo yerdon 15-20sm uzunlugda olan toza zoglari kasmoklo
yigmagq olar.

Optimal soraitdo saxlama zamani saxlama miiddatlari boliiniir:

- Uzunmiiddatli saxlama ( 3 aydan 6 aya godar);

- Ortamiiddstli saxlama ( 1 aydan 3 aya godar);

- Qisamiiddatli saxlama ( 1 aya godoar).

Qulancar tez xarab olan meyva-toravoz mohsullarina aiddir. digar toravozlora
nisbaton bahali olmasi1 Qulancarin az bar vermasi va qisa maddata saxlanmasi ils izah
olunur.

Taravozlor sinifi boliiniir:

-Vegetativlor;

- Bar veranlar;

- Paxlalilar.

Veqetativ toravazlordo Kulinar iisiin bitkinin veqetativ organlari: koklori, kok
yumrulari, saplaglari, zoglari, ¢igok tumurcuglari, yarpaglar istifads olunur. Vegetativ
toravozlor qurulus Xiisusiyyatlorindon, toyinatindan va torkibindon asili olaraq gruplara
va novlara boliiniirlar: kok yumrusu — kartof, yeralmasi, batat; meyvokokliilor — kok,

cugundur, gqirmizi turp, salgam, cofori; kolom torovoazlori — ag, qirmizi, briissel, das,
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rongli kolomlor; soganli toravozlor —bas sogan, sarimsaq, goy soganlar; salat-ispanaq
torovozlor — salat, ispanag, tursong; otirli torovozlor — siiyiid, kokotu, torxXun vo
digorlor; desert toravozlor — ravand, Qulancar, anginar. Beloliklo, Qulancar vegetativ
tarovazlora aiddir vo Kulinards saplaglan istifads olunur. Six saxslonmis saplaqglar
pulcuglarla (sokli doyisdirilon yarpaglar) ortiilmiisdiir.

1.3. Kulinar mahsullarmin tasnifati

Ictimai gidalanmanin hazir mohsullarinin saxlanma miiddoti mehduddur, hansi ki,
bu miiddstds onun keyfiyyst1 asad1 diigmiir.

Hazir kulinar mohsulun temperatur saxlanma miiddati sanitar qaydalarla
miloyyon olunmusdur, buna osason isti torovoz Kulinar mohsullarin horarati
istehlakciya buraxilan zaman 65°C toskil etmolidir. Qeyd olunan horarat isti Kulinar
mohsullarin saxlanmast zamani tomin olunmalichr. Isti yemoklords mikrobioloji
prosesin inkisafi ligiin on alverigli hararat 25-50°C-dir. Bununla slagadar soyudulmus
yemoyin Saxlanma horaratinin yiiksaldilmasi vo isti yemoyin saxlanma horaratinin
azaldilmasina yol verilmir.

Hazir yemoyin saxlanmasi ig¢iin Xiisusilosdirilmis texnoloji qurgular totbiq
olunur. Ikinci isti yemoklor sulu vo havali marmitlords saxlanilir. Isti yemoklor 2 saata
goadar saxlamagq olar.

Tomizlonmis vo dogranmis toravazlorin uzun miiddst saxlanmasina ehtiyac
yoxdur. Dad keyfiyyatini vo rongini Saxlamasi ii¢iin onlar1 dorhal isti emala
gondormak lazimdir. Tomizlonmis torovozlorin son saxlama miiddoti 12°C-do 2-3
saatdir.

Cofari, koroviz,gover goyartisini, salatlart sobotlordo vo soyudulmus otaglarda
gofaslords saxlayirlar.

Qulancar tomizlonmis halda saxlamaq olmaz, bels ki, bu zaman rongi doyisilir
va toxumalar codlasir.Yemok hazirlayana godar Qulancar: 26 sutkadan ¢ox olmamaq
sorti ilo saxlamaq olar. Onginarlarin garalmasinin garsisini almaq tglin saplagin

kasildiyi yer limon tursusu mohlulu ils isladirlar.

1.4. Kulinar mahsullarmin keyfiyyatina talob, saxlanma saraiti vo miiddati
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Ictimai gidalanmanin hazir mohsullarinin saxlanma miiddoti mehduddur, hansi ki,
bu miiddatds onun keyfiyyot1 agad: diigmiir.

Hazir kulinar mohsulun temperatur saxlanma miiddoti sanitar gaydalarla
miloyyon olunmusdur, buna osason isti torovoz Kulinar mohsullarin horarati
istehlakgiya buraxilan zaman 65°C toskil etmolidir. Qeyd olunan horarat isti Kulinar
mohsullarin saxlanmasi zamani tomin olunmalichr. Isti yemoklords mikrobioloji
prosesin inkisafi tiglin an alvericli hararat 25-50°C-dir. Bununla slagadar soyudulmus
yemoyin saxlanma horaratinin yiiksoldilmasi vo isti yemoyin saxlanma horaratinin
azaldilmasina yol verilmir.

Hazir yemoyin saxlanmasi iig¢iin xususilosdirilmis texnoloji qurgular totbiq
olunur. Ikinci isti yemoklor sulu vo havali marmitlordos saxlanilir. Isti yemoklor 2 saata
godor saxlamagq olar.

Tomizlonmis vo dogranmus toravozlorin uzun miiddst saxlanmasina ehtiyac
yoxdur. Dad keyfiyyotini vo rongini saxlamasi tigiin onlart dorhal isti emala
gondormok lazimdir. Tomizlonmis torovozlorin son saxlama miiddoti 12°C-do 2-3
saatdir.

Cofari, koroaviz,gover goyartisini, salatlart sobotlordo vo soyudulmus otaglarda
gofaslorda saxlayirlar.

Qulancar tamizlonmis halda saxlamaqg olmaz, bels ki, bu zaman rangi dayisilir
va toxumalar codlasir.Yemok hazirlayana godar Qulancar: 26 sutkadan ¢ox olmamaq
sorti ilo saxlamaq olar. Onginarlarin garalmasinin garsisini almaq tglin saplagin

kasildiyi yer limon tursusu mahlulu ils isladirlar.
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Fasil 1. QULANCARDAN KULINAR MOHSULLARI iISTEHSALI

TEXNOLOGIYASI

2.1. Qulancardan hazirlanan kulinar mahsulun resepturasimin islanmasi

Xammalin Xxarakteristikas1 bu mohsullara samil olan normativ sonadlora

(DUST, TS va saira.) asason gostorilmisdir. Xammalin keyfiyyat gostoricilori vo onun

normativ sonadlori codval 2.1.1-do gostorilmisdir.

Xammahin xarakteristikasi

Cadval 2.1.1

Orzaqlarin adi

Normativ sonadlor

Keyfiyyat gostoricilori

Rongi — aciq Yyasildan

Toyugun dos ati

08

Qulancar DUST 27519-87
yasiladok
otin uist hissosi
¢ohrayiyagalar  ag-sari
TS 9214-023-34589240- | rongdo; azoalalarin

konsistensiyasi
barkdir,elastiklidir;iyisi-

taza qus otino xasdir

Dad1 vo iyisSi — tomizdir,
yad dadlardan konardir;

konsistensiyasi —

Koro yag DUST 37-91 elastiklidir, borkdir;
rongi — biitiin kiitlo boyu
eynidir, a¢iq saridan
sariyadok

Pendir DUST 11041-88 Dac va iyisl- pendirl

bir az tursmozo, yad
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dadlardan konardir;
Rongi-  zoif  saridan

sartyadok

Roangi — ag¢1q gohvayidan

Suxar1 DUST 30317-95 ohvayiyadok, yanigsiz;
Iyisi — 6ziino moaXxsus
Zahiri goriiniis _
tozabonzor;

Qirmiz1 ddyiilmiig bibor | DUST 29053-91 Rongt  —  milxeolif

rongagalar qirmizi; otir-
gqurmizi1 biborin hor bir

novina maxsus

Toyug yumurtasi

DUST P 52121-2003

Qabig1 tomiz olmalidir,
gan lokosi vo ¢irkab
olmamalidir,

zodalonmomolidir; hava
kamerasinin hiindiirliiyii

7mm ¢ox olmamalidir

Duz

Zahiri

tozabonzor;

gorunus —

Rongi — ag

2.2 Qulancarh kulinar mahsulun resepturasimin hazirlanmasi

Resepturani qiivvads olan standartlara (DUST, TS) cavab veren keyfiyyatli

xammaldan hazirlayirlar.
Hazirlanan Kulinar mohsullarin

gostorilmisdir.
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resepturasi

codval 2.2.1 va 2.2.2-do

Cadval 2.2.1




“Toyugun dos oti ilo yasil Qulancar” kulinar mahsulun resepturasi

Xammalin adi

Malin tmumi kiitlasi,

Malin xalis ¢akisi,

qr qr
Toyugun dos oti 148 146
Dar1 unu 5 5
Unlanmis suxari 10 10
Yumurta 1/8 od. 5
Yarmmfabrikatin kiitlasi - 160
Kulinar piyi 15 15
Qizardilms dos atinin kiitlasi - 140
Yasil Qulancar 156 111
Qaynadilmus Qulancarin kiitlasi - 92
Kars yagi 10 10
Cofori (goyorti) 5 4
Cixis - 140/92
Cadval 2.2.2
“Pendir ilo bisirilmis Qulancar” kulinar moahsulun resepturasi
Xammalin ad: Malin imumi Malin xalis
kiitlasi, gr ¢okisi, qr
Toar Qulancar 156 111
Qaynadilmus Qulancarin kiitlasi - 100
Pendir 54 5
Kars yagi 5 5
Unlanmis suxari 5 5
Yarimfabrikatin Kiitlosi - 113
Cixas - 100
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2.3. Qulancarh kulinar mahsulun bisirilma texnologiyasimin hazirlanmasi

“Toyugun dos ati ilo yasil Qulancar” kulinar mohsulun bisirilmo
texnologiyasi

Toyugun dos otini tomizloyirler, asta ozirlor, unda unlayirlar, yumurtada isladirlar
vo Siifroyo vermozdon 12-15 dogige Onco qizardirlar, qizartma skafinda hazir
vaziyyata gatirirlar.

Qulancar tist hissadan (basligdan) 2-3sm buraxmagla gabigdan ayirirlar, soyuq
suda yuyurlar. Tomizlonmis Qulancar1 saxlamaq olmaz, belo ki, bu zaman rongi
doyisilir vo toxumalar barkiyir.

Hazirlanmis Qulancara duz va sokar tozu sapmoklal0-12 dagige arzinds buxarda
gaynadirlar. Qaynadilmis isti Qulancar: aridilmis yag ilo yaglayirlar.

Siifrays verilon zaman xorayi cofari ilo bazayirloar.

“Pendir ils bisirilmis Qulancar” kulinar mohsulun bisirilma texnologiyasi

Qulancar tst hissadan (basligdan) 2-3sm buraxmagla gabigdan ayirirlar, soyuq
suda yuyurlar. Tomizlonmis Qulancar1 saxlamaq olmaz, belo ki, bu zaman rangi
dayisilir va toxumalar1 barkiyir.

Hazirlanmis Qulancara duz va sokar tozu sopmoaklal0-12 dagigos arzinds buxarda
gaynadirlar.

Qaynadilmis Qulancar1 piy ilo yaglanmis vo suxari Sopilmis tavaya qoyurlar,
izorino Siirtkocdon kegirilmis pendir vo suxari Sopilir, oridilmis yag ciloyirlar,
izorindo nazik gabiq va daxilinds 80 °S hararat amola golona gadar 250-280°C-da
qizartma skafinda qizardirlar.

Siifraya atli kulinar mahsulun yaninda verilir.

Yeni xisusi Kulinar mohsullarin  hazirlanmasinin texnoloji sxeminin tortib
edilmasi

“Toyugun dos ati ilo yasil Qulancar” kulinar mohsuluntexnoloji sxemi

Kulinar moahsulun ¢ixis1, qr: 140/92
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“Pendir ils bisirilmis Qulancar” kulinar mahsuluntexnoloji sxemi

Kulinar mohsulun ¢ixisi, gr: 100

2.4. Qida dayarinin giymatlondirilmasi
Hazir kulinar mohsulun xammal dostinin qida doyerinin hesabatin1 qida
mohsullarimin  kimyovi torkibinin molumat Kitabinin codvollori {izro riyaziyyat
hesabatlar1 metodu ilo aparirlar.
Enerji doyarinin hesabati bu diistur ilo aparilir:
ED=4,0xX+9,0xY+4,0xZ,
Burada, X — ziilallarin miqdari, qr;
Y — piylorin miqdari, gf;
Z — karbohidratlarin migdari, qr.
1. “Toyugun dos ati ilo yasil Qulancar” kulinar mahsulun enerji dayarinin tayin
edilmasi.
Qida mohsullarinin kimyavi torkibin melumat kitabgasina uygun olarag yemayin

100 gr xammal dastinin gida doyari cadval 3.1-do gostorilmisdir.

Cadval 3.1

100 gr “Toyugun dos ati ilo yasil Qulancar” xorayi liglin - xammalin kimyavi torkibi

orzaqlar Malin xalis ¢okisi, | Ziilallar, Piylor, | Karbohidratlar,

qr qr qr qr

Qulancar 100 1,9 0,1 3,1

Toyugun dos oti 100 19,6 7,3 0

Karo yagi 100 0,5 82,5 0,8

Kulinar piyi 100 0 99,7 0

Cofori 100 3,7 0,4 7,6

Unlanmis suxari 100 7,6 0,8 49,2

Toyug yumurtasi 100 12,7 11,5 0,7
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Qeyd olunan cadvealin proporsiyalarinin  komoyi ilo kulinar
torkibina daxil olan yemoli arzaglarin migdarini hesablayaqg:
- 100 gr Qulancara —1,9 gr ziilal, 111 gr Qulancara - x
X=111x1,9:100=2,11 qr;
100 gr Qulancara — 0,1 gr piy, 111 gr Qulancara — x
X=111%0,1:100=0,11 qr;
100 gr Qulancara — 3,1 gr karbohidrat, 111 qr Qulancara — x
X=111x%3,1:100=3,44 qr.
- 100 toyugun dos otino — 19,6 gr ziilal, 146 gr toyugun dos otino— x
X=146%19,6:100=28,6 qr;
100 toyugun dos otino — 7,3 gr piy, 146 gr toyugun dos otins - X
X=146%7,3:100=10,7 qr.
- 100 gr suxariys — 7,6 qr ziilal, 10 gr suxariys - x
X=10x7,6:100=0,8 qr;
100 gr suxariya— 0,8 gr piy, 10 gr suxariya- x
X=10x0,8:100=0,1 qr;
100 gr suxariya— 49,2 r yrneBozos, 10 qr suxariyo- x
X=10%49,2:100=4,9 r.
- 100 gr yumurtaya— 12,7 r ziilal, 5 qr yumurtaya- x
X=5x12,7:100=0,6 qr;
100 gr yumurtaya — 11,5 gr piy, 5 gr yumurtaya - x
X=5x11,5:100=0,6 qr;
100 gr yumurtaya — 0,7 gr karbohidrat, 5 qr yumurtaya - x
X=5%0,7:100=0,04 qr.
- 100 gr kulinar piyina — 99,7 gr piy, 15 gr kulinar piyina- x
X=15%99,7:100=14,9 qr.
- 100 gr kara yagima — 0,5 r ziilal, 10 gr kars yagina- x
X=10%0,5:100=0,1 qr;
100 gr kors yagina— 82,5 gr piy, 10 gr kors yagina- x
30-
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X=10%82,5:100=8,3 qr,
100 gr kers yagia— 0,8 qr karbohidrat, 10 gr kors yagina - x
X=10%0,8:100=0,1 qr .
- 100 gr cofariya — 3,7 grziilal, 4 gr coforiys - x
X=4x3,7:100=0,2 qr;
100 gr cofariya— 0,4 gr piy, 4 gr cofariys - X

X=4x%0,4:100=0,02 qr;

100 gr cofariya— 7,6 qr karbohidrat, 4 gr cofariys - x
X=4x7,6:100=0,4 qr.

Hazirlanmis kulinar mohsulun torkibino daxil olan orzaglarin yemali hissasine
olan xammalin kimyaovi torkibi codval 3.2.-do gdstorilmisdir

Cadval 3.2.

“Toyugun dos oti ilo yasil Qulancar” kulinar mohsulun torkibino daxil olan

orzaglarin yemali hissasine olan xammalin kimyavi torkibi

Malin  xalis )
_ Ziilallar, Piylar, Karbohidratlar,
Orzaglar cokisi,
qr qr ar
qr
Qulancar 111 2,1 0,1 3,4
Toyugun do
e ; 146 28,6 10,7 0
oti
Kars yagi 10 0,1 8,3 0,1
Kulinar piyi 15 0 14,9 0
Cofoari 4 0,2 0,02 0,4
Unlanmus
_ 10 0,8 0,1 4,9
suxari
Toyu
Y4 5 0,6 0,6 0,04
yumurtasi
Comi 32,4 34,7 8,84
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Kulinar mohsulun ¢ixiginin energetik doyari

ED=4x32,4+9x34,7+4x8,84=4773 kkal.

Kulinar mohsulun ¢ixis1 140/92 gr toskil edir.

100 gr energetik doyar:

232 Qrorzaga —477,3 kkal

100 gr orzaga - x
X=100%477,3:232=205 kkal

2. “Pendir ilo bisirilmis Qulancar” kulinar mohsulunenergetik doyarinin toyin

edilmasi.

Qida orzaglarinin kimyavi torkibibnin molumat kitab¢asina asasan 100 qr

yemoali hissaoya xammal dostinin gida doyari codval 3.3.-do gostorilmisdir

Cadval 3.3.

“Pendir ila bisirilmis Qulancar” kulinar mahsulun 100 gr yemsli hissasi ii¢iin

xammalin kimyavi torkibi

Malin xalis _
_ Ziilallar, Piylor, Karbohidratlar,
Orzaglar cokisi,
qr qr aqr
qr

Qulancar 100 1,9 0,1 3,1

Pendir 100 23,2 29,5 0
Kars yagi 100 0,5 82,5 0,8
Unlanmis suxari 100 7,6 0,8 49,2
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Qeyd olunan codvoalin proporsiyalarinin  komoyi ilo kulinar mohsulun
torkibina daxil olan arzaglarin yemali hissasinin migdarin1 hesablayaq:
- 100 gr Qulancarda — 1,9 gr ziilal
111 gr Qulancarda- x
X=111x1,9:100=2,1 qr;
100 gr Qulancarda— 0,1 gr piy
111 gr Qulancarda - x
X=111x0,1:100=0,11 qr;
100 gr Qulancarda— 3,1 gr karbohidrat
111 gr Qulancarda - x
X=111x%3,1:100=3.4 qr.
- 100 gr pendirds — 23,2 gr ziilal
5 gr pendirdos - x
X=5%23,2:100=1,2 gr,
100  pendirda— 29,5 gr piy
5 gr pendirdos - x
X=5%29,5:100=1,5 qr.
- 100 gr kars yaginda — 0,5 gr ziilal
5 gr kera yaginda- x
X=5x%0,5:100=0,02 qr;
100 gr kars yaginda— 82,5 qr piy
5 gr koro yaginda - x
X=5%82,5:100=4,1 qr;
- 100 gr kars yaginda— 0,8 gr karbohidrat
5 gr kars yaginda - x
X=5x0,8:100=0,04 qr.
- 100 gr unlanmisg suxaride— 7,6 gr ziilal
5 gr unlanmis suxaridea- x
X=5%7,6:100=0,4 qr;
100  gr unlanmis suxaride— 0,8 gr piy
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5 gr unlanmus suxarids - x

X=5x%0,8:100=0,04 qr;

100 gr unlanmis suxarida— 49,2 qr karbohidrat

5 gr unlanmus suxarids - x

X=5%49,2:100=2,5 qr.

Hazirlanmis kulinar mohsulun torkibino daxil olan orzaglarin yemoli hissasine

olan xammalin kimyavi tarkibi codval 3.4.-do gostorilmisdir

Cadval 3.4

“Pendir ilo bisirilmis Qulancar” kulinar moahsulun torkibina daxil olan arzaglarin

yemali hissasine olan Xxammalin kimyavi torkibi

Malin xalis _
_ Ziilallar, Piylar, Karbohidratlar,
Orzaglar cakisi,
aqr aqr ar
qr
Qulancar 111 2,1 0,1 3,4
Pendir 5 1,2 1,5 0
Kors yagi 5 0,02 4.1 0,04
Unlanmus 5 0,4 0,04 2,5
suxari
Comi 3,72 5,74 59

Kulinar moahsulun ¢ixisinin energetik doyari:
ED=4x3,72+9x5,74+4x5,9= 90 kkal.
Kulinar mahsulun ¢ixis1 100 gr taskil edir. 100 gr energetik doyari - 90 kkal.

Kulinar mohsulun gida doyerinin doyisilmosino bu amillor shomiyyatli tasir

goOstorir: xammalin va yarimfabrikatin névi, isti emal olunmanin névii, isti emal

olunmanin rejimlori, homginin, xammalin emal olunma qaydalar1 (mexaniki,

hidromexaniki, kiitlomiibadilasi, kimyavi, biokimyavi).

-34-




Torovazlorin toxumalar: toxminon biitiin istigamotlordo eyni inkisaf edon nazik
divarli hiiceyrolordon ibaratdir. Belo toxumani parenximli adlandirirlar. Bozi
hiiceyralarin torkibi sitoplazmani - yarimayeli kiitloni ifads edir, hansilara ki, miixtalif
hiiceyro elementlori (organellor) — vakuollar, plastidlor, nisastali buxdalar vo saira
daxildir. Biitiin organellor membrana ilo ohato olunublar. Hor bir hiiceyra ilkin
hiiceyra divarlarini ifads edan gisa ilo ortiiliidiir.

Qulancarim mexaniki kulinar emali zamani onun parenxim toxumalarinin
biitovlliyli gismon pozulur, hiiceyralorin vo bazi hiiceyra strukturunun bir hissasi
dagilir. Bu osas gida maddolorinin dagilmis hiiceyrolordon otraf miihito ke¢moyi,
homginin onlarin hiiceyro organellorin igindokilorinin garigsmasini asanlasdirir.
Noticoda oarzaglarin kiitlosi vo onlari gida doyeri doyisilir, arzaglarin organoleptik
gostaricilorin - (rong, dad, Kkonsistensiya)doyisilmasina Sobab olan fermentativ,
oksidlasma va digar proseslor bas verir. Qulancar: tomizlonmis halda saxlamag olmaz,
bels ki, bu zaman rangi doyisilir vo hiiceyralar barkiyir.

Qulancarin isti kulinarlig emalinin ilkin morhalasinds gida maddsloarinin
doyisilmasino Sobab olan torkibindoki biitiin fermentlor foallasa bilor. Isti emalm
miloyyon bir morholosindo fermentlor oks foallasir, sitoplazma vo hiiceyrs
membranlar1 ziilallarin denaturaldiriimas: noaticosinds dagilir, hiiceyra siraSinin va
hiiceyralorin digor struktur elementlorinin bazi komponentloribir biri ilo vo otraf
miihitlo garsiliqli alagads olma imkani aldo edir.

Oksidlasma, hidrolitik vo digar proseslorin naticasinds orzaglarin kimyavi
torkibi, onlarin mexaniki-struktur xiisusiyyatlori vo organoleptik gostaricilori doyisilir.

Qulancarin toxumalarinin yumsaldilmas: bir gayda olaraq isti kulinarliq emal
zaman1 bas verir. Isti kulinarhq emalina moruz galan Qulancar daha yumsaq
konsistensiya oldo edir, asan dogranir vo Siirtiiliir. Isti emal prosesinds toravozlorin
yumsaldilmas: doracasi onun toxumalarinin mexaniki davamliligi ilo oSlgiiliir. Isti
kulinarlig emali zamani Qulancarm yumsaldilmasini hiiceyro divarlarinin gismon
destruksiyasina sabab olan hiiceyralor arasi slagoalorin zsiflomasi ilo alagolondirirlor

Bir halda ki, Qulancarm yumsaldilmasini hiiceyra divarlarinin gismoan

destruksiyasi ilo alagelondirirlor, guman etmok olar Ki, onlarin isti kulinar emali
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hiiceyro divarlarinin torkibindon vo ya onlarda olan protopektinin, ekstensinin vo
digoarlorin torkibindon asilidir.

Qulancarin suda vo buxarda bisirilmasi zamam isti kulinar emalinin
miiddatlorinds boyiik forq miisahido olunmur. SVC aparatlarinda orzaglarin emalinin
davamiyyati 3-10 dofo azalir.

Istilik buraxma yolu ilo istiliyin 6tiiriilmasi soraitindo torovazlorin dogranmasi
onlarmn isti kulinar emalmin miiddatini qisaldir, belo ki, istilik no godar ¢oX olsa
orzaglarin galmhigi ki¢ik olacaq. Miivafig olarag, Qulancarmm bas hissasinin
yumsaldilmas: vaxti qisadir noainki, saplagin biindvrasi, bu da isti kulinar emalinin
diizgiin rejimini tolab edir..

Hazir kulinar moahsullarinda gida maddslarinin hesablanmas: zamani nazars
almagq lazimdir ki, onlarin bir hissasi texnoloji emal prosesindo dagilir. ©gor
yarimfabrikatlar ¢iy mohsullardan hazirlanibsa, yani isti emala moruz galmayiblar,
onda gida maddolarin itmasi az migdarda bas verir va kulinar mahsulun gida va enerji
doyarinin doyisilmiasine mithiim tasir etmir.

Qida maddalarinin itmasi cadval 3.5-do gostorilmisdir.

Cadval 3.5

“Toyugun dos ati ilo yasil Qulancar” kulinar mohsulun hazirlanmasi zamani gida

maddalorinin itmasi

orzag Malin .
_ Isti kulinar _
xalis Zilallar, | Piylor, | Karbohidratlar,
) emaliin
cokisil, qr qr qr
novu
qr
Qulancar Buxarda
111 32,4 34,7 8,84
bigirma
Isti emaldan 10 71 90 68
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sonra galmasi,
%

Isti emaldan

sonra galmasi, 23

gr

31

32,4 qr ziilal — 100 %
X grzilal - 71 %

X=32,4 x71:100=23 qr;

34,7 qr piy — 100 %

X grpiy —90 %
X=34,7x90:100=31 qr;

8,84 qr karbohidrat — 100 %

X gr karbohidrat— 68%
X=8,84 x68:100=6 qr.

Hazir kulinar mahsulun enerji dayari togkil edir:

ED=4x23+9x31+4x6=92+279+22,5=395 kkal.

Hazir kulinar mohsulun ¢ixisi taskil edir 92 gr. 100 qr hazir kulinar mahsulun

enerji doyari togkil edir:
92 gr — 395 kkal
100 gr - x
X=100%395:92=429

kkal.

Cadval 3.6

“Pendir ilo bisirilmis Qulancar” kulinar mohsulun hazirlanmas: zamani gida

maddolorinin itmosi

orzaq Malin xalis | Isti kulinar
) Ziilallar,
cakisl, emalinin
qr
gr novu

Piyler,
qr

Karbohidratlar,
qr
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Qulancar Xomir
111 icindo 3,72 5,74 59

bisirmok

Isti

emaldan
10 86 95 71
sonra

galmasi, %

Isti

emaldan
3,2 55 4,2
sonra

galmasi, gr

3,72 qr ziilal — 100 %
X qr ziilal — 86 %
X=3,72 x86:100=3,2 qr;
5,74 gr piy — 100 %
X gr piy—95 %
X=5,74%x95:100=5,5 qr;
5,9 gr karbohidrat — 100 %
X gr karbohidrat— 71%
X=5,9 x71:100=4,2 qr.
Hazir kulinar mohsulun enerji doyari toskil edir:
ED=4x3,24+9x5 5+4x4,2=12,8+49,5+15,8=79,1 kkal.
Hazir kulinar mahsulun ¢ixisi togkil edir 100 gr. Hazir kulinar moahsulun enerji
doyari -79,1 kkal.
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2.5. Xammalin keyfiyyatino nazarat

Kulinar mohsullarinin keyfiyyoti - golocok emala vo gobula yarali olan,
istehlak¢inin saglamligi {igiin tohliikasiz olan, stabil torkibo va istehlak xiisusiyyatlora
malik olan arzaq xiisusiyyatlorin kompleksidir.

Buraxilan kulinar mohsullarma goyulan {imumi texniki toloblor “Ictimai
gidalanma. Ohaliys satilan kulinar mohsullari”-nn = DUST P 50763-95-do, “Qida
mohsullariin tohliikasizliyina va gida doyarina goyulan gigiyenik toloblor”in Sanitar
normalari vo qaydalarinda 2.3.1078-01-do gostorilmisdir.

Kulinar moahsullarinin keyfiyyati organoleptik, fizika-kimyavi vo mikrobioloji
gostaricilor, homginin qida vo enerji doyarlori izra toyin olunur.

Ictimai gidalanma mohsullarinin gida doyeri o zaman yiiksok olar ki, 0
keyfiyyatin  yiiksok organoleptik gostoricilorine  malik olsun.  Organoleptik
gostaricilora mohsulun zahiri goriiniisii, onun dadi, iyisi va konsistensiyasi aiddir.

Buna olava olaraq asas gostaricilora soffafligi (bulyon, siraler), kaSilmis yerin
rongini (dogranmis ot momulatlari) vo digorlorini aid etmok olar. Qidanin
keyfiyyatinin organoleptik analizini hissiyat organlarinin kémayi ilo hoyata kegirirlar.
Ictimai gidalanma miisssisalorinds mohsulun keyfiyyatinin giymatlondirilmasini bu
sahodo isloyon pesokarlar hoyata kegirir: aparici kulinarlar vo qeonnadigilar, sex
raislori, miiassiso direktorlar1 vo onlarim miiavinlori, mithondis texnologlar, sanitar
hakimlor vo hokim dietologlar, ham¢inin yemoyin hazirlanmasi ilo bilavasito masqul
olan kulinar va gonnadigilar.

Ictimai qidalanma mohsullarin  keyfiyyatinin organoleptik analiz adoton
instrumental analizdon onco kegirilir. Organoleptik giymotlondirilmonin hor bir
gostaricisi kompleks gostaricidir. Belo ki, zahiri goriiniisii gqiymatlondirma zamani
momulatin formasina, {ist Sothin Xarakterino, dogranmanin formasina vo eyniliyino,
rangina, komponentlorin eyni boliisdiiriilmasine vo digarlor gostaricilara fikir verilir.

Iyini adeton momulatin 6ziino xas olmas: va ya xas olmamasi, konar olmas,

zoiflomasi ilo giymatlondirirlar.
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Dad bu mohsula saciyyavi ola bilor vo ya olmaya bilor, konar dadli ola bilar, hor
hansi bir ikincidoracoli komponentin istiinliik tockil edon dadi ola bilor. Dadi
duzlugu, sirinliyi, tursulugu vo aciligi ilo giymotlondiridlor. Masalon, borsun dadi

tursmoaza-sirin olmalidir.

Konsistensiya bu kulinar momulatina xas olan gatt vo ya duru, bos, lifli,
yapisganli, xirdalanmis vo sairs ola bilar.

Mohsulun keyfiyyatinin organoleptik giymotlondirilmasi ayri-ayr1 gostaricilarin
miirokkob xarakteristikasindan iroli golir. Bizm torofdon hazirlanan Kulinar

mohsullarin giymati codval 4.1 va 4.2-do gostorilmisdir.

Cadval 4.1

“Toyugun dos ati ilo yasil Qulancar” kulinar mahsulun organoleptik doyari

Gostarici Xarakteristika

Zahiri goriiniis Qulancar dogranmayib, onun formasi yaxsi qalib; toyugun dos

oti qurmuz1 Ortiik amola gatirarak qizarmigdir

Iyi Qulancar bismis toravez vo kora yag iyisi verir; toyugun dos
oti — qus otindon olan qizardilmis yarimfabrikatlar xas olan

xarakterik iyi

Dadi Qulancarda dad bismis torovozin dadidir, bir az sirintohardir,

dos oti qizardilmis qus otinin xarakterik xos dadina malikdir

Konsistensiya Qulancarin konsistensiyasi yumsaqdir, siralidir; dos oti — Six

vo mohkamdir
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Cadval 4.2

“Pendir ilo bisirilmis Qulancar” kulinar mahsulun organoleptik doyari

Gostorici Xarakteristika

Zahiri goriintis Kulinar mohsulun st hissosi qizarmis nazik qabigla ortiiliib,

Qulancarin formasi yaxsi qalib

Iyi Bismis toravoz, pendir va kara yagi iyisi verir, lozzoatlidir

Dad1 Xomir i¢inda bisirilon pendirli torovazin dadin verir, bir az

sirintohardir

Konsistensiya Oxsar, sirali

Kulinar mohsulun keyfiyyatinin yuxarida qyd olunan gostaricilori ola kimi, bal
giymatlondirilmasi iizra iso - 5 bal ilo giymoatlondirmoya asas verir. Eyni zamanda
praktikada, konkret miiassise soraitinda, geyd olunan Kulinar mohsullardo gostarilon
gostaricilordon miioyyan yaymmalar ola bilor: kera yaginin, tam qizardilmamis atin,
tam bisirilmoyan va ya hadindan ¢ox gaynadilan Qulancarin acilasmis dadi va iyisi.

Ictimai  gida  miiossisolorinds  mohsulun  keyfiyyatinin  organoleptik
giymotlondirilmasi hor giin aparur, belo ki, mohsulun hor bir partiyas
giymatlandirilir, bu barads brak olunanlar jurnalinda geyd edilir. Boazi hallarda yeni
mohsulun buraxilmasma hazirllq zamani vo ya ovvallor buraxilan mohsulun
resepturasinda va texnologiyasinda doyisiklik olunan zaman keyfiyyatin organoleptik
giymotlondirilmoasi dequstator iclaslarinda dequstasiya noticalorinin miizakirasi va
roylorin verilmasi ilo aparur. Bozi gida senayesi saholorindo mohsulun keyfiyyatinin
organoleptik giymotlondirilmoasi tiglin tocriibali dequstatorlar (¢ay, Qgohva, caxir,
gonnadi moahsullarinin dequstatorlari) calb olunurlar.

Belaliklo, ictimai gida mohsullarinin gida dayari bir torafdan, istifads olunan
orzad xammalinin va gida mohsullarmin gida doyarindon, onlarin resepturada somorali

uygunlugundan, diger torafdon, yemok hazirlamanin texnoloji prosesinin diizgiin
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aparilmasindan (temperatura vo digor parametrlors, texnoloji omoliyyatlarin

ardicilligia vo saira riayat olunmasi) asilidir.

2.6. Tullantilarin xiisusiyyatlari va onlarin istifads etms yollari

Ictimai gida miiossisalerinda yeyinti xammalm emal: tullantilan amolo galmasi ilo
olagalidir. Tullantilarin yeyinti, texniki vo digar mallarin hazirlanmasi tigiin istifadosi
noainki, yeyinti mallarin emalinin artmasina miisbat tosir gostorir, hotta, xammalin
kompleks istifadesino imkan yaradir, bu da maddi vo omok resurslarin gonast

olunmasina sobab olur. Tullantilarin yeni Kulinar mohsullarin hazirlanmas: zamani

istifadasi iizra tovsiyalor codval 5.1-do gostorilmisdir.

Cadval 5.1

Xammalin (Qulancarm) tullantilar1 va vo onlarin istifado olunmasi

Xammalin adi Tullantilarin ad1 Tullantilarin Tullantilarin
miqdart istifado olunmasi
Qulancar Qabiq qaliglar1 vo |- Soyuq emal | Saplag gabiglar

saplaq qirintilari

zamani —xammalin
qablasdirilmis
cokisino 27%;

- Isti emal zamani
—xammalin vo Yya
yarimfabrikatin

xalis

27%:

cokisina

pure halli suplarin

hazirlanmasi tigiin,

, Saplaq qirintilari
- garnir Vo
suplarin

hazirlanmasi {i¢iin
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2.7. Qulancardan hazirlanan xiisusi Kulinar mohsullara normativ

sanadlarin hazirlanmasi
Qulancardan bisirilon yeni kulinar mohsulun texniki-texnoloji kartinin
hazirlanmasi.

Texniki-texnoloji kart miiassisoya yeni Kulinar mohsullarin hazirlanmasi {igiin
icazo veron normativ-texniki sonaddir. Texniki-texnoloji kart bu bdélmoalardon
ibaratdir: totbigolunma sahasi; xammalin siyahisi; reseptura; hazirlama texnologiyasi;
kulinar mohsulun tortibati, verilmosi, realizasiyast vo saxlanmasi; keyfiyyotin
gostaricilori vo tohliikasizlik; gida vo enerji doyari. Yeni yemoya texniki-texnoloji
kart onun hazirlandig1 miiassisa rohbari torafindon tosdiglonir.

TTK-nin birinci bolmasindo kulinar mohsulun adi, homginin onun hazirlandigi
miiossisanin adi geyd olunur.

TTK-nin ikinci “Xammalin siyahisi” boélmoesinds resepturaya daxil olan
xammalin adh vo bu xammala foaliyyat gdstoron DUST, TS geyd olunur.

Kartin tiglincii “Reseptura”’bdlmasinds kulinar mohsulun hazirlanmas: ve hazir
kulinar moahsulun ¢ixis1 prosesinds alinan yarimfabrikatlarin kiitlasi, gabla birlikds va
xalis ¢oki, xammalin buraxilma normasi, xammalin ad1 gostarilir.

Dordiinci  “Hazirlama  texnologiyasi”  bolmasinda  kulinar  mohsullarin
hazirlanmasmin texnoloji prosesi, ilkin va isti emalin xiisusiyyatlori, kiitlo vo 0l¢ii
izro momulatin xarakteristikasi, temperatur rejimlori vo isti emalin davamiyyati,
komponentlorin buraxilma ardicillig1 gostorilir.

Besinci “Tartibati, verilmasi, realizasiyas: va saxlanmas:” bélmasinds tartibat
gaydalar1 vo Kulinar verilon gablar, buraxilmanin temperatur rejimi, kulinar

mohsullarin realizasiya miiddsti geyd olunur.
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«TOSDIQ EDIROM»
RESTORAN DIREKTORU
I.Mommadov
20 il

“Toyugun dos oti ilo yasil Qulancar” kulinar mohsuluno
TEXNIKI-TEXNOLOJI KART Nel

1.Tatbigetms sahasi

1.1. Hazirki texniki-texnoloji kart restoran vo onun filiali torafindon hazirlanan
“Toyugun dos oti ilo yasil Qulancar” kulinar mohsuluna samil olunur.

2. Xammalin siyahisi

2.1. “Toyugun dos ati ilo yasil Qulancar” kulinar moahsulunin hazirlanmasi iigiin

asagida geyd olunan xammal istifads olunur:

Toyugun dos oti .....oovevviiiiiiiiiiinnn.. TS 9214-023-34589240-08
Yastl QUIANCar .......ovveeieieieieiiieii DUST 27519-87

KOTO YAZL. .o, DUST 37-91

MArQarin ........ooueeieeeeei e, DUST 240

YUMUITAL ..o DUST P 52121-2003
Bugdaunu...............cocoeveeveiiiiiienen.....DUST P 5218902003

va ya AZ.R keyfiyyat sertifikati vo vasigosi olan xarici firmalarin arzaglar:.

2.2. “Toyugun dos ati ilo yasil Qulancar” kulinar moahsulunin hazirlanmasi iigiin
istifado olunan xammal normativ sonadlorin talablorino cavab vermolidir, keyfiyyot
sertifikat1 vo vasigasi olmalidir.

3.Reseptura
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3.1. “Toyugun dos oti ilo yasil Qulancar” kulinar mohsulunin resepturasi

Xammalin adi Qablagdirilmis ¢aki, Xalis ¢aki,
qr qr
Toyugun dos oti 148 146
Bugda unu 5 3)
Unlanmis suxari 10 10
Yumurta 1/8 mrT. 5
Yarimmfabrikatin ¢akisi - 160
Margarin 15 15
Qizardilms dos atinin ¢akisi - 140
Yasil Qulancar 156 111
Bisirilmis Qulancarin ¢akisi - 92
Kars yagi 10 10
Cofari (goyarti) 5 4
Hazir kulinar moahsulun ¢ixis1 (1 porsiya) - 140/92

4.Texnoloji proses

4.1. “Toyugun dos oti ilo yasil Qulancar” kulinar moahsulunin bisirilmasi {igiin
xammalin hazirlanmas: “Ictimai gidalanma miiossisalori ii¢iin Kulinar mohsullarin
reseptur toplusuna (1983) miivafiq hoyata kegirilir.

4.2. Toyugun dos oti tomizlonir, yiingiil azilir, unlanir, izerina yumurta vurulur
va siifroys verilmozdon 12-15 daqige avval gquzardirlar vo guzartma dolabinda hazir
vaziyyato gatirirlor. Qulancart st (bas) hissesindon 2-3sm asagi Qgabigdan
tomizlayirlar va soyuq suda yuyurlar. Qulancar: soyulmus halda saxlamaq olmaz, bels
ki, bu zaman rongi dayisilir vo selliiloz barkiyir.

Hazirlanmis Qulancarin {izoerina duz vo sokar tozu Sopirlor vo 10-12 doaqigo
arzinda buxarda bisirirlor. Bigirilmis gaynar Qulancarin tizarins aridilmis yag slava

edirlor. Siifroyo vermozdon dnco yasil cofari ilo bozayirlar.
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5.Tartibati, verilmasi, realozasiyas: vo saxlanmasi

5.1“Toyugun dos ati ilo yasil Qulancar” xorayi galyanalti kimi verilmalidir.

5.2. Siifroyo verilmo zamani kulinar mohsulun temperayur 65°C-don asagi
olmamalidir.

5.3. Marmitds vo ya isti plitado saxlanilan toyugun dos oti ilo yasil Qulancarin
istifado miiddati — texnoloji prosesin basa ¢atmasindan 3 saatdan gec olmayarag.

6. Keyfiyyat va tohliikasizlik gostaricilari

6.1. Kulinar mahsulun organoleptik gdstaricilari:

Zahiri goriniisii — torovoazlor 6z formasini saxlayib, toyugun dos oti {izorindo
lozzatli gabiq yaratmagla qizardilmigdir.

Konsistensiyas: — yumsag, sirali

Rongi - yasil

Dad1 — ylingiil duzlu, lazzatli, konar dad: yoxdur

Tyisi — bisirilmis toravez vo gizardilmis qus

6.2. Kimya-fiziki gostaricilari:

Sanitar normalar1 va gaydalarinda 2.3.2.1078-01 miivafiq toyin olunur

6.3. Mikrobioloji gostaricilor:

Sanitar normalar1 vo qaydalarinda 2.3.2.1078-01 miivafiq toyin olunur

7. Qida va enerji doyari

Zilallar, qr Piylor,qr, Karbohidratlar,qr Enerji doyori, kkal
23 31 6 429
Cavabdeh hazirlayan: Nacofova T.
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«TOSDIQ EDIROM»
RESTORAN DIREKTORU
[.Mammoadov
200 _ci il

“Pendir ilo bisirilmis Qulancar” kulinar mahsuluna
TEXNIKI-TEXNOLOJI KART Ne2

1.Tatbigetms sahasi

1.1.Hazirki texniki-texnoloji kart restoran vo onun filiali torafindon hazirlanan

“Pendir ilo bisirilmis Qulancar” kulinar mahsuluna samil olunur.

2. Xammalin siyahisi

2.1.“Pendir ilo bisirilmis Qulancar” kulinar mohsulunin hazirlanmas: {igiin

asagida geyd olunan xammal istifads olunur:

YasitlQulancar ... DUST 27519-87
KOTO YAZL. ..ot e, DUST 37-91
Pendir ......coooviii DUST 29053-91
Bugda suxarilori............ccoeveiiiiiiinininn DUST 30317-95

va ya AZ.R keyfiyyat sertifikat1 vo vasigesi olan xarici firmalarin arzaglar:.
2.2.“Pendir ilo bisirilmis Qulancar” kulinar mohsulunin hazirlanmas: iiciin
istifado olunan xammal normativ sonadlorin talablorino cavab vermolidir, keyfiyyot

sertifikati vo vasigosi olmalidir.

3.Reseptura

3.1. “Pendir ilo bisirilmis Qulancar” kulinar mohsulunin resepturasi
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Xammalin ach Qablasdirilmis ¢oki, gqr Xalis ¢aki,

Tazo Qulancar 156 111
Bismis Qulancarin ¢akisi - 100
Pendir 5,4 5
Kars yagi 3) S
Unlanmis suxari 5 5
Yarmmfabrikatin ¢akisi - 113
Hazir kulinar mahsulun ¢ixis1 (1 porsiya) - 100

4.Texnoloji proses

4.1. “Pendir ilo bisirilmis Qulancar” kulinar mohsulunin bisirilmasi {igiin
xammalin hazirlanmas: “Ictimai gidalanma miiossisalori ii¢iin Kulinar mohsullarin
reseptur toplusu”na (1983) miivafiq hoyata kegirilir.

4.2. Qulancari st (bas) hissasindon 2-3sm asagi gabigdan tomizlayirlor va soyuq
suda yuyurlar. Qulancari soyulmus halda saxlamaq olmaz, bels ki, bu zaman roangi
dayisilir va selliiloz barkiyir.

Hazirlanmis Qulancarin {izerino duz vo sokar tozu Sopirlor vo 10-12 doaqigo
arzindo buxarda bisirirlor.

Qaynadilmis Qulancar piy ilo yaglanmis vo suxari Sopilmis tavaya qoyurlar,
tizoring siirtkacdon kegirilmis pendir vo suxari sopilir, aridilmis yag cilonir, tizarinda
nazik gabiq vo daxilinde 80 °S horarat amalo galona godor 250-280°C-do gizartma
skafinda quzardirlar.

5. Tartibat1, verilmasi, realozasiyas: vo saxlanmasi

5.1. “Pendir ilo bisirilmis Qulancar” Kulinar hazirlandigi porsiyali tavada
verirlor. Porsiyali tavan1 kagiz salfetka ilo ortiilmiis golyanalti bosgabinin igarisino
goyurlar.

5.2. Siifroyo verilmo zamani kulinar mohsulun temperaturu 65° S-don asagi

olmamalidir.
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5.3. Marmitds vo ya isti plitods saxlanilan toyugun dos oti ilo yasil Qulancarin

istifado miiddati — texnoloji prosesin basa catmasindan 3 saatdan gec olmayarag.

6. Keyfiyyat va tohliikasizlik gostaricilori

6.1. Kulinar moahsulun organoleptik gostaricilari:

Zahiri goriiniisii — torovozlor 6z formasini saxlayib, toyugun dos oti {izorindo
lozzotli qabiq yaratmagla gizardilmigdir.

Konsistensiyas: — yumsag, sirali

Rongi - narincigalar sari

Dad1 — ylingiil duzlu, lazzatli, konar dad: yoxdur

Iyisi — bisirilmis pendirli torovaz

Kimya-fiziki gostoricilori:

Sanitar normalar1 vo gqaydalarinda 2.3.2.1078-01 miivafiq toyin olunur

Mikrobioloji gostaricilar:

Sanitar normalar1 vo gaydalarinda 2.3.2.1078-01 miivafiq toyin olunur

7. Qida va enerji doyari

Ziilallar, gr Piylor,qr, Karbohidratlar,qr Enerji doyari, kkal
3,2 55 4,2 79,1
Cavabdeh hazirlayan NoacofovaT.

Qulancarl firma kulinar mohsulunin texnoloji kartinin hazirlanmas.
Hazir mohsulun yiiksak keyfiyyati bir cox amillordon irali golir, bunlardan biri
- oarzagin emalina vo istehsalat prosesinin biitlin morhalalarinds kulinar mshsulun
hazirlanmasina goyulan texnoloji toloblors riayot etmokdir.
Kulinarlar vo gennadigilar is yerlarindos texnoloji kartlarla tomin olunmalidirlar.
Bu Kartlar hor bir xdroys, gonnadi momulata hazirki miiossisads totbiq olunan

Reseptur tolusuna asasan tortib olunur
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Texnoloji kartlarda kulinar mohsulun adi, resepturanin nomrasi vo varianti,
bir porsiyaya goyulan xammalin Xalis ¢okisinin normasi gostarilir, homginin miioyyan
hocmli gazanlarda hazirlanan porsiyanin vo ya momulatin molum miqdarina
hesablama verilir, kulinar mohsulun ¢ixis1 geyd edilir.

Bu kartlarda homginin kulinar moahsulun hazirlanmasimin texnoloji prosesinin
gisa tosviri vo onun tortibati gostorilir, miiddatindon vo isti emalindan asili olaraq
orzaglarin qoyulma ardicilligma fikir verilir, kulinar mohsulun keyfiyyati tolobi
xarakterizo olunur. Omok hocminin omsali zamami bu kulinar mohsulun
hazirlanmasma kulinarin sorf etdiyi amok nozoro alinir. ikinci Kulinar iigiin garnirin
texnoloji kart1 ayr1 tortib olunur.

Texnoloji kart miioyyon olunmus forma iizro galin kartonda tortib olunur,
direktor, miiossisio rohbari vo hesablayici torafdon imzalanir vo miiassisio rohbarinin

kartotekasinda saxlanilir.

TEXNOLOJI KART

Kulinar mohsulun adi:«Toyugun dos ati ilo yasil Qulancar»

Orzagin adi Bir porsiyaya olan Porsiya migdarinin hesablanmasi
arzadgin normasti, qr 100 90 70 50 40 | 30
(xalis ¢oki) Orzaqin miqdari, kqr(xalis ¢oki)
Toyugun dos oti 146 14,6 9 10, 7, 5 | 4,
Bugda unu 5 0,5 0, 2 3 /8 4
Unlanmis suxari 10 1 5 04 | 0, ' 0, O,
Yumurta 5 0,5 0, 107 | 3 2 1
Piy 15 1,5 9 04 0 |0 |0,
Qulancar 111 11,1 0, 1,1 5 4 3
Kars yagi 10 1 5 78 0, |0 0,
Cofori 4 0,4 1, 0,7 | 3 2 1
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4 03 |0, |0,
10 8 6
0, 5 | 4,
9 6 4
0, 0, |0,
4 5 4

0, | 0,

2 2

Cixis 140/92

Texnoloji prosesin gisa tosviri

Qulancari iist (bas) hissasindon 2-3sm asagi gabigdan tomizlayirlar vo soyuq suda
yuyurlar. Qulancar: soyulmus halda saxlamaq olmaz, bels ki, bu zaman rangi doyisilir
vo selliiloz borkiyir.

Hazirlanmis Qulancarin {izerina duz vo sokor tozu Sopirlor vo 10-12 doaqigo
arzindo buxarda bisirirlor.

Bisirilmis qaynar Qulancarin {izarins aridilmis yag slave edirlor.

Siifraya vermozdon 6nca yasil cofari ilo bazayirlor

Qulancarin yaninda iki dofs xiisusi isulla unda qizardilmis toyugun dos oti
verilir.

Hazir kulinar mahsulun keyfiyyat giymotlondirilmasi

Zahiri goriiniisii — Qulancar gaynadilib, qurulusunu saxlayib. Qulancarin rongi —
yasil. Qulancarin iyisi — kora yagi ilo bisirilmis toravazlor ii¢lin Saciyyavidir. Dadi —
bisirilmis Qulancara xasdir. Konsistensiya — saplaglar1 siralidir, yaxsi bisirilib,
xirtilsizdir. Hazir kulinar moahsulun ¢okisi (qr) — 232, homginin: toyugun dos oti-140,
Qulancar-92.

Qulancar: dos ati ila yanasi topayla qoyurlar.
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TEXNOLOJI KART

Kulinar moahsulun adi:

“Pendir ilo bisirilmis Qulancar”

Orzagin adi

Tar Qulancar
Pendir
Kors yagi

Unlanmis suxari

Cixis

Bir  porsiyaya
Jin normasi, qr

|

111

100

Texnoloji prosesin gisa tasviri

olan Porsiya migdarinin hesablanmasi

(xalis

97543
100

Orzagin miqdari, kgr (xalis ¢oki)

97543
111 00000
0,5
0,5 00000
0,5

00000

Qulancari st (bas) hissasindon 2-3sm asagi gqabigdan tamizlayirlor va soyuq suda

yuyurlar. Qulancar: soyulmus halda saxlamaq olmaz, bels ki, bu zaman rongi doyisilir

vo selliiloz barkiyir.

Hazirlanmis Qulancarin {izerino duz vo sokar tozu Sopirlor vo 10-12 doaqigo

arzinds buxarda bisirirlar.

Qaynadilmis Qulancar piy ilo yaglanmis vo suxari Sopilmis tavaya qoyurlar,

izoring Siirtkocdon kegirilmis pendir vo suxari Sopilir, aridilmis yag cilonir, tizorindo

nazik gabiq vo daxilinds 80 °S horarat amalo galona godor 250-280°C-da gizartma

skafinda quzardirlar.

Otli kulinar mohsulun yaninda siifroys verilir.

Hazir kulinar mohsulun keyfiyyst giymotlondirilmasi
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Zahiri goriintisii — Qulancar hazirdir, qurulusunu saxlayib. Qulancarin rongi —
yasil. Qulancarin iyisi — kara yagi vo pendir ilo bigirilmis toravazlor iiglin Saciyyavidir.
Dad1 — bisirilmis Qulancara xasdir. Konsistensiya — saplaglar siralidir, yaxsi bisirilib,
xirtilsizdir. Hazir kulinar mohsulun ¢akisi (gr) — 100

2.8 Qulancar va ya maragiiyiiddon hazirlanan yemak va salatlar

Qulancart neco hazirlamaq lazimdir On yaxsist Qulancart yigim giini
hazirlamaq lazimdir, onda o ¢ox dadli olur. Suda bisirmokdon onco Qulancart yumaq
lazimdir. Ag Qulancart gabigimi yuxaridan asagiya ¢okmoklo tomizlomok lazimdir,
yasil Qulancari tomizlomirlar.

Hazirlamanin an asan iisulu — suda bisirmoakdir. Qulancarin bir dastasini hiindiir
qazana gaynayan suya saquli elo yerlosdirirlor ki, basliglar: suyun iistiinds olsun. Suya
bir ¢ay gasigi duz va sokor tozu, homginin 20 qr kars yagi olava olunur. 15 doqigadon
sonra Qulancar hazirdir.

Qulancar ig¢iin holland adlanan klassik avropa sousu: 200q kora yagini aritmok
vo soyutmaq. Suyu gaynayan gazanin {izorind i¢orisindo 2 yumurta sarist vo 2 c¢ay
qasig1 ag caxirla hazirlanan qati maye gaba qoyulur, sonra yag olavo olunur vo
qarigdirilir. ©lava olaraq limon sirasindan istifads edilir va narin bibar alava olunur.

1. Qulancar ¢igirtmasi hazirlamaq {igiin 500 gram Qulancar zogu gotiiriib,
tomizlonir vo gqaynar suda 2-4 doqigo portladirlor. Sonra onu xirda-xirda
dograyir, yag-soganla qizardirlar. Hor kos 0z zOvqiine uy8un olaraq hazirlanmig
yemoyin lizorind yumurta, pomidor vo xirda-xirda dogranmis otirli gdyortilor
(stiyiid, kesnis va s.) olava edo bilor.

2. Qulancar zoglarinin oduncaqlasmis hissalori tomizlonir. Tomizlonmis zoglar
azaclq qaynar duzlu suda portlodilir. Sonra onu xirda-xirda dograyib sarimsaqli
qatigla yeyirlar.

3. Bitkinin iri, yogun zoglart segilir, nazik sisloro taxilaraq vam komiir
tizorindo bisirilir. Sonra pomidor kababr ilo qatilir, iizorina goyorti olavo
edilorak yeyilir.

4. Qulancarin tozo cavan zoglari segilir, xirda-xirda dogranir,yuyulur vo ani

olaraq qaynar suda portiilir. Mis gazan gotiiriiliir, divarlart vo dibi koro yagiyla
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yaglanir vo portiilmiis Qulancar ora tokiiliir. Sonraqazan tondirin vo ya ocagm
isti kiiliino basdirilir. 20-25 dogiqodon sonra qazangixarilir vo yemok ¢ini gablara
cokilorok iizorino xama tokiiliir vo siifroyo verilir.

5.Qulancarin yumurta ilo ¢igirtmasi. Tozo cavan zoglari tomizlonir, duzlu suda
portlodilir, agsiizondon kegirilir. Siiziiliib hazirlanmis momulat, konarlarma vo
dibino 30 gram koro yag yaxilmis tavaya yigilir. 3 odod yumurta sindirilir vo
bosqaba tokiiliir, {izorino 1 stokan siid oalavo edib qarisdirirlar. Hazirlanmis
qarisigm tizorino Qulancar tokiiliir, duxovkada bisirirlor.

6.Qulancar salati — 500 gr Qulancari duzlu suda portlodib tomizloyir vo
xirda-xirda dograyirlar. Sonra bir odod gqaynadilmis yumurtanin sarist xirda-xirda
dogranir,iizorino 1 x0rok gasigir qargidali yagi, xirda dogranmis cofori, zdvqgo
uygun sirko olavo edilir. Sonra hazirlanmis Qulancari onlarin iizorino olava edib
qarisdirirlar.

7. Qulancarla gdy sogan salati - Bir deosto Qulancari qaynar duzlu suda
portladib tomizloyir, xirda-xirda dograyir, tizorina 1 odoad bork bisirilmis vo
xirda-xirda dogranmis yumurta, bir ne¢o odod xirda dogranmis g0y sogan olavo
edirlor. Sonra hazirlanmis salatin {izorino bitki yagi, doyiilmiis gara istiot tozu,
sirko vo yaxud nargorab tokiiliir.

8.Qulancarli suxar1 sous salat1. Bitkinin tozo cavan zoglar1 tomizlonir yuyulur,
gaynar duzlu suda portladilib agsiizondon kegirilir. Tomiz ¢ini qabin altina salfet
qoyulur vo siiziilmiis Qulancar: qaba tokiir vo salfet ilo &rtiirlor. Uzorino isti
suxari sousu olavo edilorok siifroya qoyulur. Isti suxar1 sousu hazirlamaq iiciin siidii
qizdirir vo lizoring suxari tozu tokiilorok qovrulur vo ya qizardilir.

9. Qulancarin piire sorbasi. Bitkinin taza cavan zoglarin1 tomizlayir, yuyur va
xirda-xirda dograyirlar. Tavaya tokiib iizorino 2 stokan duzlu su olave edir vo
10-15 doqiqge qaynadirlar. Sonra 2 xorak qasigr unu 2 xorok qasigi yagda qizardib
izorina 3 stokan siid olava edir va iizarina qaynadilmis Qulancari tokib, 10-12

doagige bisirirlor. Z6vgs uygun duz alave edilarak siifrays verilir.
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Fasil 111. QULANCAR BITKISININ BOTANIKi TOSFIRI VO
MUALICOVI XUSUSIYYOTLORI

3.1 Qulancarin faydah xiisusiyyatlari

Yiiksok dad keyfiyyotlorindon savayi,qulancar bir sira miialicovi Xiisusiyyatlora
do malikdir. Onun cavan zoglarindan miioyyan Xastaliklor zamani va profilaktik vasito
Kimi insan vaziyyatinin yaxsilasdirilmasi ti¢iin istifado olunur. Miintazom olaraq bu
torovozdon istifado gan tozyiqini normallasdirir, ciyarin, bdyroklorim, iiroyin
faaliyyatinin yiiksaldilmasino sorait yaradir, homginin yorgunlugun yaranmasinin
garsism1 alir. Dietologlar qulancar zogundan artiq g¢okidon azad olunma zamani,
ariglamaq {igiin foal sokildo istifado edilmosinitovsiya edirlor, belo ki, har 100 qgr

cavan qulancar zogunda comisi 20 kilokalori vardir.

Qulancarn torkibi ¢oxlu sayda selliiloz (bitki hiiceyralorinin gabigini toskil edon
madds), B, A, C, K, E qrup vitaminlori, fol tursusu (xiisusilo hamilo gadinlara
zoruridir), domir, mis, kalium, mangan vo digor zoruri mikroelementlor kiitlosindon
ibaratdir.Qulancar, bagirsagin isini stimullasdiran vo maddoslor miibadilasini
yaxsilasdiran az kalorili mahsul hesab olundugundan, o, artiq cakids olan insanlar vo

usaglar iigilin xtisusils faydalidir.

Hal-hazirda becorilmasino daha c¢ox {istiinliik verilon asas qulancar novii —bu
darmanqulancaridir. Adindan da balli oldugu kimi, bu bitki avvaldon tibbi magsadlarlo
totbiq olunmusdur. Hoaqigoton, holo Qadim Misirdo vo Qoadim Romada qulancar
tirokds agrilar olduqda, podaqgra, ciyar, boyraklor va sidik Kisasi Xastaliklorinds toyin
edilmigdir. Qulancar budagi (zogu) bitki ziilal, karbohidratlar, mineral duzlarla, o
ciimlodon iirok damarmnin isini dostokloyon kalium duzlar ilo zangindir, almada
oldugu kimi tarkibinds karotin, B, PP grup vitaminlari va ¢oxlu askorbin tursusu — 25
mqr/100 grolur. Bundan basga, torkibine gdvdalorinde vo kokiinds gan tozyiqini
normallasdiran, tirayin, damarlarin, boyroklarin isini yaxsilasdiran asparagin dorman

maddoasi daxildir.
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Uzunlugu 18-20 sm vo galinligr 1,5-2 sm olan yasil vo etiolirlosmis (ag) zoglar
yemolidir. Onlar1 soxsi bostaninda osldo etmok iigiin,ovvalcadon boyiik is vo hdvsalo
(Sabir) talob olunur. Sarti olarag ii¢ morhaloya ayirmaq olar: avvala toxumlardan sitil
yetisdirilir vo bagda hazirlanmis loklora kogiiriiliir, novbati il bitkilori gidalandirici

torpaqda, daimi yerlorindos ¢ixarib seyrak okir, tiglincii il iSo yazda mohsul alirlar.

Bizim yediyimiz Qulancar abas yera dorman bitkisi adlanmir. Kalori migdarmin
asag1 olmasi1 zamani (100q 23 kkal-don 40 kkal-dok) onun torkibinds bir ¢cox faydali
mikro vo makro elementlor vo bioloji foal birlogsmolor, homginin A, B1, B, PP, vo E
vitaminlori, mis, marqanes, domir, kaliy, foliyev tursusu vo asparaqin maddslariolur.
“Asparaqin” sOziiniin “asparaqus” sozii ilo oxsarlig1 asassiz deyil. Mohz Qulancardan
bu birlogsmolori fransuz kimyagist Lui-Nikola Voklen vo onun kémokgisi Pyer Jan
Robike ayirdilar. Bu 1806-c1 ildo bas verdi vo asparaqin insan torafindon alinan ilk
amin tursusu oldu.Qulancar hovoskarlarinin bilmosi vacibdir ki, asparaqin arterial
tozyiqi agagi salir, damarlar1 genislondirir, tirok azalslorin isini foallagdirir. Asparaqin
hamg¢inin sidikqovucu faaliyyati dasiyir, buna géra Qulancar-giiclii diuretindir. Ondan
hazirlanan yemoklor orqanizmdon xloridlorin, focfatlarin, sidik tursularin vo sidik
covhorin ayrilmasina imkan yaradir, buna goroa Qulancar podaqra xostosi olan
xastalors va ifrazedici sistem xostaliyi olan insanlara faydalidir.

Fol tursusu digar toravazlora nisbaton Qulancarda daha ¢oxdur.O, dorini hamar vo
inco edir, qurislarin omolo golmasinin qarsini alir. Ziyali qadinlar son zamanlar
tizlorino Qulancar masqasi qoyur. Bundan olava foliyev tursusu ana batnindo usagin
normal inkisafina yardim edir, buna gora do hamilo gadinlar Qulancardan ¢ox istifado
etmolidirlor. Diuretik xassaloring, asagi kaloriyaligina, piyin az olmasina, vitamin va
minerallarin ¢ox olmasina gora Qulancar ariqlamaq istoyanlor ii¢iin gozal torovozdir.
Onu sokor xastoloring tovsiys edirlor, ¢iinki o, gliikozant gandan hiiceyroalorodtiirmok
ticilin insulinin foaliyyatini giiclondirir.

Umumiyyotco Qulancarintibbi faydalarindan o qodar yazilib ki, sanki o

sadaca panaseyadir. Olbatta bu bels deyil, ancaq toravaz yaxsi va faydalidir.
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3.2 Qulancarm becarilma texnologiyasi

Qulancar Avropada ¢ox moashurdur, baxmayaraq ki, ora gatirilon toravozlorlo
miigayisodo xeyli bahadir. Bu torovozin moshurlugu — gozol dada vo dietik
xiisusiyyatlora malik olmasidir. Bahali olmasinin sobabi iso - avropada onun {ig il
becorilmosidir. Iki il becorirlor, iigiincii il iso yetisonlori yigirlar. Yeni
plantasiyalar1 yeni yerdo okirlor. is ondan ibarotdir ki, on dadli vo zorif zoglan
cavan sitillor verir vo sitillori uzun miiddat saxlamaq t¢iin bir sitildon yalniz
zoglarin 3/4 hissasi kasilir.

Digor torovazlorin igindo qulancarin becoarilmosine istiinliik vermok
lazimdir. Birincisi — bitki uzun 6miirliidiir, demali torpaga vo bizim is¢i alimiza
rohmlidir. Ikincisi — torovez bizim pistaxtalarda nadirdir, demok olar ki, az
tapilandir. Nadir bitkini becormok ikigat xosdur.

Qulancar sahodos bir neg¢o funksiyani yerina yetirir:

- canli yay ¢opoari;

- torovaz loklorinin kiilokdon gqorunmast;

- zorif bitkilorin qisda ortiilmasi {igiin vasits;

- qisda bitiin budaglarnn  kosilmodikdo - qarli tarlada saxlanilmasi
miimkiindiir;
- Xastalonmir.

Nohayot biz onun osl toyinati iizro istifado edirik — dadli yemoklor
hazirlayiriq.

Biz onu har ciir yeyirik. Ilk zoglar adoton ¢iy qobul edilir. Dad1 gdy noxud
vo gargidali dadina oxsardir. Bisirilmosino kiitlovi yigim zamam baglanilir.
Qulancart dik bagli halda  bisirirlor. Zoglarin bashqlart qazandaki suyun
saviyyasindan yuxarit olmalidir. Ciinki agagi hisso bisona qodor iist hissa siy18a
cevrilocok. Bismis qulancar oridilmis kora yagi vo yiingiil sous ilo  yaxsi

uygunlasir.

-57-



Praktiki becorma: Kond tosorriifatinda Qulancarin miiasir becormo tisullar
Hollandiyada yaradilmis vo inkisaf etdirilmisdir. Qulancar Avropa vo Amerikanin bir
cox dovlatlorindo genis yayilmis vo taninmisdir. Plantasiyanin tosorriifat dovrii 10-15
ildir. Go6zal, dadli vo saglam Qulancar zoglar1 yetiigdirmok {i¢iin bir nego osas
qaydalar1 yadda saxlamaq lazimdir:

- Qulancar 1,5m-don az dorinlikdo, torpaq sulart olan yumsaq, soran
olmayan, yaxst qulluq olunmus sahoads yaxsi bitir;

- plantasiyant erkok bitkilorin sitillorindon okirlor. Seleksionerlor yalniz
Qulancarin erkok toxumlarinaiistiinliik verirlar;

- okilan regionun iglimina uygun Qulancar novii sec¢ilmalidir;

- on yaxsisi yeni yetisdirilmis Qulancar noviindoan istifado etmokdir. Onlar
miixtolif Xastaliklora gars1 davamli, yaxsi bar veran va sanaye okingiliyino yararlidir;

- loklorin suvarilmasi zamani damcili suvarma sistemindon istifado etmok.
Bu daha saglam bitki yetisdirmok imkan1 verir vo barvermoni ¢oxaldir.

Qulancar torpagin miinbitliyina ¢oX tolobkardir. ©kilmadan avval peyin (payizda)
vo ya kompost (yazda) — har 10 m?-a 30-50 kg, hamginin superfosfat — 0,4 - 0,8 kq,
kalium duzu - 0,3- 0,7 kq verilir.

Qulancarin becarilmasi iiciin asason toxumlardan alinmis sitildon istifads edilir.
Onlar yalmz torpag imkan veran kimi sitillikdo, siralar arasimmda masafo 40 sm
olmagla, kigik siralarla sopilir.

Toxumlar arasinda mesafa 3 sm, onlarin basdirilma doarinliyi — 3-4 sm togkil edir.
Ciicortilorin tez amalo galmasi ii¢iin toxumlar akindan gabag 30°C temperaturlu suda 3
giin arzindo isladilir va azaciq quruduldugdan sonra nam torpaga sopilir.

Sitili becarmak ¢ox ¢atindir, buna gora ds, onu almaqg daha yaxsidir. Okilmoak
ticiin birillik sitil daha uygundur. Daha koéhno sitil okildikds, bir gayda olarag, onun
biitiin yetisma dovrii arzinde mohsul daha asagi olur. Sitillikda qulancar kigik siralari
goriinon kimi, siralar arasi torpagin yumsaldilmas: islori aparilir vo alaglar mahv
edilir. Holo bar vermomis qulancara (birinci va ikinci becarms ili), dorhal ciicorti

yarandigdan sonra alave ammonyakl sora (hor 10 m2-5 0,3 kq) giibrasi verilir.
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Qulancar ciicortilori yalniz torpag soraiti imkan veran Kimi daimi yera kogtriiliir.
Sitil,5-6 tumurcuglu (ditymali) yogun, isigli koklorilo inkisaf etmis olmalidir. Cox da
bdyiik olmayan saholords qulancarin sahanin koanarlari ilo bir vo ya iki sira okilmasi
rahatdir, belo ki, burada onlar uzun miiddat (10 il vo daha ¢ox) novbali akindan
konarda gala bilar.

Qulancar1 giin dayan yerlordo okmok lazimdir. Xondok iisulu ilo akma tatbiq
olunur. Bir-birindon 120-150 sm masafoda 40 sm enindo vo 25-30 sm dorinlikda
xandok gazilir, onun dibina har 40 sm-don bir kompostdan vo ya yaxsi ¢iiriimiis
peyinlo garisdirtlmis torpagdantapaciklor sapilir.

Sitil, koklari barabar diizaldilorak bu topaciklords yerlosdirilir, sonra 5-10 sm
galinhigda torpaq tokiiliir va ¢alisdigca sixlasdirilir. Ustdon, gartmag omolo galmamosi
ticlin, bir az yumsaq torpaq olave etmok lazimdir.

Bu sokilds okilmis sitil torpaq saviyyasindon 15-20 sm asagida yerlogir. Okilma
zamani galmus torpaq topaciklor boyunca paylanir vo bitkilar inkisaf etdikcs, onlarin
miintazom sapilmosi iigiin istifads olunur.

Topaciklori payizda torpagin sothi ilo borabarlogdirmok lazimdir. Yasil zoglar
mayin sonlarinda amalo golmalidir. Bir az ehtiyat qulancar sitili saxlamag yaxsi olar
ki, gobul edilmayan (bitmayan, ¢ixmayan) bitkilarin yerina akmok miimkiin olsun.

Sitillar okilandan sonra ikinci il onlara mineral giibralar verilir, sonra torpag bitki
siralar1 boyunca, koklari zadalomodon miimkiin gadar erkon yumsaltmaq lazimdir.

Okilondan sonra tgiincii il, agar bitki giicliidiirss vo kifayat godor kol soklini
almissa, mohsulun yigilmasina baslanilir. ©gar bitki zsifdirsa, mahsul yi1gimi ndvbati
Ilo kegirilir vaqulancara becarildikdan sonra ikinci ilds oldugu kimi qulluqg gostarilir.

Dordiincii ilds va daha sonra qulancara tigiincii ilds oldugu kimi quluq edilir.

Apreldo mohsuldar qulancarlarin siralarina torpagq boandlori soklinds sopilmis
torpagi saligs ilo yaymaq ve bir godor doyaclomok lazimdir. Belslikla, qulancar
ciicortisi tizorindoki torpaqda catlar askar etmok ¢otin olmayacaqdir (¢atlarin amals
goalmasi onu siibut edir ki, ciicartilori kasmok olar).

Ik becarilma illorinda diblords torpaq bandinin eni 40 cm-o, sonraki illarda iso

50-60 sm-a2 barabar olmalidir.
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Ogor sizo agardilmis qulancar lazimdirsa, bitkilor arasindaki torpagqurudugu
zaman yumsaldilir, sonra fosfor vo kalium giibrasi verilir vo dorhal qulancar siralari
onlarin arasidan se¢ilmis torpagdan bandlor sapilorak diizaldilir.

Ik mahsul ilindo torpaq sathi iizerinds torpaq bondinin hiindiirliiyii ~ 15-20 sm,
sonraki illardas isa 25-30 sm taskil etmalidir. Cavan zoglar, bels torpaq bandi vasitasilo
inkisaf edorak, is1q diismodon “agarir”.

Qulancarin yetiskanliyini 7-10 giin tezlosdirmak olar, bunun {i¢iin torpag bandlori
torpag sopildikdan dorhal sonra soffaf ortiiklo ortiiliir. Qulancar siralar1 torpag boandlori
avazing, altinda zoglarin agardig: ikiqat gara ortiiklii tunellorlodrtiila bilor,

Bununla bels, yasil qulancar yetisdirilmasi moagsadouygundur, belo ki, onun
bioloji shomiyyati xeyli yiiksok, becarilmo prosesi az zohmat talob edandir, yigimdan
avval torpaq bandlari yaratmag, sonra iss onlar1 yaymag lazim deyildir.

Isigda becorilmis zoglar yasil galirlar. 12-20 sm uzunlugda hiindiiro galxdigda
onlar1 miitomadi olaraq kokiindan kasirlar.

Mayda hiindiirliiyii 5-6 cm-o ¢atan seyroklosdirilmis qulancar toxmacarlari12-15
sm masafodo dogranir, sonra iss onlarin yenidonammonyakli sora va ya duru peyinls
gidalanmasi aparilir.

Oton ildo okilmis bitkilorin miimkiin bos yerlorini doldurmaq lazimdir. Sitil
inkisaf etmoys basladiqda, torpaga ammonyakl: sora giibrasi vermok lazimdir. Iyunda
bar vermayon qulancarin va sitiloslave ammonyakli sora giibrasinin verilmasi
zoruridir. Ogor sitil mayda kasilmomissa, onda bu iyunda miimkiin gadar erkan edilir.

Oktyabrda qurumus qulancar zoglari, koklarini zodslomamaya ¢alisaraq, torpagin
tiztindon ehtiyatla kasilir vo yandirilir. Pasla, qulancar pasi1 vo qulancar milgayi ilo
zodolonmamis bitkilorin govda vo yarpaglarint kesmomok olar, onlar qisda koki
donvurmadan qoruyurlar.

Sitillikdoki qulancar sitilini giiclii saxtalarda gar olmadigda ve ya kigik qar
ortliylinds yarpaglarla, samanla va ya peyinls 6rtmok lazimdir. Birillik, ikiillik okilmis
vo bar veron bitkilora superfosfat (hor 10 m2-5 0,3-0,5 kq) vo 40 %-li kalium duzu

(0,25-0,35 kq) kimi alava giibralor vermak lazimdir.
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Ogoar ndvbati ilin yazinda sitili daimi yerino kdgiiriilmasina gorar verilmisSo, bu

torpaga peyin verilir.

3.3 Mahsul y1gim

Yaz erkon golmisso,qulancar yigimima aprelin birinci ongiinliiyiinds baslamaq
olar. Catlarin amoalo goldiyi yerlords torpag: ehtiyatla daramagla, ciicartini agkar etmok
vo onu kokiindon kasmok lazimdir.

Koklari va cavan zoglarin zodslonmomasine ¢alismaq lazimdir. Ciicartilari ollo do
gqurmaq olar. Bundan sonra yaranmis calalar1 yenidon torpagla doldurmaq va
sixlasdirmaq lazimdir.

Toplanmus ciicartilori istifads edilocok magama goadar doastads, soyuq va garanliq
yerds saquli vaziyyatds saxlayirlar. Onlarin solmamasi va isigda rong almamasi {igiin,
tizarlorina nom qum sopirlar. Mohsul yigimi ilo eyni zamanda cargoaralar: alagdan
tomizlonir vo moahv edilir.

Isti havada qulancar zoglar1 ¢ox tez inkisaf edir. Onlar torpaq sothindo peyda
olarag, darhal bondvsayi Vo ya ¢ohrayr rongs boyanir, onlarin baslhiglart iso dagilib
sopalanir.

Bu mohsulun keyfiyyatini azaldir, ¢linki moahz bashqglar giymatlondirilir. Buna
gora do, qulancart hor giin sahor vo nahardan sonra yigmaq (toplamaq) lazimdir.
Biitlin ciicartilori kasmoak lazimdir, belo ki, bu onlarin qiivvali olmalarina (smamlo
galmalaring) sorait yaradir.

Qulancar yigimi zamani daraglarin saxlanilmasini yadda saxlamaq lazimdir ki, bu
zoglarin ¢iXarilma isini asanlasdirir. Birinci bar vermo ilinds yigim i¢ hofto
miiddatindan artiq uzatmaq tévsiyys olunmur.

Onun basa ¢atmasindan sonradaraglart darhal sepalomok va agoar onlara peyin
verilmamissa, onda bitkilara slave ammonyakli sora va ya duru peyin giibralari verilir.

Kohna bitki zoglarinin toplanmasi iyunun 20-o basa ¢atir. Mohsul yigimini
uzatmaq lazim deyil, belo ki, yasil kiitlo Kifayst edocok hacmdo amalo goalmoya

catdirmayacaqdir. Mohsul yigmminin sonunda nazik zoglar1 kosmok olmaz, onlar
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sorbast inkisaf etmolidirlor.Mohsul yigimi basa catdiqdan sonra torpaq daraqlar
sopalanir, torpaq sathi iso barabarlosdirilir.

Torpaq daraglarinin sapalonmasindan avval qulancar altina 3 ilds bir dofo olave
peyin vo ya kompost (10 m?-a 40 kq) verilir, peyin kompostla értiiliir. Uzvi maddalor
totbig edilmadiyi o illordoqulancara slave ammonyakli sora (10 m? sahays 0,3 kq)

giibrasi verilir.

Qulancarin yigim ii¢iin kombayn. Qulancarin yigimi ig¢iin Geiger-Lund

Harvesters sirkati 6ziiniin ilk igloyan kombayni taqdim etmisdir.

Saxlanma gaydalar:

Qulancarin taza (tor) zoglarini garanligda buzlugda ve ya soyuducuda saxlamag
lazimdir. Bu zaman onlar 3-4 ay orzinds dad keyfiyyatlorini itirmir va giiclii istaha
tasirino malik olur.

Cavan galinlasdirilmis, erkon yazda ¢ixan zoglardan dadli salatlar vo sorbalarin
hazirlanmasinda istifads olunur. Qulancari rongli kalom kimi hazirlayirlar: duzlu suda
gaynadilir, kors yaginda suxari ilo qizardilir. indi isa qulancarin hazirlanmast iizro bir
nego maslohat. Qulancar, iz gabigini basligdan gévdoanin rahat sina bilon va azaciq
pariltili hissasinadok gasimagla tomizlanir.Tozo kasilon qulancar har seydon dadli
olur, tomizloyarkon ¢alisin baghigini sindirmayasiz — bu bitkinin on dadli hissasidir.
Tomizlonan kimi, qulancari dorhal soyuq suya salmaq zoruridir. Vaxtinda kasilmis
yeraltt zoglar (uzunlugu 20 sm-dok) kobud va lifli olmamalidir. Yemoya onlar
gaynadilmis vo konservlosdirilmis sokildo totbiq edilir, ehtiyat iigiin dondurula da

bilar.
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Tomizlonmis qulancarin sinmamas iiglin, ondan dosto baglayirlar. Onu duzlu
suda, giiclii alovda 10-20 doqgigo gaynadirlar. Dastolor gazanin igarisindo yerlosmis
deyil, dik vaziyystdo galmalidirlar. Qazanda su zoglarin yarismadok qalxmalidir.
Hazir qulancari gaynadilmis suda saxlayirlar! Qulancar miixtslif souslarla xiisusilo
dadli olur.

3.4 Ziyanvericilarva xastaliklor

Qulancarkoklorinin - qirmizi  ¢iiriintiisiiHelicobasidium  purpureum gdbolayino
sobob olur. Xastolik diigsmiis bitkilorde kok boyuncugu vo koklor quruyur. Koklarin
gurumas: iss bitkinin yeriistii hissasinin qurumasina gotirib ¢ixarir. Xastalik
yayildigca sahado ¢ilpaq yer yaranir. ©goar zoharlonmo elo do giiclii deyilsa, onda
infeksiyanin toplanma yerini “Fundazol”la tomizlomak vo galin polietilen ortiiklo
izoliya etmok lazimdir. Giiclii zoharlonma oldugu halda bitkilor mahv edilir vo yeni
plantasiya salinir (yaradilir).

Qulancar yarpaq bocayi bitkilords yaym ortalarinda amalo galir. Kigik sar1 vo
gara bocaklar, onlarin gara siirfalori yarpaqglart mohv edir. Ziyanvericilarlo miibariza
ticiin, tolimatlara miitloq sokilda riayat etmaklo, xiisusi insektisidlordon — “Aktellik”,
“Fitoverm”, “Fufanon” va S. istifada olunur.

Qulancar1 ham da goxzaharli ziyanvericilor — hamiya malum olan danadisi, ¢ilpaq
ilbizlor, xirildaglar (b6caklar), moftil qurdlart va s. zadalayirlar.

3.5. Tabii at ruletlari texnologiyasinda qulancardan istifada perspektiviari

Insan saglamligina cox amillor: streslor, ekologiya, irsilik, hayat torzi vo on
baslicas1 - gidalanma tosir gostorir. Somarali gidalanma vo faydali vo keyfiyyatli
mohsullardan istifads - insan organizmina slversli tasir géstoran an miithiim sortlordon
biridir. Buna gora do, yeyinti sonayesi garsisinda duran asas tapsiriglardan biri —
funksional xiisusiyyatloro malik olan keyfiyystli mohsullarin yaradilmasidir [1].

Bununla slagodar, tadgigatin moagsadimiialica-profilaktik toyinatlitabii ot ruletlori
texnologiyasinin islanib hazirlanmasi hesab olunur.

Totgigatlar Dovlat Agrar Universitetin gida texnologiyalar1 kafedrasi bazasinda

aparilmisdir.
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Tatgigatlarin birincimarholasinds qulancarin funksional-texnoloji xiisusiyyatlori
Oyronilmisdir. Faydali ekzotik torovoz kimi, qulancarn iki yiiz novii hagqginda
adabiyyat monbalori malumdur. Bitkinin botanik adi —qulancarkimilar fasilosindan
olan Asparagusdur.

Qulancar — ¢oxlu miqgdarda faydali maddoaloro malik toravazdir: asparagin,
organizmdan ammonyak xaric edon maddadir; A, B, C va E vitaminlari, fol tursusu;K,
P, Ca, Mg minerallari; Zn, Fe vo s. mikroelementlori. Asparagus, torkibina ¢oxlu
miqgdarda gida liflori daxil olan vo ariqlamaq tigilingiymatsiz mohsul hesab olunur.
Budan slave, onunfaydali xiisusiyyatlori kisilor {i¢iin do yiiksok giymotlondirilmis,
bitki giiclii afrodiziak sayilir.

Qulancar3-4 ay orzinds gozal saxlanilir vo 6ziiniin dad keyfiyyatlorini itirmir,
digar mohsullarla uygunluq toskil edir vo miixtolif kulinar yemoklorinds istifads oluna
bilor. Rusiyaya qulancar Fransadan gotirilmig, lakin onaconub regionlarda —
Krasnodarda, Krimda vo Simali Qafgazda da rast goalmok olar.

Qulancar funksional xtsusiyyatlari ilo olan mohsul kimi istifado mogsadi ila
Asparagusdan istifads edilmakls, tabii ot ruletlorininresepturasina toklif edilmisdir.

Soya sousu asasinda ot {ligiin marinadin hazirlanma texnologiyasi: limon sirasSi —
50 gr, dyiidiilmiis gara istiot — 2 gr va karri — 4 gr. Sonra avvalcadan hazirlanmis oto
(donuz) marinad elo hesabla slava edilmalidir ki, 0, bir gadar stin {izorini Ortsiin.
Marinad oto aromat (atir) verir vo onu yumsaq edir. Ot marinadda 1 saat arzinds
saxlanilir. Qulancar, agaca donmiis ticluglar1 avvalcadon kasilorak, 5 dogige arzinds
gaynadilir. Doyiilmiis otin ortasina qulancar qoyulur, rulet Kimi bokiiliir vo taxta
cubugla barkidilir. Piylo yaglanmis tavaya ruletlor diiziiliir vo 35-40 doagige 350°C
temperaturda bisirilir. Hazir mahsulun organoleptik gostaricilori cadval 1-do togdim

olumusdur.
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Cadval 1

2000-2017-ci illorin vegetasiya movsiimlarinin hava soraitlari

Temperatur, °C Yigmtilar migdari, mm Havanin riitubati, %
il Aprel- Orta Aprel- Orta Aprel- Orta
- abr abr iigiin
abr  iigiin  Jyyatdan comi yyatdan ta lyyatdan
temperatur pa ' ha mn-oor ha
nt bati
2000 15,8 +0,3 179 -132,5 60,4 -2,1
2010 15,3 -0,1 4457 +134,2 65,2 +2,6
2013 14,3 -1,2 403,6 +92,1 66,2 +3,6
2016 15,5 0,0 262,2 -48,9 63,2 +0,6
2017 16,5 +1,0 267,0 -44.5 58,0 -4,6
Orta 15,5 ] 3115 62,6
19ti - -

Ot mohsulundan miixtalif shali gruplar: torafindon, moado-bagirsaq traktinin igini
normalasdiran, miigavimati modellosdiran vo iimumi moéhkamlandirici effekto malik
olan funksional mohsul kimi istifado oluna bilor. Qulancarim xiisusiyyatlorini
oyranmakla, onu funksional tayinatli yemok névlarinda, boyraklarin, ciyarlorin, tirok-

damarva s. xastaliklorin profilaktikasi tigiin istifadasi tovsiya olunur.

3.6 Laborator soraitlorde dorman qulancartoxumlarmin ciicarms

xiisusiyyatlari.

Kolleksiya bitkilorindon toplanmig, dorman qulancar toxumlariin ciicorma

Xuisusiyyatlarinin laborator tatgigatlarinin naticolori verilmisdir.
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Dorman qulancart (Asparagus officionalisL) - Asraragaceae Juss fasilosindon
olan coxillik ot bitkisidir.Novu biitiin Avropa hissasinds, Simaldan basga, Qafgazda,
Qorbi  Sibirds, Kicik Asiyada, Aralig donizinds, Altayda genis yayilmisdir.
Comonliklorda, simal diizlorindoki otlaq Vvadilarinda, kolluglar basan arazilords rast
galinir (Artyusenko, 1979). Toxum 3-4 mm uzunluqda, eni - 3 mm, galinlig1 — 2 mm,
oval vo ya dairovi g¢evrali olur. Soykenacoyi gabariqdir.Qarmn torofi diiz vo ya iki-
tictizlii; ortasinda agimtil kasik yeri olur. Sathi gara-gohvoyi, toxminon hamar, donug
olur (Brouver, Stelin, 2010).

Bozon torovoz bitkisi kimi becorilir. Bu bitki osasinda alinmis preparatlar
agrikasici, sotolcom oleyhino vo sakitlosdirici tosiro malikdir (Maxlayuk, 1940).
Odobiyyat monbolorindon molumdur Ki, dorman qulancarminciicormasi 3-7 il

miiddatinda saxlanilir (Brouver, Stelin, 2010).

-

N.Q.Cernisevski adina Saratov Dovlst Universitetinin “Botanika bagi” elmi-tolim
morkazinin flora va bitki sobasi kolleksiyasinda dorman qulancar: 25 ildon artiqdirki
yetisdirilir. Introdiksiya soraitlorinds o, tam inkisaf tsikli kecir vo miikommal toxumlar

VErir.

Bu isin moqgsadi laborator soraitlordo dorman qulancar toxumlarininciicorma
Xiisusiyyatlorinin toyin edilmasidir. Bu halda asagidaki tapsiriglar hoall edilmisdir:
toxumlarin okilmo anindan onlarin inkisafa baslamasinadok olan dovrii toyin etmok,
inkisaf prosesinin davamiyyati, enerji va cilicorma (abiliyyati;dorman qulancar
toxumlarinin ~ yuxarida sadalanan géstoricilorine asagi temperatur  tasirinin

Oyranilmasi; toxumlarin clicorma gabiliyyatinin saxlama miiddstini miioyyon etmok.
Material va disullar

Todgigat ticlin material 2000-ci ildon 2017-ci ilodok olan dovrde bitki

kolleksiyalarindan toplanmis toxumlar sabab olmusdur.

Toxumlar, iimumi gobul edilmis metodikaya (Usullar...2017) uygun olarag, iki
dofa tokrarlanmagla 50 toxumdan ibarat nom siizgacda Petri kasasinda qoyulmusdur.

- 66 -



Ciicormis toxumlarla olan kasalar 22-25°C temperaturda isiqda nozarstdo
saxlanilmigdir. Eksperimental variantda toxumlar iki ay orzindo asagi temperatur

soraitlorinda (5-10°C) avvalcadan stratifikasiya ke¢misdir.
Naticalor va onlarin miizakirasi

Dormanqulancar toxumlarinintoplandigi  vegetasiya mdvsiimlorinin -~ hava

soraitlori cadval 1-do gostarilmisdir.

Cadval 1-don goriindiiyli kimi, vegetasiya movsimlorinin orta temperaturlar
ayani olaraq eynidir, onlarin an ¢ox forqi (2013-cii vo 2017-ci illorin komiyyatlori
arasinda) yalmz 2,2°C toskil edir. Bu halda, daha isti 2017-ci il mévsiimii olmusdur.
Maksimal migdarda riitubat (445,7 mm) 2010-cu il vegetasiya movsiimiinds geyds
alinmisdir. Minimum riitubatlor (179 mm) 2000-ci ilin vegetasiya movsiimii {igiin
Sociyyavi olmusdur. Havanin riitubotinin on boylik komiyyoti 2013-cii ilda, on kigiyi
IS 2017-ci ildo geyds alinmigdir. Soraitlorin macmusuna goldikds iso daha sarin vo
nomisli 2010-ci vo 2013-cii illor olmusdur. Buna baxmayarag, hom do bu illords
torpag quraghigi: 2010-ci ilin avqustunda (riitubat 11 mm), 2013-cii ilin mayinda (22
mm) voavqustunda (31 mm) miisahids edilmisdir. Daha quragli 2000-ci il mévsiimii
olmusdur (quraqliq aprelds geyds alinmis, daha sonra o, iyundan avqustadak davam
etmisdir). Digoar illards torpaq quraqligi miixtalif aylarda (bir ¢ox hallarda mayda va
ya apreldos, gec — avqustda) geyds alinmis vo miixtalif davamiyyatli olmusdur. Yalniz
2013-cii ilin iyununda qisamiiddotli quragliq geyde alimmusdir. Biitiin nozordon

kegirilmis movsiimlards hava quragligthakim kasilmisdir.

3.7 Darmanqulancar toxumlarmmn otaq temperaturunda va startifikasiya

saraitlorinds ciicormo inkisafi

Darmanqulancar toxumlariin otaq temperaturunda vo startifikasiya soraitlorindo

clicorms inkisafi tizro molumatlar cadval 2 va 3-dos taqdim olunmusdur.

Cadval 2
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Otaq temperaturu (22-25°C) soraitlorindo dormanqulancar toxumlarinin ciicormo

inkisafi
Ciicormo y Ciicormoni
Mohs Enerji Ciicormoni
Saxlam afi _ inkisaf Ciicormasi
yigilma iyyati inkisaf
iddati, il ayanadok olan miyyati, o
i, giinlar isi, %
, glinlor or
0,5 2013 6 7 28 41 74
0,5 2016 8 5 26 64 83
Orta 7 6 27 52,5 78,5
3,5 2013 11 3 12 27 57
3,5 2010 7 - 1 - 1
Orta 9 6,5 29,0
4,5 2000 8 5 18 17 51
4,5 2016 5 4 39 9 25
Orta 6,5 4,5 28,5 13,0 38,0
55 2016 8 8 28 41 65
Cadval 3
Toxumlarim1 ovvoalcodon stratifikasiyast zamami (5-10°C) dermanqulancar

toxumlarmin ciicorma inkisafi
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3,5 2016 |45 8 15 92 97
4,5 2016 |41 3 4 62 64
6,5 2013 |61 - 4 - 6

Cadval 2-don goriniir ki, toxumlarinotaq soraitlorinds okilmasindan ciicarmonin
inkisafi baslayanadok olan dovr 6 giindon 11 giino godar (orta hesabla - 8 giin) toskil
edir. Asag1 temperatur soraitlorindo 2,5-don 4,5 ilodok saxlama miiddatli toxumlar
stratifikasiya prosesi basa catanadok asagi temperaturda cilicormoys baslamislar.
Toxumlarin  nomisli  Sorin  soraitlordo goyulmas: anindan ciicormo inkisafi
baslayanadak 30 giindon 1,5 aya godor vaxt kegmisdir. Bu zaman daha gisa saxlama
miiddatli toxumlar tez clicarmoya baslamislar (lakun, bu soraitlorde az sayda toxumlar
clicorarak inkisaf etmisdir). Eyni zamanda saxlama miiddati 1 ay va 6,5 il olan
toxumlar, onlar yalniz otaq soraitino keg¢irildikdon sonra (2 aydan sonra) ciicorarak
inkisaf etmoyo baslamiglar. Otaq soraitlorinda ciicararak inkisaf dovrii davamiyyati
12-dan 39 giina godar son doraca doyisilmis va orta hesabla 25 giin toskil etmisdir.

2010-ci ilin mohsul toxumlar: istisnaliq toskil etmisdir: onlardan ¢oxu kiflonmis vo
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inkisafdan galmigdir, goriiniir bu onunla slagodar olmusdur ki, biitlin mévsiim ayani
olaraq anomal sokildo nomisli kegmisdir. Stratifikasiya edilmis toxumlar 4-don 42
giinodok olan dovrds (orta hesabla 23 giin orzindo) ciicararak inkisaf etmisdir, buraya

stratifikasiya soraitlorindoaki dovrlorda daxildir.

Toxumlarin ciicorarak inkisaf enerjisinin geydiyyat miiddsti maksimum sayda
toxumun inkisafi miiddoti orzindo orta hesabla minimal giin say: ilo miioyyon edilir
(Firsova, 1969). Cadval 2 va 3-don goriindiiyii kimi dorman qulancar: {igiin bu dovr

otaq soraitlorinds 3-7 giin, soyuq stratifikasiyadan sonra iss 3-10 giin toskil edir.

Otaq soraitlorinds toxumlarin ciicormasinin vo clicorms inkisafinin maksimal
enerjisi tozo toplanmis toxumlar tigiin saciyyovidir (orta hesabla onlar miivafiq olaraq
52,5 vo 78,5 % toskil edirlor). Belo soraitlordo 5,5 il saxlama miiddotli toxumlar
onlardan bir godor geri galirlar. Onlar iiglin analoji gostericilor 41 vo 65% toskil
edirlor. Asag1 temperatur soraitlorindo maksimal enerji ilo 2,5-dan 4,5 ilodok saxlama
miiddatli toxumlar maksimal enerji ilo inkisaf etmisdir, onlarin cilicormo inkisaf
enerjisi 62-92%-a, ciicarma enerjisi i1sa 64-97%-o ¢atmisdir ki, bu da otaq temperaturu
zamani olan gostoricilorin maksimal komiyyatlorindon Xeyli yiiksokdir. Saxlama
miiddot 6 ildon artiq olan toxumlarda cilicormo vo ciicormo inkisaf enerjisi

stratifikasiyadan sonra azalmisdir.

Cadval 2 va 3-don goriindiiyii kimi, 2016-c1 ildo toplanmis toxumlar istor otaq
temperaturunda va istorse do oavvalcodon startifikasiya zamani daha yiiksok ciicormo
va clicarma inkisafi enerjisi gostormislor. Boyiik ehtimal ki, hava soraitlorine gora
miikkommol vo keyfiyyatli qulancar toxumlarinin formalagmas: iigiin 2016-c1 ilin
vegetasiya dovrii daha olverisli olmusdur: ¢igoklonmoa dovriindo (mayin tigiincii
ongiinliiyli) vo toxumlarin yetismasi zamam (iyul-avqustda) digor mdovsiimlordon
forgli olaraq quraglig olmamisdir.2010-c1 ilin vegetasiya dovrii nomisliolmusdur ki,
bu da homin ilds toplanmis toxumlarin keyfiyyotino tosir gostora bilor. Toxumlarin
geyri-kafi ciicorma gostaricilori bunun naticasi hesab edilmis, elo bu zaman eyni

saxlanma middoti (3,5 il) olan, lakin 2013-cii ildo toplanmis, tozo yigilmuslarla
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miiqayisado az enerjilitoxumlar Kkifayot Qodor yiiksok cilicormo faizi (57%)

gostormisdir.

Notica olaraq demek olar ki, dormanqulancar toxumlar: 5-don 25°C temperatur
intervalinda ciicororok inkisaf etmoyo qadirdir. Ciicormo vo cilicormonin inkisaf
enerjisinin maksimal komiyyatlori daha alverisli vegetasiya movsiimiinda (2006-c1 il):
22-25°C temperaturda — tozo toplanmis (64 vo 83% miivafiq olaraq), stratifikasiyadan
sonra — 3,5 il saxlama miiddati (92 vo 97 % miivafiq olaraq) ilo becarilmis toxumlar

malik olmuslar.

Azalmis temperaturlar 2,5-don 4,5 ilodok saxlama miiddstli toxumlarin clicorma

va clicarmonin inkisaf enerjisini artirmuslar.

Toxumlarin okilmo anmdan onlarin ciicormoinkisafina godor dovrii orta hesabla:

otaq soraitlorindo — 8 giin, azalmis temperaturlarda — 45 giin togkil etmisdir.

Toxumlarmavvalcadan stratifikasiyas: enerjinin  geydiyyatt dovriine (otaq
soraitlorinda 5 giin, stratifikasiyadan sonra iss 7 giin) vo dormanqulancar toxumlarimin
imumi ciicorma inkisafi davamiyyotino (otaq soraitlorindo 25 giin vo 23 giin

stratifikasiyadan sonra) praktiki olaraq tosir géstormomisdir.
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Fasil 1V. Qulancarin satisina vo mahsul keyfiyyatinin nazaratine aid olan
BMT AIK FFV-04 STANDARTI
4.1 Qulancarin satisina vo moahsul keyfiyyatinin nazaratins aid olan
BMT AIK FFV-04 standarti

l. Mohsulun miioyyon olunmasi

Hazirki standartin miiddoaalari istehlakgilar torafindan tor vaziyyatds tachiz edilon
Asparagus officinalis L-don alinan miixtalif név qulancarin zoglarina samil olunur;
sonaye istehsali Tigiin nozordo tutulan qulancar zoglari istisnadir.

Qulancar zoglar1 ranglarine gora dord qrupa boliiniir:

- ag bagl qulancar;

- bandvsayi bagli qulancar, hansi ki, bas hissasi ¢ohrayi-banovsayi rongds vo
zogun bir hissasi ag rongdas olur

- bondvsayi basli/ yasil basl qulancar, hansi ki, bir hissasi bandvsayi vo yasil
rangda olur

- yasil basli qulancar, bas hissasi Vo zogun bir ¢ox hissasi yasil rongds
olmalidir.

Hazirki standart diametri 3 mm-don az olan yasil basli vo bandvsayi basli/yasil
basli qulancarlara, diametri 8 mm-don az olan ag basli vo bondvsoyi bash
qulancarlara samil olunmur.

Il.  Keyfiyyato aid olan miiddsalar

Hazirki standartin moqsadi hazirlandigdan vo gablasdirildigdan sonra eksport
noazarati morhalasinda qulancarin keyfiyyatinos aid olan toloblori miioyyan etmokdir.

Lakin mohsulun eksporta gondarilmasindon sonraki marhalasina onun tatbiq
olunmasi halda mohsulda standartin taloblarine miiqayisado meydana ¢ixa bilar:

- toravatliyin va barkiliyin nisbaton itirilmasi;

- ola ndvdan basqa digor kateqoriyalara aid olan mohsullarin vaziyyatinin

xarab olma ehtimali ilo nisbaton pislogmasi.
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Mohsullarin miilkiyatgisi/saticist belo mallar1 hazirki standarta uygun olmayan
halda no sata bilor vo na do digor yollarla satdira bilor. Miilkiyatci/satict bu uygunluga
riayat etmoys cavabdehlik dasiyir.

A.  Minimal taloblor

Hor bir nov U¢ilin samil olunan xiisusi miiddoalar1 nozoro almagla biitiin nov
qulancarin zoglar1 olmalidir:

- zodo almamus

- yiiksok Kkeyfiyyatli; xarab olmaga vo ya ¢liriimays moruz galan mohsul
gabul olunmur

- tomiz, praktiki olarag har hansi bir konar maddalarin olmamasi

- praktiki olaraq zorovuran ciicalorin yaratdigi zadalor

- praktiki olaraq ozilmomis

- hoddindan artiq riitubatliyin olmamasi, yani yuyuldugdan vs ya soyuq su
ilo soyuduldugdan sonra “qurudulmus”

- Konar iyin olmamasi.

Zoglarin asas hissalarinin kasilma yeri imkan daracasinds tomiz olmalidir.

Bundan olavo zoglar na bos olmalidir, na ¢atlamis olmali, no gabigdan
tomizlonmoali, no do smmis olmalidir. Ancaq A.“Keyfiyyat lizro buraxilis”in IV
boliimiinds geyd olunanlar g¢argivasinds mohsulun yi1gimi zamani amalo golon ciizi
catlar ola bilar.

Qulancarin inkisaf daracasi va vaziyyati elo olmalidir ki, o:

- dasinmaya, yiiklonmaya vo bosalmaya davam gatirmali

- tolob olunan yers yaxs1 vaziyyatda gatirilsin.

B.  Tosnifat
Qulancar asagida geyd olunan ii¢ néva boliiniir:
)] Ola név
Bu noviin zoglari ala keyfiyyatli, miiayyan soklo salinmis vo praktiki olaraq diiz

olmalidir. Onlar 6z miixtaliliyina vo ya mal tipino goro xarakterik slamata malik
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olmalidir. Onlarin aid olduglart qruplarin adi xiisusiyyatlorini nozaro alaraq zoglarin
tist hissasi ¢ox six olmalidir.

Istehlak¢inin adi iisulla gabigi soymagla tomizlonmoasi miimkiin olan ¢ox ciizi
paslanma izlarina yol verilir.

Ag bash qulancarin bashigi vo zoglari ag olmalidir; zogun ¢ox ciizi ¢ohrayi
rongds olmasina yol verilir.

Yasil basli qulancar tam yasil rongds olmalidir.

Bu névda quruma alamatlorins yol verilmir.

Qulancarin osas hissasinin  kasiyi saplagma nisbaton maksimal doracada
perpendikulyar olmalidir. Lakin dasto kimi baglanmis qulancarm mohsul halini
yaxsilagsdirmaq {li¢iin uzunlugu 1sm-don ¢ox olmamagqla ¢opina kKasiya yol verilir.

Mohsulun zahiri goriiniisiine, keyfiyyoting, saxlanmasina vo gabda malin satliq
halina tosir etmamosi soraitinds ciizi tist defektlor istisna olmaqla basqa defektlor
olmamalidir.

I1) Birinci nov

Bu noviin zoglari yaxsi keyfiyyatdo olmalidir. Onlar 6z miixtaliliyina vo ya mal
tipino goro xarakterik olamoto malik olmalidir. Onlarin aid olduglart qruplarin adi
xususiyyatlorini nazars alaraq zoglarin ist hissasi ¢ox six olmalidir.

Yasil bashi qulancar tam yasil rongds olmalidir, he¢ olmasa uzunlugun 80%.

Qulancarin osas hissasinin  kasiyi saplagma nisbaton maksimal doracada
perpendikulyar olmalidir.

Mohsulun zahiri goriiniisiine, keyfiyyatins, saxlanmasina vo gqabda malin satlq
halina tosir etmoamasi sarti ilo cilizi defektlora yol verilir:

- formanin ciizi defekti, yoni zogun bdyiik olmayan ayriliyi;

- ag basli qulancar iigliin zogun vo bashigin yiingil agiq ¢ohrayi rongdo
olmasi;

- istehlakginin adi tsulla qabigi soymaqla tomizloys bilmosi sorti ilo
boandvsayi basli, bandvsoyi basli/yasil bashi vo yasil basli qulancarlarda zogun asagi
hissasinda quruma izlari.

I11) ikinci nov
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Bu ndva daha yiiksok novlara aid olmayan zoglar daxildir, anca onlar yuxarida
geyd olunan talablarin minimumuna cavab verir.

Yasil bagli qulancar tam yasil rongds olmalidir, heg¢ olmasa uzunlugun 60%.

Zogun 2sas hissasinin Kasiyi bir az bucaq altinda olmalidir.

Qulancar1 ona xas olan keyfiyyat olamatlorini, saxlanmasmi vo satliq halini
saxlamagq sorti ilo bozi defektlars yol verilir:

- formanin ciizi defekti: yoni zoglar birinci ndvo nisbaton yaxsi soklo
salmmus ola bilar, boyiik ayriliya malik ola bilor va onlarin aid olduglar1 gruplarin adi
xuisusiyyatlarini nazars alaraq bas hissalori bir az agiq ola bilor

- agbasli qulancarin bas hissasi yasil rong daxil olmagla bazi ronglords ola
bilor

- istehlak¢inin adi tisulla gabig1 soymagla tomizlays bilmaosi sorti ilo quruma
izlorina yol verilir

- zoglar bir az qurumus ola bilar.

1. Kalibrlonmays aid olan miiddsalar

Kalibrloma zogun uzunluguna va diametrina gora hayata kegirilir.

A.  Uzunluga gora kalibrloma

Zogun uzunlugu toskil etmoalidir:

- uzun qulancarlar tiglin 17 sm-don gox

qisa qulancarlar tigiin 12-17 sm

dosto halinda olmamaq sorti ilo gablarda yigilan ikinci névli qulancarlar

ucun:

L

agbasli vo bondvsoyibasli: 12-22sm

o

bandvsayibasli/yasilbash va yasilbagli: 12-27 sm

qulancarin bas hissasi tigiin 12 sm-don az

Agbaslt vo bandvsayibashi qulancarlar ti¢iin zoglarin maksimim uzunlugu 2 sm,
bandvsayibasli/yasilbasli va yasilbasli qulancarlar {igiin 27 sm-dir.

Olgiilordo eyniliyi tomin etmok mogsadiylo gablarda dasto ilo yiilan zoglar
arasinda farg 5 sm-don ¢ox olmamalidir.

B.  Diametrs gora kalibrloama
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Zoglarin diametri onlarin ortasindan kegan ilo 6l¢iiliir.

Agbasli vo bandvsayibaslh qulancarlar:

Keyfiyyat doracasiMinimal diametr Eyni gablarda vo ya dastodo olan zoglar
arasinda forq ¢ox olmamalidir

Ola nov 12 mm 8 mm

Birinci név 10 mm 10 mm

Ikinci n6v 8 mm Eyniliys tolob qoyulmayib

Keyfiyyat doracasiMinimal diametr Eyni gablarda vo ya dostodo olan zoglar
arasinda forq ¢ox olmamalidir

Ola va birinci n6v 3 mm 8 mm

Ikinci név 3 mm Eyniliys tolob qoyulmayib

Bonovsoayibasli/yasilbaslt vo yasilbasli qulancarlar:

IV. Buraxihsa aid olan miiddaalar

Satilmanin biitin moarhalalorinds hor bir partiya {giin keyfiyyat vo 6lgi
baximindan geyd olunan név ii¢iin talabloro cavab vermoyan malin olmasima yol
verilir.

A.  Keyfiyyat iizra yol verilmo

)] Ola nov

Sayma va ¢okisina goro bu ndviin tolablorina cavab vermoyan , lakin birinci
ndviin toloblorino cavab veron vo ya yigimdan sonra kigik baglanmamis g¢atlari olan
qulancar zoglarinin 5% movcudluguna yol verilir. Bu yol verilma ¢ar¢ivasinds timumi
keyfiyyatin 0,5%-i ikinci név keyfiyystino cavab veran mohsul ola bilor.

1) Birinci nov

Sayma va ¢okisino goro bu noviin tolablorina cavab vermoyan , lakin birinci
ndviin toloblorino cavab veron vo ya yigimdan sonra kigik baglanmamis g¢atlari olan

qulancar zoglarin 10% movcudluguna yol verilir. Bu yol verilmo ¢oargivasinds
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timumi keyfiyyotin 1%-don ¢ox olmamagq sorti ilo no ikinci név keyfiyyotino cavab
vermoayan , no do minimal keyfiyyatiloro cavab vermoayan va ya tonozziilo ugramis
mahsul ola bilar.

I11) ikinci név

No bu noviin tolabloring, no do  minimal keyfiyyatiloro cavab vermoyan
qulancar zoglarinin sayma va ¢akisina gora 10% movcudluguna yol verilir. Bu yol
verilma ¢orgivosindo timumi keyfiyyotin 1%-don ¢ox olmamagq sorti ilo tonozziilo
ugramis mahsul ola bilar.

Yuxarida geyd olunanlara slava olaraq bos zoglarin va ya yuyulma zamani ciizi
catlar1 olan zoglarin sayina va ¢oKisina gora 10% movcudluguna yol verilir. Lakin heg
bir sortlo gabda vo ya dastodo 15%-don ¢ox bos zoglar olmamalidir.

B. Olciiya gora yol verilir

Biitiin novlor {iglin (kalibrlomo hallarinda): gostorilon oOlgiilora vo miiayyan
olunan uzunluq normalarina uzunluga géra 1 sm vo diametrino géro 2mm maksimal
sapma olmagla uygun olmayan qulancar zoglarinin sayma va ¢okisino goro 10%
movcudluguna yol verilir.

V.  Satis malina aid olan miiddoalar.

A.  Eynilik

Hoar bir gabin va ya eyni bir gabda olan dastonin igindokilor eyni olmalidir vo
eyni bir keyfiyyatli, rongli vo 6lgiilii zogdan olmalidirlar (kalibrloms hallarinda).

Ancaq miixtalif rongli qulancarin zoglari bir yerds o zaman gablasdirila bilar Ki,
onlar keyfiyyato goro, rongliyi lizro mansalina gora eyni olsunlar.

Qabda vo ya dostodo mohsulun goriinon hissasi biitiin gabin i¢ino uygyun
olmalidir.

B. Qablasma

Qulancar elo gablasdirilmalidir ki, mahsulun lazim olan dorasads galmasi tomin
olunsun.

Qabin i¢indo istifado olunan materiallar tomiz vo mohsula daxili vo xarici zoda
vurmayan keyfiyystdo olsun. Kagiz vo ya satis spesifikasiyali etiketlor olan

materiallardan istifado etmoys 0 zaman icazo verilir ki, moatnin yazilmasma vo ya
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etiketlorin yapigdirilmasia zoharloyici olmayan miirokkob vo ya yapisgan istifado
olunsun.

Qablarda he¢ bir konar madds olmamalidir.

VI. Markalamaya aid olan miiddsalar

Hor bir gabda salis vo pozulmayan harflorlo bir torofdo qruplasan va tizden
goriinon molumatlar yazilmalidir.

A Farglandirici isaralar:

Qablagdiran vo ya géndoron:

Adi va fiziki tinvan1 (masSalan, kiiga/ sohar/rayon/ pogtun kodu vo istehsalgr 6lko
deyilss 6lka) Vo taninmis milli inctansiya2 tarafindon gobul edilmis kod isaralori.

B.Mahsulun xiisusiyyati

- “Qulancar ” vo “agbasli”, “bandvsoyibasli”, “bondvsoyibasli/yasilbasli” vo ya
“yasilbasl1”, agar qabin torkibi xaricdon goériinmiirso

- “Q1sa” vo ya “Bas hissasi” uygun hallarda

- “Qulancarn qatisig1” vo ya ogor qulancarin zoglarionin garisignr miixtolif
ronglords oldugda ekvivalent isarasi. ©gar mohsul goriinmiirso

Markalanma barado olan 1bu miiddealar qablarin torkibindo olan istehlakei
qablarma samil olunmur.

Bir sira avropa dovlatlorinin milli ganunvericiliyi adin vo tinvanin daqiq geyd
edilmosini tolob edir. Lakin kodlama isarasi istifado olundugu lada “qgablasdiran va
yiik gondaron” nisanasi (Vo ya ekvivalent gisaldilmasi) bilavasito kodlama isarasinin
yaxinliginda qoyulmalidir, kodlama isarasinin qarsisinda iso sertufikat veron 6lkoyo
aid olan Olkanin/rayonun milli/regional kodu gostarilmalidir, ager 0 mansali 6lkadan

farglidirsa. Col tarafdon gabda olan har bir mohsulun rangi vo miqdart géstarilmalidir.

C.  Mahsulun moansayi

- Mongali 6lka vo fakultativ olaraq istehsal edan rayon va ya onun milli,
regional va ya yerli adi

- Miixtalif monsoli miixtalif rongli qulancar zoglarinin qatisigi olan gab

oldugda har bir mansali 6lkonin adi rongin adindan sonra gostarilir.
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D.  Sathq xiisusiyyatlori

- Novii

- Olciisii, ifado edilmis:

a. Minimal vo maksimal diametri ilo, agor qulancar eynilik normalarina
uygundursa

- minimal diametri ilo vo maksimal diametri ilo vo ya “daha ¢ox” sozloari ilo,
ogor qulancar eynilik normalarina uygun olmursa

- Dastalorin vo gab vahidinin sayi, oagar qulancar doasts ilo yigilmis vo ya
qablasdirilmissa.

E. Nazarat hagqqinda rasmi geydiyyat (miitlaq deyil)

1963-cii ildo noasr edilib

Sonuncu dafa 2010-cu ilds yenidan baxilib

Meyva Va toravazlora beynslxalq standartlari totbig edon OESR (O9CP) sxemi

bu standartin totbiqi lizra izahedici kitabca dorc etmisdir.
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NOTICO

Disertasiya isinin yerino yetirilmosi zamami “Toyugun dos oti ilo yasil
Qulancar” va “Pendir ila bisirilmis Qulancar” Kulinar moahsullarin resepturasi islonib
hazirlandi; kulinar moahsullarinin xarakteristikasi, onun keyfiyyatina qoyulan talablor,
saxlama soraiti vo miiddoti Oyronildi; kulinar mohsulun hazirlanma texnologiyasi
islonib hazirlandi; gida doyerinin giymotlondirilmasi aparildi; xammalin keyfiyyat
nozarati Xarakterizo edildi; tullantilarin vo onlar1 istifado etmo yollar1 xarakterizo
edildi; Qulancardan hazirlanan yeni Kulinar mohsullar {i¢iin texniki-texnoloji kartlar
islonib hazirlandi; matbax emeli zamani xammalda bas veran doayiliklor gostorildi.

Kulinar mohsullarin enerji doyori hesablandi. “Toyugun doés oti ilo yasil
Qulancar” kulinar mohsulunin enerji doyari 429 kkal, “Pendir ilo bisirilmis Qulancar”
kulinar mohsulun enerji doyari 79,1 kkal togkil etdi.

Islonib hazirlanan Kulinar mohsullar laboratoriya soraitinde hazirlands,
organoleptik gostaricilor miioyyan edildi.

Qulancardan Kulinar mohsullarin hazirlanmas: ¢ox aktualdir, belo ki, son
zamanlar har bir hiiceyrods azad radikallarin yaranmasi problemi miizakirs olunur. Oz
saxlamliginin gaygisina qalan insanlar torkibindo antioksid olan orzaglardan
hazirlanan Kulinar mahsullarin gabul olunmasina maraglhdir.

Xammalinmaya doyarinin yiiksok olmasi ilo alagodar olaraq hazirlanan Kulinar

mohsullari restoranlara maslohat goriiriik.

OLAVOLOR VO TOKLIFLOR

Azarbaycan Respublikasi Silahlh Qiivvalarin Harbi Akademiyasmmn dosenti
Aydin Nacafov amindir ki, Qulancann Azarbaycanda yetisdirmak olar va

lazzmdir.

Bu giin diinyada Qulancarin ti¢ novii yetisdirilir: ag, yasil vo bandvsayi. Bu
toravoz zanbaq fosilasine aiddir vo demok olar ki, soganin yaxin qohumudur. O, biza
antik dovrdan taninmis oldugu araliq deanizi 6lkalarindan galmisdir. Man Qulancar ilo
mosqul olmaga baslayanda onun Rusiyada istehsali baradatarixi molumatlar
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axtarmaga basladim vo dyrondim ki, 1914-cii ildo Moskva otrafinda 1000 hektara
yaxin Qulancar plantasiyas: var idi.Olbatto 0, ziyali vo imkanli insanlar ficiin
becarilirdi, heg olmasa ona gora Ki, bu toravazi yetisdirmok ¢atindir, nainki, masalon
cugunduru. Lakin biz goriiriik ki, hatta yiiz il bundan 6nco Qulancar bizim iglimds
rahat olub — Sergey Marmazov belo geyd etmisdir. Qulancarin Avropada foal ticarati
ikinci Diinya miiharibasindon sonra basladi, bu zaman fermerlor istehsalin
ogurlanmasina imkanlar axtarmaga baslamislar. Qis yuxusundan ayilan Qulancar zog
buraxir, hansinda ki, bitki boylimoasi iigiin lazim olan maksimum faydali maddalor
toplayir. Faydali maddolorin ¢ox olmasi ilo olagodar zoglar diyetik orzaq sayilir.
Qulancar avropa bazarinda yazin ilk giinlarinds olur, hansi ki, biz halo digar
toravozlori sopir vo okirik. Mohsulun oasas hissoasinin fermerlo torafindon yayin
sonunda va ya payizin avvalinds yigilmasimma baxmayaraq Qulancar movsiimiin

avvalinda galir alds etmays imkan verir.
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Xiilaso

Verilmis magistr dissertasiyasinda qulancardan istifads etmoklo yeni ¢esidds qida
mohsullar1 istehsali texnologiyasinin iglonmasi tadqiqi 0yronilmisdir. Dissertasiya 4
fosilo boliinmiigdiir. Birinci fasil nozori hissa olaraq funksional gida mohsullari
istehsal1 texnologiyasi adlandirilmisdir. Burada kulinar mohsullarinin xarakteristikasi,
kulinar mohsullarmin gidalanmasinin shomiyyati, tasnifati vo homginin kulinar
mohsullarinin ~ keyfiyyatino tolob, saxlanma soraiti vo miiddsti movzular
oyronilmisdir. Ikinci fasil eksperimental hissays ayrilmisdir vo qulancardan kulinar
mohsullari istehsali texnologiyasini dyronilmisdir. Bu fosildo miixtolif laborator
tisullarla qulancardan hazirlanan  kulinar mshsulun  resepturasi, hazirlanma
texnologiyasi arasdirilib islonilmisdir. Burada hom qulancardan kulinar mohsulun
hazirlanmasinin ~ texnoloji ~ sxeminin  igslonmasi, homdo gida  dayarinin
giymatlondirilmasi mévzulari genis baxilmigdir.  Fasildo xammalin keyfiyyatino
nozarat, tullantilarin xiisusiyyatlori vo onlarin istifado etmo yollar1, qulancardan
hazirlanan xisusi  kulinar normativ  sanadlorin  hazirlanmasi, qulancar vo ya
moragiiyliddon hazirlanan yemok vo salatlar movzularinada boyilik yer ayrilmisdir.
Cox unikal bir torkibo malik olan qulancarin faydali xdasusiyyatlori, becarilma
texnologiyasi, mohsul yigimi, bitkinin ziyanvericilorlo miibarizasi va xastaliklori, tabii
ot ruletlori texnologiyasinda qulancardan istifado perspektivlori, laborator soraitlords
dorman qulancartoxumlarinin ciicorma xiisusiyyatlori, dermanqulancar toxumlarinin
otaq temperaturunda vo startifikasiya soraitlorinds ciicorms inkisafi 3-cii fasilda
qulancar bitkisinin botaniki tasfiri vo miialicovi xiisusiyyatlori baglig1 altinda todqiq

olunub gostorilmisdir.
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Pe3rome

B 1aHHOW MaruCTOPCKOW IHCCEPTALMU  M3Yy4aJIOCh  IMPOU3BOACTBO HOBOI'O
aCCOPTMMEHTA MHILEBBIX MPOIYKTOB C HMCIIOJIB30BAaHUEM cllapku. uccepranus
coctouT U3 4-ex rnas. [lepBas rmaBa sSBISETCS TEOPETUYECKOM YACThIO PabOTHI U
u3ydaeT QyHKIIMOHATBHYIO TEXHOJOTHIO MMPOU3BOJICTBA MUILEBBIX MPOAYKTOB. B
3TOM TIJIaB€ PACCMOTPEHbl XapaKTEPUCTHKH, BaXXHOCTb M KJACCHU(pUKALUA
KyJIMHApHBIX IPOJYKTOB, a TAKKE€ KAUYE€CTBO KYJIMHAPHBIX U3JEIUMN, UX YCIOBHS
XpaHEHHsI U CPOK TOAHOCTH. BTopas riiaBa moCBsLIEHA SKCIEPUMEHTAIBHON
4acTH, TJE€ HM3y4YaroT TEXHOJIOTMIO KyJIMHApHbIX u3aenuii. Bo BTOpoil riaBe
pa3paboTaHbl pa3inyHble JTA0OPATOPHBIE METOJbl MPUTOTOBJIEHUS, TaK K€
IIPUTOTOBJICHUS KYJIMHAPHOTO U3JIEIUS C UCIIOJIb30BAHUEM PA3JIMYHBIX PELENTYP.
371ech B MEPBYIO O4YeEpeb UJIET 0030p TEXHOJOTMYECKON CXEMbl MPUTOTOBICHUS
KYJIMHApHBIX M3ACIUN M BEAYTCS OLEHKUM MUTATENbHBIX LEHHOCTEH Oto u3
cnapxu. B rmaBe ocoboe BHMMaHME YAENSAETCS KayeCTBY ChIpbs, CBOMCTBaM
OTXOJIOB M cHoco0aM UX HCIOJIb30BaHUS, IOATOTOBKE WHAMBUIYAIbHBIX
KYJIMHApHBIX HOPM, IPUTOTOBJICHUIO PA3JIMYHBIX OO U CAIaTOB U3 CHAPKU.

VYHuUKallbHAs 110 COACPKAHUIO CIIapyKa UMEET MHOTO MOJIE3HBIX (YHKILHM, y HEe
WHTEpEeCHasi TEXHOJIOTMS BbIpallMBaHus, cOopa. bopbba ¢ BpenurensiMu u
00J1€3HH, MEPCHEKTUBBI MCIOIb30BAHUSI B TEXHOJIOTUH HATYpalbHOIO MSICHOTO
pyJieTa, CBOWMCTBAa MpoOpacTaHus JICKAPCTBEHHOM cHapXu B J1aOOpPaTOPHBIX
YCIIOBUSIX, pa3pad0TKa MpopacTaHus P KOMHATHOW TeMIlepaType U HadallbHbIe
YCIJIOBHSI JUISl BBIPAILMBAHMS JIEKAPCTBEHHOW CIIAp>KM pAacCMaTpUBAIOTCS B 3-€i
rnaBe. B 3Toil rnaBe m3ydaercss OOTaHMYECKash XapaKTepUCTUKA U JieueOHbIe

CBOMCTBA CHIapXKHU.
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Summary

In this master's thesis the production of a new assortment of food products with the
use of asparagus was studied. The thesis consists of 4 chapters. The first chapter is
a theoretical part of the work and studies the functional technology of food
production. This chapter reviews the characteristics, importance and classification
of culinary products, as well as the quality of culinary products, their storage
conditions and shelf life. The second chapter is devoted to the experimental part,
where the technology of culinary products is studied. In the second chapter various
laboratory methods of preparation have been developed, as well as preparing a
culinary product using various formulations. Here, first of all, there is an overview
of the technological scheme for preparing culinary products and assessing the
nutritional values of the dishes from asparagus. In the chapter, special attention is
paid to the quality of raw materials, the properties of wastes and the ways of using
them, the preparation of individual culinary standards, the preparation of various
dishes and salads from asparagus.

Unique in content, asparagus has many useful functions, it has an interesting
technology of cultivation, harvesting. Pest control and diseases, the prospects for
using in natural meat loaf technology, the properties of germination of medicinal
asparagus in the laboratory, the development of germination at room temperature
and the initial conditions for cultivation of medicinal asparagus are discussed in
Chapter 4. In this chapter, the botanical characteristics and medicinal properties of

asparagus are studied
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