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Ü
züm şәrabları üzüm şirәsinin,
әzintisinin vә bütöv gilәsinin ta -
mamilә vә yaxud bir qәdәr qıc -
qırdılmasından alınan alkoqollu

içki olub, tündlüyü 8,5%-dәn az olmamalıdır.
Xüsusi tip şәrablar etil spirti vә şәrabçılıq qanun -
vericili yindә tәtbiqinә icazә verilәn bir sıra digәr
әlavәlәr qatılmaqla hazırlanır.

Üzüm şәrabları müxtәlif göstәricilәrdәn asılı
olaraq tәsnifatlaşdırılır. Tam tәsnifat yalnız üzüm
şәrablarına aid olur, digәr şәrablar (meyvә,
yaxud bitki) adәtәn primitiv qaydada hazırlanır,
yaxud istehsalat şәraitindә az miqdarda buraxılır.
Üzüm şәrabları yalnız bir sortdan hazırlanırsa
birsortlu, çox sortlardan hazırlanırsa çox sortlu

şәrablar adlanır. Bir sortlu üzüm şәrab larının
hazırlanmasında 15%-ә qәdәr digәr üzüm sortu,
yaxud şәrab materialından istifadә etmәyә icazә
verilir. Çoxsortlu şәrablar hazır lanma üsuluna
görә sepaj vә kupaj şәrabları kimi fәrq lәndirilir.
Sepaj şәrabları emala müәyyәn nisbәtlәrdә
sortlar qarışığı şәklindә daxil olan üzümdәn
hazırlanır (bir neçә sortun qıcqırması). Kupaj
şәrabları artıq hazır şәrab materiallarının (ayrıca
qıcqırdılmış sortların) qarışdırılmasından ha -
zırlanır. 

Şәrabların rәnginә görә tәsnifatı (Trio: ağ,
çәhrayı vә qırmızı şәrablar). Ən sadә, başa
düşülәn vә hamıya aydın olan tәsnifat rәngdәn
asılı olaraq verilәn tәsnifatdır. Belәliklә, ağ, çәh -

UOT: 33

Xülasә. Üzüm şәrabları rәngindәn, keyfiyyәtindәn vә yetişdirilmә müddәtindәn, karbon qazının
vә turşuların miqdarından, istehsal texnologiyasından asılı olaraq müxtәlif qruplarda tәs -
nifatlaşdırılır. Şәrab әnәnәvi vә xüsusi texnologiya ilә istehsala hazırlanır vә bir çox dünya
ölkәlәrindә istehsal edilir, onun geniş yayıldığı ölkәlәr sırasında Fransa, İtaliya vә İspaniya üstünlük
tәşkil edir. Azәrbaycanda da şәrabçılığın tarixi qәdim dövrlәrә tәsadüf edir. Aparılmış araşdırmalar
nәticәsindә ölkәmizdә şәrabçılığın tarixinin yeddi min il olduğunu tәsdiqlәyәn arxeoloji tapıntılar
әldә edilmişdir. 

Peşә tәhsili vә insan kapitalı. Cild 1, №3, 2018 s.53-58



54

rayı vә qırmızı üzüm şәrabları fәrqlәndirilir
(şәkil 1). 

Ağ şәrablar – rәngi yaşılvari çalarlarla açıq-
samanıdan (cavan turş) tünd-kәhrәbaya qәdәr
(desert vә tündlәşdirilmiş) dәyişir. Ağ şәrablar
uzunmüddәtli yetişdirilmәdә öz rәngini dәyişir:
turşlar tutqunlaşır vә tünd-qızılı rәng alır; desert
vә tündlәşdirilmişlәr tünd-kәhrәba rәngi alır. Ağ
şәrabların çox hissәsi “ağ” üzüm sortlarından
hazırlanır. Lakin bәzәn onlar “qara”, yәni “qır -
mızı” adlanan üzüm sort larından da alınır. Belә
sortların rәngi qır mızıdan qarayadәk dәyişir.
Rәngli üzüm sortlarından ağ şәrablar hazır -
landıqda gilә әvvәlcәdәn rәng maddәlәri top -
lanmış qabıqdan ayrılır.

Çәhrayı şәrablar – rәngi açıq çәh rayı dan
tünd çәhrayıya vә açıq-qızılıyadәk olur. Çәhrayı
şәrablar “qara” üzümdәn, lakin bir çox hallarda
“qara” vә “ağ” üzüm sortla rının qarışığından
hazırlanır. Bu halda ağ şәrablar üçün sәciyyәvi
olan texnologiyadan istifadә olunur. 

Qırmızı şәrablar – bәnövşәyi çalarla tünd-
qızılıdan (cavanlarda) zәrif üst qatında qәh vәyi
kәrpic çalarları ilә tünd-nar (yetiş dirilmişlәrdә)
rәn gindә olur. Uzunmüddәtli yetiş dirmәdә qır -
mızı şәrabların rәng intensivliyi azalır vә

yetişdirilәn şәrablar cavandan hәmişә açıq
rәngdә olur. Şәrabın rәngini düzgün müәyyәn

etmәk üçün kifayәt qәdәr güclü işıq mәnbәyinә
vә onun mәxsusi istiqamәtlәnmәsinә nail
olunmalıdır. Çox vaxt ağ şәrablar yuxarıdan
düşәn şüalarla işıqlandıqda tam “şәffaf” tәsiri
bağışlasa da, “işıq” qarşısında baxdıqda onlarda
bulanıqlıq, yaxud digәr nüanslar nәzәrә çarpır. 

Keyfiyyәtdәn vә yetişdirilmә müddәtindәn
asılı olaraq tәsnifat.

Keyfiyyәtdәn vә yetiş dirilmә müddәtindәn
asılı olaraq bütün şәrablar iki qrupa bölünür:
ordinar vә yüksәk keyfiyyәtli. Yetişdirilmә
müddәtinin başlanması növbәti mәhsul ilinin 1
yanvarından hesab olunur. Or dinar şәrablar
(adi, tipik) – müxtәlif üzüm sort larından hazır -
lanan şәrablardır. Belә içkilәr üçün üzümün
bölgәlәr üzrә yetişdirilmәsi reqla mentlәşdirilmir.
Şәrab ümumi qәbul olun muş texnologiya ilә
istehsal olunur. Onlar uzun müddәt saxlanılmır
vә saxlanmaya qoyulduğu tarixdәn 6 ay gec
olmayaraq realizә edilir [2].

Ordinar şәrablar realizә müddәtindәn asılı
olaraq bölünür:

• Cavan şәrablar – natural süfrә şәrabları olub,
növbәti mәhsul ilinin 1 yanvarınadәk realizә edilir.

Şәkil 1. Üzüm şәrablarının tәsnifatı (QOST 7208-93)
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• Yetişdirilmәyәn şәrablar – cavan şәrab kimi
hazırlansa da, növbәti mәhsul ilinin 1 yanv a -
rından sonra realizә olunur.

Yüksәk keyfiyyәtli şәrablar (tipik vә yüksәk
keyfiyyәtli şәrablar) – üzümün yetişmәsi üçün
әlverişli olan illәrdә istehsal olunan vә key -
fiyyәtә görә yaxşı laşdırılmış şәrablardır. Yüksәk
keyfiyyәtli üzüm sortlarından alınmaqla, üzü -
mün regional yetiş dirilmәsi reqlamentlәşdirilir.
Üzümün yığımında ciddi nәzarәt mütlәq olub,
xammalın seçimi şәkәr keyfiyyәti vә sort
tәrkibinә görә aparılır. Mәhsul yığıldığı yerdә
emal edilir [3].

Şәrab әnәnәvi vә xüsusi texnologiya ilә
istehsal olunur. Texnologiyanın fәrqli xüsu -
siyyәti iri qablarda (metal sistern vә palıd
çәllәklәrdә), yaxud xırda tutumlarda (şüşә bu -
tulkalarda) uzunmüddәtli saxlanılmasıdır. Bu
zaman onların orqanoleptik xüsusiyyәtlәri әhә -
miyyәtli dәrәcәdә yüksәlir. Bu şәrablar daya -
nıqlığı, yüksәk keyfiyyәti ilә sәciy yәlәnmәklә bu
xüsusiyyәti ilbәil saxlayır. Spirt liyi (tündlüyü)
azı 10% tәşkil etmәlidir. 

Saxlanılıb yetişdirilmә müddәtindәn vә bu
mәqsәdlә istifadә olunan tutumlardan asılı olaraq
yüksәk keyfiyyәtli şәrablar 3 qrupa bölünür:

• Yetişdirilәn şәrablar – mütlәq iri stasionar
tutumlarda yetişdirilәn vә doldurulmadan әvvәl
azı 6 ay butulkada (növbәti mәhsul ilinin 1
yanvarından hazırlanır) saxlanan şәrablardır.

• Markalı şәrablar – yüksәk keyfiyyәtli olub,
stasionar tutumlarda yetişdirilmә müddәti ağ
markalı süfrә şәrabları üçün azı 1,5 il, markalı
tünd vә desert şәrablar üçün 2 il olmalıdır
(növbәti mәhsul ilinin 1 yanvarından hesablanır).

• Kolleksiya şәrabları – әn yaxşı markalı
şәrab olub, palıd, yaxud metal rezervuarlarda
saxlanılma müddәti başa çatdıqdan sonra butul -
kalarda – enotekalarda xüsusi şәraitdә әlavә
olaraq azı 3 il saxlanılan şәrablardır [3].

Müәyyәn şәrabçılıq regionlarında alınan bәzi
şәrablar qeyri-adi әtir-dad xüsusiyyәtlәri ilә
fәrqlәnir. Nәticәdә şәrabçılıqda “mәnşәyinә görә
nәzarәtli” adlanan xüsusi qrup şәrablar fәrq -
lәndirilir. Mәnşәyinә görә adlanmasına nәzarәt
olunan şәrablara orijinal orqanoleptik keyfiyyәti
ilә seçilәn yüksәk keyfiyyәtli içkilәr aiddir. Bu
şәrabların adlanmasında mütlәq istehsal yerinin
adı, yәni üzüm yığılan vә şәrab istehsal olunan

yerin adı göstәrilmәlidir. 
Karbon qazının miqdarından asılı olaraq

tәsnifat. Şәrabların başlıca әlamәtlәrindәn biri
onlarda karbon qazının miqdarıdır. Bu meyara
görә üzüm şәrabları iki böyük qrupa bölünür:

– sakit – karbon qazına malik olmayan, yaxud
az miqdarda malik olanlar;

– oynaq, yaxud şipuçi – artıq CO2-na malik
olanlar.

CO2 artığına malik olan şәrablar isә belә
bölünür:

– karbon qazı ilә süni şәkildә doydurulmuş,
qazlaşdırılmış;

– ilkin qıcqırmaya karbon qazı ilә doy -
durulmuş, natural oynaq vә ikinci qıcqırma yolla
karbon qazı ilә doydurulmuş oynaq;

–  sonuncu klassik (butulkalarda qıcqırma) vә
әnәnәvi üsulla istehsal olunan (hermetik iri
rezervuarlarda qıcqırma) oynaq şәrablar kimi
fәrqlәndirilir.

Turşuların miqdarına görә dә tәsnifat
mövcuddur. Bu baxımdan şәrablar fәrqlәn -
dirilir:

– turşusuz çox az miqdarda turşuluğa vә zәif
ifadә olunan dada malik olur;

– orta nә az, nә çox miqdarda turşuluğa malik
olmaqla, içkiyә ifadә olunan şәrab dadı verir;

– turş vә büzücü çox turş, güclü büzücü dada
malik olur.

Onu da qeyd etmәk olar ki, şәrabın bulanıqlığı
qüsur deyil. Bu әlamәtә görә şәrabın tәsnifatı
belәdir:

– bulanıq zәrif bulanıqlığa malik, çәtin çö kәn,
yaxud әksinә, iri bulanıqlar, asanlıqla stә kanın
dibinә çökәn;

– ölgün artıq bilinәn bulanıqlıqla, parlaqlığı
olmayan;

– şәffaf xüsusi parlaqlıq vә işıqla [2].
Bir çox dünya ölkәlәrindә istehsal edilmәsinә

baxmayaraq, istehsalın hәcminә vә istehsal
olunan şәrabın keyfiyyәtinә görә bәzi dünya
ölkәlәri bu sahәdә xüsusilә fәrqlәnmәkdәdir.

Şәrabçılığın coğrafiyası (şәkil 2). Mәlumdur
ki, üzümün yetişmәsi üçün istilik tәlәb olunur.
Zәrif şәrabların yetişmәsi üçün isә hәr şeydәn
әvvәl soyuq lazımdır. Soyuq üzümdә şәkәr
toplanmasına lәngedici tәsir göstәrәrәk şәrabın
hәddindәn çox ağır vә yüksәk spirtliyә malik
olmasına imkan vermir. Bundan başqa, yetişmә

Peşә tәhsili vә insan kapitalı. Cild 1, №3, 2018 s.53-58



56

fazasında soyuq hava turşuların parça lanma -
masına daha çox zәmin yaradır. Turşuluq ağ vә
qırmızı şәrablara nәciblik verәn әsas element -
lәrdәndir. Alman alimlәri belә nәticәyә gәlmişlәr
ki, üzümün becәrilmәsi dövründә onun yetişmәsi
üçün ildә әn azı 1600 günәşli saat tәlәb olunur.
Amerika şәrab nәzәriyyәçilәri isә belә fikir -
dәdirlәr ki, üzümün yetişmәsi üçün ilә әn azı
2500 saat 100C-dәn aşağı olmayan temperatur
lazımdır. Son 25 ildә şәrabçılıq tәdricәn daha
soyuq iqlimli regionlara keçmәkdәdir. Xüsusilә
dә bu proses Avstraliya, Cәnubi Afrika vә Çili,
hәmçinin Yunanıstanda nәzәrә çarpır. Kalifor-
niya vә Oreqonda bu prosesә çoxdan baş -
lanılmışdır. Bununla xüsusilә ağ tәbii şәrab
istehsalçıları maraqlı olub, mәqsәdyönlü şәkildә
soyuq Sakit okean iqliminin tәsiri altında olan
әrazilәrin axtarışındadırlar.

Fransada şәrabçılıq. Romalıların Fransada
görünmәlәri ilә şәrabçılıq sәnәti ölkә әrazisinә
yayılmış oldu. Eramızın I әsrindә üzüm bitkisi
Rona vadisinә, II әsrdә Bordo vә Burqundiyaya,
III әsrdә Laura vadisinә, IV әsrdә isә Şampani vә
Mozel vadisinә gәtirilmişdir. Hәmin vaxtlar
qallar bal içkilәrini vә braqanı çox dәyәr -
lәndirirdilәr, lakin şәrabı tanıdıqdan sonra dәrhal
şәrabçılığı seçdilәr. Onların şәrablarının şöhrәti
çox sürәtlә yayılmağa başladı vә Roma impe -
ratoru Domitiy rәqabәtә dözmәyәrәk Qaliya
üzümlüklәrinin yarısını mәhv etmәyi әmr etdi.
Sonralar üzümlüklәri artırmaq hüququnu qallara
imperator Probus qaytardı. IV әsrin başlan -
ğıcında burada dinin qәbulu ilә şәraba tәlәbat
artmış oldu vә üzümlüklәr fransızların hәyatının
tәrkib hissәsinә çevrildi. XII әsrdәn başlayaraq
Fransa Flandriya, İngiltәrә vә alman ölkәlәrinә
şәrab ixrac edirdi. Fransa öz şәrablarının hazır -

lanması prosesinә nәzarәt edirdi vә hәmin
dövrdә sahibkar vә tacirlәrin formalaşması ilә
әlaqәdar olaraq şәraba tәlәbat daha da artırdı.
Lakin şәrabçılıqda itkilәr dә olurdu. İlk belә hal
Fransanın şimalında dәmir yolunun çәkilmәsi,
sonra isә Amerikadan filloksera zәrәrvericisinin
meydana çıxması ilә әlaqәdar oldu. Zәrәrverici
demәk olar ki, bütün şimal üzümlüklәrini mәhv
etmiş oldu. Bu bәlanın öhdәsindәn tәdricәn
gәlinsә dә, regionların bir çoxu üzüm
yetişdirmәkdәn imtina etmәli oldu. Fillokseranın
tüğyan etdiyi dövrlәrdә çoxlu miqdarda saxta
şәrablar meydana gәldi. Bununla әlaqәdar olaraq
1905-ci ildә ölkәdә saxtakarlıqla mübarizә
xidmәti yaradıldı. Sonralar şәrab istehsalının
zәiflәmәsinin bir neçә mәrhәlәsi dә olmuş vә
1935-ci ildә mәnşәyinә görә adlandırmanın milli
institutu yaradılmışdır. Hazırda fransız şәrab -
çılığı çiçәklәnmә dövrünü yaşamaqla ölkәnin
üzüm sortları vә şәrabları bütün dünyada mәş -
hurdur [1]. Şәkil 3-dә Fransanın üzümçülük
regionları verilmişdir.

İtaliyada şәrabçılıq (şәkil 4). Burada üzü -

mün becәrilmә tarixinin yazılı qaynaqlar mey -
dana gәlmәsindәn xeyli әvvәllәrә aid olduğu bil -

Şәkil 2. 
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dirilir. Üzüm bitkisinin İtaliyanın cәnubuna vә
Siciliyaya Yunanistandan gәtirildiyi mәlumdur.
Müasir İtaliya şәrab istehsalına görә dünyada
ikincidir. İtaliya şәrabları çox rәngarәngdir vә
möcüzәli yerli üzüm sortlarına görә fәrq -
lәnmәkdәdir. Burada 3 mindәn artıq üzüm sortu
fәrqlәndirilir.

İtaliyada 1963-cü ildә (fransızlara oxşar qay -
dada) şәrabların yüksәk vә dәyişmәz key -
fiyyәtini tәminat altına alan qanun qәbul
edilmişdir. Son 30 ildә İtaliya şәrabçılığı әsaslı
tәrәqqiyә nail olmuş, Toskana isә dünyanın daha
dinamik inkişaf edәn şәrabçılıq regionları
sırasına daxil olmuşdur. İtaliyada 1949-cu ildәn
İtaliya Üzüm vә Şәrab Akademiyası fәaliyyәt
göstәrir. Bu Akademiya ölkәnin şәrabçılıq
mәrkәzlәrinin işini koordinasiya edir [1].

İspaniyada şәrabçılıq (şәkil 5). Ərәblәrin

işğalından sonra (711-ci ildә) İspaniya şәrab -
çılığında uzunmüddәtli fasilә başlandı. Ərәblәr
şәrab içmәdiklәrinә görә texniki üzüm sortlarını
köklәyәrәk, yerinә aşağı turşuluğa malik vә şәrab
üçün yaramayan süfrә sortları әkdilәr. Ərәblәr
Pireneydәn çıxarıldıqdan sonra (VIII әsrin 223-
cü ilinin әvvәllәri, XV әsrin sonu) isә әksinә,
üzümlüklәr bәrpa edildi. Çünki kilsә mәra -
simlәrinin keçirilmәsi üçün şәrab lazım idi.
Kolumbun Amerikanı kәşf etmәsi (1492-ci il) ilә
İspaniya tarixindә, eyni zamanda, şәrab çılığında
“qızıl әsr” başlanmış oldu. XVII әsrdә  müstәm -
lәkәçi vә müs tәmlәkәlәr arasında dәniz ticarәti
çiçәklәndi. Lakin problem ondan ibarәt idi ki,
әnәnәvi şәrablar uzun dәniz yolunu pis ke -
çirirdilәr. İstәr Cәnubi, istәrsә dә Şimali Ame rika
üzümlüklәri şәraba olan tәlәbatı tam ödәyә
bilmirdi. Belә bir şәraitdә dәniz daşımalarına
dözümlü Xeres vә tündlәşdirilmiş şirin şәrablar

meydana gәlmiş oldu. XVII әsrdә Xeresә
Malaqadan ağ desert vә Alikantdan tünd qırmızı
şәrablar da әlavә olundu. XIX әsrin ikinci
yarısında Fransa üzümlüklәrinә Filloksera
kütlәvi ziyan vurdu. Bir çox fransız şәrabçıları
xoşbәxtlik axtarışı ümidi ilә İspaniya üzüm -
lüklәrinә üz tutdular [1].

Şәrab burulğanının mәrkәzi Rioxa oldu.
Fransızlar ispan şәrabçılığını bir sıra yeniliklәrlә
zәnginlәşdirdilәr ki, onlardan biri dә qırmızı
şәrabların palıd çәllәklәrdә yetişdirilmәsi idi.
Bundan başqa, 1872-ci ildәn başlayaraq Kata -
loniyada әnәnәvi şampan metodu ilә sava oynaq
şәrabının istehsalına başlanıldı. 1925-ci ildә
şәrab istehsalını tәnzimlәyәn ilk qanun vericilik
aktları qәbul olundu. Hәlә o vaxtlar dörd
subreqionun (Rioxa, Xeres, Malaqa vә Montilya
Moriles) mәhsulları “mәnşәyinә görә nәzarәt
olunan” adlandırma statusuna layiq görüldü vә
eyni zamanda, tәnzimlәyici şura adlı nәzarәt
orqanı yaradıldı. İspan şәrablarının texnologiyası
(istәnilәn digәr şәrabların da) aşağıdakı әla -
mәtlәrә әsaslanır:

Rәng: qırmızı (tindo, rojo), ağ (blanco),
yaxud çәhrayı (rosado); karbon qazının olub,
olmamasına görә: oynaq (espş, noso), yaxud
sakit; şәkәrin miqdarına görә: turş (seco, bryut),
kәmturş (semiseco, abocado), kәmşirin (semi -
dulçe), yaxud şirin (dulçe, vino de licor). İspa -
niya zәngin şәrabçılıq әnәnәlәrinә malik olub,
burada faktik olaraq bütün tip şәrablar istehsal
olunur.

Şәrab istehsalı 2016-cı ildә dünya şәrab
istehsalı (şirәlәr istisna olunmaqla) 259 mln
hektolitrlә qiymәtlәndirilir. Belәliklә, qlobal
şәrab istsehsalı son 20 ilin әn zәif göstәricisi
kimi nәzәrә çarpır. 2016-cı il müxtәlif ölkәlәrdә
şәrab istehsalı üçün әlverişsiz iqlim şәraitinә
malik il kimi qeyd olunmuşdur. Göründüyü kimi,
2013-cü il şәrabçılıq üçün rekord il olmaqla,
istehsalın ümumi hәcmi 289 mln hektolitrә
(şirәlәr daxil edilmәdәn) çatmış vә 2014-cü ildә
azalaraq 271, 2015-ci ildә 274 vә tam dәqiq
olmayan mәlumatlara görә, 2016-cı ildә 259 mln
hektolitr tәşkil etmişdir. 

2016-cı ildә İtaliya dünyanın aparıcı şәrab
ölkәsi mövqeyini (48,8 mln hl-lә) tәsdiq etmiş,
onun ardınca Fransa (41,9 mln hl) vә İspaniya
(37,8 mln hl) gәlmişdir. İstehsalın xüsusilә
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yüksәk sәviyyәsi ABŞ-da (22,5 mln hl-ә) qeydә
alınmışdır. Cәnubi Amerikada әlverişsiz iqlim
şәraiti nәticәsindә şәrab istehsalı kәskin
azalmışdır. Argentina (8,8 mln hl), Çili (10,1 mln
hl), Braziliya (1,4 mln hl). Azalma meyllәrinә
baxmayaraq, Avropa yenә dә şәrabın әn iri isteh -
salçısı olaraq qalmaqdadır. Cәnub yarım kü -
rәsindә vә ABŞ-da istehsalın inkişafı davam edir.
Belә ki, 2014-cü ildә Argentina 15,2 mln hl
(+1%), Yeni Zellandiya rekord sәviyyәdә 3,2
mln hl (+29%), Cәnubi Afrika 11,3 mln hl (+4%)
vә ABŞ yüksәk istehsal sәviyyәsi ilә fәrqlәnәrәk
22,3 mln hl şәrab istehsal etmişdir.

Azәrbaycanda şәrabçılıq vә üzümçülük  qә -
dim zamanlardan mәlumdur. Bunu çoxsaylı әdә -
biyyat mәlumatları vә arxeoloji qazıntılar za manı
tapılmış qәdim әşyalar tәsdiq edir. Şәrab çılığa
aid olan әn qәdim maddi mәdәniyyәt nümunәsi –
şәrab saxlamaq üçün nәzәrdә tutul muş, gildәn
hazırlanmış küpdür. Hәmin küp 1931-ci ildә
Xanlar (indiki Göygöl) şәhәrinin yaxınlığında,
kurqan әtrafında aparılan qazıntılar zamanı
Y.İ.Hummel tәrәfindәn aşkar edilmişdir. Alimlәr
bu tapıntını bürünc әsrә (eramızdan әvvәl ikinci
minillik vә birinci әsrin әvvәli) aid etmişlәr.
1962-ci ildә Ağstafa rayonu әrazisindә yerlәşәn
Somutәpә adlanan tarixi abidәnin yaxınlığında
aparılan arxeoloji qazıntılar nәti cәsindә yan -
ğından kömürlәşmiş üzüm toxumları tapılmışdır.
Mәhz bu tapıntı әsasında Azәr baycanda üzüm -
çülüyün yeddi min illik tarixә malik olduğu
müәyyәn edilmişdir [4]. 

Azәrbaycan Respublikası Prezidentinin 2011-
ci il 15 dekabr tarixli, 1890 nömrәli Sәrәncamı
ilә tәsdiq edilmiş “2012–2020-ci illәrdә Azәr -
baycan Respublikasında üzümçülüyün inkişafına
dair Dövlәt Proqramı”nda respub likada üzümün
vә onun emal mәhsullarının istehsalının artırıl -
ması, ölkә әhalisinin tәzә vә keyfiyyәtli üzümә
tәlәbatının daha dolğun ödәnilmәsi, şәrabçılıq vә
üzüm emalı müәssi sәlәrinin xammal tәminatının
yaxşı laşdırılması nәzәrdә tutulmuşdur [5].

Hazırda üzümçülüyün vә şәrabçılığın inkişaf
etdirilmәsi ilә bağlı müvafiq normativ-hüquqi
bazanın tәkmillәşdirilmәsi istiqamәtindә işlәr
davam etdirilir. 
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H.Mammadova 
Wine production and development features

of winemaking in the world
Summary

Wines are divided into different groups accor -
ding to their colors, qualities and cultivation
times, amounts of carbon dioxide gas and acids
and also production technologies. Wines are
made with traditional and special technology.
They are made in different countries of the
world. France, Italy and Spain are main wine
producing countries. History of winemaking in
Azerbaijan goes back to the ancient times.
Archeological discoveries found in Azerbaijan
prove that history of winemaking covers about
seven thousand years.

Х.Мамедова 
Производство вина и особенности

развития виноделия в мире
Резюме

Вины делятся на разные группы в зави -
симости от их цветов, качеств и времени куль -
тивирования, количества углекислого газа и
кислот, а также технологий производства. Ви -
на изготавливаются по традиционной и спе -
циальной технологии. Они сделаны в раз ных
странах мира. Франция, Италия и Испа ния
являются основными странами-произ води -
телями вина. История виноделия в Азер байд -
жане восходит к древним временам. Ар хеоло -
гические открытия, найденные в Азер байд -
жане, доказывают, что история вино де лия ох -
ватывает около семи тысяч лет.
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