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Cənnət Qarabağın ləzzət dünyası
Qarabağ hər daşında, hər qarış torpağında əcdadlarımızın izlərini yaşa-

dan müqəddəs məkandır. Burada keçmişlə gələcək arasında qurulan körpü 
nəsillərə əbədi mirasdır. 14±1� oktyabr tarixlərində Bakı Ekspo Mərkəzində 
Xəzər İnşaat Həftəsi çərçivəsində 5-ci Yubiley sərgisində ilk dəfə olaraq “Qa-
rabağ kuboku” ± Milli Mətbəx İrsi dempionatı keçirilir.

Sərgi regionun mədəni irsini qorumaq 
və tanıtmaq baxımından əvəzsiz platforma 
rolunu oynayır. “Qarabağ kuboku” – Mil-
li Mətbəx İrsi Çempionatı isə Qarabağın 
zəngin kulinariya irsini həm ölkə daxilin-
də, həm də beynəlxalq səviyyədə nümayiş 
etdirməyə imkan yaradır. Çempionat Azər-
baycan Milli Kulinariya Mərkəzinin təşki-
lati dəstəyi, eyni zamanda Dünya Kulina-
riya İcmaları Assosiasiyası və Azərbaycan 
Kulinariya Mütəxəssisləri Assosiasiyası-
nın təşəbbüsü ilə keçirilir. Bu, Qarabağ 
mətbəxinin dəyərini və əhəmiyyətini daha 
geniş auditoriyaya çatdırmaq baxımından 
mühüm addımdır.

İştirakçıların çoxluğu xalqımızın Qa-
rabağ sevgisinin tükənməzliyinin daha bir 
göstəricisidir. Müxtəlif yaşlı insanlar təam-
ların hazırlanma prosesinə maraqla tamaşa 
edirdilər. 

Böyük həvəslə yemək hazırlayan 
gənc aşpaz ùəhriyar Məmmədlinin cəmi 
1� yaşı olsa da, mətbəxdə ustalığı ilə hər 
kəsi heyran qoymuşdu�

– 8şaqlıqdan yemək bişirməyə ma-
rağım olub. Yemək hazırlayanda ərzaq-

ların necə bir-birinə qarışdığını görmək 
ayrı aləmdir. Hazırda Turizm və Sosial 
Xidmətlər üzrə Bakı Dövlət Peşə Təhsil 
Mərkəzində təhsil alıram. Təcrübə dövrün-
də məni bir restorana göndərmişdilər. İlk 
günlər çətin idi, çünki mətbəxdə diqqət və 
dəqiqlik tələb olunur. Amma işi sevdiyim 
üçün tez alışdım. İndi həm oxuyur, həm də 
özümü bu sahədə inkişaf etdirirəm.

Bu gün bişirdiyim yemək “Şuşa qal-
yası”dır. Adı bəzilərinə tanış gəlməsə də, 
Qarabağ mətbəxinin ən seçilən nümunələ-
rindəndir. Qalya, ümumiyyətlə, qədim türk 
mətbəxinə aiddir, ət, tərəvəz və ədviyyat-
lar uzun müddət birlikdə bişirilir. “Şuşa 
qalyası”nın dadı, qoxusu və tərkibi sanki 
o torpağın ətrini özündə daşıyır. Adi qalya 
əsasən ət, tərəvəz və ədviyyatın qarışığıdır. 
“Şuşa qalyası”nda isə quzu əti, heyva, al-

buxara, şabalıd, noxud, zəfəran və nar suyu 
kimi müxtəlif tərkiblər bir-birini tamamla-
yır. Sərt, şirin, ətirli və təbii dadlar birləşir. 
Bu yeməyin sirri onu səbirlə bişirməkdir. 
Tez bişirmək istəyənlər isə istədikləri dadı 
ala bilmirlər, çünki “Şuşa qalyası” hər 
inqrediyentin özünü tam açması üçün za-
man tələb edir. Quzu əti öz yumşaqlığını 
və yüksək dadını yalnız asta odda bişəndə 
göstərir. Heyva və albuxara şirinliklərini, 
ədviyyatlar isə ləziz dadını tam hazır olan-
da verir. Yeməyi hazırlayarkən diqqət və 
qayğı ilə xırdalığı nəzərə almalısan. 

Bir-biri ilə yarışan aşpazların stend-
lərini gəzib onlara qiymət verən, kulina-
riyanın sirlərini öyrədən Əməkdar mə-
dəniyyət işçisi, usta aşpaz Oruc Əliyev 
bildirdi ki, bu çempionat rəqabət deyil, 
Qarabağ mətbəxinin ənənələrini gənc 
nəsillərə ötürmək üçün fürsətdir�

– Mən irəvanlıyam və “İrəvan Xanlı-
ğının Bölgə Mətbəxi” kitabının müəllif-
lərindən biriyəm. Hər bölgənin yeməyi 
torpağın məhsuldarlığından, bitkilərin çe-
şidindən və heyvandarlıqdan asılı olaraq 
fərqlənir. Hətta eyni yeməyin bir neçə adı 
olur. Məsələn, Cənubi Azərbaycan əhali-

si arasında qalya müsənbə və ya pəncəm 
adlanır. Odur ki, eyni resept başqa bölgədə 
tamamilə fərqli dad verə bilər.

Yurdumun hər qarışını çox sevdiyim 
üçün Qarabağ mətbəxinə yaxşı bələdəm. 
Deyə bilərəm ki, Bakıda bişən ətlə Qara-
bağda bişən ət arasında fərq var. Bakı əti 
yumşaq, Qarabağ əti isə daha yağlı və şi-
rindir. Eyni fərqi tərəvəz və meyvələrdə də 
görmək mümkündür. Torpağın xüsusiyyə-
ti, suyun keyfiyyəti və iqlim fərqləri hər 
inqrediyentin dadını müəyyənləşdirir. Ona 
görə də bölgə mətbəxləri dad, görünüş və 
bişirmə üsulu baxımından bir-birindən 
fərqlənir. 

Tarixi baxımdan da Qarabağ mətbəxi 
zəngindir. Qədim ticarət karvanları Azər-
baycan ərazisindən keçdiyi üçün mətbəxi-
miz müxtəlif mədəni təsirlərə açıq olub. 
Səyyahlar, diplomatlar və tacirlər Qara-
bağda ət, xəmir, göyərti və balıqdan hazır-
lanan ləziz təamları dadaraq heyran qalıb 
və bunu öz gündəliklərinə qeyd ediblər. 
Bu, Qarabağ mətbəxinin həm yerli, həm də 
regional təsirlərlə zənginləşdiyini göstərir.

Xörəklərimiz ocaq, təndir, çala, sac, 

manqal, buxarı və kürədə fərqli üsullarla 
hazırlanır. Boyanalı plov, döşəmə plov, qa-
tıq aşı və sac üzərində bişirilən göy kətəsi 
bölgənin kulinariya nümunələrindəndir. 
Yeməklərdə istifadə olunan yerli bitkilər-
dən pencər, zəfəran, darçın, mixək, zirinc, 
zirə, sumaq, reyhan, keşniş, nanə, şüyüd, 
cəfəri, tərxun xörəklərə əlavə dad verir. 

Qarabağ xanlığının qurucusu Pənahəli 
xanın dövründə hazırlanmış qiyməli, qırx-
buğumlu, boyanalı, şüyüdlü, çığırtma, tur-
şuqovurma və “şeşdrengili” plovları həm 
gündəlik həyat tərzində yeyilər, həm də 
ziyafətlər zamanı süfrələrin bəzəyi olardı. 
Maraqlıdır ki, bu yeməklər yalnız tərkibi 
ilə deyil, həm də mövsümlə fərqlənirdi. 
Məsələn, boyanalı plov yalnız yayın əvvə-
lində, boyana bitkisi yığıldığı zaman bişi-
rilərdi. 

Qarabağ quzusunun ətindən hazırlanan 
tikə, lülə, təndir və Şuşanın sac kababla-
rı da məşhurdur. Üzüm və meyvə bağları 
olan həyətlərdə bu yeməklərin yanında 
narşərab və doşab təqdim olunur. Şuşada 
bişirilən çörək növləri və xəmir məmulat-
ları – külləmə, bozlamac, təndir çörəyi, 
közləmə, lavaş, xamralı, yuxa və fətir bay-
ram süfrələrinin ayrılmaz hissəsidir. “Xırt-
xırt” adlı yuxaya südlə bal və ya şəkər 
qatmağın isə ayrı ləzzəti var. Ona görə də 
hər inqrediyent torpağın, iqlimin və mədə-
niyyətin səsidir.

Yarışmanın ən qızğın vaxtında aş-
pazların işlərinə nəzarət edən kulinar 
)irdovsi İsmayılov Qarabağ mətbəxi ilə 
bağlı fikirlərini bölüşdü�

– Xalqımız 30 ilboyu Qarabağa həsrət 
qalıb. Bu müddət ərzində bölgə mətbəxi-
ni, onun unudulmaz ləzzətlərini Azərbay-
canın şəhər və rayonlarında məskunlaşan 
qarabağlılar yaşadırdılar. Amma indi tor-
paqlarımıza qayıtdıq, ənənəvi xörəkləri 
gənc nəsil aşpazlarımız süfrələrə təqdim 
edirlər.

Qarabağın un məmulatları da dadlı, 
ləzzətlidir. Südlü çörək, fəsəli, yağlı kökə, 

əyirdək, köppəcə, səkkizlik – hər biri özü-
nün xüsusi dadı və təqdimatı ilə seçilir. 
Məsələn, kətə hazırlananda yuxanın yarı-
sına göyərti və müxtəlif içliklər qoyulur, 
digər yarısı ilə örtülərək qıraqları bar-
maqla yapışdırılır və sac üzərində bişirilir. 
Süfrəyə təqdim ediləndə içinə bir tikə yağ 
qoyulur, qatıqla yeyilir. Qutab isə onun ki-
çik, “qardaşı” sayılır� içliyi göyərti, ət və 
boranı ilə doldurulur. Maraqlısı budur ki, 
bu un məmulatları yalnız Qarabağa xas 
deyil, zamanla bütün türk xalqlarının mət-
bəxinə daxil edilib.

Qarabağ mətbəxinin süzmə və qurut 
ənənəsi xüsusilə diqqətəlayiqdir. Təmiz 
qatıq və ya ayranı pambıq parçadan süz-
dükdə alınan süzmə həm ayrıca yemək 
kimi, həm də xörəklərin tərkibində istifadə 
olunur. Süzməyə duz qatıb yoğurub qu-
rudanda isə qurut alınır, kürəciklər və ya 
konus şəklində saxlanır, xörəklərə əlavə 
ləzzət verir. Yay aylarında isə qara qoyu-
nun südünü dağlarda qalmış qarla qarış-
dıraraq “qar körəməzi” hazırlayırlar. Bu 
yalnız qara qoyunun südündən olur və şi-
rinləşdirilmədən təqdim edilir. Dondurma 
ilə müqayisədə əsas fərqi bu olsa da, dadı 
elə zəngindir ki, yay səhərində dağ havası 
ilə qarışan bu yemək uşaqlıq xatirələrini, 
kənd həyatını və torpağın təbii ətrini bir 
anda göz önündə canlandırır.

Bu zəngin bölgədə şorbaların hazırlan-
ması rayonlara görə fərqlənir. Ağdamda 

ətli şorbanın tərkibinə kartof, düyü, əriştə, 
alça, gavalı, zoğal qurusu və göyərti əlavə 
olunur, Cəbrayılda isə lobya üstünlük təş-
kil edir. Ağcabədi, Xocalı və Xocavənddə 
dovğanın hazırlanmasında nanə, Ağdam 
və Kəlbəcərdə yarpız, ispanaq kərəvizdən 
istifadə olunur. Laçında isə dovğa ayran-
dan hazırlanır və yalnız yarpızla yeyilir. Bu 
müxtəliflik Qarabağ mətbəxinin zənginli-
yini göstərir.

Azərbaycan Kulinariya Mütəxəssis-
ləri Assosiasiyasının icraçı direktoru və 
layihə rəhbəri )ərhad Aşurbəyli layihə-
nin önəmini qeyd etdi� 

– Gənc kadrlar regional və milli mət-
bəxi öyrənməlidirlər. Bu məqsədlə ustad 
dərsləri, müsabiqələr keçirilir ki, onlar 
öyrəndiklərini gələcək həyatlarında tətbiq 
etsinlər. Bu gün 120-dən artıq gənc müsa-

biqədə iştirak edir, əsas yaş qrupu 19-25 
yaş arasındadır. Münsiflər heyətimiz isə 
tanınmış aşpazlardan, restoran rəhbər-
lərindən və 30-40 illik təcrübəyə malik 
mütəxəssislərdən ibarətdir. 

Qarabağ kuboku, “Qızıl Şah” bey-
nəlxalq kulinariya çempionatına daxildir. 
“Qızıl Şah” artıq 5 dəfə keçirilib və bey-
nəlxalq səviyyədə tanınaraq Dünya Kuli-
nariya Cəmiyyətləri Assosiasiyası tərəfin-
dən lisenziyalaşdırılıb. Qarabağ Kuboku 
isə yalnız milli mətbəx üzərində qurulmuş 
çempionat kimi keçirilir, məqsəd Azərbay-
can kulinariya irsini özünəməxsusluğu ilə 
təqdim etməkdir.

Gələcəkdə çempionata Rusiya, Gür-
cüstan, İran və Türkiyədən də ustaların qa-
tılması nəzərdə tutulur. Bu möhtəşəm təd-
bir Azərbaycan Milli Kulinariya Mərkəzi 
və Dövlət Turizm Agentliyinin təşkilati 
dəstəyi ilə həyata keçirildi, qədim ənənələ-
ri müasir formatda yaşadaraq Qarabağ 
mətbəxinin zənginliyini çatdırmaq imkanı 
yarandı.
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TürkoloMi Qurultay XX əsrdə türk xalqlarının elmi, mədəni və ictimai həya-
tında dönüş nöqtəsi kimi tarixə düşmüş mühüm hadisədir. Qurultay Sovet İt-
tifaqında və dünyada yaşayan müxtəlif türk xalqlarının ² azərbaycanlıların, 
tatarların, başqırdların, qazaxların, türkmənlərin, özbəklərin, qaqauzların, 
Krım türklərinin və başqalarının təmsilçilərini ilk dəfə bir araya gətirmişdi. 

Türk xalqlarının elmi-mədəni 
birliyinin təməl məclisi 

Məqsəd dil, əlifba, ədəbiyyat, etnoq-
rafiya və mədəniyyət sahəsindəki ümumi 
istiqamətləri müəyyənləşdirmək, ortaq el-
mi-metodik prinsiplər formalaşdırmaq idi. 
Qurultayda iştirak edən 131 nümayəndə 
arasında dövrün tanınmış alimləri, dilçilə-
ri, tarixçiləri, yazıçı və publisistləri yer al-
mışdı. İclaslara Azərbaycan SSR Mərkəzi 
İcraiyyə Komitəsinin sədri Səmədağa Ağa-
malıoğlu sədrlik etmişdi. Rəyasət Heyətinə 
həm yerli, həm də xarici elm və siyasət 
nümayəndələri – 9asili Bartold, Bəkir Ço-
banzadə, Aleksandr Samoyloviç, Əhməd 
Baytursunov, Qəlimcan İbrahimov, Osman 
Nuri Akçökraklı, Mehmed Fuad Köprü-
lü, Ruhulla Axundov və başqaları daxil 
idi. Qurultayın fəxri rəyasət heyətinə isə 
Əli bəy Hüseynzadə, Nikolay Marr, Ana-
toli Lunaçarski və 9ilhelm Tomsen kimi 
görkəmli alimlər seçilmişdilər. 

Ən mühüm müzakirələrdən biri latın 
qrafikalı yeni türk əlifbasına keçid məsələ-
sinə həsr edilmişdi. Qurultay bu sahədə 
elmi-metodik prinsipləri işləyib hazırladı. 
Qəbul edilən qərar əsasında 1929-cu il-
dən ərəb əlifbası SSRİ-dəki türk xalqları 
üçün latın əsaslı yeni yazı sistemi ilə əvəz 
olundu. Bu qərar türk xalqları arasında 
mədəni inteqrasiyanın və savadlanmanın 
artmasına səbəb oldu. Lakin 1939-cu ildə 
Sovet rəhbərliyi türk xalqları arasında mil-
li yaxınlaşma siyasətindən imtina edərək 
latın əlifbasını kiril qrafikası ilə əvəz etdi. 
Bu isə türk xalqları arasında dil və mədə-
ni əlaqələrin zəifləməsinə gətirib çıxardı. 
Sonda qəbul edilən qərara əsasən, 1927-ci 
ildə Səmərqənddə II Türkoloji Qurultayın 
keçirilməsi planlaşdırılsa da, siyasi şəraitin 
dəyişməsi və mərkəzi sovet ideologiyası-
nın sərtləşməsi nəticəsində bu niyyət baş 
tutmadı. Qurultayın çoxsaylı iştirakçıları-
nın sonrakı taleyi isə faciəvi oldu. 1930-
cu illərin repressiyaları zamanı onların 
əksəriyyəti “pantürkizm” və “millətçilik” 
ittihamı ilə həbs edildi, bir çoxu güllələn-

di, bəziləri isə Sibir sürgünlərində həyatını 
itirdi. Bəkir Çobanzadə, Qəlimcan İbra-
himov, Osman Nuri Akçökraklı, Ruhulla 
Axundov kimi tanınmış şəxsiyyətlər bu 
repressiya dalğasının qurbanı oldular. 

Birinci Türkoloji Qurultay yalnız elmi 
məclis deyil, həm də türk xalqlarının ortaq 
kimliyini və mənəvi birliyini təsdiqləyən 
hadisə idi. O, türk dünyasının ortaq mədəni 
istiqamətini müəyyənləşdirdi. Milli oyanış 
və modernləşmə proseslərinə güclü təkan 
verdi. Gələn il qurultayın 100 illiyi qeyd 
olunacaq. Bu yubiley təkcə elmi hadisənin 
deyil, həm də xalq yaddaşında iz qoymuş, 
milli birlik ideyasına xidmət etmiş bir 
mənəvi hərəkatın xatırlanması baxımından 
mühüm əhəmiyyət daşıyır. 

Qurultayın 100-dən artıq iştirakçısı-
nın həyatı, elmi fəaliyyəti və faciəli taleyi 
türk xalqlarının mübarizə və elm tarixinin 
unudulmaz səhifələrindəndir. Qurultayın 
100 illiyi ərəfəsində zəkalı və fədakar nəsli 
anmaq yalnız tarixi borc deyil, həm də mil-
li yaddaşın bərpasıdır. Türkçülük tarixini 
düşünərkən unutmamalıyıq ki, o ideyalar 
qələmlə yazıldı, amma can bahasına qo-
rundu. Onların hər biri yalnız bir xalqın 
deyil, bütün türk dünyasının ortaq taleyi-
nin daşıyıcıları idilər. Onların hər birinin 
həyatı, fəaliyyəti və faciəli sonu türk mə-
dəniyyətinin, elminin və düşüncəsinin gül-
lələnmiş və qurban verilmiş səhifələridir. 

Qəzetimizdə qarşıdakı dövrdə təqdim 
edəcəyimiz silsilə yazılarla yalnız tarix 
danışmayacaq, həm də səsi susdurulmuş 
alimlərin, qələmi sındırılmış ideya adamla-
rının ruhunu sevindirəcəyik. Bu gün türk-
çülüyün səssiz qəhrəmanlarını xatırlamaq, 
adlarını yad etmək, həm də türk dünyasının 
elmi və mənəvi varisliyinə sahib çıxmaq, 
ortaq yaddaşımızı yaşatmaq deməkdir. 
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Özbəkistan–Azərbaycan ədəbi 
əlaqələri Daşkənd konfransında

Azərbaycanın gzbəkistandakı səfirliyinin nəzdindəki Heydər Əliyev adı-
na Azərbaycan Mədəniyyət Mərkəzi Daşkənd Dövlət ùərqşünaslıq 8niver-
siteti ilə birgə “gzbəkistan²Azərbaycan� ədəbi əlaqələri və əməkdaşlığın 
perspektivləri” mövzusunda beynəlxalq konfrans keçirib. Məclisdə hər iki 
ölkənin elm, mədəniyyət, incəsənət xadimləri, alimlər, universitetin profes-
sor-müəllim heyəti, tələbələr və media nümayəndələri iştirak ediblər.

Daşkənd Dövlət Şərqşünaslıq 8niversi-
tetinin rektoru, professor Gülçehrə Rixsiye-
va son illərdə bütün sahələrdə olduğu kimi, 
mədəni-humanitar istiqamətdə də əlaqələ-
rin durmadan inkişaf etdiyini diqqətə çat-
dırıb. Özbəkistan Yazıçılar İttifaqı sədrinin 
müavini Minhojiddin Mirzə isə Azərbaycan 
və Özbəkistanın yazıçılar birlikləri arasında 
əməkdaşlıqdan, şair və yazıçıların dostlu-
ğundan, ədəbi əlaqələrin tarixindən danışıb.

Azərbaycan Mədəniyyət Mərkəzinin 
direktoru Akif Marifli Azərbaycan ilə Öz-
bəkistan arasında dostluq və əməkdaşlıq 
münasibətlərinin dərin tarixi köklərə əsas-
landığını bildirib. Azərbaycan Dövlət Pe-
daqoji 8niversitetinin (ADP8) beynəlxalq 
əlaqələr üzrə prorektoru, professor Mahirə 
Hüseynova “Özbəkistan və Azərbaycan 
xalqlarının mədəni və linqvistik ortaq kök-

ləri: tarixi və müasir aspektlər” mövzusunda 
elmi məruzəsində Azərbaycan–Özbəkistan 
münasibətlərinin tarixi, siyasi və mədəni 
inkişaf dinamikasını geniş təhlil edib.

Sonra bir qrup özbək alimi, AMEA Ni-
zami Gəncəvi adına Ədəbiyyat İnstitutunun 
şöbə müdiri, professor Bədirxan Əhmədli, 
ADP8-nun müəllimi, filologiya elmləri 
doktoru, professor Könül Səmədova, Bakı 
Dövlət 8niversitetinin müəllimi, dosent 
Sevinc Ruintən, filologiya elmləri dokto-
ru, professor Sevinc Əliyeva və başqaları 
ölkələrimiz arasında ədəbi əlaqələr, elm, 
mədəniyyət, ədəbiyyat sahələrində inteqra-
siya proseslərindən danışıblar.

Konfransda ölkəmizlə onlayn bağlantı 
yaradılıb.
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