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ABSTRACT
FORGOTTEN AND FORGOTTEN AZERBAIJANI DISHES: BAKU, ABSHERON AND
WESTERN AZERBAIJAN REGIONS

Azerbaijani cuisine is very rich in food types. Located at the crossroads of East and West,
Europe and Asia, Azerbaijan has rich culinary traditions that have been formed over the centuries.
Although our famous dishes such as pilaf, dolma and kebab are known all over the world, many of
our rare and almost forgotten or forgotten dishes are slowly disappearing. Such forgotten dishes
cover most regions of Azerbaijan and arouse interest. Azerbaijani culinary traditions are a living
bridge with our past, as they keep holidays and regional identity alive. Preserving and re-
presenting these rare dishes is of particular importance in terms of preserving and promoting the
cultural heritage of Azerbaijan. This article presents the names of some of these rare culinary gems
found in the Baku, Absheron and Western Azerbaijan regions of Azerbaijan and their preparation
methods.

Keywords: Azerbaijani cuisine, culinary, helim ashi, onion bozbashi, sheshandaz pilaf,
meke soup, musamba pilaf.

PE3IOME
3ABBITBIE U PEAKUE A3EPBANIKAHCKHE BJIIOJA: PETUOHBI BAKY,
AITIIEPOH U 3AITAJJHBINA A3EPBAIKAH

A3zepbaiipkaHckas KyXHsi oueHb Oorata pazHooOpa3HbIMU OJtojjamMH. PacrnosiokKeHHbI Ha
nepekpectke Bocroka u 3anana, EBpornsl U A3uu, AsepOaiipkan obiagaer 6oraTblMu Ky JIMHAp-
HBIMH TPaUIHUSIMH, CHOPMUPOBABIIMMHUCS Ha TMPOTSIKEHWH BEKOB. XOTS HAIlM 3HAMEHHTHIC
Ouroz1a, Takue Kak IUI0B, J0JMa M ke6al, U3BECTHBI BO BCEM MMpPE, MHOTHE W3 HAIUMX PEIKUX U
MOYTH 3a0BITHIX WK 3a0bITHIX OJIFOJI TIOCTENEHHO Mcue3aroT. Takue 3a0bIThie 0JI0j1a pacipocTpa-
HeHbl B OOJIBIIMHCTBE PErMOHOB A3epOaii/pkaHa M BBI3BIBAIOT OOJIBIION HHTEpec. AzepOaiixaH-
CKHe KyJIMHapHbIE TPAJAHUIINY SIBJISIFOTCS dKUBBIM MOCTOM C HAIIIUM MPOIIUIBIM, MOCKOJIBKY OHH MO/ -
JIEP)KUBAIOT TPA3THUKK M PErHOHATBHYI0 caMOOBITHOCTh. COXpaHEeHUE U MEePEOCMBICICHUE DTUX
penkux 6o/ uMeeT oco0oe 3HaYeHNEe C TOUKH 3PEHHS COXPaHEHUsI U TIOMy IS PU3allui KyJIbTypPHO-
ro Hacyieaus AsepbOaiipkana. B aTo# cTarbe mpeacTaBieHbl Ha3BaHUSI HEKOTOPBIX U3 ATHUX PENKUX
KyJMHApHBIX JKEMYY)KHMH, BCTpEUaloLInXcsl B pernonax baky, Ammepon u 3amagabiii AzepOaii-
JDKaH, a Tak)Ke CIIOCOOBI UX MPUTOTOBIICHNUS.

KiroueBble cyoBa: aszepOaiipkaHckas KyXHs, KyJUHApUsl, XeJIUM allld, JyKOBbIi 0o30arir,
TUIOB IIEIIaHAa3, Cyn Meke, TII0B MycaMOa.



Dad> Qorqud e 2026/ e ISSN 2309-7949. 110

Azarbaycan motboxi yemak ndvlari ilo ¢cox zangindir. XVII asrdo Azarbay-
canda olmus ingilis sayyahi Antoni Cenkinsonun yazdigina gora, Samaxida xanin
verdiyi qonagliqda "avvalca 140 ndv yemoak gatirdilar. Sonra siifra yigisdirildi, toza
stifra salind1 va yenidon 150 ndév yemoak va ¢oraz gatirdilor". Azarbaycanda siifra
moadoaniyyati, kulinariya ananalari do yiiksok saviyyads olmusdur. Siifrays diiziilon
macmayilarin, sinilarin, bosgablarin yaninda yemokdon sonra kasada siifrays giilab-
I1 su, yemok qaliqlari tigiin xiisusi gab qoyulurdu. Siifro yemoklorla birgo doyisdiri-
lirdi. Nasiraddin Tusinin "Oxlaqgi-Nasiri"ndo (10), "Qabusnama"da (9), Nizami
Goncavinin "Xomsa"sindo, (2:3;4;5) Nizamiilmiilkiin "Siyasotnama"sinda (11) va s.
asorlorda Azarbaycanin motbox madaniyyating, siifra etiketino dair miifassal malu-
matlara rast galinir.

Azarbaycan maotbaxi ilo Tiirkiys tiirklori, tatar, qazax, 6zbak, qirgiz, tiirk-
mon, uygur va digar tiirk xalqlarinin yemok va igkilari arasindaki oxsarliq da xii-
susi ilo digqgati calb edir. Bu iso tiirk xalglarinin tarixi qohumlugu, onlarla uzun
miiddoat eyni cografiyani paylasmalari ilo alagalidir.

Sorq ilo Qarbin, Avropa ilo Asiyanin kasismasindo yerloson Azarbaycan
matbaxi, asrlor boyu formalasmis zongin va rongarong dad palitrasina sahibdir.
Plov, dolma va kabab kimi mashur yemaklarimiz diinyada taninsa da, bir ¢ox na-
dir vo demak olar ki, unudulmus vo ya unudulmaqda olan yemaklorimiz yavas-ya-
vas yox olmaq lizradir. Belo unudulmaqda olan yemoaklor, Azorbaycanin oksar
bolgoalarini ohato edir vo maraq dogurur. Ciinki bu kulinariya anonalori kegmisi-
mizlo canli korpiidiir, movsiimlori, bayramlari va regional kimliyi 6ziindo yasadir.
Bu nadir yemoklori gorumaq va yenidon toqdim etmok Azarbaycanin madani irsi-
nin qorunmasi, onlarin tablig edilmasi baximindan da xiisusi shamiyyat kasb edir.
Bu magalads biz bu nadir, unudulmus vo unudulmaqda olan Azarbaycan yemok-
lorinin, kulinariya incilarinin bazilorinin adlarini vo onlarin hazirlanma qaydalari-
n1 toqdim edirik.

1. Halim as1 (Baki)

Halim as1 Baki matbaxinin qis aylarinda bisirilon, bugda vo quzu stindon
hazirlanan lazzatli bir yemayidir. Osasan, yavas, vam odda bisirilorok krem sokli-
na golon, quyruq, sogan, sabalid vo tursu kimi inqredientlorlo zonginlosdirilon,
duz, istiot va sarikok alava olunan ananavi bir yemokdir.

Halim as1 unudulmus bir yemak novii olub, ilin sorin aylarinda hazirlanirdi,
¢iinki o, cox doyurucu idi. Ramazan ayinda iftar va sahur ii¢iin an sevimli yemak idi.

Holim as1 ugiin lazim olan arzaqlar bunlardir:

1. Bugda-2 stakan.

2. Quzu ati (vo ya qoyun ati)- 500 gr.

3. Quyruq yagi (va ya kara yag1)-150 gr.,atin 6ziina va sogan1 qovurmaga.

4. Sogan-2 adad, orta olgiilii.

5. Sabalid- 200 qgr.

5. Tursu (masalan, gavali tursusu)- 200 gr.

6. Dugz, istiot -z6vqa gora.

7. Sarikok (rong va dad iiciin)
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Hazirlanma qaydasi:

Ovval bugda bir geca isladilir. Sonra axar suyun altinda yuyulur. Isladilmis
bugda va ot yavas odda bisirilir. O vaxta gadar ki bugda oazilir va ot dagilir. Sonra
sogan dogranir, ayrica qizdirilmis quyruq yaginda va ya kars yaginda qovrulur.

Daha sonra sabalid, tursu va duz, istiot, sarikdk alava olunur. Sonra yemaya
su da olava olunaraq bugda va ot bisona godor vam odda gaynadilir. Noticoado
krem kimi yumsaq, lozzatli va dadli bir as aldo olunur. istoya géra yemayi nar do-
nalari, zirine ilo bazomak olar. Holim as1 Bakinin unudulmus incilorindon hesab
olunur, soyuq qis giinlorinds lazzat verir.(6)

2. Sogan bozbas1 (Baki)

Bak1 matbaxinin gadim va unudulmaqda olan yemoklarindan biri do sogan
bozbasidir. “Sogan bozbag1”, “sogan suyu”, “sogan sulu xdrayi” kimi adlanan bu
laziz sorba Baki matbaxinin an dadli yemaklarindon biridir. Otsiz bisirilan bu sor-
ba evds hor zaman olan moahsullardan hazirlandigi {i¢iin bu yemoya bazan kasib
yemayi da deyilir. Sogan bozbasinin resepti beladir.

Torkibi:

1. Sogan

2. Kora yagi

3. Qaynar su

4. Kartof

5. Qarag6z lobya

6. Duz, istiot, sarikok

Hazirlanmasi:

IIk 6nca sogan kicik kub formasinda dogranilir. Qazanda kora yaginda so-
gan qovrulur. Uzarina qaynar su va iri kub formasinda kartof slava edilib qarisdi-
rilir. Z6vqo gora yuyulmus diiyii do slavo edils bilar. Sonra ona avvalcadon bisiril-
mis qaragdz lobya, duz, istiot vo sarikok alava edilib bisirilir. Kasada 1 adad yu-
murta ¢angollo yiingiil cirpilir. Cirpilmis yumurta qaynayan sorbaya az-az oslavo
edilib qarisdirilir. Sonra daha 3-4 doqiqo bisirilib ocaqdan gétiiriiliir. Uzarino nano
qurusu alava edib siifrays verilir.(7)

3. Sesondaz plovu (Abseron)

Sesondaz (Sazonda) Abseronun unudulmus, avvallar, asasan, Novruz bayra-
mi1 axsami bigirilon, ham atli, hom da atsiz hazirlanan, zangin quru meyva va xur-
ma ilo bazadilon xiisusi bir plov noviidiir. Sesondaz plovu, asasan, qis aylarinda,
asasan, varli ailalards bisirilan gidali bir plov néviidiir. Bu plov ke¢mis Abseron
ohalisinin matbaxina maxsus olub, zamanla unudulmus nadir yemoklardan biridir.
Otli vo atsiz variantlari var. Sesondaz plovu xurusuna ¢oxlu yumurta qatilmis xii-
susi plov néviidiir.

Tarkibi: (atsiz variant)

Sesondaz plovu ham atsiz , hom do ot ilo hazirlanir. Kegmis zamanlarda bu
yemaya “bay xan” x6rayi deyirmislor. Milli matbaximizin ¢esidli plovlarinin sira-
sinda olan unudulmus yemaklordan sayilan sesondaz plovu hazirlamaq iictin lazim
olan arzaglar bunlardir:
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. Diiytii -150 qr.

. Orinmis kara yagi- 50 qr.
. Yumurta-2 adad.

. Sogan 100 qr.

. Lumon duzu- 0,5 qr.

. Sokor tozu 5 qr.

. Zoforan 0,1 qr.

. Dar¢in- 0,2 qr.

. Dugz, istiot.

Hazirlanma qaydasi:

Onco sogan halqa-halqa dogranilir. Dogranilan sogan tavada yagda qizardilir.
Uzorina limon duzu vo sokor tozu slave edib qarisdirilir. Yumurtalar bir kasada
cirpilib qarisdirilir. Cirpilan yumurtalari bigson soganin {izarina alava edib bisirilir.

Diyii suda yarim saatliq isladilir. Sonra gazanda diiyii {i¢iin su qaynadilir.
Diiyii az duz tokiilmiis suda bisirilir va siiziiliir. Bisirib stiziilon diiyiiniin aralarina
zaforan saparok doma qoyulur. Siifroys verdikds plovun iistiino qayganagi slavo
edilir. Plovun {izoring aridilmis kors yagi vo dargin sopilir. Sesondaz plovu otsiz
bisirilib sitifraya verilondo tizorina dosab va ya abqora toka bilarsiniz.

Qeyd: Sesondaz plovu ot ila bigirdikds, yani sesondaz plovunun otli varian-
tinda dogranmis mal ati soganla birlikds qovrulmalhdir.(12)

4. Maka sorbasi (Qarbi Azarbaycan)

Maka sorbasi Azarbaycan matbaxinin, xiisuson do Qarbi Azarbaycan bolga-
sinin unudulmus incilarindan biri olub Qarbi Azarbaycan ananavi matbaxins aid-
dir. Maka sorbasi gatiq, dilyii vo tozo goyartilorlo hazirlanan, tursmaza, sarin dadi
ilo yay aylarinda va bayramlarda bisirilon, dadli, yiingiil va toravatli bir yemoakdir.
Bu yemok unudulmus lozzatlordon biridir va xiisusi dadi ilo diqqat ¢okir. Osason
Irovan bélgasi kondlorinds bayram giinlorinda bisirilon godim yemok névlarindon
biridir. Qatiq, dilyii vo taza goyartilorle hazirlanan moka sorbasi sarin va tursmaza
dadi ila yay iigiin ideal yemokdir. Yiingiil, lakin doyurucu oldugu iigiin sevilir.
Uzarins arinmis yag va ya quru nana alava edilonds daha da dadli olur.

Moaka sorbasi, asason yayda vo bayramlarda bisirilir. Sorbanin saglamliq
ticlin faydasi ¢goxdur va hazirlanmasi asan olan bir yemokdir.

Tarkibi:

1. Qatiq (yaxud ayran)

2. Duyii

3. Tazo goyartilor (nana, kesnis, siiyiid va s.)

4. Duz, istiot

Hazirlanmasi:

Ovvalea dilyli yumsalana gadar suda bisirilir. Sonra qatiq vo ya ayran yax-
sica ¢alinir. Bundan sonra bismis dilyii vo dogranmis goyartilor calinmis gatigla
va ya ayranla garisdirilir. Daha sonra sorba soyuducuda soyudulur v siifrays veri-
lir. Yedikda z6vqo géra buz vo sarimsaq da alava etmok olar.
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Mokas sorbasi yay tiglin idealdir. Sorba immuniteti giiclondirir, hozmi asan-
lasdirir. (1, 36-37)

5. Miisanba plov (Qarbi Azarbaycan)

Miisanba plov sirin va duzlu dadin vahdastini taqdim edan nadir bayram plo-
vudur. Miisanba plov, asasan, qus otinden hazirlanir. Buna baxmayaraq, bazon
mal va qoyun atilo do hazirlanmasina rast galinir.

Lazim olan arzaqlar:

1. Colpa(toyuq)- 1 adad (quzu, qoyun va ya dana ati da ola bilar)

2. Sogan- 6 adad orta olciilii.

5. Badimcan-5 adad xirda dl¢iilii.

6. Abgora-60 mq (2 x6rak qasig1) va ya limon suyu

7. Duz-1,5 cay qasigl1.

8._Alca tursusu- 5-6 adad

9. Koara yagi

10. Zoforan

Hazirlanmasi:

Ot xirda dogranib suda soyutma bisirilir. Badimcanlarin yar1 gabigini soyub,
duzlayib suya qoyulur. Soganlar dogranib, kora yaginda qovurur. Sonra badim-
canlar1 duzlu sudan gixarib, salfetlo qurulanir vo yagda qizardilir. Ot do yagda ¢ox
qurutmamagq sorti ila qizardilir.

Daha sonra dorin qazan gotiiriib onco ot, onun iistindon badimcan, daha
sonra is3 soganlar diizuliir. Algalar da ora yerlosdirilir. Sonra ona istiot, dargin, za-
foran, limon suyu, bir az otin suyundan t6kiib vam odda 15 daqigs doms qoyulur.
Bundan sonra miisanbas plov siifroys verilir. (8)

Qeyd: Miisonba plovun diiyii, qurudulmus meyva va sabalid ilo hazirlanan
basqga novii do var.
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