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GiRis

Bu modul tamamlandiqdan sonra telebe milli ve avropa matbexine xas olan xdreklarin hazirlanma
texnologiyasini 0yronmakle yanasi, iage miiassisalorin tagkilini, iaseda istifade olunan avadanliglarin
is prinsipini, qidanin fiziologiyasini (terkibini) ve mikrobiologiyasini, emteasunasligini,
hamg¢inin kulinar mahsularin ilkin - isti emali ve diger mealumatlar slde edacekdir. Praktikada
mohkemladirarak miistaqil sekilde x6raklari hazirlamagi bacaracaqdir.

Burada 4 telim neticesi vardir. Vo har bir telim naticesinin meyarlari movcuddur.

1-ci tolim naticesinds aspazin bilmali oldugu gigiyena ve tehliikesizlik gaydalari hac¢inin
qidanin tehliikesizliyi ve meatbexds, kulinariyada isledilen terminologiyalar eks olunmusdur.

2-ci tolim naticesinde arzaq mahsullarinin yeni gidada istifade olunan mehsullar haqqinda
ilkin mealumat alds edir. Onlarin qidaliq deyerini, onlarda olan mikroorqanizmlerin insan orqanizmsa
zarari, qidalarin iase miiassiselarine diizgiin dasinmasini saxlanmasini, iage miiassiselariile tanisliq,
avadanliglardan istifade gaydalarini ve quruluslarini, mahsullarin hesablama ve kalkulyasiyasini,
gidalarin ilkin (yeni dograma yarimfabrikat halina salma) ve isti emal1 (bisirma, qovurma) yollar1
oyronilir.

3-cli tolim naticesinde milli Azerbaycan xoreklarinin tisul ve qaydalarindan bshs edir.
Miixtelif mamulatlarin (yarma, paxla, baliq, ev ve ov quslarin, at ve st mahsullarin, xomir x6raklarin
va s) hazirlanma texnologiyasini 6ziinds aks etdirir.

4-cli tolim naticesinde Diinya metbexine (Avropa, Asiya, Amerika ve s. Glkelar) xas olan
yemoaklorin resepturalar1 ve gaydalari oks olunmusdur. Xarici 6lkelers mexsus olan sous ve
qarnirler haqqinda, at, torevez, doniz mahsullarinda hazirlanan xoraklar, sorbalar, miixtalif xomir
vo pizza cesidlori, salatlar (soyuq xorakler) ve gealyanaltilar (buterburod, kanape ve s.) hazirlanma

texnologiyasi gostorilmisdir.




“OTELD® ASPAZ KOM3KCIiSi” MODULUNUN

SPESIFiKASIYASI

Modulun ads: Otelds aspaz komakgisi
Modulun kodu: -
Saatlar vo kredit: -

Modulun iimumi maqsadi: Bu modulu bitirdikden sonra tslebs Milli ve Diinya matbaxins xas
olan x0raklari bilir, standartlara ve isteye uygun bisirmayi bacarir

Talim naticasi 1: is miihitinde lazim olan talablara cavab vera bilir.
Qiymetlondirmas meyarlari

1. Tohliikasizlik qaydalarini sadalayir.

2. Soxsi gigiyena qaydalarini vurgulayir.

3. Qida tehliikesizliyi haqqinda melumat verir.

4. Matbax terminologiyasini izah edir.

Talim naticasi 2: 9rzaq mahsullar1 haqqinda bilir va ilkin emal1 hayata kecirmayi bacarir.
Qiymatloendirme meyarlar:

1. lase miisssiselori haqqinda danisir.

2. Qida mehsullarinin xarakterini ve qidaliq deyerini izah edir.

3. lage avadanliglar1 haggqinda melumat verir.

4. 9rzaq meahsullarinin emtessunasligini qeyd edir.

5. Miixtelif nov kulinar mehsullarn ilkin ve tekrar emalini niimayis etdirir.

6. Qida mahsullarinin kalkulyasiyasini hesablayir.

Talim naticasi 3: Milli Azarbaycan Yemoaklarinin isti emal iisullarina asasan hazirlamag bilir
va siifraya taqdim etmayi bacarir.

Qiymetlondirmas meyarlari

1. Danli, paxlali ve toravez bitkilarini forqlondirir.

2. Yumurta ve siid mahsullarinin hazirlanma texnologiyasini miiayyen edir.

3. Ev va ov quslarini texnologiyaya asasen emal edir.

4. 9t vo at mahsullarini texnologiyaya uygun hazirlayir.

5. Baliqg mahsullarinin hazirlanan x6reklarini tesvir edir.

6. Xomir xoraklarini reseptura ve texnologiyaya uygun hazirlanmasini gostarir.
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Talim naticasi 4: Diinya matbaxina maxsus olan yemaklari haqqinda malumat vermayi bilir vo
hazirlanma texnologiyasini bacarir.

Qiymatlondirme meyarlar:

1. Sous va qarnirlari taniyir.

2. Ot, taravaz ve paxlakimi inqredientlorden istifade edarak miixtslif ciir x6raklor hazirlayir.
3. Daniz mahsullarinin reseptura ve texnologiyasini miiayyen edir.

4. Sorbalarin ve bulyonlarin bisirilme texnologiyasini ardicilligla izah edir.

5. Miixtalif ciir xomir x6roklarini ve pizzalar: hazirlayur.

6. Soyuq x0raklari ve galyanaltilar: forqlandirir.
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1.1.1. TOHLUKOSIZLiK QAYDALARINI SADALAYIR
ASPAZ iSIND® TOHLUK®SIZLIK QAYDALARINI

Isciler is yerinde ilk névbade tohliikesizlik haqqinda melumat alirlar: Avadanliglaislome bacarig

sanitar gigiyena qaydalar1 elektrikls isloyon avadanliglarla raftar qaydalar:

is zamam is¢i asagidaki tohliikesizlik texnikas1 qaydalarina amal etmolidir:
1. Islek avadanliglar iki ilden bir yoxlanisdan kecmalidir

2. Hor il miiassisads tehliikesizliys aid bilikler yoxlanilmalidir.
3. Hoar giin novbelesme baslamazdan evvel aciqqalan deri
sothleriyoxlanmaliirinliyaralarin, miixtslif derixasteliklerinin
olub olmamas1 yoxlanilir.

4. Hor il elektrik tehliikesizliyinin bilikleri yoxlanilir (enerji

sobokasindan istifade zamani).
5. Ilde bir defs sanitariya biliklari yoxlanilmalidur.
6. Miitemadi olaraq tibbi miiayineden ke¢molidirlar.

Is yerinda isin tehliikesizliyine dair telimlar ii¢ ayda bir dafe kecirilmalidi.

is zamam isci tohliikeli v zorarli istehsal amillarina:

hava harakatliyinin artirilmasina, elektrik dovriyyesinde artan gorginliye, alatlerin, avadanliglarin,
inventarlarin, mallarin, konteynerlorin sathinde kesik ve iti kenarlar, nevropsixoloji stress,
yliklonme zamani avadanliglarda olan msehsullarin sethinde asag1i temperatur, avadanliginin

sothinin yliksek temperaturu, elektromaqnit siialarin artmasi.

isci sanitar geyimlo tamin olunmali fordi qoruyucu avadanhgqlar taqdim edilmali, xiisusi geyim,
xiisusi avadanliq va digar qoruyucu vasitalar toklif olunmalidir:

1. Pambiq materialli ag kitel (4 ayliq)

2. Pambiq materialli ag papaq (4 ayliq)

3. Pambiq materiall1 ag onliik (4 ayliq)

4. Dasmal (4 ay miiddatinda)

5. Pambiq alcoklar (1 ay miiddatindae)
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Parazitlarva digar xastaliklarin qarsisinm1 almagq iiciin asagidakilar yerina yetirilmalidir:

- Dirnaglari kesmaek ,ise baslamazdan evval ve isi bitirdikden sonra eyni zamanda ayaqyoluna
ziyarat etdikden sonra sllari sabunla yumag.

- Xoroklori hazirlayan zaman beazek esyalarindan (boyunbagi, lizuk, sirga), istifade etmok

olmaz hemcinin lak ¢akilmis dirnagllarla metbexs daxil olmaga (islomaye) icaze verilmir.

Tahliikasizlik baximindan secilmis is yerinin hazirlanmas: ve yoxlanmasi:

- Elektrikla isliyon avadanliglarin ve diger (elektrikle isioamayen ) avadanliglarin ige salinaraq
yoxlanilmasi.

- Hava borularinin yoxlanmasi.

- Is zamani tehliikesizlik teleblerinin yoxlanmasi.

Zoroarli maddslerin tesirinin garsisini almagq tiglin kulinariya meahsullarinin hazirlanmasi zamani

texnoloji proseslars riayat etmok lazimdir.

isti xoraklor dasinan zaman icazs verilmir:

1. Yemsak olan gazanlarin dasinan zaman gazanin 4/3 hissasi dolu olmalidir
2 Qazanlari 6ziina toraf yaxin tutmaq olmaz

3 Dasinan zaman alds bicaq ve bnasqa alat tutmaq olmaz

4. Dasima arabaciglarindan istifads edin

5 Qazanlari, tavalar1 ve diger gablari tutarken tutacaqlardan istifade edin

Fovqalads hallarda tahliikasizlik talablari:

1. ilk 6nce is yerlorinizi seligali saxlayin ve zibilleri
vaxt1 vaxtinda tullayin

2. Yiiksok tozyiq olduqda dearhal tezyigle isleyen
avadanliglar: sondiiriin

3. Q1zmis avadanliglari soyuq su ile soyutmayin

4, Elektriki kosmoazdon ovvel (sondurmezden avval)

elektrikles isleyen avadanliglar: sondiirtin.
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1.2.1. SOXSi GIGYENA QAYDALARINI VURGULUYUR

GiGIYENA QAYDALARI

Sexsi gigiyena - miiassisada is¢ilorin yerina yetirmali olduglar:
bir sira sanitariya telableridir. Iscilorin sexsi gigiyenaya riayet
etmasi miistori xidmetinin madeniyystini artirir ve iage
miiessisesinin imumi meadadniyystinin mithiim gostaricisi
kimi xidmat edir.

faso miiassisalorinin iscilarinin soxsi gigiyenasina aid olan
tolobloar:

Badeninizi toemiz saxlayin

Ollarinizi dirsays har terafden tomiz yuyun
Hor giin dus alin

Sac yigilmali yaxud qisa kesilmalidir
Saclarinizi daramagq ve ya dilizeltmak {i¢lin yalniz ayaqyolunda istifade edin
Kosmetikadan az istifade edin ve giiclii qoxulu parfiimlerden istifads etmiyin
Dirnaqglar temiz ,leksli olmamali,qisa kesilmalidir
Zinat agyalar1 vo saatlardan istifade etmak olmaz
ollerds yara olmamali

Sanitar geyimlare asaqdakilar aiddir:

Ayaqqabilar

Bas ortiiklori

Xalatlar

Geyimlori

Paltarlarin lizerinde sancaqlardan istifade etmayin
Istehsal otaginda ¢ixmazdan avvel geyimlonizi deyisin
Cirklendikce paltarlarinizi deyisin

Sexsi geyimlori list hissede ayr1 yerds saxlayin

Miisssisade isgilor sanitar qaydalara riayet etmselidir. Beloki avadanliglarin, gablarin

tomizliyine nazarat etmolidirlar.

Mbotboxde ve zallarda siqaret ¢cokmok qadagandir. Matboxde yemek olmaz. Ciinki yemaklor is

masasini c¢irklode biler.

10



TOLIM NaTICcasSi 1

Yoluxucu xastaliklarin yayilmasinin garsini almagq iiciin iase miiassisalorinde calisan is¢ilorin tibbi
miiayinasi aparilmalidir.

- Dermatoloq miiayinasi - ilde 2 dafe

- Verom miiayinasi - ilde 1 defe

- Qan testi (RV) - ilds 1 dofo

- Bagirsaq infeksiyalarinin yoxlanmasi - ilde 1 dofa

Her iscinin tibbi miiayinslarinin neaticeleri haqqinda mealumat S
Personal Hygiene
olan tibbi kitabg¢as1 olmalidir. ygi
Ise miisssisalorinde soxsi gigiyena, sanitariya rejimine is¢ilorin g‘fm‘:‘:.:“ = ..........ﬁ
saglamligina nezareti Sanitariya ve Epidemologiya xidmsetinin o
L @ wsstmpacians ‘. - Dt pactat and ssntuntn ()
omokdaslar torafinden hayata kegirilir. O Lt sy )
. . ¢ T e waeh e ot e rnge ﬁ
Gorak, pendir, kolbasa, qgaynadilmisteravez ve s mahsullarlaisloyon | @ eemmes o

(o s £

zaman agpaz qidalarla birbasa slagade olur. Bu zaman olaqgada
oldugu biitiin mehsullar isti emaldan kecirilmir. Buyna gorade | e s '
— l—m@

T prepaed

yemak hazirlayan aspazlarin slleri miitlaq sekilde temiz olmalidir.

am-mp-l

Dirnaqlar qisa ve qirnaglarin altindakicirkler temizlonmeklidir. | puserrmmrmrresr—
Fasiloden ve ayaqyolundan sonra sller yeniden yuyulmalidir.

Agizda coxlu sayda mikroorganizmlar oldugu tigiin agiz cox 6nem dasiyir. Disler giinde 2 dafa
sohar vo axsam yuyulmalidir. Nefas alma, danisma, 6skiirme zamani agizdan su damcilari ¢ixirki bu
zaman qidanin tizerine hopa biler.

Sexsi gigiyena qaydalarina ciddi sekilids riayet edilmalidir.

1.3.1. QiDA TOHLUKOSIZLiYi HAQQINDA MOLUMAT VERIR
QIDA TOHLUKSSIZLIYI

Orzaq tohliiksizliyi biitliin diinya 6lekelari liclin dovlsetin suverenliyinin, onun daxili siyastinin ve
eyni zamanda, beynslxalq elageler miistovisinde suverenliyinin osas sortidir. Belolikls, orzaq
tohliikasizliyine nainki dovlstin iqtisadi tehliiksizliyinin, elaceds siyasi ve ekoloji tehliikesizliyinin
asas elementidir. Bu ise arzaq tehliikesizliyinin milli tehliikesizliyin terkibinde aparici rol oynadigini
miisyyenlasdirir. Orzaq tehliikesizliyinin mahiyyeti “erzaq tehliikesizliyi” anlayisinin daha daqiq
torifinde ifads olunmalidir. 9rzaq tohliikesizliyi iqtisadiyyatin ele bir vaziyystini 6ziinds aks etdirir
ki, movcud imkanlar hesabina shalinin feal saglam hayat torzi kegirmasi li¢lin zouri hacmds arzaq

moehsullarina olan telebatini temin etmak mumkiin olsun.

11
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Orzaq tehliikasizliyi har bir vetondasin arzaq istehlaki saviyyesindan bilavasite asili olmagla hem
mikro, makro, hem da global saciyye dasiyir. 9rzaq tehliikesizliyinin, eyni zamanda 6lkenin milli
arzaq miistaqilliyinin toemin edilmasini sertlondiren amillor movcuddur ki, bunlara da asagidakilar
aid edilir:

- olkads arzaq ve yeyinti mehsullarinin istehsal seviyyssi;

- gida mahsullarinin istehsalinin iqtisadi cehatden sarfaliliyi;

- qida mahsullarinin qiymstliliyinin seviyyesi;

- 0lkea ahalisinin aliciliq gabiliyyati;

- ahalinin golirleri ve emek haqqinin orta ayliq seviyyesi;

- dovlat torafinds aztominatli shali tebagalarina verilon giizastlar vo

miiavinatlor;

- dovletin erzaq resurslari.

Bels ki, arzaq tohliikesizliyinin temin edilmasi istehsalin artirilmasi vo shalinin aliciliq gabiliyyati
ilo bilavasite bagli oldugundan bu proses oOlkenin maliyye imkanlarindan, dovlet biidcesinin

vaziyyetinden de bilavasite asili olur.

Food Safety

Setting and Enforcing
Standards

orzaq tehliikesizliyi - arzaq sahasinde dovlet maraqlarina cavab veran hayati shemiyyatli
kompleks daxili ve xarici amillorden asilidir. Bu amillerin askar edilmasi arzaq tehliikasizliyinin
temin olunmasinda dovletin taktika ve strategiyasini miieyyenlasdirir. Bu asasda olkenin arzaq
tohliikesizliyine tesir gosteren asas daxili amillers asagidakilar aid edilir:
- Okin sahalarinin strukturu ve heyvandarligin yemls tomin edilma seviyyesinin asagi olmasi;
- 9rzaq moahsullari istehsal eden sahlarde disporsiyalarin movcudlugu;
- Istehsalcilardan istehlakcilara qaderki mearhealede arzaq mehsullari itkilerine yol verilmasi;
Olkenin arzaq tehliikesizliyini ¢otinlesdiren xarici amiller asagidakilardan ibaratdir:

- Olkenin arzaq idxalindan ve istehsal amillorinden asililiq seviyyesi;

12
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- Olkenin idxal etdiyi gida mahsullarina diinya bazar giymat konyukturunun tesiri;
- Cografi movqgedan asili olaraq qonsu 6lkelarden daxil olan su ehtiyatlarindan asililiq;

Xarici olkealorle arzaq ticarestinin alverissiz sortlari, bu sahads beynslxalq teskilatlar ve
diinya birliyi terefinden diskriminasiya rejiminin saxlanmasi, qida meahsullar: istehsal eden state;ji
shemiyyetli obyektlorin acnabi investorlarin miilkiyystine ke¢masi. Olkenin arzaq tehliikesizliyinin
osas sarti — Oziinii temin etmadir. Oziinli temin etme dedikde arzaq mehsullarina olan telsbatin
daxili istehsal hesabina

Odenilmesi basa diisiiliir. 9rzaq tehliikesizliyini, sadece olaraq, gida mshsullarinin istehsalini
coxaltmaqla temin etmek miimkiin deyil. Kond teserriifatina yoneldilon investisiyalar shalinin
on zoif qruplar arasinda acligi aradan galdirmaga imkan yaradan sosial miidafie tedbirlari ile
dolgunlasdirilmalidir.

Olkenin arzaq tohliikesizliyinin teminat1 dévlet qarsisinda Duran an vacib masalslarden biridir.

Bu problemi dovlet xarici ve daxili tehliikeleri aradan qaldiraraq hall edir. Miixtslif manbslards

arzaq tohliikesi probleminin forqli variantlar: taklif olunur.

orzaq tehliikesini sartlondiren amilleri 4 asas qrupa boliirdii:

- Orzaq moahsullarinin istehsal hacminin azalmasi;

- ohalinin boyiik bir hissesi li¢iin erzaq mahsullarinin slds
olunmasinda iqtisadi baryerlor;

- orzaq moahsullarinin keyfiyyestinin asag1 olmasi;

- orzaq teminatinin idxaldan yiiksek saviyyeden asililig:.

1.4.1. MOTBOX TERMINOLOGIYASINI iZAH EDiR
MOTBOX TERMINOLOGIYASI

“Kulinariya” termini latin dilindeki “Sulina” (matbex) soziinden gotiirtilmiisdiir, menas: “gida
hazirlanma senati” demakdir. Milli meatbex yalniz xdreklar deyil, hoam de texnologiya, qab-qacaq,
siifroarxasi ananalarls bagli marasimlarin toplusudur. Hazirda beynalxalq alomds miitexassislor

kulinariyaya elmin, tecriibenin ve incesenatin kesisdiyi bir sahe baximindan yanasirlar.

1. 9rzagin ad1 ila bagli olan kulinariya terminlari.
Chicken broth (toyuq sorbasi)
Meat soup (ot sousu)

Roast meat (sobada qizardilmais at, kabab)
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Roast chicken (sobada qizardilmis toyuq)

Fish soup (baliq sousu)

Cheese sandwich ( pendirli buterbrod)

Cabbage soup (bors, si)

Fried potatoes (qizardilmis kartof)

Apple pie (alma piroqu )

Corn flakes - qargidalidan olan qizardilmais dilimlar

Cheese pancake - pendir blingik

Mashed potatoes - kartof piiresi
Meat dumplings - (pelmeni, xingsl)
Semolina porrige - yarma siy1g1

Aubergine paste - badimcan kiiriisii ve s.

1. Miixtolif istilik proseslari ila bagl olan kulinariya terminlari.
Boiled - qaynatma

Fried - yagda qizardilmis

Smoaked -hisa verilmis

Hot - qaynar

Overdone - ¢ox bisirilmis

Underdone - yari ¢iy

Cold - soyuq

Stewed fruit - qurudulmus meyvadan hazilanmais sire
Hovered - buxarda bisirilmis

Qrilled - gril edilmis

Choped - doyiilmis

Broiled - odda qizardilmis ve s.

2. Yer adlari ila bagh kulinariya terminlari.

Qeyri-adi yadda qalan, adlar1 meacazi mena veran yemsaklorin adlar1 ile bagh olan kulinariya
terminlari. Masalon:

Hot -doq isti sosiska ile bulka

Rigroll -bublik

Pancake - aladi, blincik
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Pie - piroq

Egg-plant - badimcan

Chips - qizardilmis kartof dilimlari
Hotchpotch - ot ve teravezden raqu
Hot-pot - gaynadilmis at goyerti ile
Fish-ball - baliq kotleti

Giiniin miixtalif dovrlarinds yeyilon yemaklarin adlar1.
Breakfast - sohar yemayi

Lunch - glinorta yaxud ikinci sehar yemayi

Dinner - giinorta yemayi

Tea - cay

Supper - axsam yemayi.

drzagin necd hazirlandigini bildiran kulinariya terminlari.
Granulated sugar - sokar tozu

Processed cheese - ariyan pendir

Spiced sprats - konservlasdirilmis kilke

Tinned goods -konserv

Tinned fruit - konservlasdirilmis kompot

Skim milk - qaymag: alinmis stid

Castor sugar - sakar pudrasi

Damson- cheese - qaymaqdan lay-lay marmelad

Suqer loaf - kallo qond

sour clotted milk - gatiq vo s.

Yemayin hazirlanmasi ils slagadar terminlar.

Au jus - tabii sire ve ya qovurma sirasi ile servis edilir

Kiira (pizza) das1 - birbasa isti seth lizerinde pizza ve ¢orek bisirilmasi iiciin ala secimdir. Kiire
daslari lazim olan isti sathi tomin edir.

Barbekyu - oti sisde yaxud qrilde , komiir yaxud sobada adviyyatli sosula basdirma edib qizartmag.
Kapanak formasi verma - Krevet, siimiiksiiz quzu budu va ya donuz kotleti kimi yemaoklari maili

sokilde iki yera bolmak, kesim tam olmamalidir, sonra acib kepenek formas: vermoek lazimdir.

15



TOLIM NaTICcasSi 1

Kopenak formasinin verilmasi ¢ox yer tutur, yemayin hissaleri baraber sekilds bisirilmalidir.
Silkalamo (silkalayarak qizartma) - Serq matbexlarinds enenavibiusirme metodudur. Umumiyysetla,
vokdan istifads edilir, lakin qizartma tavasinda da istifade ede bilarsiniz. Isti tavaya az yag qoyulur,
sote yemayinin hazirlanmasi prosesine banzayir.

Kub formasinda dograma - Mamulati taqriben vahid 6l¢tiniin % diiym 6l¢tiye malik kub formasinda
dogramag.

Flambe - Brendi ve ya likorun tokiilmesi, alovlandirmaq ve alovlu formada servis etmak.

Frikasse - Portladilon va qat1 sousla servis edilon qus ati ve ya mal ati tikelerinin bisirilmasi.
Jiilyen - Cop seklinde dogranmis yemak.

Likor - Brendi ve rom kimi spirtlore salinan meyva, ceviz, toxum, adviyyat ve ya bitkilorden
hazirlanan sirin, yiiksek alkoqollu i¢kidir. Bir qayda olaraq, nahardan sonra hezmi ylingtillesdiren
vasite kimi masaya taqdim edilir, likér hamg¢inin, yemaklarin bisirilmasindas ds istifads edils bilar.
Cimdik - Bas ve ya isarat barmaqlarinizin arasinda saxlaya bildiyiniz toz inqrediyentinin miqdar1
texminen 1/16 cay qasig1.

Pasotun hazirlanmasi - Yumurta, baliq, toyuq,meyve ve diger arzaglarin isti mayeds (qgaynama
deracasinden asag1 deraceds )bisirilmasi, yemayin 6z formasini saxlamasina diqqst etmak lazimdir.
Havasim ¢ixarmaq - Mayali xemirin havasini qalxdigdan sonra bosaltmaq, bununla gliiten her
torafe paylanilir (¢oraye glic veran ve unda olan elastik protein) ve xomirin hadden artiq gelmasinin
garsisini alir. Yumrugunuzu xemirin markezine basin, sonra kenarlarini mearkeze dogru getirin.

Ru - Sous va siralarin qatilasdirilmasinda istifads edilon un ve yag garisdirilir. Yag ve un beraber
miqdarda olmagla odun iizerinds birlikde qarigdirilir. Ag ru arzu edilirse, bir ne¢a daqige arzinde
vam odda oridilir ve garisdirilir. Qizardilmis ru arzu olunursa, un arzu olunan gahvayi calar: alana
qoder yagda bisirilir.

Sote - Matbox plitesi lizerinde tez - tez cevrilmoekls az miqdarda isti yagda qizili rong alana ve
incelasana gadar ylingiilce qizartmaq. Fransiz soziidiir, torclimads “tullanmaq” demakdir.

Qurtum - Cox az miqdarda olan maye Ol¢tlisii. Bir qurtum sarab toxminan 1 unsiyaya bearabardir,

amma bir udum Tabasko 1/16 ¢ay qasigindan kicikdir

— At —
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1.6. TOLOBOLIOR UGCUN FOALIYYOTLOR '.l’

=

lase miiessisalerinde tehliikesizlik qaydalarini diizgiin yerins yetirilmesini arasdirin ve

miizakire edin;

Istehsalat tocriibesi zamani yaranan tehliikesizlik qaydalarini arasdirin ve teqdimat
hazirlayin;
. Avadanliglarla isleyen zaman yaranan bilen tehliikeli anlar1 sadalayin;

fase miiessisalorinde tehliikesizlikle bagli kecirilon telimler haqqinda yoldaslarinizla
miizakire edin;

Sanitariya ve gigiyena anlayislarini forqli ve oxsar cahatlarini gdstarin;
. Aspazin soxsi gigiyena qaydalari haqqinda arasdirin ve miizakirs edin;

fage miiessisalorinds calisan iscilerin sexsi gigiyenasi hagqinda meslumat verin;
. Tas miiessisalerinde calisan iscilerin tibbi miiayinesi ile bagli biliklerinizi yoldaslarinizla
bolisiin;

Olkenin arzaq tehliikesizliyine tesir eden amilleri aragdirin;

Tasiredan amillar

. Orzaq tehliikesizliyinin daxili ve xarici amillarin arasindak: forqi miigayise edib sxemda
geyd edin;

orzaq tehliikesizliyinin hansi amillerden asili olmasi barade melumat verin;

Amillar
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. Qida tehliikesizliyinin mahiyystini izah edin;

. Yemayin hazirlanmasi ile alagadar olan terminlari arasdirin ve sxemds qeyd edin;

. Sote vo sirkeloms tisullar1 arasinda olan oxsar ve forqli cahatleri arasdirib diaqramda qeyd
edin;

. Flambe tisulu ile baligin hazirlanmasini niimayis etdirin;

Jiilyen dograma tisulundan istifade edarak hazirlanan yemaoklari cadvads geyd edin;

1.7. QiYMOTLONDIRMo

Asagidaki qiymatlondirme meyarina asasen giymatlondiraceksiniz:

“Tahliikasizlik qaydalarimi sadalayir”
. Is zamani isci hansi tehliikesizlik texnikasi gaydalarina emal etmalidir
Islek avadanliglar nece miiddetden bir yoxlanisdan kecmalidir

. Is yerindse isin tohliikesizliyine dair telimler necs aydan bir kegmalidir

“Saxsi gigyena qaydalarini vurgulayir”

. Xastoliklarin qarsisini almagq ti¢lin hansi sanitar qaydalara emal edilmalidir ?
. Sexsi gigiyena nadir?
. Tage miiessisalarinin iscilerinin sexsi gigiyenasina aid olan telebler hansilardir?

Sanitar geyimlore na aid edilir?
. Yoluxucu xasteliklorin qarsisini almaq liglin iase miiassiselorinde c¢alisan iscilerin tibbi

miiayinesi ne¢s miiddestden bir aparilir?
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“Qida tahliikasizliyi haqqinda malumat verir”

. orzaq tehliikesizliyinin temin edilmasini sartlondiren amiller hansilardir?
. Olkenin arzaq tehliikesilzyine tesir gosteran asas daxili amiller hansilardir?
. Olkenin arzaq tohliikesizliyyini ¢etinlesdiren xarici amilliar hansilardir?

“Matbax terminologiyasini izah edir”

. Kulinariya s6ziin menas1?

. Xorayin hazirlanmasi ils alagadar hansi terminleri taniyirsiniz?

. orzagin neces hazirlandiginin bildiren kulinariya terminleri hansilardir?
. Glinlin miixtalif dovrlarinds yeyilon yemoak adlarina niimunas gdstarin?

2.1.1. iA$9 MUOSSiISOLORI HAQQINDA DANISIR
iASONIN TiPLORI

faso sistemi - xalq tesarriifatinin miihiim iri sahalerinden biridir.

Qidalanma - insanlarin saglamligi ve islomalari liglin shamiyystli amillerden biridir. Eyni zamanda
gidalanma ham da insanlarin fiziki ve zehni emekls mesgul olmalarina serait yaradir. Umumiyyatle
ictimai iage miiassisalari asasan tiplarina, xidmat etdiklori kontingents, harada yerlosmasina gore

tosniflagdirilir.

Xidmat edilon kontingentas gora miiassisalar asagidak: kimi tasniflasdirilir:

1) zavodlarda,; 2) fabriklords; 3) todris miiessiselorinda ve s.

Xammallardan xo6raklar vo mahsullar miiassisenin ticarat
zallarinda yaxud bufetlorinde realize edilir. Bu qrupda hem
de yemokxanalar, restoranlar, kafelor, hemcinin fabrik-
matboaxlar, todariik-metbax-fabriklari, birlosmis miiassisalor
(istehsal-ticarat birliklori), bir ¢ox ixtisaslagsmis miiassisalorin

(kababxanalar) ticaret zallar1 vardir. Bu qrup miisssiseler genis

yayilmisdir.
Eynizamandaget-gedayarimfabrikatlaisloyen miiassisalarinsay1
genisglanir. Bu miiassiselars hazirlayici-yemoekxanalar, vaqon-restoranlar, kafelar, galyanaltixanalar,

hazirlayici sexlari olan miiessisaler daxildir.
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istehsal1 olmayan ictimai iage miiossisalarina isa asagidakilar aiddir:
a) paylayici yemokxanalar; b) isti yemaklor veranler - bufetlar;
v) kafeteriyalar; q) magaza kulinariya ve yarimfabrikaty;

d) hamcinin barlar (caxir ve pive).

Bu miisassisalards (birce bardan basqa) hazir x6raklar, kulinar memulatlari realizs edilir.

Beloliklo, miiassisalar qarisiq, iimumitipli va ixtisaslasmis miiassiselars boliintirler.

Qaris1q miiassisalar. Bu kombinat-yeyinti, yoni bir nece ictimai iage miiassiselarinin birliyi (miixtelif
tipli), hansi ki, bir vahid binada yerloasir, hom de markezlasdirilmis qaydada idare olunur, istehsal

edilir vo moahsullar saxlanilir.

Umumitipli ictimai iage miiassisalaring iso:
a) iri yemokxana miiassisalari; b) restoranlar;

v) genis ¢esidli yemakloar, ickilor veran kafelar ve s.

ixtisaslagdirilmis ictimai iase miiassisoalora:

a) restoranlar; b) gelyanaltixanalar.

Bundan basga, bu miiassiselore asasen milli restoranlar, kafelor, golyanaltixanalar ve s. aiddir.
Masalon:
a) restoran milli yemaklarle; b) gennadi memulath kafeloar;

c) diisharaxanalar, galyanaltixanalar ve s.

Bu miiassisalor ictimai iage miassisalarinin filiallar1 idi. Buna baxmayaraq hamin miiassisalar

garisiq miiassisalara aid edilir.

Ictimai iago miiassisalarina tiplorins asasan asagidakilar aid edilir:
a) yarimfabrikat istehsal edon tadariik miiassisalari;
b) yemoekxanalar; v) restoranlar; q) kafelor; §) gelyanaltixanalar; d) bufetlor;

e) ev matboaxlari; o) magaza kulinariya; j) ixtisaslasdirilmis miiassisalar.
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Yarimfabrikat istehsal edan tadariik miiassisalari. Bu mexaniklosdirilmis iri miiassisalor,
moarkezlesdirilmis qaydada msehsullar istehsal etmeyes vo kompleks halda xidmet neazerds
tutur (hazirlayict miiessiseloeri). Istehsal sexlori, yarimfabrikat kombinatlar en yeni mahsuldar
avadanliglarla tochiz edilmisdir. Bu miiossiselorde xotti istehsal, kartofun temizlonmasi,
sulfitlesdirilmesi, salatlarin, vineqretlorin istehsali, yarimhazir voziyystds kartof istehsal etmak
nazards tutulur.

Yemokxanalar. Bunlar an genis yayilmis ictimai iase miiassiselaridir. Bunlarin isi ahali {i¢lin,
asasan genis cesidli yemoklorin ve kulinar meamulatlarinin hazirlanmasidirYemoekxanalarda tam
sehar, nahar ve sam yemayi verils bilir. Lazim gelse, gismen xidmat edilir.

Restoranlar - ictimai iase miiassisesi olmagla ¢ox genis cesidde xoreklarle ahaliye xidmat
edir. Bu miiassise ham da yemaklari sifaris etmak yolu ils yerine yetirilir. Hom do onlara istirahat
tomin etmoklo xidmet nazerds tutulur. Bu miisassiselerin asas xidmatlarinden biri de insanlarin
(gqonaglarin) garsilanmasi masealsleridir, aile qonaqligi, banketlor, toylar ve bu kimi xidmatlari qeyd
etmok lazimdir.

Restoranlar daracalarina gora boliiniirlar:
1) ola doracali restoranlar; 2) I deracali restoranlar; 3) II deracali restoranlar

Istehlakcilarin xidmatinde burada istirahat, aylonce de nazerds tutulur. Bir qayda olaraq,
qulluq xidmatcilor terafinden icra edilir. Xidmsatgilorin geyimlori xiisusi formada olmalidir.
Restoranda barmenlar veo xidmsetcilorin rehberi (administratorlar) kisilor olur. Bu is¢iloerin
hamist vaxtasir: xlisusi tohsil-telimden ke¢maolidirlar. Yiiksek daracali restoranlarda, hansi ki,
acnabilars yaxud turistlors xidmat edilir, xidmatgilar bir acnebi dili bilmalidir. Yiiksek komfortlu
restoranlarda yumsaq mebellor, havatomizloyen (kondisioner) ve s. qoyulur. Miiassisenin binalari
gozal tortibatli olmalidir. Bu tartibatlar restoranin adina uygun olmalidir. Restoranlar ahalinin gur
yasayis yerlarinda, kiicelords, demiryolu, teyyare limani, avtomobil vagzallarinda, parklarda, deniz
limanlarinda, istirahat yerlorinds, mehman-xanalarda, idman sahalarinds ve s.-de yerlasdirilir.

Kafelor ictimai iage miiessisalarinds shaliys soyuq ve isti ickilerls, gonnad: memulatlar:

ilo vo sirin yemoklarle xidmat edirler. Isti ickilare kofe, kakao, cay aid edilir. Soyuq ickilers ise
sular, biitlin nov sirslor aid edilir.Kafenin menyusuna birinci x6raklarden miixtalif bulyonlar, ikinci
xOroklare ise sade hazirlanan xoraklar daxil edilir. Masalan, blinciklar, oladye, gayganaq, sosiska
garnirle ve garnirsiz verilir. Tortibat ve rahatligindan asili olaraq ve alave xidmat li¢iin kafeloar birinci
ve ikinci deracaye (kateqoriyaya) bollintirler, buna uygun xoreklerin hazirlanmas: giiclondirilmis

olavalerle hazirlanir.
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Yiiksakdaracali kafelards xidmet xidmatcilor vasitosile yerine
yetirilir. Birinci ve ikinci daracsli kafelords qulluq 6ziinexidmatls
yerina yetirilir. Burada x0raklarin deyeri kassa vasitasile aparilir.
Belo kafelords istirakcilar {iclin rahatliq yaradilmali, istirahet

liclin sorait olmalidir. Onlarin ticaret zallar1 kafenin adina uygun

zovqle tortibe salinmalidir. Burada ticarat zallar1 2, 3 ve 4 naferlik
qabaq stollarla temin edilir. Eyni zamanda temiz tiil ortiikleri
yarimbark yaxud yumsaq alt stullar ile tachiz edilir. Boyiik kafelor

yarimfabrikatla techiz olunur. Ozleri 6zlerini maliyyslesdirirler.

Diger xirda ve ortahacmli kafelor ise iri kafelorin filiallar1 kimi
foaliyyat goOstorirlor. Cox hallarda kafelor sorbast binalarda
yerlos—dirilirlar.

Ancaq cox hallarda ise gozinti, istirahet yerlorinde ve markezi kii¢elorde terkibi qarisiq olan
istehlakg¢ilar qullug etmak ticlin layihslendirilir.

Mbahsullarin cesidlaring, istirak¢ilarin miixtalifliyine gore kafeloar forqlonirlar:

1) gennadi kafesi; 2) dondurma kafelari;  3) stid mahsullar1 satan kafe;

4) usaq kafesi; 5) ganclor kafesi vo s.

Qalyanaltixanalar. Bu miiessisalor ahaliye tez xidmat ticiin togkil edilir. Burada soyuq va isti
gelyanaltilar miixtelif cesidlorde olmalidir. Bundan basqa, miixtslif buterbrodlar, isti galyanaltilar,
masalen, sosislor, sardelka, diishars, qay~ganaq, hamgcinin i¢kiler - cay, sirelar, pive ve s. ilo xidmat
edilir. Qal-yan—-al-tilarda pive siizme yolu ile bogkalarda satilir. Burada da qulluq 6ziinexidmat
soklinde aparilir. Pullarin 6denmaesi kassa vasitasile aparilir. Bundan basqa, 6dems avtomatlar
vasitasile da ola bilar (monetlarls). Bunlarin bazilori milli xarakterli olurlar. Masalon, xasxanalar,
xongelxanalar, cayxanalar ve s. Eyni zamanda diger respublikalara xas olan gelyanaltilar1 ve s
gostermak olar. Masalon, Ozbokistanda - lagmanxana, Qazaxistanda - besbarmaq, Rusiyada -
cuberesxana, pirojkixanalar ve s.

Bufetlar - iki ciir olur: 1) daxili; 2) xarici.

Yoni bina daxilinde yerlason ve bina xaricinde yerleson bufetlor. Xarici bufetlor xiisusi
tipli binalarda yerlasdirilir. Bundan basga, onlar senaye miiassi—salorinds, idareslerde, tedris
miiassiselorinda, mektablards, idman sahslarinds, kinoteatrlarda yerlasdirilirlor.0sasen bufetlords
hazir kulinar memulatlari, yarimfab-rikatlar, miixtelif satinalinan mallar, hemgcinin kiitlovi
hazirlanan ickileri (cay, kofe ve s.) realize edirlor. Umumtshsil mektab bufetlorinden basga biitiin

bufetlarda tiitiin ve kiikiird memulatlari satila bilar. Bubufetlardes qulluq 6ziina xidmat formasindadar.
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Pulun 6denmasi bufetgilarls yerina yetirilir.

Ev matbexi. Bu miiessise evlers hazir
xOrokler, kulinar ve qennadi memu-latlar
buraxmaq  ugcilindiir. = Hemgcinin  shalinin
sifariglorini yerine yetirmek funksiyasini da

yerina yetirir. Ev matbaxi, bir qayda olaraq, iri

musassisalarin filiallar: olurlar.

ickilar satan ixtisaslasdirilmis miiassisalor. Bu miiossiselors asagidakilar aiddir: cayxana,
pive barlari, caxir barlari ve s. Cayxana ixtisaslasdirilmis miisssisadir. Burada samovar vasitasile ¢cay
vermoak, xirda cayniklerde cay vermsak isleri yerine yetirilir (burada iki xirda caynik isledilir: biri

dem, o biri ise gqaynar su liclindiir).

. Menyunun novlari

Menyunun osas vezifosi - informasiyani maraqli ve aylence formada teqdim etmokdan,
restoran, kafe ve yaxud barin tislubunun gosterilmesinden ibarstdir.
Menyu - iase miuassiselorinde istehlakc¢ilarin, kulinariya ve gennadi memulatlari, ickiler ve
digar mehsullarin cesidi barads, onlarin miqdar xiisusiyyetloeri (¢ixar1 ve giymsatlari) haqqinda
molumatlandirilmasi tictin nazards tutulan senaddir.

Menyu fransiz soziinden (menu) gotiiriilmiisdiir, menasi xorak ve ickilerin cadvali, siyahisi
demakdir. Onun ikinci meanasi ¢ap olunmus veraq, kart demokdir.

Miisssisade giindslik menyu istehsalat miidiri, metrdotel torafinden tertib olunaraq,
kalkulyasiya (giymat ¢ixaran) edan saxse verilir. Sonra ise hazir halda o, onlarin har {ici (direktor,
kalkulyator ve istehsalat miidiri) toerafinden imzalanir.

Miisssisalords bazen kohne gayda ile preyskurantlar da tertib olunur. Preyskurant payliq
xOraklar, sarab ve sorab-araq memulatlar: (pive, spirtsiz ickilar, tiitlin memulatlari, bezen gonnadi
moamulatlar1 da) daxil olmaqla miiassisade daimi mdévcud olan mahsul siyahisidir. “Preyskurant”
sO0zii almanca “prey” - qiymet ve “kurant” - daimi menasini dasiyir. Preyskurantda giymetlor
hamise daimi olmalidir. Preyskurantlar da menyu kimi imzalanib tesdiglenir. Preyskurantlar tortib
edildikde, mohsullar {iclin miixtaliflik sartleri gozlenilmalidir. Preyskurantda gostariloen biitiin
payliq x6reklar yalniz sifarisle hazirlanmalidir ve onlar 10-15 deqiqaden sonra siifraye gatirilmelidir.

Menyuya gostorilon iimumi telebler preyskurantlara da aiddir.
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Istehlakcilarin kontingentinden, miiessisalarin néviinden ve gabul olunmus xidmet formalarindan

asili olaraq, kiitlovi gidalanma miiassisalerinde menyunu asagidaki novlers ayirirlar:

. Xoraklarin sarbast secilmasi menyusu;

. Kompleks xoraklar (sehar yemayi, sam

yemayi) menyusu;

. Biznes-lan¢ menyusu;

. Bazar gilinii bran¢i menyusu;

. Glindiiz rasionu menyusu;

A . Brochure L e

° PahrlZ Vo Ll§aq qldaSI menyusu; (Folded on a Machine) Half Fold . o

. Banket menyusu; (Folded on a Machine) Slngle Sheet
(Often Laminated)

. Tematik tedbirloer menyusu (yeni il,

bayramlar ve s.).

Menyunun xiisusi novlerine asagidakilar: daxil etmek zeruridir: alave varaqleri - asas
menyuya alave kimi, sef-aspazdan yemaklari, dequstasiya menyusunu, milli matbax menyusunu,
qurmanlar (yemek sevarlar) li¢lin menyunu, pahriz menyusunu ve s.

Menyunun har bir n6vii li¢ qrafaya (slituna) malik olur: x6rayin ¢ixari, onun adi ve qiymati gostarilen
hissalara.

Menyunun terkibindaki istehlak informasiyas: 6zlinde asagidakilar: eks etdire bilar: miiassisenin
linvanini, telefon nomrasini, is rejimini, matbexinin xiisusiyysatlorini, yerlarin ehtiyatda saxlanma
sortlorini, xidmetlorin 6denilme gaydasini. istehlak informasiyasina miiessisenin tarixi ve yaxud

menyunun ayri-ayr1 yemaklari hagqinda maraqli melumatlar da slave oluna biler.

2.2.1. QiDA MOHSULLARININ XARAKTERINIi Vo QIDALIQ DOYORINi iZAH EDIiR

KULINAR MOHSULLARIN XARAKTERI

ohalinin artmagqda olan telebatini 6demak liciin aspazlar dadli ve qidali x0rak bisirmek maeharatini,
yoni kulinariya senstini menimsemslidirler.

Kulinariya - miixtalif x6reklar bisirilmesinin rasional iisul ve qaydalarini dyrenir ve neinki
dadli, hatta saglam, yoni insan orqanizmi {i¢lin biitiin zoruri qida maddslarini 6z tarkibinds saxlayan
yemoklar hazirlanmasini megsad tutur. Xorayin diizglin qaydada bisirilmasini 6yrenmak aspazin an
miihliim vezifesidir. Teza teravezler bitkinin hansi hissesinden alinmasina (ve ya hansi hissesinin

istehlak edilmasina) gore asagidaki kimi tosniflosdirilir.
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Vegetativ taravezlar 7 qrupa boliiniir:
1. Kokiiyumrular - kartof, batat (sirin
kartof), yerarmudu (topinambur);
2. Kokiimeyvalilar - yerkokili, asxana
cugunduru, caferi,
Koraviz, cirhavuc, qirmizi turp, ag turp, salgam,

qitigotu;

3. Kolom toravazlori - agbas kelom,
qirmizibas kelem, savoy kelemi, briissel xalomi
vo giil kelom;

4. Sogan taravazlari - bas sogan, sarimsaq, kavar, goy sogan, coxcargsli sogan, porey sogani vo
batun sogani;

5. Kahi-ispanaq taravazlari - kahi, ispanaq, turseng, vezari, gicitken, avalik va s.;

6. 9dviyyali goyartilar - siiylid, nans, reyhan, terxun, yarpiz,

kesnis, dagnanasi, cafari ve keravizin yasil yarpaglari ve s.;

7. Desert taravazlar - ravend, qusqonmaz, anginar.

Generativ ve ya meyvali toravezlar 3 qrupa bolliniir:

1. Bostan (qabaq) taravazlari - xiyar, qabaq, gdy qabaq (kabacki), patisson, yemis (qovun),
qarpiz;

2. Tomat taravazlari - pomidor, badimcan ve saplaqli istiot;

3. Danli vo paxlal1 taravazlar - toravez noxudu, teravez lobyasi, paxla, siitiil qargidali.

Torovezlor yetismo miiddstine, aciq sahade ve ya istixanalarda yetismaesine gore de
qgruplasdirilir.
on cox yayilmis gobealak novlerinden asagidakilar: gostermak olar:
a) yeriistii gobalaklar: ag gobalok, sampinyon (¢olde biton ve comanlikds biten), gara gobalak,
qirmizibas gobalak, yagh gobalak, keci gobalayi, yasti gobalak, cayir gobalayi, ¢iy gobalak, sari
gobalak, enlipapaq gobalak, quzu gobalayi, ¢ol gobalayi ve s.
b) yeralti gobalaklar: ag trufel, qara trufel.

Toze meyvelar qurulusuna, bioloji xiisusiyystlorine ve basqa slametlorine gore asagidaki kimi

tosniflosdirilir.
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1. Toxumlu meyvalar - alma, armud, heyva,
azgil, yemisan ve s.;

Coyirdekli meyvaler - gilas, albaly, arik, saftali, gavaly,
al¢a, goyem, zogal ve s.;

2. Gilomeyvalar 3 yarimqrupa boliiniirlar:

haqiqi giloemeyvolor - liziim, qaragils, qaragat,

fironglizlimi, marsin, ¢aytikani, zirinc va s.;
miirekkab gilomeyvelor - moruq, boylirtken; geyri-
haqiqi gilomeyvelar - bag ve mess ciyslayi;
3. Qarzakli meyvalar - qoz, findiq, badam, piiste, sabalid, yerfindig, sidr qozu, fistiq, pekan;
4. Subtropik va tropik meyvalar 3 yarimqrupa boliiniirlar.

L. Sitrus meyvelari - limon, naringi, portagal, qreypfurt;

I1. Subtropik meyvalar - nar, ancir, yapon (sorq) xurmasi, zeytun, feyxoa, iyds, innab, tut;

III. Tropik meyvelar - banan, ananas, manqo, kivi ve orebistan xurmasi.

Baligin parcalanmasi. Kulinariya tacriibesinde baliglar parcalanma iisullarina gore asagidak iki
qrupa boliintir:
a) siimtik skeletli baliglar (iistli pullu ve iistii pulsuz baliq cinslarinin coxusu);
b) xirtdenak skeletli baliglar (nars cinsinas aid baliglar).
Parcalanan zaman baligin yeyilmayean hissalari xaric edilir ve filesi alinir ki, bundan da payliq tikelar
kesilir ve yarimfabrikatlar hazirlanir.
Baligdan hazirlanasi xoreyin xarakterine gore o, urvalanir, yeni uzerine un seopilir, yaxud
lizorine un sapildikden sonra bir do lyezon icinde isladilir va sonra iistiine doyiilmiis suxari sepilir.
Urvalamazdan qabaq baliq tikelarine duz sepilir.

Un urvasi. Un urvasi I nov elenmis bugda unundan ibaret-dir.Una duz qatildig1 halda baliq
tikelarini duzlamaq lazim gelmir. Baliq bilavasite qizardilan zaman urvalanir.

Ag urva. Ag urvanin hazirlanmas: liclin qazmagqsiz bugda corayinin kertilmis ici azilib
goalbirdan kegirilir.

Qirmuz1 urva. Qirmiz: urvanin hazirlanmasi ti¢iin qazmagqli bugda ¢oreyi yaxst qurudulub
haveangda doyiiliir.

Lyezon. Lyezonun hazirlanmasi ti¢lin ¢iy yumurta su yaxud stid ile qarigdirilir ve sonra duz

vurulur. Burada her yumurta iiciin 75-100 g siid yaxud 60 q su ve 2- 4 q duz gotiiriiliir.
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Ev va ov quslarinin ilk emal: vo yarimfabrikatlarin hazirlanma texnologiyas:

Ev quslarina toyugq, ciice, hind toyugu, qaz ve 6rdek aiddir.

Ov quslar1 sirasina asagidakilar daxildir:

a) meso quslar1 - qarabagir, tetra qusu, mese xoruzu, ag keklik, qara toyuq, mess ciilliitd;

b) ¢0l quslar: - boz ve qirmuzi keklik, cekeoaki, bildir¢in;

c) bataqliq quslar - ciilliit, ala ciilliit, bataqliq toyugu;

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

2 Ev vo ov quslari iage miiassisalorine dondurulmus veziyyetde gatirilir; bunlardan ev quslar:

tliksliz, ov quslar1 iss tiiklii (Islokli) olur.
Qidanin fiziologiyasi, sanitariya va gigiyena

Qida fiziologiyas1 organizm terafinden qida maddalarinin qabulu, hezm zamani sorulmasi, qurulus
(struktur) elementlarine ve enerji manbayina ¢evrilmasi proseslarini 6yronir. Bu elmin asas vazifasi
organizmin gida maddslerins olan giindslik telebatlari, gidanin normal hezmi ve sorulmasi soraiti,
hiiceyrslar saviyyssinde manimsanilmasi yollari ve deracasi, qida rasionlarinm fizioloji shemiyyati,
gida catismamazliqlar: zamani bas veran deyisikliklar kimi maselslari tocriibi (eksperimental) vo
nazari olaraq arasdirmaqdan ibaratdir.

Qida moahsullari, torkibindeki gida maddslarina gors forglonirlar. Qida maddalarina ziilallar,
karbohidratlar, yaglar, vitaminlar, mineral maddala aiddir. Bunlar miirekkeb {lizvi birlogsmalar
olub, bitki ve heyvan orqanizmlarinds sintez olunurlar.

Insan gidasinin esas karbohidrat menbeyini bitkiler teskil edirler. Taxil (bugda, arpa, diiyii,
gargidali ve s.), kartof ve diiyli mehsullar1 karbohidratlarla ¢ox zengindirler. Paxlali bitkiler, bitki
zlilallari, glinebaxan, zeytun, pambiq ve s. bu kimi bitkiler ise bitki yaglar1 ile zengindirler.

insan orqanizmindse ziilal 19.6%, yag 14,7 karbohidrat 1%, mineral maddalar 4,9 ve sudan
58,8 togkil olunmusdur. Insan orqanizminds ziilali maddaler demak olar ki, okseriyyat funksiyalarin
dastyicilar: kimi ehamiyyat kesb edirlar. Ziilallardan orqanizmin miixtalif toxuma ve hiiceyralarinin
qurulmasi liclin plastik tikinti materiali kimi istifads olunur.

Ziilallar, o ciimladen qida ziilallar1 amintursularindan ibarstdirler. Qidada aminturusular
ham ziilalin terkibinds, ham do sarbast halda olurlar. Qida mahsullarinda 80-s yaxin amintursunun
oldugu forz edilir. Insan organizminds ziilallar adston 22 név amintursudan sintez edilir. Bioloji

deyerliyine gore avazolunan va avazolunmayan amintursulara boliinilir. 9vazolunmayan 8
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amintursu - lizin,triptofan, metionin, leysin, izoleysin, valin, treonin, fenilalanin.

Karbohidratlar karbon, hidrogen ve oksigendan taskil olunan birlasmalardir. Fiziki emek
zaman1 karbohidratlara olan ehtiyac artir. Karboridratlar hiiceyre ve toxumalarin terkibine daxil
olmagla, qanda qgliikozanin ehtiyatini artirir.

Karbohidratlar 3 yera: monosakarlar, disakarlor va polisakarlar boliiniirler. Hall olan
karbohidratlar (mono- ve disekerler) yiiksek qidaliq deyeri ve enerji xassasine malik olmagla
xOroklore sirin dad verirlor. Karbohidratlarin menbayi asasen, bildiyimiz kimi ¢orak, bulka,
taxil, yarma, makaron memulatlar: ve kartofdur. Massalen, qara ¢orakds 40-49%, ag ¢Orokds 42-
50%,sokeardos (gond) 99,9%, ve s. miqdarda karbohidratlar vardir.

Yaglar miirokkeb gida maddsleri olub, kimyevi terkibce yag tursular1 ve qliserinden
ibaratdirler. Yag tursular1 doymus va doymamus iizvi tursulara ayrilirlar. Doymus yag tursularina
heyvanat meansali yaglarda, piyde rast galinir. Onlar yiiksek bioloji foalliga malikdirler. Doymamis
yag tursulari (olein, linol, linolen, araxidon tursular: ve s.) biitiin qida yaglarinda genis yayilmaislar.
Onlar daha c¢ox bitki yaglarinda rast gelinir. Yaglar insan orqanizminde ham enerji manbayi, hom do
plastik qurgu materiali kimi istifads olunurlar. Yaglar qidanin dadini yaxsilasdirir ve uzun miiddatli
toxluq hissi yaradirlar.Yaglarla an zengin olan at, baliq, siid mehsullar1 ve krem tarkibli gennadi
moahsullar1 ve unlu gennadi memulatlaridir.

Vitaminlar - gidaliliq shamiyysti olmayan, ancaq qidada miitlaq zeruri olan tizvi maddslerdir.
Onlar 6z kimyevi tebistine gore kicik molekullu iizvi birloagmelar olub, orqanizmin maddslar
miibadilasinds ve onun tenzimlenmasinde miihiim rol oynayirlar. Latinca Vita - “hayat amillari”.
Onlarin simvolik adlar1 boyilik latin herflari ile isare edilir. Biitiin vitaminlor iki boylik qrupa
boliiniirler: yagda va suda hall olanlara.

Yagda hoall olan vitaminlars A. D. E. vo K vitaminloari aiddir.

Suda hoell olan vitaminlears ise B qrupu vitaminleri, PP ve C vitaminloeri aid edilir.

A vitamini baliq yaginda, kere yaginda, qaraciyerde daha coxdur. Insan orqanizminin A
vitaminina olan sutkaliq telsbati 1,0-2,5 mq, karotinea olan telabati ise 2-5 mq toskil edir. Qidada bu
vitamin catismadiqda, insanda goziin fealiyyeti zeiflayir, onun gorme qabiliyyati pozulur ve diger
pozgunluglar bas verir.

D vitamini, antiraxit vitamini yumurta sarisinda, inak siidiinde, baliq yaginda ¢ox olur. Meyve-
toravez mahsullarinda bu vitamin olmur. Simiik toxumasinin barkimasina miisbat tesir gostarir.
Bu vitamin ¢atismadiqda usaqlarda en asag atraflarin siimiiklerinde uzun miiddst qalan ayrilikler,
skeleton qeyri-diizgilin inkisaf1 (raxit xastaliyi), ozels zsifliyi ve diger patoloji alamsatler bas verir. D
vitamini insan orqanizminda sintez oluna bilir. insanin bu vitamins olan telebat1 0,013-0,002 mq

toskil edir.
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B1 vitamini va ya tiamin temizlonmemis diiylide, kobud iiylidiilmiis unda, noxudda boytik
miqdarda tapilir. Onun catismazlig1 naticesinde insanda qeyri-saglamliq, beri-beri xastoliyi bas
verir, orqanizmin fiziki qlivvesi ve istahasi azalir orqanizmds tam miibadile olunmur, organizmin
fiziki qlivvesi va istahas1 azalir, iirayin ve bagirsagin faaliyysti pozulur.

PP vitamini va ya nikotin tursusu maya gobslaklarinds, qaraciyerde ve boyrakds, atds,
diiylide genis yayilmisdir. Onun catismazligi zamani insanda yorgunluq, yuxusuzluq,derinin
gizarmasi vo sismasi, sinir sisteminin isinde deyisiklikler, qulaglarda ses-kiiy, bas agrilar1 ve diger
patoloji slamatlar yaranir. Bu vitaminas olan glindslik talabat 15 - 20 mq-a barabardir.

C vitamini vo ya askorbin tursusu bitkilorde, xiisusile de gilomeyvalards, itburnuda,
limonda, kelomdes coxdur. C avitaminozu zamani insanda skorbut ve ya singa adlanan xastalik
bas verir. Badenin timumi zeifliyi, tongenafaslik, lirok fealiyyetinin artmasi, qan damarlarinin
zaiflomesi, gan sizmalar1, damaqda iltihab. Insan orqanizminin bu vitamine olan giindslik telebat1
50-100 mq-a catir.

Mineral maddalar organizme siimik toxumasinin qurulmasi, yaranmasi, hiiceyralordes
analitik tozyiqin daxili mayelar hesabina tursu-qelovi tarazliginin saxlanilmasi, qanin, normal duz
torkibinin qoruyub saxlanilmasi, su-duz miibadilesinin normalasmas: liclin mithiim shemiyyet
kesb edir.

Su insan badeninin biitiin hiiceyre vo toxumalarinda, qaninda, limfasinda ve diger daxili
mayelarde an zeruri geyri-iizvi madde kimi genis yayilmisdir. Yash adamin baden kiitlesinin 60-
65%-ni su toskil edir. Usaqglarda ve yeniyetmalarde bu texminen 2-3 defe artiqdir. Yarim litre qadar
su badands qida maddslarinin tam parcalanmasi zamani amals galir. Glin arzinds har bir adam 2,5
litre yaxin su (tomiz su, ¢ay, sular, miixtslif ickiler, gida mehsullari terkibindaki su) gebul edir.

Organizmse lazim olan mineral elementlori makro va mikroelementlars ayirirlar.

Makroelementlara kalsium, fosfor, maqnezium,
natrium, xlor, kiikiird ve demir aid edilir.

Mikroelementlardan mis, kobalt, yod, ftor, sink,
selen va digarlarini gostoarmak olar.

Natrium (Na+) biitiin toxumalarda, xiisusile

organizmin maye mihitinde rast golinir. Natrium duzlar:

orqanizmdae tursu-gelevilik tarazlifini ve toxumalarda
osmotik tezyiqin sabitliyini temin edirlsr. Yeyinti meahsullarinda az miqdarda natrium vardir. O,

organizmsa asasan x0rak duzu vasitasile daxil olur.
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Kalsium (Ca) hom yash orqanizm, hem de usaqlar iigiin ¢ox

Agiz suyu
vazileri

vacibdir. Qanin laxtalanmasi, iirek ozslsleri liciin lazim olub,
= i simiylin formalagsmasinda istirak edirloer. On yaxs1 halda siid ve
Cutieq qepels siid mahsullarinda olan kalsium ionlari tam menimsenilir.

Qida borusu

Doamir (Fe) ionlar1 gan dovraninda feal istirak edirloer. Teleb

Qaraciyar olunan normadan az olan zaman, orqanizmde azqanliliq yaranir.

Mada Qanin iimumi miqdarinin 60%-ni togkil edirlar.
Od kisosi  Madealts vezi Yod (J+) torpaq ve sudan asili olaraq, orzaq xammalinda
Onikibarm. . . o . N
— Nazikbagusaq  MMUXtOlIf migdarda toplanir. Yodun catismazligi qalxanvari vezin

voqun bagisag  XOStoliyi olan zoba sebeb olur. Onun esas menbeyi icmsli sudur.
Deniz baliginda, mal etinde, terevezlerds, yumurta ve stidds,

Kor bagirsag

denli bitkilorde kifayet godar yod vardir. On cox baliq yaginda

Soxulcanabanzar - Diiz bagursag

Grnt olur.

Anus

Hozm. Insan coxhiiceyrali miirekkeb organizmdir. Onun
gidalanmas1 da miirekkeb xarakter dastyir. Insan her ciir gida
ilo gidalanan canlidir. Insanda, o ciimleden heyvanlarda esas hezm prosesleri mades-bagirsaq
borusunda hayata kegir. 9slindse bu hazm sistemi bir-birils six anatomik ve funksional alagada olan
bir ne¢a organlardan - agiz aparati (dodaq, dis, dil, agiz bosluguna agilan hezm vezilari), qida borusu,
mads, nazik ve yogun bagirsagqlardan, meade-bagirsaq kanalina acilan hezm vezilerinden ibarstdir.
Ag1z bosluguna diisen qida burada miisyyan qadar islondikden sonra madae ve bagirsaqglarda hazma

moaruz qgalir.
Qida ag1z bosluguna daxil olur ve burada bark ve yliksek sixliga malik olan gidalar xirdalanir

vo agiz sirasi (ag1z suyu, tiiplircak) ile isladilir. Ag1z boslugunda yerlason 32 adad dis vasitesile gida
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gida ceynanilir, dilin komayi ile qarisdirilir. Dil azals orqgani olub, sathi selikli gisa ile ortiiliidiir,
burada yerlason dad reseptorlari ise qidanin dadini miisyyen edirlar. Ag1z siresi 6zlii, rongsiz, neytral
vo ya zaif galavi xassali maye olub, agiz boslugunun atrafinda olan agizsuyu vezilarinin - ¢conaalty,
dilalt1 ve qulaqyani vezilerin ifraz etdiyi hezm siresidir. Insanda qaraciyar on béyiik vezidir, kiitlesi
1,5-2 kg-a gatir. Qaraciyarin orqanizmds vezifesi cox bdyiikdiir. O, hezm prosesinds ve maddalar
miibadilasinds faal istirak edir.

Hoyat foaliyyeti proseslori dissimilyasiya va assimilyasiya proseslorinden toskil olunmusdur.
Dissimilyasiya zamani ziilallar, yaglar ve karbohidratlar oksidleserak enerji yaradirlar. Orqanizmds
enerji sarfi vahidi kimi kalori ve ya coul gabul olunub ve adatan kilokalori ve ya kilocoul ils ifads
edilir.

Pahriz, saglam ve xaste adamin gidalanmasi rejimi kimi xarakterizes edilir. Pahriz iagesinda
gida xammalindan istifade sertlorine de xiisusi fikir verilmslidir. Ayri-ayr1 meahsullarin ve
xOraklerin orqanizme gosterdiyi tesir mexanizmloari de nazerden qagmamalidir. Bu zaman xammal
vo yarimfabrikatlarin, hazir mehsullarin istifadesi zamani onlarin organizm terefinden nece

manimsanilmasi sortlari de gozlenilmalidir.

Mikrobiologiya, sanitariya va gigiyena
Insani shate eden miihiti bitki ve heyvanlarsiz tesavviir etmek miimkiin
deyildir. Canlilararasindatebistinbiitiinagirliginidasiyaneloorqanizmlor g
devardir ki, bunlariadigozle gormek miimkiin deyildir. Belo canlilara ¢ox f

kicik ol¢iild, adi gozle gériinmayen canlilar - mikroorganizmler aiddir. g

Mikroorganizmlarden behs eden elm mikrobiologiya adlanir (latinca
micros - kicik, bios - hayat, logos - elm). O, biologiyanin miihiim sahesi ¥
olub, mikroorqanizmlerin xarici goriiniisiini, hiiceyre qurulusunu,
yayilmasini, tesnifatini, linsiyyet ve deyiskenliyini, ekologiyasini,hayat
foaliyyatlorini yollarini éyronan elmdir. Mikroorqanizmlarin 06lgiisii o
qeder kicikdir ki, bir damci suda onlar milyonlarla olur ve yalniz yiliksek boyiitme gabiliyystine
malik mikroskopla miisahide edile bilirler. Bu orqanizmlare bakteriyalar, viruslar, maya ve kif
gobalaklari, mikroskopik yosunlar ve ibtidailer aiddir. Mikroorqanizmlarin bizim planetin hayatinda
da boyiik ehamiyyaeti vardir. Onlar tobistde miixtelif maddalarin ¢evrilmasinds faal istirak edirlar.
Das komdiriin, neftin, bazi filizlorin emels galmasi onlarin hayat fealiyysti ile alagadardir. Torpagin,
onun strukturunun emsle gelmesinde ve mehsuldarliginda mikroorqanizmlerin rolu avezsizdir.

Mikrobiologiyanin bir elm kimi formalagsmasi mikroskopun kesfi ile baglidir. Mikroorqanizmler
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Mikroorqanizmler barads ilk diizgiin malumat veran, yoni onlar1 kesf eden, hollandiyali tebiatstinas
Antoni Van Levenhuq (1632-1723) olmusdur. O, 160-300 dafays gadar boylitme gabiliyystine malik
linzalardan ibarat olan sade mikroskoplar hazirlamis ve dis arpini, ot halimini tedqiq etdikds xirda
canlilarin oldugunu birinci olaraq gostermisdir. Fiziolojidovriin asasini qoyan fransiz alimi Lui
Paster (1822-1895) olmusdur. O ilk defe gostoermisdir ki, mikroblar nainki xarici goriiniisce, hatta
miixtelif xiisusiyyetlori ve ayri-ayri proseslords istiraki ile de bir-birinden ferqlenirler. Pasterin tibbi
mikrobiologiya sahasinda da olduqgca boyiik xidmati olmusdur. O, ilk dafs toyuq vebasi mikroblarini
kosf etmis, ipak qurdu xesteliyini dyrenmis, daha sonra ise insan ve heyvanlarin xestolonmasine
sabab olan mikroorganizmlarle masgul olmusdur.

Gigiyena - otraf miihit amillerinin geyri-alverisli tosirinin xebardar edilmasi ve aradan
qaldirilmasi, hamcinin onlarin insan saglamligina slverisli tesirinden istifade etmok {iclin tedbirler
hazirlayir. «Gigiyena» sozii yunanca «hygieinos» soziinden gotiiriilmiis vo menasi saglamliq goatiren
demokdir.Gigiyena sanitariya ile qirilmaz suratde slagedardir. Belo ki, gigiyena elmi insan saglamlig1
liclin vacib olan iimumi veziyyati ve teleblari oyrendiyi halda, sanitariya sanitar qanunvericilik vo
nazarat vasitasi ile gigiyena elminin telablorinin hayata ke¢masini tomin edir. Latinca «sanitas»
saglamliq demakdir. Mikroorqanizmlar bir-birinden 6z hiiceyralarinin xarici gorliniisii ile yanast,
olciisii ile de forqglenirler. Bakteriyalarin 6l¢iileri 0,5-3 mkm olur. Lakin bunlarin arasinda daha iri
vo cox xirda formalara da rast gelinir.

Viruslara goldikde ise, bunlar daha xirda o6lcliye malikdirlerViruslar hiiceyre qurulusu
olmayan hissaciklorden tagkil olunduguna ve canli hiiceyralorden kenarda sarbast coxala
bilmadiklerina gors diger orqanizmlarden forqlenirlar (yalniz canli hiiceyre daxilinde goxalirlar
,latinca virus - heyvan mensali zehar demakdir). «Virus» termini ilk defe Hollandiya alimi Beyering
torafinden toklif edilmisdir. Bu canlilarin varligini avvellar xaste heyvan ve bitkilerden siiriintiini
saglam orqanizms daxil etdikds, orada xastsliyin amale golmasi ilo miisahids etmislor.

Gobalaklar Xlorofilsiz ibtidai bitkilere aid olub gobaleklarin 90.000-8 godar novii melumdur.
Onlar torpaqda, suda, bitkilerle miistarek miinasibatds, bir coxlari da bitki ve heyvanlarda miixtalif
xoastoliklor toradirler.

Maya gobalaklarina goldikds ise, onlar bir hiiceyrali orqanizmlarden olub, hiiceyralorinin
formasi ¢ox vaxt dairavi, oval-yumurta formali ve ya ellipsvari, bazan ise silindrik ve ya limonsakilli
olurlar. Onlar bakteriyalara nisbaten iridirler.

Mikroorganizmler maddsler miibadilesi zamani miixtelif kimyevi reaksiyalar hayata

kecirirler ki, naticadas spirtler, tursular, efirlar, vitaminlor kimi deyerli izvi maddsler amale galir.
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Mikroblarin heyat foaliyyati naticesinds emale galon bu mahsullar tibbde, senayeds, moisatds genis
istifads olunurlar.

insan, heyvan ve bitkilorde miixtalif xastslik emsls gatiren mikroorqanizmlers patogen
v ya xastalik toradanlar ad: verilir. Patogen mikroorqanizmler tebistde genis yayilmisdir ki, bu
da onlarin tekamiil prosesinde bitki, heyvan ve insan orqanizmins uygunlasaraq onlarin hesabina
yasamagq qabiliyysti qazanmasi ile alaqadardir.

infeksiya latin sozii olub (infectio), yoluxdurma demokdir. Xestalik téreden mikrobun
organizma daxil olmasinaticasinds orqganizmds amals galon bioloji dayisikliklorin birliyine infeksion
proses deyilir. Infeksion xastalikler xarici miihitin miisyyen seraitinde mikroorqanizmlerin insan
ve ya heyvanlar arasinda qarsiligli slage prosesidir. Yoluxucu xasteliklar (cuzam, taun, ¢i¢ek, vorom)
hals qadim zamanlardan bari beseriyystin qeddar diismeni olmus, lakin xasteliyin toradicisi, onun
na yolla yayilmasi, garsisinin alinmasi masslasi uzun zaman 6yranile bilmemisdir.

immunitet (immunitos - har hansi seyden azad olmagq). Organizmin xastsliye tutulmamagq
qabiliyystine ve ya orqanizmin yoluxucu xestoliye davamlilicina immunitet deyilir. Immunitet-
mangayina gore anadangalma ve hayatda qazanilma olur.

Anadangsalma, tobii vo ya irsi immunitet - orqanizmin genetik xtisusiyyeti ile alagadardir.
Belo immunitet zamani1 yalniz bir nove aid olan canlilar basqa canlilarin xasteliklarine tutulmur.
Massalon qaramal, insanlarin yoluxducu qarin yatalag: ils, insanlar ise hec vaxt toyuq vebasi
ilo xastelonmirler. Belo bir immunitet anadangslme olub,irsi xarakter dasiyir ve noviin bioloji
xlisusiyyatlarinden asili olaraq, bu nasilden-nasls kegir.

Insan 6z hayat1 boyu miixtalif yollarla immunitet qazana bilir, lakin bels immunitet naslon
kecmir. Belo qazanilan immunitet, tebii immunitetin aksine olaraq dogulduqdan sonra heayatda
qazanilir ki, bu da iki yolla meydana cixir: tabii gazanilma va siini gazanilma ils o, miiayyen bir
xoastaliyi kecirdikden sonra yaranan immunitet tobii qazanilmis immunitet adlanir. Cigcak, qizilca
vo s. yoluxmalarla xastelonmis insanlarda méhkem ve ya daimi immunitetlar yaranir ve ona gora
de insan bu xastaliklarls ikinci dafe xastelonmir. Demali, kecirilon xastolikden sonra alds edilen
immunitet tobii qazanilan immunitetdir. Ele xastaliklor de vardir ki, bunlardan sonra emale galon
immunitet tezlikls itir, yoni miiveqqgeati olur. Ona gore de qanli ishal, slizenak, siflis, qrip kimi
xastaliklar tokrar olunur. Siini qazanilan immunitet insan miidaxilssi ils, yoni orqanizme miixtalif
peyvendlar etma yolu ile de alds edils bilir. Bunun da iki névii vardir: feal ve geyri-foal. Peyvondloma
(asilama) vasitesile - 6ldiiriilmiis ve ya diri vaksinle alde edilon immunitete foal immunitet adi
verilir, ¢linki burada orqanizmin 6zii bilavasits istirak edir. Bu zaman orqanizmde immun maddalar

yaranir. Belo immunitet uzun miiddatlidir.
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Qeyri-foal immunitetds ise immun maddsler orqanizmae hazir sekilde zerdabla birlikde daxil edilir.

Qida xasteliklori emals galmesinae ve alamatlarine gors iki qrupa boliiniir:

Qida infeksiyasi va qida zoharlanmasina.
Qidainfeksiyasi. Qida moahsullariistehsalinda sanitar-gigiyenik rejimin, hazir mehsulun saxlanmasi
gaydalarinin pozulmasi insanlarda infeksion xosteliklorin manbayi ola biler. insan ve heyvanlar
da qida infeksiyalarinin toradicileri ilo yoluxa bilsr. Mikroorqanizmlar terafinden toradilen
xostaliklors infeksion ve yaxud yoluxucu xasteliklor deyilir. Diger xastsliklorden asas forqi onlarin
xaste insanlardan saglama ke¢masidir ve miiayyen soraitde ¢oxlu insanlar: xaestelondirmesidir. Bir
gayda olaraq patogen mikroorqanizmlar li¢iin yasayis miihiti insan ve heyvan organizmlearidir ve
parazitlorin sahibi hesab edilir.

Yoluxmanin yayilma formalar1 mixtslifdir. Eyni bir menbaden yayilan coxlu miqdarda
adamlarin xastelonmesi hallarina epidemiya, epidemiyanin yayilib biitiin 6lkeleri ve hatta qiteleri
ohate etmosine pandemiya adi verilir.

Qidadan bas veran zahoarlonmsaloeri téraden sebablorden asili olaraq bels hallar iki asas
grupa boliiniir - mikrob ve geyri-mikrob tobistli. Birinci qrup zeherlonmsler daha tez-tez bas
verib, biitiin zeharlonmalarin 80-90%-ni tagkil edir. Mikrob manssli qida zeharlonmsalari do gida
intoksikasiyasina (toksikozlara) ve toksikoinfeksiyaya bolliniir.

Qeyri-mikrob tebistli qgida zshearlenmsleri. Bu qrup zeherlonmsler mikrob menssli
zoharlonmalar kimi tez-tez bas vermasa da, ¢cox vaxt agir kecir ve 6liimle naticalona bilar.

Bels zoharlonmalars asagidakilar aiddir:

1. Tobistco zsharli yeyinti meahsullarinin: goébeleklarin,
bazi yabani bitkilarin yeyilmosinden bas veran zeharlonmsaler.
2. Bazen, yaxud gismen toksik xasseler qazanan yeyinti
mohsullarinin: kartof salanini ils, «sarxoslasdirici» bal,
coyirdekli meyvelarin lopasi ve s. bas veran zeharlonmalar.

3. Toksik maddalar amale gatiron gobalakcik xastaliklori

dismiis yeyinti moahsullarindan bas veren zshearlonmsaler

(mikotoksikozlar).

Zahorli gobalaklarla zaharlonmalar. Solgun ozvay gobealokden agir zeherlonmaler bas verir.
Homcinin mil¢ekdldiiren gobsloklarden, qirmizibas ve basqa névler, xoruz gobalayi, yalanci kotiik

gobalayi ve s. zeharlidirlar.
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Bitkilorla bas veran zaharlonmalar. Cox
vaxt bu ciir zeharlonmaler sehar kenarina gezmaye
cixmis usaqlarda zoharli bitkilorin sirin koklarini,
yarpaglarini ve gilomeyvelarini yedikde ve bazen de
boytikler zeharli bitkileri sehven caferiye, tursengs ve
basqa otlara oxsadib istifads etdikds bas verir.

Bu ciir zeherli bitkilorin bir ¢ox novleri

vardir (zeherli su baldir§ani, badyan, qara bat-bat,

xanimotunun gilomeyvelori, at siliylidii). Buna gore
de tanis olmayan yabani gilomeyvelorin, bitkilerin ve kokiimsovlarin, hatta dadina baxmagq bels
olmaz.

Coxlu migdarda (100-200 q) act badam, arik, saftali ve albali ¢cayirdek yemayinden bas veran
zoharlonmolar do olmusdur.

Ag lobyada fazin adli toksik madds vardir; lobyani bisirdikde adsten bu madds parcalanir.
Lobya unundan bisirilmis yemekden, masalen, lavasdan zsharlonmaloer olmusdur. Lobya unu
liytitmok ve satisa buraxmaq qadagan edilmisdir.

Kartofu diizglin saxlamadiqda ciicerir ve rangi yasila ¢calir. Bu ciir kartofun dadi aci olur ve
bogaz1 goynadir. Belo kartofun yumrusunda ve xiisusen ciicartisinde salonin adli zeherli madde
olur.

Ar1 bali il zaharlonma hallar1 miisahide edilmisdir. Arilar bazi rayonlarda biten zoharli
bitkilerden (xanimsli, radodendron) sira topladiqda, bala toksik xassaler keca bilir. Bu ciir baldan
comi 2-3 qasiq yeyib agir deracads zaharlonmaler olmusdur.

Heyvan mansali yeyinti mahsullari il zeharlonmaslerde maranka, ilan baliq yeyilmasinde
bas veran zoharlonmalar aiddir; bu baliglarin darisindaki vezilarin ifraz etdiyi selik zoharlidir.

Alaq otlari ila zaharlanmalara zshorli alaq otlarinin toxumlar: diismiis denli bitkilarden

hazirlanmis mamulati yedikds bas verir. Zaharli alaq otlarina akin qaranfili, ac1 yonca, kekrs aiddir.

2.3.1. iASO AVADANLIQLARI HAQQINDA MOLUMAT VERIR
IASOD®O ISTIFAD® OLUNAN TEXNOLOJi AVADANLIQLAR

Qida istehsalinin har bir sahesinde, o ciimloden iase miiassiselorinde tatbiq olunan texnoloji
avadanliglar oldugca miixtelifdir. Buavadanlilqilari eyniolan bir siraslamatlarine gore asagidaki kimi
tosniflogdimak olar; emal olunan mahsula tasirin xarakteri; isci tsiklin qurulusu; avtomatlagdirma

dearacesi; funksional teyinati.
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Mbohsula tasirin xarakterine gore biitiin texnoloji avadanliglar: iki qrupa bolmaek olar : masin ve
aparatlar.

Masinlarda mehsul mexaniki tesire moruz qalir. Buzaman maehsul 6ziiniin avvelki formasini,
oOlciilarini, bircinsliliyini, o6zlillylini ve sair kimi oxsar parametirlorini dayisir. Aparatlarda ise
mohsul istilik, kimyevi, elektrik ve sair tosirlerin naticesinde fiziki-kimyevi, bioloji xassalari,
hamgcinin onun aqreqat torkibi dayisir.

Masinlar isci tsiklin qurulusuna gore iki asas qrupa ayrilirlar:

. a) fasiloali isloyen masinlar;

b) fasilesiz islayon masinlar.

Fasilsli isloyen masinlarda emal olunacaq mehsul
miiayyen edilmis miiddst arzinde tesire mearuz qalir vo
hamin miiddet basa catdigda hazir mahsul masindan
xaric edilir. Bundan sonra texnoloji proses yeniden
dovrii olaraq tekrar edilir. Belo masinlarda islek iizvlerin
is rejimi tsikli arzindse fasilesiz olaraq dayisir ve bu qrup
masinlar I sinifs aid edilir. Emal miiassisalarinds I sinifa
daxil olan masinlara kartoftemizleyen, xemiryoguran,
calma ve s. Masinlar: misal gostormak olar.

Avtomatlasdirma derecesine gore texnoloji

masinlar ti¢ qrupa bolintirler:

a) avtomatlasdirilmamis masinlar;
b) yarimavtomatlasdirilmis masinlar;
c) avtomatlasdirilmis masinlar.

Avtomatlasdirilmamais masinlarda meahsulun isloek kameraya verilmasi, emal olunmus
moahsulun masindan xaric edilmsi, mahsulun hazirlanma keyfiyystine nazarat ve bir nega texnoloji
amboliyyatlar masina qulluq eden heyst torafinden hayata kegirilir.

Yarimavtomatlasdirilmis masinlarda asas texnoloji proseslor masinla gortildiyi halda , ol ile yalniz
komekg¢iomseliyyatlar yerine yetirilir.
Avtomatlagsdirilmis texnoloji masinlarda ister asas, istorse de komekei amaliyyatlar masinla

hayata kegirilir.
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Funksional teyinatindan asili olaraq texnoloji avadanliglar: asagidak: qruplara bolmek olar:

I. yuma avadanliglar1 -yemekxana ve matbex qablarin, teravezlerin yuyulmasai ticilin
masinlar.

IT cesidloms -kalibirlome avadanliglar1 ~denaver mehsullarin sloanmaesi, kalibrlonmasi ve
cesidlonmaesi liclin masinblar.

I11. temizleme avadanliglari-miiyvekokliilorin qabiginin, baligin pulcuqlarinin tomizlenmasi
liclin masinlar.

IV. xirdalama -kesme avadanliglar1 -yeyinti mehsullarinin iytidilmesi, parcalanmasi,
dogranilmasi iiciin masinlar.

V. yogurma- qarisdirma avadanliglar1i - xemirin yogurulmasi, qiymenin garisdirilmasi,
gennadi garisiginin salinmasi ticlin masinlar.

VI. dozalasdirma -formalasdirma avadanliglari - mahsulun kiitlesine gore paylara boliinmasi
vo ona miiayyan forma verilmasi ii¢lin masinlar.
Bir sira emal miiassiselorinds istehsal proqraminda mahsullarin
asas va frityur tisullari ile qizidirlmasi prosesi xiisusi yer tutu.

osas lisulla qizidirilmaninin texnoloji mahiyyati temperaturasi

180-2300c-yo goader olan qizartma sethi ile maehsul arasinda
bas vermis istilik prosesi sayosinde onun kulinariya
baximindan basa catmasindan ibaretdir. Sethde temperatur

sahesini berabarlesdirmek {clin, hemg¢inin mahsulun sathe

yapismamasindan ve yanmamasindan 6trii qizartma sethi nazik
qatla istilikdsiyic1 vasitesile ortiiliir. Istilikdasiyict kimi heyvan,
bitki vo kombinsedilmis yaglardan istifads edilir.

Frityurda qizidirlmada mehsul temperaturu 140-4800 C gader frityur yagina tokiiliir ve bu
haldsa mahsul il yagin kiilasi 1:4 nisbatinde olmalidir. Bu nisbet azaldiqda yagin temperaturasi
koskin laraq asagi disiir ve prosesin emla miiddstinin artmasina , hem de hazir mahsulun
keyfiyystinin pis olmasina getirib ¢ixarir.

Osas va frityur lisulla qizartma prosesinin hayata kecirilmasi {liclin xiisusi aparatlar toyin
edilmisdir.

faso miiessiselorinde gabyuyan maginlardan istifadenin miihiim gigiyenik shemiyyaeti
vardir. Qablarin yuyulmasi - an miihiim ve ¢ox zahmat teleb edon proseslarden biridir. Qablarin
yuyulmasinin mexanikloasdirilmasi bir sira emeliyyatlarin ardicilligindan teskil olunmusdur:

- qida qaliglarinin soyuq ve isti axan su ile kenar edilmasinden (temizlomak);
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- gablarin yuyucu - dezinfeksiyaedici isti mahlullarla yuyulmasindan;

-temperaturu 58°C-den azolmayan sirkulyasiya olunansuileilkin yaxalanmanin tomin edilmasinden;
-temperaturu 85°C-den az olmayan isti axan su ils ikinci yaxalanmanin tomin edilmasinden;
-gablarin macburi verilan isti hava ile, yaxud isti qablarin (yaxalamadan sonra) temperatur forqi ve
otraf miihitin havasi hesabina qurudulmasindan.

Lazim olan veziyystde gablarin yliksek keyfiyystli yuyulmasini xiisusi masinlar tomin edir.

Hazirda miisssiseler liclin universal ve ixtisaslasmis qabyuyan masinlar buraxilir. Bu
masinlar yemakxana gablarinin bir nece noviinii (stekan, bosqab, yemekxana alatlari) yumagq tigiin
istifade edilir. Ixtisaslasmis masinlar bir ndév gablar1 - stekanlari, yemekxana qablarini, alstlori
yumagq lclin istifads edilir.

Gigiyenik telebatlara en cox cavab veran gablarin yuyulmasi prosesini biitovliikde
mexaniklegdirmak {iclin sobasinin olmasidir. Burada gablar zaldan yuyucuya konveyerle gatirilir,
masinla yuyulur ve temiz halda paylanmaya daxil edilir.

Bolgii taxtasinin yan uzun terafi ve ayagi asagidaki kimi deqiq markalanmalidir: ciy ot ligiin
- C9; ¢iy baliq liglin - CB; ciy teravez liglin - CT; bismis ot liclin - B9; bismis baliq liclin - BB; bismis
taravaz liglin - BT; atli qastronomiya mahsulu iiciin - 9Q; baligli gastronomiya mahsulu iiciin - BQ;
tursudulmus teravez ticlin — TT; ¢orak liglin - C.Sokil.2.23

Biitiin istehsalat sexlarinds qida tullantilarini yigmaq tigiin 20 litrden az tutumu olmayan,
gapagla tachiz olunmus pedalli ¢colloklar nazards tutulur.

Avadanliglar els yerlasdirilmalidir ki, xammalin, yarimfabri-katlarin ve hazir mahsullar
axininin birgs aparilmasi, goriismasi, yaxud ¢arpazlasmasi istisna edilsin.

Isti sexde iso omok soraiti, texniki tohliikesizliyi ciddi yerine yetirmayi telob edir. Ona gors de oradaki
avadanliglarin yerlosmasi, is yerinin semorali togkilini ve iscilorin sex iizre minimal heraketini
tomin etmolidir.

Bu gigiyenik teleblars an cox cavab vereni, avadanliglarin bolmsli xatt tizre, yerlosmaesidir.
O, texnoloji proseslorin miixtslif marhalslorinin slverisli alagasini ve ardicilligini, mahsullarin
vo iscilerin qisa hereketini temin edir ki, bu da pese zodelonmae hadiselerinin sayini azaltmaga
vo amoak moahsuldarligini artirmaga imkan verir. Avadanliglarin xatt prinsipi tizre yerlasdirilmasi,
istehsal sahasinden genast etmaye imkan yaradir, hemc¢inin yerli kiilokloma sistemi qurulusunu ve

is yerinin isiqlanmasini asanlasdirir
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2.4.1. 9RZAQ MOHSULLARININ BMTQGSUNASLIGINI QEYD EDIiR
OHALININ KEYFiYYSTLI QiDA MOHSULU iLS® TOMIN OLUNMASI

Omtoeasiinasligin bir bolmesi kimi «9rzaq mallar1 emteasiinaslif» fonni senayeds ve kond
tosorriifatinda istehsal olunan aerzaq mallarinin istehlak deyerinden bahs edon elmdir.
omtaaslinasliq elmi har seyden avvel malin her terafli olaraq xarici (dadi, iyi, rongi,

Konsistensiyasi) ve daxili xiisusiyyatlarinin (fiziki, kimyavi, biokimyeavi) yronmayi talab edir. Biitiin
bunlarin 6yranilmasi amteasiinasliq elminin birinci vezifasidir.

74y g @ (a4 Omtoaasiinasliq elmi har seyden avval malin har terafli
. . ' olaraq xarici (dadi, iyi, rengi, konsistensiyasi) ve daxili
xilisusiyyatlorinin (fiziki, kimyevi, biokimyavi) Gyrenmayi
toleb edir. Biitlin bunlarin Oyrenilmesi amtaasiinashq
elminin birinci vazifasidir.

Xammalin xassaleri, saxlanmasi ve istehsal prosesi

keyfiyyot amili kimi amtaasiinasligin ikinci asas vazifasidir.
orzaq mallarinin saxlanilmasi malin keyfiyyatli galmasi

liclin asas sort oldugundan onun 6yrenilmasi birinci deraceli sheamiyyete malikdir.
Beloliklo, amtoasiinasliq elminin 6yrenilmasindse iiciincii asas vazifa malin saxlanilmasinin diizgiin
toskilindan ibaratdir.

orzaq mallarinin gidaliliq deyeri onlarin kimyevi terkibi, enerjiverms qabiliyysti ve enerji
veran maddalarin hezmi ils xarakterizs olunur.

orzaq mallarinin qidaliliq deyerini ve enerji vermasini miiayyen etmak liclin onun tarkibini
bilmek lazimdir. 1 q ziilal 4,0 kkal (16,7 kCoul), 1 q karbohidrat 3,75 kkal (15,7 kCoul) ve 1 q yag
9,0 kkal (37,7 kCoul) enerji verir. Masalon, 100 q stidiin terkibindes 2,8% ziilal, 3,2% yag ve 4,7%
karbohidrat vardir. 100 q sldin enerji
vermasini hesablamagq iiciin ziilalin, yagin ve
karbohidratin miqdarini onlarin 1 gqraminin

verdiyi enerji reqeminas vurub cemlayirik. 100

q sid organizmse 57,6 kkal ve ya 231,1 kCoul
enerji verir. Bu qayda tizre hesablanmis enerji
deyeri nazari enerji adlanir. Lakin qgida ile gabul olunan maddslarin hamisi orqanizmds tam hezma
getmir. Heyvanat menseli zlilallar 81-93%, bitki mensali ziilallar ise 60-80% hezm olunur. Stidiin

vo atin yag1 orqanizmds 95%, slidiin karbohidratlar1 98%, bitki meangsli karbohidratlar ise 85-99%
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hazma gedir. Real kaloriliyi hesablamagq ti¢lin ayri-ayri qida maddslerinin faktiki hezmi nezere
alinmalidir. Bunun {icilin enerji veran gidali maddslerin neazari kaloriliyini (enerji deyerini), onlarin
hazm faizina vurub 100-s bélmak lazimdir. Real kalorilik hamise nazari kalorilikden azdir.

orzaq mallarinin saxlanilmasinda bas veran proseslorden on cox miisahide olunani
biokimyavi proseslardir. Biokimyevi proseslars hidrolitik ve avtolitik proseslar, hamc¢inin toneffiis
aiddir.

Hidrolitik proseslar fermentlarin tasiri altinda bas verir. Bu proseslarin intensivliyi mahsulun
kimyevi terkibinden, fermentlorin olmasindan ve onlarin fealligindan, hamg¢inin saxlanilma
soraitinden asilidir. Meyva-taravezlerin saxlanilmasinin ilk dovriinde yetisme gedarken nisastanin
hidrolizi ve sekerin amsle golmesi miisahide edilir, protopektin ise pektina cevrilir ve naticads
mohsulun dad1 ve konsistensiyasi yaxsilasir.

Hall olmayan maddalar mahsuldaki fermentlarin tasiri altinda hall olan hala kegmasi avtoliz
(6zbasina hallolma) adlanir. Bu proses asason at-baliq toxumalarinda bas verir. Avtoliz prosesinda
at-baliqg miiayyen menada yetisir. Ot toxumalar1 zarif, sirsli, xosagalon dada ve atre malik olur.

Yagla zangin olan mahsullarin saxlanilmasinda lipaza fermentinin tesiri altinda yaglarda
parcalanma bas verir ve naticeds yagin tursuluq adadi artir. Biokimyevi proseslorden an vacibi
tanaffiis prosesidir.

Taxil, yarma, un, meyve ve torevezin saxlanilmasi zamani tenaffiis bas verir. Tenoffiis
oksigenli (aerob tenaffiis) vo oksigensiz (anaerob) soraitde geds bilar. Saxlanilma zamani miixtalif
mikroorganizmlarin inkisafi ilo alagedar mikrobioleji proseslor (qicqirma, ¢iliriime vo kiflonmse)
bas verir.

Qicqirma - mikroorganizmlerin ayirdigi fermentlorin tesiri altinda azotsuz maddslerin
parcalanmasindan ibarastdir. Yeyinti mahsullarinin saxlanilmas: zamani spirte, siid tursusuna, yag
tursusuna, sirke tursusuna, propion tursusuna va s. qicqirmalar bas vers bilar.

Ciiriima - ziilallarin va onlarin hidroliz mahsullarinin derin parcalanmasindan ibarstdir. Bu
proses asasan clirlidiicii bakteriyalar terafinden ziilali cox olan mahsullarda, bazar kartof, taxil ve b.
moahsullar saxlandiqda da bas vers biler.

Kiflanma - miixtelif nov kif gébsaloklerinin inkisafi ile slagadar olur. Bu zaman bir gayda
olaraq, mahsulun sathindas xovlu lakalar ve miixtalif rangli tebags emals galir. Yiiksok nisbi riitubat
kif gobeleklorinin inkisafini siiretlondirir. Kif gobeloklari ziilallari, yaglar1 ve karbohidratlari
parcalayir. Onlar qida mahsullarina kif iyi ve dadi verir. Kif gobaleklarinin tasiri ils tizvi maddslarin

parcalanmasinin son mahsullari insan tiglin zararlidir.

40



TOLIM NOTIC3Si 2

drzaq mahsullarinin saxlanmasi
orzaq mallarinin saxlanilmas: rejimi, havanin temperaturu ve nisbi riitubaeti, qaz terxibi, isiqligi,
anbar havasinin dayiskenliyi ve sanitar veziyyati ilo miiayyen olunur.

odrzaq mallarinin saxlanilmasinda vacib sert temperaturdur. O, mahsulun saxlanilmasi
zamani geden biitlin proseslorin intensivliyine tesir gosterir. Temperaturun artmasi ile suyun
buxarlanmasi, fermentlarin, mikroorqanizmlarin ve zararvericilorin faalligi giiclonir. Bunlar ise
saxlanilan moahsulda itkilerin artmasina ve keyfiyyatin asagi diismasine sabab olur.

Optimal temperatur yaratmagla itkilerin azaldilmasina
nail oluna bilar. 9rzaq mallarinin noviinden ve terkibinden
asili olaraq optimal temperaturlar menfi 18-den miisbat
250S arasinda toraddiid edir. Dondurulmus mohsullar (at,
baliq, toeravez) liciin optimal temperatur -180S hesab edilir.
Bels soraitde mikrobioloji, biokimyavi ve kimyevi proseslar

demsex olar ki, dayanir ve itki azalir. Yeyinti mehsullarinin

oksariyyetinin saxlanilmasi {iglin 0-dan 40S goader

temperatur lazimdir. Belo soraitde siid mehsullari, meyve

vo teravazin coxu, yumurta, bitki yaglar1 va s. yaxsi qalir. Terkibindes duz, seker, tursular olan arzaq
mallarinit manfi 2-50S-de saxlamaq maslahat goriiliir. Belo mahsullara duzlu, qaxac edilmis ve soyuq
hislenilmis baliglar, pendirler, yarimhislenmis ve ¢iy hislonmis kolbasalar, meyve vo toravezlarin
bazi novleri (alma, kelom, sogan, sarimsaq) aiddir.

Saxlanilma zamani optimal nisbi riitubstin miisyyenlesdi-
rilmosi yeyinti mohsullarinin nemliyi ile elagedardir.
Noemliyinden asili olaraq arzaq mallarini 3 qrupa ayirmaq
olar: nemliyi cox olan (40%-den ¢ox), orta nomliye malik (10-

dan 40%-o gader) ve nisbaten quru (10%-s qadar) mahsullar.

Torkibinde su cox olan moehsullar1 85-95% nisbi
riitubatde saxlamaq lazimdir. Az sulu mehsullar1 (sexer,
cay, duz ve b.) 65-70% nisbi riitubatde saxlamaq lazimdir.
Belo mahsullarda sarbast su ol- madigindan hiqroskopik sayilir. Hava oksigeni bazi mehsullarda
oksidlagma proseslarina sabab olur. Naticads siralarin, sarabin ve digar bu kimi msahsullarin dadi
ve iyi dayisir.

Mal saxlanilan binada havanin deyisdirilmasi (hava ceryaninin yaradilmasi) miisyyen
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temperatur ve nisbi riitubst yaratmaq, hamcinin mehsullarin saxlanilmasi ile slaqadar to- planmis
buxar ve qazlarin ¢ixarilmasi liclin lazimdir. Mahsul saxlanilan anbarlar temiz ve havasi yaxsi
deyisilon olmalidir. Saxlanilan mahsullarin keyfiyyetine giindelik nezarst edilir. Xarab olmus
mohsul vaxtinda anbardan ¢ixarilir, ziyanvericiler olarsa, onlara

gars: profilaktiki tedbirler goriiliir.

Anbar binalarinin asagidaki novleri vardir:
1. Soyudulan kameralar. Bu, asasen at veo baliq
yarimfabrikatlari, torovez yarimfabrikatlari, meyve, gilomeyvs,

ickiler, siid meahsullari, yag ve qastronomiya mallari, at, baliq ve

gida tullantilar1 ticlin istifads olunur.

2. Soyudulmayan anbarlar. Burada terevez, duzlu

vo sorabaya qoyulmus terevez, tara, inventar, quru

mohsullar {iclin anbar ve s. aiddir. Yarimfabrikatlarin

saxlanma middsti(baliq yarimfabrikatlar1 iiciin)

h texnoloji proses qurtardigdan sonra 24 saat teskil

edir. Todariik miiessisesinde ise onun saxlanmasi
8 saatdan ¢ox olmamalidir. Saxlanma temperaturu
-1+5°C-dir. Qablasdirilmis baliq yarimfabrikatlar: xiisusi

avtomasinlarda, yeni daxili temperaturu 5°C-den ¢ox

olmayan soraitde miiassisalare dasinir. Toravez yarimfabrikatlar: lizre saxlanma miiddati 8 saatdir.

Toyinatina gors taralar 2 qrupa boliiniir: xarici ve daxili.

Xarici tara (bocka, yesik, sabat vo s.) mahsulun dasinmasi ve onun saxlanmasi tigiin nazarde
tutulur.

Daxili tara (butulka, banka, balon va s.) mahsul buraxilan zaman bosaldilir. D6vr etmasina
goro taralar coxdovrliik ve birdafalik ola bilar. coxdovrlii tara (taxta, slise, kise tara ve s.) bir nego

defs istifads olunur.

2.5.1. MUXTOLIF NOV KULINAR MOHSULLARN iLKiN VO TOKRAR EMALINI NUMAYiS ETDIiRiR
ORZAQ MOHSULLARININ EMALI

Xorak hazirlanan zaman mehsullarin kulinar emalindan kecirilmasi bir sira ardicil emsliyyatdan

ibaratdir ki, bunlarin hamisina birlikde texnoloji proses deyilir. Bu proses iki asas morhaladen,
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ilk emalindan ve isti emalin-dan kegirilmasindan ibaratdir.

flk emal zamani xammal miixtslif terkib ve ardicilligla névlesdirms, yuyulma, soyulma,
parcalanma, dogranma, kesilma va s. proseslarden keci-rilir.

ikinci marhalada ilk hazirlanmis xammal miixtslif isti emaldan, o ciimle-den sudabisirmak,
govurmagq, az suda bisirilmak, 6z bugunda bisirilmaek ve kabab edilmak amseliyyatindan kegirilir.
Xorak hazirlanmasi isinde texnoloji prosesin diizglin aparilmasi agpazdan nazari bilik ve tacriiba
vardislari taleb edir.

Taravazin dogranmasi. Hazirliq sexine daxil olan terevez ve gobealek novlers ayrilir, yuyu-
lur, temizlenir ve dogranir (kesilir). Galacek istifadesinden asili olaraq terevez ya tamamils, ya da
gisman bu emaliyyatdan kecirilir.Kartof ya novlesdirici masinlarda, ya da sl vasitasile sortlagdirilir.

Kartof novlasdirildikden sonra xiisusi kartofyuyan masinlarda, yu-magq ti¢iin xtisusi qurgusu
olan kartofsoyan masinlarda, vannalarda ve bogkalarda yuyulur. Yuyulmus kartof kartofsoyan
masinin icinin kele-kotlir sethini bir gader gec siirtiir. Bundan da basqa yuyulmus kartofun
tullantisindan daha yiliksek keyfiyystli nisasta alinir. Yuyulmus kartof gabiqli sekilde bisirile ve
kabab edils biler.

Sada formada dogramagq. Toravez ya masin, ya da sl vasitesile olaraq orta olclide ve xirda
bigaqlarla (aspaz lgcliiyii bigaglari) dogranir. On ¢ox dograma formalarindan ¢6p, cubuq, kubik,
dairacik, dilim, tikecik, kvadrat, halqa ve yarimhalqga formalarini gostormek olar.

Cop. Kartof vo meyvekoklor nazik 16vhaciklar ve onlar da nazik ¢oplers (kiilese) dogranir.
Toyinatindan asili olaraq ¢op cox nazik (bol yagda bisirilon kartof iiciin) ve orta galinligda (soganla
qizardilan meyvekoklar iiciin) dogranir. Bas sogan ve kelom buraya enine teraf olaraq bigaqla
dogranib ¢op sokline salinir.

Cubugq. Kartof ve meyvekoklor burada qalin l6vhaciklar, sonra da nazik cubuq seklinde
dogranir. Teravazli seffaf bulyon iiciin meyvekoklor daha nazik dogranar.

Kubik. Kartof voe meyvekoklar burada qabaqca dogranib 16vhacik, sonra 16vhacikden ¢ubuq
vo cubugdan da kubik formasina salinir. Toayinatindan asili olaraq meyvekokler iri kubik (kartof),
orta kubik (kartof, meyvokok) ve narin kubiklars (meyvekokler ve bas sogan) dogranir.

Dairacik. Burada kartofun ve meyvekoklorin nazik qati kasilib silindt sekline salinir ve
dairelere dogranir. Teroevez daire soklinde dogrananda be-raber o6lclide olan meyvekoklorden
istifade olunmalidir.

Dilim. Burada kartof ve meyvekok olciistinden asili olaraq uzununa te-rof iki yaxud dord

hissaye kesilir ve sonra har hissesi dilim seklinds dogranair.
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Tikacik. Burada meyvekoklar enine toraf tikelore ve bu tikeler de dl¢ii-siinden ve gelacak
kulinar istifadesinden asili olaraq uzununa toraf dord, alt1 ve daha cox hisselars dogranir.

Kvadrat. Burada agbas kelom iki yaxud dord hisseye boliiniir ve sonra her hissaeden kvadrat
formali tikelor dogranir.

Halqa va yarimhalqa. Burada bas sogan ve govdali sogan kondslen ke-silib, sonra halqa

soklinds dogranir. Yarimhalqga seklinda salinmasi ii¢iin bas sogan oxunun boyunca iki hissaye kasilir

ve sonra enina toraf dogranaraq yarimhalqga sekline salinir.

Fiqurlu dograma. Fiqurlu dograma hamidan ¢ox yerkokii ve cafori liglin totbiq olunur, bunlar daraq,
ulduz ve disli carx seklinde dogranir.Burada adi yaxud tiyesi dilikli bicaqdan istifade edilir.

Ulduz, disli ¢carx. Ulduz ve disli ¢carx sekline salmagq liciin meyvealords oyuglar (uzununa
toraf) acilib, sonra enine teraf 16vhaciklere dogranir. Oyuqglarin sayindan asili olaraq ulduz yaxud
disli carx formasi emale galir.

Daraq. Burada meyvakoklards, ulduz iiciin oldugu kimi oyuq acilir, sonra taravez uzununa
toraf yariya bollinarek kac dilim seklinde dogranir.

Oyuq. Kartof vo meyvoakoklar xlisusi metal gasiglar (oyugagan) vasitesile miixtslif 6l¢iide
kiiracik yaxud qoz seklinds dogranir. Bunun ii¢iin metal qasigin (oyuqaganin) iki kenarlari kartofun
yaxud meyvakokiin lizerine qoyulub firlangic harakatls tadricen teravezin igarisina yeridilir.

Dogramagq va cartmak. Burada xirda dogranmis teze ve soraba kelomi, yerkokii, bas sogan ve

sarimsaq bicaq yaxud capacaq vasitesile taxta lizerinde narin tikaciklers dogranir. Cofari ve siiyiid
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goyortisi bicaqgla cortilse daha yaxsidir, clinki dogranan zaman bunlarin suyu ¢ixir ve temi pislasir;
bundan basqa yas goyerti hazir xorayin tizerine sepile bilmaz.

Yonmagq. Qitiqotunun ve turpun kok hissesi bicaq vasitesile yonulub yonqar formasina
salinir.

Taraslamaq. Taraslamaq amsliyyati kartof, yerkokdi, cofari ve turp iigiin tatbiq edilir.

Kiiracik, bocka, silindr, armudu. Taravezi bu formalara salmagq liclin ¢iy halda xirda bicaqla
taraslamaq lazimdir.

Dilim (dis). Bocka yaxud silindr formasina salinmis meyvekoklar dord hisseye baliiniib dilim
(dis) sekline salinir.

Yonqar. Burada soyulmus iri kartof yumrusu taraslanib dia- metri 3-4 sm, ucalig1 iso 2-3 sm
olciide silindr seklina salinir ve sonra ¢evrasi boyunca 2-3 mm qalinliqda ve 12-25 sm uzununda lent
soyulur. Homin lent bant seklinds gatlanib, isti emal zamani dagilmasin deys, spaqgatla sarinir ve
saliga ile yuyulur.

Cop, cubugq, kubik ve s. formalarda dogranmis kartof ve teravez (meyvekoklar, sogan, agbas
kelom ve s.) sonraki isti emal {i¢lin yarimfabrikat sayilir.

Dogranmis yaxud soyulmus teravez derhal isti emala gondarilmelidir, ¢iinki saxlanan zaman

bunlarin temi pislasir.

Taravazin novlasdirilmasi, yuyulmasi vo soyulmasi

Kartof. Kartof ya novlesdirici masinlarda, ya da ol vasitesile sortlagdirilir. Kartof
novlesdirildikden sonra xiisusi kartofyuyan masin- larda, yumaq lclin xiisusi qurgusu olan
kartofsoyan masinlarda, vannalarda ve bogkalarda yuyulur. Yuyulmus kartof kartofsoyan masinin
icinin kala-kotiir sathini bir qadar gec siirtiir. Bundan da basga yuyulmus kartofun tullantisindan
daha yiiksak keyfiyyatli nisasta alinir. Yuyulmus kartof qabigli sekilds bisirils ve kabab edils bilar.

Bas sogan. Bas soganin dibciyi ve yumurtacig kesildikden sonra quru yarpaglari soyulur ve
soyuq suda yuyulur.

Sarimsaq. Sarimsagin basi, bas sogan kimi soyulur ve sonra ayri-ayri disloere boliiniib
qulafdan, yeni quru yarpaglardan azad edilir.

Pomidor (tomat). Pomidorun xarabi ve haddinden artiq yetkinleseni secilib novlesdirilir.
Qiymoalenasi pomidorun otura- cagi ve saplagi, habels i¢inin iicds bir darinlikds ati kesilib ¢ixarilir,
sonra ise yerds qalani hissasinin toxumlar: xaric edilir.

Toza xiyar. Xiyar yuyuldugdan sonra o0lcli etibarile novlesdirilir. Teze kerdi xiyarinin

gabig1 yalniz uclardan kesilir. fage miiessiselorinde teze, qurudulmus, duzlanmis ve sirkeye
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goyulmus gobalaklarden istifads edilir. fage miisssiselarins daxil olan teze gébslak derhal emaldan
kecirilmelidir, ¢iinki bunlar ¢cox tez xarab ola bilar. Gobalayin ilk emali torpagdan temizlenmasinden,
qurdlu ve xarab olanlarin sec¢ilmasindon, yuyulmasindan, névlesdirilmasinden ve dogranmasindan
ibaratdir. Kulinariyada gobalak xirda, orta ve iri ol¢iilere novlesdirilir. Xirda gobalak biitov tetbiq
edilir, orta gobelayin papag: ayrilib biitov, ayag: ise dogranmis sekilde tetbiq edilir; iri gobalok
dogranir yaxud kasilir.

Baliq, iase miiassiselerine diri, tezs, soyudulmus,
dondurulmus, duzlanmis ve qurudulmus halda gatirilir.Isti emal
tcun diri, teze, dondurulmus ve duzlanmis baliq gotirilir.
Dondurulmus baligin emaldan gabaq donu acilir, duzlanmais

baliq ise duzu cixsin deye, suya qoyulur.

Dondurulmus baligin donunun acilmasi. Dondurulan
zaman baliqgda miirekkab vo
dénmaoz fiziki- kimyevi prosesler gedir. Bali§in ya suda, ya da 10-18° temperatur havada donu
acila biler.Ners cinsina aid baliglarin, naqqga baliginin irisinin, habele dondurulmus filenin donu
havada, sair dondurulmus baliglarin donu ise suda acilir.Ners baliginin ve agbalifin donu otaq
temperaturunda baligin olciistinden asili olmagla 6-10 saat arzinds acilir.

Biitov sakilda istifada edilan baligin parcalanmasi. Pul- cuglari temizlendikden ve bel
lizgaci radd edildikden sonra digar tizgaclar de bicagla kesilir, sonra orta olciide aspaz bicagi ile
baligin qarni ifraziyyat noqtesinden tutmus gelsemselerine qader yayilir, pardasi soyulur ve ici
cixarilir. Bundan sonra baligin basindan gelsemslari ¢ixarilir ve temiz yuyulur. Bu tisul emal ¢ox
zaman x1irda (75-200 q) baliglardan karp ve xan1 baliq cinslari tigiin, habels banket vo sorgilor zamani
miixtalif cins iri baliglar ii¢iin tetbiq edilir.

ot va at mahsullarinin ilk emal1 ve onlardan yarimfabrikatlarin hazirlanmasi
fase miiassiselarine at soyumus (teza), soyudulmus, dondu- rulmus ve duzlanmis halda daxil olur;
burada dondurulmus st hamidan ¢ox rast galir. Iribuynuz heyvanlarin sti comdak, yarimcomdak vo
saqqga soklinds, dana ati comdoak ve yarimcemdak seklinds, qoyun ati ise comdak soklinde gatirilir.
otin iizerinde kokliiyline ve sanitar nazarstinden keg¢diyine dair damgas: olmalidir.

Soyumus atin asas ilk emal proseslori asagidakilardan ibaretdir:

1) yuyulmasi ve qurudulmas;

2) dogranmasi ve atin stimiiklarden ayrilmasi;
3) tomizlanmasi vo novlasdirilmasi;

4) yarimfabrikatlarin hazirlanmasi.
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Dondurulmus ot de soyumus at kimi emaldan kegirilir, lakin bunun gabaqca donu acilir.
Duzlu stin ilk emaldan gabaq suya qoyulub duzu cixarilir.

dtin donunun ac¢ilmasi, yuyulmasi va qurudulmasi. otin donunun acilmasi.
Dondurulmus otin igorisinde temperaturu moanfi 5°-
den manfi 7°-yo qgadar olur. Dondurulan zaman atin
azale toxumalarinin hiiceyralarin- den atin siresi ayrilib
ozaloaras: sahade donur. Tedricen donu agi- lan zaman
otin siresi 6z torkibinde arimis qidali maddslerle bir-

likde hiiceyralor torefinden gismen geri hopdurulur.

Hiiceyralorin hopdurdugu sirenin miqdar: atin donunun
acilmas: tsulundan asilidir. ©n yaxsi tisul oti biitov
comdak, yarimcomdak yaxud saqqa seklinds dondan azad
etmokdir. Toedricon donu acgilan zaman azals toxumalari demak olar ki, ayrilan at sirasini biitiinliikle
hop- durur ve belslikle de yeniden 6z ilk keyfiyystini kesb edir. Diizgiin qayda ile donu acilmais ot,
dembak olar ki, soyudulmus atden heg forglonmir. Tez donu acilan at cox sire (10%-o goadar) itirib
codlasir, onun gida ve tem keyfiyyeti asag: diislir. Otin donu su icinde agilmamalidir, c¢linki bels
olduqda, atin terkibindeki mineral duzlar, ariyen ziilallar, karbohidratlar ve vitaminlar suya ¢ixur ki,
bunun da naticesinds atin gida deyari asag: diisiir ve tomi pislasir.

Duzlu atin suya qoyulmasi. Duzlu stin terkibinds 9-14% duz olur. Duzun miqdarini 3-5%-o
salmaq ticlin duzlu ot 1,5-2 kq ¢oakide tikelarle axar yaxud dayisilon soyuq suya salinir. Axar suda
duzlu st duzlu baliq kimi saxlanir. Dayisilon suda saxlananda duzlu et vannanin sebekasinin iistiine
goyulur ve har kiloqramina 2 litr su tokiiliib har 1, 2, 3, 6 ve 12 saatdan bir suyu dayisilir. Bu emeliyyat
24 saat davam edir. Suya qoyulmus atin terkibinde galan duzun miqdar: ayar bisirmasi vasitesile
miisyyenlasdirilir.

Duzlu stin suya qoyulanda ¢akisi orta hesabla 7-10% artir. Bazon duzlu atin terkibinde duzun
miqdarini tez asag: salmagq tigiin at 40-50 q ¢okide tikalara dogranib, toemiz yuyulur ve iistiine soyuq
su tokiliib (1 kq ot ticlin 3 litr su) hazir olunca bisirilir. Duzlu atin bisirildiyi zaman slde edilon
bulyon sorba {iciin tetbiq olunur. Duzlu dil 5-6 saat arzinde soyuq suda saxlanir ve 2-3 dafe suyu
deyisilir.

otin yuyulmasi. Iri iase miiessiselerinde ot qgarmaqdan asilib firca-dus vasitasile yaxud da
xUsusi binalarda brandspoyt vasi- tesile yuyulur. Xirda miiessiselaerds ot parcalanmazdan avvel van-
nalarda (mal ati - saqqgalarla, qoyun ati, dana oti ise yarimcomdak ve comdoak soklinde) yuyulur.

Burada at vanna sebekasinin iistiine qoyulub iizerine soyuq su tokiiliir ve atin ¢ox kirlonmis yerlari
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isa bicaqla yaxud ot fircasi ile temizlenir, eyni zamanda atin damgasi kesilir.

ot camdaklarinin parcalanmasi va siimiiklarinin ¢cixarilmasi

Comdayin kulinar bolgiisii ticarat bolgiisiinden forqlenir. Kulinar bolgiisiinde ot tikeleri siimiikden
ayrilir. Burada yumsagq ot temizlenib sonrak: kulinar emalindan asili olaraq novlesdirilir.

Mal comdsayinin kulinar bolgiisiinde ve stimiiklorden azad edildiyi zaman yumsaq ot hissalerinin

yerlasmasi:

1-boyun; 2 - kiirek; 3 - dds; 4 - gabirga hissasi; 5 - bel ati; 6 -
miyanteng; 7 - can ati; 8 - qasiq; 9 - dal ayagin yuxar1 hissesi;
10 - dal ayagin xarici hissesi; 11 - dal ayagin yan hissasi; 12
- dal ayagin i¢ori hissesi; 13 - maca.

B vo V - mal comdayinin bolgii sxemini gostarir.

Qoyun ve dana camdaklarinin parcalanmas1 ve
siimiiklarinin ¢ixarilmasi

Comdayin 6n ve dal hisselere boliinmaesi. Burada
comdek masanin istiine qoyulub canaq siimiiyiintiin son
cixint: xattinden yumsaq ati onurgaya goadar har iki torefden
kesilir. Sonra onurga yarilir ve comdak 6n ve dal hisselera

ayrilir.

Qoyun comdayinin kulinar bolgiisiiniin sxemi:

1 - boyun; 2 - kiirek; 3 - bel hissosi; 4 — dos hissasi;
5 - dal ayaq.
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Mal ati dord nove boliiniir. 1-ci cadvelde cemdayin ayri-ayri hissalarinin novlere boliinmasi,
bunlarin kulinar istifadesi ve har nove aid temizlenmis yumsaq otin orta kokliikde mal comdayinin

brutto ¢ekisina olan faiz nisbati gostorilir.

Orta koklukds qaramal Miixtalif ot
Nov comdayinin tomizlonmis Hissalarin kulinar novlarinin comdayin
hissalarinin adlar1 istifadasi brutto ¢okisino faiz
nisbati
dla Can oti Qovurmagq ugin 1,5
Bel ati vo miyanteng,
I dal ayagin yuxar1 veo icori - 12,0
hissalori
Dal ayagin yan ve zahiri
II hisseleri, kiirak (¢iyin ve Umumi isti emal ve suda 19,5
ciyinarxasi hisselori), dos bisirmak tiglin
hissasi

Boyun, gabirga hissasi,
gasiq vo ala, I ve Il sort ot

tomizlenandea Suda bisirmak va kotlet 41,0
I11 ¢ixan biitlin qirintilar kiitlasi ticiin 25,5
Stimiik ve vaterler (tullant1))  Bulyon hazirlanmasi liglin 0,5

Parcalanan zaman
comdayin itkisi

Comi 100,0

Beloaliklo comdekden orta hesabla 26% tullant1 ve 74% yumsaq ot ¢ixir ki, bunun da 41%-i 3-ci
novden ve qirintidan ve 33%-i ise ala, 1-ci ve 2-ci novdan ibarst olur. Qoyun ati ve dana ati asagidaki
li¢ nove bolliniir:
1-ci nov - dal ayaq ve bel hissasi (qovurma {ic¢iin istifads olunur).
2-ci nov - kiirak ve dos (qovurmagq ti¢lin, imumi isti emal va suda bisirmek li¢iin istifade olunur).
3-cii nov - boyun (kotlet kiitlasi hazirlamagq ticlin istifads olunur).

Submoahsullarin emali. Yeyinti submaehsullarina heyvanlarin kellasi, beyni, dili, ayaglari,
qara ciyeri, boyraklari, dalagi, emcayi, madasi, quyrugu ve icalat1 (lirayi, bogazi, agciyeri) daxildir.

Submahsullar iage miisssisalerine soyudulmus yaxud dondurulmus halda daxil olur.
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Beyin 1-2 saat arzinde soyuq suda saxlanib qandan azad edilir ve perdasi siskinlagdirilir. Sonra
beyinin sudan ¢ixarilma- dan pardesi ehmalca qoparilir.

Dilin bogaza yapisan sahesi kesilorek soyuq suya salinir, lakin gabaqca iistiindaki cirk
temizlenir. ,
Mal ayaqlar1 hissiz alovda iitiiliir, bicaq vasitesile tiik y
galiglarindan tomizlanir, dirnaglarindan buynuztebaqasi ¢ixarilir, I
temiz yuyulur ve iki hissaye boliiniib 2-3 saat soyuq suda saxlanir
ki, belaliklo do spesifik qoxudan azad edilir.

Dana ayaqlarinin istiine qaynar su tokulib tikii temizlenir.

Ayaqlardan otini kesmek ticlin dirnaqlarinin arasindan yarilib
stimiiyiin her iki terefinden sti soyulur.

Ev va ov quslarinin ilk emah ve yarimfabrikatlarin hazirlanma texnologiyasi. i1k emal
zamani ev va ov quslarinin donu agilir, tiikii yolunur, iitiiliir, icalat1 ¢ixarilir, yuyulur ve bunlardan
yarimfabrikat hazirlanir, yoni qus comdakciklari tartiba salinir yaxud file sokline salinir.

Qusun donunun acilmasi. Dondurulmus ev ve ov quslari1 burada arxasi asagi sira ile masanin
yaxud goafesinin lizarine diiziiliir ve comdakciklarin arasinda 3-5 sm masafe saxlanir.

Qusun icalatinin ¢ixarilmasi. Icalati ¢ixarilmazdan qabaq qus cemdekciyinin ayagqlari,
ganadlar1 ve boynu kasilir (toyugun ve clicenin ganadlar: kesilmir). Qus comdeakciyinin ayaglari
1-1,5 sm dirsek oynagindan asag1 ,qanadlar: ise birinci oynaqdan kasilir.

Qus comdakciyinin boynu kasilmezden qabaq boynunun darisi bel torafden uzunu boyunca
yarilir ve derisi soyuldugdan sonra boynu dibinden kesilir. Darisinin ise yarisi kasilir ve qalan hissesi
ilo comdakcik isti emaldan gabaq tertiba salinanda boynu- nun kesik yeri ortiiliir. Bundan sonra dos
gefesinin qurtaraca- §indan baslamis ifraziyyat ndqtesine goeder comdekciyin derisi ve yumsaq ati
kesilorak amale goalen boslugdan icalati, yeni bagir- saqlari, madssi, agciyeri, qaraciyeri ve uirayi
cixarilir, gida borusu ve ¢inadani ise boyun desiyinden ¢ixarilir.

Qusun yuyulmasi. Icalti cixarilmis qus
comdakeiyi bir neca dafs soyuq suda yuyulur. Yuyulan
vaxt qus comdekciyinden bicagla lsleklarin koki

cixarilir. Qusu cox yumaq moeslahat goriilmir, c¢iinki

yuduqda onun gida va ekstraktiv maddaleri itir.
Mbahsullarin isti emal: iki asas tisulla aparilir, bunlara
bisirmek ve qovurmagq deyilir. Bundan basqa miirekkeb

isti emal tisulu vardir. Burada meahsul gabaqca bisirilib sonra qovrulur, yaxud eksine, gabaqca
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qovrulub sonra bisirilir. Isti emal zaman1 mehsullarin coxunu (st, baliq, terevezlerin skseriyyati ve
s.) cokisi azalir, digarlarini ise (yarma, makaron memulati) ¢okisi artir. Bu, asas etibarile mahsulun
su itirmasinden, yaxud hopdurmasindan asilidir.

Kulinariyada at va arzaq mahsullarinin isti emaldan keci- rilmasi 3 qrupa boliiniir:

1) suda bisirmak;

2) govurmag;

3) qarisiq tsul.

Bisirmak prosesi asagidaki novlara boliiniir:

a) maye icindes bisirmoak;
b) maye alave etmaden bisirmok;
c) buxar vasitasile bisirmak.

Maye icinda bisirmak. Burada asas lisul bol migdar maye i¢inde bisirmekden ibaratdir. Bu
tisul tatbiq edilonds, maye gab icinde meahsulu tamamils Ortiir. Bu iisul ya aciq yaxud da gapag:
ortiilmiis gabda aparilir. Maye icinde bisirme tisulunun bir névii de az maye icinde bisirmaekdir.
Burada maye mahsulun en ¢ox yarisini ortiir ve mahsulun mayeden yuxari duran hissesi doymus
buxarda bisir. Mehsul az mayeds bisirilonds qapag: ortiilmiis qab tetbiq edilir.

Maye olava etmadan bisirmak. Bu iisul iki néve boliniir. Bunlardan birine meahsulun 6z
suyunda yaxud 0z siresindas bisiril- mesi deyilir ki, bu da gapagi ortiilii qabda aparilir. Homin tisulun
ikinci novii mahsulun, yag slave etmokls 6z sirasinde bisirilme- sindan ibarstdir. Burada mahsul az
miqdar yag icinds 90-100° temperaturda bisirilib hazir veziyyete gatirilir.

Buxar vasitasila bisirmak. Isti buxarda bisirilon mehsul qaynar suya toxunmur. Buxarda
moahsul bisirmak {i¢lin i¢arisine metal tor yerlasdirilmis xiisusi gablar (qazan yaxud tiyan) tetbiq
edilir. Su qaynayan zaman amsals gelon buxar tordan ke¢ib torun iistiindeki mshsula tasir edir. Bu
proses qapag: ortiiliir gablarda ve buxar skaflarinda aparilir.

Qovurmagq dedikds, mahsulun mayesiz (su, bulyon, siid) olaraq, lakin cox yaxud az miqdarda
yag icinde qizardilmasi te- sevviir edilir; yagin temperaturu burada 120-180° catdirilmalidir.
Kulinariyada asagidaki qovurmaq tisullar tetbiq edilir:

1. Az miqdar yag icinde qovurmagq, o ciimladan:

a) aciq qabda;

b) qizdiric: skafda.

2. Bol miqdar yag icinds qovurmagq (frityur icinds).

3. Komiir koziinds (agiq od lizarinda) qovurmag.
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Az miqdar yag icinda qovurmagq. Burada asas lisul mahsulun plite iizerinds aciq qabda (tavada,
sacda) qovrulmasindan ibaratdir. Bu tisul tatbiq edilonde mahsulun ¢akisine nisbaten 5- 10% yag
gotiirtlir. Burada yag 140-160° temperatura qadar qiz- dirilir.

Bol miqdar yag icinda qovurmagq (frityur). Burada meah- sul tamamils 150-180° temperatura
gader qizdirilmis yagin icine salinir. Qovrulas: mehsulun ve yagin qarsiligli nisbeti burada 4:1- den
tutmus 6:1-a godar tagkil etmalidir.

Komiir koziinda qovurmaq. Mahsulun slialanma naticesinde amoale gelon istilik tosiri
altinda qovrulmas: bilavasite agiq komiir kozii tizerinde yaxud elektrik qizdiricisi deyilen xiisusi
cihazlarda aparilir. Od lizerinde qovrulmada mahsul metal sebakays qoyulur yaxud metal sislore
yigilib komiir koziiniin istiine diiziiliir. Burada mehsul komiir kozliniin verdiyi siialanma nati-
cosinde amsale galon 180-200° temperatur istilik tesiri altinda qovrulur; temperatur daha yiiksek
deraceye qaldirilan hallarda yag parcalanir ve memulatin temi xeyli pislasir.

Mbahsul qovrulan zaman gedan proseslar. Mahsul qovulan zaman onun sethinden suyu
tez buxarlanir, lakin suda eriyen maddeler mahsulun terkibinde qalir. 100-130° temperaturda tizvi
maddasler parcalanir; hamin kimyevi proses neticasinde mahsulun iistiinde xos tom veran nazik

gabiq ve sire amals galir.

iaso miiassisalarinin moatbaxlarinds tullantilara nazarat
Kartofun soyulmasi ya kartofsoyan masinlarda, ya da novcali bicaq vasitasils alde aparilir.
Belo bicaglar, tiyesinde xiisusi qurgusu olduguna gore 1 mm-den derin kesmez. Novcali bicaq

vasitesile soyanda kartofdan adi bicaga nisbaten az tullanti ¢ixir. Masinda soyulan zaman 0lci
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etibarile novlaesdirilmis standart kartofun tullantisimasin diizglin istismar edilerse 10- 15% vo
gozciklari alave soyulan zaman ise 10-15% teskil edir. 9l vasitasile, yoni bicagla soyulan zaman
kartofdan 25-30% tullanti ¢ixir ve burada kartofun hem gabigi, hem de gozctikleri birden soyulmus
olur.

Baligin yeyinti tullantilar1 ve bunlarin istifade edilmesi. faso miisssisalerinde istifades
edilon yeyinti tullantilarina baligin basi, quyrugu, tlizgacleri, siimiiklori, derisi, kiiriisii, maya
vazilari, pulcugu ve iliyi (vyaziqa) daxildir.

Baligin basi, gqalsemaleri ¢ixarildigdan sonra temiz yuyulur. Ners cinsli baliglarin basi, gelsemaleari
cixarildigdan sonra gaynar suya salinib cixarilir ve basindak: xirda stimiik tumurcuqglar: kesilir.
Baligin basi pasli olduqda, past qasinir ve sonra hisselars dogranib temiz yuyulur.

Balifin quyrugu, lizgacleri, stimiikleri ve derisi suda yuyulur. Capaq baligindan, karp
baligindan, dabanbaligindan, ¢omg¢e baligindan ve bast act toem veran bu kimi baliglardan basqa
baliq baglari, habels biitlin baliglarin quyrugu, tizgacleri, siimiikleri ve dearisi baliq bulyonu ii¢iin
tatbiq edilir.

Baliglarin bas: suda bisdikden sonra oti siimiikden ayrilib giymse, salat, vineqret va s. li¢iin
istifads olunur.

Baliglarin kiirtisii perdesinden azad edilib qovrulur ve soyuq xorsk ticiin tetbiq edilir.Baligin
maya vozilorinden kotlet kiitlasi iiciin istifade olunur, pulcugundan ise qaynadilib baliq jelesi
(yapisqan) hazirlanir. Baligin iliyi (vyaziqa) uzununa teref kesilib temiz yuyulur ve sonra 2-3 saat
soyuq suda saxlanib 3-4 saat arzinda bisirilir. Baligin bu qayda ile hazirlanmus iliyi pirojki, rasteqay
vo kuleb- yaki {liclin qiyme yeri verir. Uzun miiddst saxlamaq ticlin yuyulub duzdan azad edilmis
baliq iliyini qurutmagq da olar.

Qurudulmus baliq iliyi istifade edilmeasinden gabaq soyuq suya salinib siskin veziyyete
gotirilir. Siimtiik ol vasitesile xirdalananda, ilk ¢ekisine nisbaten itgisi 1-3%, mexaniki qaydada
xirdalananda isa 0,5-0,75% toskil edir.

Ev quslarimin yeyinti tullantilar1 vo bunlarin emali. Yeyinti tullantilarindan yalniz ev
quslarininki istifads edilir, ¢linki ov quslarinin yeyinti tullantilar1 aci tem verir. Yeyinti tullantilarina
qusun ayaqglari, basi, boynu, moadasi, qaraciyari ve pipiyi daxil olur. Qus boynu ve bas isti suya
salinib tiikli yolunur, sonra boyun hissesi desmal vasitesile qurudulub un siirtiiliir ve hissiz alov

lizorindoe {tiiliir. Bas hissesinden dimdik ve alt cona kasilir, habels gozlari cixarilib yuyulur.
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2.6.1 QiDA MOHSULLARININ KALKULYASIYASINI HESABLAYIR
METRIK OLCU SISTEMI

Goki, olcti vahidi kimi, 4 derace temperaturu olan 1 kub sm temiz suyun ¢okisi goturiildii. Hazirda
asas ¢aki olcii vahidi kilogram hesab olunur ki, bu da 1000 qrama baraberdir

Tutum, 6l¢ii vahidi kimi, yanlar1 bir metr olan kubun tutumu gotiirtilmiisdiir. Bu ol¢ti litr adlandirilda.
Caki olcii vahidlari

Kilogram - 1000( min) qram

1t =10’k
Qektogram - 100 (yiliz) gram q
Dekaqram - 10 (on) gram 1s = ].0'2 kq
Qram - asas Ol¢ii vahidi lq _ 10—3 kq
Desiqram - qramin onda biri 1/10 .
Santiqgram - metrin yiizde biril/100 1mq =10 kq

Millimetr -metrin minde biri1/1000
odadin faizini tapmagq ti¢iin onu 100%-o boliib, verilen faize vurmaq lazimdir.
Faizo gors adadi tapmagq liclin alinmis adadi 100%-s vurub, verilon faize b6lmok lazimdir.
Bir adadin digarinin necs faizi oldugunu tapmaq iiciin birinci adadi ikinciys boliib, 100%-s vurmagq
lazimdar.
Onlugq kasri faizls ifads etmak iiciin onu 100%-3 vururlar:
0,35=0,35+100% = 35%;  2,3=2,3+100% = 230% va s.
Faizi onluq kasrla vo ya adadls ifads etmak iiciin onu 100-a2 bolmak lazimdir. Masalan:
5% =5:100 = 0,05;
2,7=2,7:100=0,27;
6700 =6700: 100 =67
Faiz tapsiriqlarini hall etmak iiciin faiz miqdarina asagidaki gostaricilar aid edilir:
1. Hazir mahsullarin ve yarimfabrikatlarin ¢okisi ;
2. Isti emal zaman itkilerin ¢okisi ;
3. Soyuq emal zamanu itkilarin cokisi;

4. Normalara riayet edilmasi ;

faso miiassisalorinda qiymat vo kalkulyasiya
Kalkulyasiyanin ilkin menasi - masraflor kompleksi - kalkulyasiyalasdirma - onlarin

hesablanmasi prosesidir Kalkulyasiya har seyden svvel memulatin, xidmsat, is novlerinin ve yaxud

54



TOLIM NOTIC3Si 2

tadbirlarin maya deyarini hesablamag iigiin tortib edilir.

Umumi qaydada kalkulyasiya asagidaki kimi ferglendirilir:

1. Mboahsulun (memulat, faydali gazintilar), maya deyarinin kalkulyasiyas;
2. Tadbirlerin (proseslorin, islorin) kalkulyasiyass;
3. Qiymatin kalkulyasiyas.

Maya dayarinin ve giymatin kalkulyasiyast mahsul vahidi tizra
hesablanir. Qiymstin kalkulyasiyasina (kalkulyasiya obyektine)
moanfest kemiyyetinin hesablanmasi  daxil edilir. Kalkulyasiya
hesablamalar1 zamani masroflorin vaxta gore ayrilmas: zeruriliyi

xorclorin emak vesaitlorinin ve istehsal aletlorinin deayerinin

odenilmasi, ehtiyatlarin silinmaesi ve yaxud boliisdiiriildiiyli zaman

meydana cixir. Kalkulyasiyalasdirma istehsal msahsullarinin is

vo xidmetlerin maya deyerinin hesablanmasini temin eden iisul ve gaydalarin macmusudur.
Kalkulyasiyalasdirmanin asasini kalkulyasiya proseduralari teskil edir. Miiassisalarde mahsullarin
maya dayarinin kalkulyasiyas: prosesi asason asagidaki marhalalarden ibaratdir:

1. Kalkulyasiya maddelerinin masraflerin ugot ve kalkulyasiyalasdirma obyektlori tizre ilkin

masraflarin toplanilmasi qruplasdirilmasi ve detallagdirilmas;

2. Son cixdas mahsulun maya dayesrinin tayin edilmasi;

3 Istehsalat ve slave mehsullarin tullantilarinin gqiymatlendirilmasi;

4. Bitmemis istehsalin giymatlandirilmasi;

5 Mosraflorin hazir mahsullar ve bitmeamis istehsal arasinda boliinmasi;

Msahsul vahidinin maya deysrinin hesablanmasi.
Kalkulyasiyalasdirma isinin imumi prinsiplari:
1. Istehsali, satisi nezerde tutulan mehsulun teleb olunan texniki normalar daxilinde

programlasdirilmasi va istehsal masraflorinin tosnifatinin elmi asaslandirilmas;

2. Masraflarin ucot obyektlorinin kalkulyasiyasi, kalkulyasiya obyektlorinin ve kalkulyasiya
vahidlerinin miisyyen edilmasi;

3. Dolay1 xarclarin boliisdiirtilmasi metodlarinin secilmasi;

4. Masroaflorin dovrlar lizra bolglisii;

5. Kalkulyasiya vahidinin maya dayarinin hesablanmasi tisulunun secilmasi

Mbohsulun, is ve xidmetlerinin maya deyeri kalkulyasiyasini 6z novbesinds ii¢ marhalaye
bolmak olar. Bunlardan birincisinde buraxilmis biitlin mshsulun biitovlilkde maya deyeri he

sablanir, ikincide her bir mahsul novii tizre faktiki maya deyeri hesablanir, tiglinciide moahsul, is ve
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xidmet vahidinin maya de- yari hesablanir.
Kalkulyasiya hesablamalarinin operativliyini ve daqiqliyini temin etmok ticiin asagidak: teleblora
omal edilmselidir:
1. Miiessisade oOziinde buraxilis proqramina daxil olan biitlin detallar, yarimfabrikatlar,
moemulatlar ve islar iizre miqdar (kemiyyst) 6l¢iisiinde masraf normalarini birlasdiren (ehtiva eden)
miistorak normativ fonn islonib hazirlanmasi;
2. Texniki vo mexaric senadlesdirmslerin sahmana salinmis yaxs: sistemi, istehsal ve satis
sortlarinin deyisilmasinin ve miivafiqg masraf normalarinin vaxtinda ugota alinmas,
3. Iqtisadi informasiyanin miiasir avtomatlasdirilmis sisteme daxil edilmesinin islenib
hazirlanmasi.

Masraflarin ucotu ilo mahsulun faktiki maya dayarinin kalkulyasiyas:1 arasindak: six
garsiliql1 alaqga va qarsiligh asililiq vardir:
1. Mbahsulun maya deyarinin hesablanmasinin asasini istehsal masraflorinin ugot mslumatlari
toskil edir;
2. Masraflorin movcud tesnifati maya dayarinin kalkulyasiyasinin hesablanmasina sorait
yaradir.

Idareetmode kalkulyasiya hesablama melumatlarindan istifade seviyyesi kalkulyasiya
novlerindan de asilidir.

Maddi istehsal sahsalarinde mehsulun maya deyeri kalkulyasiyasinin miixtslifliyini asagidaki

tosnifat kimi tesevviir etmak olar.

1. Tartib olunma vaxtindan asili olaraq:
a) mohsulun istehsali, hazirlanmasi ve buraxilisina qadar:
. smeta (layiha-smeta) kalkulyasiyasi;
. plan kalkulyasiyasi;
. normativ kalkulyasiya.
b) Mbahsul istehsali, memulat, is ve xidmet satis1 basa ¢catdigdan sonra:
. hesabat, faktiki kalkulyasiya;
. transfer (daxili) kalkulyasiyasi.
2. Kalkulyasiya obyektlarindan asil1 olaraq:
. mamulat ve yarimfabrikatlarin maya dayerinin kalkulyasiyasi;
. is ve xidmetlerin maya dayerinin kalkulyasiyasi.
3. Mbasraflarin ahats etma dovriiniin uzunlugundan asili olaraq:
. mohsulun maya deyerinin illik kalkulyasiyasi;
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. riibliik kalkulyasiya;
. ayliq kalkulyasiya;
. mahsulun maya dayerinin operativ (har hafts, har giin) kalkulyasiyas.

drzaqlarin va hazir mahsullarin istehsalatda ucotu vo hesabati

Ugotun yaranmasinin ve inkisafinin qadim tarixi var Arxeologlar ve tarixciler miisyyen etmisdilor
ki yazili ugot eramizdan avval XIII asra qader Qadim Misirde mévcud olmusdur.

Homin dovr {i¢lin ucot Poma dévlstinds daha genis inkisaf etmisdir

Miiasir seraitde miihasibat ucotu ti¢ formada ifade olunur. Bunlardan birincisi operativ ,ikincisi
statistika ,liclinclisi miihasibat ucotudur.

Operativucotdan idars ve miiessiselerin istehsal sahalarinds, sexlorin faaliyystine giindalik
rohbarlikde istifade edilir. Operativ ugot vasitesi ile miiassisenin idare fealiyystine miassiseds
material ehtiyyatlarinin hareksti, mahsul buraxilisinin hacmi, ve s. melumatlar daxil olur. Belos
moalumatlar meanbalarden senadler asasinda, telefon, teletayp, faks ve sifahi formada verils biler.
Operativ ugot bir sira hallarda heamin mealumatlara telebat olduqda hazirlanir ve teqdim olunur .

Statistika ucotu xalq tesarriifatinin, iqtisadiyyatinin, elmin, tohsilin miixtslif sahslerinde
aparilan kiitlovi amseliyyatlar1 Oyrenir. Statiskada ugotu iqtisadiyyatin veziyyeti, onun inkisaf
tendensiyasi, fohls qiivvesinin heareksti, emtes - material ehtiyyati, 6lks shalisinin say1, onlarin yas,
cins, ixtisas ve s. gostaricileri lizro malumatla toplayir ve arasdrma aparir. Statistika ucotu vasitesile
genis hacimde miisahide aparilmaqla yanasi, shalinin vahid ugotu teskil edilir. Bu maqsedle
statistika ucotu miihasibat ve operativ ucotu malumatlarindan da istifads edas bilar.

Miihasibat ucotu tosarriifat emaliyyatlarinin kemiyyat ve keyfiyyet gostoricilorinin mévcud
ganunculugla miiayyen edilmis senadler asasinda pul ve miqdar ifadesinds aks etdirmoakls Gyronir
vo fasilsasiz nzarati hayata kecirir. Miithasibat ucotunda asasan pul 6lciisiinden istifade edilir.

Tesoarriifat ucotunun gabul olunmus {i¢ foremas: bir-biri ile six slagads olmaqla yanast, biri
digerini tamamlayir ve vahid teserriifat ugotu sistemini togkil edir. Lakin bu u¢ot formalariicerisinda
miihasibat ucotu aparici movqe tutur. Miithasibat ucotunu mealumatlar: asasinda miiassisenin biitiin
tasarriifat- maliyye foaliyystine nazarst tomin edilir ve idarsetmads bundan genis istifads olunur.

Xalq tesarriifatinin idare olunmasinda ucotun miiayyen sistem tiizra toegkil olunmasini,
tosorriifat emsliyyatlarinin elmi cehetden eosaslandirilmasinin bdyiik ehemiyyesti vardir. Bu
cohatdan ucotun 6l¢ii vahidlerinden diizgiin istifads edilmesi ¢cox vacibdir. Hazirda ugotun ii¢ asas

oOlcii vahidinden istifads edilir: tobii, pul ve emak 6l¢ii vahidlori.
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Tobii Olcililordin tosarriifat vasaitlarin tabii 6l¢iids, yoni teyin edilmis ¢cokide, miqdar vahidinds ve s.
gostarmok ticiin istifade olunur. Ictimai iase miisssiselerindes natural 6l¢iide xammal, hazir gennadi
moamulati, miixtali mal- material deyerleri gotiiriile biler. Ugotda natural 6lciliniin totbiqi material
qiymetlilerinin veziyystine, hereketine, onlarin diizgiin saxlanilmasina ve istifadesine nezarst
etmaye imkan verir. Tebii 6l¢ii vahidinin xiisusiyyeti bundadir ki, onlarin teserriifat vesaitlerinin ve
maddi dayarlarinin harakati vo vaziyyeati haqqinda imumilasdirilmis melumatlar almaq miimkiin
deyildir.

omoak olciisii dedikds is vaxt1 vahidi (giin, saat)erzinde sorf edilmis emayin miqdari nazarde
tutulur. Ictimai iase miiessiselorinde emak 6lciisii natural 6lcii ile uzlasdirilaraq, bundan iscilerin
amak mahsuldarligini miiayyan etmak iigiin istifads edilir. Bunun {i¢lin bir mahsuil vahidins sarf
edilmis zaman gotiiriliir ve ya iscilerin is vaxt: vahidi erzinde hazirladifi mehsullarin miqdar:
hesablanir.

Pul vahidi miiassisonin butun tesarriifat fealiyyetinde tetbiq edilir. O imkan verir ki,
miiassisenin tesorriifat fealiyystinin naticelari, vesaitlorin miqdari, torkibi ve onun menbslari,
masraf ve golirlarin miqdari, mahsulun maya deyeri haqqinda imumilesdirilmis melumatlar slde
edilsin.

Ucotun asas voazifalarinden biri mal itkisine daim nazarst etmak itkilorin azaldilmasina tosir
gostarmoakdadir. Itkilerin azaldilmasi tedaviil xarclerinin azaldilmasina, mallarin saxlanmasina teir
edir ki, bu da mehsulun maya dayearine , onun istehsalinin artirilmasina asasl siiretde tesir gostorir.
Mal itkisi naqliyyat dasinmalari. Mallarin saxlanmasi ve buraxilmasi zamani bas vers bilar. Bu
itkilor normalasdirilmis ve normalasdirilmamais olur. Normalasdirilmais itkilers tebii azalma, elocade
norma miqdarinda olan sinma ve azilme hallara aiddir. Normalasadirmamis mal ¢atismazlig: ve
normadan artiq olan mal itkileri daxildir.

Zay mahsul miisyyen olunma yerins gore iki nove ayrilir: daxili zay mehsul ve alici terafinden
miiayyenloesdirilon zay mehsul. Daxili zay meahsul istihsal miiessisesi daxilinde meahsulun aliciya
yiklonmasina gaderki vaxtdamiisyyen olunmalidir. Kenar zay mshsul ise aliciya, yiiklondikden
sonra onun tarafinden miisyyen edilmis zay mahsuldur.

istehsalc1 terafinden diizeldilmesi miimkiin olmayan zay mehsul iiciin texniki nezaret
sObasi miitoxassislorinin istirak: ile akt tertib edilir ve hemin aktda biitiin nogsanlar gosterilir.
Tortib olunmus aktda buraxilmis zay mehsulun xarakteristikasi, onun sebableri, migdari, bununla
alagadar teqgsirkar sexs, zayin maya deyari, itkinin mablagi ve zay kimi gebul edilmis mahsulun ve

ya yarimfabrikatlarin gabulu haqqinda qeydiyyat aparilmalidir.
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. Kafe ve yiiksak daracali restoranlarin forqini niimayis etdirin

. Menyunun novlerini arasdirin

. Azarbaycanda olan iase miiassisalori haaqinda malumat toplayin ve miizakirs edin
. Sekillarin forqini izah edin

. Vegetativ ve generativ toravezlarin xarakterik xiisusiyyetlorini nlimayis etdirin
. Vegetativ ve generativ toravezlorin forqlendirici xiisusiyyetlerini gosterin
. Gobeleklerin novleri haqqinda yoldaslarina sual verin
. Taravazlarin keyfiyyatlorini orqanoleptiki tisulla miisyyen edin
. Qida zeharlenmelarin novlerini arasdirin
. Baliglar1 par¢alanma tisullarina gors forglondirin
. Ev ve ov quslarin oxsar ve forqli cehatlori
. Urvanin novlerini gostarin
. Lyezonun torkib hissesini arasdirin
. Karbohidratlarin xarakterik xiisusiyyetlarini tosvir edin
. Qruplara boliinarek verilan gidalarin gidaliq deyerini arasdirin ve miizakire edin
I 11 I
kartof, ¢orak, gand bismis yumurta yag, qoz

-

=
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Bu gida mehsullarinin orqanizmimiz iiclin na kimi shamiyyatli oldugunu arasdirin

w

at yag
sirniyyat kolbasa
makaron faravaz
;orak qatiq

Virus va infeksiyalarin oxsar - forqli cehatlarini miiqayise edib, diaqramda gdstarin

Mikrobiologiyanin xarakterik xiisusiyystlorini arasdirib yoldaslarinizla miizakire edin

Yogurma qarisdirma avadanliglar: haqqinda arasdir

Xirdalama, kesmae avadanliglarinin xiisusiyyatlerini izah edin

Avtomatlasdirilmis masinlar hagqinda melumat verir

Avtomatlasdirilmis ve avtomatlasdirilmamis masinlarin forqini gosterin

Avtomatlasdinlmis

Avtomatlasdirimamig
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. Miixtslif mikroorganizmlarin inkisafi ile alagadar olan mikrobioloji prosseslor arasdirin

. Soyudulan kameralar haqqinda mealumat verin

. orzaq meahsullarinin saxlanmasinda vacib olan sarti yoldaslariniz ile miizakire edin

. omtossunasliq elminin vazifelari arasindaki forqi niimayis etdirin

. Mshsullarin maya deyerinin kalkulyasiyas: prossesini arasdirin

. 220 nafor adam iiciin sah plovun kalkulyasiyasini hesablayin

. 10 nafor liclin baliq levengisinin netto ¢akisi tapin

. 5 noafar li¢lin paytaxt salatinin brutto ¢ekisini gostarin

. 20 nafer adam {iclin steykin (steak) maya deyerini tapin ve miiessisaye qalan faizi hesablayin?
Nofor Maya dayari Qalan %

2.8. QiYMOTLONDIRMO

Oyrenmo prosesina bagli olan giymatlondirme meyari:

“lago miiassisalari hagqinda damisir”

. Xidmats edilan kontigents gore miiassisalar nece tosniflosdirilir ?

. Istehsali olmayan ictimai iage miiossiselorine hansilar aiddir ?

. Ixtisaslasdirilmis ictima iase miiessiselorine hansilar aiddir ?

. Ictima iase miisssisalorinin tiplerine hansilar aid edilir ?

. Restaranlar deracealarine gore necs qrupa boliiniir ?

. Miisssiselorin néviinden asili olaraq kiitlovi gidalanma miisssiselorinde menyu hansi

novlere ayrilir ?

. Mbahsullari n c¢esidine ,istirakc¢ilarin miixtafliyine gore kafeloar nece forqlandirilir ?

“Qida mahsullarimin xarakterini va qidaliq dayarini izah edir”
. Kulinariya nayi oyronir ?

. Toravazler neg¢a qrupa boliniir ?
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. Yeralt1 goboaloklors hansilar aid edilir?

. Baliglar parcalanma tisullarina gérse nece qrupa bolliniir?
. Qazmagsiz bugda ¢orayi hansi urvanin hazirlanmasindan alinir?
. Lyezonun terkibi naden ibaratdir?

. Ov quslarina hansilar aiddir ?

. Qida fiziologiyasi nadan bahs edir?

. Amin tursular neg¢a qrupa boliintir ve hansilardir ?

. Karbohidratlar nece qrupa boliintir?

. Yagda hoall olan vitaminlar hansilardir?

. Mikrobiologiya neyi oyrenir?

. Gigiyena nadir?

. Qida zeherlenmasi necs ciir olur ve hansilardir?

“Jaso avadanhiqlar1 haqqinda malumat verir”

. Masinlar isci tsiklin qurlusuna gore necs qrupa boliintir?
. Avtomatlasdirma deracasine gore texnoloji masinlar nece qrupa bollintir?
. Fuksional teyinatindan asili olaraq texnoloji avadanliglar: hansi qruplara bélmek olar?

“Orzaq mahsullarinin amtassunashgini qeyd edir”

. Omtoaasiinasliq elminin vazifalori hansilardir?

. 1qram ziilal parcalandiqda nece kkal enerji ayrilir ?

. Anbar binalarinin hansi novleri mévcuddur?

. orzaq mehsullarinin saxlanmasinda mithum olan sert hansidir?

. Saxlanma zamani miixtslif mikroorqanizimlerin inkisafi ile slagedar hansi mikrobioloji

proseslar bas verir ?

“Qida mahsullarinin kalkulyasiyasini1 hesablayir”

. Coki Ol¢ti vahidloari hansilardir?

. Faiz tapsiriglarini hell etmak {iciin faiz migdarina hansi gosericiler aid edilir ?

. Kalkulyasiyanin ilkin menasi1 nadir?

. Miisssisalorde moahsullarin maya deyerinin kalkulyasiyasi prosesi hansi merhalslorden
ibaretdir?

. Kalkulyasiyalasdirma isinin imumi prinsipleri hansilardir?

. Miiasir soraitde ucot neco formada ifads olunur?

. Kalkulyasiya hesablamalarinin operativliyini ve deqiqliyini tomin etmok ticlin hansi teleblare

omal edilmalidir?
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3.1.1. DONLI, PAXLALI VO TOROVOZ BiTKiLORINi FORQLONDIRIiR
TOROVOZLORDON HAZIRLANAN XORSOKLOR

Toravaz suda bisirilir, azsuda bisirilir, 6z bugunda bisirilir, qovrulur ve kabab edilir.
Cugundurdan ve goy noxuddan basqa biitiin terevez novleri azaciq duzlu gaynar suda bisirilir;
burada 1 litr suya 10 q duz vurulur. Cugundurun temine duz menfi tesir gosterir, goy noxud ise duzlu
miihitde yaxs1 bismir. Cugundur bisirilen zaman azaciq sirks (1 litr suya 4-5 q sirks) tetbiq olunur ki,
bu da gugundurun rongini miihafize edir. Bison vaxt su toravezden 1 sm yuxari durmalidir.

Soyuq xoraklar iiciin, habels qizartmagq liciin kartof qabiqli sekilds, piire ve isti x6raklara
garnir Ugiin ise soyulmus sokilde bisirilir. Soyuq x6reklare tetbiq olunan ¢ugundur ve yerkoki
gabiql: sekilde bisirilir.

Buxarda bisirmak ii¢lin ¢ox vaxt listiine duz sepilmis soyulmus kartof ve yerkokii tatbiq
edilir.

Toze halda dondurulan terevez (goy noxud, ¢icek kelom ve s.) donu agilmadan cosgun qaynar
duzlu suda bisirilib, hazir veziyyete gatirilir.

Toravez bazen az miqdar suda yaxud bulyonda ve bazen de yag vurulub 6z siresinds bisirilir.
Burada dogranmis terovezin hacmine nisbaton 15-20% maye gotiiriiliir. Torovez az suda yaxud
bulyonda bisirilonds gqabin qapag: ortiiliir.

Har teravez ndvii ayrica olaraq qapag: ortiilii qabda zaif od tlizerinde azaciq miqdar maye icinde
bisirilmalidir; buna bas sogan, yerkokii, ceferi, keraviz, tomat-piire yaxud diger temverici vo
aromatik meahsullar (edviyyat) vurulur.

Oz siresinde bisirilen teravez gabaqca yagda qovrulur yaxud bisirilir.

Ciy yaxud bisirilmis terevez az miqdar yag icinde (esas tisul) yaxud bol miqdar yag icinde (frityur)
qovrulur.

Burada dilim, tike, tir ve kubik seklinde dogranmis teraveze duz sopilib tavada 120-150°
qizardilmis yagin icine salinir ve hazir olunca asas tisul ile qovrulur. Bezen terevez alave olaraq
qizdirici skafda qovrulur. 9sas tisulda teravez qovrulmasi ti¢iin har clir yagdan istifade edils biler.

Frityurda (bol yag i¢inde) toeravez qovrulmasi liclin ¢ox zaman arinmis mal yag1 ve yaxud
bitki yag1 tetbiq edilir. Burada dogranmis ve gabaqca qurudulmus teravez 150-170° qizdirilmis yagin
icina salinir va yag ise 4-5 dafe toravezden cox gotiiriiliir. Frityurda (bol yag icinds) c¢iy kartof, bas
sogan, cafori goyertisi qovrulur. Burada yag sorfi hazirlanmis toravezin ¢okisine nishaten 5-10%
togkil edirKabab edilasi taravez qabaqca suda yaxud 6z siresindae bisirilir ve yaxud da qizardilir.

Toravez tavalarda yaxud payliq gablarda 250-300°-de qizdirict skaflarda kabab edilir ve

sothinde qazmaq amals gatirilir.Burada tavalarin ve payliq gablarin dibinas yag stirtiiliir ve doytlmiis
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suxar1 sapilir.

Taravez ya natural sekilds yaxud da sous altinda kabab edilir. Natural sekilds kabab edilends
toravazin sathine lyezon yaxud xama siirtiiliir, sous altinda kabab edilonds ise teravazin iistiine
azilmis pendir yaxud doylilmiis suxari sepilir ve yag ¢ilenir.

Kudu dolmasi. Burada kudu soyulub 1-2 sm qalinligda halqa seklinde dogranir ve ici
cixarilaraq yarimhazir veziyyetacon duzlu suda bisirilir. Sonra kudu slaye qoyulub suyu siiziiliir ve
dibine yag siirtiilmiis tavalara diiziilorak i¢ine terevez giymasi doldurulur, iistiine ise xama sousu
yaxud tomat sousu tokiiliir; bunun da iistiinden azilmis pendir sepilir ve yag cilenib qizdirici skafda
bisirilir. Stifreye verilon zaman kudunun {istiine sous tokiiliir.

Kudu dolmasz siifraye soyuq halda da verils bilar; bels hallarda kudu dolmasi soussuz olaraq bitki
yaginda hazirlanir.

Hor pay li¢lin burada 249 q kudu, 100-150 q hazir qiyms, 5 q yag, 5,3 q pendir ve 75 q hazir sous
gotiiriliir.

Kudu dolmasi iiciin asagidak: qiymea novlari totbiq edilir:

Taravaz qiymasi. Burada teze agbas kelom ¢op seklinda ¢artilir ve tomat-piire ilo birlikde 6z siresinda
bisirilir. Cop seklinds dogranmais yerkokii, cofari ve habels bas sogan yagda qizardilib 6z bugunda
bismis keloma qatilir, sonra icine duz, narin dogranmis caferi goyartisi ve azaciq qizardilmis goy
sogan vurulub hamisi birlikde garigdirilir.

Har pay li¢iin burada 42 q teze kalom, 19 q yerkokd, 11 q cafari, 24 q bas sogan, 10 q tomat-piire, 20
q kere yagi, 3 q goyerti, 20 q goy sogan ve 0,02 q doylilmiis istiot gotiiriiliir.

Diiyii vo toravaz qiymasi. Burada yagda qizardilmis bas sogan, yerkokii, pomidor ve
suda bisirilmis diiyli birlasdirilibi¢ine duz ve caferi goyertisi vuruldugdan sonra hamisi birlikde
garisdirilir. Buna suda bisirilib dogranmis ve sonra qizardilmis ag gobalak ds qatila biler.

Hor pay liclin burada 15 q diiyi, 28 q yerkokii, 48 q bas sogan, 56 q teze pomidor ve 15 q kare yag:
gotiriliir.

Yumurtal: diiyii qiymasi. Burada yagda qizardilmis bas sogan, diiyti, bark bisib dogranmis
yumurta ve duz qatilib hamaisi birlikde qarisdirilir.

Hor pay li¢lin burada 20 q diiyti, 36 q bas sogan, yumurta va 15 q kare yag: gotiiriiliir.

Danli, paxla, yarmalardan hazirlanan xoraklar
Yarmanin ve paxlanin terkibinds, terevezde oldugu kimi protopektin, yoni hiiceyralorin divarlarini
yapisdiran madde vardir. Isti emalin ve suyun tesiri altinda protopektin parcalanib suda ariyen

pektin ve selliiloz téradir; bundan basqa nisasta yapisqanlasir ve naticods yarma ve paxla yumsalir.
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gador (lobya) siiriir.

Qarabasagq silasi (diri). Burada hazirlanmis ¢iy yaxud qovrulmus yarma duzlu qaynar suya
tokiiliib (norma tizre) gapag ortiilii qabda bisirilib qat1 veziyyete getirilir ve sonra qizdiric: skafda
yaxud su hamaminda hazir olunca bisirilir. Buxar qazanlarinda bu proses az miqdar buxar vasitesile
aparilir.

Ciy yarmadan suda sile bisirilon zaman bunun i¢ins yag da
salina biler.

Qarabasaq silesi ya yagda qizardilmis bas soganla qatisiq
kere yag1 ile birlikde, ya da bark bisirilib dogranmis yumurta qatisiq

yag ile birlikds siifraye verilir. Soyudulmus qarabasaq silasi soyuq

stid ils birlikds stifreye verilir.

Diiyii silasi (diri). Birinci iisul. Burada norma izrs
gotiiriilmiis duzlu qaynar suya yag salinir (diiyliniin ¢ekisine nisbeten 5-10%) ve hazirlanmis diiyii
tokiliib daim garisdiraraq qatilaginca bisirilir. Sonra sile qapag: ortiilii gabda qizdirici skafa qoyulub
zoif istilikde 1 saat miiddstinda bisirilib basa ¢atdirilir.

ikinci iisul (siizma diiyii). Burada hazirlanmis diiyii bol migdar duzlu qaynar suyun (1 kq
diiyi tictin 6 litr su ve 50 q duz) i¢ine tokiiliib 25-35 deqige bisirilir. Sonra hamin diiyii alekden stiziilib
gaynar su ile yuyulur. Bu sile kers yag: ile birlikds siifraye verilir. Diiyl silasi miixtalif x6roklara
qarnir yeri verir. Diri bisirilmis qarabasaq silesi miixtslif xoreklers qarnir yeri verir.Qarnir iigiin
bundan basqa az miqdar suda bisirilmis diiyii totbiq edilir. Bels hallarda, diiyl birnci tisul iizre
olaraq at yaxud toyuq bulyonunda bisirilir.

Fisincan plov. Qoyun, yaxud toyuq ati tomizlenir, yuyulur ve tikelsre dogranir. odviyyat
vurulur ve qizdirilmis tavada yag icinde qizardilir. Sonra buna azaciq bulyon, yagda qizardilmis
sogan, doylilmiis qoz ve nar denalari alave edilib hazir olunca bisirilir.

Bazi hallarda qoyun ati masindan kegirilir, ona duz, narserab vurulub xirda kiiftacikler sokline

salinir ve qizardilir.

‘ Sonra buna adviyyat ve qoz tokiib hazir olunca bisirilir.

Ayrica qazanda plov demae qoyulur. Siifreye verilon zaman
bosqaba tepacik seklinde plov c¢okilir ve yanina fisincan
goyulur, yaxud fisincan ayrica gabda stifraye gatirilir.
orzaq: adambasina 200 q qoyun ati, 150 q diiyt, 50 q qoz lepasi,
50 g nar, yaxud 15 q narserab, 1 bas sogan, 0,2 q darcin, 0,05 q

zoforan, habels tom licilin duz gotiiriiliir.
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3.2.1. YUMURTA VO SUD MOHSULLARININ HAZIRLANMA TEXNOLOGIiYASINI MU9QYYON EDIiR
SUD V& SUD MOHSULLARI

Stid ve siid moehsullar1 insanlarin qidalanmasinda genis istifade olunan ovezsiz qida
moahsullarindandir. Onlarin kimyevi torkibi ve bioloji dayerliliyi tebiatde olan biitiin gidalardan
Ustliinddr.

Qaymaq hazirlamaq tciin siidi seperatordan Kkegirir veo
ayrilmis qaymagi emal edirlor. dhalinin telebini 6demak iigiin
yagliligi 8%, 10%, 20 ve 35% olan pasterize olunmus gaymaq

istehsal edilir. Belo qaymagin rangi ag, azca sarimtil, dadi sirintahar,

konsistensiyas: bircinsli, azca gati olur. Yaglihigindan asili olaraq

tursulugu asagidaxi kimidir: yaglilig1 8% ve 10%-li qaymaqda 190T,

20%-de 180T, 35%-de 160T-dir. Yaglilig: 8% ve 10% olan gqaymag: 78-800S-ds, 20-35%-li qaymag:
ise 85-870S-de 15-30 saniye pasterizs edirlar. Ticarate an cox 10%-1i qaymaq verilir. 35%-1i qaymaq
xama ve kare yag: istehsali liglin istifade edilir. Pasterizo edilmis qaymaq miisbat 4-60S-ye qoder
soyudulub 0,25 ve 0,5 litr tutumlu paketlards satisa verilir. 80S-den yliksek olmayan temperaturda
saxlanilmalidir. Qaymag sirin ve alaveli (qgahve ve kakao slaveli) buraxila bilar.

Xama siid tursusuna qicqirdan streptokokklar, gaymaq bakteriyalar: ve otir emale gatirici
bakteriyalarin temiz kulturalarinin qarisigindan hazirlanan maya ile mayalanib yetisdirilmaekle
hazirlanir. Xamanin yagliligi 10%-den 40%-o goader olur.

Xamanin istehsal1 liclin yaglilig1 normalasdirilmis qaymaq 92-950 S-de pasterize edilir, 60-
700S-de hemogenloasdirilir ve 18- 220S-ye gadar soyudulub iizerine 1-5% miqdarinda avvelceden
hazirlanmis maya elave edilir. Maya vurulmus qaymagq ilk 3 saat arzindes har saatdan bir qarisdirilir
vo 15-20 saat tursudulur.

Xamanin tursulugu 65-750T olduqda 2-40S-ye qader soyudulur ve tam yetisone qader saxlanilir.
Yetismis xamani1 2-60S-da 70-75% nisbi riitubatde 12-18 saat saxlamaq miimkiindiir.

Tursudulmus siid mahsullar: istehsalinin timumi texnoloji sxemi asagidaki ardicilligla gedir:

- stidlin gebulu (tursulugu 190T-don ¢ox, sixl1g1 1,028 q/sm3- den az olmayan siid gebul edilir);
- siidiin yaghiliginin (6%, 3,2%, 2,5 ve 1%) normalasdirilmasi;

- stidiin pasterize edilmasi (85-870S-ds 5-10 doq ve ya 90- 920S-ds 2-3 daq);

- siidiin hemogenlasdirilmasi;

- siidiin mayalanma temperaturuna kimi soyudulmasi (kefir iigiin 20-220S, galan meahsullar
liclin 35-400S);
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- stidiin mayalanmas: (stidiin kiitlesinin 1-5%-i qoder bakterial
maya oalave edilir);

- delemalenma prosesi (miixtalif temperatur ve miiddeatds);

- soyutma (2-80S-ya gadar);

- yetisdirma (12 saatdan 3 giline gadar) ve saxlanilma.

Tursudulmus siid meahsullar1 istehsalinin yuxarida geyd olunan
texnoloji emsaliyyatlarina diizgiin emal etdikde yiiksek keyfiyystli
mahsul alinir.

Qatiq Qafgazda cox godim zamanlardan hazirlanan tursudulmus siid mahsuludur. Bakterial
mayadan vo texnoloji proseslardan asili olaraq gatigin Adi, Me¢nikov, Conub, Asidofil, Ryajenka,
Varenes vo s. gesidi istehsal edilir. Azarbaycanda asasen qoyun, insk ve camis siidiinden qatiq
hazirlanir.

Adi gatiq istehsalinda siid tursusuna qicqirdan mezofil streptokokk bakteriyalardan
hazirlanmis mayadan istifade olunur. Mayalanma 36-380S-de 6 saatadek basa catir. Adi qatigin
yagliligi 3,2%, tursulugu 110-1200T-dir.

Ayran qadimdaen istifads olunan tursudulmus stid mehsuludur. Ev seraitinde turs qaymaqdan

vo yagh qatigdan kere yag1 hazirladiqda (nehrealords) ayran da slde edilir. Homin ayrandan siizma
vo sor hazirlanir ve miixtslif milli x6raklarin (dovga, kerakoos, dogramac ve s.) hazirlanmasinda ve
sarinlasdirici icki kimi istifade edilir.
Senaye tlsulu ile ayran hazirladiqda siid 850S-yo qoader qizdirilir, 35-450S-yo qader soyudulur,
mayalanib tursulugu 75- 1080T olana gadar tursudulur, lizerins reseptds gostarilon miqdarda narin
duz olave edilib qarisidirilir. Sonra pasterize edilib, qaynadilib soyudulmus su ile durulasdirilir,
saxlanilma zamani c¢okiinti vermasin deye hemogenloasdirilir. Ayran 0,125; 0,25; 0,5 ve 1,0 litr
kiitlade stise butulkada ve ya paketlorde gablasdirilir. Torkibinde 1,4% yag, 1,6-1,8% xorak duzu
olur. Serin ayran iirek yangisini tez yatirir.

Kasmik ziilalli tursudulmus stid mahsulu olub, pasterize edilmis siidiin tursudulub, ondan
zordabin bir hissesinin kenar edilmasi ile hazirlanir. Kesmik {izlii siidden, yaglili§i normallasdirilmis
vo yagsizlasdirilmis siidden istehsal edilir. Kasmiyin terkibindaki ziilallarda insan organizmi ii¢lin
zoruri olan avezedilmeaz amintursular: vardir. Onlar lirek-damar sistemi, qaraciyer, boyrek ve diger
xastaliklorin profilaktikasinda miihiim shamiyyat kesb edir. Kasmikds yabani ve xastalik toraden
mikroorganizmlarin inkisaf etmasinin qarsisini almaq magsadils miitlaq pasterize olunmus siidden
hazirlanmalidir. Ciy stidden hazirlanan kesmik termiki emaldan kegirilon kulinar memulatlarinin

(kosmik kotleti, kasmik diisherasi, kesmikli goyarti qutabi ve s.) ve aridilmis pendirlerin istehsalinda

67



TOLIM NOTICasi 3

istifads edilir.
Yagliligina gore yagli (18%-li), yarim yagl (9% ve 5%-li) ve yagsiz kesmik istehsal olunur. Bunlarda
ziilalin miqdar1 uygun olaraq 14-16%, 14-17% ve 18-22%.

Sor hazirlamagq liglin ayrana bir gader duz slave edib qaynayana gader qizdirirlar. Ayrilmis
zordabi ¢okmiis kiitladen ayirmaq maqgsadi ile onu bez ve ya ketan parcadan tikilmis torbaya tokiib
asirlar. Zardab stiziildiikden sonra torbada galan kiitle sor adlanir. Sora duz vurulub bankada ve ya
kiipdae saxlanilir. Bazen soru pendirls qarisdirib motala yigirlar. Sorun tizerins 1-2 stekan siid ve duz
tokiib garisdirdiqda lor alds edilir. Lor saxlandiqda qicqirdigindan teze halda istifads edilir.

Qurut - qurudulmus milli siid mahsuludur. Qurut hazirlamagq tli¢lin hem gatiq ve ham da
ayran stizmasinden istifads edilir. Bazi bolgalardes qurutu sordan da hazirlayirlar. Qurut hazirladiqda
stizma va ya sorun suyu tamamils siizliliir, qat: stizmays ¢oxlu duz vurulur (texminen 6-8%), yaxsica
qarisdirilir ve ol ile yumurta boyda yumrulanib, temiz parca iizerine diiziiliir. Tozdan ve atmosfer
cirklorinden miihafize etmok iiclin yumrularin lizerine tenzif ve ya ag parca oOrtilib, aciq havada
uzun miiddst saxlayir, das kimi barkiyens gader qurudurlar. Qurutu torbaya yigib serin yerds uzun
miiddat saxlamaq olar. Lazim olduqda qurut isladilib xingal ve oriste ils yeyilir. Bundan qurutasi,

karakoos ve s xoraklar de bisirilir.

Yumurta mamulatlar:

Yumurtaxoraklari yumurtadan, melanjdan ve yumurtatozundan
hazirlanir. Yumurta x0raklerine yalniz teze toyuq yumurtasi
totbiq edilir. Xoraye sorf edilon yumurta kenar qoxu vermemali,
bunun konsistensiyas: tebii, sarist vo ag1 6ziinomexsus rongda

olmalidir. Iage miiessisalerinde 6rdek yumurtasi tetbiq edilmir.

Yumurta xoreklari suda bisirmaek, qizartmaq ve kabab edilmoek
tisullari ile hazirlanir.
Suda bisirilonde ve kabab edilonds yumurta qabiqli yaxud gabigsiz, qizardilanda ise gabigsiz
gotiirilir. Yumurtadan niimri qayganaq, omlet vo yumurta silesi hazirlanir, natural sekilde yumurta
bisirilmis ve kabab edilmis oluri. Omlet ve yumurta silesi hem teze yumurtadan, hem de melanjdan
ve yumurta tozundan hazirlana biler. Dondurulmus melanjin qabaqca 40-50° temperaturda donu
acilmali, sonra stiziilmeli ve derhal xdraye sorf edilmalidir.

Yumurta tozu slekden kecirilib isti suda acilir, emals galon topaclari azilir, norma tizrs olaraq
yerds galan suyu yaxud siidi olave edilib 20-30 daqiqe saxlanir. Bu mehsul derhal isti emaldan
kecirilir. 1 kq yumurta tozu ti¢iin burada 3,5 litr su gotiirtiliir; hemin suyun yarisini siid ile de avez

etmoak olar.
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iliq yumurta. Burada yumurta yuyulub qaynar suya salinir ve yumurta salindigdan sonra gaynayan
suda 3-4 deqige saxlanib cixarilir. Hor yumurta ti¢lin burada 0,25-0,3 litr su gotiiriiliir. Bu migdar su
onun {i¢iin lazimdir ki, yumurta salinan zaman suyun temperaturu ¢ox diismasin. Iliq yumurtanin
ag1 yarimmaye, sarisi iss maye halinda olmalidir. Iliq yumurta isti halda siifreys verilir. Burada bir
yumurta bosqabin i¢inds qadahds, qalanlari iss gadshin yanina qoyulub stiifrays getirilir.Sakil .3.8
Yarimboark bisirilmis yumurta

Buradayumurtailiq yumurtakimi, lakin 4-5 daqiqa bisirilir. Yarimbark bisirilmis yumurtanin
ag1 pixtalasmali ve barkimali, sarisi ise yarimmaye halinda qalmalidir. Bu yumurta siifraye iliq
yumurta kimi verilir. Bundan basqa yarimbark bisirilmis yumurta miixtalif qarnir ve tomatla da
siifraye verila bilor. Bunun {i¢lin yarimbark bisirilmis yumurta soyuq suya salinib ¢ixarilir ve soyulub
55° temperaturlu duzlu suda yaxud bulyonda qizdirilir. Yarimberk bisirilmis yumurta sair x6reklerin
hazirlanmasi liclin dae tetbiq edilir.

Yarimboark bisirilmis yumurta va tomat sousu

Burada yarimberk bisirilmis yumurtanin qabig1 soyulub 55° temperaturlu suda qizdirilir.
Siifraye verilon zaman bosqaba bugda ¢orayindan kruton, onun iistiine azaciq qovrulmus vetcina vo
onun da iistiine ise soyulmus yumurta qoyulub hamisina tomat sousu tokliir.

Bark bisirilmis yumurta

Burada yumurta soyuq yaxud isti suya salinib, suyun gaynadigi vaxtdan 10-12 daqiqe
arzindae bisirilir.Bark bisirilmis yumurtanin hem agi, hem de saris1 berk olmalidir.Bu yumurta isti
yaxud soyuq halda bosqaba qoyulub siifraye verilir. Soyulmus yumurtadan miixtslif xoraklerin
hazirlanmasi liclin istifads edilir.

Kabab edilmis yumurta

Burada yumurta yuyulub tavanin iginde qizdirict skafa
goyulur ve 200-250° temperaturda 25-30 daqige arzinde kabab edilir.
Kabab edilmis yumurta soyuq halda olaraq bosgab icinds siifrays
verilir.

Niimri natural qayg8anaq

Burada tavanin icine yag tokulib qizdirilir ve yumurta elo

salinir ki, saris1 dagilmasin; yumurtanin sarisina duz vs istiot sepilib

ag1 tamamile pixtalasinca 2-3 daqiqe arzindas bisirilir. Bu x0rak payliq
tavalarda stifroye verilir.

Hor pay li¢lin burada 4 aded yumurta, 15 q yag, yaxud 2-3 adad yumurta ve 10 q yag gotiiriiliir.
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Qiymali omlet

Burada qovrulmus omletin ortasina isti giyma qoyulub biikiiliir ve uzunsov pirojki sekline
salinir; bu x6rayin hazirlan-masinin ve siifreye verilmesinin yerds qalan sertleri natural omlet
kimidir.
Qiymaenin hazirlanmasi. Omlet ii¢iin asagidak: qiymae novleri tetbiq edilir:
a) vetc¢ina, kolbasa, sosiska; - bunlar xirda tikelere dogranib azaciq qovrulur ve iistiine sous
tokiilarak (qirmizi sous, tomat sousu, madera sousu) qarisdirilir va qizdirilir;
b) toze pomidor; - bu, dilim seklindse dogranib qovrulur;
c) mal oti, boyrek, malqara ciyeri yaxud toyuq garaciyari; - bunlar xirda tikelers dogranib
govrulur ve listline soganli xama sousu tokiliib garigdirilir ve qizdirilir;
d) cigok kelom, qinli lobya, goy noxud, qusqonmaz; - bunlar bisirilib orta qatiliqda siid sousu

ile birlasdirilir ve qarigdirilib qizdirilir.

Hor pay liciin burada 2 adad yumurta, yaxud 86 g melanj, 30 g stid yaxud su, 5 q yag (qovurmaq
liclin), 5 q kera yag1 ve 35 q hazir gqiymse gotiiriiliir, yumurta sindirilir, izerine un ve duz alave edilib
qarisdirilir, sonra siid elave edilib calinir. Tavanin dibins yag cokilir, hazirlanmis calinti1 oraya
tokiliir ve sobada 8-10 daqiqe bisirilir. Stifreye paxlava seklinds dogranilmis halda verilir.

Yumurta 2 adad, arinmis yag 5q, siid 2 x.q., un 1 ¢.q., duz.

3.3.1. EV VO OV QUSLARINI TEXNOLOGiYAYA 9SASON EMAL EDiR

EV VO OV QUSLARINDAN HAZIRLANAN XOROKLOR

Ev ve ov quslar1 hazirlandiqdan sonra biitov yaxud payliq tikelere dogranmis sekilde suda bisirilir
yaxud qovrulur.
Isti emal vaxtinda ev ve ov quslarinin birlasdirici toxumalar stlik heyvanlarda oldugu kimi yumsalir.
Bunlar suda bisirilen hallarda isti emal naticesinds itgisi orta hesabla 25%, qovrulan hallarda ise 25-
40% toskil edir.
Isti emal orta hesabla 20 deqiqaden 2 saata qader davam edir ve bu da isti emalin iisulundan, ev ve

ov quslarin noviinden asili olur. Asagidaki cadval 1-doe isti emalin orta hesabla vaxti gostorilmisdir.
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Quslarin névii isti emal iisulu isti emalin davam etdiyi vaxt
Toyuq Suda bisirmak 1 saat
Qart toyuq Suda bisirmak 3-4 saat
Toyuq Osas lisulda qovurmagq 40-50 daqige
Ciica Suda bisirmak 20-30 daqiqe
Ciica Osas lisulda qovurmagq 20-30 daqiqe
Hind toyugu Suda bisirmak 1 saat
Hind toyugu Osas lisulda qovurmagq 1 saat 15 daqiga
Ordek Osas lisulda qovurmagq 45-60 daqige
Qaz 9sas lisulda qovurmagq 1 saat - 1 saat 30 daqige
Qarabagir, keklik, tetra qusu Suda bisirmek 20-40 daqiqa
Qarabagir, koaklik 9sas lisulda qovurmagq 15-20 daqige
Tetra qusu 9sas lisulda qovurmagq 40-50 daqiqge

Ev ve ov quslar: yag icinde asas lisulda qovrulur; burada yalniz 6rdek ve gaz miistesnaliq toskil
edir, bunlar yagsiz qovrulur. Qart (qoca) qus qovruldugdan sonra bulyonda bisirilib hazir veziyyeate
gotirilir.

Qus qgovruldugdan sonra slde edilon yag biitiin suyu buxarlanib ¢ixinca qizdirilir ve toyuq
atinin bulyonuna gatilib 10- 15 deqige gaynadilaraq sonra siiziiliir. Naticods alde edilon ot sirasi
siifraye verilon qovrulmus qus stinin iistiine tokiiliir.

Ov qusu qovurmasi (kaklik, qirqovul, tetra qusu, mesaxoruzu, ¢ol 6rdayi)

Hazirlanmis ov quslari toyuq kimi qovrulur. Qovurmaqdan gabaq ov qusu comdaekciyinin file
hissasine (dosline) xama siirtiiliir. Qizdirici skafda qovrularken ov qusunun iistiine vaxtasir1 qaydada
Oziiniin icinds qovruldugu yag: tokiiliir. Hazir veziyyeate gatirilmis iri ov qusu comdakciklari payliq
tikeloara dogranir, xirdalar1 ise (qarabagir, keklik) biitov sekilds stifrays verilir.

Siifraye verilon zaman ov qusunun payliq tikesi yaxud biitovliikle buluda qoyulub iistiine kers yagi,
bunun altina ise ot sirasi tokiiliir ve xorak kahi ile yaxud ceferi goyertisi ile bezadilir. Ayrica olaraq
salat gabinda yaxud vazada qirmizi keloemden, teze xiyardan ve goy kahidan ibarst salat ve habels
toze yaxud marinadlasdirilmis xiyar, marinadlasdirilmis meyve ve gilomeyve siifroye verilir.
Qarnir yerinds ov qusunun yanina asas Usul uizre qizar- dilmis yaxud bol yag icinde qizardilmis
(frityur) kartof diizilir.

Hor pay ligtin burada %2 adad qarabagir, yaxud 1/5 adad tetra qusu, yaxud %4 adad qirqovul, yaxud 1/8
adad mesaxoruzu, 5 q yag (qovurmag ti¢iin), 7 q kere yag1 150 q hazir gqarnir ve 40 q ot sirasi gotriliir.

Qovrulmus gaz yaxud ordak. Burada hazirlanmis 6rdek yaxud qaz comdekciyinas duz sepilir,
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Toyuq lavengisi
Bas sogan tomizlanib atgeken masindan ve ya iridisli stirtgecden kecirilir, ikiqat tonzifden
sixilib suyu ayrilir. Sogana atgoken masindan kecirilmis qoz lepasi, isladilib xirda dogranmis zogal
axtasi ve ya gavali qurusu (lavasana da qatmagq olar) ve kismis qatilaraq qiymse (lavengi) hazirlanir.
Toyugu toemizlayib yuduqdan sonra onu istiotlayib, duzlayib, alca tursusu ils i¢ari ve bayir torefini
tursulayib icerisine levengi yigirlar. I¢i doldurulmus toyugu
qizdiric: skafda har iki lizii qizarana gadar bisirirlar.
Stifreye verdikde goyerti, xiyar ve limon dilimleri ile bezemak
olar. Qasqaldag1, qaz1 ve ordayi de bu lisulla bisirmak olar.
Toyuq - 1 adad, qoz lopasi - 150 q, bas sogan - 5 adad - orta

irilikde, axta zogal - 25 g, ve ya tursu gavali qurusu - 40 q,

kismis - 50 q, alca tursusu - 1 x6rak qasig1, duz, istiot gotiiriiliir.

Ovriisto

icalat1 cixarilmis toyuq yuyulub 30-35q-liq tikelere dogranir ve tavada yag icinde qizardilir
vo buna gabaqcadan suda isladilib sixilmis zogal ve bir gadar seker, ya da turs nar qatilaraq tekrar
qizardilir. Bunlar hamaisi tavada toyugun yanina diizliliib iistiine istiot, duz sepilerek yaxsica
qarisdirilir ve bisirilir.
Hor pay liclin burada 200 q igalat1 ¢ixarilmis toyuq ati, 30 q erinmis yag, 100 q zogal qurusu, 50 q nar

denasi, 1 bas sogan, 5 q seker, habels tom {iciin istiot, duz gotiiriliir.

Murguturs

Tomizlonmis toyugu 50-60 g-liq tikelere dograyib tizerine azaciq su elave edir, suyu ¢okilona
qoedar bisirirler. sonra tikelari tavada, yagda qizardirlar. Sogani cafari ile xirda-xirda dograyib, yagda
qizardir, goyarti qizarana yaxin azaciq soker tozu ve abqora slave edirler. Sonra st¢coken masindan
kecirilmis tozu onun lizerins slave edib, hamisini birlikde azca qizardirlar. Biitiin bunlar1 qizardilmis
toyugun tizarina tokiib azaciq su elave edir ve vam istilikde 10-15 daqiqge bisirirlar.
Toyuq - 1 adad, bas sogan - 2 bas, qoz - 300 q, yag 200 q, cefori - 5-6 daste, abqora - 0,5 st., seker vo

duz zovge gore.
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3.4.1. 9T VO OT MOHSULLARINI TEXNOLOGIYAYA UYGUN HAZIRLAYIR
MAL STINDON HAZIRLANAN XOROKLOR

ot miixtalif tisullarla bisirilir vo qovrulur. Quru (ikinci) x6rek hazirlanmasi liclin at 1,5-2,5 kq-liq ti-
kelor soklinde olaraq az miqdar (har 1 kq ot ii¢lin 1,5-2 litr su) suda bisirilir. Burada at gaynar suya
salinir ve zeif qaynadilaraq hazir veziyyete getirilir. Bels oldugda ot hem sireli, hem de aromatl
CIXIT.

otin tomi yaxsilagsin deys, bisiron zaman ona ¢iy yerkokii, cefari, keraviz vo bas sogan
alave edilir. Ot bisib axira ¢atdirilanda icine duz ve daefna yarpag: vurulur. Suda bisirmaek {i¢lin mal
comdayinin dos, qabirga, gabaq ve dal ayaqlarinin hisselari, xirda-buynuz heyvanlarin comdayinin
ise dos ve kiirek hisselari totbiq edilir. Kiirek hissasinin yumsaq oti bisirilon zaman rulet soklinds
biikiiliib spaqatla sarinir, dos hissesinden ise gabirgalarin uzunu boyunca pardasi soyulur. Dos ati
suda bisirildikden sonra hale isti halda qabirgalar radd edilir. otin bisib hazir olmasi agpaz iynasi ile
yoxlanilir. Bismis ate iyna asan batir ve ¢ixan sirs rengsiz olur. Duzlu st gabagca soyuq suda saxlanib
duzu ¢ixarilir, sonra soyuq suya salinib zeif qaynadilaraq bisirilir.

Boyrek 2-3 saat miiddstinde soyuq suda isladilir, sonra istiine soyuq su tokiiliib gaynar

vaziyyata gatirilir ve halimi silizii- liir. Bundan sonra bdyrak yuyulur ve ikinci dafs iistline soyuq su
tokiiliib zeif qaynatmagq sortile 1-1.5 saat arzinde bisirilir. Dil qaynar suya salinib zsif gaynatmaq
sortile 2-3 saat qay- nadilir ve sonra tez soyuq suda yuyulub hale isti iken pardasi soyulur.
ot va dil suda bisirilon zaman alds edilon bulyon" sorba va sous hazirlanmasinda tatbiq edilir.
Suda bisirilmis dil va qirmiz1 sous. Burada suda bisirilib temizlenmis dil payliq tikelars (har paya
2-3 tike) dogranib qizdirilir. Siifreye verilon zaman dil isidilmis payliq
buluda qoyulur ve yanina kartof piiresi yaxud géy noxud slave edilir;
dilin istiine qirmizi sous yaxud soganli ve kornisonlu qirmizi sous,
yaxud tomat sousu ve yaxud da madera sousu tokiiliir.

Har pay li¢iin burada 115 q dil (bogazsiz), 5 q yerkdkd, 5 q bas sogan, 5

q cafari, 150 q hazir qarnirve 75 q hazir sous gotiiriiliir.
Qoyun atindan hazirlanan xoraklar

Qoyun ati qizartmasi. Comdayin bud hissesinden har pay li¢lin 3-4 tike kesib, duz ve istiot
vurduqdan sonra tavada qizardirlar. Buna yagda qizardilmis bas sogan, limon duzu, yaxud tomat
pliresi, azaciq bulyon qatilir, vam istilikde bisirilib hazir veziyyste gatirilir. Kartof soyulub dilim
soklinde uzununa dogranir ve yagda qizardilir. Siifroye verdikde qizardilmis otin yanina kartof

qoyulur, xiyar dilimleri diiziiliir ve iistiine xirda dogranmais goyarti sepilir.
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4 pay liclin burada qoyun ati 1400 g, arinmis yag 100 q, bas sogan 200 q, kartof 800 q, tozs ve ya
sirkaye qoyulmus xiyar 200-150 q, pomidor 200 q yaxud tomat piiresi 40 g, kesnis 60 g, limon tursusu

0,4 q, dad tclin istiot ve duz gotiiriliir.

Qoyun atindon bozartma

50-60 g-liq 15-20 tike ot kesilib yagda qizardilir, qazana qoyulub
dogranmais sogan, alca ve ya pomidor, habels goyerti qatilir. Azaciq
bulyonda hazir olunca, 6z bugunda bisirilir. Siifroye verildikde
bozartmanin istiini limon dilimi, yanina tezs xiyar qoyulur. ot 1300

q, orinmis yag 120 q, bas sogan 200 q, al¢a 60 q, goyerti (kesnis,

siiylid, nana) 200 g, xiyar 200 g, limon 1 adad, dad ii¢iin duz ve istiot.

Arzuman kiiftasi

Qoyun atinin bud hissesinden bas soganla giyme hazirlanir, duz ve istiot vurulub soyudulur.
Qiymadan iri kiiftelor hazirlanir, icerisine bark bisirilmis 1 aded yumurta qoyulur ve yumrulanir.
Kiiftalar bulyonda zaif alov lizerinda bisirilir. Siifraye verildikds {istiine dogranmais gdyarti sapilir,
yanina ayrica sumagq qoyulur.

Hor pay liclin burada 160 q qoyun ati, 40 q erinmis yag, 30 q bas sogan, 1 aded yumurta, 15 q kesnis,

5 q sumag, istiot ve duz gotiiriliir.

Tika-kabab

Tike-kabab ti¢iin qoyun cemdayinin bel, yaxud bud hissesinden
35-40 q-lig tikeler kesilib sise taxilir, istiine duz sepilib
vo mangalda kozermis komiir ilizerinde qizardilir. Komiir
alovlanmasin deys, ona duzlu su c¢ilenir. 9t sise taxilan zaman

ham yagli, hom da yagsiz tikeler gotiiriilmalidir. Otin bir gaydada

qizarmasina fikir verilmslidir. Tike-kababin barabar qaydada
qizarmasi Uclin sisler arabir cevrilir.

Tike-kabab hazir olan kimi siifroye verilmslidir. Tike-kababin {iistiine halqavari dogranmis bas
sogan, habels ¢op soklinde dogranmis goy sogan ve kesnis tokiiliib siifraye verilir. Bundan basqa
tike kababin yanina bir nece dilim limon, yaxud narsarab, sumaq, doyiilmiis istiot ve duz qoyulur.

Yay zamanai tike-kababin har payina 100 q sisde qizardilmis pomidor da slave edilir.
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Hor pay liciin burada 350 q qoyun ati, 1 bas sogan, 10 q caferi ve reyhan, 3 q sumagq, yaxud 5 q

narsarab, tom tclin istiot, duz gotiriliir.

Pitinin hazirlanmasi va siifraya verilmasi

Pitinin her pay1 ayrica qabda bisirilir. Buna piti gqab: deyilir.
O, saxsidan hazirlanir ve tutumu 0,8 litr olur. Piti liclin qoyun
comdayinin dos, boyun, bud yaxud kiirek hissesinden, teqriban

55-80 g-l1q stimiiksiiz 2-3 tike ot gotiiriiliir. Qabaqcadan bir gader

noxud aritlanib (qara densler olmamalidir) 4-5 saat soyuq suda
isladilir. 9t ve noxud piti gabina qoyulub iistiine yarim litr soyuq N
su tokiiliir. Sonra qab zasif od tizerinds qoyulub

vamla bisirilir, iistiine ¢ixan kefi yigilir. Bulyon gaynadiqdan
sonra icine xirda-xirda dogranmis bas sogan salinir. Bir gadar sonra kartof (adaten, biitov sokilds),
yuyulmus alca qurusu ve duz qatilir. X6rayin hazir olmasina bir az qalmis adviyat vurulur. Sonra 0,1
q zaferan 1 stokan suda ayrica ¢ay kimi doemlenir ve her iki pay pitiye bir xorak qasig1 qatilir ve hazir
olunca qaynadilir. Pitinin bulyonunun rengi seffaf, azaciq sarimtil ve atirli olmalidir.

Piti bir qayda olaraq, bisirildiyi qabda siifrays verilir ve yanina derin bosqab, yaxud kasa qoyulur.
Stifraye ayrica qabda bas sogan ve sumagq verilir.

Yay vaxt: ve movsiime gore pitiye sabalid, heyva vo pomidor gatilir. Bels hallarda alca qurusu ve
zoafaran gatilir. Hor pay li¢lin burada 150 q qoyun ati, 20 q noxud (iri), yarim bas sogan, 150 q kartof,
20 q toze alca ve yaxud 10 q alca qurusu, 0,1 q zeferan yaxud 50 q toze pomidor ve tom {iciin duz,

istiot gotiriiliir.

Kiifta-bozbasin hazirlanmasi va siifroya verilmasi

Kiifta-bozbas liclin siimiiklorden bulyon bisirilir ve yumsaq
ot bas soganla birlikde atcoken masinda cokilir. Sonra ate duz ve
doytlmiis istiot qatilir. Dlyil aritlanib yuyulur ve ¢okilmis ote
qatilaraq qarisdirilir, sonra adam- basina 1-2 kiifte hazirlanir. Hor
kiiftanin icerisine 1-2 adad yuyulmus alca qurusu qoyulur. Kiifte
bisandes dagilmasin deys,x6rayin duz normasinin ¢ox hissesini

kiifteyo vurmaq lazimdir. Coakilmis otden kiifte hazirlayarken

ollori suda islatmaq meslehat goriiliir. Hazir bulyon naringéz

metal slizgocdean siiziiliir ve yeniden qaynamaq tclin plitenin
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iistiine qoyulur.

Bulyon gaynadiqda igina avvelcaden isladilmis noxud tokiiliir ve bisirilir. Sonra bulyona birinci
kiiftelor, bir azdan kartof, narin dogranmais sogan alave edilir. Xorayin hazir olmasina bir az qalmis
ona duz, istiot ve zaeferan sirasi vurulur.

Kiifta-bozbas siifraye kasada verilir va iistiina nana sapilir. X6rayin yanina ayrica bosqabda soyulmus
bas sogan ve sumaq qoyulur.

Qeyd: kiifta-bozbas bir kiifteden ve ayrica ot tikesindan do ibarat ola bilar.

Hor pay ticiin burada 150 q qoyun ati, 15 q diiyti, 20 q tozs al¢a ve yaxud 10 q al¢a qurusu, 25 q noxud

(iri), 150 q kartof, yarimbas sogan, zeforan, ddyiilmiis istiot, quru nane ve tem li¢iin duz gotiiriliir.

3.5.1. BALIQ MOHSULLARININ HAZIRLANAN XOROKLORIiNi TOSVIiR EDIiR
BUXARDA BiSIRILMIS BALIQ

Quru x0rak hazirlanmasi {liclin baliq miixtslif tisullar {izre isti emaldan kecirilir; burada
baligin ot toxumalar1 yumsalir ve ziilal maddaslerinin strukturu deyisilir. Baligin st toxumalari
kollagen deyilon ziilalabenzer maddeden ibarstdir. Istinin ve suyun tesiri altinda kollagen yapisqana,
yoni qlyutin maddasine gevrilir. Qlyutin isti suda ariyir ve baligin ati yumsalir. Suda bisirmek ti¢tin
karp, cokibaligi, navaha, angil balig1 ve ilan baligindan basqa, demak olar, biitiin baliq cinslarinden
istifads olunur. Baliq biitov, halqa ve payliq tike seklinds qizardilir. Bison zaman formasi dayisilmasin
deys, baliq az miqdarda qazana salinib zeaif qaynatmaq vasitasils bisirilir.

Biitov baliq, onun iri tikelari ve halqalar: sapla sarinaraq iki-ii¢ yerden baliq qazaninin
soboekisine baglanir. Iri baliq qarn1 asag, iri tikeler ve halqalar ise derisi asag1 olmaqla sebakenin
istline qoyulur. Sebake baligla birlikde qazanin igine yerlasdirilib iistiine soyuq su tokiiliir (su
baligdan 2-4 sm uca olmagqla), sonra duz, istiot denlari, defna yarpagi, yerkokd, cafori ve bas sogan
qatilib gqaynar veziyyate gatirilir ve bundan sonra odu alaraq 85- 95° temperaturda, yani gaynardan
salinaraq baligin bisirilmesi davam etdirilir. Baligin bisib hazir olmasi aspaz iynesi batirmagla
miiayyenlasdirilir.

Bismis baliq halqalarinin sap: acilib faqare

xirtdenakleri ayrilir ve soyuq su ile yuyulur.
Soyuduqgdan sonra halqalar temizlenir ve bir qayda
olaraq dorisiz sokilde payliq tikelere dogranaraq

miixtelif baliq x6reklarinin hazirlanmasi {i¢iin tetbiq

AN

T ot o
SN S

e

edilir.
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Biitov sokilde bisirilmis baligdan cox hallarda kulinar sergileri ve sifaris xorekleri {i¢lin istifade
olunur. Bisirilesi payliq tikeler darisi ve qabirgalar: tistiinds olmagla yarilib yayilmis baligdan yaxud
halqa sokilde olmagla, derisi ve stimiiklari listiinde saxlanmais biitév baligdan kesilir. Payliq tikeler
derisi yuxariya teref bir sira ile qabin i¢ine diiziiliir ve iistiine isti su tokiiliir, sonra buna duz, istiot
denleri, defne yarpagi, ciy yerkokii, cofori ve bas sogan qatilib qaynar veziyyete getirilir. Bundan
sonra baligin qaynardan salinib 85-95° temperaturda bisirilmasi davam etdirilir. Rongini miihafize
etmoak maqsadils qizlil baliq ve forels bisirands bir gadar sirks vurulur.

Baliq bisirilon zaman slde edilon bulyon sorba
liclin istifade olunur. Isti emalda baligin bisib hazir
voziyyote gotirilmesi aninin miisyyonlasdirilmasi
cox mithim cehat teskil edir, cilinki x0rayin
keyfiyyoti bundan asilidir. Bismis baliq siifraye
verilona gadar, lakin 30 degigeden cox olmamaq
sorti ils isti bulyonda saxlanmalidir. Bu x6rak, nare

cinsinden basqa, bisirmak iliciin istifads olu- nan

biitlin baliq cinslerinden hazirlanir. Baliq yuxarida

deyildiyi qaydada bisirilir.

Burada kartof bogka yaxud kiiracik seklinds yonulub hazir olunca bisirilir. Bu x6rak siifraye
verilon zaman qizdirilmis payliq bulud yaxud bosgaba bismis payliq isti baliq tikesi qoyulub iistiina
cofori goyortisi sepilir. Bazak li¢lin baligin yanina bir adad biitov sekilde suda bismis xerceng do
goyula bilar. X6rayin yanina sous gabinda Polsa sousu qoyulur yaxud da hemin sous baligin iistiine
tokiiliir. Baliq habeles kapers yaxud Hollandiya sousu ile de buxarila biler. Bu x6rays bali§in cinsinden
va sousun noviinden asili olmagla ad verilir. Masalon, bu x0raye suf, kapers sousu ve s. bu kimi adlar
goyulur.

Har pay liciin burada 192 q suf balig1, 4 q yerkokii, 3 q cafori, 4 q bas sogan, 150 q hazir gqarnir
(suda bisirilmis kartof), 4 q caferi ve 50 q hazir sous gotiiriiliir. Suda bisirilmis baliq cinslari az suda
da bisirile bilar.

Az suda bisirmak liclin asas etibarile biitiin baliq cinslerinden darisiz ve siimiiksliz yaxud darisi
iistiinde slimiiksiiz payliq tikelar ve habels nars cinsine aid baliglardan halqalar, elace de xirda
biitov baliglar (¢oke baligi, forel, kefal, suf) vo giymelonmis suf ve durnabalig: gétiirilir. Payliq
tikelor burada derisi asag1 yaxud deri olan yeri asag1 torafe olmagqla, baliq qazanina yaxud qisa

qazana bir carge diiziiliib iistline azaciq miqdarda (1 kq baliq ticiin 0,3 litr) su yaxud bulyon tokiiliir;
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duz, ¢iy cefori, keraviz ve bas sogan (1 kq baliq iigiin 40 q) alavs edilir ve qazanin qapag kip ortiiliib
plitenin iizerinds x0rak cox asta qaynadilir. Az suda bisirilonde qizdiric: skaflarda derin tavalar da
totbiq edile biler, bels hallarda baligin tistiine yagh kagiz salinmalidir.

Naro cinsinas aid baliglarin payliq tikelari qabaqca portladilir.

Noars cinsins aid baliq halqalarinin derisi asagiya teref olmagqla, qabin i¢ine qoyulub qapag: ortiiliir
ve x0rak plitenin iistiinde az suda bisirilir.

Baliq az suda bisirilon zaman i¢ina ag sorab ve sampinyon gobslayinin halimi de slave edils bilar.

Buxar balig1

Burada payliq tikelera dogranmais baliq (nere, ag baliq, uzunburun baliq, ¢oke baligi, suf, durna
balig1) duz, ag teravez koklari ve bas soganla birlikds az suda bisirilir. Sonra hemin az suda bisirilmis
baliq isidilmis derin buluda qoyulub yanina suda bismis ve bogka soklinde yonulmus isti kartof
diiziiliir, tstline ise buxar sousu tokiilersak 2-3 daqigs plitenin ilizerinds qizdirilir. Siifreye verilon
zaman baligin iistiine bir dilim limon ve suda bisirilmis sampinyon gobalayi qoyulur ve x0rak
goyoerti ile bazadilir.

Har pay liciin burada 239 q suf balig1 yaxud 214 q nars baligi, 150 q hazir qarnir (suda bismis kartof),
75 q hazir sous, 20 q gobalak, 1/10 adad limon, 4 q goyarti gotiiriiliir.

Qizardilmis baliq

Qizartmagq tligiin biitlin baliq cinslari tetbiq edis biler. Baliq asagidaki tisullarda qizardilir:

a) az miqdar yag icinde qizartmaq (esas tisul);

b) bol yag icinde qizartmagq (friityer);

c) soboke lizerinde ve sisde qizartmagq (aciq od tizerinds).

iri baliq payliq tikelarles, xirda baliq ise (navaha, daban balig1, forel ve s.) basi iistiinde olmaqla biitév
sokilde qizardilir.

Burada baliq derisi ve siimtiiklari iistiinde (girde sekilds), darisi ve gabirga stimiiklori tistiinds, dorisi
tistlinds, lakin stimiiyii ¢ixarilmis ve yaxud derisiz ve stimiiksiiz file soklinds payliq tikelers dogranir.
Deorisi listlinde saxlanmis baliq qizardilan zaman deri 2-3 yerden yarilir ve belslikle de baliq 6z
formasini saxlayir. 9sas tisul ile qizartmagq ti¢iin hazirlanmis baliq duzlanib un i¢inds urvalanir; bol
yag icinde (friityer) qizartmaq {liclin baliga duz vuruldugdan ve har terafine un sepildikden sonra
o, lyezonda isladilir ve suxari ovuntusunda urvalanir; sisde qizart- maq ticiin baliq bitki yaginda
vo adviyyatda marinadlasdirilir yaxud kere yaginda saxlanib, tekrar her terefine suxari ovuntusu

sopilir. Nare cinsina aid baliq ¢iy halda payliq tikelers dogranan hallarda 2-3 daqigaliys isti suya
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salinir, sonra soyuq suda yuyulub urvalanir. Halqga seklinde dogranmis nare baligi urvalanmar.
Baliq quzartmasi

Burada hazirlanmis ya- rimfabrikata duz ve istiot
sopilib un icinds urvalanir. Sonra baliq tavada 140-50°
qizdirilmis yagin icine salinib her iki terefden qirmizi
gazmaq tutunca qizardilir ve 7-10 daqiqe

qizdiric: skafda saxlanib tam hazir veziyyate gatirilir.

Baliq qizartmas: isidilmis payliq buluda yaxud

bosgaba qoyulub yanina bir msehsuldan ibaret
(qizardilmig yaxud suda bisirilmis kartof, suda
bisirilmis makaron, qarabasaq silesi ve s.) qarnir alave edilir. Siifroys verilon zaman baligin tizerine
kers yag1 tokiillir ve x0rak goyerti ile bazadilir; bunun istiine limon daqoyula bilsr. Har pay tigiin
burada 211 q suf yaxud ¢apaq balig1 yaxud 243 q ¢oki baligi, 6 q un, 13 q yag, 150 q hazir qarnir, 1/10

adad limon, 4 q cafori goyartisi va 5 q kera yag: gotiiriliir.

Qizardilmis qizilbaliq

Qizilbaliq temizlenir, girds tikelers dogranir. Duz, istiot
vurulur, unla urvalanib yagda iki terafi qizardilir ve bir
neca daqiqe qizdirict skafda bisirilir. Siifraye verildikds
yanina dogranmis bas sogan ve ya goy sogan diiziiliir,
listline goyerti sepilir, yanina narserab qoyulur. Har

pay Ucln burada 250 q qizilbaliq, 10 q bugda unu, 25

q orinmis yag, 40 q bas sogan ve ya 50 q gdy sogan, 5 q

narsarab, 15 q cafari, 0,1 q istiot, duz gotliriiliir.

3.6.1. XOMIR XOROKLORINI RESEPTURA VO TEXNOLOGIiYAYA UYGUN HAZIRLANMASINI GOSTORIR

XOMIR XOROKLOR

fage miiessisalorinde mayali vo mayasiz xemirden miixtalif memulat hazirlanir. Unun terkibinde
zlilal, nisasta, seker, yag, mineral duzlar, selliiloz ve s. lizvi birlosmalar vardir. Xemir hazirlanan
zaman unun torkibindeki maddslerden an shemiyyetlisi ziilaldir ki, bunun da cox hissesi su ile
garisanda sisib 6zli madde adlanan (kleykovina) yapisqanl: kiitle toskil edir (hemin 6zli maddeni
unun torkibinde olan bitki menseli zilallar, yoni gliadin ve glyutenin ziilallar1 toradir). Xemir

yoguran zaman gotiiriilen suyun miadarindan asili olaraq xemir miixtslif deraceds yumsaqliq (maye
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voaziyyetden tutmus bark veziyyetacen) kasb edir.

Unun terkibindeki 6zlii maddenin (kleykovinanin) migdari xemirin ve ondan hazirlanan memulatin
strukturuna tesir gostorir. Ona gore do miixtelif n6v xemir hazirlananda miixtelif miqdar 6zli
maddays malik olan un gotiiriiliir, masslen, qatlama xemir ii¢iin torkibinde on az1 40%, adi xemir
liclin ise 30-32% c¢iy 6zlii maddasi olan un tetbiq edilir.

Tase miiessisalerinde asagidaki névlerde xemir hazirlanir:

a) mayal1 xomir - ilk mayali, ilk mayasiz ve fasali ve oladya iicilin olan xemir;
b) mayasiz xamir - yagli, biskvit, adi, qatlama, bismis mayali, maye (klyar) ve ariste xomiri.
Adi xomir

Burada ozilmis kere yagi, gend ve duz ciddi qarisdirilir ve
alonmis bugda unu ils birlesdirilib icine soda bikarbonat yaxud
ammonium bikarbonat vurularaq xemir yogrulur. Homin xemir
5-6 mm qalinliqda lay seklinds yayilir, teyinatindan asili olmagq]la,

bundan bicaq vasitisile zolaglar kesilir yaxud o, fiqurlu tikelar

sokline salinir. Adi xemirden pirojki, tort ve pecenye hazirlanir.
Bu memulat novleri 240-260°C temperaturda bisirilir. 1 kq adi
xomirden bisirilon kokeler {i¢lin burada texminen 600 q bugda unu, 300 q seker, I novden asag:

olmamagqla 100 q kare yag1, 180 q xama, 52 q yumurta ve 18 q soda bikarbonat gotiiriiliir.

Ev arista sorbasi

Oristenin hazirlanmas: liclin bugda unu (sla yaxud 1-ci név) tepacik seklinde masanin iistiine
tokiiliib ortasi oyulur ve bura yumurta, duz, az migdar soyuq su alave edilarak bark xemir yogrulur.
Sonra xamir nazik (0,1-0,2 sm) lay seklinde acilib iistiine un sepilir; 10-15 daqige saxlanib bundan 4-5
sm enindas zolaglar kesilir, zolaglar ise bir-birinin tstiine qoyulub ¢op seklinds dogranir. Bundan
sonra oristo nazik lay seklinde masanin iistiine yayilib un sepilir ve 1-1.5 saat arzinds qurudulur.
Homin xemire kere yag: da slave etmok olar. 9riste sorbasinin hazirlanmas: tigiin ¢cop seklinda
dogranib yagda qizardilmis yerkokii, caferi ve bas sogan qaynar bulyona salinir. Bundan sonra
bulyon yeniden qaynadilir ve icine gabaqca salekdean kecirilib undan azad edilmis arists tokiilorak
15-20 daqiqe bisirilir. Bismasinin qurtarmasina 5-6 daqiqe qalmis sorbaya istiot denleri, defne
yarpagi ve duz qatilir. Bu sorba at, toyuq ve ev quslar: icalati ile birlikds, at bulyonunda, habels toza
ve quru gobalakls birlikde gobsalek bulyonunda da hazirlana biler. Siifreye verilonds at,toyuq, qus

icalat1 yaxud gobelak pay1 bosqaba qoyulub {iistiine sorba tokiiliir ve narin dogranmais goyerti sepilir.
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Hor pay liclin burada 35 q bugda unu, 4/1adad yumurta, 7 qsu, 1 q duz, 25 q yerkokii, 7 q cefori, 24 q

bas sogan, 5 q yag, 3 q goyarti ve miivafiq miqdar adviyat gotiiriiliir.

Diisbara
Diisbare ti¢lin siimiiklorden bulyon bisirilir, ¢ekilmis qoyun otine bas sogan, kesnis ve adviyat
qatilir. Una su ve duz (bazen xemire yumurta da vurulur) tokiiliir, berk xemir yogrulur, 1 mm-o
gader qalinliqda yayilir, 3x3 sm 6lciide kvadrat seklinds kesilir, her kvadratin ortasina 4-5 q ¢cekilmis
ot qoyulub diisbars biikiiliir. Diis- bars asagidaki: kimi iki tisulla biikiils bilar:

a) kvadrat ortadan qatlanib uclar1 geriyes dartilir;

b) kvadrat ticklinc soklindes gatlanib kiincleri geriys dartilir.
Biikiilmiis diisbars ylingiilce alokds silkelenib artiq undan temizlenir
vo siiziilmiis gaynar bulyona tokiiliir. Diisherenin bisme vaxti 5
daqigadir. Hazir olduqda diisbers, adasten iize cixir. Siifraye verilon
zaman diishbarenin tistliine quru nane sepilir, yanina ayrica gabda tiziim

sirkesi veo yaxud sarimsaqli sirke qoyulur. Tomini itirmemasi liclin

diisbare siifroye verilmasinden bir nece deqige gabaq bisirilmalidir.
Hor pay ti¢ilin burada 100 q goyun ati, 40 q bugda unu, yumurta, yarim
bas sogan, 350 q bulyon, 10 q lizim sirkesi (z6vqe gore sarimsaq), kesnis, quru nana, duz ve istiot

goturulir.

Giirza xorayinin hazirlanmasi va siifraya verilmasi

Glirze liclin yumsaq qoyun ati soganla birlikde at¢oken masindan
kecirilir, ona istiot, duz vurularaq qizdirilmis tavada yag icinde
govrulur. 9lenmis una duz, (bezen yumurtada) su vurularaq bark
xomir yogrulub 1 mm galinligda yayilir ve bundan stekanin agzi ile
diametri 5 sm 6lclide dairslor kasilir.

Hazir qiyme hamin dairslerin ortasina qoyulub tikisi yuxari ve bir

ucu aciq qalmagq sertile biikiiliir. Bu qayda ile hazirlanmis gilirze
bulyonun ig¢ina salinib bisirilir. Glirze iize ¢ixanda bismis hesab edilir. Siifrays verilon zaman giirzs
kefkirle qazandan gotiiriiliib bosqaba diiziiliir, listiine yag ve giymenin galan hissasi tokiiliir. Sonra
buna doyiilmiis dargin sepilir, ayrica qabda da qatiq qoyulur. Bazi evlerds giirze siifraye verilonds
suyu ile birlikde bosqaba ¢akilir. Har pay ticiin burada 200 q goyun ati, 80 q bugda unu, 1 bas sogan,

25 q arinmis yag, zovge gore yumurta, 50 q qatiq, 0,1 q dar¢in, habels tom ti¢tin istiot, duz gotiiriliir.
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Qiymso xingal

Yumsaq qoyun ati masinda ¢akilir, istiot ve duz alavs edilib qar1
dirilir. Qizdirilmis tavada yag icinde qovrulur ve topaclanmasin
deys, arasikesilmaden garisdirilir, bir az limon duzu vurulur.
olenmis una su, yumurta ve duz qatilib bark xemir yogrulur

ve lmm qalinligda yayilib paxlava seklinde kesilir. Bundan

sonra xingal qaynar duzlu suda bisirilib assiizenden siiziiliir.
Stifraye verilon zaman xingal bosqaba diizilib iistiine qiyma
goyulur. Bazan ot olmadiqda ovulmus qoyun pendiri ve doylilmiis darcin sepilir. X6rayin yanina
ayrica qabda sarimsaqli qatiq qoyulur. Har pay ticilin burada 200 q qoyun ati, 30 q arinmis yag, 60 q
bugda unu, yumurta, 1 bas sogan, limon duzu, 25 q qoyun pendiri, 2 q sarimsaq, 0,5 darcin, habels

temiiciin istiot, duz gotiiriliir.

3.7. TOLOBOLAR UCUN FOALIYYOTLOR m
. Toravazlorden hazirlanan xoraklori arasdirin; ﬁ
. Paxlal1 bitkilorden hazirlanan I-ci név x6raklar hagqinda malumat verin;

. Sah plovun hazirlanmasini niimayius etdirin;

. Suda bisirilmis teravez yemakloerinin xarakterik xiisusiyyetlorini gosterin;

. Kudu dolmasin1 moévcud olan tisullara ssasen hazirlayin;

. Fisincan plovun hazirlanmasi tigiin lazim olan inqrediyentlari sadalayin;

. Avadanlqilari istismara hazirlayin;

. Buxarda hazirlanan ve yagda qizardilan teravez xoraklarin forqlerini geyd edin;

. Danli bitkilerin xarakterik xlisusiyyatlarini izah edin;

. Qarabasaq, dari, arpa silesinin hazirlanmasi ticlin arzaqlari segin;

. Miixtslif toravezlarden istifade ederak toravez sorbasini hazirlayin;

. Toravez dolmasini reseptruyay asesen hazirlayin;

. Tursu qovurma plovu hazirlanmasini gostarin;

. Miixtslif qiyme novlerinden istifade ederek omlet hazirlayir;

. Yumurta memulatlarinin xarakterik xiisusiyystlorini niimayis etdirin;

. Tursudulmus stid mahsullarin texnologiyasinin arasdirin;

. Yumurtanin iliq, yarimberk ve bark bisirilmasinin texnologiyasini qeyd edin;

. Siid ve stid mahsullarini gosterin;
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Siid mehsullarin xarakterik xtisusiyyetlorini tosvir edin;

Qadaibin hazirlanma texnologiyasini niimayis etdirin;

Natural omleti miisllimin nezarati altinda hazirlayin;

Ev quslarindan hazirlanan yemaklari arasdirin ve miizakire edin;

Toyuq ¢igirtmasinin hazirlanmasini gostarin;

Ov quslar1 haqqinda arasdirin ve yoldaslarrinizla paylasin;

Ev ve ov quslarinin forqli - oxsar cehatlarini arasdirin, diaqramda geyd edin;
Toyuq atinden daha cox hansi1 yemaklerin bisirildiyini arasdirin ve miizakire edin;
otden hazirlanan yarimfabrikatlarin ilkin emalin1 niimayis etdirin;

Miixtalif n6v kabablarin hazirlanmasini arasdirin;

Dolmanin novlerini sadalayin;

Yagpaq dolmanin hazirlanmasi hagqinda melumat verin;

Qazan kababinin hazirlanmasini miisllimin nezarati altinda yerina yetirin;
Parca bozbasin hazirlanmasi ti¢iin lazim olan inqrediyentlori sadalayin;

Arzuman kiiftasini reseptura va texnologiyaya asasen ardiciligla hazirlanma gaydasini sxem

sokilde gbstarin;

Baliqdan hazirlanan xorekler haqqinda meslumat verir;

Kiitiim lavengisinin hazirlanm texnologiyasini gostarin ve yoldaslarinizla miizakire edin;
Lavenginin terkib hissesine geden inqrediyentlari sadalayin

Baliq dolmasinin torkibine gedan adviyyatlar: qeyd edin;

Baligdan hazirlanan I-ci nov xoraklars misal gosterin;

Qizardirilmis baligin hansi tisullarla hazirlanmasini arasdirin ve yoldaslarinla paylasir;
Mayali1 ve mayasiz xemirin farqini arasdirin ve diaqramda qgeyd edir;

Diisbarenin bisirilma tisullarini arasdirin;

Xomir xoreklarinin xarakterik xiisusiyyatlorini gostarin;

oriste sorbasinin hansi nov undan hazirlanmasinin niimayis etdirin;

Diisbrenin terkibine hansi ot noviiniin istifade olundugunu arasdirin ve yoldaslarinizla

paylasin;

Xomir xoreklarinin hazirlanmasina aid teqdimat hazirlayin.
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3.8. QiYMOTLONDIiRMO

Asagidaki qiymetlondirme meyarina asasen giymatlondiraceksiniz:

“Danli, paxlal1 va taravaz bitkilarini forqlandirir”

Toravezlar hansi tisullarla bisirilir?

Paxlali bitkilar bison zaman no li¢iin duz vurulmur?
Kudu dolmas1 nece hazirlanir ve siifraye nece verilir?
Toravoaz suda, az suda, 0z sirasinda neca bisirilir?
Kudu dolmasi tictin hansi giyme novleri tetbiq edilir?

Diiyu silesi neca tisulla bisirilir?

“Yumurta va siid mahsullarinin hazirlanma texnologiyasini miiayyan edir”

Melanj nadir?

Omlet {iclin hansi giyme novlari tetbiq edilir?

Tursudulmus siid mehsullarinin istehsalinin timumi texnoloji sxemi hansi ardicilligla gedir?
Yumurtanin iliq, yarimberk, bark bisirilmesi ve siifreye verilme qaydas: ?

Nimrii gayganaq necs hazirlanir ve siifrays nece verilir?

Iliq yumurta negs daqige arzindas bisirilir?

“Ev va ov quslarin1 texnologiyaya asasan emal edir”

Ev vo ov quslarinin noviinden asili olaraq isti emal prosesi ne qader davam edir?
Ovriiste nece hazirlanir?
Murguturs nece hazirlanir ve siifraye nece verilir?

Ev vo ov qusu suda necs bisirilir?

“ot va at mahsullarini texnologiyaya uygun hazirlayir”

Tike kabab neca hazirlanir ve siifroye verilir?
Qoyun atinden bozartma neces hazirlanir?
otden milli x6rekler necs hazirlanir ve siifraye verilir?

Quru (ikinci) xoraklar {iclin at, dil necas bisirilir?
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“Baliq mahsullarimin hazirlanan x6raklarini tasvir edir”

. Baliq hansi tisullarla qizardilir?
. Buxarda baliq neca hazirlanir va siifraye verilme gaydasi?
. Milli x6rak olan qizardilmis qizil baligin hazirlanma ve siifreye verilme qaydasi?

“Xamir xoraklarini reseptura va texnologiyaya uygun hazirlanmasim gostarir”

. fase miisssilarinds hansi névlerde xemir hazirlanir?

. Diisbara neco tisulla bisirilir?

. Glirze x0rayi nece hazirlanir?

. Oristonin hazirlanmasi tiglin hansi nov bugda unu tetbiq edilir?
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4.1.1. SOUS VO QARNIRLORiI TANIYIR
SOUSLARIN NOVLSRI

Hazirki dovrde on taninmis sous besamel (Béchamel) adlanir.
Bu ada ilk defe 1651 - ci ilde aspazlardan birinin kitabinda rast
golinmisdir. Reseptin hazirlanmasi ¢ox da cetin deyil: un ve kere
yag1 qizardilir, siid ve duz alavs edilir. Bu resept sonradan miixtalif
aspazlar toraefinden miixtelif deyisikliklore meruz qalsa da hemise

besamel kimi taninmisdir. Hazirda bu mahlulun terkibine pendir

de elave edilarek, deniz mahsullar ils siifreye verilir. Homcinin
sousa xar¢ang, donuz ati, kilkslar de qatilir.

Velyut (Velouté) bazen ag sous da adlandirirlar, bu da ¢ox mashur sousdur ve yas: da taqriben
besamells eynidir. Velyut haqqinda ilk yaziya 1553 - cii ilde rast galinmisdir. Velyutu adi sulu x6rak
kimi hazirlayirlar, terkibines yag ve un, eyni zamanda duz ve istiot da slave edirlar. Velyutla birlikde
daha ¢ox Macaristan sousu (sogan, sarab olave edilir) da hazirlayirlar, hemginin Venesiya sousu,
Alman sousu (limon sirasi, yumurta sarisi ve qaymagq alave edilarak) da bu siraya daxil edilir.

Ispanyol (Espagnole) yaxud ispan sousu fransiz matbaxinde, bezen bu sous gahvayi yaxud
qirmizi sous kimi de adlandirilir. 9fsanaye gors bu sousu meshur ispan kralinin agpazi hazirlamisdar,
hamin sexs ekskuliziv aspaz - qonaq kimi XIII Liidovikin toy merasimae devet edilmisdir. Bu sousda
qizardilmis un, hans: ki, intensiv qaydada qizardilir, naticede gahvayi rengde olan forma alinir.
Dana ati suyu da slave edilarak, yeniden od tizerinds uzun miiddst saxlanilir.

Holland sousu (Hollandaise) mayonez kimi
hazirlayirlar, hansi ki, yumurta sarisindan ve gaymaqdan
sitifads edilir. Kara yag1 va bir damci ag1 diismadan bark
olmasi {liclin yumurta sarilar1 elave edilir, sonra isti su
qatilir. Sousa ag, qirmiz1 ve gara istiot slave edilir, duz

va limon sirasi do gatilir. Sous deniz mahsullar: yaxud

toravezloarle siifroeye toqdim edilir.
Sous mayonez hollandlar kimi hazirlanir, lakin
kers yagindan deyil, zeytun yagindan istifade edilir. Bu formada da Deniz mahsullari {i¢iin sousu

olan ayolini hazirlayirlar. Zeytun yagina ve yumurta sarisinda sarimsaq ve kers yag1 slave edilir.
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Xiisusi kateqoriyada pomidor sousu durur. Pomidorlar
Avropaya Meksikadan gotirilmisdir, hans: ki, burada
asteklor pomidordan ve qurmizi bibarden souslar
hazirlayirdilar. Avropada ise bu sousa zeytun yagi, sogan,
sarimsaq ve qoxulu adviyyatlar slave edildi. Ispanlar

pomidoru Avropaya getiren ilk xalq olmusdur. Belsliklo

onlar ilk dafs ¢ilindron adi altinda olan sousu hazirladilar.
Bu sousun terkibine pomidor, sogan, sarimsaq ve istiot daxil idi. ispan matbaxinde hazirda dérd
novde c¢ilindron vardir ve onlarin da her birinin xiisusi dadlar1 var. Sofito - gdyertinin elavesi,
samfaina - badimcanlar, pikada goyerti, sarimsaq ve zeytun yaginin alavasi buna misaldir. Novbati
mashur ispan sousu salsa adlanir. Bu sousun terkibinds pomidor, istiot, sarimsaq ve bir ne¢a daha
olave edilmis moahsul vardir. Meksikada ise salsanin terkibine bir nege xtiisusi goyertiler qataraq
meksika pomidorundan hazirlayirlar. Conubi Amerikalilar pomidor sousunu miixtslif istiqametlore
ayirmisdir, onlar astexlarin ve latin amerikalilarin sousu olan ketcupdan yararlanirlar. Lakin bu ad
hazirda yalniz restoran matbaxindas deyil, yaxsi yemayi sevenlorin do alinden golir. Ketcupunm sous
adlanma sabebi kimi onun gadim tarixe malik olmasini géstoermek miimkiindiir. Bildirilir ki, bu
ad qadim deniz jarqonlarindan yaranmisdir. Asiyaya lizen deniz¢iler yeri sous adalarindan birini
tapmuislar, hans1 ki, pomidor ve bibarlarin sayasindes seca bilmislar.

Qirmizi souslarda bulyondan istifads edlir, bu ise ot suyu ola biler. On
cox rast golinan stimiiklii stlerin suyudur. Unu qirmizi souslarda tam gahvayi
rongs boyanana goder qizardirlar. Unun tiizerine evvealceden igarisinda
ot sumiklerinin qaynadig1 suyu yavas - yavas tokerak garisdirirlar. Un
qarisdirilarken igarisine gismen su da tokmek olar. Lakin bu yalniz soyuq su
ola biler. Lazim galarse toravezlar slave edilir ve 10 - 15 daqige bisirilir. Sonda
ise xtlisusi qarisimlar qatilir, siizgacdan kecirilir vo qaynamaga qoyulur. Bu

sousun dadiniza uygun dayisdire de bilarsiniz.

Agsouslardaat, baliqve gobalok suyundanistifads edile bilinar. Bubulyonlarin
yerina slid, gaymaq yaxud smetandan da yararlanmaq miimkiindiir. Un yagla
birlikde krem rongina calanadek qizardilir. Biitlin souslarda istifade edilen un birinci sort olmalidir.
Bazan unun yerinea qargidali tozu da istifads edilir.
Koara yaginda hazirlanmis souslars Limon duzlu Hollandiya sousu

Birinci iisul. Burada ¢iy yumurta saris1 agindan ayrilib qalin dibli gaba tokiiliir ve iistiine

xirda tikelars dogranmis kere yagi alave edilorek arasikesilmaden qarigdira-qarisdira yumurta sarisi
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il yag tamamile birlesena ve birnovlii kiitle emels gelena qadar 65-70° temperaturda bisirilir. Sonra

bunun i¢ina duz ve limon duzu yaxud limon sirasi vurulur.

ikinci iisul. Burada ciy yumurta saris1 agindan ayrilib galin dibli qaba tokiiliir ve {istiine
azaciq soyuq su, limon sirasi ve duz alave edilorak 65° temperatura qadarqizdirilir. Sonra arasikesil-
maden qarisdira-qarisdira bunun igine 35-70° temperaturda olan arinmis yag vurulur ve birnovli
kiitle emaloe gatirilinca qarisdirilir.Burada temperatur rejiminae riayst olunmasinin boyilik eshemiyyati
vardir, ¢linki temperatur 70°-den yuxar: ¢ixdigda yumur- ta sarisi pixtalasir ve sous maye halina
golir. Hazir sous salfetden siiziiliir. Homin sous suda bisirilmis baliq ve kelomin yaninda siifraye
verilir. Hor 1 kq sous liclin burada 800 q kers yag1, 150 q su, 12 aded yumurta (sarist) ve 2 adad limon

goturiliir.

Ag souslu Hollandiya sousu

Burada Hollandiya sousu 70° temperatura gader qizdirilib icine qaynar asas sous tokiiliir ve hamaisi
birlikde garisdirilib siizliliir. Homin sous isti sekilde olaraq suda bisirilmis baliq ve teravezin yaninda
siifraye verilir. Har 1 kq sous ii¢iin burada 500 q ag bulyon, 38 q bugda unu, 38 q kars yagi, 8 adad

yumurta (saris1), 400 q keres yagi ve 1 q limon duzu gotiiriiliir.

Polsa sousu

Burada oridilmis kere yagina berk bisirilib dogranmis yumurta, ¢ortilmis ceferi goyertisi, limon
duzu va duz gatilib ciddi qarisdirilir ve 70-75°C temperaturda qizdirilir. Bu sous suda bisirilmis baliq
x0rayinin yaninda siifraye verilir. 1 kq sous ti¢iin burada 700 q kers yagi, 8 adad yumurta, 27 q cafori

goyortisi ve 2 q limon duzu gotiiriliir.

Hindsayagi yumurta

Bu x0rak liciin avvelcadan karri sousu hazirlanir. Bu moagsadle bas sogan
tomizlenib dilim sekilde dograniriizerine soyuq su tokiiliib gaynamaya
catdirilir. Bundan sonra suyu siiziiliir ve portladilmis sogan yagda qovrulur, 4
lizorine un qovurmasi, karri ve alma qarisifi dogranmigs veziyyestds olave

olunur. Qaris181n tizerine helim ve qaymaq (qabaqcadan laboratoriyada hazir
olmalidir) qatilir. Biitlin bu qarisiq 25-30 doq qaynadilir ve siirtkecden kecirilir.

Hazir kiitle sonda kars yagi ile qarisdirilir. Sous yumurtaya isti halda istifade

edilir.
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oJsas xorayin texnologiyasi

Birinci halda gosterildiyi kimi diyl suda bisirilib stiztiliir.Yumurta iliq veziyyetde suda gabigsiz
bisirilir ve lizerine almali karri sousu tokiiliib siifrays verilir.

Sousun resepturasi: Halim-400q, qaymaq-400q, bas sogan-180q, kere yag1-150q, un-80q, alma-170q,
karri-25q.

Cixar1: 1000q

o9sas x0rayin 1pay iiciin resepturasi: diiyii-40q, 2 yumurta, karri sousu-30q.

Qarnirlarin novlari

File va gqarnir. Burada hazirlanmis can atinin tikelari tavada 140-150° temperaturda qizdirilmis yagin
icine salinib har iki terafden lazimi deracaye gader, rostbif kimi qovrulur.

Homin x0rak isidilmis buludda siifraye verilir vo atin yaninina kartof qizartmasindan yaxud bol
yagda qizardilmis kartofdan ibarat qarnir qoyulur. Siifraye verilonds bunun tstiine at sirasi tokiiliir.

Har pay liglin burada 161 q at (can ati), 5 q kera yagi, 150 q hazir qarnir ve 5 q yag gotiiriliir.

Kartof qizartmasi

Bu x0rak ¢iy ve suda bisirilmis kartofdan hazirlanir; ¢iy kartof
burada dilim, tiks, kubik yaxud kiiracik soklinde dogranir. Biitov
sokilde gabigli bisirilmis kartof ise soyuduldugdan sonra dilim
soklinde dogranir. Dogranmais kartof duz sepildikden sonra tavada
qizdirilmis yagin icine salinir ve tiind gehveyi gazmaq tutunca

qizardilir. Kartof qizartmasi payliq tavalarda siifraye verilir; siifroya

verilen zaman onun lstiine kere yag: tokiiliir ve ceferi goyertisi
sopilir.

Kartof qizartmasi soganla birlikde buraxilan hallarda yagda qizardilmis sogan kartofla birlesdirilib
qarigdirilir; siifraye verilon zaman bunun iistiine narin dogranmis goyerti sopilir.

Kartof qizartmasi habels at va baliq x6reklari liclin qarnir yeri verir.

Hor pay lciin burada 483q ¢iy kartof yaxud 412 q suda bismis kartof, 24 q yag ve 10 q kers yag1

goturiliir.

Tir yaxud ¢cop saklinda kartof qizartmasi (fri)
Burada ¢iy kartof tir yaxud ¢op seklinde dogranib desmal vasitesile yaxud alekds qurulanir ve sonra

qazmagq tutunca bol yag icinde qizardilir. Hazir olduqda kartof kefkirle yagdan cixarilir ve yagi
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siizlillir; hamin kartofa duz sepilir. Bu x6rak i¢ine kagiz salfet
salinmis bulud icinds siifrays verilir vo gdyerti ile bazadilir.
Bu kartof habels ot vo baliq xo6reklari {liclin garnir yeri da
verir. Hoar pay liclin burada 533 q kartof, 32 q yag ve 3 q gbyarti

gotiiriliir.

Kartof piiresi

Burada soyulmus kartof duzlu suda bisirilib hazir veziyyste gatirilir, sonra suyu siiziiliir, kartof ise
qurulanir. Qurulanmus isti kartof alekden kecirilir, tizorina kare yag1 alave edilib yaxs1 qiz- dirilir ve
iistline tadricen qaynar siid tokiilersk arasikasilmaden qarisdirilir. 9n axirda temins gore buna duz
vurulur. Siifraye verilon zaman kartof piiresi bosqaba yayilir, listiin- de naxis ¢okilib kers yag: tokiiliir
vo narin dogranmig gdyorti sopilir. Kartofdan kotlet, zraza ve kroket hazirlanmasi ii¢iin azilmis
kartof pliresine 60° temperaturda ¢iy yumurta vurulub ciddi gqarisdirilir. Buna azaciq miqdarda kera
yag1 da qatila biler. Kartof piiresi qarnir yerinds istifade edilon zaman buna yalniz kers yag1 qatilir.
Haor pay lcilin burada 287 q kartof, 38 q stid ve 10 q kers yag: gotiiriiliir. olunur. Qarisigin tizerine
healim ve qaymaq (qabaqcadan laboratoriyada hazir olmalidir) qatilir. Biitiin bu qarisiq 25-30 daq
qaynadilir ve siirtkecden kecirilir. Hazir kiitlo sonda kere yag1 ile qarisdirilir. Sous yumurtaya isti
halda istifads edilir.

Bol yag icinda sogan qizartmasi (fri)

Burada bas sogan halqa seklinde dogranib un i¢inds urvarlanir
vo bol miqdar yagda qizardilir. Bu x0rekden qarnir yerinde
istifads olunur. Har 1kq sogan iiciin burada 3500 q bas sogan,
60 q bugda unu ve 150 q yag gotiiriiliir.

Az suda va 0z sirasinda bisirilmis toravaz. Torovoz bazan

az miqdar suda yaxud bulyonda ve bazan de yag vurulub 6z siresinde bisirilir. Burada dogranmais
toravezin hacmine nisbaton 15-20% maye gotiiriiliir. Torovez az suda yaxud bulyonda bisirilonde
qabin qapag ortiliir. Hor teravez novi ayrica olaraq qapag ortiilii qabda zeif od lizerinde azaciq
miqdar maye i¢inds bisirilmelidir; buna bas sogan, yerkokii, cafori, keraviz, tomat-piire yaxud diger
toemverici ve aromatik mahsullar (edviyyat) vurulur. Oz siresinde bisirilen terevez qabaqca yagda

qgovrulur yaxud bisirilir.
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Suda bisirilmis cicok kalom

Burada c¢i¢cok kelom biitov sekilde giiclii od iistiinde duzlu gaynar suda bisirilib hazir veziyyete
gotirilir; hazir oldugdan sonra cigek kelom kafkir vasitesile sudan c¢ixarilib slays qoyulur ve suyu
siizlillir. Siifroye verilon zaman ¢icok kelom dearin bosqaba qoyulub goyerti ile bezadilir.Bunun
yanina sous gabinda Hollandiya sousu yaxud suxari sousu qoyulur. Cicok kelomin iistiine yarimmaye
siid sousu tokiile biler. Qarnir iiclin kelom bir neg¢oa hissays boliiniib suda bisirilir. Har pay ii¢lin
burada 360 q ci¢ek kelom, 25 q suxar1 sousu, yaxud 75 q Hollandiya sousu ve yaxud 75 q yarimmaye
siid sousu gotiiriliir.

Polsa matbexinin atli ve baligli x6reklarine qarnir kimi kartof, kelom, klyocki, miirokkeb
toravazli qarnir istifads edilir. Yemoklarin yaninda qarnir kimi, portladilmis toravez (polsasayagi
kelom), bisirilmis kartof, undan ve manna yarmasindan klotslar verirler. ikinci yemeklorin yaninda,
ayrica olaraq, goy salat ve yaxud pomidor ve xiyardan salat verilir. Toravez ve kokiimeyvalilorden
genis istifade Fransa matbaxinin asas xarakterik xlisusiyyatlarinden sayilir.

GOy lobya, ispanaq, miixtalif sort kelem, pomidor, badimcan, kerdviiz, coefari ve salat
toravazler burada soyuq xoreklarin asas xammali, I x6raklar ve II x6raklere garnir kimi isledilen
mohsullardandir. Marac¢dylid, artisok, goy sogan toze ve konsevrlesdirilmis halda Fransa matbaxi
salatlarin hem vitaminlesdirir, hem de onlarin tertibatinin bezayidir. Goy salati, kelom salatlar1

ikinci atli x6raklarin asas qarnirlarden hesab olunur.

4.2.1. 9T, TOROVOZ VO PAXLAKIMI INQREDIENTLORDON iSTiFADO EDORIK MUXTOLIF CUR
XOROKLOR HAZIRLAYIR

STDSN HAZIRLANAN XOROKLSOR

Mal atindan rostbif, bifsteks, file, langet, befstroqanov, ant- rekot, romsteks, 8zma zraz, suda bismis
at, giymali at, buglanmis mal ati, qulyas x6reklari liclin yarimfabrikatlar hazirlanir.

Rostbif xorayi liclin can atinden yaxud bel stinden kesilmis iri, tomizlonmis yumsaq ot tikslarinin
bir nece yerden vetar ve pardaleri kesilib sonra qovrulur. Qovrulmus ot harasi 2-3 tikeden ibaret
paylara dogranir, sonra bunlar toxmaqla ehmal doyiiliib yastilanir ve miivafiq formaya salinaraq
qovrulur.

File x0rayi liclin can atinin orta hissasinden (piyi listiinds) 4-5 sm qalinliginda payliq tikelar kesilib
miifaviq formaya salinir ve qovrulur.

Langet x0rayi ligiin can atinin nazik hissesinden haresi 2 tikeden ibarat 1-1,5 sm qalinligda paylar

kesilib toxmagqla ehmal doyiiliir, yastilanir ve qovrulur.
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Antrekotx0drayi liciin dal ayaglarin yuxarive daxili hisse- lerinden yaxud bel stinden ve miyantengden
1,5-2 sm qalinligda payliq tikeler kesilir, sonra hamin tikelar toxmagla doyiiliib yastilanir ve miifaviq
formaya salinaraq vaterlari ve pardsleri kesilib qovrulur.

Qulyas x0rayi liglin 2-ci n6v temizloanmis yumsaq atdon kubik formasinda harasi 4-6 tikedan ibarat
paylar kesilib isti emala gondarilir.

bifsteks; 2 - file; 3 - langet; 4 — antrekot; 5 — romsteks; 6 - isti hava ile qizdirilan mal ati; 7 -
befstroganov; 8 - kabab; 9 - qizartma; 10 - azu; 11 - qulyas.

Qulyas. Burada hazirlanmis yarimfabrikat qazmaq tutunca esas tisulda qovrulub derin gaba
qoyulur, iistiine isti bulyon yaxud su tokiiliir ve tomat-piire slave edilorak 1 saat miiddstinds bisirilir.
Sonra bunun i¢ine ot bulyonunda acilmis ve siizlilmiis qirmizi sous tokiiliir, habels dogranib yagda
qizardilmis bas sogan, istiot denleri, defns yarpagi ve doyiilmiis sarimsaq alave edilorak hamaisi
birlikds zaif qaynatmaq sortils 15-20 daqiqe arzinds bisirilir. Bu x0rak bisen zaman i¢ine xama da

vurula biler.

1 - bifsteks; 2 - file; 3 - langet; 4 - antrekot; 5 - romsteks; 6 - isti hava ile qizdirilan mal ati; 7 -
befstroqanov; 8 - kabab; 9 - qizartma; 10 - azu; 11 - qulyas.

Qulyas. Burada hazirlanmis yarimfabrikat qazmaq tutunca osas tisulda qovrulub derin qaba
goyulur, tistiine isti bulyon yaxud su tokiiliir ve tomat-piire slave edilarak 1 saat miiddstinds bisirilir.
Sonra bunun i¢ine ot bulyonunda acilmis ve siizlilmiis qirmizi sous tokiiliir, habels dogranib yagda
qizardilmis bas sogan, istiot denlari, defns yarpag: ve doyililmiis sarimsaq slave edilorak hamaisi
birlikde zsif qaynatmagq sortile 15-20 daqige arzinde bisirilir. Bu x6rak bisen zaman icine xama da
vurula biler.

Siifraye verilon zaman qulyas payliq buluda qoyulub yanina qizardilmis, yaxud suda bisirilmis
kartofdan ibarat qarnir alave edilir, iistiine ise narin dogranmig caferi goyertisi ve yaxud slyilid
sopilir. Hor pay liclin burada 161 q II nov mal oti, 7 q yag, 25 q bas sogan, 15 q tomat-piire, 5 q bugda

unu, 20 q xama, 0,5 q sarimsaq, 150 q hazir gqarnir ve azaciq goyerti gotiiriliir.
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Rostbif. Burada can atinden, bel vo miyanteng hisselarinden
kesilmis iri ot tikelori tavada 130-140° temperaturda qizdirilmis
yagin icine salinib qazmagq tutunca qovrulur. Sonra at qizdirici
skafa qoyulub har 5-10 daqigeden bir cixan siresi 0z iizerine
tokiiliir.

Rostbif asagidaki qaydalarda qovrula bilar:

a) tamamils qovrulunca (burada atin i¢i boz rangs diisiir);
b) orta deracads qovrulunca (atin icinde mearkez hissesi ¢ahrayi rengs diisiir);
c) qazmagq tutunca (otin ortasi ¢iytehar ve qanli qalir).

ot qovrulandan sonra alde edilon maye buxarlanir, yag: siiziiliir, gabin i¢ins ise ot bulyonu

tokiliib gaynadilir ve siiziiliir. 9lde edilon bulyon (stin siresi) qovrulmus natural ot tikelarinin
iistline tokdliir.
Rostbif isidilmis payliq buludlarda (har payda 2-3 tike) siifraye verilir ve yanina 3-4 n6v bismis ve
yag vurulmus teravezden ibaret (kartof, yerkokii, goy noxud, cigek kelom ve i.a.) garnir ve yonulmus
qutigotu qoyulur. Siifraye verilon zaman bu x6rayin iistiine at sirasi tokiillir. Rostbif habels bismis
kartof ve yonulmus qitiqotu ils da siifrays verils bilar.
Hor pay tliclin burada 155 q ot (can ati, miyanteng va bel hissasi), 3 q yag (qovurmagq ti¢iin), 150 q
hazir gqarnir ve 50q ot siresi gotiiriiliir.
Natural langet. Burada hazirlanmis yarimfabrikatdan har pay
liclin 2 tike asas lisul lizre har iki terafdon hazir olunca bisirilir.

Langet isidilmis payliq buludda siifrays verilir ve atin yanina
kartof qizartmasi yaxud suda bisirilib qizardilmis kartofdan,
yerkokiinden, goy noxuddan, ¢icek kelominden yaxud Briissel
kelominden, lobyadan ve s. ibarat miirekkeb terkibli qarnir
goyulur.

Siifraye verilon zaman langetin iistline ot sirasindan tokiiliir.

Heor pay ticiin burada 161 q can ati, 7 q arinmis piy, 150 q hazir

qarnir gotirulir.

Kiyevsayagi kotlet
Burada hazirlanmis ve temizlenmis siimiikli toyuq filesinin iizerine kere yagi qoyulub iistiine
ozilmis xirda file alave edilir va iri filenin kenarlari1 qatlanaraq kotlet armudvar: formaya salinir.

Bundan sonra kotlet lyezonda isladilir ve suxar1 ovuntusunda urvalanib ikinci defe lyezonda isladilir,
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suxarida urvalanir ve qazmagq tutunca 3-5 daqige bol
miqdar yag icinde qovrulur; sonra bu kotlet quru tava
icinde 2-3 daqigaliye qizdirici skafa qoyulur. Kotlet
qovrulan kimi dearhal siifraye verilmslidir. Siifraye
verilende payliq buluda bugda ¢éreyinden ibaret kruton

vo onun da lstiine kotlet qoyulur, buna arinmis kere

yag tokiiliir, yanina ise qarnir yerinde ¢op soklinde
dogranmis kartof qizartmasi ve goy noxud alavs edilir. Kotletin stimiiyiline kagiz borucuq (papilyotka)
geydirilir. Hor pay ticiin 200 q toyuq ati, 30 q kere yagi, ¥ adead yumurta, 25 q bugda corayi, 15 q yag

(gqovurmagq tictin), 150 q hazir qarnir ve 10 q kere yagi (kotletin tistiine tokmoek tliclin) gotiiriliir.

Soganli va kornisonlu langet va qirmizi sous

Burada hazirlanmis yarimfabrikat natural langet kimi qov- rulur. Bu x6rek derin payliq buludda
siifraya verilir ve atin yanina kartof piiresinden yaxud kartof qizartmasindan ibarat qarnir qoyulur.
otin lstline soganli ve kornisonlu gqirmizi sous tokiiliir. Langet habels tomat, madera ve soganl
xama sousu ilo da siifraye verils bilar. Har pay liglin burada 161 q can ati, 7 q arinmis piy ve 150 q

hazir gqarnir va 75 q hazir sous gotiiriiliir.

Antrekot vo kartof

Burada hazirlanmis yarimfabrikat her iki terefden asas iisulla
qgovrulub hazir veziyyate gatirilir. Siifreye verilon zaman antrekot
isidilmis payliq buluda qoyulub yanina biitiin novlerde qizardilmais
kartof ve yonulmus qitiqotu slave edilir, {istiine ise at siresi tokuliir.

Antrekotun tlizerine ham ds bir tike yasil yag qoyulur. Burada garnir

siidde bisirilmis kartofdan ibaret olduqda, ayrica gabda siifraya
verilir. Hor pay ticiin burada 161 q birinci n6v mal ati, 7 q arinmis piy,

150 q hazir qarnir, 15 q qitigotu (kokii) ve 15 q yasil yag gotiiriliir.

Toyuq atindan snitsel (nazirsayagi)

Burada hazirlanmis ve temizlenmis toyuq filesi stimiiksiiz yaxud stimiiklii olaraq lyezonda isladilir,
ariste soklinde dogranmis bugda ¢orayinds urvalanir, qazmagq tutunca tavada qizdirilmis yag icinde
qovrulur ve 3-5 daqigaliye qizdirici skafa qoyulub slave qovrulur. Siifraye verilon zaman snitsel

payliq buluda qoyulub yanina ¢6p seklinde dogranmis kartof qizartmasi ve géy noxud alave edilir,
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snitselin iistline ise giil dostesi seklinds kare yagi qoyulur ve xorak
goyoerti ile bazadilir.

Snitsel bugda ¢orayinden ibarat kruton tlizerine qoyulub siifreys
verilo biler; burada snitselin istiine konservlasdirilmis meyve ve
gilomeyve qoyulur (50 q). Nazirsayagi snitsel qirqovul filesinden
hazirlana biler (196 q). Har pay ti¢lin burada 235 q toyuq ati, 30 q bugda

corayi, Y2 adad yumurta, 20 q kere yag: (qovurmaq ligiin), 20 q kere

yag1 (bazadilmak iiciin), 150 q hazir qarnir ve azaciq miqdarda goyorti

goturulir.

Donuz atindan snitsel. Reseptura (q-la)

drzaglar: Brutto: Netto:
Donuz ati 168

Yumurta 1/5 adad 1/5 adad
Suxari 20 20
orinmis yag 12 12
Kores yag1 8 8
Kapers 16 16
Limon 10 10
Siyanak koksar1 21 21
Qarnir 150 150
Cixarn: 125/150/10

Bu xorayi adi qayda ile hazrlayirlar. Daha dogrusu rus matbexinde oldugu kimi donuz
atindan hazir snitsel hazirlanir (reseptlor macmuasindan istifade edarak gotiirmali). Hazir snitselin
lizorine limon dogramasi, siyenak ve kapers qoyaraq kartof qarniri ve teravezle birlikde siifraye
verirlar.

Qeyd: Snitselin hazirlanma gaydasini telebe evde hazirlasmaqgla (resept macmuasi komayi ils)

oyrenmsali ve is zamani snitseli qizardilmis halda hazirlamalidir.

Fransizsayagi (ayalat) bifsteks. Reseptura (q-la)
orzaglar: Brutto:
Dana ati qiymasi 169
Ag gobalak (ya da sampinyon) 26
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Yumurta 1/5 adad
Un S

Yag 7
Qarnir 150
Istiot vo duz norma lizra

Cixari: 235 qram
Hazirlanma texnologiyasi: Gobeleklor temizlanir,yuyulur,xirda dogranir ve ot masinindan
kecirilmis dana ati ile birlesdirilir, tizerine yumurta, duz, istiot vurulub giymse yaxsica qarisdirilir.
Sonra ise ondan uzunsov formada bifstekslor formalanir, lizori unda urvalanir ve onlar tava
icorisindae qizardilirlar. Qarnir kimi yag slave olunmus, suda bisirilmis teravezlarden istifads olunur
(laboratoriya qabaqcadan derse gadar hazir olur).

ot meahsullarindan mal, dana, donuz, qoyun, quslardan - hind toyugu, toyuq ati iistiinliik
togkil edir. Demak olar ki, biitiin yemaklar donuz piyiile hazirlanir. 9sas erzaglar hemcinin, qargidals,
paxlalar, diiytiden ibaratdir. Milli yemaklarin coxusunu kaktus ve kartofdan hazirlayirlar. Pendirleri
cox vaxti keci siidiinden hazirlayirlar. Tipik meksika meyvesi olan avokadonu klassik meksika
quakomole salat1 ii¢iin istifads edirlar (avokado meyvesini iki yera boliirler, ¢cayirdayini ¢ixardirlar,
cay qasigi ile yumsaq hissasini ¢ixardirlar, piire vaziyystine gader catdirirlar, pomidor tikslarini,
dogranmis sogani, koriandri, duzu ve laym sirasini elave edirler). Kaktusdan hazirlanan salat:
(tursuya qoyulmasindan sonra tiind-goy yumsaq yeri loziz dada malik olur) krevet ve yaxud toyuq
il verirlor. Baligdan ve deniz mahsullarindan assortiler delisyas del mar, krevet ve qizilbaligdan

parilya cox mehsurdur; qiymelonmis kral krevetlori.

Taravaz xoraklari

Toroavez raqusu. Raqu xorayi liclin teravez kubik yaxud dilim
soklinde dogranir. Burada ¢iy kartof tavada yag ils yaxud bol yag
icinde (frityur) qazmaq emsele gatirilince qizardilir. Bas sogan,
yerkokii, cofori, turp yagda qizardilir. Borani ve kudu asas tisul ils
qovrulur. Agbas kelem, ci¢cok kelom ve goy noxud suda bisirilir. Bu

gayda hazirlanmis teravez qarisdirilaraq tistiina qirmizi sous yaxud

tomat sousu tokiiliir vo duz, defna yarpagi, habels istiot denleri
vurulub 10-15 daqige 6z siresinde bisirilir. Bisib hazir olana yaxin
bunun icine azilmis sarimsaq ve kers yagi1 qatilir. Siifraye verilon zaman raqu payliq tavalara yaxud

payliq derin gaba qoyulub {istiine narin dogranmis cafari gdyertisi yaxud siiyiid sopilir. Toravez
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raqusu xama sousu ile hazirlanan hallarda sarimsaq gatilmaur.

Har pay liglin burada 67 q kartof, 38 q toze kelom yaxud 45 q ¢icek kelom, 36 q bas sogan, 56
q yerkokt, 31 q konservlasdirilmis goy noxud, 75 q hazir sous, 10 q yag, 1 q sarimsaq, 0,05 q istiot,
0,02 q defna yarpagy, 5 q kera yag1 ve 3 q goyerti gotiiriliir.Sekil.4.16

Qovrulmus toravaz
Ciy yaxud bisirilmis terevez az miqdar yag icinde (esas iisul) yaxud bol miqdar yag icinde (frityur)
govrulur. Burada dilim, tike, tir ve kubik seklinde dogranmis teraveze duz sopilib tavada 120-150°
qizardilmis yagin icine salinir ve hazir olunca asas tisul ile qovrulur. Bezen teravez alave olaraq
qizdirict skafda qovrulur. 9sas lisulda taravez qovrulmasi liclin har ciir yagdan istifads edils biler.
Frityurda (bol yag i¢inde) terevez qovrulmasi iiciin ¢ox zaman arinmis mal yag1 ve yaxud
bitki yag1 tetbiq edilir. Burada dogranmis ve gabaqca qurudulmus teravez 150-170° qizdirilmis yagin
icina salinir va yag ise 4-5 dafe toravezden cox gotiiriiliir. Frityurda (bol yag icinds) c¢iy kartof, bas
sogan, cafori goyertisi qovrulur. Burada yag sorfi hazirlanmis toravezin ¢okisine nishaten 5-10%
toskil edir.

Suxarida kalom quzartmasi (snitsel)
Burada kelom 6zoksiz (dolma ticlin oldugu kimi) duzlu suda bisirilir ve yarpaqlari bir-birinden ayrilib
qalin yerlari toxmagla ddyiiliir. Sonra yarpaqlar ikiqat biikiiliib oval formaya salinir, unda urvalanir,
lyezonda isladilir ve alave olaraq doyiilmis suxarida urvalanir. Bu qayda hazirlanmis yarimfabrikat
(har pay1 1 adad) asas tisul lizre qizardilir ve qizardici skafda slave isidilir.

Siifrays verilon zaman bunun iistiine kere yag: yaxud sous
(xama sousu, siid sousu) tokiiliir, yaxud sous gabinda yanina soyuq
xama qoyulur.Har pay liclin burada 225 q kelem, 5 q bugda unu,
15 adad yumurta, 25 q suxari, 10 q yag, 75 q hazir sous yaxud 25 q
xama yaxud da 10 q kers yag1 gotiiriilir.

Toravezlorden bolgar metbexinde xiisusi yeri ag lobya,

xiyarlar, badimcanlar, yunan qabaqglari, pomidorlar, sukkini,
gabigda goy noxud, rengli kelom, qabiqli istiot, sarimsaq ve atirli
goyorti tutur.Kartofu bir qayda olaraq, fritiirde qizardilmis ve yaxud piire soklinds istifads edirlar.
Polsa milli matbaxinds ikinci x0reklarin hazirlanmasinda biitiin isti emal {isullari: bisirmae,
portlatme, qizartma, kiillome edilms tatbiq edilir. Bu iisullarin tetbiq edilmasi imkan yaradir ki,

eyni bir mehsuldan cox rengarang xorakler hazirlansin ve xdreklarin cesidi artirilsin. Polsalilarin
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on sevimli ikinci x0raklari donuz ve dana stinden ozilmis kotlet, azilmis zrazi, biqos (teze ve tursuya
goyulmus keloemin bas soganla, defna yarpagi, gobalak, bir nece nov ot meahsullari-donuz, dana, mal
oti, sosiska, kolbasa tikelori, hise verilmis dos ati ve s. ile portladilmasinden hazirlanan xorek) ve s.
xOroklardir.

Polsa matbeaxinin ikinci x6reklarinin akseriyyati cokilmis atden, submaehsullardan (qaraciyer,
ag ciyer, dil, beyin ve s.) toravezlerle portledilmis atden ve ya igerisi ot qiymesi ile doldurulmus

taravazden, ev vo ov quslarinin atinden, baligdan ve s. hazirlanir.

Toravaz karrisi

Resepturasi 1 pay liciin: GOy lobya - 83q, kartof - 90q, pomidor - 122, bitki yag: - 10q, bas
sogan - 30q, sarimsaq - 2q, karri - 3q, limon sirasi - 5q, duz. Cixar1: 200q.

Xorayin texnologiyasi: Sogan ve sarimsaq temizlendikden sonra dogranib zeif qovrulur.
Uzerine karri elave edib 3-4 daq. pliteds (odda) saxlanir ve dogranmis pomidor ve temizlenmis goy
lobya ils garisdirilir. Qarisigin iizerine azca su (yaxud sous) qatilib birlikde bisirilir. Lobya hazir
oldugdan sonra x0rayin lizerina dilim sekilde dogranmais kartof tiksleri vurulub duzlanir ve o hazir

vaziyyete catdirilir. Bismanin sonunda dad ti¢iin slave olaraq limon sirasi vurulur.

4.3.1. DONiZ MOHSULLARININ RESEPTURA VO TEXNOLOGIYASINI MUOYYON EDIiR

STDON HAZIRLANAN XOROKLOR

Kotlet kiitlosinin hazirlanmasi

Kotlet kiitlasinin hazirlanmas: {iglin ¢cox zaman narin ozalearasi
stimiiklori olmayan baliqlar (suf, naqqa, durnabaligi, yayin baligi,
treska, keta baligi, xan1 baligi, ala zubatka) totbiq edilir. Kotlet
kiitlesi suya qoyulmus duzlu baligdan da hazirlana biler. Burada

derisi, gabirga ve onurga stimiikleri rodd edilmis baligin yumsaq ati

xirda tikelars dogranib, I yaxud ala nov undan bisirilmis ve qabaqca
sidde yaxud suda isladilmis kerti (2-3 glin saxlanmis) bugda
corayine qatilir ve atgeken masindan kegirilir. Bu qayda ile alde edilmis kiitloye duz ve doyllmiis
istiot vurulub hamis1 birlikdes yaxs1 gqarisdirilir.

Kotlet kiitlasi hazirlanan zaman asag1 nov undan hazirlanmis ¢orak gotiiriildiiyii hallarda
memulatin tomi asag: diisiir. Kotlet kiitlasine yagli baliq cinslerinden slde edilen baliq yag: ve

habels kers yag: (1 kq yumsaq baliq atine 50-100 q) gatila biler. Suvasqanlig1 asag: diissiin deys,

98



TOLIM NOTICaSi 4

kotlet kiitlosine bismis baliq da (¢iy baligin yumsaq stinin ¢akisine nisbaten 25- 30%) qatila biler.
Burada 1 kq yumsaq baliq atina 250 q (25%) bugda unu, 300-350 q (30-35%) su yaxud siid, 20-25 q (2-
2,5%) duz ve 1 q(0,1%) istiot vurulur.

Cin milli matbaxi hazirlanma iisullarina gora ve moahsullardan istifadasina gora farglonan
14-den cox yerli matboxi 6ziinde birlesdirir.Bunlarin i¢erisinde pekin,kanton,siguan,sanxay ve s.

bolge matbexleri xiisusile forqlenir.

Cinsayag1 sudak balig:

Reseptura 1 pay tli¢lin

orzaglar: Brutto:
Sudak 182q
Donuz piyi 20q
Soya sousu 5q
Yumurta Y5 adad
Tozo zancofil 10q
Konsentrat 5q
Suxari 10q
Kiinclit yag: 5q
otirli istiot 1q
Duz 1q

Cixari: 100qram

Hazirlanma texnologiyasi: Payliq tikelare bollinmiis, derisi soyulmus, slimiiksliz sudak filesi
(lpaya 1tike) 10-15 daq arzinds soya sousu, kiinciit yagi, konsentrat ve xirda dogranmis zancafil,
istiot vo duz gatilmaqgla marinadlasdirilir. Sonra ise baliq tikelari unda urvalanir, tizerine yumurta
yaxilir, tokraron suxari ile urvalanir ve friiterds qizardilir. Hazir baligi kicik tikelare boliib bosqaba

goyduqda tizerina duzla istiot sepilir.

Daniz mahsullarindan hazirlanan xoraklar
Qeyri-baliq su xammallarindan yeyinti magsadlari lig¢lin onurgasizlardan ve deniz yosunlarindan
istifade edilir. Suda yasayan onurgasizlardan senaye ahomiyyati olanlar1 xercengkimilar (krab,

xar¢ang, krevetka, omar, lanqustlar); molyusklar (ikitaylilar - midiya, daraqca, ustrisa ve b;
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garmiayaqlilar - trubacg, rapan, deniz qulagi; basiayaqlilar - kalmar,
karakatisa, sokkizayaq - osminoq) ve darisi tikanlilardir (trepang,
kukumariya, deniz kirpisi). Son zamanlar deniz memslilorinden gida
moagqsadlari iiglin istifade edilmayin yollar1 arasdirilir. Suda yasayan
onurgasizlarin oti yliksek qidaliliq deyerine ve miialicevi xasseloere
malikdir. Bunlarin atindaki ziilallarda avezedilmaz amintursular: ¢coxdur.

B1, B2, B12 vitaminlari, mikroelementlorden yod, mangan, kobalt, mis

vo diger elementlar quruda yasayan heyvanlarin stinde olandan gat-qat
coxdur.

Krabdan asason 6z sirasinds konserv hazirlanir. Bisirilmis ve bisirilib-
dondurulmus halda olur. Krab konservisi keyfiyystinden asili olaraq sla
va 1-ci amtoa sortlarina ayrilir.

Krevetka soyudulmus ve dondurulmus halda satisa verilir, tebii

krevetka konservisi istehsal edilir. Teze xirda okean krevetkasindan

bisirilib dondurulmus halda ziilalli «Okean» pastasi hazirlanir.

Midiyadan birinci ve ikinci x0Orek
konservlori, homcinin golyanalt1 konservisi istehsal edilir. = Deniz
daraqcasindan «Tabii deniz daraqcasi ati konservisi» vo «Daniz assortisi»,
«Deniz daraqcas: ati xardal sousunda» preservisi vo miixtalif kulinar

moamulatlar1 istehsal edilir. «Doaniz assortisi» konservisine kalmarin ati,

kiirti, erkek baligin siidii, deniz kelemi, yerkokii ve daraqcanin azale oti
qatilir ve lizerine tomat sousu tokiiliir.

Kalmarin qidaliliq deyerine malik olan hisseleri badeni, basi ve qabaq ayaqlaridir.
Dondurulmus ve qurudulmus sekilde satisa verilir.

Osminoqun yeyilon hissesi basi, ayaqlar1 ve ovalvari badenidir.
Dadina gore kalmara oxsayir. Basiayaqli molyusklardan miixtalif
konservler istehsal edilir.

Trepanq vo kukumariyadan bisirilib-qurudulmus msehsullar

vo konservlar hazirlanir. Daniz kirpisinin gida magsadlari iiciin yalniz

kiirlisii istifade edilir. Deniz kirpisinin gida maqsadleri ligiin yalniz
kiirtisi istifade edilir. Torkibinde 12-20% ziilal ve 10-35% yag olur.
Daniz kalomindan - laminariyadan qida maqsadlari, xiisusen pahriz gidas: {iclin istifade

edilir. Doniz kelominds ziilal, karbohidratlar (mannit, qliikoza, fruktoza, nisasta), az miqdarda yag,
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miixtelif mikroelementloar, o cimladen yod ve vitaminlar vardir. Daniz
kelominden konserv ve preserv hazirlanir. Xirdalanmis halda deniz
koelomi meyva-gilomeyveali marmelada ve xiisusi pehriz corayinin
xamirina qatilir. Daniz kelemini sirkeye qoymagq olar. Basqa deniz

yosunlarindan aqar ve aqaroid, mannit ve alginatlar alinmasinda

istifade edilir. Bu mahsullardan gennadi ve yeyinti senayesinin diger
sahelorinds istifads olunur.

Braziliyada baliq ve deniz xar¢englerinden hazirlanan vatapa, kiabu agaci tozu ile, quru
krevet vo araxisden hazirlanan karuru x6rayi, duru xemirls kokos yag1 qarisiginda qizardilmais baliq
vo molyuskalar da (frigideyra adinda) genis bisirilir. Tisbaga ve krabdan manioki ila (sirin kartof),
tropik meyvaloerls bisirilon baliq ve molyuskalar da moddadar.

Balig ve  qeyri-baliq deniz  msehsullarindan,
xor¢congkimilorden hazirlanan xoOreklor de Braziliya va
Cilide stifro xOreklerinden sayilir Meksikalilar ot vo deniz
mohsullarindan kombinasiyali yemoaklori cox xoslayirlar.
Masalon, takos (¢canaglar: ayrica nimgelarin tizerine qoyurlar,

ayrica salat qablarinda ve yaxud piyalslerds dogramais bisirilmis

ot, pomidor tikelari, quakomole salat1 ve gdyarti qoyurlar).
Braziliya matbexine hindu, Afrika ve Portuqaliya

matbexleri ¢ox tasir ediblar. Braziyalilar hindularin enenavi yemayi olan mokuyemi hazirlamagi

xoglayirlar (maniok ve qargidali sousu qatilmis baliq). Miiasir Braziliyada Afrika matbexin yemaeklori

cox mahsurdur. Onlardan bazilerini yalniz ilin miisyyen fasilinde hazirlayirlar.

Milli baliq yemoklarine asagidakilar aiddir: sirin siiyiid marinadinda soyuq somga, yiingiil teravez

sousu piri-piriils bekonda deniz pipiklari; laym ve qaymagqla deniz pipikleri; teravezlerls qizardilmis

deniz baxsislorinden mariskada, ispanaq sousu ile somga, xardal sousu ile alabaliq.

4.4.1. SORBALARIN VO BULYONLARIN BiSIRILMO TEXNOLOGiYASINI ARDICILLIQLA iZAH EDIiR

BULYONLARIN HAZIRLANMASI

Bulyon suda bisirilon siimiikden, atlik heyvanlarin ve ev quslarinin stinden, habels gobalakdeon
alinmis helimden ibaratdir ki, bunun da terkibinde xorak bisirilon zaman mahsuldan mayeys ¢ixan
maddasler olur. Bulyonlarin har bir litrinde 15-20 kalori olur; lakin bulyonlarin gida shemiyysti

boyiikdiir.
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ot (ag) bulyonu

Bu bulyon otden ve siimiiklorden hazirlanir. Burada kasilen
heyvanlarin onurga stimiikleri oynaqlarindan ve yasti stimiikler
xirda tikelor soklinde dogranir, boruvari stimiikler ise qalin
yerlori kasilib borular: biitov saxlanir. Xirda hisselere dogranmis

siimiiklerden daha cox sriyen maddaler ¢ixir ve bulyon daha gidal

olur. Adi sorbalardan forqli olaraq Azarbaycan duru xorekleri
az miqdar (hear payda 150-200 q) bulyonda bisirilir. Buna al¢a qurusu, zeferan sirasi, bazen xirda
dogranmis quyruq vurulur. Bulyon bisirmak iisiin 0,5-2,5 kq ¢okida at tikelari tatbiq edilir. Bu tikelar

mal comdayinin gabirga hissesinden, dos (xirtdenaklarile), habels 6n ve dal ayaqlarindan kasilir.

Baliq bulyonu

Baliq bulyonu {i¢iin ya biitov (xirda), ya da baliq tikelari, habela
yeyinti tullantilar1 (baligin basi, quyrugu, tizgacleri, stimiikleri,
dorisi) gotiirtilir. Suf, xani1 baligi, habels nars cinsins aid baliglarin

bulyonu hamisindan dadli olur. Cox zaman baliq bulyonu baligin

yeyinti tullantilarindan hazirlanir, burada baligin basi ve siimiikleri
xirda-xirda dogranir. Balifin yeyinti tullantilar: bu qaydada hazirlanib qazana doldurulur ve iistiine
soyuq su tokiilarak bas sogan, habels coafori alave edilir, sonra gazanin gapag: ortiiliib qaynar hala
catdirilir. Toxminan 30-40 daqige qaynadiqdan sonra bulyonun iziiniin kefi ve yag: alinir, gapag:
acilib 50-60 daqgiga zaif gaynatmagla bisirilmasi davam etdirilir. Har pay baliq bulyonu ii¢iin 150 q
yeyinti tullantis1 yaxud 178 q bas hissasi, 8 q bas sogan ve 8 q cefari gotiiriliir.

GoObalak bulyonu

Gobalak bulyonu iiclin har nov yeyilon quru gobelak tatbiq edilir.
Secilmis ve yuyulmus quru gobslek soyuq su ile (1 kq quru gobalays
7litr su) barabar gqazana tokiiliir ve 2-4 saat arzinde orada siskinlasir.
Bismis gobelok bulyondan ¢ixarilib isti suda yuyulur, bulyon ise

duruldulub siiziiliir. 1 kq quru gobslekdan 5 litr tomerkiizlii bulyon

alinir. Har pay gobalak bulyonu ii¢ilin 8 q quru gobsalak gotiiriiliir.

Sorbalarin hazirlanmasi

Sorbalarda yaxud nece bunlarin adlandirildig1 duru (birinci) x6raklorde maye hissasi asas
sayilir. Maye hissasinden basqa sorbalara ¢ox zaman bir yaxud bir ne¢e mahsul névlerinden (teravez,

yarma, makaron memulati, gobalak, baliq, at) ibarat qarnir daxil olur. Maye yerinde sorbalar ti¢tin
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bulyon (at bulyonu, at-stimiik bulyonu, siimiik bulyonu, baliq bulyonu, gébslak bulyonu), siid, ¢corak
kvast, halim (taravez halimi, yarma halimi, meyves halimi) tetbiq olunur. Sorbalar ¢ox vaxt bulyonda
hazirlanir.

Isti sorbalarin siifreye verilonde temperaturda 75°-den asagi ve 85°-den yuxari, soyuq
sorbalarin ise 7°-den asagi ve 14°-den yuxari olmamalidir.
Hazirlanmasi tisullarina gore sorbalar asqarls, seffaf, pilirevari (sorba-piire) vo miixtalif (stidlii sorba,
soyuq sorba, sirin sorba) olur.

Asqarli sorbalar at, baliq ve gobealak bulyonunda, teravez ve yarma haliminds, habels tizlii
yaxud su qarisdirilmis siidde hazirlanir. ot ve baliq bulyonunda hazirlanan sorbalara ise yalniz
taravez va yarma qatilir. Soyuq sorbalarin maye hissasi ¢orak kvasindan yaxud cugundur haliminden

ibarat olur. Corak kvasi iase miiassiselorinds hazirlana bilar.

Corak kvasinin hazirlanmasi

Burada gara ¢orak xirda-xirda dogranib iiziinde qazmaq amsls galince qizdirici skaflarda qurudulur
vo suxari sakline salinir. Sonra bunun tistliine gqaynar su tokiiloerek 3-5 saatdan sonra siiziiliir. Naticade
omoloe golon healimageker ve maya vurulub 1-3 saat isti yerds saxlanilaraq qicqirdilir. Qicqirma
prosesinda ¢orak halimine kismis, cire, zancaefil ve zira vurula bilar. Naticads alde edilmis kvas

siiziiliib soyudulur. Kvas buz iistiinde saxlanir.

Donanma borsu

Burada soyulmus cugundur, yerkoki, ceferi ve bas sogan dilim
soklinda, tozo kelom kvadrat soklindas, kartof ise kubik soklinde
dogranir. 9t-stimiik bulyonunda bekon bisirilersk her paya 1-2
tikeden ibaret dilim seklinde kesilir. Dogranmis ¢ugundur yag,
tomat-piire vo sirke ilo birlikde kartofsuz bors kimi (Nel) bisirilir,

sonra yagda qizardilmais teravez ve bisib qurtaranda ise seker gatilir.

Qaynar veaziyyete gotirilmis at-stimiik bulyonuna dogranmis kelom

ve kartof, 5-10 deqigaden ds sonra bismis cugundur ve yagda qizardilmis terevez qatilib yens qaynar
vaziyyata ¢atdirilir, sonra buna bulyonda acilan yagda qovrulmus un, istiot denlari, defns yarpagi
va duz elave edilib hamaisi birlikde 5-7 daqiqge bisirilir. Hor paya burada 42 q bekon, 100 q ¢gugundur,
50 q toza kelom yaxud 43 q soraba kalomi, 80 q kartof, 25 q yerkokii, 7 q cefari, 24 q bas sogan, 15 q
tomat-piire, 5qun, 8 q yag, 10 g xama, 5 q soker, 8 q 3%-li sirks, 3 q goyarti vo miivafiq miqdar adviyat

goturulir.
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Bors dedikds, terkibine buxarda bismis cugundur, yagda qizardilmis teravez, teze yaxud soraba

kelomi ve digar miixtalif mehsullar daxil olan sorbalar nazards tutulur.

Ssi dedikde, terkibine goyerti terevezi (agbas kelom yaxud soraba kelemi, quzuqulagi, ispanaq,
gicitken) ve yagda qizardil- mis teravez koklari daxil olan sorbalar nazeards tutulur. Ssi sor- basina
kartof qatilmir ve bununla da ssi goyerti toravezi ve ham da kartof qatilmis sorbalar farglanir. Soraba
kelomi gatilmis ssi xorayinin yaninda siifreye vatruska, krupenik ve qarabasaq silesi verile biler.
Rassolnik dedikds, terkibinde duzlanmus xiyar, xiyarin sor

suyu, yagda qizardilmis toravez ve miixtalif diger mahsullar ga- tilmis sorbalar nazerdas tutulur.

Rassolniks ag sous yaxud lyezon vurula biler.

GOy ssi. Burada quzuqulag1 ve ispanaq segilib yuyulur ve quzuqulagi 6z siresinde, ispanaq ise
cosqun gaynar suda (rongini miihafize eds bilmasi ti¢iin) bisirilir. Sonra goyerti stceken masindan
yaxud teravezezen masindan kecirilir. 9lds edilen piire, yagda qizardilmis bas ve goy sogan,caferi,
istiot denlari, defna yarpag: ve duz qaynar bulyona qatilib hamaisi birlikde qaynar vaziyyeste getirilir
vo i¢ina yagda qovrulmus un vurularaq yens 10-15 daqige bisirilir. Buraxan zaman bosqaba bark
bisirilmis yumurtanin saris1 yaxud dérdds bir hissasi qoyulub iistiine ssi tokiliir ve xama slve edilir
vo goyarti sepilir. Har pay li¢iin burada texminen 75 q quzuqulagi, 125 q ispanaq, 20 q cafari, 15 q
sogan, 20 q goy sogan, 10 q bugda unu, 10 q yag, 15 q xama, %2 adad yumurta, 3 q goyerti ve miifaviq

adviyat gotuiriiliir.

Taza kalomdan ssi
Burada agbas kelom ¢op soklinde (erisde kimi), dilim seklinde yaxud kvadrat seklinds, yerds qalan
toravaz iso ¢cop yaxud xirda tir soklinde dogranir.

Qaynar bulyona hazir- lanmis agbas kelom salinib qaynadilir, sonra buna yagda qizardilmis yerkokii,
cofori, bas sogan ve turp qatilir. Zaif od lizerinds bunlar 15-25 daqige
bisdikden sonra i¢arisina istiot denlari, defns yarpag: ve duz vurulur.
Buna habels yagda qovrulmus un (5 q) gatilib tekrar 5- 10 daqige
bisirile bilar. $si xorayine habels yagda qovrulmus tomat-piire (10 q)
yaxud qirmizi pomidor da slave edils biler. Buraxan zaman bosqaba
ssi tokilib tistline xama olave edilir va gdyerti sepilir. Har pay li¢lin

burada 200 q teze kelem, 20 q turp, 25 q yerkokii, 7 q caferi, 24 q bas

sogan, 10 q govdali sogan, 10 q yag, 10 q xama, 3 q goyarti ve miivafiq
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Rassolnik

Burada duzlanmis xiyar soyulub toxumlar: ¢ixarilir ve ¢op yaxud xirda paxlava seklinde
dogranib bulyonda bisirilir. Bulyon qaynadiqda i¢ina tir yaxud dilim seklinde dogranmis kartof,
yagda qizardilmis bas sogan, habels govdali sogan gatilib hamaisi birlikde 10-15 deqiqe bisirilir. Sonra
buna az suda bisirilmis duzlu xiyar, istiot denalari, defns yarpagi ve duz vurulub yens 5- 10 daqiqa
bisirilir.

Bundan sonra bunun icerisine qaynadilib siiziilmiis xiyar
sorbast suyu tokiiliir vo dogranmis quzuqulagi yarpaqglar1 yaxud
ispanaq qatilib qaynar veziyyste gatirilir. Stifreys verilonds bos- gqaba
yaxud payliq gaba soraba suyu tokiiliir, xama vurulur ve iistiine narin
dog- ranmis goyerti sepilir. Rassolnik baliqgdan hazirlananda igine

xama vurulmur. Rassolnik mal stinden, qoyun atinden, toyuqdan,

to-yuq icalatindan, boyroeklorden ve habels toze neare balifindan,
qurudulmus ag gobalokden ve arpa yarmasindan hazirlana biler. Har pay li¢iin burada 160 q kartof,
40 q caferi, 7 q keraviz, 24 q bas sogan, 50 q duzlanmis xiyar, 26q quzuqulag: yaxud 27 q ispanaq, 10

qyag, 10 q xama, 3 q goyarti ve miifaviq miqdar adviyat gotiiriiliir.

Tomath diiyii ilo alman piire sorbasi. Reseptura (q-1a)

orzaglar: Brutto: Netto:
Halim {iclin atli stimiik 150 150
Pomidor 176

Yerkokii 13

Cofori 7

Bas sogan 24

Diiyii 12 12
Un 20 10
Koro yag1 5 5
Duz, istiot norma izra

ovvelcaden movcud timumi texnologiya tizre simiik halimi hazirlanir. Bunun tiglin avvealce
400 g su va 150 q stimiik ve teravezlar asasinda qaynadilib bisirmakle 400 ml hecminde halim
hazirlanaraq soyudulur ve xorak ticlin isladilmesi nazarda tutulur.

Piire sorbasi li¢lin toze pomidor dogranib bisirilir ve slirtgacdan kegcirilir. Bundan sonra

govrulmus undan ve halim asasinda ag sous hazirlanir ve onu piire sokilds olan pomidorla garisdirib
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lizorine qovrulmus teravezler slave edib qaynamaya ¢atdirmaq teleb olunur.

Bu x0rak iicilin diiyiini gabaqcadan denaver vaziyyats
diisene kimi bisirirler. Xorayin tam hazirlanmasi ise piiresakilli
helim qarisiq pomidor ve teravez kiitlesine (sorbaya) bismis
diiyli ve xama vurulmasi ile basa catdirilir. Xoreyi siifreye yanina
qizardilmis ¢orek (qrenki) qoymaqla da vermsek olar.

Rumin matbaxinda an genis yayilmis suplara peskareska

(baliq supun novii), sorbalar, diiyti, klotslar, ariste ile bulyonlar
daxildir

Braziliyasayag1 marci sorbasi (piiresakilli)

Hazirlanma texnologiyasi: Marcimak tomizlonir ve yuyulur, lizerina su tokiib tomizlonmis
sogan (dogranmis halda), yerkokii ve keroviiz kokii elave edilir vo hamaisi birlikde marcimek hazir
olana kimi bisirilir. Qarisiq duzlanir. icerisinden terevezler cixarilir, yerde qalan hisse bismis
moarcimakle birlikds stirtkecden kecirilir. Alinan plire ¢alinir ve alekden kegirilir. Hazir sorbaya
yag tikesi gatilir, qaymaq ve yumurta sarisi alave edilir. Siifraye verdikds dilim sokilde dogranmis
pomidor ve suda 15deq arzinds bisirilmis diiyii vurulur.

Dogranmis pomidor (roayyal) qabiqdan ve toxumdan temizlenib, tizerine qaymaq, ¢alinmis
yumurta va duzla qatisdirildigdan sonra xorays isladilir. Ona gore de o, ayrica hazirlanir. Adeaten
roayyal pliresi su hamaminda qatilagdirilib, skafda bisirilir.

Reseptura (q-1a): Marcimoak-80q, sogan-8q, keroviiz-8q, diiyli-10q, kers yag1-10q, yumurta (sar1s1)-0,5
adad, gaymaq-20, tomatli roayal-30q.

Polsa matbaxinda birinci xdreklarin gesidi daha coxdur. Bunlar miixtalif halimlarden,
yarmali sorbalardan, limonlu sorbadan, tezs xiyarli sorbadan, pivaedan, rassolniklarden, borslardan
va s. xOraklardan ibaratdir. Bu birinci xoraklar sirasinda eananavi cugundurlu gozciikli bors (ot vo
gobaelak iclikli diigsharalar), kolbasali ve ya dos atli jur (jur x6rayinin torkib hissasini tizarina soyuq
su alave edilarak iki giin arzinde mayalanan ¢ovdar unu toskil edir) xtisusile secilir.

Onu geyd etmak lazimdir ki, Polsa milli matbaxinds birinci x6reklara ¢corak avezina kartof,
digarina-klyocki, pirojki, s1y1q, qrenki ve s. kimi garnirlerin verilmasi goebul edilmisdir. Bels ki, jur
x0rayine lizerina arinmis donuz yagi gazdirilmis kartof, gobsaloakli sorbaya-arpa yarmasi, polsasayagi
sam xorayina bismis kartof verilir.

Toravezlorden birinci yemaklorin assortimenti miixtelifdir: ¢cugundur, kelem, kartof

sorbalari, gobeleklorle, bitki koklarls, sarimsaqla, kartofla, polsa hise verilmis kolbasalarla,

106



TOLIM NOTICaSi 4

Julyen sorbasinin hazirlanmasi. 1 pay iiciin reseptura (q-la)

orzaglar: Brutto:
Yerkokii 31
Ag turp 33
GOy sogan (ag hissasi) 33
Bas sogan 30
Kors yag1 10
Turseng 16
Qabigsiz noxud 20
Goy lobya 28
Goyerti 6
Xama 12

Duz ve digar adviyyelor =~ norma iizre

Cixari: 300 gram

Hazirlanma texnologiyasi: Biitiin toeravezlar yuyulur ve saman sakilde dogranib kers yaginda
qovrulur. Sonra ise qovrulmus teravazlars halim slave edilib, qarisiq qaynamaya catdirilir, duzlanar,

istiot vurulur ve zeaif odda hazir veziyyste catdirilir. Siifreye iizerine xama vurmagla teqdim olunur.

Hindsayag: piire sorbasinin hazirlanmasi

Hazirlanma texnologiyasi: Bas sogan xirda dogranir ve portladilir. Sonra ise almanin tirakciyinden
toxumlar: ¢ixarilir, skafda bisirilib siirtkecden kegirilir. Ayrica undan istifade etmoklo ag sous
hazirlanir (imumi gayda iizre). Ag sous portladilmis soganla birlesdirilir, stirtkecden kecirilmis
alma tiizerine qoyulur, slave olaraq karri qatilir ve qarisiq duzlanir, bisirilir ve stiziiliir. Siifraye
vermazdan gabaq sorbanin iizerine qaynar qaymagq ve oridilmis kere yag: tokiiliir. Sonda tizerina
ayrica bisirilmis diiyii qatilir.

Reseptura 1pay iiciin: Ag sous-200q, karri-4q, alma-100q, 1/4 yumurta, diiyli-7q, qaymagqg-

14q, kers yagi1-7q, duz. Cixar1: 300qram.

4.5.1. MUXTOLIF CUR XoMiR XOROKLORINI VO PIZZALARI HAZIRLAYIR

XOMIRDON HAZIRLANAN XOROKLOR

Yaponlarda diiyii unudan hazirlanmis miixtslif sristelar ¢cox yayilib. Oristonin coxasrlik tarixi vardir.
Onun kesfi Sergle baglidir. Avropada, xiisusen de Italiyada undan hazirlanmis makaron memulati

(buna «pasta» deyirler) ¢ox debdedir. Kecon osrin 70-ci illerinin axirlarinda ftaliyada giinde
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adambasina orta hesabla 84 qram «spagetti» yeyilmisdir.

Spaghetti aglio, olio e peperoncino. (Sarimsaq, yag va isti bibar ila spagetti)

Tarkibi: 450g spagetti, 60 ml zeytun yagi, 6 dis sarimsaq (soyulmus ve ince dogranmis sokilds), 1
qirmizi bibar (dogranmis sekilds), 4 siyenak baligi filesi (ince xirda dogranmais sekilds), duz, istiot.

Hazirlanma: Makaron liglin 5-6 daqiqe qaynar duzlu suda bisirin.
Bu vaxt, boylik bir tavada yag1 qizdirin, sarimsaq ve bibari yumsaq
sokilde qizardin (cox qizartmayin). Vo bali§1 slave edin. Bu sousu
hazirlamaq 5 daqigaden ¢ox c¢okmir. Bismis makarani suya cokin,

makaron gasiglarindan istifade edin ve sousla birbasa qarisdirin.

Burada pendir alave etmok olar.

Qargidali, limon va cafori il Linguine. (Linguine with prawns, lemon and parsley)
Torkibi:

320g spageti (liguine)

1 dis sarimsaq (ince dilimlenmis)

1 qirmizi biber (dilimlanmis)

3 gasiq zeytun yagi

500 gr krevetka (soyulmus dogranmais veziyyatda)

1/2 limon

50g diiz yarpaqli caefori (dogranmais voziyyetds)

Hazirlanmasi: Duzlu suyu qaynadin, linguine slave edin ve 3 deqigaden az bisirin. Sarimsag: ve
bibari 2 xorak qasig1 zeytun yagi ile qizil gehveyi reng alinana gadar tavada qovurun.
1 qirmizi bibar, dilimlenmis

1 sarimsaq yonca, ince dilimlenmis

2 gasiq alave zeytun yag1

100 ml su olan tavaya sarimsagi tokun ve 3 daqiqgaye liguine bisirin.

Pisirme miiddstinin yalniz 30 saniyesi qaldiqda, krevetkalar: slave
edin ve tez bir sokilds garisdirin,daha sonra tavada qizardin ve limon
sousuna (limon yag1), ispanagi qalan zeytun yagini krem soklin

alinana kimi olave edin. Isi sakilde gaba qoyun ve 1/2 ince kesilmis

limon ilederhal siifraye verin.
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Ravioli ricotta e spinaci (Rizotte va ispanaql1 ravioli)

4-6 pors ucun:

FIEe
Torkibi:
3 yumurta Fj g %%&
300 qr un AR "”:-‘-
1 x/q zeytun yag1 v‘, - |
250qr rizzotda j ks
400qr ispanaq

hind qozu (rendalonmis)

deniz duzu kers yag:

toze ¢ay yarpagqlari
rondslenmis parmizan pendiri
bulyon

Hazirlanmasa:

Ispanagin yarpaqlarini saplagindan ayirin ve temiz yuyun. Qaynar suda 2-3 daq bisirin ve
siizlin. Soyuduqdan sonra ispanaga pendir, hindistan qozu, duz slave edib qarisdirin. Unu slayin.
Qaba yumurtalari ve 1 xorak qasig1 zeytun yagini alave edib qarisdirin. Unu yavas-yavas alave edib
yogurmaga basdiyin. Xemir hazir oldugda 40 daqige dinlendirin (soyuducuya da qoya bilarsiniz).
Qurumasina yol vermayin. Xemirden bir az gotliriin yumrulayin ve oxlovla yayin. Kub-kub kesin
lizorine ispanaqli iclikden qoyun ve diger xemirle iizerini ortiib, kenarlarini basaraq yapisdirin.
Havasini ¢ixardin. Terkibinde hava qalmasin. Tavada kers yagim eridib, ilizerine ¢ay yarpaqglarini
olave edin. Otir emale galoans kimi bir nec¢s daqige bisirin. Duzlu su olan qazanda xemirlari bisirin.
Bisirmok vaxt1 4 -8 doq arasinda dayisir. Hazir oldugda suyunu siiziib, gaba yerlasdirin. Kors yagi ile
cay qarisigini lizerine alave edib serviz edin. Randslanmis pendir ile ds baziye bilarsiniz.

Lazanya

Tarkibi:

3 x/q qasiq zeytun yag1

2 koraviz (dogranmais sokilds)

1 sogan (dogranmus sekilds)

1 kok (dogranmas sokilde)

3 dis sarimsagq (ozilmis sokildos)
1 kq qr mal ati

duz
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200 ml sid

1 rozmarin

2origqano

3 dafna yarpagi

1 sogan (qalin dogranmas)
100 gr kere yag1

100 gr un

hind qozu

500ml serab

400 gr lazanya xemiri

50 qr parmizan

Hazirlanmasi: Sous ti¢iin yarim litr siid, qalin dilimlenmis bir edad sogan, 3 defns yarpagini tavaya
goyun, vam odda qaynadin.qaz: sondiiriib, 1 saatliq kenara qoyun.

ot sousu liclin 3 x/q yag ince dogranmais keraviz , sogan, kok, ozilmis 3 dis sarimsag: tavaya tokiin
rongi dayisens kimi vam odda bisirin. 500qr mal ati, 200 ml siid ve dogranmis pomidoru tavada
bisirin.

2 dafne yarpagi, 1 rozmarin, 2 kaklikotu, 2 ¢/q qurudulmus nans, origano, 500 qr mal ati ve 500 ml
sorabla qarisdiririb qaynadin.

Besamel sous li¢lin 100 qr kare yagi ils 100 qr unu 2 daqiqaye qovurun.qarisdira-qarisdira siidi alave
edin, bark kiitle emale galons qadar qarisdirin.

Dad zovqiine gore duz, istiot, hind qozunu alave etmak olar.

Sobani 180 darace qizdirin. 3-3.5 litr hacmi olan gabdan istifads edin. Qaba ilk 6nce st sousundan
bir x/q slave edib yayin. Sonra lazanya makaronlarini diiziin rendslonmis parmizan pendirini
azca sopin. Sonra yeniden qatlar tekrarlanaraq - makoron, besamel, ot parmizan, at sousu an son
makoron iizerine besamel souzunu ve parmizan pendirini slave edin. Ustii sisib qizarana qader 1

saat sobada bisirin

Pizzanin novlari

ftalyan mensali xemir yemayidir. Uzerine bir cox srzaq meshsulu qoyula biler. Pendir, sosis,
pomidor, kolbasa, bibar, zeytun, qargidali kimi asas arzaqglarla yanasi, bir ¢cox forqli memulatlarin
qoyuldugu pitsalar da var. Xiisusile, ana vatani olan Italiyada ve Amerika Birlosmis Statlarinda bir
cox pitsa novi yaradilmisdir. “Marinara” ve “Marqarita”. Birinci ad baliq¢inin serafine qoyulmusdur,

ciinki gadimdse onu giinortalar yeyardiler. Tkinci adin ise 6ziinemexsus maraqli fakt1 vardir. 9n genis
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yayilmis meshurlugu ve miizakireni “Marqarita” pizzasi 6ziinde birlesdirir. ilk defe olaraq bu pizza
1889 - cu ilde Neapolda Italiyan krali olan I Umbertonun xanimi kralicanin serafine hazirlanmisdir
vo onun adi da bu pizzaya verilmisdir.

Hazirlanmasi:

Mayal1 xamiri hazirlamagq iiciin:

Qaba olave edirik: iliq su, seker ve quru maya. Hamisini yaxsi
qarisdirtb ve 10-15 daqigalik saxlayiriq. Mayali qarisiga duz ve un
olave edirik. Unu mayali qarisiga slave edib, sonra zeytun yagini
alave edarak qarisdiririq. Qalan unu xemirs alave etmak ve yogurmaq
lazimdir. Todricen elastik xomir alinmalidir. Xemiri temiz qgaba
qoymagq, lizerini zeytun yagiyla stirtmek, tomiz desmalla ortmek ve

texminen 1 saatliq xemirin gelmasini gozlomek lazimdir. Hazir xomiri

yogurmagq, yeniden qaba yerlasdirmek ve daha 30 deqiqge do saxlamaq

lazimdar.

Tomat sousu hazirlamagq iiciin:

Pomidorlari xirda kublarla dogramaq

Sarimsag1 temizlomek ve xirda dogramaq

Pomidorlari tavaya qoymagq ve yavas atasds 20-40 doqgige arzinde vaxtasiri garisdiraraq portlatmak
Sonra sarimsagi alave edib, duz, istiot ve zovqge gors sekar gqatmag.

Hazir sousu soyutmagq (sous isti olmamalidir ki, xoamiri yandirmasin).

Mosarellani siirtkacden kegirmak ve ya kicik kublarla dogramagq.

Hazir xomiri 2 hissaye bolmak.

Xomirin bir hissasini 3 mm qalinliginda dairevi formada
yayiriq.

Dairovi xemiri tavaya yerlasdirib, iizerine tomat sousunu
alave edirik.

5-7daqigaya gadar 250°C qizdirilmis sobada pizzani bisirmak,

sonra sobadan ¢ixartmaq, mosarella sspmok vo pendirin

orimasine qadear 2-3 daqigelik yeniden sobaya gaytarmaq
lazimdar.
Hazir pizzani kesmak ve reyhanin yarpaqlariyla bazayib isti halda teqdim etmok lazimdir.

Dadli pizza bisirmek liclin avvelca sizlarls xemir hazirlanmasinda bazi ince detallari ilo tanis

olaq.
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Unu miitlaq slayin - bu zaman onu oksigenles zenginlasdirmis olacagsiniz ki, bu da xemirin yumsaq
vo dolu olmasini temin edacek

- Xomir iiciin keyfiyyeotli maya istifads edin, aks toqdirde xemirden xosagelmez stir gelacek

- Xomiri yogurmagq iigiin soyuq su istifads edin, bu zaman xemir yumsaq ve elastik olacaq, ancaq
cox da soyuq olmsin

- Pizza xemirini hec vaxt oxlov ile yaymayin, slleriniz ile ortadan kenara dogru acin

- Xomirin soba nimg¢asina yapismamasi iiciin nimgani duru yagla yaglayib bir az un sepin.

Pizza Pollo Arrosto (Qizardilmis toyuqlu pizza)
Tarkibi:

150 qr toyugun dos oti (kub seklinde kesilmis)

5 ml zeytun yag1

2 gr duz (cay qasiginin yarisit hacminds)

2 gr istiot (cay qasiginin yarisi hacminda)

70 gr sogan ( kicik dilimlarle )

70 qr yasil bibear ( kicik dilimlearls )

70 qr pomidor (dogranmais.)

20 gr zeytun (4 -5 adad )

100 qr mozarella pendiri (rendslonmis seklinds)

10 qr qurudulmus origano

30 qr xardal

Hazirlanma: Soban1200 daracaye qadar qizdirib bir gabayagi, duzu, istiotu tokiib, qarisdirib 30 deqiqe
marinadlasdirin (dondurun). Pizza xemirin lizerine yasil bibar, sogan, pomidor, zeytuntoyuglar:
olova edin daha sonra iizerine mozarella pendirini sepin ve sobada bisirin. Ac1 bibar ve origano

movsilime gores alave edilir. Xardal sousu siifrayes teqdim edilir.

4.6.1. SOYUQ XOROKLORI VO QOLYANALTILARI FORQLONDIRiR

SOYUQ XOROKLOR

Soyuq xoreklar ve gelyanaltilar kulinar memulatlarinin ¢esidini rengareng edir.Seher, nahar ve
sam yemoklori menyusuna daxil olur. Bunlar teze, konservlesdirilmis, tez dondurulmus teravez ve
meyvadan, hamcinin gobalek, yumurta, ot, baliq, at ve baliq gqastronomiya mallarindan hazirlanir.
Soyuq xdreklari ve galyanaltilar: tortibe salmaq tliclin miixtelif tamli qatmalardan, mayonezden,

xamadan, bitki yaglari ve kulinar souslarindan istifades olunur.
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Soyuq xorekle soyuq goalyanaltilarin arasinda cox da boyiik forq yoxdur. Eyni kulinar memulat: hem
soyuq x0rak, ham da soyuq galyanalti sayila biler. Bir qayda olaraq, gelyanalt1 hacm ve ¢aki etibarile
soyuq xorakdean azdir.

Salat, bir nov yaxud miixtelif nov teravezlerden
ibarat ve icine mayonez sousu yaxud xama vurulmus
(bir gqayda olaraq ¢ugundursuz) soyuq xoraklarden
ibaratdir. Vineqret da salatin bir noviini toskil edir,
lakin buna miitlaq cugundur qatilir ve icine xardal
ve bazen ise xama vurulur.

Salat ve vineqret {iclin kartof, cugundur,
yerkokii qabiqli, turp ise gqabigsiz (soyulmus)
sokilds bisirilir, yaxud da bunlar soyuduqdan sonra
xirda dogranib az miqdar (10%) suda bisirilir. Salat
ve vineqret liclin istor bismis, isterse de ¢iy toravez
kubik, dilim, girde ve ¢op soklinde dogranir. Bu

qayda hazirlanmis teravez 8-10° temperatura qadar

soyudulur.
Salat ve vineqret salat gabinda yaxud buludda
siifraye verilir.

Salat iki tisulda tertibe salinir:

Birinci iisul. Burada salata aid soyudulmus moahsul gatisdirilir, igine miivafiq asqar vurulur ve

topacik soklindes kahi yarpaginin iistiine salat qabina qoyulub goyarti ve mahsul ile bazadilir.

ikinci iisul. Burada salata aid teravez qatisdirilir ve icine asqar vurulub tepacik seklinde buludun
ortasina qoyularaq otrafi- na deaste giil seklinde clirbaciir asqarli teravez diiziiliir. Tepaciyin
ortast miixtelif mahsullarla bezadilir. Salat ve vineqretin tortibe salinmasinin tisullar: (terevezin
dogranmasinin formasi, teravezin rong etibarile yerlasdirilmasi, bezadilmasi) agpazin ustaligindan
asili olmagla ¢ox miixtalifdir.

italyansayagi salat. Reseptura (q-la)

orzaglar: Brutto:
Kartof 29
Koroviiz koki 39
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drzaglar: Brutto:
Yerkokii 29
Toze alma 31
Goy lobya 27
GOy noxud 9
Ancous filesi 24
Duzlu xiyar 13
Mayonez 50
Yumurta Y5 adad
Zeytun 10

Krevetka 14
Salat (goy) 13
Goyerti 6

Cixari: 230 qram

Kok teravezlarin hamisi yuyulur,suda bisirilir ve kicik kub sekilde dogranilir. Sonra ise goy
lobya va goy noxud temizlanir, romb sakilde dogranir va bisirilir. Toze alma ve duzlu xiyar kub sakilds
ince dogranir. Biitlin hazir teravezlari qaba qoyur, lizerine ancous filesi qatib kiitloni mayonezls
yaxsi qgarisdirirlar. Sonra ise biitiin kiitle salat gabina yigilaraq tizeri goy salatla bazadilir, iistiine
suda bismis yumurta, zeytun, krevetka (bismis halda), alma ve dogranmis alma gatilmagla siifraye
verilir.

otden hazirlanan assorti. Bu x0rayin terkibine en az1 lic név at mehsulu ve qus ati (rostbif,
dana ati qizartmasi, ev qusu yaxud ov qusu qizartmasi, vetcina) daxil olur. Burada mahsul isti emaldan
kecirildikden sonra soyudulur ve tikelere dogranir; ev vo ov quslarinin comdoakleri qizardilaraq
stimtikleri ile birlikde dogranir, lakin bunlarin tekce yumsagq oti de gotiiriile biler. Siifraye verilonds
ot mohsulu (en az1 li¢ nov) miixtsalif sekilds olaraq buludun ortasina qoyulub yanina giil destasine
benzer qarnir (gdy kahi, kornison, dogranmus jele), habels marinadlasdirilmis yaxud teze pomidor,
qurmizi kelem, ¢i¢cak kelom, provansal kelom ve dogranmas jele alaves edilir, sonra homin x6rak goy
kah1 yarpag1 yaxud cefari goyertisi ile bazadilir.

Ayricaolaraqbuxorayin yanina sous qabinda kornisonlu mayonez sousu yaxud soyuq qitiqotu
sousu qoyulur. Har pay liclin burada 54 q rostbif ati, 59 q dana ati, 33 q suda bisirilmis vet¢ina (dorisi
istlindes bud), 2 q yag (qizartmaq tigiin), 125 q hazir qarnir ve 40 q kornisonlu mayonez sousu yaxud

30 g qitiqotu sousu.
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Qoalyanaltilar

Qalyanaltilar soyuq ve isti ola bilar. Soyuq galyanalt: dedikds,
adaten, asas meahsuldan ibarat, yeni garnirsiz yaxud mahdud
miqdar ve mahdud ¢esidli qarniri olan gelyanaltilar nazards
tutulur.

Isti gelyanaltilara kartof kroketi, xama icinde teze gobslak,

tomat icinde lobya, bark bisirilmis yumurta, madera
sousunda xar¢ang boynu, madera sousunda vetgina, qarnirli ve qarnirsiz sosiska ve sardelka, xardal
ve pomidor i¢inds qizardilmis vetcina, boyrek qizartmasi, mal atinden tefteli, tavada hazirlanmis

solyanka (terevezden, baliqdan, atden) ve s. daxil olur.

Soyuq xo0rak va galyanaltilar asagidak: qruplara boéliina bilar;

a) buterbrodlar;

b) salat ve vineqretlor;

c) baliq xoraklari;

d) ot mahsullarindan olan xoraklor.

Soyuq x0raklar ve galyanaltilar siifreye verilon zaman cofori goyertisi, kahi yarpaglar: ve yaxud
digar goyerti, gozal dogranmais tozs xiyar, kornison va s. ile bazadilir.
Soyuq xorakler ve golyanaltilar bosqabda, ¢ini ve melxior (girde ve oval) buludlarda, siyenek
gablarinda, salat gablarinda siifraye verilir.

Bir qrup miisteri birlikde bir neg¢s eyni x6rok sifaris verdikds (bir masada), bu x6reklar, necs bir

qayda olaraq coxpayl (iki-li¢, bespayli) qablarda ve yaxud salat gablarinda siifrays verilir.

Buterbrodlar aciq, qapali ve qizardilmis c¢orek tiistiine qoyulmus xirda
sokildo olur.

Aciq buterbrodlar. Aciq buterbrodlar bu ve ya diger bir yaxud bir neco
moahsuldan ibarat olub, ¢orak tikesinin iistiina qoyulur. Bir ne¢e mahsuldan
ibaret olan buterbroda qatisiq buterbrod deyilir. Buterbrodlar iiciin sla ve
1-ci nov bugda ve covdar ¢orayi tetbiq edilir. Corak burada 1sm qalinligda
vo 40 q cokids tikelara dogranir. Bugda ¢orayi batonu kacine dogru kesilir.
Gorak tikesinin tistline 1-3 tike kesilmis mahsul qoyulur, burada ¢alismalidir

ki, mahsulun tikelari ¢ox xirda olmasin; xirda tiksler oldugu halda onlar

corayin listiine qoyulub onun da iistline mahsulun iri tikelari yerlosdirilir.
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Q1irmiz1 ve denaver kiirii hamar sakilds ¢orayin tistiine yaxilir.

Tokco kora yagindan ibarat aciq buterbrod hazirlanan zaman yagin kvadrat yaxud diizbucaq
soklinde ¢orak iistiine qoyulmas: maslahat goriiliir. Kere yagindan ve diger mahsullardan qatisiq
buterbrod hazirlanan hallarda kere yag:1 barabar qaydada ¢orayin iistline yaxilir, sonra ise diger

mohsullar bunun iistline qoyulur yaxud yaxilir.

Sade aciq buterbrodlar sirasina asagidakilar daxil olur:
1) kara yagi (sit, duzlu) buterbrodu;

2) pendir (volga, Hollandiya ve s.) buterbrodu;

3) kolbasa (bismis, yarimbhisli, hisli) buterbrodu;
4) dil buterbrodu;

5) baliq buterbrodu;

6) nara (agbaliq, uzunburun baliq);

7) gayganaq (bir yumurtadan ibarat niimrt).

Qarisiq, yoni iki yaxud bir neco moahsuldan ibaret buterbrodlar sirasina asagidakalar daxil olur:
1) kere yag1 ve pendir buterbrodu;

2) kiirti ile (qurmizi, denaver, sixilmis) kere yag: buterbrodu;

3) yumurta ile (bark bisirilib girde dogranmais) kera yag: buterbrodu;

4) kilke (ancous) ve goy sogan (dogranmis) ile kers yag1 buterbrodu;

5) kiirii ve dogranmis goy soganla kers yagi buterbrodu.

Qapal1 buterbrodlar. Qapali buterbrod hazirlamaq ti¢iin bir tike bugda ¢oreyinin (aciq
buterbrod iigiin kesilonden nazik) iistiine cox zaman yag slirtiiliib bir nece gat miixtelif novli
moahsul diiziiliir ve bunun da {istiine yena yag stirtiilmiis ikinci tike ¢corak qoyulur.

Qapal1 buterbrodlar sirasina asagidakilar daxil olur:

1) rostbif buterbrodu;

2) vetcina buterbrodu;

3) pendir buterbrodu;

4) baliqg mahsullari (nare, agbaliq, uzunburun, baliq qarni, keta kiiriisti, donaver kiirii, sixilmis
kiirli) buterbrodu.

Kanape miixtalif formali hazirlanmais kigik bir ¢orakdir.

Kicik bir dilim ¢orakden, yagda ve ya krakerds qizardilmis ¢orayin parcasindan hazirlanir, sonra

isa yagli, mayonez vo s. Kanepeler adaton bir kokteyl ziyafatinds ya da bir galyanalti zamani verilir.
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Soyuq goalyanaltilar, marinad altinda baliq, pendir
hiseverilmis kolbasalar, tursuya qoyulmus biber;
duzlu ve tursuya qoyulmus gobelekler, pendirlar;
Soyuq qolyanaltilar arasinda terevez salatlar:
Uistlinliik toskil edir. Onlar1 miisteqil yemak kimi
nahar ve sam yemayi zamani vo hamcinin,ikinci

yemokloar liclin qarnir kimi verirlor. 9n coxu

salatlar mahsurdur: sop (qoyun pendirinden),
dunay, makedon ve s. Polsa matbexinin asasini
miixtalif gida mahsullari: at, toyuq, ov qusu,
baliq, teravez, siid mahsullar: ve s. toskil edir.
Polsa matbaxi Rusiya ve Ukrayna matbexinas ¢ox uygundur.

Polsa matbaxinda soyuq xorak ve isti gaelyanaltilarin xiisusi ¢akisi yliksekdir. Bunlar mayonez,
xama, limon siresi ile asqarlanmis etli, teravezli, baliqh salatlardan, yumurtali gslyanaltilardan
(nara baligi yumurta ils, mayonez altinda yumurta ile hise verilmis donuz ati ve s.), soyuq
baligli gelyanaltilardan (marinad altinda, xren sousu ils, sirelenmis), atli soyuq gelyanaltilardan
(portladilmis mal ati, rostbif, pastet, qus atinden galantin ve s.) ibaratdir. Isti gelyanaltilardan goy
noxudla kolbasadan hazirlanmis rakuska, hise verilmis donuz stinden puding, hise verilmis donuz
ati ila, sosiska ve qaraciyarle qrenki ve s. xlisusi telabatla istifade olunur.

Polsa matbexi bir ¢ox cehatden rus, ukrayna metbexine oxsayir. Horden onu “tursmeze
moatbex” adlandirirlar. Ona gore ki, bir ¢ox yemeklarin hazirlanmasinda limon tursusu ve yaxud
limon siresi, serab sirkesi, quru tebii serab, qara gavali, teze ve yaxud qurudulmus almalar
istifade olunur. Polyaklar qizardilmis oti ¢ox, bisirilmis ati ise az yeyirlar. Soyuq yemoaklorden ve
gelyanaltilardan onlar marinad altinda qizardilmis baligi, mayonez altinda, iistiine sire tokilmiis
balig1, xamada siyanayi, baliq ve at gqastronomiyasini, pastetlari, sorab ile jeleds qizardilmis hind
toyugunu, mayonez, xama, limon sirasi ile qarisdirilmis salatlar (et, baliq, teravez), yumurtadan
gelyanaltilar (siyenak ile yumurta,iistiine sire tokilmiis yumurta). Soyuq yemeklorin tortibatinda
meyve vo toravazlori, az miqdarda bosgabin ilizerine elo diiziirlor ki, yemayin asas arzagi goze
goriinsiin ve onu, qannadi kisesindan, qat: polsa mayonezi ils iistiina tokiirlar.

Polsa matbaxinde buterbrodlar (aciq ve bagli), buterbrod tortlar1 genis yayilmisdir. Isti
gelyanaltilardan krakov kolbasasindan baliqqulaqlar, qaz ciyerinden kabab, vetcinadan puding
mahsurdur. Dogranmis ve yaxud sirs ils tokiilmiis yumurtalar, mayonezles, xama ils, limon sirasi ve

yaxud bitki yag1 ile qarisdirilmis miixtelif salatlar.
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Soyuq x0rak va galyanalt1 kimi atli fransiz salatinin hazirlanmasi

1 pay iiciin reseptura (q-la)

orzaglar: Brutto:
Hazir suda bismis mal ati 109
Zapravka (sous) 50

Ciy kartof 96
Toze pomidor 118
Yumurta Y4 adad
Istiot 0,01 q
Diger adviyyat norma uzre

Cixari: 280 qram

10 paya asqara iiciin xammal sarfi:
5,5 adad yumurta (sarist)

20 qram quru xardal

14 gram duz, 0,3 qram istiot

51 qram bas sogan, 20 qram siiytid

Cixar1: 1000 gram

Bu x0reyi hazirlamagq ticiin telebe bisme zaman: itkini nezers alaraq 109 qram hazir atin
hans1 miqdar ¢iy atden hazirlandigini reseptlor macmuasinden istifade ederak hesablamali ve

musllime barade izahat vermslidir.

Hazirlanma texnologiyasi: kartof yuyuldugdan sonra qabiql bisirilir, gabigdan temizlenir
ve inca dilim seklinde tikelars dogranir. Eyni qayda ile bismis ati ve pomidoru dogramaq lazemdar.
Bundan sonra barabar qatla diizmekls salat gab: icerisine avvelce dogranmis pomidoru
yerlasdirmali, ona dad ti¢iin duz ve istiot vurmali, lizerine 2-ci qatda dogranmis at, onun tizerina
3-cli qatda bismis kartof diizerak duz ve istiotla dada catdirmali. Sonda sous alave etmaklas,lizari
yumurta vo dogranmais goyerti ile bazadilir.
Sousun (asgarinin) hazirlanmasi: yumurta sarisi sirtkecden kegirilir, xardal tozu ils, duz vurmagla,

istiot qatmagla ve lizerine dogranmis sogan, siiyiid ve kapers.
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4.7. TOLOBOLAR UCUN FOALIYYOTLOR ‘.I’

=

. Miixtelif {isullardan istifade ederak hollandiya sousunu hazirlayin;

. Souslarin hazirlanma texnologiyasini arasdirin;

. Basamel sousunun hazirlanmasinin texnoloji ardicilligini yazin;

. Souslarin novleri haqqinda arasdirib teqdimat hazirlayin;

. Mashroom (gobalak) sousunu miisllimin nazarati altinda hazirlayin;

. Toravazden hazirlanan garnir novlarini arasdirin ve miizakire edin;

. Qarnirlarin xaraktrik xiisusiyystlorini niimayis etdirin;

. Qarnirlerin novlerini arasdirin ve dyrenin;

. Mal atinin hans1 hissesindenlanget hazirlanmasini arasdirin;

. Fransizsayagi bifsteksin hazirlanmasini niimayis etdirin;

. Taravez karrisini yoldaslarimizin komeyi ile nece hazirlanmasini gosterin;

. Toravoz xoraklarini sadalayin;

. Steykin (steak) novlerini arasdirib teqdimat hazirlayin;

. Ola nov etden hansi avropa yemaklarinin hazirlanmasini arasdirin ve dyronin;
. Qolyanaltilarin novlerini arasdirin;

. Isti ve soyuq galyanaltilarin oxsar ve forgli cohatlorini miiqayise edib sxemde gosterin;
. Sezar salatinin hazirlanmasini gostarin;

. Qalyanaltilarin xarakterik xtisusiyyetlorini arasdirib yoldaslarinizla paylasin;

. Soyuq galyanaltilarin novlerini sadalayin;

. Qeyri deniz meahsullarinn névlerini arasdirin ve dyrenin

. Baliq mahsullarinin keyfiyysatini orqanoleptiki iisulla teyin edib, sxemds geyd edin

1l
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. Midiyadan nec¢anci nov yemoklarin bisirildiyini arasdirin;

. Daniz kirpisinin gida magsadi ti¢iin hansi hissesinda istifads edildiyini gosterin;
. Daeniz ve geyri deniz mahsullarin arasdirin ve diaqramda qeyd edin;

. Sorbalarin novleri haqqinda teqdimat hazirlayin;

. Moskva ve ukrayna borsunun forqini miiqayise edib sxemdas gosterin;

. Gorek kvasinin terkibini arasdirin;

. Rassolnikin hazirlanmasini nliimayis etdirin;

. Borsun hazirlanmasina geden inqrediyentlari ve adviyyatlar: sadalayin;
. Si ve goy sinin oxsar cehatlarini arasdirib sxem qurun;

. Soyuq xoraklar haqqinda arasdirib teqdimat hazirlayin;

. Qolyanaltilarla soyuq x6reklarin forqini miiqayise edin.

4.8. QiYMOTLONDIRMO

Asagidaki qiymetlendirme meyarina asasen giymatlandiraceksiniz:

“Sous va garnirlari tantyir”

. Besamel sousu necs hazirlanir?

. Hansi sous novlerini tantyirsiz ?

. Holland sousu necs tisulla hazirlanir ?

. Hindsayagi yumurta hansi sous ile hazirlanir?

. Qarnir nadir ve hansi qarnir noévlerini taniyirsiz?

“Ot, taravaz va paxlakimi inqredientlordan istifada edarak miixtalif ciir xoraklar hazirlayr”

. Torovez karisi nece hazirlanir?

. Rostbif hansi qaydalarda qovrula bilar?

. Mal stinden hansi yarimfabrikatlar hazirlanir?

. Qulyas x0rayi liclin hansi nov atden istifads olunur?
. Fransizsayagi bifsteks nece hazirlanir?

“Daniz mahsullarinin reseptura va texnologiyasini miiayyan edir”
. Doniz kirpisinin terkibinde negs faiz ziilal ve yag olur?

. Doaniz kelominden hansi maqsadler iiciin istifads edilir?
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Midiyadan nec¢enci nov x6rak konservleri istehsal edilir?
. Krab konservlari keyfiyyatinden asili olaraq hansi emtes sortlarina ayrilir?

. Cin sayag1 sudak balig1 necs hazirlanir ve siifraye verilme gaydas:?

“Sorbalarin ve bulyonlarin bisirilma texnologiyasini ardicilliqla izah edir”
Birinci nov xoraklars hansilar aiddir?
. Julyen sorbasi nece hazirlanir?
Corak kvasi necoa hazirlanir?
Bors, si, goy si, rassolnik necs hazirlanir ve siifrays verilme qaydas:?
. Isti sorbalar neco daracads siifraye verilir?

Bulyonlari bir litrinds ns geder kkal olur?

“Soyuq xoraklari va galyanaltilar: farqlandirir”

. Salat nego tisulla tortiba salinir?

. Qolyanaltilar neca ciir olur?
Soyuq xoraklar ve galyanaltilar nege qrupa boliintir?

. Soyuq xoraklar ve gelyanaltilar siifreye verilon zaman ne ile bazadilir?
Isti ve soyuq galyanaltilara hansilar aid edilir?

. otli fransiz salat neca hazirlanir ve siifraye verilme qaydasi?
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