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ON SOz

Qannadi momulatlar1 halo gadimdoan insanlarin giindalik qi-
dasinda istifado olunmusdur. Sokarin kasfindan ovval insanlar
baldan va sirin meyvalarin sirasindan istifado etmoklo miixtalif
mohsullar hazirlamis vo 6z qidalarinda istifads etmislor. Qonnadi
mohsullar insan organizminds asan hazm olunmasi, dad vo tami
ilo digar yeyinti mohsullarindan forglonir. Bu, onunla izah edilir
ki, sirniyyatlarin hazirlanmasinda ytiksak keyfiyyatli bugda unun-
dan, nisasta, sokar, bal, yeyinti yaglari, yumurta, siid vo siid mah-
sullari, meyva va gilomeyvadan istifado olunur. Mohsullarin key-
fiyyatini yiiksoltmok magsadilo miixtolif odviyyatlardan, otirli
maddolordon vo yeyinti boyalarindan istifado edilir. Miixtalif
xammallardan istifads olunmasi mamulatin torkibini karbohidrat,
yag, ziilal, mineralli maddalor, vitaminlor va diger bioloji foal
maddolorls zonginlagdirdiyindon hazirlanan sirniyyatin organiz-
mo verdiyi real kalori yiiksalir. Mahsullarin g6zal goriiniisii, Xo-
sagalon otri vo loziz dadi istahanin artmasina sobob oldugundan
insanlar bu mohsullardan demak olar ki har giin istifads edirlor.

Qeyd etmok lazimdir ki, miixtolif sirniyyat mohsullari bu vo
ya digar cografi orazilordo miixtolif xalglar torafindon istehsal
olunmus va camiyyatin inkisafinin sonraki marhalalarinds biitiin
diinyaya yayilmigdir. Lakin insanlarin ¢oxu bu mohsullarin tarixi
monsayi hagqinda molumatl deyil. Masalon: ilk dofs tort hansi
olkado istehsal olunub, vaflinin tarixi hansi 61ks ilo baghdir, mi-
robba ilo cemin vo yaxud povidlo ilo konfityurun forgi nadir, mar-
melad vo pastila istehsalinda hansi spesifik xammallardan istifados
olunur, pegenye ilo krekerin va ya galetin forgi nodadir. Belo mi-
sallar1 ¢ox gostarmoak olar.

Oxuculara toqdim olunan «Sirniyyat mahsullarimin tarixi
mansayi, tasnifat1 va ¢esidi” kitabinda qonnadi mahsullarinin ay-
ri-ayri ¢esidinin tarixi monsayi, istehsal xtisusiyyatlori, név va ge-
sidi tarixi malumatlar ssasinda genis sorh olunmusdur. Kitab iig
fasildon ibaratdir.



Birinci fosilds sokarli gonnadi mamulatinin kimyavi torkibi
Vo gidaliliq dayari, keyfiyyatini formalasdiran amillor, o ciimle-
don asas vo yardim¢i xammallar, karamel vo konfet momulati,
sokolad mamulati, sokolad batonlari, draje vo iris, halva, qoznag,
grilyaj, nuga vo saqqiz haqqinda maragh tarixi molumatlar
verilmisdir.

Ikinci fasildo unlu gonnadi memulatinin kimyavi torkibi vo
gidaliliq dayari, keyfiyyatini formalagdiran amillor, istehsalinda
istifado olunan asas vo yardimg¢1r xammallar, ayri-ayr1 unlu gon-
nadi momulatlarinin, o ciimlodon pegenye, kreker vo qaletlor,
pryanik vo kokalor, tort v pirojnalar, vafli momulati vo keks hag-
qinda tarixi molumatlar toplanmisdr.

Uciincii fasildo meyva-gilomeyva sirniyyatiin kimyavi tor-
Kibi vo gidaliliq doyari, keyfiyyatini formalagdiran amillar, asas
Vo yardime¢1r xammallarin saciyyasi, marmelad vs pastila momu-
latr, miirabbo, cem, sukat (Quru kiyev miirobbasi), povidlo, kon-
fityur, jele vo muss hagqinda genis vo maraqli malumatlar vardir.

Qannadi1 mohsullarinin istehsali, ¢esidi va digor bu hagda da-
ha genis va otrafli malumat almag mogsadils kitabin sonunda ve-
rilmis odobiyyat manbolorindon do istifads etmok olar

Qonnadi mamulatinin tasnifati

Hazirlanmasinda istifado olunan xammalindan, istehsal tex-
nologiyasindan, toarkibindan, saxlanilma soraiti vo miiddstindon
asil1 olaraq gonnadi mamulati asagidaki kimi tasniflosdirilir.

Bu tosnifat miixtolif dorsliklordan (2, 5, 37) vo gonnadi mo-
mulatina aid texniki oadobiyyatlardan (41) istifads edilmoaklos toro-
fimizdan asagidaki kimi tasniflogdirilmisdir.

1. Sakarli gonnadi momulati.

1.1. Meyvo — gilomeyva gonnadi momulati — marmelad, pas-
tila, jele, cem, miirabbs, povidlo, sukat va s.

1.2. Sokolad mamulat1 va kakao tozu.
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1.3. Karamel momulati — nabat sokilli karamel mamulati (ic-
liksiz) va iclikli karamel (i¢liyinden asili olarag 12 grupa boliiniir)
momulati vardir.

1.4. Konfet momulat1 — asas gévdasindan asili olarag 10 gru-
pa boliiniir. Draje va iris momulati da buraya aid edilir.

1.5. Halva momulat1 — giinabaxan, kiinciit vo yerfindigi
halvasi.

2. Unlu gonnadi mamulati.

2.1. Pecenye momulati, o ciimlodan qaletlor vo krekerlor.

2.2. Pryanik vo kokalor (kovrijkalar).

2.3. Vafli mamulat.

2.4. Tort vo pirojna.

2.5. Keks, rulet va romlu kokalar.

3. Sorq sirniyyati.

3.1. Sokorli sorq sirniyyati

3.1.1. Karamel tipli sorq sirniyyati — qoznaklor, grilyajlar,
parvarda, sokar-pendir, nogul, nabat va s.

3.1.2. Konfet tipli sarq sirniyyati — rahotiilhiilqum, karali po-
leno, nuqa, al1, qozlu sorbat, ruh halva va s.

3.2. Unlu sarq sirniyyati — sokar ¢orayi, sokar-bura, paxlava-
lar (¢esidi coxdur), qurabiyys, Kata, kiilga, rulet, qozlu liils.

4. Xisusi toyinatlt gonnadi mamulati.

4.1. Usaqlar tigiin gonnadi mamulati.

4.2. Pohrizi vo miialicovi gonnadi mamulat.

Yuxarida verilon tosnifat, gonnadi momulati izro mévcud
odobiyyatlarda verilon tasnifatin imumilosdirilmis dogiq tosnifati
hesab edilir.

Bu kitabdaki materiallar iso asasen ii¢ qrupa aid olan gonnadi
momulatlar1 hagqindadir.

1. Sokorli gonnadi momulati.

2. Unlu gonnadi mamulati.

3. Meyva-gilomeyvas sirniyyati.

11



BIiRINCI FOSIL

SOKORLI QONNADI MOHSULLARI

Sakarli gannadi mamulati tarkibina va gidaliliq deyarina gora
digar orzag mohsullarindan farglonir. Bu iss hamin momulatlarin
istehsalinda yiiksok enerji dayarina malik olan xammallardan -
sokor, bal, nisasta va nisasta mohsullari, yeyinti yaglari, yumurta,
stid vo siid mohsullari, meyva-gilomeyve, xiisusilo da, garzakli
meyvalarin (qoz, findiq, badam, piisto va s.) istifado olunmasina
osaslanir. Azarbaycanda halo sokor olmayanda yerli ohali baldan
Vo sirin meyva-gilomeyvalarin gatilasdirilmis siralorindon miix-
tolif sirniyyatlar hazirlamislar. Bu tip mohsullar indi ds sorq sir-
niyyati kimi bazi 6zal miiossisalords istehsal olunur.

Sovet donaminds Bakida foaliyyat gostoron Baki Karamel vo
Baki1 Biskvit Fabriklori “Sarg gonnadi” firmasinda birgs foaliyyot
gostorirdi. Homin firmanin 7 sexinds 250-dan ¢ox adda gonnadi
momulati istehsal olunurdu va Azarbaycanda istehsal olunan gon-
nadi mahsullariin 92%-ni tagkil edirdi. Tokco Baki karamel fab-
rikinds 25 ¢esiddo karamel vo 15 ¢esiddo konfet momulati hazir-
lanirdi. Sonradan 1973-cii ildo Goancads, Sumqgayitda gonnadi
fabriklori igo salindi. Eyni zamanda Soki, Qazax, Naxgivan sohar-
larinda gonnadi mahsullar: istehsal edan sexlor iso diisdii. 1995-
ci ildon sonra iri gonnadi fabriklorini bir nego 6zol miiassisalor
ovoz etdi. Hazirda 6lkomizds istehsal olunan gonnadi mohsullari-
nin hamisi 6zol miiessisalorin payina diisiir.

Respublikada sokarli gonnadi mamulati bir ¢ox gonnadi fab-
riklorinda, yeyinti mohsullar: istehsal edon miiassisalorin xiisusi
sexlorindo, ayri-ayr1 6zol miiassisalords istehsal olunub ticarat so-
bokalorina gondorilir. Eyni zamanda Baki ticarst sobokasinds
MDB 6lkalarindan (Rusiyadan, Ukraynadan, Belorusdan) gatiri-
lon sokarli gonnadi momulati (asason karamel, konfet, sokolad
momulati, halva vs s.) da satilir. Bu mohsullarin keyfiyystinin vo
ekoloji tomizliyinin 6yranilmasi giiniin vacib masalasidir. Sokarli
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gonnadi mamulatinin asasini karamel va konfet toskil edir. Tokca
karamel momulatinin 250-dan ¢ox ¢esidi vardir.

1.1. Sakarli gannadi momulatinin kimyavi tarkibi vo
qidahhq dayari

Sakarli gonnadi momulatlarinin istehsalinda asasan karbohid-
ratlarla zongin olan xammallardan istifado edildiyindon hamin
momulatlarin enerji doyari do nisbaton yiiksokdir. Lakin bu enerji
dayari bioloji dayara malik deyil. Sokarli gannadi mamulati de-
dikda 6ziinomoxsus sirin dadl, goz oxsayan, miixtalif formals,
goriinisli, xtisusi dad va atro malik sirniyyat mohsullari nazarda
tutulur.

Karamel momulatlarinda miixtalif xammallardan hazirlanan
icliklordan istifado olunur. Konfet momulatinda iss iclik avazinos
govda (konfetin asas korpusu) olur. Karamel igliyi va konfet gov-
dosi tigiin sokardon, meyva-gilomeyva piirelorindan, gozmeyvali-
lorin (findig, qoz, badam, piista va S.) lopasindon, sokoladdan,
baldan, dad va otirverici maddoalordan istifads edilir ki, bunlar da
momulatin gidaliliq doyarini artirir. Sokorli gonnadi momulatla-
rinda forglondirici xtisusiyyat kimi qidaliliq dayoari asas gotiirii-
lir. Belo ki, 100 gr mamulatin enerji dayari marmeladda 302-293
kkal, karameldo 320-429 kkal, konfetlords 369-540 kkal, soko-
ladda iso 550-560 kkal olur.

Ogoar sirniyyat momulati hazirlanarkon meyva-gilomeyva pii-
relorindon istifado olunursa, onda mamulatin torkibi karbohidrat-
larla, C vitamini va karotinlo (provitamin A), eloco do, mineral
maddalorlo (kalsium, domir, fosfor va s.) zonginlosir.

Sokarli gonnadi mamulatlariin kimyavi torkibi vo gidaliliq
dayari, eloca do, mineral torkibi odobiyyat (Xumuueckuii coctas
numeBbIX npaykroB: Kaura 1, M.: Arponpomusaar, 1987) mo-
lumatlarina asason 1.1 vo 1.2 sayli cadvallords verilmisdir.
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Cadval 1.1
Sakarli gonnadi momulatinin kimyavi tarkibi va
qidalihq dayari

Mamulatin ad: Torkibi, faizlo Enerji
dayori

Su | Yag Karbohidrat Uzvi |Kiil |kkal [kCoul
Mono- | Nisasta | tursu

Vo va poli-
digokor sokar
Nabatsokilli 3,7 [0,12 | 834 12,3 0,6 |01 |363 |1516

karamel —“Diises”

Meyva-gilomeyvo 6,8 | 0,1 81,1 11,0 0,8 | 0,1 |349 | 1457
iclikli karamel —
“Albal1”

Sudli i¢likli 68 | 1,1 | 77,9 13,3 0,1 |04 |355 | 1491
karamel —
“Qaymagqli ¢iyalok”

Pomadka gévdoli 45 10,11 | 77,9 13,3 0,1 0,4 |359 | 1499
konfet — “Bahar”

1.1. sayli codvoaldon goriindiiyii kimi, sokarli gonnadi momu-
latlarinin torkibinds quru maddays goro 87-96% karbohidratlar
vardir. Karbohidratlarin asasin1 mono- va digokarlor togkil edir.
Karamel momlatinda, demok olar ki, ziilal yoxdur. Siidli i¢likli
karamelds 0,8%, ziilalli maddo vardir.

Cadval 1.2
Sakarli gonnadi momulatinda mineralmaddslarin migdar:

Momulatin ad1 Mineral maddslorin miqdari, mq/faizlo

Na K Ca Mg P Fe

Nabatsokilli karamel —“Diiges” 1,1 2,1 15 7 5 0,1

Meyvoa-gilomeyvo iglikli 0,1 2,1 16 8 7 0,1

karamel — “Albali”

Stdli iglikli karamel — 11 32 47 11 28 0,2

“Qaymaqgli ¢iyolok”

Pomadka govdali konfet — 29 | 252 | 74 16 98 0,9

“Bahar”
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1.2 sayli codvaldon goriindiiyti kimi konfet mamulatinin tor-
kibi karamel mamulatindan forgli olaraq mineral maddslorls zon-
gindir. Vitaminlar do karamel momulatinda yoxdur. Odur ki, so-
korli gonnadi momulati istehsalinda asas problem, i¢likli karamel-
larin va konfetlorin istehsalinda igliyi mineral madds vs vitamin-
larla zangin olan xammallarla zonginlasdirmokdir.

Sakoarli gennadi mamulatlarmin torkibindaki osas enerji veran
maddo karbohidratlardir. Buraya sokarin invertlosmoasindan amolo
golan gliikoza, fruktoza vo saxarozanin 6zii aid edilir. Karamel kiit-
lasi bisirilorkan 2 hissa sokara 1 hisso nisasta patkasi olava edilir.
Patkanin torkibinds olan dekstrinlar, nisasta, maltoza vo gliikoza da
karamelin torkibina daxil olur. Belaliklo, i¢likli karamelin 95-96%-
ni, nabatsokilli karamelin isa 98-99%-ni karbohidratlar toskil edir.

Sokarli gonnadi mamulat1 insan organizminds 98% monim-
sonilir. Lakin karamel momulatlarinda ziilallar (o ctimlodan, ave-
zedilmaz amintursulari), yaglar (o ctimladan, polidoymamis yag
tursulari), vitaminlor va lazimi gador mineralli maddslor olmadigi
ticiin bioloji cohatdon dayarsiz gida mohsulu hesab edilir.

Miigayiss i¢iin meyva-gilomeyva iglikli karamel, konfet,
draje momulatinin kimyavi torkibi 1.3 sayli cadvalds verilir.

Cadval 1.3
Meyva-gilomeyva iclikli karamel va konfet mamulatinin
kimyavi tarkibi va qidaliliq dayari
(A.A.Pokrovskinin malumatina gora)

Torkibi, faizlo Enerji
Mamulatin ad doyari
Su | Ziilal | Yag [Mono- | Nisasta | Uzvi | Kiil Kkal/
Vo | vadiger |tursular kCoul
dige- | poli-

kor | sikorlor

Meyve-gilomeyva (6,8 | 0,1 | 0,1 | 80,9 11,2 0,7 0,1 [348/1456
iclikli karamel

Meyve-gilomeyvs | 7,0 | 3,7 |10,2 | 67,6 55 0,9 1,9 |384/1607
iclikli draje
Meyvo-gilomeyvo (12,9 1,6 | 8,6 | 72,8 15 0,8 0,5 [365/1527

govdoali sokoladla
siralonmis konfet

Meyva-gilomeyvo 9,0 | izi | izi | 86,8 3,8 0,3 0,1 |341/1427
Pomadkali konfet
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1.2. Sokarli goannadi momulatinin keyfiyyatini
formalasdiran amillar

1.2.1.9sas va yardim¢1 xammallar

Sakarli gonnadi momulati istehsalinda osas xammal kimi so-
kar va sokarli mahsullar, o ctimladan invert sokar, patka, bal, fruk-
toza, vo s. istifado edilir. ©lava va yardime¢r xammal Kimi  miix-
tolif tobii vo siini covharlor, miixtalif adviyyat, antikristalizator
kimi limon tursusu, boya maddslori, garzakli meyvaloarin lopasi
(qoz, findiq, badam, piists, yer findigi, piists), siid mohsullar:
(asasan tizlii siid, qaymaq, kars yagi, qatilagdirilmis siid, qurudul-
mus siid tozu), pektinli, jele amalogatirici maddalar va digar dad
vo tamverici mohsullar istifads olunur

Istifado olunan sokorin keyfiyyati qiivvado olan NTS-in
(QOST 21-88) talabina cavab vermoalidir. Karamel, konfet va so-
kolad momulati istehsali {i¢iin an ¢ox istifado olunan slave xam-
mal kakao tozudur (QOST 108-86).

1.2.1.1. Sokar istehsalinin tarixi va miiasir vaziyyati

Sokor gamis1 vo sokar istehsalinin vatoni Conub-Sargi Asiya
sayilir. Sokor gamis1 Hindistanda eramizdan 3000 il avval, Yaxin
Sarqda, Araliq denizi 6lkalorinda va Cinda VI asrdon becarilir.

Makedoniyal1 Iskandarin ordusu Hindistan torpagina gadom
basdiqda gordiiklori ¢oxlu mociizalor igarisinds bir sey onlarin
diggatini calb etmisdi. Hindlilor xos sirin dada malik olan ag
rongli bark mohsul yeyirdilor. Makedoniyali iskandorin silahdas-
larindan biri o vaxt yazmisdi ki, Hindistanda yetison qamis arisiz
bal verir. Sonralar Cina gatirilon hamin mahsul Das bal, Misirds
iso Hind duzu adlanirdi. Beloliklo sokar istehsali Hindistanda
baslamus, sonralar Irana kegmis vo VI asrdo aroblor onu Avropa-
ya aparmiglar. Rus dilinds «Caxap» indusca «Sarkara» vo ya
«Sakkaray soziindon yaranmisdir.
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XV asrda Azor va Kanar adalarina, sonralar ispaniyadan Ku-
ba vo Meksikaya aparilmigdir. Bazi tadqgiqatgilar yazirlar ki, Ko-
lumb Amerikani kosf etdikdon sonra sokor gamisini oraya apar-
migdi. Xiisusilo Antil adalarinin tropik iglim soraitinds ¢ox yaxsi
biton sokor gamist Avropanin Canubunda bu ciir yetiso bilmir.
Yer kiirasinda sokor gamisinin 5 névii malumdur. Bunlardan bir
novii — Yaban1 Sokor gqamist kegmis SSRi-da Tacikstanin Vaxs
vadisindo va Ozbokstanin Surxandarya vilaystinds birillik bitki
kimi becorilirdi.

Sokor gamiginin torkibinds 20%-dok sokar (saxaroza) olur.
Sokor gamisindan sokor alinmasi godimdon malumdur. Sonaye
isulu ilo sokar gamisindan sokar istehsalina Hindistanda XV asr-
do baslanmigdir. Hazirda Diinyanin 100-don gox 6lkasinds isteh-
sal olunan sokarin taxminan 55%-i subtropik va tropik iglim so-
raitinds yetison sokor gamigindan, 45%-i iso sokar ¢ugundurun-
dan alinir.

1746-c1 ildo Alman alimi Andrey Markqraf ilk dofs ¢ugun-
durda saxaroza oldugunu kasf edir vo bu barada Berlin EImlor
Akademiyasina moalumat verir. XVII1 asrin axirlarinda bu bitkiys
marag artir vo demak olar ki, Avropanin bir ¢ox 6lkalarinds onun
becarilmoasina baglanir. Sokar ¢ugundurundan ilk dafs zavod so-
raitindo sokari almanli F.K.Asar almigdir. O, 1799-cu ildo 300 kq,
1800-cii ilda 1600 kq sokar istehsal etmisdi. Lakin Avropada so-
kor cugundurunun selleksiyasi ilo XIX osrin ortalarinda Fransa
alimi Lui Vilmoren moasgul olmaga baslamigdir. Torkibinds 20-
23%-0 godor sokor olan sortlar yetisdirilmis vo har birinin kiitlasi
300-600 grama godoar olmusdur.

Rusiyada 1801-ci ilds Y.S.Yesipov Moskva quberniyasinin
Nikolski kandinds gugundurdan 5 pud (80 kq) sokar alds edir. O,
1802-ci ildo U.I. Balankenagells birlikdo Tula quberniyasinin Al-
yabyevo kandinds Rusiyada ilk sokar zavodu tikir. Bundan sonra
Rusiyada sokar sonayesi inkisaf etmoya baslayir. O vaxt becarilon
sokar gugundurunda 6-7% sokor olurdu, lakin artiq 1908-ci ilda
torkibinds 18,5% sokoar olan sortlar yetisdirilirdi. Kegmis SSRi-
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do sokor ¢ugundurunun 40-dan ¢ox sortu rayonlasdirilmisdi. So-
Kor istehsalinm imumi hacmina gore artiqg SSRI 1935-ci ildo diin-
yada birinci yera ¢ixmisdi. SSRi-do 1970-1986-c1 illordo hor il
orta hesabla 10-12 milyon ton sokar istehsal olunurdu ki, bunun
da 85%-don ¢oxu sokar gugundurundan, galan hissasi iso Kuba-
dan gatirilon sokor gamis1 yarimfabrikatindan alinirdi.

Respublikamiz Rusiyanin tarkibinds oldugu dévrlorde Azor-
baycanda sokor cugunduru okmayi «Morkaz» qadagan etmisdi.
Respublikamiza su giymatins satilan toravoz okib-becormok va
texniki bitki olan pambiq yetisdirmak havalo olunmusdu. Lakin
Azaorbaycanin torpag-iglim soraiti burada yiikok mohsuldarliga
malik (har birinin kiitlasi 600-1500 gram va daha ¢ox olan) sokor
cugunduru yetisdirmoya imkan verir. SSRI dagildiqdan sonra So-
ki, Naxgivan vo digar bolgalorin tosorriifatlar: sokor ¢ugunduru
yetisdirmays basladi. Respublikada sokar zavodu olmadigi {iglin
becarilon soker ¢ugunduru emal {iciin qonsu irana va Tiirkiyayo
gondorilir, avazinda sokar alinirdi.

Toqdira layiq haldir ki, artiq «Azarsun Holding» sirkatlor
grupunun prezidenti Abdolbari Gozal boyin saxsi togobbiisii ilo
Imislido maya doyari 100 milyon ABS dollar1 olan miiasir sokor
zavodu tikilmisdir.

Rosmi adi «Azarbaycan Sokar istehsalat Birliyi» MMC
olan Imisli Sokar Zavodunun insaat islorine 2003-cii ildo, {imum-
milli lider Heydor Oliyevin xeyir-duasi ilo baglanmigdir. Sokor
zavodundaki texniki avadanliglarin boyiik hissasi Almaniyadan
alinib vo Avropanin on son texnologiya yeniliklarini ohato edir.

Zavod 23 mart 2006-c1 ilda tontonali surotdo Respublika Pre-
zidenti ilham Oliyev torofindon agildi. Zavodda giindo 5000 ton
sokar ¢cugunduru emal edilmakls tagribon 100 giin davam edan
kampaniya miiddstinds 500 min ton sokor ¢ugunduru emal olu-
nacaq ve bundan 65000 ton sokar alds olunacaqdir. Zavoda sokor
istehsali ilo yanas igtisadi doyari ¢ox yiiksok olan 30000 ton pat-
ka (spirt istehsali va ya gonnadi sanayesi ti¢iin doyarli yarimfab-
rikat) vo 175000 ton ¢ugundur lati istehsal olunacaq. Cugundur
Iati heyvandarligda yem kimi istifado olunmas: ii¢iin fermalara
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verilocokdir. Bu iso Respublikada ot va siid moahsullar istehsali-
nin artirtlmasina tokan veracakdir. Zavod tam iso diisdiikdon son-
ra burada 1000 nafars gadar daimi islo tomin olunacaqdir. Cugun-
dur okingiliyi ilo birlikde 50000-dan artiq insan gazanc imkani
oldo edacakdir. Artiq 15 ildir ki, ticarat sobokalorinds «Azersun
Holding» sirkatlor grupunun yeni mohsulu olan toz-sokar vo
preslonmis gond istehlakeilarin talobini 6domokdadir.

Azorbaycanda qurulan bu ilk sokar fabriki bolgads inkisafin
baslangici olmusdur. Bu sahads nozards tutulan layihanin tam ye-
rina yetirilmasi «Azorbaycan Respublikasi regionlarinin sosial-
igtisadi inkisafi» Dovlst Programinda gostarilon mogsadlara bo-
yiik tohfa vermisdir. ASIB-do 2006-c1 ildo 72 min ton, 2007-Ci
ildo 100 min ton, 2008-ci ildo iso 225 min ton ¢ugundur emal
olunmusdur. Sirkotdo xaricdon alinan yarimfabrikatin emali ila
birlikdo 250-300 min ton sokoar istehal olunur ki, bunun da tox-
minan 50 min tonu eksporta verilir.

Owvvallar zavodda yalniz toz-sokar istehsal olunurdu. Lakin
indi rafinad sokar do istehsal olunur. Bakida iso sirkatin preslon-
mis gond istehsal edon sexi faaliyyat gostormokdadir. Artiq zavo-
dun mohsulu Azarbaycan bazarinda 6z yerini tutmusdur vs alici-
larin talabini 6dayir.

Zavodda sokar istehsalinda yardimg1 xammal olan Kirac dasi
istehsali avadanligi da qurasdirilmisdir. Clinki CaCOz xam sorba-
tin tomizlonmosi Giglin asas vasitolordondir. Buraya xammal sir-
kotin Daskasandaki madan sahasindan gatirilir. Zavodun istehsal
giicii glinds 300 tondan ¢oxdur, ona gors do artiq mahsul tikinti
toskilatlarina verilir. Tiirk Standartlar Institutu (TSE) torofindan
aparilan yoxlamada qiisursuz gériilon Imisli Sokor Zavodu key-
fiyyat idaroetmo sistemi sertifikatin1 almaga haqq gazandi. Qaf-
gazin on boyiik vo miiasir sokor zavodu - Azorbaycan Sokar Is-
tehsal1 Birliyi (ASIB) MMC- imisli Sokor Zavodu, Keyfiyyot Ida-
roetma Sistemi ISO 9001:2000 sonadini almigdir. Zavodda giin-
dalik 5000 ton sakar ¢ugunduru va min ton xam sokar emal olu-
nur. Zavoddaki texniki avadanliglarin bdyiik hissasi Almaniya-
dan alin1ib vo Avropanin an son texnologiya yeniliklorini 6ziindos
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oks etdirir. Zavodun tullanti sular1 xiisusi qurguda bioloji saflas-
dirmadan kegirilir va belaliklo do otraf miihitin ¢irklonmasins yol
verilmir. Bu mogsadlo zavoda Almaniyadan alinmis «Anamet
Aerobik» saflagdirma sistemi qurasdirilmisdir.

Gortndiiyti kimi zavodda qurasdirilan avadanliq va qurgular,
tadbiqg olunan miiasir texnologiya va zavodun faaliyyatina verilan
keyfiyyatin idaroetms sistemi sertifikat1 burada istehsal olunan
toz-sokarin yiiksok keyfiyyatli olmasina zomin yaratmigdir.

Galacokda bu zavod nainki respublikanin sokars olan taloba-
tin1 6dayacak, hatta xarici 6lkalora do sokar ixrac edoacakdir.

Zavod artiq 6z mahsulunu gonsu Giirciistan Respublikasina
ixrac edir. Eyni zamanda spirtsiz igkilor istehsal edon «Coca-Co-
lay» vo «Pepsi Cola» kimi global sirkatlor sirkotin miistori ¢antasi-
na daxil edilmisdir. Bu sirkatlorin Qafgaz, Orta Asiya va hatta
fran kimi 6lkelordoki zavodlarinin biitiin sokor ehtiyaclarinm
Imisli Sokar Zavodundan tomin olunmasi noazardo tutulmusdur.

1.2.1.2. Kakao paxlasi

Sokoladin va kakao tozunun istehsali iigiin asas xammal ka-
kao paxlalar1 — yer kiirasinin tropik rayonlarinda biton kakao aga-
cinin toxumlaridir. Kakao paxlalarinin omtos novloarinin adlari
onlarin istehsal rayonunun, 6lkoSinin vo ya onlarm gotirildiyi li-
manin (Qana, Baiya, Kamerun, Trinidad va s.) adina uygundur.
Keyfiyyatino goro kakao paxlalarini iki qrupa boliirlor:

- Bir ¢ox ¢alarl zorif dada vo xosagalon inca atro malik
olan nacib (n6vlii) qrup (Yava, Trinidad vs s.);

- Aci, koskin turstohar dada vo giiclii otro malik olan is-
tehlak (ordinar) grupu (Baiya, Para va s.).

Kakao paxlalar1 30 — 50 adad olmagla kakao agacinin mey-
vasinin latinds yerlosir, badamisokilli formaya, 2,5 sm uzunluga
malikdir. Paxla iki toxum payindan, riiseymdon (zogdan) vo bark
qilafdan (kakaovelladan) amals galon bark lapadan ibaratdir.

Tazo toplanmis kakao paxlalari, sokolad va kakao tozu iigiin
xarakterik olan dad va atir xassalorind malikdir, ac1 koaskin tama
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vo solgun rongs malikdir. Dadmin vo atrinin yaxsilasdiriimasi
ticiin onlar1 plantasiyalarda fermentasiyaya vo qurudulmaya mo-
ruz edirlar.

Kakao paxlalarmin quru maddslarinin osas komponentlari
yaglar, alkaloidlor — teobromin, kofein (ctizi migdarda), zilal,
karbohidratlar, asindiric1 vo mineral maddalar, tizvi tursular, aro-
matik birlosmalor vo digor maddslordir.

Emal prosesinds paxlalari toamizlayirlor, ¢esidlayirlor va qo-
vururlar, iri dograyirlar, onu maye kiitloys gador tiytidiirlor. Yag
kakao paxlalarinin quru maddslarinin 52 — 56 % toskil edir; o ka-
kao yag1 adlanir. Kakao yag1 25° C temperaturda bark va zorifdir,
32° C temperaturda iso mayedir, buna géro do o agizda qaliq qal-
madan oriyir.

Texnoloji emal prosesinds kakao paxlalarindan yarimfabrikat
— siirtgocdon kegirilmis kakao alirlar. Bu maye kiitlodon xiisusi
presds kakao yagmin sixilmasini hayata kegirirlor, bundan sonra
iso presdo kakao cecasi galir. Siirtgacdon kegirilmis kakao vo ka-
kao yagini sokor kirsani ils birlikds sokoladin hazirlanmasi tigiin
istifads edirlor, kakao cecasindan isa kakao tozu alirlar.

Sokolad kiitlasini sokar (bir qayda olaraq, soker kirsanindan),
stirtgocdon kegirilmis kakao vo kakao yaginin qarigigindan dad vo
atir ingrediyentlarini alava etmoklo alirlar. Qarisiq itilayici masinin
(melanjorun) komayi ila xirdalanir (bark hissaciklor 20 mkm iri ol-
mamalidir), kakao yag ila bir daha garisdirilir, 30-31° C goder so-
yudulur, bundan sonra galiblosdirilmasi tigiin avtomata daxil olur.

37 q sokoladda yagin orta miqdart 9 q (iimumi kalorilikdon
55 % yaxin); 30 q siidlii sokoladin torkibinds 140 kkal vardir. Ba-
hali névlords daha ¢ox yag vardir.

Kakaodan olan momulatlarda osas alkaloid teobromindir. So-
kolad1 yeyarkon onun insan organizminda siiratli metabolizasiya-
sia gors insanin bu maddo ilo zoharlonmasi istisna edilir.

Bununla yanasi, teobromin bir ¢ox digar heyvanlar {igiin giic-
1i toksindir. Bels ki, psiklor vo heyvanlar ii¢iin 6liimciil doza 200
mq / kg-dan 400 mq / kq qodar toskil edir. Atlar vo tutuqusular da
bu maddoays qars1 hossasdir.
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1.2.1.3. Kakao tozu

Kakao tozu qurudulmus va xirdalanmis kakao cecasidir, 0
bark sokolad istehsalina gedon kakao yaginin sixilmasindan sonra
stirtgacdon keg¢irilmis kakaodan galir. Toz miixtalif igkilorin, stid-
lii kakao va qaynar sokolad daxil olmagla, asasin1 togkil edir.

Yarim giin arzinds soyuduldugdan sonra ge¢a asasi cecodog-
rayan masinlarda avvalca iri pargalara, sonra isa yiiksak dispersi-
yali toz doracasine qadar (hissaciklarin dlglisii 16 nm ¢ox olma-
magla) xirdalayirlar. ©gar siirtgacdan kegirilmis kakao ovvalco-
don golovilarlo emal edilmisdirss, o zaman alkalizo edilmis toz
suspenziyalar {igiin ideal sokildo uygundur; sovet dovriindo bu
nov “Ekstra” adlanirdi.

Sokolad istehsalinin labiid tullantisi olan toz nisbaton ucuz-
dur. Lakin bir ne¢a asr bundan avval Avropada bark sokoladi qiy-
motlondirons gadar vaziyyat tamamils oksins idi: kakao yagi toz
va maye sokolad istehsalinin submohsulu hesab edilirdi, buna go-
ra do xeyli ucuz idi.

Tozun rongi qirmizi ¢alarli gahvayi rangdir. O kakao yagina
vo miivafiq olaraq bork sokolada nisbaton mikroelementlorlo daha
zongindir (kalsium, magnezium, mis, fosfor, kalium, sink kimi).
Hacminin 10 % flavonoidlar tagkil edir. 100 g tozun torkibinds 15
mq kofein vo 2057 mq teobromin vardir. Bu maddslorin har ikisi
sinir sisteminin stimulyatorlar1 kimi molumdur.

Adi tozun yagliligi 14 — 17 % toskil edir, lakin asag1 yaglilig
olan (5 — 8 %) toz da istehsal edilir. Qonnadi ustalari bu yarim-
fabrikat1 sokolad pastalarinin, minalarin, pralinin, vaflilor ti¢lin
icliklorin va bazi pegenye novlarinin hazirlanmasi igiin istifado
edir.

Rusiyada kakao bazarinin liderlari hals sovet dovriindon “Q1-
z1l yarlik” tozunu buraxan “Qirmizi Oktyabr” fabriki vo “Nesqu-
ik” (quru siid kimi olavalorlo tez holl olan kakao) markasi ila
Nestlec beynolxalq konsernidir.

22



1.2.1.4. Kakao tozu: faydali xassalari vo tatbiq
xiisusiyyatlori

Bizim dovriimiizds hor kas erkon yaglardan enerji ilo doldu-
ran va ohvali —ruhiyyani yiiksaldon zangin vo atirli i¢ki — kakao
ilo tanigdir. Bu giin onu praktik olaraq istanilon arzaq magazasi-
nin raflarinds tapmagq olar, lakin bir ¢ox asrlor bundan avval qiy-
motli paxlalar yalniz Conubi Amerikanin arazisindo bitirdi vo hot-
ta Avropa sakinlarino do tanis deyildi. Hor sey ispan doniz soy-
yahlarmin Meksikaya golmasi ilo doyisdi. Asteklor ispan asgorlo-
rino miixtalif otlar vo adviyyatlar slave etmokls tiyiidiilmiis kakao
paxlalariin osasinda hazirlanmis kopikli qati igkinin dadina
baxmag: toklif etdilor. Icki doniz sayyahlarmm o gadar xosuna
goldi ki, onlar paxlalari vo resepti 6z vatanlarine gotirdilor, kakao
agaclarinin becarilmasine bagladilar vo i¢kini bu giin bizim tani-
digimiz sokla qadar doyisdirdilor: qaynar, sirin, dolgun sokolad
dadi ilo. Bir godor miiddst ke¢dikdon sonra mohsul diinyaya ya-
yilmaga basladi va hazirda onun haqqinda har gitados bilirlor. Toz
0z kiitlasino uygun olaraq ¢ox yiiksok kaloriliys malikdir: 100
qram mohsula 289 enerji vahidins yaxin. Hogigaton i¢kinin hazir-
lanmast tigiin vo ya desert yemaklarinin ingrediyenti kimi 5 — 25
gram toz istifads edilir, buna gora do istehlak edilon kalorinin mig-
dar faktiki olaraq asag1 soviyadadir. Maraglidir ki, bu yalniz tobii
mohsula aid edilir, ¢iinki kakao ilo yanasi, sokarin va ya hatta quru
stidiin do oldugu garisiglarin enerji doyoari ¢ox yiiksokdir. Kakao
tozunun gidalandirici torkibi asagidaki nisbatdadir: timumi kiitlos-
don 25 faizo yaxin ziilalin, 15 faizi yagin vo 10 faizi karbohidratla-
rin payina diisiir. Kiitlonin galan payini su vo miintozom hazmo vo
doyumluga gora cavabdeh olan qiymatli gida liflari togkil edir.

1.2.1.5. Faydal vo miialicavi xassalari

Kakao paxlalar1 organizmda sorbast radikallarin sayini artiran
va xarici miihitin zararli tasiri ilo miibarizs aparan antioksidantla-
rin tobii manbayidir. Kliniki tadgigatlar stibut etdi ki, kakaonun
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antioksidant giicti almanin, gilomeyvanin va yasil ¢ayin analoji
gostaricilorinden dofalorls artiqdir. Igkini giiniin birinci yarisinda
istifado etmok daha yaxsidir: masalo burasindadir ki, kofein vo
teobromin kimi aktiv maddslor yuxunu poza bilor vo ya onu na-
rahat edo bior.

1.2.1.6.Hamilslik vo amizdirmas dovriinda

Hokimlar va dietologlar hamilslik dovriinds bu moahsulun is-
tifadosini azaltmagi vo ya istisna etmayi tovsiys edirlor. Masalo
burasindadir ki, atirli toz golacok ananin organizminds kalsiumun
moanimsanilmasina mane olur, bu mikroelement iso doliin tam in-
Kisafi vo boylimasi tiglin son daraca zoruridir. Biitlinliikdo isa bir
neco giinds bir dofs 1 kigik fincan tiind olmayan igkinin istifado-
sina icaza verilir.

Tozun miintozom vo orta migdarda istifadesi giimrahligin
golmasina va intensiv fiziki yiiklonmoalorden sonra siiratlo barpa
olmaga imkan verir. i¢kinin siidsiiz vo sokorsiz Kigik porsiyalari
artiq ¢okinin itkisi ti¢iin vacib olan miintozom moasqlordo komaok-
¢iniz olacaq. Homginin kakao endorfinin va serotonin — yaxsi oh-
vali — ruhiyyaya gora cavabdeh olan hormonlarin yaranmasina so-
bab olur, bu ¢ox shamiyyatlidir, ¢iinki asag1 karbohidratli pahriz
cox vaxt hoddon artiq asobiliklo miisayiot edilir.

1.2.1.7.Saglam vo miialicovi qidalanmada, xalq
tobabatinda

Qadim Meksikanin sakinlori kakaonu mialico vasitasi kimi
genis istifado edirdilor. icki modo-bagirsaq xastoliklori, {irok vo
soyuqdoymsa problemlari zamani tayin edilirdi. Kakao tozunun vo
yaginin olava edilmasi ilo aldo hazirlanan malhomlor darinin qu-
rulugunun va ¢atlarinin garsisinin alinmasi {igiin istifads edilirdi.
Sonradan moahsulun ganda xolesterinin saviyyasini normallasdir-
maq gabiliyyati do geyd edildi.
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1.2.1.8. Zoroari va aks gostarislor

Ovvala, bir fakt1 nozors almamaq olmaz ki, tobii kakao tozu-
nun torkibinds kofein vardir, baxmayaraq ki, ¢ox ki¢ik dozalarda:
mohsulun timumi kiitlasindan bir faizinin yarisindan az. Mohz bu
maddo sinir vo tirok-damar sisteminin vaziyystino monfi tasir
gostorir, habelo doride sopkilorin yaranmasina sabab ola bilar.
Ikincisi, asag1 keyfiyyotli bir cox paxlalar xirdalanmazdan avval
gabigda va lops ilo yanasi yasayan hogoratlari mahv etmok tigiin
kimyavi maddolorls va pestisidlorlo emal edilir. Emal prosesi go-
lacok toza allergiyaya va gida pozgunluglar: yaradan toksik xas-
salar verir. Oz segiminizi secilmis vo keyfiyyotli paxlalardan olan
daha bahali mahsulun iizarinds saxlamaq daha yaxsidir. Nohayat,
kakao tozunun istifadosine bir sira oks gostarislor movcuddur:

- Kigik moktabaqadar yas dovrii,

- Piylonmo;

- Yiiksok sinir oyaniqhgi;

- Podagra;

- Boyrok catismazligi;

- Qida pozgunluglarina vo allergik reaksiyalara meyillilik.

1.2.1.9. Mahsulun secim va saxlanma xiisusiyyatlari

Ogor miloyyan se¢im incaliklarini bilsak, keyfiyyatli iizvi ka-
kao tozunu asanligla tapmagq olar. Mohsul hamcins narinci vo ya
gahvayi ranga malik olmali, topalar olmamali vo yapismamalidir.
Ogor tozu barmaglarimiz vo ya ovcumuzun arasinda siirtsok, o
ayr1 — ayri pargalarda toplanmamalidir. Stir xos vo dolgun, hiss
edilon sokolad notlar1 ilo olmalidir. Etiketin tizorinds torkibinda
100 gram mohsulda an az1 13 — 15 qram yag qeyd edilmalidir.
Aldigdan sonra ev soraitinde yoxlamani davam etdirmok olar:
domladikda ¢okiintii omoalo golmomalidir. Ogar tozs hazirlanmis
ickinin istifadasi zaman dilin tizorinds xirda donaciklor hiss edi-
lirsa, bu mohsulun sanaye soraitinds keyfiyyatsiz sokildo hazir-
lanmasini tosdiq edir. Tozun alindig1 paxlalarin konkret ndviiniin
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gostorildiyi gablasdirmalarin xeyrins se¢im etmok daha yaxsidir.
Mbohsulu sarin garanliq yerdo siiso hermetik gabda yararliliq miid-
datina uygun olaraq saxlamaq lazimdir. Kip qapisi olan va soba-
dan vo ya motbax plitasindon kifayat qoador mosafads yerloson
motbox skafi on yaxsi saxlama yeridir.

Sokarli gannadi momulatlarinin istehsalinda istifadoe olunan
digor xammalarin keyfiyyati qlivvads olan NTS-larin talabins uy-
gun olmalidir.

1.3. Sokarli gonnadi momulatinin tasnifat1 va ¢esidi

Sokarli gonnadi mamulatinin hazirlanmasinda an gox sokor
tozundan va sokarli mohsullardan (patka, invert sokari, bal, fruk-
toza vs s.) istifads olundugu tigiin bu qrupa aid olan moasullar belo
adlanir. Sakarli gannadi mahsullarina karamel va konfet momu-
latlar, draje, iris, kakao tozu va sokolad mamulatlari, sonaye iisu-
lu ilo hazirlanan halva mamulati, qoznag, grilyaj, nuga, laddu, sor-
bat, lukum va s. bu kimi mahsullar aiddir. Odur ki, hamin mah-
sullar1 oxsar olamatlorino goro asagidaki kimi tosniflosdirib ayri-
ayriliqda izah etmoya ¢alismisiq.

1. Karamel momulati. Nabat sokilli va iglikli olmagla hazir-
lanir.

2. Konfet momulati. Draje vo iris do konfet momulatina aid
edilir.

3. Sokolad momulat1 va kakao tozu.

4. Halva mamulati.

5. Qoznag, grilyaj, nuga, laddu va digor mohsullar.

1.3.1. Karamel maomulati
Karamel gonnadi mamulati vo ya belo momulatin sokorin qiz-

dirtlmasi va ya sakar mahlulunun nisasta patkasi va ya invert sor-
batlo gaynadilmasi ilo alinan sirniyyatdir.
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Sar1 va ya gahvayi rangin (slavs boyaqglar gatilmadan) miix-
tolif ¢alarlarinin plastik vo ya bark kiitlasidir (qaynama tempera-
turundan asili olaraq), torkibinds saxaroza, maltoza va gliikoza
vardir. Karamel kiitlosi sokoardon (kristal madds olan) fargli ola-
rag amorfdur. Amorf halindan kristal hala ke¢id antikristallizator-
larin istifadasi naticasinds longiyir. Adoton antikristallizatorlar
kimi patka va ya invert sarbat istifado edilir.

Karamel istehsalinda sokarin 100 kiitlo hissasine patkanin 50
kiitlo hissesini olave etmok gobul edilmisdir. Invert sorbatdo ha-
zirlanan karamel boyiik miqdarda fruktoza — daha ¢ox higrosko-
pik sokar - naticasinds boyiik higroskopikliys malikdir. Karamel
homginin digar gida mohsullarinin va igkilorin hazirlanmasi za-
man1 gida boyas1 vo ya dad oslavasi kimi dos istifads edilir. E 150
gida olavesi kimi geydiyyata alinmigdir.

Nabat, i¢i doldurulmus, vitaminlasdirilmis, yumsaq (yarim-
bork), miialicavi vo s. karamel mamulati biri-digoarindon forglonir.
Karamelos slava dad va rong vermok tigiin karamel kiitlosins gida
tursulari, esensiya vo boyaq maddalori, meyvs, gilomeyvs, qoz,
kakao tozu vo s. olava edilir. I¢lik kimi meyva, gilomeyva, soko-
lad, siid, likor va digar qarisiglar istifads edilir.

Bozi tarixi moanbalordan molum oldugu kimi, hals gadim hind
dalitlori sokar gamisini1 odda govururdular va artiq o zaman bu
sokilda karamelin banzarindan hazz ala bilirdilor. Baxmayaraq ki,
tarixon belo formalagmisdir ki, ilk sirin ¢oraz heg bir emal talab
etmoyon bal idi, lakin yens do karamel allo yaradilmis sirniyyatlar
kateqoriyasinda birinci yeri tutur, ¢iinki insan fikri va qurgulari,
hotta ibtidai olsa bels, totbig edilmodon karameli yaqin ki, hazir-
lamaq olmazdi.

Bu giin karamelin asasan hazirlandigi sokar 6zii — 6zliiyiindo
Orta asrlardo, hotta sonralar da kifayat gqodar bahali mshsul hesab
edilirdi vo ondan yalniz varl insanlar zévq ala bilirdilor. Lakin
hala sokar bizim onu gabul etdiyimiz sakilds iimumiyyatlo mov-
cud deyildi. Kallo gondlar va ya 400 g-dan 16 kq gadar ¢okido
olan konuslarvar: rafinad gondi var idi. Hor sey istehsal texnolo-
giyasindan asili idi — onlar bork idi vo mavitohor ¢alara malik idi.
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Bels sokari istifado etmoazdan avval onu xiisusi qurgu (gond dog-
rayan) ilo “dogramaq” lazim idi, ¢ay ilo igon zaman iSa x{isusi
kalbatinlo daha xirda hissalora dograyirdilar.

Bir ¢ox olkalar: Fransa, Boyiik Britaniya, Amerika vo digor
Olkalar karamel tocriibasinin manimsanilmasinds birinciliyi va
genis miqyash karamel istehsalinin banisi statusunu 6zlorins aid
edirlor. Lakin indi dagiq va tam aminlikls yalniz onu demak olar
ki, bu texnologiya genis planda yalniz XIV-XVI aslords sohrat
gazandi. Amerikalilar irislorin yaranmasi ideyasini yalniz 6zlori-
na aid edirlar, ¢linki mohz onlar ilk dofs ixtisaslasdirilmis darin
mis gazanlarda karamel gaynatmaga baslamuslar.

Cubuqda nabatlar, bu mohz karamel idi, onlar Rusiyada vo
Fransada boyiik sohrat gazanmisdi. O vaxtlar Fransada belo na-
batlar ayanlarin dobdobasi vo atributu idi, Rusiyada iso “xoruz-
lar”, “evciklor” va “dovsanciqlar” xalga moxsus idi vo genis ¢e-
sidlorlo yarmarkalarda satlirdi, onlar bubliklarls barabar yarmar-
kalarin atributuna cevrildi. Inkisaf etmis Ingiltors nabatlar1 yalniz
XV asrda gabul etdi.

Lakin ilk olaraq karamelin sirinliyini vo faydaliligini, lakin
bazi otlarin aciligini 1899-cu ilds alman aczagis1 Karl Soldan bir-
losdirdi, onun qiz1 act dermanlari igmakdon gati sokilds imtina
edirdi, indiki “strepsils” niimunasinds miialicovi konfetlor belo
yarandu.

Erkon karamel istehsalinda mis gazanlar istifads edilirdi, bu
gazanlarda a¢iq odun tizarinda su ilo sokari qizdirirdilar. Kiitloya
termometr salirdilar vo uygun temperatur yaranan kimi karameli
dorhal formalara tokiirdiilor vo ya marmar 16vhonin tizarina bo-
saldirdilar, sonra iso hissaloro kasirdilor.

Hazirda karamelin hazirlanma prosesi tamamilo avtomatlas-
dirtlmigdir vo orta asrlarin texnologiyasi ila praktik olaraq heg bir
imumi cahati yoxdur, fabrik xatti biitiin miimkiin dartic1, karamel
hamarlasdirici, kalibrlasdirici, gaynadici vo soyuducu masinlarla
tochiz edilmisdir. Lakin invert sorbst vo nisasta patkas istifada
edilon tam avtomatlagdirma vo an yeni reseptura fonunda Fransa
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gonnadi ustalar1 sayasinds karamel sahasindo al ilo karamel isteh-
sal1 tendensiyas1 miisahids edilir.

Karamel istehsalinda fordi yanasma nofis va nadir konfetlar,
bozoklor va hatta bozi hallarda gennadi sahasina deyil, incosonat
asarloring aid edilocok biitov heykollor yaratmaga imkan verir.
Belo asarlor yaratmagq tigiin ciddi hazirliq vo materialla is vordis-
lori, toxayyiil vo ¢oxlu vaxt lazimdir ki, bu da son naticads qiy-
motin yaranmasina tasir edir. Bununla slagadar karamelin deko-
rativ funksiyas: gonnadr dayarina nisbaton daha tolob olunan va
yiiksok giymatlondirilon olmusdur.

Karamel momulati nabatsokilli (siisovari) va i¢likli olmagla iki
boyiik qrupa ayrilir. Nabatsokilli karamellordon Diises, Nanali, Te-
atral, Barbaris, Monpasi, Mentollu vo s gostorils bilar. I¢likli kara-
mellorin 12 miixtalif i¢liklorlo hazirlanan 250-dan ¢ox ¢esidi var.

1.3.2. Konfet momulati

Konfet momulatt miixtalif sokorli vo ya sokoladli mamulat-
lardir, onlara homginin nabat karamel, pralineli vo sokarlondiril-
mis meyvalar aid edilir. Onlar minali, minasiz va sokolad iglikli
konfetlora boliiniir, torkibino, teksturasina vo hazirlanma tisuluna
gora farglonir. Ev soraitinds do dadli va gozal konfetlor hazirla-
magq olar. Baglica iistlinliik inqrediyentlorin tobiiliyi vo fantaziya-
n1 niimayis etdirmok imkanidir. Cox vaxt boyiiklor usaglarin gida
rasionunu maksimum faydali etmok ti¢iin konfetlori evds hazirla-
yirlar. Bayram siifrosino desert kimi duzlu karameldon assorti,
usaqligdan sevdiyimiz puns va sokoladda gilomeyvalar verils bi-
lor, evdo hazirlanmis “Rafaello” konfetlari iso bir gbz qirpiminda
bosgabdan yoxa cixacaq. Baslica sort badamin tomizlonmis vo
quru tavada govrulmus olmasidir. Umumiyyatla, “konfet” ad1 so-
korlondirilmis meyvalari belo adlandiran aptekgilorin jargonun-
dan golmisdir. Bu giin konfetlorin palitrasi vo reseptli miixtolifdir.
Istonilon supermarketdo qrilyaj, biyan kokii, salmiyak vo ya jele
konfetlori, marsupan, triifellar, iris, siidlii vo ya meyvali batonlar,
vafli vo ya goxqatl sirniyyatlar: — konfet soklindos sirin sonsuzlug
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almaq olar. Qozlu va ya sokoladli konfetlorin hazirlanmasi adi
axsamlar: maraqli etmayin ala Gsuludur.

Zorif krem iglikli klassik sokolad triifelini prinsip etibarilo
istonilon supermarketdo almaq olar. Lakin bununla yanasi, bu
fransiz konfetlarinds na isa var ki, biitiin diinyada insanlar1 yeni-
don va yenidon 6z matbaxlorinds basdan — ayaga arinmis sokolad
va kakao tozu lokalarine bulasmaga va dzlarinin sads reseptlarini
sonsuza qadar tokmillogsdirmays macbur edir. Ogor tarixgilora
asaslansaq, sokolad triifellorinin asasini 1850-ci ilds Parisds qon-
nadi ustalar Patisseri Sitraudin torafindon diisiiniilmiis kora yagi
osasmda ganas toskil edir.

Konfet (latincadan — confectum, “hazirlanmisdir”) miixtalif
sokorli vo ya sokoladli momulatlardir, onlara sokarlondirilmis
meyvalor, pralin aid edilir. Bir gayda olarag, konfetlorin torkibin-
do 60 — 75 % sokar vardir (32, 33). Minali (mina gat1 ilo ortiil-
miis), minasiz va sokolad i¢likli konfetlora boliiniir.

“Konfet” termini XVI asrdo aptekgilarin peso jarqonunda so-
karlondirilmis va ya miirobbads emal edilmis, miialicovi magsad-
lorda istifads edilon meyvalari bildiron s6zdon yaranmigdir. Son-
radan bu termin miixtolif torkibli mohsullardan gonnadi momulat-
larinin daha genis dairasini bildirmaya bagladu.

Konfet mamulat: sokoladla siralonmis, sirolonmomis olmagla
bir gayda olaraq kagiza biikiilmiis olur. Konfetlor formaya tok-
mokla, ¢okdiiriilmakle, yayib dogramaqgla vo stamplama tisullar:
ilo formalanir. Konfetin asas gévdosindon asili olaraq konfetlor
12 grupa aid edilir. Bozi odobiyyatlarda draje va irislor do konfet
momulat: bélmasinda verilir.

1.3.3. Sokolad momulati
Sokolad kakao yagi asasinda kakao paxlalariin — sokolad

agacinin teobromin va kofeinlo zongin olan toxumlarinin emal
mohsullari olan gannadr momulatidir.
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Mamulat an maghur yemak tiplarindon olmagla biitiin diinya-
da genis yayilmisdir, kulinariyada onun dadi tez — tez dayisir. So-
kolad boyiik miqdarda mohsullarin, xiisusils, tortlar, pudinglor,
muslar, sokolad pirojnalar1 va pegenye kimi desertlorin torkibina
daxildir. Bir ¢ox konfetlor sirinlosdirilmis konfetlo doldurulmus
va ya Ortiilmiisdiir, hamginin bork sokolad plitkalarin1 vo soko-
ladla ortiilmiis batonlar1 “goalyanalt’” kimi yeyirlor. Sokolad ha-
diyys kimi miixtalif formalarda buraxilir (masalon, iirok romzi
soklinds) vo Pasxa vo Miigaddas Valentin Giinii kimi bazi bay-
ramlarda ananovi hadiyyadir. Sokolad hamg¢inin sokoladl siid va
gaynar sokolad kimi gaynar vo soyuq i¢kilords istifads edilir.

Sokolad momulatlariin tarkibinds ¢ox vaxt aromatik slava-
lar (gohva, spirt, konyak, vanil, istiot), gida slavalori (kismis, qoz,
vafli, sukat) va ya iglik olur.

1.3.3.1. Sokoladin tarixi vo novlari

Sokoladin tarixi. Kakao agaci kimi sokoladin vatoni Markoazi
va Canubi Amerikadir. Mayya hindulari, sonradan iso asteklor bir
cox yiizilliklar arzinds tiytidiilmiis vo qovrulmus kakao paxlalari-
n1 su ilo qarigdirir, sonra isd bu qarisiga aci bibar olave edirdilor.
Naticado acitohar, kaskin kopiikli, yiiksok yagligt olan icki alir-
dilar, onu soyuq halda igirdilar.

Daha ¢ox rastlanan versiyaya goroa iso “sokolad” sozii astek
sOzii “xocolatl” (“cokolatl”) soziindon yaranmisgdir, bu da horfi
torclimodo “ac1 su” demokdir. Lakin baslangic “xocolatl” s6ziino
miistomloka dovriiniin heg bir matninds rast galinmir; onun mov-
cudlugu linqvistlorin forziyyasidir.

Avropada kakao igkisi hala 1520-ci illordon malumdur; avro-
palilardan ilk dofs konkistador Ernan Kortes onun dadina baxmas-
dir. Bu i¢ki XVII asrin avvalinds Avropada soyuq va act avazina
gaynar vo asirin i¢kiya ¢evrildi. Onun maghurluguna baxmayaraq
xammalin bahali olmasi gaynar sokoladin daha varli insanlarin
kifayat qodor dar dairasi torafindon istehlaki ilo mohdudlasirdi.
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Sokoladin tarixinds miiasir dovrii 1828-ci ilds siirtgocdon ke-
cirilmis kakaodan kakao yagi sixmagin ucuz iisulunu patentlosdi-
ran hollandiyal: Konrad van Quten agmisdir. Bu kosf bark soko-
lad1 yaratmaga imkan verdi, o avropalilarin rasionundan maye so-
kolad1 tadricon sixigdirib ¢ixardi. Qabul edilmisdir ki, ilk sokolad
plitkas1 1842-ci ilds Bristolda (Boyiik Britaniya) istehsal edilmis-
dir, lakin bir il avval fransiz qennadi ustas: Jan Pyetre artiq bark
sokolad almisdi.

1875-ci ildo Vevedon Daniel Peter bir ¢ox ugursuz eksperi-
mentlardan sonra nahayat, komponentlorin sirasina quru siid ola-
va etmoaklo ilk siidlii sokolad almaga nail oldu; tezlikls onun te-
rofdas1 Anri Nestle bu mohsulun istehsalini qurdu. Daha 4 il sonra
digar isvegrali Rodolf Lindt ilk olaraq sokolad kiitlasinin garigdi-
rilmasint moanimsadi. Bu kosflor isvegrali qonnadi ustalarina so-
kolad istehsalinda uzun miiddst dob ganunvericilori olmaga im-
kan verdi.

Sokoladin vo kakao tozunun istehsali {i¢iin asas xammal ka-
kao paxlalar1 — yer kiirasinin tropik rayonlarinda biton kakao aga-
cinin toxumlaridir. Kakao paxlalarinin amtos névlarinin adlar
onlarn istehsal rayonunun, 6lkasinin vo ya onlarin gatirildiyi li-
manin (Qana, Baiya, Kamerun, Trinidad va s.) adina uygundur.
Keyfiyyatino gors kakao paxlalarini iki qrupa boliirlor

1. Bir ¢ox ¢alarli zorif dada va xosagalon inca otra malik olan
nacib (névli) qrup (Yava, Trinidad vo s.);

2. Act, koskin turstohar dada vo giiclii otro malik olan istehlak
(ordinar) grupu (Baiya, Para va s.).

Kakao paxlalar1 30 — 50 adad olmagla kakao agacinin mey-
vasinin latinds yerlasir, badamisakilli formaya, 2,5 sm uzunluga
malikdir. Paxla iki toxum payindan, riiseymdon (zogdan) va bark
qilafdan (kakaovelladan) amals golon bork lopaden ibarotdir.

Taza toplanmis kakao paxlalar1 sokolad va kakao tozu iigiin
xarakterik olan dad vo otir xassalorino malikdir, ac1 koskin tama
va solgun rangs malikdir. Dadmin va atrinin yaxsilasdiriimasi
ticlin onlar1 plantasiyalarda fermentasiyaya vo qurudulmaya mo-
ruz edirlor.
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Kakao paxlalarmin quru maddslorinin osas komponentlari
yaglar, alkaloidlor — teobromin, kofein (ciizi migdarda), ziilal,
karbohidratlar, asindiric1 vo mineral maddolor, tizvi tursular, aro-
matik birlogsmolor vo digor maddslordir.

Emal prosesinds paxlalar toamizlayirlar, ¢esidloyirlor va qo-
vururlar, iri dograyirlar, onu maye kiitloya qoador tiytidiirlor. Yag
kakao paxlalarinin quru maddslarinin 52 — 56 % toskil edir; o ka-
kao yag1 adlanir. Kakao yag1 25° C temperaturda bark vo zorifdir,
32° C temperaturda iso mayedir, buna goro do o agizda galiq qal-
madan ariyir.

Texnoloji emal prosesinds kakao paxlalarindan yarimfabrikat
— siirtgacdon kegirilmis kakao alirlar. Bu maye kiitlodon xiisusi
presds kakao yaginin sixilmasmi hayata kegirirlor, bundan sonra
iso presdo kakao cecasi galir. Siirtgocdon kegirilmis kakao vo ka-
kao yagini sokar kirsani ila birlikds sokoladin hazirlanmasi tigiin
istifado edirlor, kakao cecasindan isa kakao tozu alirlar.

Sokolad kiitlasini sokar (bir qayda olaraq, sokar kirsanindan),
stirtgacdon kegirilmis kakao vo kakao yaginin qarisigindan dad va
otir ingrediyentlorini olavo etmokls alirlar. Qarisiq itilayici masi-
nin (melanjorun) kdmayi ilo xirdalanir (bark hissociklor 20 mkm
iri olmamalidir), kakao yag: ilo bir daha garisdirlir, 30 - 31° C
qadar soyudulur, bundan sonra galiblosdirilmasi ii¢lin avtomata
daxil olur.

37 q sokoladda yagin orta miqdart 9 q (imumi kalorilikdon
55 % yaxin); 30 q sitidlii sokoladin torkibinds 140 kkal vardir. Ba-
hali névlords daha ¢ox yag vardir.

Kakaodan olan momulatlarda asas alkaloid teobromindir. So-
kolad1 yeyarkon onun insan organizmindas siiratli metabolizasiya-
sia gors insanin bu maddos ilo zoharlonmasi istisna edilir.

Bununla yanasi, teobromin bir ¢ox digar heyvanlar {igiin giic-
li toksindir. Belo ki, pisiklor vo heyvanlar ti¢iin 6liimciil doza 200
mq / kg-dan 400 mq / kq qodar toskil edir. Atlar vo tutuqusular da
bu maddoays qars1 hossasdir.

Tarkibindan asili olaraq sokoladlar aci, siidli, ag, tiind qirmi-
z1 sokolad novloarine ayrilir.
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1.3.3.2. Tiind (ac1) sokolad

Tiind (ac1) sokolad: siirtgacdon kecirilmis kakao, sokar kirsa-
n1 vo kakao yagindan hazirlayirlar. Sokor kirsani va siirtgocdon
kecirilmis kakao arasinda nisbati doyismoklo alinan sokoladin
dad xtisusiyyatlorini acidan sirino qader doyismoak olar. Sokolad-
da siirtgocdoan kegirilmis kakao no gadar ¢ox olarsa, sokolad bir
o gadar ac1 dada vo daha parlaq otro malik olur. On ac1 sokolad:
“ac1” ad1 ilo, daha az sokoladlar1 iso “tiind” adi ilo satirlar. O ki-
fayat godor mohkomdir vo yalniz agiz boslugunda oriyir.

1.3.3.3. Siidlii sokolad

Sudli sokoladr olavalorlo siirtgacdon kegirilmis kakaodan,
kakao yagindan, sokor kirsanindan vo quru siiddon hazirlayirlar.
Cox vaxt 2,5 % yaghilig1 olan tobaqgali quru siiddon va ya quru
gaymagqgdan istifads edirlor. Stidlii sokolada otri kakao verir, dad
sokar kirsanindan va quru siidden yaranir. Agiq — qohvayi ¢alara
malikdir. Tiind vo ya ac1 sokoladdan forgli olaraq hom agiz bos-
lugunda, ham do xarici miihit amillarinin tasiri altinda (havanin
yiiksok temperaturu) asanligla oriyir. Minalarin istehsali ti¢iin
osas xammaldir.

1.3.3.4. Ag sokolad

Ag sokolad kakao yagindan, sokordon, quru siiddon vo kakao
tozu slavo etmodon vanildon hazirlayirlar, buna géro do o krem
ronginog (ag) malikdir va tarkibinds teobromin yoxdur. Ag soko-
lad karamel tamina malik olan xiisusi quru siid sayasinds 6ziina-
moxsus dad alds edir. Ag sokolad da havanin yiiksak temperatu-
runda asanligla ariyir.
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1.3.3.5. Tiind — quirmiz1 sokolad

Tiind — qirmiz1 sokolad Kot-divuarda, Ekvadorda v Brazili-
yada yetisdirilon kakao paxlalarindan alinir. Sokolada heg bir gi-
lomeyva va ya boyaq maddsloari slava edilmir. Sokoladin “tiind
qurmizr” adint alan yeni novii tobii ¢ohrayr rongo vo gilomeyva
dadina malikdir. Bu yeni novii sokolad bazarinda diinya liderlo-
rindan biri olan Barry Callebaut yaratmisdir. Sirkat onun tizarin-
do 13 il islomisdir.

Tarkibin xiisusi variasiyalari.

1.3.3.6. Veqan sokoladi

Veqan sokoladi adi siidsiiz tiind sokolad ola bilar vo ya soya,
badam, kokos va ya diiyli yag1 asasinda ola bilar.

1.3.3.7. Diabet sokoladi

Diabet sokolad1 sokor diabeti xostolori tigiin nozards tutul-
musdur. Sokar avazina sorbit, ksilit, mannit vo ya izomalt kimi
sirinlosdiricilar istifads edilir.

Sokolad mamulatlarinin variantlar::

1.3.3.8. Masamali sokolad

Mosamoli sokoladr sokolad kiitlasindon alirlar, onu % hocmli
formalara tokiirlor, vakuum — gazanlarda garisdirirlar vo 4 saat
orzindo maye halinda saxlayirlar (40° C temperaturda). Vakuum-
da hava govuglarinin genislonmasi sayasinds plitkanin masamali
strukturu yaranir.

Sokolad plitkalari tozadli ag vo qara (v ya siidlii) sokoladdan
ibarat ola bilar ki, bu da plitkaya orijinal dizayn vermoys imkan
VErIr.

Cox vaxt sokolad plitkalaria miixtalif sirin i¢liklor slava
edirlor.
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Sokolad digar gonnadi momulatlarinda:

- miixtalif gonnad1 mamulatlarin 6rtiilmasi {igiin minalar, bir
gayda olaraq, tiind rongs malik olan siidlii sokolad osasinda ha-
zirlanir.

- kakao ¢ox vaxt xomira, i¢liklora, kremlors va s. sokolad da-
dinin va atrinin verilmasi tigiin istifados edilir.

- toz sokoladi siirtgocdan kegirilmis kakaodan va sokor kirsa-
nindan siid mahsullarinin slavs edilmasi ila va ya olave edilmoadon
hazirlayirlar.

1.3.4. Sokolad mohsullar:

Sokolad mohsullar1 - sokolad pastasi, plitkalarla yanasi, ba-
tonlarda, konfetlordo, miixtalif fiqurlar, medallar vo hotta sokolad
fovvarasi soklinds taqdim edils bilor.

1680-ci illordo Hans Sloan torafindon sokolad siidi ixtira
edildi. O inok, kegi vo ya digar siidiin sokolad sarbati vo ya tozu
ilo qarisdirilmast yolu ilo yaradilir. Bu mahsulun genis yayilma-
sina va sokoladin idman yiiklonmasindon sonra organizmin barpa
edilmoasino miisbat tosir etdiyi barads bozi todgigat¢ilarin fikrine
baxmayaraq, bir sira tadgigatgilar sokorin yiiksok miqdarina gors
onu zorarli hesab edirlor vo onun ¢ox istifadasini piylonmo ehti-
mali ilo baglayirlar.

1.3.4.1. insan orqanizmina tosiri

XIX oasrin avvalinds qaynar sokolad qiivvat vo giimrahliq
liglin vasito kimi apteklordo satilirdi. “Sokogoliklar” hagqinda
moaghur toasvviirlora rogmon sokoladin geyri — tobii addiksiyaya
sabab ola bilacayi barads heg bir siibut yoxdur. Sokoladin sabab
oldugu shvali — ruhiyys yiiksokliyi bu vaxta qadar gati olaraq izah
edilmomisdir.

Sokoladin tarkibino boyiik miqdarda yag vo sokor daxildir
(100 q tiind sokolada miivafiq olaraq 27 q va 54 q), buna gors do
onun haddon artiq istehlaki piylonmoya gatirib ¢ixarir va sokarli
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diabetin yaranma riskini artirir. Alman jurnali Okotestin apardig
todgiqatlara asason, aci sokoladin bazi névlarinds hamginin ytik-
sok miqgdarda kadmium vardir ki, bu da saglamliq ti¢iin tohliiko
yarada bilar.

Sokoladin tarkibinds flavonoidlar grupundan maddslor var-
dir, onlar homginin qirmiz1 sarabda va tiziimda do vardir. Bazi il-
kin molumatlara asasan, onlar iirok vo damarlar ti¢giin faydalidir,
hamginin oksini tasdiq edon malumatlar da vardir. Kakao mohsul-
larinda yiiksok miqdarda oksalatlarin olmasina gérs onlar1 boy-
roklarinds das yaranma riskino meyilli insanlarin istifado etmasi
maslohat goriilmiir.

Tacriibads sokolad mamulatlarinin torkibinds ¢ox vaxt zarar-
li asqgarlar olur. Ucuz sokolad novlarino xarclarin azaldilmasi
ticiin kakao yag1 oavozino, moasalan, transyaglar slava edirlor: hid-
rogenlosdirilmis palma vo ya kokos yagi.

Kristian Albrext adina Kil universitetinin klinikasinda apari-
lan eksperimentlords tiind sokoladda insan tigiin tohliiko toskil
edon oxratoksin askar edilmisdir.

1.3.4.2. Sokolad muzeylari

Diinyada bir ne¢a sokolad muzeylori mévcuddur — masalan,
Kolndo, Pokrovda va Bryuqda. Vladimir vilaystinin Pokrov sohs-
rindo diinyada yegano sokolada heykal mévcuddur. Monument
sanki sokolad plitkasindan yaradilmisdir vo olindo sokolad olan
nagil gohromani Feyanin obrazini tomsil edir. Heykal 2009-cu il
1 iyulda aglmigdir vo Pokrov soharindaki sokolad muzeyindan bir
neco addimda yerlosir. Heykolin agilist Rusiyada bu heykalin ya-
radilma tosobbiisii olan “Kraft Fuds” sirkatinin 15 illik faaliyyati
car¢ivasinds agilmisdir.

1.3.4.3. Sokoladla bir nec¢a rekord baghdir

1. Britaniya sokolad istehsalgisi Thorntons demok olar ki, 6
ton ¢akisi (5 792,5 kq), dérd metr eni vo dérd metr uzunlugu olan
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an boyiik sokolad plitkasi hazirlayaraq Ginnes rekordlar Kiabinin
diinya rekordunu qirmisdir. Onu sirkatin 100 illiyindo niimayis
etdirdilor va rekord sokolad plitkast 75 min adad Thorntons adi
sokoladlariin ekvivalenti Kimi alindi.

2. 13 sentyabr diinyada Umumdiinya sokolad giinii kimi (In-
ternational Chocolate Day), 11 iyul — World Chocolate Day
(1995-ci ilds fransizlar diisiinmiis vo Rusiyada miixtalif tadbirlor-
lo dostoklonmisdir) geyd edilir, bundan basqa, ABS-da sokolad
glinii 7 iyul vo 28 oktyabrda geyd edilir, habels o 4 sentyabrda da
geyd edils bilar. Sokolad ¢ox vaxt miixtalif bayramlarda hadiyys
kimi istifads edilir, sokolad yumurtalar: iso Pasxa zaman istifado
edilir.

3. Jan — Etyen Liotarin “Sokolad hazirlayan gadin” rosmi
ABS-da va diinyada an qocaman ticarat markasidir. Sokolad ha-
zirlayan gadinin portreti Drezden qalereyasinda eksponat kimi
niimayis etdirilirdi, sokolad ticarati tizro Amerika firmasinin pre-
zidenti Henri L. Pirs do onu burada gérmiis vo 1862-ci ildo Ame-
rika sirkoti “Bakers Chocolate” rosmin istifado edilmasino dair
hiiquq aldo etdi.

4. Sokoladn bir ¢ox asarlords adi ¢okilir. 1964-cii ilds dahi
istehsalg1 Villi Vonkun sokolad fabrikino ekskursiya gazanmis
kasib oglan Carli Bekket hagqinda “Carli vo sokolad fabriki” ki-
tabi ¢ap edildi. Kitab iki dofs ekranlagdirilmigdir, 1971 va 2005-
ci illards, hom do ikinci film hagqinda tongidgilor ¢ox miisbat roy
bildirmislor vo o diinya prokatinda 470 milyon ABS dollar top-
layaraq ilin an boyiik kassa filmi olmusdur. Bu film homginin
kostyumlarin istifads edilmosina gors do qeyd edilmisdir.

5. 1999-cu ilds biitdv bir saharciyin hayatin1 doyison gonc
ana hagqinda “Sokolad” romani ¢apdan ¢ixdi. 2000-ci ilds o ek-
ranlasdirild: vo eynilo prokatda ugur qazand: (150 milyon ABS
dollar1) va bir sira miikafatlar aldi.

6. Kiyevds S. S. Mogilevtsevin malikanasi geyri —rasmi ola-
raq “Sokolad evcik” adlanirdi, burada sonradan maghur elm, icti-
mai — siyasi vo dovlot xadimlori yasamigdir.
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1.3.5. Sokolad batonlar1
1.3.5.1. Snikers (Snickers)

Snikers (Snickers) sokolad batonu 6ziintin goxillik tarixi or-
zinds an ¢ox satilan mohsullardan biri olmusdur. Snikersin illik
satis1 2 milyard dollardan ¢ox togkil edir. Qovrulmus yer findigdli
(habels findigli vo ya badamli), karamelli, nuga olan baton hami-
so milyonlarla insanlarin goalbini fath etmisdir. Snikers ilk dofa
1923-cii ilda gonnadi ustast Frenk Mars torafindon hazirlanmis-
dir. Lakin batonun kiitlovi istehsali yalniz 1930-cu ilds baslad:.

1929-cu ilds Cikagoda fabrik tikildi, burada sokolad sirniy-
yat1 buraxmaga basladilar. Batona Snikers ad1 Mars Incorporated
sirkatinin banisi olan Frenk Mars ailasinin bascisinin sevimli ati-
nin sorofing verilmisdir. Ik Snikerslorin doyari bir adedine géra
20 sent togkil edirdi, bu da o dovrds sokolada gora Kigik qiymot
deyildi.

Snikers Avropada yalnmiz Béyiik Britaniyada vo irlandiyada
meydana ¢ixdi, burada 1990-c1 ilo godor Marathon adlanmisdir.
Lakin moahsulun biitiin diinyada yayilmasmdan sonra istehsalgi
hor yerds batonun adini eyni etmayi gorara aldi. Snikers Rusiyaya
1992-ci ildo golmisdir.

1.3.5.2. Bounty

Bounty - (“Baunti”; ingiliscodon — “sliagiqliq””) Amerika sir-
koti Mars tarafindon Avropa, Okeaniya va Yaxin Sarq 6lkalarinda
buraxilan stidlii sokoladla 6rtiilmiis kokos lati ilo konfetdir.

Iki névdo buraxilir — siidlii vo tiind sokoladla. Siidlii sokolad
batonu mavi, tiind sokolad batonu qirmiz1 — gahvayi gablasdirma-
ya malikdir. 2007-ci ildon tiind sokolad batonun Rusiyada satis1
dayandirildi, lakin 2011-ci ildon yenidon satisda peyda oldu.
Mangqo va ananas dadi ilo miixtalif novlari, habels “Bounty Trio”
standart gablagdirmaya nisboton boyiidiilmiis, iic konfetli gablas-
dirma da vardir.
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Mbohsulun reklam ¢arxlar1 tropik ada fonunda, ¢ox vaxt Tai-
land adas1 Samuyda ¢okilir. Reklam siiar1: “Bounty — connat hoz-
zidir”, ingilis dilindon hoarfi torctimasi: “Connatin dadi” (“The
Taste of Paradise™).

1990-cu illorin ortalarindan ABS-da sokolad batonu “Bounty”
buraxilmir, Avropadan idxal edilir.

100 q mahsulun gida dayari: Enerji doyari 490 kkal 2048
kCoul. Ziilal — 3.1, yaglar — 26, o ciimladan, zonginlasdirilmis
yag tursular — 20.4, karbohidratlar — 59, sakar — 50,2.

Yararliliq miiddati: hazirlanma tarixindon 7 aya yaxin, moh-
sul + 5°C-don + 22°C godor temperaturda 70 % cox olmayan nisbi
riitubatdo saxlanmag: tolob edir. I¢liyin torkibi: qurudulmus ko-
kos lati, sokar, gliikoza sarbati, emulqator (gliserin monostearat),
riitubat tonzimlayicisi (gliserin), duz, tobii aromatizatorla eyni
aromatizator (vanil). Sokolad: sokor, kakao yagi, 6zl quru siid,
stirtgocdon kecirilmis kakao, laktoza, siid yagi, emulgator (lesi-
tin), tobii aromatizatorla eyni aromatizator (vanil), yagsiz quru
stid. Sokoladda transyaglar 1 %-don ¢ox deyil.

1.3.5.3. Mars

Mars - Amerika sirkati Mars Incorporated torafindon istehsal
edilon sokolad batonudur. ik dofo 1932-ci ilds ingilis sohori Slau-
da Amerika sahibkar1 Forrest Mars torafindon hazirlanmisdir. Ba-
tonun hazirlanma resepti bu giino godor doyigsmomisdir, lakin onun
Olgiisii va asas ingrediyentlarinin nisbati ildon — ilo doyismisdir.

2002-ci ildo Boyiik Britaniyada istehsal edilon Mars batonu
dayismis va yenidon gablasdirilmigdir. Nuga azalmis, sokolad ga-
t1 nozara ¢arpacaq doracados naziklosmisdir, bu da batonun ¢okisi-
ni xeyli azaltmigdir. Qablagdirma da doyismisdir. “Mars” sozii-
niin yazildig: srift daha nazik va kursiv ayrisi ilo yazilmigdir.

Mars sokolad batonu ilk dofa 1932-ci ilds ingilis sohari Slauda
Amerika sahibkar1 Forrest Mars torafindon hazirlanmigdir. Forres-
tin batonu onun atast Frenk torafinden istehsal edilon vo Milky
Way adi ilo Birlogmis Statlarda maghur olan batona banzoayirdi.
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Takoma sohorinin ki¢ik Amerika evinin motbaxindo Frenk
Mars vo onun arvadi yagl i¢likli sokolad konfetlori hazirladilar —
boyiik korporasiya belo yarandi. Bu sirniyyatlart sohorin biitiin
sakinlori sevdi, buna goro do 1911-ci ildo Mars Candy Factory
sirkati yarandi.

Ovvalco “Milki Vey” batonu ugur qazandi. 1930-cu ilds
“Snikers” yaradilir, doyari yiiksok deyildi — 5 sent. Frenk boyiik
ambisiyalara malik deyildi, onun baslica magsadi ailaSini tamin
etmok idi. Forrestin oglu diinyada taninmagq istayirdi, buna gors
da 50000 dollar, mohsulun reseptini gotiirdii vo ingiltorayo getdi.

“Mars” batonunun istehsalcisi Forest onu tokco dadli hozz et-
madi, hom do fayda gotiron etdi. Reklamda deyilirdi ki, o qiivvat
va glimrahliq monbayidir, ¢iinki yorgunlugdan azad edir.

“Mars™in kimyavi torkibi. I¢liyin torkibinds sokor, quru siid,
qliikoza sorbati, duz, yagsiz kakao tozu, somoni ekstrakti, quru
ziilal, 0 % yaglilig1 olan quru siid, quru zardab vardir. Sokoladin
torkibino kakao yagi, 0 % yagliligi olan quru siid, siirtgocdon ke-
c¢irilmis kakao, zardab, vanil, lesitin, laktoza daxildir. Sokoladin
kaloriliyi 100 qramda 455 kaloridir. Ziilal 4,4 q; yaglar — 18,2 q;
karbohidratlar — 68 q toskil edir.

Faydas1 vo zarari. Sokoladin torkibinda demir, magnezium,
antioksidantlar vardir. “Mars” sokoladinin istifads edilmasi sayo-
sinda ohvali — ruhiyys yiiksolir, hozm yaxsilasir.

Ariglamag istadikda torkibindoki boyiik miqdarda sokara go-
15 istifadosini mohdudlagdirmaq tovsiys edilir. Homginin usaqla-
rin onu hansi tezlikdo yemasino nazarst etmok lazimdir, hoddon
artiq istifado piylonmoys gotirib ¢ixara bilar.

Saxlanilma soraiti. Saxlama miiddati — 9 aydir. Onu 5 — 22
doraco temperaturda havanin riitubosti 70 faizdon artiq olmayan
soraitdo saxlamag lazimdir.

1.3.5.4.Qizardilmis batonun resepti

Sotlandiyanin aylonca gecalarinds hamburger avazine qizar-
dilmis sokolad batonlar: verirlor. Sotlandlar deyirlor: “Giinds bir
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adad ye va cavan vo xosbaxt 61”. Bu da onu tosdiq edir ki, ona
cox da aluds olmaq olmaz (orada kifayat qodar ¢ox kalori vardir).
Resepti ti¢lin lazimdir:

e “Mars” — 1 adad;

e Yumurta — 1 adad;

e Un — 1 xdrok qasigy;

e Yerfindig yag (kiinciit yagi ilo oavoz etmok olar) — 1 x6rak
gasigi.

1.3.5.5. Nesquik

Neskuik sokoladinin tiind sar1 gablagdirmasi sirniyyat sevor-
lar tigiin goxdan mociizali gaymaq dadinin vo sla keyfiyyatin rom-
zino ¢evrilmisdir. Bu da oabas yera deyil: bu sirniyyat hagigaton
0z olgatan giymati vo asil sokolad dad: ilo galan sokolad plitkala-
rindan forqlonir. Lakin Neskuik tokco sokolad deyil, bu hom ka-
kao, hom sokolad kiiraciklori, hom do qagarkon yemok iigiin so-
kolad batonlaridir. Bu markanin maghurlugu nadon baglamisdir?

Nesquik he¢ do sokoladdan baslamamisdir. indi bir ¢oxlari-
nin sevimli plitkalarii buraxan sirkot avvallor usaq qgidasi ilo
moasgul olurdu vo 1948-ci ildo kakao tozu asasinda ilk mahsulu
isloyib hazirladi: analarin usaqlart ozizlomok vozifosini asanlas-
dirmaga yonalmis tez hall olan quru kakao. Bu kakao onun tez
hazirlanmasina gora Nestle Quick adini aldi. Yalniz iki il kegdik-
don sonra 1950-ci ildo eyni ad altinda ilk siidlii sokolad plitkasi
buraxild. illor kegdi vo 1999-cu ildo  Nestle Quick hor koso tanis
olan, qisa vo tutumlu Nesquik adina ¢evrildi, bu ad sanki bu ad
altinda buraxilan mohsulun biitiin sokolad sirinliyini 6ziina hop-
durmusdu.

Neskuik mohsulunun gablagdirmasinda hor kasa malum olan
son dovsan da dorhal yaranmadi. ilk dofa o Nestle Quick ickisinin
reklam gohromani kimi moashur idi, lakin onun tinsiyyatli xarak-
teri vo yadda galan xarici goriiniisii onu kiitlonin sevimlisi etdi,
sonra isa Quick moahsulunun biitiin xattinin maskotu (gézmuncu-
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gu) etdi. Ovvallor Quick Bunny adina malik olan bu dovsan boy-
nunda Q harfli medalyon gozdirirdi. 1999-cu ildo markanin 6zii-
niin adinin doyismasi ilo dovsan da adini dayisdi vo Kviki oldu.
Dovsanin medalyonu da doayisdi: indi orada N harfi vardir.

Neskuik tokca sokolad deyil, baxmayaraq ki, sirniyyat sevar-
lara har seydon avval, mohz o malumdur. Slbatta, heg olmasa bir
dofs bu sirniyyatin dadina baxdigdan sonra kim onun zangin da-
din1 unuda bilar? Neskuik sadoaca sokolad deyil, bu an yaxs1 ing-
rediyentlordon vo dada yeni, yumsaq vo ylingiil turstorahar notlar
olavo edan siidlii vo ¢giyalakli iglikdon hazirlanan siidlii sirniyyatin
nacib gaymag dadinin birlosmasidir. Bu sokoladin tarkibinds siini
boyaq maddslari vo konservantlar yoxdur, bu da onu tokco dadli
deyil, hom ds faydali edir. Hor qutudaki oyunlar vo yapisdirilan
etiketlor usaqlar ti¢lin ala aylonca kimi Xidmat edir.

Neskuik markasi altinda sokoladdan basga, magazalarda bu
vaxta qodar ¢ox dadli tez hazirlanan kakao igkisi peyda olur. Bax-
mayaraq ki, ¢iyslokli do buraxilir, alicilar sokolad dadin1 va coz-
bedici kakao otrini daha ¢ox taniyir vo sevirlar. Bu igki tez hazir-
lanir va hagigaton do analarin hayatini asanlasdirir, onlara har giin
usaqlart dadli vo faydali sirniyyatla ozizlomoys imkan verir.

Neskuik hazir sohor yemoklarina da tolobat azalmir. Cox dad-
I1 kiiraciklor vo sokolad dadli yastigeiglar siidls birlogdikdo tokco
bir ¢ox usaqlar ti¢iin deyil, hom da bdyiiklor {i¢iin sevimli girniy-
yata ¢evrilmisdir. Bu mohsul tokco mdéciizoli dada malik deyil,
hoam da torkibinds bir ¢ox faydali maddslor vardir. Sokolad dadli
bir bosgab Neskuik kiiraciklori, siibhasiz Ki, Sizi biitiin giin arzin-
da enerji ilo yiikloyacak. Kiiraciklor sayasinds sokolad dadi aldo
edon siid iso birmonali sokildo kakao sevanlari sevindiracak.

Sirniyyat sevarlorin daha bir sevimli sirniyyati tezbazar nahar
ticiin Neskuik batonlaridir. Stdlii i¢likli va xir¢ildayan donli bit-
Kilardan hazirlanmis kiiracikli sokolad sirniyyati 6z mociizali da-
di ils sirniyyat sevarlari sevindirir vo yemoys vaxti olmayanlari
va har seyi ayaqiistii yemoaya {istiinliik veranlori doyurur. Baton-
larin torkibinds bir ¢cox faydali maddoslor vardir va onlarin isteh-
laki sirniyyat sevarlorin saglamligina vo ohvali — ruhiyyasine
miisbot tosir gostarir.
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1.3.5.6. Twix

Twix (bazi 6lkalards - Raider) siidlii sokoladla 6rtiilmiis ka-
ramelli sokarli pecenye, sokolad batonu Amerika sirkoti Mars in-
cororated torafindon 1967-ci ildon istehsal edilir. Twix gablasdir-
masi iki batondan ibaratdir.

Tarixi. Baton avvallor Raider adlanirdi va ilk dofa 1967-ci il-
do Boyiik Britaniyada istehsal edilmoys baslamigdir. 1979-cu ilds
mohsul “Twix” ad1 altinda ABS-a idxal edilmoys basladi. Adi iki
ingilis soziindon yaranmisdir: “twin” (ikigat, ciitliiyii togkil edan)
vo “biscuits” (pegenye). Bir ¢ox Avropa 6lkalorinds tarixi sobab-
lara gora baton bu giino qador Raider markasi altinda satilir. Adin
tadricon “Twix” adina doyismasSinin asas sabablarindan biri artan
istehlak soyyarligi va kiitlovi informasiya vasitolorinin transmilli
yayimidir.

2000-ci ildo Twix-in ¢ay ti¢iin miixtalif i¢likli boylik qablas-
dirmalar1 peyda oldu — Twixels. Hazirda gablasdirmalar istehsal-
dan ¢ixartlmisdir.

Batonlar miixtolif illordo mixtolif siarlar altinda reklam
edilirdi:

“Sirin ctitlik” (1993 - 1995)

“Yoxlama fasilosi” (2006 - 2011)

“Fasilo et — Twix ye!” (1995 - 2006)

“Hor ikisinin dadina bax va gorarini ver. Boas son kimin tora-
findasoan?” (2011-ci ildon).

Cesidi. Rusiyada parakonds satisda asagidaki novlordo qab-
lagdirmalara rast galinir:

Twix — 55 q (27,5 g olmagla 2 pegenye)

Twix Xtra — 82 q (41 q olmagla 2 pegenye)

Twix minis — 184 g

Twix Ag sokolad (oktyabr 2017-ci il)

Twix Multigabl/asdirma 220 q (27,5 g olmagla 8 pecenye).

44



100 q mohsulun gida doyari: Enerji doyari 497 kkal 2077
kCoul. Ziilal — 4.1, yaglar — 24,3, o ciimladon, zonginlosdirilmo-
mis yag tursular1 — 13.1, karbohidratlar — 64,5, o ciimlodon, sokor
— 49,5,

Yararliliq miiddati: hazirlanma tarixindon 8 aya yaxin.

+ 59 C-dan + 22° C qodar temperaturda 70 % ¢ox olmayan
nisbi riitubotdo saxlamali.

Tarkibi: sokolad, sokar, kakao yagi, 6zIi quru siid, siirtgocdon
kecirilmis kakao, emulgator (soya lesitini), aromatizator (vanil),
yagsiz quru sid.

Karamel — gliikkoz sorbati, sokar, palma yagi, yagsiz quru siid,
duz, vanil.

Pegenye — bugda unu, gonnadi yagi, sokar, kakao tozu, duz,
yumsaldict (natrium biokarbonat), vanil.

Twix sokoladi mashur Mars Incorporated korporasiyasi toro-
findon buraxilan batondur. Uzorinda iki sokolad ¢ubugu tasvir
edilon xarakterik gablasdirmasi ilo farglonir. Homginin orijinal
reklami ils farglonir, onun siiar1 artiq bir ¢ox illordir ki, bela bir
ifadadir: “Fasilo et — Twix ye!”

Twix sokoladi qat1 karamells va siidlii sokolad gati ilo oOrtiil-
miis iki pegenye ¢ubugudur. Ovvallar sokolad batonu “Raider”
adlanirds. Tk dofs onun istehsali 1968-ci ildo Béyiik Britaniyada
baglamisdir.

1979-cu ildo Tweaks sokoladi Amerikaya indiki ad1 altinda
idxal edilirdi. “Twix” ad1 iki s6zdon yaranmigdir: “twin”, “ikiqat”
vo ya “ciitliik toskil edon” va “biscuits” — “pecenye”.

Hoyatimiza six sokildo daxil olan yeni adina baxmayaraq bir
¢ox Avropa olkalarinds sokolad ilkin “Raider” ad1 altinda satilir.

Rusiyada Twix sokolad1 yaxin vaxtlara qodor yalniz yegana
ononavi dadinda satilirdi, hazirda yalniz kapuggino, gaymaqh
qahva va sokoladli mokko dadli Twix sokoladi mévcuddur. Hom-
¢inin mini Twix sokoladlar vo dondurma da mévcuddur.
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1.3.6. Draje, iris, halva
1.3.6.1.Draje

Draje soklinds olan konfetlor uzaq kegmisda yalniz monarx-
lar vo aristokratlar ticiin ol¢atan idi. Belo konfetlori xtisusi, tom-
toragli hadisalor — toylar, tontonali maclislor, paradlar, tacqoyma
morasimlari ti¢iin hazirlanirdi. Miiasir gériintisdoki drajeys biz ilk
dofa X1V asrdas rast golirik. Hersoqglar, krallar, imperatorlar miix-
tolif bayram va tontonali maclislora drajedon hazirlanmis masalar
Vo taglar alirdilar.

Drajenin olbotto ki, holo daha erkon prototiplori mévcuddur.
Onlar Qadim Babilistanda va iranda hazirlanirdi. O zaman draje-
nin asasin1 zire, kesnis va cira toxumlar toskil edirdi.

“Draje” sozii fransiz tobabatindon golmisdir vo dormanin sort
qilafda dozasini bildirir. Lakin indi draje, ilk névbada, doyirmi va
ya oval konfetlorlo assosiasiya edilir.

Bu giin draje hor bir sirniyyatsevar ii¢iin oal¢atandir. Miiasir
gonnadi ustalar: sirin qilafa oan miixtalif i¢liklori daxil edirlor —
qoz, kismis, toxumlar, donli bitkilor. Drajenin tstiinii sokar Kirsa-
ni1, sorbot, sokolad minasi ils ortiirlor. Dayirmi konfetlorin istii-
niin tobagalorla 6rtiilmasi diyirlotmo adlanir. Drajenin cilalanmasi
konfeto parilt1 va riitubstdon miidafio verir. Bazon iso drajenin iis-
tiina sokar vo ya kiinciit sopirlar.

Drajeni hodiyys verirlar, yola gétiiriirlor, sevimli filmo baxar-
kon lozzatlo yeyirlor. Miixtalif formalarda va 6lgiilords draje uzun
asrlor 6z sohratini saxlayir.

“Draje” cingiltili sozii ilo Kigik, rongbarang, doyirmi formal
konfetlori adlandirirlar, onlar miixtolif sirin kiitlodon — pomada-
lardan, sokardan vo ya sokoladdan olan pariltili qilafla ortiilmis-
diir. Qadim Babilistan dovriinds cirs, kesnis, zira toxumlarini bal-
11 sorbato salir, sonra iss sirniyyata doyirmi forma verirdilor. Eh-
timal edirlor ki, mohz bu konfetlor miiasir drajelorin proobrazi ol-
musdur. Malumdur ki, iranda desert kimi sokarli gilomeyvlori va
odviyyatlart verirdilor ki, bu da sirniyyatlara sorq calar1 verirdi.
Lakin “draje” adinin 6ziiniin mansayi halo do miibahisalora sabab
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olur. Bazilari belo movge torafdaridir ki, bu fransiz séziidiir —
“dragee” va 6z koklarini latin dilindon gotiiriir — “fragemata ”, bu
da 6z n6vbasinds yunan séziindon yaranmisdir “tragemata ™ (“sir-
niyyat”). Digarlori isa hesab edirlor ki, “draje” sozii arab soziiniin
torsina oxunmasindan yaranir (ajrad), bu da tarciimods “¢cilpag”
demokdir vo ondan diizalmis “jarrad” - “¢ilpaglasdirmaq, qilafsiz
goymagq” s6ziindon yaranmisdir. Sonuncu halda birbasa mantiq
izlonir — konfetlor biikiilmamis satilir, biikiilonlor iss arab dilinda
“mulabbas” — “geyinmis” adlanir.

Olkomizdo XVIII asrdan Rusiya ahanginds draje peyda olur
—bu giin do yerli moatboxin vizit kartlarindan biri olan, 6ziinamax-
sus milli sirniyyat olan sokords qusiiziimii ad1 ilo maghurdur. O
tokco dadli deyil, hom da boyiik miqdarda faydali maddslor vo
osason C vitamini hesabina inanilmaz doracodo gidalidir. Lakin
oval vs ya dayirmi formali parlag, hamar sothi olan klassik draje-
ya gayidaqg. Har konfet korpusdan va diyirlonma gatlarindan iba-
ratdir, onlar novbo ilo konfeti shato edir. Korpus sokarlonmis
meyvo gabigindan, qozdan, kismisdan va digar asgarlardan hazir-
lana bilor va istonilon rangds sokor minasi ilo ortiiliir. Parlaq kii-
raciklor biitiin nasil usaglarin xosuna galmis vo halo do golmok-
dadir. Yoqin ki, bu giin draje kimi hotta ytzilliklor kegsa bels, 6z
aktualligini itirmayan gonnadi momulatlar1 az qalmisdir. Onlari
bu giin hovasla sayahots gotiiriirlor, bayramlarda toklif edirlor, ha-
diyya kimi gatirirlor.

Draje - yunan dilindan torciimads “hazz digiin konfetlor” —is-
tehlaka olavo kimi dekorativ vo ya romzi moagsadlorls istifads edi-
lo bilon gonnadi momulatlar: noviidiir.

Hazirda draje gonnadi diinyasinda miixtalif formalarda gabul
edilir.

1.3.6.2. Klassik draje

Klassik draje - Italyan dilindo badamli konfetti vo ya ingilis
dilindo sokarlonmis badam adlanan tarixi draje miixtalif ronglords
sokar kirsan1 ilo Ortiilmis biitév badam gozlaridir. Bu gannadi
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momulatlar1 uzun tarixoa malikdir vo snanovi olaraq toylarla va
xisusi bayram morasimlari ilo baglidir. Belo hallarda drajenin vo
ya konfetin atilmasi vo ya paylanmasinin tarixi yiiz il avvalo gedir
(demali, indi adatan onlari avaz edan olvan kagizli konfet ti¢iin ad
da buradan yaranmisdir) va ¢igoklonmonin, bollugun, xosbaxtli-
yin Vo ugurun zamanati ii¢iin nazords tutulur. Fransanin Verden
sohari 6z drajesi ilo 13-cii yuzillikds s6hrat gazanda.

1.3.6.3. Sokoladh draje

Sokoladli draje. Bir gadar sonra Kohno Diinyadan sokoladin
daxil edilmasi ilo vo sokolad dadinin doyismoaz moshurlugu ils qi-
da formasi kimi XIX asrin avvalinds inkisaf edon orijinal badamli
konfetlor formasinda rongli nabat ortiiklii sokoladli draje on azi
orijinal badamli variant kimi (balks do daha ¢ox) mashurlug ga-

edilon rangdo sifaris vermak olar.
1.3.6.4. Drajenin digor formalari

Miiasir drajenin dordiincii formasi findiglt “M&M” — rangli
minali sokoladda biitév findiglardir. Onlar1 da xiisusi hadisalor
tigtin miixtolif ronglords istifads etmok olar. Lakin “M&M” dra-
jenin tarixi diizgiin (va ya diizgiin olmayan) ad1 balka do tislubuna
gora bir gadar kohno doabli ola bilar.

“Mentosu” gablasdirmalarin oksariyyatinin iizorindo “ceyna-
nan draje” adlandirirlar. Xaricdon miixtolif rongli yumsaq markozli
bark sokar onu bu draje tigiin miivafiq tasvira gevirir. Lakin miasir
comiyyatds tasvirds vo markalamada bu ad genis yayilmamisdir,
timumi adlar1 — nanali nabatlar, nabatlar vo konfetlordir.

1.3.6.5. “iris” konfetlori

“Iris” konfetlori — patka, sokor, kora yag1, qatilasdirilmis siid
osasinda hazirlanan konfet novidiir.
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Bu konfet noviiniin ad1 fransiz ¢igayi irisin adindan gotiiriil-
miisdiir. Tarixdon malum oldugu kimi, ilk dofo Rusiyada konfet-
lor 1901-ci ilds peyda olmusdur, onlar1 Fransadan gannadi ustasi
Joze de Mornas gatirmisdir. /rislor mashurlasmaga baslad: va 0
zaman gannad: ustas: konfet va bitki arasindak: oxsarliga fikir
verdi. Beloliklo, fransiz “iris” adi altinda konfetlarin bir partiya-
smni istehsal etdi. Tobii ki, bu sadoco kommersiya gedisi idi, ¢linki
Fransada artiq 50 ildon artiq idi ki, bu konfetlor “taffi” ad1 altinda
moveud idi.

Hazirlanma metoduna gora irislar bir ne¢a néve boliiniir, kris-
tal vo tokma. ©gar irisin dislora yapimasi sizin xosunuza galmir-
9, 0 zaman Kristal ndvii segmok daha yaxsi olar. Bu ndviin hazir-
lanmasi1 zamani patkadan vo siiddan, artiq hazir olan konfetlordan
ibarot olan dartilan qarisig1 qarisdirirlar. Beloliklo, yaribark kon-
sistensiya alinir.

“Iris” konfetlorinin konsistensiya iizra tosnifat1 belodir: yum-
saq, dartilan, yaribork.

Bozi konfet gablasdirmalarinin tizarinds “toffi” vo “fac” adini
goérmak olar. Bunlar hamin irislordir, lakin artiq xarici adlarla.

Yeri golmiskon, fac SSRI 6lkalorinda “sorbat” adlanan mey-
vali vo qozlu irisdir.

Irislorin se¢iminda vao saxlanmasmda bir nego osas gayda
moveuddur:

1. Alis zamani konfetlarin tarkiblarina fikir verin. Onlar bit-
ki yaglari va ya yaglari avaz edon maddalar asasinda hazirlanma-
malidir. Bu qarisiglarin torkibinds organizm tigiin tohliikali olan
transyaglar vardir.

2. Torkibi gox illor bundan avval SSRi-ds hazirlandigr kimi
olmalidir. Beloliklo, keyfiyyatli iris yalniz belo ingrediyentlordon
ibarat olmalidir: patka, gatilagdirici, sokar, gatilasdirilmis siid.

3. Ogor konfetin kagizi1 konfets yapisirsa, bu sirniyyatin sax-
lanma sartlorinin pozulmasinin baslica slamatidir.

4. Konfetin 6zii dislora yapismamalidir, bundan basga, 0
ac1q — gohvayi rongdo olmalidir.
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5. Keyfiyyatli mohsul ii¢ aydan yeddi aya gadar saxlana bi-
lor. Ogor miiddatlor daha uzundursa, bu o demoakdir ki, konfetin
torkibinda konservantlar vardir, balko do aromatizatorlar va bo-
yag maddolari kimi digar gida slavalarinin olmasi miimkiindiir.

Irisin torkibindo organizmi saglam saxlamaq iiciin bir nego
zoruri vo faydali komponent vardir.

Irislorin torkibino daxil olan bitki yag: sayassindo biz yeni hii-
ceyralarin yaranmasi ti¢iin enerji aliriq. Qatilagdirilmis siid asan-
ligla manimsanilir, 0 amin tursulart vo yaglarla zongindir. Patka
enerji verir va shvali — ruhiyyoni yiiksaldir.

Irislorin torkibinde homginin qoz kimi alavalor do ola bilor.
Onlar da miisbat xassaloro malikdir. Masalan, onlar zehni faaliy-
yati foallasdirir. Buna gora do iris qozun olavs edilmasi ilo imta-
hanlara hazirliq zamani avozedilmoz kdmokgi olacag.

Organizmi enerji ilo tomin edon sokar hamginin zararli tasir
do gostoarir, ¢linki bu konfetlorin hoddon artiq istifadesi zamani
yag toplanir vo maddslor miibadilosi pozulur. Bizim dévriimiizdo
coxlart bilir ki, har bir orta statistik insan sorf etdiyindan daha ¢ox
kalori alir. Buna gora da har yeyilon konfetdan sonra gozmok la-
zimdir, ¢linki belaliklo, ham lazzatli sey yemis olursunuz, hom do
bodaniniz saglam olur.

1.3.7.1. Halva

Halva (“sirniyyat™) sokardon vo qozdan vo ya toxumlardan
hazirlanmis sorq monsali desertdir. Bu s6z bir nega tip gonnadi
momulatlarinin tasvir edilmasi tigiin istifado edilir. Halvanin bir
tipi zeytun bitkisinin tytidiilmiis toxumlar: osasinda hazirlanir.
Digor tip isa bugda unu va ya toravazlor osasinda hazirlanir.

1.3.7.2. Zeytun toxumlari vd oz ssasinda halva

Bu tip halvanin {i¢ asas komponentlari ziilal kiitlasi (zeytun
toxumlarindan va ya qozdan pasta), karamel kiitlasi (sokor, patka)
va ya bal, habels képiikyaradandir. Rusiyada sanaye istehsalinda
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sokar vo patka tatbiq edilir, bal iso yalniz evds hazirlanan resept-
lordo istifados edilir. Kopiikyaradan karamel kiitlasine halvaya gat
- gat — lifli struktur vermak ti¢iin alavs edilir. Cox vaxt kopiikya-
radan kimi somani kokii vo sabunotu_kokii (tikanliyarpaq kokii)
xidmat edir, hamg¢inin giilxatmi kokii vo yumurta ag1 da istifado
edilo bilor. Halvaya bozan atirvericilor, boyaq maddasi rolu oyna-
yan digar komponentlor vo dad slavalori: vanil vo ya vanilin ka-
kao tozu, sokolad, piisto do olave edilir. Emulgator kimi lesitin,
antioksidlosdirici — askorbin tursusu istifado edirlor.

1.3.7.3. Tahinli halva

Tahinli halva - Kiinciitlii (tahinli) piistoli halva. Tahinli (kiin-
ciitlii) halva Balkanlarda, Yaxin Sorqds, Araliq donizi regionlari-
nin digar hissalerinds, habels kegmis SSRI orazisindo genis ya-
yilmigdir. Bu halva ii¢iin ziilal kiitlesi iiytidiilmiis kiinciitdon ha-
zirlanir.,

1.3.7.4. Giinabaxan halvasi

Giinobaxan halvas: - Istiglal kiicasinin (Tiirkiya, Istanbul)
vitrinlorindaki halva. Sarqgi Avropada (Rusiya, Ukrayna, Moldo-
va, Belarus) giinobaxan halvas: genis yayilmigdir. Onun osas
komponenti kiinciit pastasi ovozino giinabaxanin tyiidiilmiis to-
xumlaridir._Giinobaxan halvasi tahinli halvadan tiind rongdadir.

1.3.7.5. Yer findig1 halvasi
Yer findig1 halvasi kiinciitlii halvaya analoji olarag, lakin xir-
dalanmis yer findigindan hazirlanir. Homginin kombins edilmis

tahinli yer findig1 halvasina da rast golinir. Evsayagi hazirlanan
reseptlor bal asasinda olur va kopiikyaradan daxil edilmir.
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1.3.7.6. Qozlu halva

Qozlu halvanin asas1 kimi miixtalif név qozlar xidmat eds bi-
lor: badam, anakardiya, yunan qozu, piists, yer findig1 vo s.

1.3.7.7. Sarbat

Sarbat - Sorq dlkalorinds itburnudan, zogaldan, qizilgiilden
Vo ya biyandan vo miixtalif adviyyatlardan hazirlanmis anonavi
ickidir. Hazirda gonnadi ustalart meyva siralorindon va adviyyat-
lar vo dondurmadan hazirlanmis sorinlosdirici ickilorin xtisusi
novlarini sorbat adlandrirlar. “Sarbat” sozii tiirk s6zii “sorbatdon”
alinmisdir vo fars, urdu, hind dilinds analoglar1 vardir — “sarbat”
va arab dilinds “sarba” (igki);

XIX asrdo Boyiik Britaniyada ixtira edilmis kopiiklii gazh
sorbatin alinmasi ti¢tin hall olunan tozdur;

Sorbe(t) - ananavi igkiys analoji olan meyvs dondurmasidir;

Tacik motbaxinds gat1 gaynadilmis, sokarlondirilmis, duru
miirabbays banzor sarboatdir;

Sarq sirniyyatt — meyvali — siidlii vo ya meyvali — gaymaql
osasda halva tipli dogranmis qozlu atirli rongli pomadka.

1.3.8. Qoznag, grilyaj, nuga, laddu, lukum
1.3.8.1. Qoznag (Kozinaki)

Kozinaki yunan qozundan va baldan hazirlanmis giircii sir-
niyyatidir. Azarbaycan dilinds bu sirniyyata qoznag deyilir. Ono-
navi olaraq yeni il masasi tigiin hazirlanir. Giirctilorin ananavi sir-
niyyatidir. Azaciq qurudulmus yunan gozunun, mess findiginin,
kiinciitiin dogranmis lopalarinin tizarine arinmis bal tokiiliir.

Homginin gabigdan tomizlonmis toxumlar (¢ox vaxt giinaba-
xan, kiinciit, partlayan diiyii) vo ya balda vo ya sokards briketlora
preslonmis qozlar da qozinaki (kozinaki) adlanir.
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1.3.8.2. Qrilyaj

Qrilyaj govrulmus qozlardan ibarat sokorli fransiz desertidir.
Iri {iylidiilmiis sorq halvasindan yaranmisdir. Homginin kegmis
SSRi-nin miittofiq respublikalarmda vo Rusiyanm bir nega gon-
nad1 fabriklorindos istehsal edilon qozlu konfetlordir.

Qonnadi ustalar1 grilyaji iki néve boliirlar:

Yumsaq — torkibina gaynadilmis meyvalor va dogranmis qoz-
lar daxildir;

Bark — tizarina arinmis sokoar tokiilmiis dogranmis qozlardir.

Homginin mevali — grilyajli konfetlor do mévcuddur, burada
baglayict komponent kimi meyva sarbati ¢ixis edir.

1.3.8.3. Lukum

Lukum vo ya lokum (tiirkcadan rahat — lokum - “rahat tika-
lor”) — sokardan_ (sokar - hillqum) va ya undan (rahat - Azlqum)
nisastanin vo qozun (piists, badam, kokos va s.) slavs edilmasi ilo
hazirlanan sirniyyatdir. Daha ¢ox yayilan formasi bu giin sadaco
“lokum” adlanan rahat — hiillqumdur. Azarbaycan dilindo Raha-
tiilhiiqum deyilir

Adin etimologiyas.

Tiirk s6zlorinin manasi: rahat — hozz vo ya komfort, rahatliq,
xosbaxtlik; va lokom — tikalar (com halda) lokma — tika s6ziindan.
Adi1 arab s6zii “rahat al - Azilqum” s6ziindan golir, torciimads “da-
magq ti¢tin hazz” demokdir. ©rob dilinds rahat — hiilqum adston
lokum soziinii alava etmadan raha(t) orab adlanir (6(t) sokilgisi
laldir, yazilir, lakin taloffiiz edilmir). Lokum homginin Balkan ya-
rimadasinda ananoavi sirniyyatdir.

Sudan, sokardan va nisastadan, qizilgiil lagoklarindan esensi-
yanin olava edilmasi ilo hazirlanan sirniyyat artiq 500 ildon gox
moveuddur.

Istanbulda X V11 asrin sonunda bu sirniyyat lazimi sokildo tor-
tib edildi va tiirk saray gonnadi ustas1 ©li Miihiddin Hac1 Boakir
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torafindon sultana toklif edildi. Hac1 Bakir lokuma goz slavs edo-
rok bir nego yeni nov yaratdi.

1897-ci ildo Haci Bakirin novasi Mohammad Miihiddin rahat
— hiilqumu Briissel sargisinds Avropa ictimaiyyatins togdim etdi,
sorginin qizil medalin1 ald1 va rahat — hiillgumun Avropaya tachi-
zatna dair miiqavilo bagladi. Cari anda vaziyyatina géra lokum
diinyanin 50-don gox 6lkasinds , o cimlodan, Sargi Asiya, Avro-
pa_(Rusiya, Ukrayna, Belarus vs s.), Latin vo Simali Amerika 61-
kalorinds istehsal edilir.

Torkibins alave edilon icliklordan, habels sirniyyat formasin-
dan asili olaraq lokumun ¢oxlu migdarda névlari mévcuddur, be-
Ioliklo asagidaki asas qruplar: ayirirlar:

Formasina va dlgiisiine gora:

- Kubsokilli lokum (kub formasinda adi lokum)

- Usaq lokumu (usaqlar {igiin nazordas tutulan, heyvanlarin ki-
cik fiqurlar1 soklinda hazirlanan lokum)

- Rulet lokum

- Kasilmis lokum

- Biitév lokum

- Orab lokumu (paralepiped formasinda kigik hissalora dog-
ranmayan boyiik lokum)

- Ikigat lokum

Asqarlarin noviina gora:

- Meyvali lokum (istehsal edildiyi zaman sokar ovozino vo ya
onunla birlikdo meyva sirasi alave edilon lokum, siro spesifik dad
Vo rong verir)

- Qozlu lokum (istehsal edildiyi zaman qoz, ¢ox vaxt findiq,
yer findig1 vo ya piisto istifado edilir)

- Cigoklorin, xiisusan qizilgillorin lagakloari ilo lokum

- Ag lokum (onun hazirlanmast zaman oalave maddalar istifa-
do edilmir: yalniz sokor, nisasta va su).

- Balli lokum

- oncirli lokum

- “Vozir” lokumu
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1.3.8.4. Nuga

Nuga (fr. “nougat”) ansnovi olaraq sokardon vo baldan vo
govrulmus qozlardan — badamdan, yunan qozu va mess findigin-
dan (lakin yer findigindan deyil) hazirlanan gonnadi momulatidir.
Nuganin konsistensiyasi dayiso bilor — torkibindon asili olaraq
yumsaqdan barka godor.

Nugaya miixtalif dad va atirli ¢alarlar vermok ti¢ciin momulata
limon gabigi, dargin, vanil, quru meyvalor, meyvs gabiglari, so-
kolad slavs edirlar.

Niganin iki osas noviinii ayirirlar —ag va tiind rangli (gqohvayi).

Ag nuga yumurta ziilallarindan hazirlanir vo yumsaq olur.

Qshvayi nuga (nuga — sokolad vo tiind praline) miixtalif név
karamellosdirilmis sokar, qovrulmus qoz, kakao asasinda hazirla-
nir. O daha barkdir, bazan x1r¢iltili olur. Tiind rangli nuga 6z man-
sayina gora Turindan olan “Canduyya” adli kiitlaya borcludur, bu
ad altinda kiitlo Roman regionunda da mashurdur.

Nuganin bir ne¢o molum variantt mévcuddur.

Turron — ag nuganin ispan varianti; tarkibinds badamin olma-
st ila farglonir, onun turronda miqdari on az1 50 % olmalidir.

Tiirk nugas1 — ¢ox vaxt “tiirk bali” adlandirirlar (bu adi bazan
yanlis olarag lokuma da aid edirlor). Romb saklinds dogranmis gox
vaxt ucuz komponentlarin sonaye istehsali olan sirin mahsuldur.

“Montelimar - nuga” — simali Provansda yerlogan Monteli-
mar sohorindon mohsuldur, onun reseptinin gadim yunanlarin
Marsel limani vasitasilo gotirmasi ehtimal edilir. Bels nuga hag-
qinda ilk dafa togriban 1700-cti ilda bohs edilir (“qozlu piroglar”
nozardo tutulur, baxmayaraq ki, Montelimarda adin digar izahina
ustlinliik verirlor: nuga torctimads “san bizi arkéyiin béyiidiirsan”
demoakdir). Montelimar nugasmin torkibino lavanda bali, sokor
Vo ya sakar Kirsani, qovrulmus badam, piisto vo gliikoza sarbati
daxildir.

Nuganin moansayi dagiq malum deyil, lakin hesab edilir ki,
nuqa bu giinki gortintisiinds Conubi Avropa 6lkalarinds togribon

55



XV asrdo peyda olmusdur, orada bu vaxta godar Milad bayram-
larimin atributlarindan biridir, lakin ¢ox giiman ki, o buraya Ya-
xin Sarq 6lkalarindan gotirilmisdir. Ola bilor ki, nuganin vatoni
Irandir - miiasir franda nuganin qaz adlanan ndvii cox mashurdur.
“Nuga” s6zii latinca “nux” - qoz soziindan yaranmisdir. Onanovi
olaraq nugan: Ispaniyada (burada o “turron” adlanir), italiyada
(Kremona sohori), Fransada (Montelimar sahari) vo Belgikada is-
tehsal edirlor. ABS-da sokolad batonlarinin (“Mars”, “Nuts” ki-
mi) ingrediyentlorindan birini nuga adlandirirlar, ona gox vaxt
gargidali sorbati, jelatin vo yer findig1 daxil edilorak anonovi re-
septdan farglonir. Nuga miixtalif reseptlords istifads edils bilar.

1.3.8.5. Laddu

Laddu yasil noxud unundan (vo ya quru noxud unu), arinmis
kara yagindan, qozlu, kokos yongarlari va sirin adviyyatli: dargin,
hil vo coviizdon hazirlanan reseptdir, Hindistan, Pakistan, Nepal
va Banglades kimi Canubi Afrika 6lkalarinda gox maghurdur.

“Laddu” adim “Kigik kiiracik” bildiron sanskrit sozii “laddu-
kaya” (vo ya lattika) aid edirlor. Laddu arik boyda sirin kiiracik-
lordir. Bu deserti manna yarmasindan, noxud vo ya bugda unun-
dan hazirlayirlar — ¢oxlu sayda névleri vo hazirlanma reseptlori
movcuddur. Laddunu ¢ox vaxt bayramlarda vo festivallarda ha-
zirlayirlar.

Laddu (hind sirniyyati) hazirlamagq ti¢iin asagidaki osas xam-
mallardan istifads olunur.

- Koarayag

- Kokos yongarlari

- Uyiidiilmiis ceviiz

- Fmdiq

- Uyiidiilmiis dar¢in

Sokar Kirsani
Haz1rlanma middati: 20 — 30 daqigo.
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Laddunu ¢ox vaxt festivallarda va toylar, ad giinlori kimi ailo
todbirlorinds hazirlayirlar vo ya Prasada soklinds hindu mabad-
larindo, xtisusilo Tirumala Venkazesvara, Andxra — Perades mo-
badinds toqdim edirlor. Laddu bazi miisalman icmalarinda Uraza
bayraminda anonavi desertdir.

Laddunu novloari.

Ayurveda bu desertin bazi névlarini toklif edir, masalon, sam-
bala (fenuqgrek) ilo laddu — mada problemlari zamani1 Ayurveda
vasitasi kimi istifado edilir.

Yaxud kismisdan hazirlanmis laddu — Ayurveda bu novii ha-
milo vo amizdiran analar tigiin maslohoat goriir. Bu desertin miix-
tolif reseptlorinds spesifik dad vermak tigiin yunan qozlari, kesyu
gozu, quru meyvalar, kokos lopalari istifads edirlor.

Rava Laddu — maghur hind deserti — manna yarmasindan, so-
kordan, orinmis yagdan hazirlanmis sirin kiiraciklordir. Reseptin
miixtalif variantlarinda sirniyyata kismis, hil, kesyu qozu, kokos
lopalari, xas- xas alavs edirlor.

Ladu osason hind sirniyyatidir. Bu desert sorq sirniyyati se-
vanlar tigtindiir. Otirli, agizda ariyan sirin kiiraciklori Hindistanda
bayramlarda hazirlayirlar. Ladunun hazirlanmasinin miixtalif va-
riantlart mévecuddur, onlardan birini sizo toklif edirik.

Osas xammallar.

Noxud unu — 2 fincan

Koara yagi — 200 g

Yunan qozu va ya iri dogranmis findiq — 1 — 2 x/q

Kokos yongar1 — 1 x/q

Uyiidiilmiis hil — bir ¢imdik vo ya 0,1 q

Dar¢in — Y2 ¢/q

Sakar kirgan1 — 1 fincan

Hazirlanmasi. 11k névbado yag: oridirik vo bunu zosif odun
tizorinda galin alt1 olan tavada yerino yetiririk. Sonra un slavs edi-
rik (quru noxud unu yoxdursa, onu yasil noxud unu ils avaz etmok
olar) va odu bir gadar artiraraq unu daimi garisdirmagla 15 daqigo
orzinds govururug, un qizarmaga baslayir va xos qoz atri verir.
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Qoz, kokos yongari, hil vo ya dar¢in slaves edirik vo garisdi-
raraq daha iki dogige govururug, sonra odu sondiiriiriikk vo sokar
Kirsani tokiiriik. Mitkommal sakilds garisdiririq ki, kirsan qarisiqg-
da topalar olmadan boraboar sokildo paylansin. Indi garigigin bir
gadar soyumasini gézlomok lazimdir ki, sllorimizi yandirmadan
ondan su ils isladilmis allarlo yunan gozu 6lgiisiinds 10 — 12 adad
kiiracik hazirlaya bilok.

1.3.9. Sakarli gannadi mamulatimin qablasdirilmasi,
markalanmasi, dasinmasi va saxlanilmasi

Mallarin saxlama rejimini xarakterizo edon asas gostaricilor
havanin temperaturu vo havanin nisbi riitubati, sanitar — gigiyenik
sortlor, isiglandirma, otaglarin havalandiriimasidir.

Mallarin diizgiin yerlosdirilmasi va diiziilmasi, mallarin qon-
suluq gaydalarina riayat edilmasi boyiik shomiyyat kash edir.

Konfetlori ¢oki ilo satilan sokildo buraxirlar vo ya qutuya,
dastaya diiziirlor. Qutuda bos yer saxlamirlar. Xarici tarada gab-
lagdirilmis mohsuldan bos qalan yerlor kagiz yongari ils dolduru-
lur. Biikiilmis ¢oki ilo satilan konfetlori yesiklora corgos ilo vo ya
galaq soklinda gablasdirirlar, biikiilmomis konfetlori yesikloro
corgo ilo kagiz dosoyarok yigirlar. Qablasdirilmis konfetlorin kiit-
lasi onlarin barkliyine miivafiq olarag mahdudlasir.

Konfetlorin markalamasi gonnadi mamulatlar: ti¢iin adidir,
orada istehsal tarixini vo saxlama miiddotini gostorirlor. Karame-
labanzar va yaribark kristal irisin riitubati 6 %-don ¢ox olmamali-
dir; yaribark, kristal yumsaq va tursulu uzanan kristal irisin — 9 %;
kristal uzanan tursusuz — 10 %. Irisdo reduksiyedici maddalorin
olmasina 17 %-don ¢ox olmamagla yol verilir vo yalniz kristal
uzanan vo meyva - gilomeyva piiresinin slavs edilmosi ilo 22 %-
don ¢ox olmamalidir. Irisdo yagin miqdari on az1 7 — 8,2 %, kristal
(tursulu uzanan) irisdo an azi 4 % olmalidir.

Drajenin riitubst normasi korpusun néviindon asili olaraq
miioyyan edilmisdir: sokorli draje (diyirlonmoadon ayrilan korpus
olmadan) - 0,5 — 5,5 %; spirtlonmis meyvo vo gilomeyvalordon
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korpusla—22 % goadar. Reduksiyaedici maddslorin kiitlo pay1 kor-
pus Va gabiq ti¢iin normalasdirilir. Korpusda reduksiyaedici mad-
dalorin migdar1 konfet kiitlasinin xassalori ilo toyin edilir, diyir-
lanmada isa 4 %-dan artiq olmamalidir, ¢iinki bu drajenin hiqros-
kopikliyi va demali, onun saxlana bilmasi ilo slagadardir .

Drajelari badii tortibatli dastalars, paketlors, qutulara gablas-
dirirlar. Taranmi kagiz zolaglari ilo yapisdirirlar. Sellofan va poli-
mer paketlari termik yapisdirirlar. Cokilib gablasdirilmis drajeni
xarici taraya gablasdirirlaar. Daha az bark olan ¢aki ilo satilan li-
korli, jeleli drajeni 10 kg-dan ¢ox tutumu olmayan yesiklors; da-
ha bark olanlar1 — sokarli, karamelli, lopali drajeni 20 kg-dan ¢ox
tutumu olmayan yesikloro gablasdirirlar. Drajenin saxlanma so-
raiti konfetlordos oldugu kimidir. Xiisusilo drajeni minada arzuo-
lunmaz dayisikliklora sabob olan birbasa giinas isig1 siialarinin to-
sirindan gorumaqg lazimdir. Uzun miiddstli saxlama zamani draje
galib kohnolmis mohsul xassalori gazanir, onun xarici gortiniisi
pislosir.

Karamel yiiksok hiqroskopikliyi vo kovrokliyi ilo xarakte-
rizo edilir, buna géra do onu xarici tosirlordon kifayat godor eti-
barli sakildo gorumaq zaruridir. Karameli asasan ayr1 — ayri bii-
kiirlor vo ya bir ne¢a adad olmagla tubiklors vo ya dostalors bii-
kiirlor. Onu yalniz etiketo, alt sargili etikets, folgal etiketo vo alt
sargiya biikiirlor. Alt sarg: vo badii tortibatl etiket (davamli boya
ilo) karameli six, soklin santimetrlorini pozmadan sarimalidir.
Agiq, sathi goruyucu emal edilmis karameli, biikiilmiis vo ¢okilib
gablagdirilmig karameli 5 kg-dan 20 kq godor kifayat godor moh-
kom va gablagsdirma kagiz1 désonmis taraya gablasdirirlar.Kara-
meli anbarda digor gonnadi mamulatlar1 ils birlikdos 18 daracadan
yiiksok olmayan temperaturda va havanin nisbi riitubati 75 % gox
olmamagla saxlayirlar.

Halva briketlorini pergamentdan, pergamindan, podperga-
mentdon olan alt sargiya vo yazi kagizindan vo ya sellofandan
olan badii tortibatl: etiketo biikiirlor. Halva 18 dorocadon yiiksok
olmayan temperaturda vo havanin nisbi riitubati 70 %-don ¢ox
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olmamagla saxlanmalidir.Bu saraitdo zomanatli saxlama miiddat-
lari: kiinciit va sokoladla minalanmis halvanin — 2 ay; qozlu, yer-
findigl1, giinabaxan vo kombins edilmis — 1,5 aydir.

Domir taraya gablasdirilmis halva daha yaxsi saxlanilir. Asa-
g1 temperaturda itkisiz vo keyfiyyati pislosmodoan daha ¢ox saxla-
nir. Saxlama zamani, xiisusilo yliksok temperaturda halvadan yag
axir, o acilasir va halvaya xosagalmoz dad vo qoxu verir. Yiiksok
nisbi riitubat zamani halvanin sathi nomlanir va xlorogen tursusu-
nun oksidlosmasi vo melanoidin yaranmasi noticasinds garalir.
Havanin nisbi riitubatinin artmasi da yagin axmasinin sabob olur.

Sokoladi 18 — 3 daracadan yiiksok olmayan temperaturda vo
havanin nisbi riitubati 75 %-don ¢ox olmamagla quru, tomiz, yax-
s1 havalandirilan, anbar zararvericilori ilo yoluxmayan, birbasa
glinos is1g1 diissmoayon anbarlarda saxlamaq lazimdir. Sokolad
olan yesiklari 2 m ¢ox olmayan hiindiirlitys malik olan galagda
gofasalara yigirlar. Sokoladi kagiza biikiilmiis voziyyatda, ¢okilib
qutulara gablasdirilmis sokilds va biikiilmomis ¢oki ilo satilan so-
Kilds buraxirlar. Kagiz sokoladi isigin, riitubatin, ¢irklonmalarin
tosirindon goruyur va ona calbedici xarici goriiniis verir. 50 g vo
daha ¢ox kiitlasi olan sokoladin markalamasinda adi isaralorlo
osas komponentlorin torkibini gostoarirlor.

1.3.10. Qannadi mallarimin keyfiyyatina va kamiyyatina
gord gabul qaydalari

Qoannadi mallarinin keyfiyyatina va kamiyyatino gora gabul
iisulu va gaydalarini asagidaki sonadlor tanzimlayir: xalq istehlaki
mallarinin tochizati barado osasnamo; istehsalat — texniki toyinatl
mohsulun va xalq istehlaki mallariin kamiyyatino gora gabul
gaydasi1 haqqinda tolimat; xalq istehlak: mallarinin tochizati baro-
do asasnamo; istehsalat — texniki toyinatli mohsulun vo xalq is-
tehlaki mallarinin keyfiyystino gora gabul gaydasi haqqinda tali-
mat; gonnadi mamulatlarinin tachizatinin xtisusi sartlori; TOCT
5904 — 82 “Qonnadi mamulatlari. Qabul gaydalari, niimunalarin
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se¢im va hazirliqg metodlar1” vo TOCT 8756.0 — 70 “Konservlos-
dirilmis gida mohsullari. Nimunalarin se¢ilmasi va onlarin sinaga
hazirlanmasi”.

Mallarin gabulunu yalniz miiassisoe rehbari torafindan sola-
hiyyat verilmis soxslor apara bilor.

Qoannad1 mallarint hom nagliyyat organlarindan, ham ds bila-
vasita tachizatgidan goabul edirlor. Qabulun mogsadi - avvala, da-
xil olan mahsulun yoxlanmasi va ikincisi, onun keyfiyyatina no-
zarotdir.

Qobulu hoyata kegiran saxslor mallara standartlarin irali siir-
dityii toloblori bilmali, habelo askar edilmis yaymmalarin sabab-
larini aydinlasdirmagi bacarmali va tachizat¢inin va ya noagliyyat
organinin mallarin ¢atismamasina va ya korlanmasina goéro togsi-
rinin vo masuliyyatinin daracasini miiayyan etmalidir. Bu zaman
asagidakilari nazors almaq zaruridir:

Saz vagonda va ya konteynerds pozulmayan plombla daxil
olan mohsulun ¢atigmamasina vs ya korlanmasina géro masuliy-
yati tochizat¢1 dasiyir. Saz vagonda va ya konteynerds pozulma-
yan plombla daxil olan mshsulun ¢atismamasina vo ya korlanma-
sina gora moasuliyyatin miioyyan edilmosi tigiin yiikklonmo gayda-
larinin xtisusiyyatlorini bilmak zaruridir. Nagliyyat organlar: yiik-
lonmoaya gonnadi momulatlarinin daginmast tigiin yararli olan saz
nogliyyat vasitasi va ya konteyner vermalidir. Tachizat¢1 (gondo-
ron) 6z novbasinda, yiiklonmadan avval gannadi memulatlarinin
dasinmasi tigiin saz noagliyyat vasitesi vo ya konteynerin texniki
sazligin1 vo kommersiya yararliligini yoxlamalidir. Nasaz vagona
Vo ya konteynera yiiklonmasina géro mohsulun ¢atismamasina vo
ya korlanmasina géro masuliyyati tochizatg1 dasiyir. Nogliyyat
organlart moahsulun gatismamasina vs ya korlanmasina goérs yal-
niz iki halda moasuliyyast dasiyir: vagonlarin vo ya konteynerlorin
tochizat¢inin miioyyan eds bilmadiyi gizli qiisurlarinin askar edil-
masi zaman,; vagonlarin vo ya konteynerlarin vaziyyatinin yolda
pozulmasi zaman.
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Mallarin keyfiyyatino vo kamiyyatina gors icbari gabul sorti
gobul yerlari vo miiddatlori, istirak¢ilarin torkibi, yiikiin ¢atisma-
masinda vo korlanmasinda togsirkart miiayyan etmays imkan ve-
ron aktlarin rasmilosdirilmasi barasinds gaydalara riayst etmakdir.

Mallarin goabulunu miiayyan ardicilligda aparirlar. ©vvalca
vagonlarin va ya konteynerlorin vaziyyatini, plomblarin v onla-
rin tizorinds basmalarin sazligin1 yoxlayirlar. Normadan yayin-
malarin askar edilmasi zaman alan kommersiya akti tartib etmok
Vo yiikiin verilmasi hagqinda nagliyyat gaimasinds miivafiq gqeyd
etmok ti¢iin nagliyyat toskilatinin masul niimayandasini ¢agirir-
lar. ©gor yayinmalar askar edilmomisdirss, torkibinds keyfiyyot
izro amtaasiinasin, maddi — masul soxsin va ictimaiyyatin niima-
yandasinin oldugu komissiyanin istiraki ilo vagonlari va ya kon-
teynerlori agirlar. Homin komissiya yiiklomo vo dasinma gayda-
larina riayst edilmasini yoxlamagq ti¢iin vagonlara vo ya kontey-
nerlara daxildon baxis kegirir. Yoxlama zamani vaqonlarin vo ya
konteynerlarin sanitar vaziyyatino, yiikiin barkidilmasing, taranin
goriinan mexaniki zadalonmasinin olmasina, taranin vo gablasdir-
manin standartlarin taloblorine uygun olmasina digqgat yetirir.

Har hansi pozuntunun agkar edildiyi zaman komissiya yiikiin
verildiyi vo vagonlarin vo ya konteynerlorin agildig1 giin miivafiq
akt tortib edir. Aktin tortib edilmosindan sonra vo ya yiikloma
sortlorinin pozuldugu toqdirda, catdirilma middatini yoxlayirlar
vo yliki nogliyyat vo miisayiot sonadlaring asasan yerlorin sayina
Vo brutto kiitlasina géra gobul edirlor (hesab — faktura, spesifika-
siya, siyahiyaalma vo s.).

Ogor yerlarin sayina va brutto kiitlosina géro yayinmalar as-
kar edilmomisdirsa, mohsulu bosaldirlar vo alanin anbarina ¢atdi-
rirlar. Catismazliq askar etdiyi taqdirds alan gobulu dayandirmali,
yiikiin gorunmasini tamin etmoali vo sonraki gabulda istirak ti¢lin
gondaranin niimayandasini ¢agirmalidir.

Eyni sohardon olan gondoronin niimayandasi ikitorofli aktin
tortib edilmasindon sonra ertasi giindon gec olmayaraq golmalidir.
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Basqa sohoardon olan tachizat¢inin niimayandolorini yalniz
miigavilo va ya digar xiisusi gaydalarla nazards tutuldugu taqdir-
do gonnadi mallarmin aktlasdirilmas: tigiin gagirirlar. Basqa so-
hordon olan tachizatgr ¢agirist aldigdan sonra ertasi giindon gec
olmayaraq niimayandanin gabulda istirak edib — etmoyacayi ba-
rods malumat vermolidir. Basqa sahardan olan tachizat¢inin nii-
mayandasi ¢agiris1 aldigdan sonra 3 giindon gec olmayaraq gal-
moalidir, gedis ti¢lin zoruri olan vaxt nazara alinmamagla. O mah-
sulun gobulunda istirak hiiquguna dair vasigoys malik olmalidir.

Basga gohardon olan tochizatgi mallarin gobulunda alinan
yerds yerloson miiassisoya Salahiyyat vers bilar; vasigoni niima-
yandays onu ayiran miiassisa Verir.

Basqa sohordan olan tochizatginin niimayandasinin ¢agiris
tizra golmadiyi toqdirds, habels onun ¢agirisinin miigavils ilo na-
zords tutulmadig: taqdirde mallarin gobulu vo gatismazlig: haq-
qmnda aktin rasmilosdirilmasi aparilir; diger miiassisanin rahbori
torofindon ayrilan niimayandonin istiraki ilo; alan miiassisonin
rahbori tarafindan tayin edilon soxslarin arasindan bu miiassisanin
homkarlar komitasinin gorar ilo tosdiq edilon ictimaiyyat niima-
yondasinin istiraki ilo; yalniz yiikii alanin istiraki ilo, géndoronin
mallarin birtorofli gobuluna raziliq verdiyi toqdirdo.

Mohsulun komiyyatina géra gobulunun sonunda komissiya
akt tortib edir.

Saz tarada daxil olan mahsulun keyfiyystino géro gabulunu,
bir gayda olarag, sonuncu alanin anbarinda aparirlar. Ogor alici
mohulu 6zii aparirsa, mallart keyfiyyatino gors tochizatginin an-
barinda gobul edirlor. Mohsulu ilkin istehsal¢inin tarasinda vo ya
gablagdirmasinda tokrar gondoran topdansatis vo parakends satis
toskilatlart mallarin keyfiyyotino goro gabulunu iki halda aparir-
lar: agor bu miigavils vo ya icbari gqaydalarla nazords tutulmus-
dursa; mohsulu zadalonmis, agiq vo ya markalanmamus tarada, zo-
doalonmis plombla va ya korlanma slamatlorinin, masalon, genna-
di momulatlar1 olan yesiklorin altdan islanmasi alamatlari ils alin-
mas1 zamani. Mohsulu tokrar gondaran toskilatlar onu mamulatin
keyfiyyatinin qorunmasini tomin edan soraitdo saxlamalidir.
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Mohsulun keyfiyyatina goro gebulu zaman onun miiddatine
ciddi riayat edilmasi boyiik shamiyyat kasb edir, ¢linki onlar iddia
edilon kéhnalma middatinin avvalini toyin edir. Miiayyan edil-
mis miiddatlorin pozulmasi lazimi keyfiyystds olmayan mallarin
tochizatinin sababini, vaziyyatlori vo togsirkarlar: askar etmoyi,
habelo doymis zararin tutulmasini ¢atinlasdirir, bazi hallarda iss
bu imkani istisna edir. Mohsulun keyfiyystina géro gabulu asagi-
daki miiddstlords alanin anbarinda aparilir.

Basqa sohordon tachizat zamani1 — mohsulun nagliyyat organi
torafindoan verilmasindan va ya onun alanin anbarina daxil olma-
sindan sonra 20 giindan gec olmayaragq mahsulun tachizatg toro-
findon ¢atdirilmasi zamani vo ya mohsulun alan torafindon aparil-
masi zamani,

Eyni sohordon tochizat zamani — mohsulun alanin anbarina
daxil olmasindan sonra 10 giindon gec olmayaraq, tez xarab olan
mohsulu iso 24 saat sonra.

Qannadi mamulatlarini keyfiyyatino géro miiassisanin texni-
Ki nazarat s6basinin mal — nogliyyat gaimasinds stampina asason
vo ya keyfiyyat hagqinda vasige tizra gobul edirlor. Keyfiyyati
tosdiq edoan sonadlarin olmadigr zaman ¢gobulu dayandirmirlar,
catigmayan sonadlori gostormoklo daxil olan mohsulun faktiki
keyfiyyati haqqinda akt tortib edirlor.

Mallarin keyfiyyatini onlarin standartlarin tolablorine uygun-
luguna goros yoxlayirlar. Bu zaman gennadi momulatlarin névlari
lizro standartlardan istifado edirlor: vafli, galetlor, pryaniklor,
kekslar, biskvit ruletlor.

Ogor yoxlama zaman1 momulatlarin standartlarin talablorine
uygunlugu miiayyan edilmisdirss, amtoagiinas miisayiot Sonadlo-
rindo mallarin yaxs1 keyfiyystli olmasi vo onlarin satisa buraxil-
masi1 haqqinda miivafiq geyd edir.

Mohsulun keyfiyyatino, markalanmasina, gablasdirmasina
goro standartlarin taloblorine vo miisayist sanadlorinin molumat-
larina uygunsuzlugunun askar edilmosi zaman sonraki gqobulu da-
yandirirlar, mohsulun keyfiyyatini yoxlayan soxslor gobul akti
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tortib edirlor. Aktda baxilan mshsulun miqdar1 vo agkar edilon qii-
surlarin xarakteri gostarilir. Qabul aktinin mezmunu inandirict vo
asaslandirilmis olmalidir. Buna géra do orada mohsulun hansi so-
kilda daxil olmasi, hans1 soraitdo saxlanmasini otrafli sokilds xa-
rakterizo etmok, habels taranin vo gablagsdirmanin vaziyyatini,
momulatlarin qiisurlarint géstormok lazimdir.

Alan miitlag malin qorunmasini tomin etmoali va gabulun da-
vam etdirilmasinds istirak ti¢iin tachizat¢inin niimayandasini ¢a-
girmalidir. Niimayandolori ¢agirmaqg gaydas: malin ¢atismadigi
askar edilon hallarda oldugu kimidir.

Tachizat¢inin niimayandasinin vaxtinda galdiyi zaman mah-
sulun keyfiyyatsizliyi ikitorofli aktla tasdiq edilir, aktt mohsulun
keyfiyyatinin yoxlanmasinda istirak edon biitiin saxslor imzalayir.
Aktin mazmunu ils razi olmayan soxs onu razi olmadig sorti ilo
imzalamali vo 6z fikrini gorh etmolidir. ©gor malin keyfiyyotinin
giymotlondirilmasi zaman fikir ayriligi yaranmis vo ya tochizat-
¢inin niimayandasi galmoamisdirss, yoxlama tigiin keyfiyyat tizro
miivafiq miifottigliyin niimayoandslorini vo ya mallarin ekspertiza-
s1 biirosunun ekspertini gagirirlar. Alanin yerlogdiyi yerds keyfiy-
yat tizro miifattigliyin vo ya mallarin ekspertizasi biirosunun ol-
madig1 zaman, habels onlarin niimayands ayirmagdan imtina et-
diyi vo ya onun alanin gagirisina asasan galmadiyi toqdirds yox-
lama digar miiassisalorin salahiyyatli niimayandalari va ya alan
miiassisanin ictimaiyyatinin istiraki ilo aparila bilar.

Malin keyfiyyatinin giymatlondirilmasi zaman toroflor ara-
sida fikir ayriligi yarandig: toqdirds yeni niimunslor (sinaq nii-
munoalari) segirlar, onlar1 plomblayir va tizarina niimunanin segil-
mosindo istirak edon soxslor torafindon imzalanmis etiketlor ya-
pisdirirlar. Niimunolordan biri alanda galir, ikincisini istehsalgiya
gondorirlor, liglinciinii iso sinaqdan kegirilmasi tigiin toftis edon
va ya maragl olmayan toskilatin laboratoriyasina verirlor. Niimu-
nalarin se¢ilmasi barads akt tortib edilir. Segilon niimunalari alan
miibahisali masalonin hallina godar saxlamalidir.
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Ticarot togkilatlar mallarin onlarin miiayyan etdiyi miiddstdo
aparilan gabulundan asili olaraqg mamulatlarin satigsa hazirlig1 za-
mani, zomanotli saxlama miiddati orzinds istehsal ¢atismazligin
aktlasdirmaq hiiququna malikdir.

Qoannadi momulatlariin gabulu zamani nozars almaq zoruri-
dir ki, onlarin tachizati elo miiddatdos apariimalidir ki, daxil oldu-
gu andan bu momulat néviiniin satis1 tiglin miioyyan edilon miid-
datin on azi1 2/3 hissasi galsin.

1.3.11. Saqqiz

Bizim dovriimiizds saqqiz ¢oxlu sayda insanlarin giindalik
hoyatinin bir hissasidir, baxmayaraq ki, bu mohsul comi yiiz ildon
bir godar ¢ox bundan avval yaradilmisdir.

Miixtalif dovrlords “saqqizin” avazedicilari agac gatrani, pa-
rafin olmusdur. Masalon, malumdur ki, gadim yunanlar mastika
agacinin qgotranini, Maya hindular1 “Cikle” (chicle - sapodil aga-
cinin sirasi) ¢eynayirdilor. Ag darili galmalar bu vardisi monim-
sadilor: onlar kiitknar agacinin sirasini vo art mumunu istifados
edirdilor. Miiasir saqqizin banzarinin sonaye istehsalinin ilk ni-
munasi Men statindan olan Con B. Kortisin (John Bacon Kurtis)
1848-ci ildo toskil edilmis kiiknar saqqizinin  istehsali olan kigik
isi hesab edilir. Bu saqqiz ¢ox yayilmadi, ¢iinki kiiknar gotranindan
lazimsiz agqarlar: tomizlomok texnoloji cohotdon ¢ox ¢atin idi.

Miiasir saqqizin ixtira tarixi 28 dekabr 1869-cu il, Ohayyo
statindan olan Uliyam Finli Semplin saqqiza, yani kaugukun sag-
qizin hazirlanmas: tigiin yararli olan digor maddalarlo miiayyan
kombinasiyasina patent aldigi tarix hesab edilir. Lakin Sempl heg
vaxt satis liglin saqqiz hazirlamirdi.

Bu giinkii rezin saqqiza goroe biz Tomas Adamsa borcluyug.
Tomas Adams bizim diinyamiza bu giin basa diisdiiytiimiiz va to-
sovviir etdiyimiz saqqizi gatirdi. Onun yaranmasinin iki varianti
moveuddur: bazilari deyirlar ki, general Antonio Lopes de Santa
Ana Amerikaya sapodil agacinin gatranini - ¢ikle ¢eynomok var-
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disini gotirmis va bu tabii kaugukun bir hissasini Adamsa satmis-
di. Adams avvalca gikleni rezin momulatlara, oyuncaga, ayaqqa-
biya garisdirmaq istadi, lakin orada gstran yararsiz oldu. Parafin
saqqizinin aptekds satis1 onu parlaq fikra gotirib gixardi. O ¢ikleni
ceynadi, 6z toassiiratlarini giymatlondirdi (onun xosuna galdi) va
boyiik oglu Tomla birlikds ¢ikleni sagqiz kimi satmag: qorara aldu.

Digor variantda Adamsin kigik moblogs bir ton kauguk aldigi,
lakin onu istifads etmok gaydasini bilmadiyi hagqinda danislir.
O zaman Adams tacriibo aparmag gorarina goldi: bir par¢a kauguku
gaynatdi va onu hissalora boldii. Natica: rezinin dadi olmasa da, ilk
rezin saqqizin satiglar: “Adams New York Ne 17 yaxsi oldu.

“Black Jack” saqqiz1 — ilk dadli saqqiz belo adlanirdi. O hamin
Adamsin saylori ilo 1884-cii ildo yarandi. Saqqiza biyan dadi ilo
yanasi, galom formasi da verirdilor. Lakin “Black Jack” saqqizinin
catismayan cahotlori do vardi, onlardan biri onun dadinin davamli
olmamasi idi. Bu problemi sokor vo gargidali sorbati hall etdi.

1970-ci illords “Black Jack” saqqizini istehsaldan ¢ixardilar,
lakin 1986-c1 ildo bu ndv yenidon pistaxtalarda peyda oldu. Bi-
rinci gablasdirmadan yalniz boyiikliiyti ila forglonon “Adams New
York Ne 2” saqqiz1 yarands. Tk meyvoli sagqizin adi iso (baxmaya-
raq ki, 0 hala 6ton asrlords yaranmisdi) bizo sayislordon tanigdir —
“Tutti Frutti”. Yeri golmiskon, “Tutti Frutti” Nyu — York metro-
sunda avtomatlar vasitosilo satilmaga baglayan ilk saqqizdir.

Bir miiddot Adams yegano saqqiz istehsalgisi oldu. Lakin ar-
tiq iyirminci yuzilliyin avvalinds kifayst godar ¢oxlu sayda sag-
qiz istehsalgilar istehlakgilarin digget vo hormatina gora rogabat
aparirdilar.

Mohsulun iralilomasinda Wrigley's sirkati xiisusi rol oyna-
migdir. Bu transmilli korporasiyanin tarixi 6z baslangicini uzaq
1891-ci ilds gotiiriir, cox ugurlu sabun saticis1 Uilyam Riqli fikir
verdi ki, alicilar onun magazasina sabuna gora deyil, daha ¢ox
alinan seylora slave edilon iki saqqiz 16vhaciklarine gora galirlar.

Uilyam Rigli prosesin texniki torofini tokmillosdirdi vo bu
giin mashur olan “Wrigley's Spearmint” saqqizini buraxmaga bas-
ladi. Bu 1892-ci ildo bas vermisdi, artiq bir ildon sonra diinya

67



“Wrigley's Juicy Fruit” saqqizin1 goérdii. Bu névler bu giine gadar
satiglarin zirvasindadir. Riglinin ugurunun sirri slave komponent-
lords idi: sokor kirsani, nana, meyva slavalori. Rigli saqqizi bizim
gormoya adst etdiyimiz formaya saldi: 16vhacik, ¢ubuq va kiire-
cik formasinda.

Belaliklo, Wrigley siiratlo sabun saticisindan moashur saqqiz
istehsalcisina ¢evrildi.

Kiiknar saqqizlari, parafin va s. istehlakgilarin talobini lazimi
sokilda 6domirdi, ¢linki onlar asag1 dad keyfiyyatlorine malik idi.
Hom da gotranin tokrar emali {igiin zoruri texnologiya yox idi.

Texnologiyanin olmamasi kauguk saqqizin istehsali ti¢iin do
miioyyan manes idi: belo mahsul ndviiniin kiitlovi istehsal texno-
logiyasi yox idi, kaugukla is tocriibasi yox idi. Buna géro patentin
geydiyyatindan sonra saqqizin satigsa daxil olmasina godor kifayat
goadar ¢ox vaxt kecdi.

Praktik olarag saqQizin ixtirasi anindan istehsal¢ilar onu hor
ciir modernlosdirmays ¢alisirdilar.

1871-ci ildo Adams dad va goxunun yaxsilagdirilmas {igiin
biyan covhari olavs etdi. Sonradan istehsalgilar miixtalif salvalor
istifado etmoys bagladilar.

1880-ci ilds aptekgi Con Kolpan saqqizin atrini yaxsilagdirdi:
o sokari kauguk asasa slave etmozdoan ovval aromatizatoru sokoarlo
garigdirdi. Bu saqqizin dadin1 daha dayaniql etdi.

XX asrin avvalinds Biman sirkoti mads pozgunlugu zamani
komok edon pepsinli saqqiz1 bazara buraxdi.

O dovriin saqqiz1 indiki kimi elastik deyildi, dartildiqda uzan-
mirdi, bir rangi var idi — ag rong va ifiirdiikdo kopmiirdi. Onun
ceynanilmasindan alinan hazz ¢ox boyiik deyildi. Ufiirdiikdo kop-
mok problemi {izorindo 6ziiniin “Fleer Company” sirkoti olan
Frenk Flier islomisdir. Flier sintetik maddalor istifads etmays bas-
ladi vo bu geynanon rezin kiiraciklor dovriinii yaxinlagdirmaga
komoak etdi. Bizim sevdiyimiz sintetika govugcuglar kopdiirmaya
imkan verdi, buna gadir olan saqqiz iso “Blibber - Blubber” adini
aldi. O zaman Frank X. Flierin sirkoti nabatla ortiilii saqqizlar sat-
maga basladi.
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1906-c1 il — rezin govuqcuglarin yaranma giintidiir. Rezin qo-
vugcuglar hiylogar idi. Onlarmn yapisganligi o gadar yiiksok idi ki,
sagqiz1 tzdan vo ya dodaglardan qoparmaq g¢ox ¢atin idi, buna
goro do “Blibber - Blubber” alicilarda xiisusi ugur qazanmadi.
Haddon artiq yapisganliq problemi 15 il sonra tamamils tosadiifon
Uolter Daymer torafindon hall edildi. “Fleer Corporation” firma-
simin miihasibi evindaki labratoriyasinda miixtslif ingrediyentlo-
rin garisdiriimasti ila aylonirdi, 6z islorinin naticasini agzina qoy-
du va geynomayi sinaqdan kegirdi. Budur, bir dofo-ta—ra- ra—
ram! — yapismayan, havada xarab olmayan va iifiirdiikde kopan
saqqiz alindi. Saqqizin képan néviini “babbl gam” (bubble gum)
adlandirdilar. Indi osas problemlar hall edildi, kigik mosala galird
— yeni dad va rangin verilmasi. Nanocovhor, dargin, vanil aroma-
tizatorlar1 birinci masaloni hall etdi. Rang iss sagqqizin meydana
goldiyi kimi tosadiifon miiayyan edildi: fabrikds tokca ¢ohray qi-
da boyasi var idi. “Problemsiz” qovugcuglarin kopdiiriilms imka-
ninin alicilarda ajiotaja sebob oldugunu séylomok artiqdir.

Lakin yeni mahsul bubble gum alicilardan yeni bacariglar da
tolob edirdi — qovuqcuglart kopdiirmok bacarigi. O zaman bu mo-
sala ilo artiq sirkatin vitse — prezidenti olan Uolter Daymer mos-
gul oldu. O saticilara alicilart 6yratmayi toklif etdi.

Az insan bilir ki, avvalco saqqizlarda iclik varagolor sigaret-
lorla birlikdo satilirdi. Lakin 1930-cu illar golib ¢atdi vo Uilyam
Riqgli (ona ehtiram va esq olsun!) yeni marketing gedisi fikirlosib
tapdi: beysbolgularin vo komediya gohromanlarin tosvirlari sag-
qizin qablagdirmasina “kog etdi”. Sakillorin tiraji az idi, buna gora
do peyda olan kolleksiyagilar onlar1 yigmaga basladilar. Bels yi-
gicihigin gurultusu 1980 — 90-c1 illors tosadiif edirdi.

Maraqglidir ki, nanali saqqizin Amerikada yayilmasina hokii-
motin 1920-ci illards tatbiq etdiyi “quru ganun” komak etdi. Ho-
min illords istehsalgilar nofasin taravatlondirilmasi tig¢iin saqqiza
mixok vo ya nans oslava etmays basladilar. Hotta butlegerlor 6z
miistorilorine saqqiz satirdilar ki, agar onlari tosadiifon polislor
saxlasa, ollorinds habs va ya coza iiglin asas olmasin.
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1980-ci illar stomatologlarin sevinci ilo slamatdardir: saqqiza
dagidict sokar olavo etmoyi dayandirdilar, onun avazino sokor
avazlayicisi istifads edirdilor. bels saqqizlar dislorin vo agiz bos-
lugunun yaxs1 miidafio olunmasina kémok edirdi. Frang Kinning
ilk dofs dislori miidafio edon “dis sagqizi” — “Dentyne” islayib
hazirladi.

Umumiyyatlo, dantistlor iimumi ¢eynoamonin lap avvalinden
rezinin zorari barasindos on miixtalif ideyalar irali siiriirdiilor. On
ayloncali ideyalar arasinda saqqizin ¢onalari, daxili organlar: ya-
pisdira bilmasi va onu breketlordon va ¢anbarlordan dis firgasinin
komayi ila belo tomizlomok miimkiin olmamasi vo agzinda belo
konstruksiya olanlara geynomoanin gati qadagan edilmasi barads
ofsanalori ayirmaq olar.

Singapurda saqqiz 12 il dovlet gadagasi altinda galdi, bu qa-
dagan1 Qo Cok Tonq tatbiq etmisdi, 0 bu tadbiri gaharin tomizli-
yinin gaygisina galmagq todbiri kimi izah edirdi. Saqqizin gizli so-
kildo yayilmasina goro coza an yaxsi halda corims idi, pis halda
1o iKi ilo godor habs cozasi idi. Hoatta indi do bu 6lkads yalniz
nikotin sleyhina saqqiz almagq olar.

Zaman kecgdikco saqqizin bir ¢ox praktik istifado tsullar
tapildi.

Birincisi, istehsalgilar basa diisdiilor ki, mixok vo ya nans otri
ilo zonginlagdirilmis saqqiz nafasi toravotlondirs bilor. Sagqizin bu
xassasini Amerikada Quru ganun dovriinds polislarlo garsilasmag-
dan ¢okinan gizli gadsh hovaskarlari ¢ox ugurla istifado edirdilor.

Ikincisi, malum oldu ki, geynomok ¢eynomo aparatinin inki-
safina komok edir. Bazi boksgular sagqizin idman mosqgisi Kimi
geyri — moahdud imkanlarina inanaraq 6z masqlorine ¢oxlu mig-
darda ¢eynamok ¢alismalari daxil edirdilor. Onlar hesab edirdilor
ki, bu doyiis zamani giiclii zorbalora davam gotirmokds gonays
komoak edacak.

Ucgiinciisii, aparilan tadgigatlarin naticasinde malum oldu ki,
sokarsiz saqqiz Orbit tiiplircok ifrazinin stimullagsmasi hesabina
ag1z boslugunun gigyena vasitasi kimi istifads edilo bilor va kari-
yesin yaranma riskini asag1 salmaga komok edacak.
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Dérdiinciisii, saqqiz tiipiircak ifrazinin ¢atismamasi — miixto-
lif moansali kserostomiya zamani terapevtik vasito kimi istifads
edilir.

Besincisi, elmi cohatdan siibut edilmisdir ki, saqqizin ¢eyne-
nilmasi stresi ¢ixarmaga komok edir. Bununla slagadar Amerika
ordusunun intendantlart saqqiz1 giindalik asgor payina daxil et-
moys basladilar. Yaqin Ki, tosadiifi deyil ki, ikinci Diinya miiha-
ribasi zamani harbigilor arasinda saqqizin istehlaki dinc dovrds
olduguna nisbaton alt1 dofs artiq idi.

Forasatli Amerika asgorlari istifado edilmis saqqizin ¢oxlu
sayda tokrar totbiqi tisullarini tapirdilar. Belo saqqizla ciplarin de-
silmis tokarlorini va xilasetmo sallarini yapisdirirdilar. Osgorlorin
cibindo miitlogq Orbit gablasdirmasi olurdu.

Saqqiz1 tayyarads ugus zamani qulaglarim batmamasi tgiin,
avtobusda tirayin bulanmamasi tigiin geynayirlar. Saqqiz pargasi-
nin kdmayi ilo yagis zamani cirilan ¢okmonin tacili tamirini ho-
yata kecirmok, yiyanin kartiklorini tomizlomok, xirda siiso qirin-
tilarin1 toplamaq olar.

Qapiya moktub yapisdirmaqg olar. ZM firmasinin kimyagisi
Artur Fray bu prinsipi asas gotiirorok 1974-cii ildo moshur “sar:
varaqlori” - “post —it” icad etdi.

Praktik xassalari ilo yanasi, saqqiz bir ¢ox yiiksok hassas, hu-
manitar keyfiyyatlor olds etdi. Cox az insan saqqiz1 sadaCa ¢ey-
nomoak tigiin aldiglar1 barada 6zlarina hesabat verir. Saqqiz “isteh-
lak” anlayisin1 genislondiran mohsullardan birina gevrildi va ona
parlaq ifads edilmis olamot xarakteri verarak onu yeni mazmunla
doldurdular.

Cosur insanin arxetipi (yani ilkin obaz, orijinal, imumbasori
simvol) var va onun torkib hissalarindon biri méhkom sixilmig
diglordir. Bu iradanin son hadds godor toplanmasi alamatidir. Dis-
lorini sixmagla sanki sixilmig, lakin daim hamarlanmaga hazir
olan yaya ¢evrilirsan va heg no sonin garsinda dayana bilmoaz. Bu
vaziyyato catmaga saqqiz komok edir: bu halda o “6ziinii diizalt-
mok” {igiin olinin altinda olan vasits kimi ¢ixis edir. Buna gora
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do, yaqin ki, agzinda saqqiz olan zaman tanis olmayan comiyyat-
do utancagligr asanligla dof etmok va ya gizlomak miimkiindiir.
Bu zaman o dislor arasinda miioyyan doracads goruyucu ara gat
Kimi ¢ixis edir: indi onlarin gorunmasi iigiin narahat olmadan on-
lar1 nego dofo istoson sixa bilarsan.

Saqqizin simvolik manasi1 bu giina gadar do biitiin diinyada
bu mahsulun satis hacmlorini tayin edir. Lakin yens do sagqizin
yiiksok hassas xassalari zlarini on yiiksok daracods Sovet ittifa-
qinda gostardi.

Toacclibliidiir ki, asr ¢ox siiratlo bitdi vo bu dévrds ¢ox hadi-
solor bas verdi! Bosariyyatin ¢oxlu sayda otiib kegon maraglar
yarandi vo yoxluga qarigdi. Burunotu vs hula — hup (xyna-xym),
kubik — rubik va banc: — damp, topladiga¢ (nstHamku) vo rus
ruleti — hamisi yalniz nostalji xatiralor goyaraq 6tiib ke¢di. Yalniz
kohna mehriban sagqiz bu giino gadar dayiskan va yelbeyin isteh-
lak¢inin ona olan maragini itirmamisdir.

Natica vo takliflor

Birinci fosilda sokarli gonnadi mamulatinin kimyavi tarkibi
Vo gidaliliq dayari, sokarli gonnadi mamulatinin keyfiyyatini for-
malasdiran amillar, sakarli gonnadi momulatinin tasnifati vo gesi-
di hagqinda malumat verilir. Burada karamel vo konfet momu-
lat1i, sokolad momulati, draje, iris, halva momulati, qoznag, gril-
yaj, nuga, laddu va lukum hagqinda maragli vo genis materiallar
toplanmisgdir.

Konfet momulatinin organoleptik géstaricilorindoan gablasdi-
rilmasinin vaziyyati, kagiza biikiilmasi, rongi vo formasi, sothinin
vaziyyati, gévdasinin konsistensiyasi, dadi va iyi ekspertizadan
kecirilir. Konfet momulatinin fiziki-kimyavi gostaricilorindon ig-
liyin vo sokolad ortiiyiiniin nomliyi, sokolad siresinin (glazuru-
nun) miqdari vo konfet momulatinin ¢esidino miivafiq olaraq tur-
sulugu, sokarin vo yagin miqdart miiayyan olunur. Konfetlorin
1 kg-da gesidindan asili olaraq 65-110 adad konfet olur.
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1 kg mahsulda olan karamel va ya konfetin migdari momula-
tin Ol¢iisii hesab olunur. Sttandartlarda bu gostarici normalasdiri-
lir. ©gor todqiq olunan niimuns 1 kg-dirsa onda momulat sayilir
vo 1 kg-da olanlarin say1 miiayyanlosdirilir. Todgig olunan mo-
mulatlarin 6l¢iisii standart gostaricilora uygun olmusdur.

Karamelin qrup va gesidindan, elaca do 1 kg-da olan karamel-
lorin sayindan asili olaraq igliyin migdar: standarta asason nor-
malasdirilir vo kagiza biikiilmiislords bunun migdari 23-33%, bii-
kiilmamislords 14-23%-5 godoar olur. Konfetlords sokolad ortiiyii-
niin miqdart 22%-don az olmamalidur.

Bu fasildoki mlumatlara yekun vuraraq moslohot formasinda
asagidaki tokliflor verilir.

1. Digor gonnadi mohsullarina nisboton sokarli gonnadi mo-
mulatina talobat nisbhaton ¢ox oldugundan, onlarin istehsalini va
cesidini artirmaq moslohot goriiliir.

2. Sokarli gonnadi momulatinin istehsalinda daha ¢ox bioloji
dayoarliliyi ¢ox olan geyri-ononavi xammallardan istifads olumasi
vacibdir. Bu mohsullarin istehsalinda istifado olunan osas xam-
mallarda vitamin az oldugu ti¢iin onlarin vitaminlogdirilmosina do
ciddi fikir verilmalidir.

3. Azorbaycanda yetison meyva-gilomeyvoalordan (mas. hey-
va, ancir, xurma va s.) va atirli bitkilordon (mas. qizilgiil) istifada
etmoklo yeni ¢esiddo karamel vo konfet momulatinin istehsalini
artirmagla yanasi onlarin ¢esidini tokmilllogdirmak va keyfiyyo-
tini yaxsilagdirmaq toklif olunur.

4. Karamel, konfet vo digor sokorli gonnadi momulatinin
keyfiyyatina tasir edon amillardan biri reduksiyaedici maddalarin
miqdarinin bazi hallarda ¢ox olmasidir. Bunun garsisin1 almaq
tistin istehsal texnologiyasina ciddi amal olunmali vs istifads olu-
nan oasas Vo yardimgr xammallarin keyfiyyati standarta uygun ol-
malidir.

5. Momulatin daha yaxs1 goriinmasi vo calbedici olmasi
tictin moahsulun biikiildiiyti kagizlarin badii tortibatina vo rong ¢a-
larlarina fikir verilmasi maslohot goriiliir.
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6. Higroskopikliyi nisbaton ¢ox olan mamulatr avvalcadon
hava buraxmayan materiallardan hazirlanan biikiicii taralarda ¢o-
Kib-biikmok va aasan do, hermetik taraya gablasdirmaqg maslohat
goriiliir.

7. Sokorli gonnadi mamulatinin keyfiyyoat ekspertizasini apa-
rarkon standart gostaricilorlo yanasi, mohsulun ekoloji tamizlik
gostaricilarini ds tayin etmok giiniin vacib problemlarindandir.
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IKINCIi FOSIL

UNLU QONNADI MOHSULLARI

Unlu gennadi mamulat: giindslik gida ratsionunda xiisusi yer
tutur. Unlu sirniyyat usaqlarin sevdiyi ¢oraz mohsuludur. Unlu
sirniyyat sohar yemayindo, giiniin miixtslif vaxtlarinda cay siifro-
sinds, gonaq gobulunda, ad giinlarinds va digar sonliklords siifro-
larin avazolunmaz mohsuludur. Unlu sirniyyat sovet donamimda
Baki biskvit fabrikinds va iri ¢6rok zavodlarinin sirniyyat sexlo-
rinds hazirlanirdi. Hazirda unlu sirniyyat asason 6zal miiasssalor-
do va ohali tarafindon ev soraitinds hazirlanib satisa ¢ixarilir. Bu
mohsullarin keyfiyyati he¢ do, homiso standartin tolobino tam ca-
vab vermir. Azarbaycana yaxin vo uzaq Xarici 6lkalordom do ge-
nis ¢esiddo unlu sirniyyat gatirilir. Bu mohsullarin keyfiyyat vo
ekoloji tomizlik gostaricilorinin vaxtasirt 6yronilmasi vacib mo-
soladir.

2.1. Unlu gonnadi mamulatinin kimyavi tarkibi va
qidahhq dayari

Biitiin qida mohsullarmi kaloriliyina goro yiiksok kalorili, ka-
lorili vo az kalorili mohsullara blmak olar. Unlu gannadi mamu-
latlar1 yiiksok kalorili mohsullara aid edilir. Bozi gonnadi mamu-
latlarinin kaloriliyi bir ¢ox digor gida moahsullarini kaloriliyindan
xeyli yiiksokdir.

Lakin bu xasss bu giin diizalis talob edir. Coxlu sayda miial-
liflarin son illords apardiglar todqgiqgatlar gostorir Ki, daha faydali
Vo tam monada samarali gida rasionlart nisbaton asagi kalorili ra-
sionlardir, onlarda biitiin zaruri gida maddalari optimal sokilda
secilmisdir. Bundan basga, bu todqiqgatlar yiiksok kalorili rasion-
larin tokco faydali deyil, ham do bir sira hallarda zararli oldugunu
hesab etmoys imkan verir. Yiiksok kalorili gidalanma ¢ox vaxt
zehni is zaman1 vo ya tam avtomatlasdirilmis omoak zamani, az
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harakatli hayat torzinds hoddoan artiq olur. Bu sartlords gida rasio-
nunda boyiik miqdarda kalori piylonmays vo aterosklerozun er-
kon inkisafina komok edon amildir.

Miisahidalor gostarir ki, geyri — rasional gidalanma gastritdon
aziyyat gokon stasionar xastalorin oksariyyatinds sekretor catis-
mazligl gastritin inkisafina komoak edir, ¢iinki onlarin gidalanma-
s1 uzun miiddat orzinds asason karbohidratli xarakter dasiyirdi.
Bu zaman bir ¢oxlar sirniyyatdan vo unlu moemulatlardan ¢ox is-
tifado edirdilor. Karbohidratlarin gida ils va har seydan avval, sir-
niyyatlarin, unlu gannadi mamulatlarin hesabina istehlakini mah-
dudlasdirmaq piylonmaya meyilli insanlara da zaruridir.

Sirniyyatlarin nazaratsiz, ¢ox vaxt valideynlar torafindan tog-
dir edilon istehlaki usaglarin normal gidalanma rejimini vo ayr1 —
ayr1 qida maddalari arasidaki diizgiin nisbati pozur. Sirniyyatla-
ra aluds olan usaqlar sashar yemoyini, nahari vo sam yemayini ¢ox
pis yeyir. Bu zaman organizm tokca nisastani deyil, hom do ziilal
Vo boyiimok va insan organizminds maddslor miibadilasi tigiin
zoruri olan digor faydali maddslori az alir.

Bozi alimlor sokoarin kalorisini obrazli sokilds “bos” adlandi-
rirlar, yoani kifayat godor miqdarda ziilal, vitaminlor, mineral vo
digar maddolorlo miisayist edilmir. Buna gora do ¢orok — bulka
va unlu gannadi momulatlarinin yeni texnologiyasini va reseptlo-
rini isloyib hazirlayarkon mamulatlarin bioloji dayarinin artiril-
mas1 zaruridir. Bu, unlu gonnadi momulatlarinin buraxilmasi ils
mosgul olan sanayenin an vacib vazifasidir, ¢iinki ¢orok — bulka
vo unlu gonnadi momulatlarinin istehsali tigiin asas xammal ola
nov bugda unu, sokar, nisasta va yaglardir. Bu masalanin asas hal-
li yolu momulatlarin vitaminlarlo, tam doyarli ziilallarla (amin
tursu torkibina goérs) va gidalanma tigiin digar an vacib maddalar-
la zonginlagdirilmasi, onlarda olan yagin tarkibinin yaxsilasdiril-
masidir. Unlu gonnad: mamulatlarinda an giymotli komponentin
— ziilalin miqdar yiiksok deyil. Buna gors do yeni mohsul névle-
rinin yaradilmasi zamani onlarda karbohidratlarin miqdarinin
asag1 salinmasi1 zamani daha giymatli gidalanma komponenti ki-
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mi ztilalin migdarini artirmaga ¢alismaq lazimdir. Ziilal maddasle-
ri giindalik gida rasionuna orta hesabla an az1 100 q miqdarda da-
xil olmalidir, iistalik bu migdarin 60 %-dan ¢oxunu miitlaq hey-
van ziilallart toskil etmalidir (onlarin monbayi — siid, yumurta, at,
baliqdir). Bu ziilallar tam doyarlidir v torkibinds biitiin avozedil-
moz amin tursular1 vardir. Onlara triptofan, lizin, leysin, izoley-
sin, valin, metionin, treonin, fenilalanin aid edilir. Onlar insan or-
ganizmi ilo sintez edilmir, digor amin tursulari iso gida ilo daxil
olan basga amin tursularindan sintez edils bilor. Qannadi istehsa-
latinda mamulatlari ziilal maddalari ils zonginlasdirmok tigiin asa-
son heyvan ziilalinin manbayi Kimi siid, yumurta, soya unu, paxla
bitkilori — noxud unu va giinabaxan tumlari, balgabaq vo yemis
iso bitki ztilalinin moanbayi kimi istifads edilir.

Unlu gonnadi mamulatlarinda yaglar resepto asason olava
edilon yaglarin va istifado edilon xammalin torkibina daxil olan
yaglari miirokkob garisigidir. Yaglar yiiksok kaloriliyi ilo forg-
lonir. 1 q yagin kaloriliyi 9,0 kkal, yani yaglar toxminoan 2,25 dofo
ziilallardan (4 kkal) vo karbohidratlardan (3,75 kkal) kalorilidir.
Yaglarin bioloji doyari hamginin onlarin torkibinds olan yaridoy-
mamis yag tursularmin (linol, linoleol, araxidon) va vitaminlarin
(karotin — provitamin A, E, D) miqdar1 ils tayin edilir. Yaridoy-
mamis yag tursulari insanin organizminds karbohidratlardan sin-
tez edilo bilmir. Yagmn bioloji dayari onlarin qidada emulsiya sok-
linds istifads edildiyi halda artir, bu zaman yagin sorulma siirati
artir, onun monimsanilmosi yiiksalir. Yaridoymamis yag tursular
yag miibadilasinds istirak edir vo xolesterin miibadilasinin nor-
mallagsmasinda vacib rol oynayir, artiq xolesterinin hall olunan
formaya kegmasina va onun organizmdoan ¢ixmasina komak edir.
Bitki yaglar1 ovozolunmaz yag tursular ilo daha ¢ox zongindir,
lakin onlarin tarkibinds araxidon tursusu yoxdur. O lesitin va ke-
falin kimi fosfatidlorin torkibino daxildir. Todgigatlar homginin
gostordi ki, bioloji dayari olan araxidon tursusu organizmda linol
va linolen tursularindan sintez edilo bilir. Buna géra do rafino
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edilmomis bitki yaglar1 vo yag torkibli toxumlar: (qoz, soya) is-
tehlak edarkan insan kifayst godor F vitamini adlanan yaridoyma-
mus tursular: ala bilir.

Unlu gonnadi momulatlarinda karbohidratlar ham xammalin
torkibino daxil olan birlosmalor kimi, ham ds istehsal prosesinda
sokarin doayismo mohsullart kimidir. Adston gonnadi mamulatla-
rinda nisasta, saxaroza tstiinliik toskil edir, onlarla yanasi, sokar
reduksiya edan gliikoza va fruktoza (nisastanin gliikoza ils birlik-
do hidroliz mohsullarinda), laktoza (siid mshsullarinda) vo digor
maddalor genis istirak edir.

Insani karbohidratlara talobat: bir giinds 400 — 600 q hiidud-
larinda doayisir, hom da bu migdardan 80 — 100 q tomiz sokar, ga-
lan hissasi nisasta vo digor yarisokarlor olmalidir. Yetkinlik dov-
riinds az fiziki yiikklonma zamani sokarin bir giindo 40 — 50 q ¢ox
olmamagla istehlakin1 rasional hesab etmok lazimdir. Rusiya
TEA Qida Institutunun malumatlarina osasen, adi rasionda ziilal-
larin manimsanilma omsali 85 %, yaglar 93 %, karbohidratlar iss
96 % toskil edir.

Unlu gonnadi mamulati istehsalinda mohsullarin bioloji do-
yarinin artirilmasi {igiin fosfatidlor vo fermentlar, mineral maddo-
lor, vitaminlar va bitki mansoli digar bioloji aktiv maddalor isti-
fado edirlar.

Fosfatidlor yagabonzor maddalor (lipidlar) grupuna aid olan
fosfor torkibli maddalardir — lesitin va kefalinlor. Qannadi mamu-
latlar1 tigtin lesitinlor daha ¢ox shomiyyato malikdir. Qonnadi so-
nayesinda bitki moangali fosfatid konsentratlar (osasan, soya va
giinabaxan) istifads edilir. Bu miixtalif quruluslu fosfatidlor gari-
sigidir. Fosfatid konsentratlar1 yag torkibli toxumlardan istehsal
edirlor. Soyada 1,60 — 3,20 %, giinabaxanda — 0,60 — 0,84 %, qar-
gidalhda 1,02 — 1,20 % fosfatid vardir. Aparilan todgigatlar fos-
fatid konsentratlarin pegenye vo pryaniklorin istehsalinda istifa-
dasinin bdyiik effektivliyini gostordi.

Qonnadi momulatlarinin tarkibinds organizmds maddolor
miibadilasi {igiin insana zaruri olan 0,1 %-don 1,7 % godor mine-
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ral maddolor vardir. Kalsium vo fosfor stimiik toxumasinin basli-
ca torkib hissasidir. Kalsium va fosfor duzlari boyiimokds olan
usaq organizmina va hamilslik va usaq amizdirms dovriinds ga-
dinlara xiisusils vacibdir. Boyiik insan bir giinds gida ilo toxmi-
non 0,8 — 1,0 g kalsium, 1,2 — 1,5 q fosfor, 2 — 3 q kalium, 0,3 —
0,5 g magnezium vo 15 mq domir almaga ehtiyac hiss edir. Mag-
nezium organizma azalo sisteminin normal isi tiglin zoruridir. Da-
mir ganin qirmizi gan cisimlarinds olan hemoglobinin yaranmasi
ticiin boyiik shamiyyat kasb edir vo oksigeni organizmin hiicey-
ralorina vo toxumalarina gatdirir. Mineral maddalarin, yani bazi
elementlarin bioloji va fizioloji rolunu nazars alaraq ¢érok — bul-
ka va gonnadi istehsalinda onlar1 zoruri migdarda mineral duzlar-
la zanginlasdirmak tigiin bitki yagi istifado edilir.

Unlu gonnadi mamulatlarinda vitaminlor adoton az migdar-
da olur vo ya tamamilo olmur, xtisusilo sokarin tstiinliik toskil
etdiyi momulatlarda. Organizmin hayat foaliyyati ii¢iin C, P, By,
B>, PP, A vo D vitaminlori daha ¢ox shamiyyat kasb edir. A vi-
taminin monbayi yumurta sarisi, kara yagi, siid, siid mohsullari
Vo karotin tarkibli bitki yagidir, ¢linki karotin organizmds A vi-
taminino gevrilir.

B vitamini mayada, ¢orok vo yarma mohsullarinda ¢oxdur.
B> vitaminin manbayi siid, kasmik, pendir, yumurta, maya, ka-
kao, gohvadir. PP vitamini mayada, yerfindiginda, bugdada, ar-
pada va heyvan mansali mohsullarda olur. meyva va toravazlor C
vitamini ilo zongindir. Bazi gilomeyvalor do (gara garagat, gayti-
kani, itburnu vs s.) C vitamini ilo zongindir va gonnadi istehsalin-
da mamulatlar1 vitaminlo zonginlasdirmok tigiin istifads edilir.

Organizm figiin D, Be vitaminlori, vitaminobanzor maddalor
— xolin, paraamin benzoy tursusu, E vitamini bdyiik rol oynayir.
Xolin yag miibadilasinin tanzimlonmasinds vacib amildir. E vita-
mini vo ya tokoferol qizmaya davamlidir. Danli bitkilorin moh-
sullarinda (xtisusils, rigeymdo), bitki yaglarinda, gozda, itburnu-
da, almada, sitrus meyvalarinds, bananda, armudda olur.

Miiasir soraitdo gonnadi mamulatlarini vitaminla zonginlos-
dirmak zarurati yaranir. Senaye miqyasinda un, sokar, stid va gida
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yaglar1 kimi mahsullar, habels usaq, pahriz, dorman vo xiisusi te-
yinatli gennadi momulatlar: vitaminlosdirilmalidir. Biz 6z islori-
mizds ¢orok — bulka va unlu gennadi mamulatlarini vitaminlorlo,
mineral maddalorls vo bitki mangali digor bioloji aktiv maddo-
larla zonginlasdirmok tigiin miixtalif bitki yaglar: istifads edaco-
yik. Bu zaman sokorin, yaglarin vo mamulatlarin kaloriliyini arti-
ran digar komponentlorin miqdarini azaltmaq nazords tutulmus-

dur.

Unlu gannadi mamulatinin kimyavi tarkibi va gidaliliq days-
ri, mineral maddalorin migdar1 va vitamin torkibi hagqinda y1g-
cam Vo qisa malumat adabiyyat molumatlarina asason 2.1. ; 2.2.
va 2.3. sayli cadvallorda verilmisdir.

Cadval 2.1
Unlu gennadi momulatimin kimyavi tarkibi va qidalihq dayari
Momulatin Torkibi faizlo
gesidi Nom-| Ziilal| Yag | Karbohidrat | Uzvi| Qidaliliq
lik Sokar | Poliso- tursu-| doyori
Korlor lar kkal
Ola sort undan 553| 7,51 | 11,82| 23,95| 51,7 | 436 436
sakarli xamirdon
“Qaymaqlt”
pegenye
1-ci sort undan 6,53| 7,84 | 8,12 | 19,76| 57,7 | 415 415
elastiki xomirdon
“Idman” pegenyesi
Yagli-gokorli 7,12| 10,42| 5,23 | 40,25| 38,5 | 461 461
pecenye “Limonlu”
Yaglh igliklo vafli 1,12| 3,42 | 30,23| 44,54| 21,1 | 538 538
momulati
Ciy xomirdon 145| 6,20 | 2,22 | 34,87| 42,18| 348 348
“Vanilli pryanik”
Domlonmis 141| 4,81 | 2,78 | 43,22| 34,65| 352 352
xomirdon
“Hovoskar pryanik”
Sokoladli kremla 29,3| 4,42 | 12,43| 46,83| 6,79 | 335 335
“Biskvit tortu”
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2.1. Sayl codvaldon goriindiiyti kimi unlu gannadi momula-
tinda suyun miqdari, basqa sézlo namlik mamulatin ¢esidindan
asil1 olaraq 1,12 faizlo 29,3 faiz arasinda doyisir. ©On az namlik
yagli i¢likla hazirlanan vaflida, an ¢ox namlik kremli biskvit tor-
tundadr.

Cadval 2.2
Unlu gannadi mamulatinda mineral maddslarin migdar:
Momulatin Mineralli maddslorin miqdari, 100 qram mohsulda
gesidi ma/faizlo
Natrium | Kalium | Kalsium | Magnezium | Fosfor | Damir
Ola sort undan 37 109 30 21 91 2,2

sokarli xomirdon
“Qaymagql1” pecenye

1-ci sort undan 26 127 21 31 85 15
elastiki xomirdon
“Idman” pegenyesi

Yagli-gokorli 37 131 44 23 121 1,7
pecenye “Limonlu”

Yagh igliklo vafli 8 42 7 3 32 0,4
momulat

Ciy xomirdon 8 69 12 1 51 0,6
“Vanilli pryanik”

Domlonmis 12 61 8 1 42 0,5
xomirdon “Hovoskar

pryanik”

Sokoladl1 kremlo 23 102 26 15 71 1,2
“Biskvit tortu”

2.2. sayli codvoaldon goriindiiyti kimi unlu gennadi mamulat-
larinin torkibinda asas mikroelementlor vardir. Lakin insan orga-
nizmi tigiin vacib olan kalsium va domir nisbaton azdir. Ona goéra
do unlu gonnadi momulatlart istehsal edilorkon kalsium va domir-
lo zongin olah geyri-onanavi bitki xammallarindan vo siid moh-
sullarindan istifads olunmalidir
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Cadval 2.3
Unlu gonnadi mamulatinda vitaminlorin miqdar:

Mamulatin Vitaminlorin miqdari, 100 gram mohsulda mg/faizlo
cesidi A- B-karotin Bi- B2- pp- C-
retinol tiamin | riboflavin | nikotin | askorbin
tursusu | tursusu
Ola sort undan 0,1 0,1 0,08 0,03 0,66 0,1
sokarli xomirdon
“Qaymagqlt”
pegenye
1-ci sort undan 0,1 0,1 0,15 0,004 1,52 0

elastiki xomirden
“Idman” pecenyesi

Yagli-sokorli 0,2 0,2 0,08 0,041 0,74 0,1
pecenye “Limonlu”

Yagl icliklo vafli 0,2 0,1 0,03 0,03 0,24 0
momulati

Ciy xomirdon 0,1 0,1 0,2 0,04 0,66 -
“Vanilli pryanik”

Domlonmis 0,1 0,1 0,08 0,04 0,55 0
xomirdon

“Havaskar pryanik”

Sokoladl1 kremlo 0,11 0,03 0,12 0,01 0,48 0,2
“Biskvit tortu”

2.3. sayl cadvaldon goriindiiyii kimi unlu gonnadi mamlatla-
riin torkibindo A vo C vitaminlori ¢ox azdir vo demoak olar Ki,
yoxdur. Ona géra do bu mohsullarin vitaminlosdirilmasi vacib
problemlardondir. Xiisusilo usaq vo pohriz gidasi {igiin nozords
tutulan mamulatlart vitaminlo zongin olan birki xammallar1 ilo
zonginlasdirmak maslohatdir. Bu moagsadlos siid v siid mahsulla-
rindan, meyva-gilomeyva piire va siralorindan, teravoz (gabaq,
yerkokii va s.) piire va siralorindan va digor geyri-ononavi xam-
mallardan istifado etmok lazimdir.
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2.2. Unlu gonnadi momulatinin keyfiyyatini
formalasdiran amillar

Unlu gonnadi mamulatinin keyfiyyatini formalagdiran amil-
lor agsagidakilardir.

1. Unlu gennadi momulatina aid normativ-texniki sonodlo-
rin keyfiyyati.

2. Unlu gonnadi mamulatinda istifads olnan xammallarin,
yarimfabrikatlarin vo materiallarin keyfiyyati.

3. Istehsalatda todbiq olunan texnologiyanm vo istifads
olunan avadanligin keyfiyyati.

4. Istehsalginin omayinin keyfiyyati.

Biz yuxarida adlar1 ¢okilon amillordan yalniz ssas vo yadimgi
xammallarin keyfiyyati hagqinda moalumat vers bilorik.

2.2.1. 9sas va yardim¢1 xammallarin saciyyasi

Unlu gonnadi mamulatinin istehsalinda asasan ala, 1-ci va na-
dir hallarda 2-ci sort bugda unu, valomir unu, diiyii unu vo soya
unu istifado olunur. Bu unlarin kimyavi torkibi vo keyfiyyati
odoabiyyatlarda genis sorh olunmusdur. Qeyd etmok lazimdir ki,
usaq va pahriz gidasi tigiin hazirlanan unlu sirniyyat istehsalin-
da garabasaq unu, volomir unu, diiyii unu, soya unu, qargidali
unu va s. elaca do danli vo paxlali bitkilordon alinan unlardan
istifado olunur.

Undan sonra ikinci asas xammal sokordir. ©sason ¢ugundur
sokari invertli sokar, bal, gliikoza, fruktoza, sorbit, ksilit istifads
olunur. Bunlarin keyfiyyati qiivvads olan normativ-texniki sonod-
lorin tolobina cavab vermolidir. Karbohidratla zongin olan xam-
mallardan nisasta, patka, meyvo-gilomeyvo ekstraktlar: da istifa-
do olunur.

Olavo xammallardan yeyinti yaglari, o ctimlodon margarin,
koro yagi, gonnadr yaglari vo bitki yaglarindan genis miqyasda
istiado olunur.
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Stid mohsullarindan tozs tizli siid, gaymag, xama, kasmik,
gatilagdirilmis siid, quru stid tozu istifads edilir.

Zoanginlasdirici xammallardan yumurta vo yumurta mohsulla-
r1 (yumurta tozu vo melanj), soya unu, meyyva-gilomeyvs pripas-
lar1, meyva sirasi vo ekstrakti, qurudulmus meyva (asason kismis
Va sukat) va digar bu kimi xammal vo yarimfabrikatlardan istifado
olunur.

Mohsulun masamaliliyyini tamin etmoak {igiin yeyinti sodas,
ammonium-hidro-karbonat, gabartma tozu vo kimyavi yumsaldi-
c1 kimi mayalardan istifads olunur.

Istifado olunan biitiin xammallarin keyfiyyati qiivvada olan
sandartlarin tolobins uygun olmalidir.

Unlu gonnadi momulari istehsalimda istifads olunan spesifik
xammallardan biri patkadir. Ciinki patka mamulatin uzun miiddot
yumsaq galmasini tomin etmokls yanasi, hazir pegenyelorin ran-
ginin xos goriiniislii olmasina sabab olur.

2.2.2.Patka

Patka (dekstrinmaltoza, maltodekstrin) nisastanin natamam
tursu (tursularla durulasdirilmis) vo ya fermentativ hidroliz moh-
suludur. Sokarin va nisastanin istehsali zamani alava mohsul kimi
yaranir. Patkanin iki asas novii ayrilir: ag patka (nisasta, gargidali,
kartof vo digor nisastadan) vo melassa, gara patka (sokor ¢ugun-
durundan).

Nisasta patkasinin tomiz halda rangi yoxdur. Konsistensiya-
sia gora 0 maye bala oxsayir. Kimyavi torkibi:

e Dekstrin — 0 %-don 70 % qgodor.

e Qliikoza — 0 %-don 50 % qodor.

e Maltoza — 19 %-don 85 % qodor.

Cox vaxt patka dedikdo miixtolif sokor torkibli sorbatlor, 0
cimlodoan, patka (melassa) vo agiq rongli patka (ingilisco Golden
syrup), invert sokar novii, habels nisasta patkasinin gliikoza sor-
bati, maltoza sorbati, nisasta sorbati vo qargidali sorbati nozords
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tutulur. Moisatds patka dedikds sorbatlorin miixtalif novlari no-
zords tutulur, lakin onlarin he¢ do hamisi nisastanin hidrolizi ns-
ticasindo alinmamusdir. Bisirilmads genis istifads edilir va sirin-
lagdirici kimi ¢ix1s edarok eyni zamanda bisirilmanin teksturasina
tosir edir, onu zarif vo gabariq edir. Karbohidrat torkibindon asili
olaraq gida senayesinin miixtalif sahalorinds vo geyri — gida is-
tehsalinda istifads edilo bilor.

2.2.2.1. Qida sanayesinda xammal Kimi

Patka gonnadi vo konserv istehsalinda, pive hazirlanmasinda,
habelo idman gidasinda va aperetivlarin istehsalinda istifads edilir.

Patka pryaniklorin va bazi ¢orok novlarinin hazirlanmasi za-
mant gonnadi sanayesinds tolob olunur. Kigik miqdarda slava
edildiyi zamani rongi toyin edir, boyiikk migdarda ise dadi vo Xo-
mirdon olan momulatlarin yapisganliligini tayin edir. Saxarozanin
kristallasmasini longitmok gabiliyyati sayasindo patkanin gonna-
di momulatiarinin istehsali zamani istifadasi genis yayilmigdir:
miirabbalarin, cemlorin, karamelin, zefirin, pastilanin, xiisusilo
pomadka vo marmeladlarin. Patkanin ayri — ayr1 névlori dondur-
manin vo dondurulmus desertlorin istehsali zamani mohsulun
donma noqtasinin agagi salinmasi tigiin istifads edilir.

Rusiyada patkanin monbayi asason kartof vo gargidali (mais)
nisastasidir. Rusiyada patkanin iimumi istehlak hocmi 2015-ci
ilin molumatima goro 400 min tona yaxin toskil edirdi.

2.2.2.2. Nisastadan patkani neca almaq olar?

Nisastadan “meyvali”, tiziimlii vo ya pahriz sokori almag olar.
Onun istehsali miirokkab qurgular talob etmir va kustar iisulu ilo
hoyata kegirila bilor. Xammal kimi istonilon nisasta (kartof, qar-
gidal1 va s.), hamginin kiikiird tursusu, agac komiirii vo su Xxidmot
edo bilar. Prosesin kimyavi tarafi ondan ibaratdir ki, nisasta slava
edilon giiclii tursularin tosiri altinda sokara g¢evrilir. Patkanin is-
tehsali asagidaki amaliyyatlardan ibaratdir:
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¢ Nisastanin tursu ilo gqarisiginin gaynadilmasi (sakarlondirmo)

e Kiikiird tursusunun ayrilmasi (shong vs ya tabasirin tasiri
altinda kalsium sulfatin ¢okmasi)

e COkiintiiniin ayrilmasi

o Patka mohlulunun sarbat gatiligina godar buxarlandiriimasi

e Patkanin qaynadilmasi va sokarin Kristallagsmasi.

Patkanin keyfiyyati nisastanin keyfiyystindon birbasa asili-
dir. Kiikiird tursusundan basqa, digor tursular: da istifado etmok
olar, lakin kiikiird tursusunu (daha daqiq, sulfat - ionlar1) tomiz-
lamok daha asandir, ¢iinki onu az hall olan kalsium sulfat soklinds
¢okdiirmak olur. Nozars almaq lazimdir ki, kiikiird tursusu kata-
lizator rolunu oynayir (yani reaksiyanin gedisinda sorf olunmur,
baxmayaraq ki, onu stirotlondirir).

2.2.2.3. Nisastamin sakarlasdirilmasi

Quru nigasta — 50 kq

Kiikiird tursusu (90 %-li) — 1,2 kq

Su — 100 litr.

Owvallor gqaynatmagq tigiin igarisi tomiz galayla galaylanmis
qirmiz1 mis gazan va ya qurgusun ortiikklo galaylanmis domir ga-
zan istifado edirdilor. Daha yaxsi olar ki, reaktor emalli vo ya (Ki-
¢ik hacm olduqda) siise, kvars va ftor tobagoli olsun. Qazanin (v
ya reaktorun) hacmi elo olmalidir ki, maye onun hacminin 2/3
hissasini tutsun. Kiikiird tursusunun tarkibinds zararli aggarlar ol-
mamalidir (masalon, arsen). Kiikiird tursusu ils ehtiyath davran-
maq lazimdir: durulasdirma zamani kiikiird tursusunu suya tok-
mok lazimdir (heg bir vachls oksino olmaz). Bark sakarin hazir-
lanmasi1 boyilik miqdarda kiikiird tursusu tolob edir (2 kq godar).
Sokarlandirma prosesinin 6zii nisasta “siidiiniin” (nisastanin suda
hall edilmasi) kiikiird tursusu ilo gaynadilmasi ilo aparilir. Kiikiird
tursusunun biitiin miqdarinin 1/3 hissasini durulasdirirlar, gazana
tokiirlor vo gaynamaga qodor ¢atdirilir. Nisastani suyun galan his-
sasinda nisasta stidiine gadar garisdirirlar. Sonra kigik kiirakciklo
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garisdirmagla Kigik porsiyalarla va nazik sirnagla nisasta siidiinii
gazana tokiirlor. “Siidiin” slavs edilmoasi zamani gaynama dayan-
dirtlir, o zaman nisasta siidiinii tokmoyi dayandirirlar vo yenidon
mayeni gaynamaga qoadar ¢atdirirlar, yalniz bundan sonra galan
“stidii” do tokiirlor. Nozarot etmak lazimdir ki, yapisganlar vo lo-
palar olmasin. Nisasta siidiinii tokiib qurtardigdan sonra kiitloni
daha bir saat yarim — iki saat gaynadirlar, sokarlondirmonin bit-
mosi anini nisastanin yodla miqdarina dair sinagla toyin edirlor.
Bu mogsadls gasigla gazandan bir hisso maye gétiirtirlor, sinaq
slisasine va ya nalbakiya tokiirlor va 1 — 2 damei yod covhari da-
muzdirirlar. Prosesin avvalinds gdy rong (nisasta) alinir, sonra iso
nisasta sokarlondikca bandvsayi, narinct vo nahayat sar1 ranglos
ovaz olunur (biitiin nisasta sokara va dekstrino ke¢misdir). Biitiin
dekstrinin do sokars kegmasini miioyyan etmok iiciin spirtlo sinaq
aparirlar. Bunun tgiin soffaf filtrasiya edilmis mahlulu sinaq sii-
$95iNs Vo ya stokana tokiirlar, 96 %-li etil spirtinin 10 gat hacmini
tokiirlor. Ogor ¢okiintii olarsa, qizmani1 davam etmok lazimdir,
agar ¢okiintii yoxdursa, bu onu bildirir ki, biitiin dekstrin sokara
kegmisdir vo mohlulu soyutmaq lazimdir.

2.2.2.4. Kiikiird tursusunun ¢okdiiriilmasi

Sokarlondirmadan sonra kiikiird tursusunu tamamilo sorbat-
don ¢ixarmag lazimdir. Bu magsadlo yaxs1 xirdalanmis quru ta-
basir gotiirtirlor. 100 gram kiikiird tursusu hissasine 140 — 150
gram tabasir hissesi gotiirmak lazimdir. Kiikiird tursusu tabasirlo
reaksiyaya girir, kalsium sulfat yaradir, o ¢okiintiiys gedir. Taba-
sirin alava edilmasini Kigik porsiyalarla miitkommal sokilds garis-
dirmagla aparmaq lazimdir. Tabasirin artiq olmasindan gagmaq
lazimdir: gazandaki niimuns goy lakmus kagizint qirmizi rango
boyamuirsa, tabasirin slave edilmosini dayandirmaq lazimdir.
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2.2.2.5. Cokiintiiniin ayrilmasi, mahlulun
buxarlandirilmasi

Cokiintii dayandigdan sonra mayeni 10 — 15 saat orzindo din-
o goyurlar va sonra ehtiyatla gat1 ¢okiintiidon siiziirlor. Mayenin
stiziilmasi ti¢iin sifon istifade etmok olar. Yaxsi mahsulun alin-
masi {iglin ¢ox vaxt qaynar mahlulun tizarine gotiiriilmiis quru ni-
sastanin ¢okisindan 2 — 3 % miqdarinda agac komiirii mahsulunun
alava edilmasi tocriibasi yayilmisdir. Komiiriin olave edilmasin-
don sonra moahlulu 10 — 15 dagige gaynadirlar, sonra qizdiriimani
dayandirirlar vo bir nego saat arzinds duruldurlar. Duruldugdan
sonra mohlulu filtrasiya edirlor.

Mohlulun buxarlandiriimasi. Buxarlandirmani  mohsulun
yanmasindan qagmagq ii¢iin su hamaminda aparirlar. Patka iki n6v
hazirlanir: karamel va miirabbs ti¢iin. Birincisi miimkiin oldugu
gadar rangsiz olmali va 145 daracays gadar qizdirildigi zaman ga-
ralmamalidir. Onun torkibinds dekstrinlordan vas gliikozadan bas-
qa heg bir aggar olmamalidir.

Bork sokorin alinmasi {igiin patka sonradan buxarlandirmaya
moruz edilmalidir.

Patka na godar tomiz olarsa, suyun buxarlanmasi bir o godor
cotin gedir. Patka haddindan artiq qiza bilor vo onun gaynamasi
tokanlarla gedor, moahsul yana bilar. Buna gora do gaynadilmani
vakuum aparatlarda asag1 tozyiq altinda aparmaq daha yaxsidir.
Buxarlandirmani o vaxta godar davam edirlor ki, sorbat gati kiit-
laya gevrilsin va kristallasmaga baslasin. O zaman onu dibinds kra-
ni1 va birincidan 10 — 15 sm moasafads ikinci sobokali dibi olan ¢ona
tokiirlor. Sobokali diba galin kotan qoyulur va sokarin kristallasma-
s1 zamani qalan patka bu kotandan kegir. Patkani kran vasitosilo
bosaldirlar, barklosmis sokari isa pargalara sindirirlar va quru isti
yerdo qurudurlar. Daha bark sokar almaq zarurati yarandigda onu
cox az miqdarda suda tokrar kristallagdirirlar. Bozon agliq {igiin so-
kara ultramarin olavs edirlor (40 kq — 1 kq ultramarin).

Sokora meyvo esensiyasi vo gida boyalart slavo etmoklo
“meyVvali sokor” almaq olar.
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2.3. Unlu gonnadi mamulatinin tasnifati va cesidi

Unlu gonnadi mamulatina miixtalif pegenyelor, kreker (quru
pecenye), qaletlar, prayanik, tort va pirojna, vafli, keks va s. bu
kimi unlu sirniyyatlar aiddir. Bu momulatlarin har biri reseptin-
doan, hazirlanmasi iisullaridan, slavalarindon va igliyindon asili
olaraq yarimgruplara boliiniir. Mas. pegenyelor sokarli, sokarli-
elastiki, dartilmig vo yagli-sokorli xomrdan hazirlanir vo ¢esidi
100-don ¢oxdur. Kreker va galetlor do 6z névbasinda xamirin ha-
zirlanmasi va olavolordon asili olaraq 3-4 yarimqrupa ayrilir.
Pryaniklaor ¢iy vo domlonmis xomirdon hazirlanir. Tort vo piroj-
nalar asas bismis yarimfabrikatin miixtalifliyindon asili olaraq 9
grupa boliiniir. Vafli momulati igliksiz va i¢likli (4 miixtalif i¢lik-
lo- yagli i¢lik, pomadka icliyi, praline icliyi vo meyva-gilomeyvo
iclikli) hazirlanir. Bu momulatlari ayri-ayriliqgda saciyyslondirak.

2.3.1. Pecenye, kreker vo qaletlor
2.3.1.1. Pecenye

Toayinatina gora pegenyelor miixtalif, ham ol ilo, un asasinda
sirin pegenyelor, hom do fabrikds hazirlanmis donavar vo yumsaq
olur. Har bir 61kanin 6z xiisusi “Pegenye” sozii vardir. Bildiyimiz
Kimi, Ingiltorada vo Avstraliyada biskviti pecenye adlandirirlar,
Ispaniyada iss - galetlori, almanlar onlar1 keks vo ya Milad pegen-
yesi adlandirirlar, italiyada miixtolif formalar tayin etmok iigiin
bir nego ad vardir, Amaretti pegenyesi va biskotti va s. daxil ol-
magla. Pecenyelorin ad1 “kigik” vo ya “kdkacik” bildiran holland
s0zii “koekje” soziindon yaranmisdir. Biskvit “iki dofo bigirilmis”
bildiran latin s6zii “bis koktum” séziindon yaranmisdir. Kulinari-
ya tarixino asason, pegenye haqqinda ilk tarixi geydlor pirojnalar
tictin xomir haqqinda idi, yani az migdarda bisirilon pirojna xomi-
ri sobanin temperaturunu yoxlamagq tigiin istifado edilirdi.

Bizim eranin VII asri. Ehtimal edirlor ki, erkon dovr pegen-
yelorinin hazirlanmasi Persiyaya (indiki Iranda), sokarli pecenye-
nin (boyiik vo Kigik miqdarda dsbdobali pecenye va pirojnalar
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Fars imperiyasinda yaxst moalum idi) hazirlandig: 61kalordan biri-
Na Vo bizim eranin VII asrins aid edilir. Tarixgilorin molumatlari-
na goro, sokor Bengal sahillorinds va ya Conub — Sargi Asiyanin
digar 6lkalorinds meydana golmisdir. Sonra iso sokor Persiyaya,
daha sonra Sorqgi Araliq donizi starfina yayildi. Miisalmanlar Is-
paniyaya daxil oldugu zaman, xag yiiriislori dovriinds adviyyatla-
rin, qidanin hazirlanma reseptlori va ingrediyentlorin ticarati in-
Kisaf etmoays basladi, onlar sonradan Orabistandan Simali Avro-
paya yayildu.

Brendi vo Kortni Pauersin mislliflori olduglar: “Konfet neca
yarandi: sokor gamisi godim diinyadan Yelizaveta dovriina” adli
kitabinda maragli bir magam vardir: “B. e. o. 510-cu ilds impera-
tor Daranin ac asgarlori arisiz bal istehsal edon gamisi askar edor-
kon Hind gay1 sahillorinds idilor”. Goriiniir ki, sokar gamisinin
Asiya moanbayi ilo bu erkan tanisliq boyliik toassiirat oyatmamisdi
Vo buna gora do unudulmusdu, onu tokraran b. e. a. 327-ci ilda
Boyiik Isgondar askar etdi, o bu bitkini Persiya vasitasilo yaydi va
onu Araliq denizi sahillarinds tagdim etdi. Bu, Orta asrlords so-
nadli sokildo malum olan an yaxs1 mshsullardan biri idi. X1V as-
rin sonunda Parisin kii¢alorinda kigik vaflilor almagq olard:. Inti-
bah dovriine aid olan yemok kitablar1 pegenye reseptlori ilo zon-
gin idi. 1596-c1 il Ingiltorados artan orta sinfin kulinariya iizrs ilk
kitablarindan biri Tomas Dousonun “Yaxsi arvadlarin xozinosi”
adlanan yemok kitabs idi. Insanlar diinyan: todqiq etmoys basla-
digda pegenyelor soyahat ticiin ideal gida idi, ona gors ki, onlar
uzun miiddat tozo galirdi. Pegenyelor uzun miiddstli saxlama ga-
biliyyat ino malik olan vo sayahastlor {igiin ideal sokildo uygun
olan portativ orzaq idi. Osrlor arzinds pegenye domir kimi limani
tork edan istanilon gaminin bortunda olurdu, ¢iinki sofarlar bir ne-
¢o ay arzinds davam eds bilordi (alverisli sorait oldugda hotta il-
larlo). XVII — XVIII asrlorda Avropada bisirilon mamulatlar bir
sira gildiyalarin vo ya peso assosiasiyalarinin kémayi ilo idara
edilon pesalor tarafindan diggstle yoxlanilirdi. Cérakbisiran ol-
magq ti¢iin insanlar tadris illarini bitirmali, avvalca sagird, usta ko-
mokgisi Vo nohayat bas aspaz (gonnadgi ustasi) ola bilordilor. Gil-
diyalarin foaliyyst gostordiyi zamanlarda hakimiyyat bisirilon
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mallarin keyfiyyatini vo kamiyyatini asanligla tonzimloyas bilirdi.
Texnologiya tokmillagdikca, XIX asrds sonaye ingilabinin gedi-
sindo hamginin ¢orakbisiranlarin kommersiya istehlaki tigiin sirin
Vo duzlu pecenyenin genis ¢esidini bisirmok gabiliyyati yaxsila-
sirdi. Pecenyelorin miixtalifliyino baxmayaraq, o osas inqredi-
yentlorini doyismadan daha slgatan idi. Bu ingrediyentlor sla nov
bugda unu, sokar va yag vo ya marqarine oxsar piylor idi.

1615-ci ilds ingilis Cervez Marxemin arvadi 2 pegenye resepti
yazmigdi: Pegenyeni daha yaxsi bisirmak {igiin 3 yumurtanin agini
calmaq, kopiiyii ¢ixarmag, sonra bir godar siid, bir funt slonmis
bugda unu va sakar, habels tiyiidiilmiis vo qurudulmus anis toxum-
lar1 gotiirmok lazimdir; sonra biitiin bunlari birlikdo garisdirmag,
yaymag, istadiyiniz formada kesmok vo pergamentin iizarine dii-
zorok sobada bisirmoak lazimdir. Pegenyelarin avvalki badam go-
xusu olan pegenyelordon daha nazik vo maragli alinmasi tigiin bir
funt sokar gétiiriin vo ondan sokar Kirsani hazirlayin. Sonra iso bug-
da ununu gotiirtin vo hamisini birlikds garisdirin, daha sonra iki
yumurta ag1 vo bir yumurta sarisi, dorddas bir funt gabigdan tomiz-
lonmis badam gotiiriin, onlar1 sirin yag olan kasada unda siiriisdii-
riin va bir gasiq qizilgiil suyu slavs edin; kiitloni gat1 olana gadar
c¢alin, sonra yayin va zovga gors bir nega Kigik, tomizlonmis vo qu-
rudulmus anis toxumlari, habels kesnis toxumlar: slavs edin.

1800-cii il. Yiizlorlo va yiizlorlo pegenye reseptlori vardir. La-
kin bu dovrds heg¢ kim pecenyelorin biitiin mixtalif novlorinin re-
septlorini xtisusi olaraq sifaris vermodon istifadoe edo bilmirdi.
1800-cii illarin avvalinda domir yolunun genislonmoasi ilo agpazlar
conubdan gatirilon kokoslarla isloys bilmak imkani qazandilar.
Osrin sonuna yaxin Qarbdan gotirilon portagallar ¢oxlu sayda re-
septlora daxil edildi. ©srin sonunda Migigan statinda Kellogg gar-
daslar1 gargidali lopalar: ixtira etdilor va pegenye danli mohsul-
larla birlikds goriiniirdii. 1930-cu illorin sonunda elektrik soyu-
ducularinin meydana galmoasi ilo soyudulmus pegenyelor yeni
moshurlug zirvalarina gatdi.

Indi iso 6z dovriimiizo gayidaq vo miixtolif pecenye hazirla-
yaq. Istah agan, qizarmis vo dadli pecenyelor. Bu haqda odobiy-
yatlarda otrafli malumat verilir.
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2.3.1.2. Kreker

Krekerin (quru pegenye) ixtira edilmasi.

Ixtiract: Coziya Bent. Olka: Ingiltors. ixtira vaxti: 1801-ci il.

Kreker quru, masamoali, zorif, sortohor pegenyedir, bugda
unundan va yagdan maya ilo hazirlanir. Bir qayda olarag, gabar-
ciglt satho vo masamali, zorif struktura malikdir. Undan, yagdan
Vo mayadan basqa, noviindan asili olarag kimyavi gabartma tozu,
stid, melanj (dondurulmus yumurta), sakar, cira vo s. mohsullar
olavo edilir.

Krekerin votoni Ingiltoradir. Ciddi pohriz torofdarlar iiciin
kreker ugurla ¢6rayi avoz edir, gonastcil evdar gadmlar quru pe-
cenyedon buterbrodlar, kanape hazirlayirlar, onu salatlara slaves
edirlor.

Kreker qaletlorin 6vladi, onlarin daha kalorili variantidir.
1792-ci ildo Massagusetsdon ¢orakbisiron Con Person kokalarin
tozo noviini doniz pegenyesi adlandiraraq diinyaya toqdim etdi.
Corakbisiran usta galetlor kimi undan va sudan, har hansi digor
alavalor olmadan eksperiment naticasindo meydana galon sadacs
uzanan pegenye bisirdi. Kreker tamamils tosadiifon alindi, 1801-
ci ilda ingilis ¢orokbisironi Coziya Bent galetlori sobada ¢ox sax-
ladi. Yanmis pegenye catlayan ¢orayin sasini ¢ixarirdi, buna gora
do dorhal kreker adlandi, ¢iinki ingilis sozii “crack” “catlamaq”
sOziind bildirir.

Simali Amerikada kreker pegenyenin tozo novii kimi XVIII
asrin ortalarinda yaranmisdir. Onun adi ingilis toqlidi s6zii “to
crack” — “catlamaq” felindon yaranmisdir. ABS-da hatta bels bir
fikir moéveud idi ki, “diizgiin” krekerds diiz 13 doalik olmalidir ki,
bu da dovlots ilk daxil olan statlarin sayina uygun idi. Lakin bu
fakti siibut etmok miimkiin olmadi, bels ki, daliklarin sayinin vo
onlarin krekerda yerlogmasinin yalniz pegenyenin d¢iisiindon asili
olmasimi demok daha dogru olarda.

Krekerlor mashurlug gazandi, onlarin qurulugunu iss harbigi-
lor layiginca giymatlondirdilar. Belo pegenyeni yiiriislora gotiir-
mok rahat idi vo tezliklo 0 osgor paylarinin yaradilmasi zaman
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avozedilmaz oldu. Krekerlari albatts, danizgilor baliq yemoyi ilo
birlikds istifads edarak ¢ox sevdilar. Kalorili va yiingiil, faydali
Vo ¢ox doyumlu pegenye adst edilon ¢orayi ovaz etdi, krekerlor
yaxsi saxlanilirdi, bunun sayasinds onlari kifayat gadar uzaq me-
safalora dasimaq olurdu. Lakin ilk krekerlor holo duzlu deyildi,
onlarin yaradilmasi zamani yalniz iki asas ingrediyent — su va un
istifads edirdilor, ingilislor xomirs duzu artiq xeyli sonra alavs et-
maya basladilar.

Miiasir krekerlor miixtolifliyi ilo farglonir, gida olavalarinin
komoayi ilo onlara miixtolif dad keyfiyyatlori verirlor. Duzlu oanane-
vi krekerlara pendir va rozmarin, qizardilmis sogan, Provans otlart
Vo katan, kiinciit va ciro toxumlari slave etmok gabul edilmisdir.

XX vyizillikdo “hind krekerlori” adlanan sirin krekerlor do
meydana galdi, bels pecenyeys dad xassalarinin yaxsilagdiriimasi
ticiin ¢ox vaxt bal vo sokoar, quru meyva tikalori va qoz slavs edir-
lar. Son illarda bitki yaginda qizardilmig kartoflu va kasmikli kre-
kerlarin reseptlori meydana galmisdir, lakin onlar ananavi quru
ingilis pecenyesindon ¢ox farglanir.

2.3.1.3. Qaletlar

Qaletlor nadir? Onlar nadon hazirlanir?

Qaletlor 6z xassalarina gora tozaliyini va ilkin keyfiyyatini
2 ilo godor saxlamaga qadir olan nadir pecenyedir. Bu gonnadi
mociizasi oksar istehlak hallari tigiin uygundur. Bu da orduda, do-
nanmada, ekspedisiyalarda, turist saforlorinds, habelo giindalik
cay siifrasi zaman1 mamulatin asrlorlo davam edan maghurlugunu
izah edir. Corayin an yaxsi avozedicisidir.

Belalikla, ¢6rayi avoaz edan va 6z keyfiyyatlorini uzun miiddat
saxlayan pegenye ideal voziyystinds gat — gat struktura malik ol-
mali, asanligla sinmali vo suda tez islanmalidir. Qaletlori sado
(yagsiz va sokarsiz), yaxsilagdirilmis yagh (torkibindo 10 —18 %
yag va ya margarin olur) va yagl va sakarli pshriz novlarins bo-
liirlor. 11kin olaraq daniz gemilarinda soyahat zamani ¢érok ove-
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zino istifado edilon quru gogallar galetlor adlanirdi. Bu soziin ya-
ranmasinin miixtolif xalglarda bir nego versiyast mévcuddur. Ital-
yan dilindo moasalon, galetta “gomi” demakdir.

Gomi qaletlori, yeri galmiskan, aslinds karpic kimi bark va
duzlanmis atdo duzun artiq olmasini boarabarlasdirmok ti¢iin duz-
suz suxarilordir. Ogor sads galetlor 6z qida keyfiyyatlorini bir ne-
¢o il saxlayirsa, 0 zaman yagin slavo edilmasi ilo bu xasso 6 aya
godar azalir. Qaletlor bugda unundan, mayanin istifads edilmasi
ilo miixtalif név unlarin, kimyavi gabartma tozunun vo miixtalif
nov olavalarin garisigindan hazirlanan unlu gennadi momulatlari-
dir. Qaletlorin istehsal: ti¢iin xomirmaya vo ya maya horrast isti-
fado edilir. Bu giin diiyii qaletlori, garabasaqdan, sla név qargida-
lidan qaletlor istehsal edilir. Bu pegenyenin adina ¢ox vaxt Orta
asrlarin badii adabiyyatinda rast gelmak olar. Cox qadim zaman-
larda, ilk dofa kopokli undan va sudan olan kiitlonin ocagin qaynar
daslarmin tizorins diisdiiyli vo qurudugu giin ilk ¢orok — quru ko-
ko alindi. Tosadiifi sahvin bahrasi ala keyfiyyatloro malik idi — o
qurulugu sayasindos kiflonmirdi, buna gors do yaxsi saxlanirdi vo
soyahotdo ¢ox rahat vo sado yemoys ¢evrildi. Mohz o miiasir ga-
letlorin ocdadi olmusdur. Miasir ligatlordo yazilir ki, qaletlor
bugda unundan hazirlanir. 9gor Avropada daimi acliq barads bi-
liriksa, 0 zaman qaletlorin hamiso bugda unundan hazirlanmasi
daha ¢ox siibho dogurur. O dovrds ¢ovdar unu ¢atigmirdi, qaldi
ki, bugda unu. “Kigik buz dovrii” soyugunda istilik sevan bugda
az yasayirdi. Bu siibholor asaslidir. Masaloa burasindadir ki, eks-
pedisiyalarda istifado edilon galetlori hagigaton bugda unundan
hazirlayirdilar, daha kéhna galetlor hagqinda ise biz maghur rus
uzaq soforlor kapitan1 V. V. Baxtinin 1874-cii ilds Sankt - Peter-
burgda nasr edilmis “izahl1 doniz liigatinden” 8yrans bilarik: “Qa-
let— Horbi yelkanli donanmanin gomilarinda ¢orayin olmadig: za-
man istifads edilon ¢ovdar vo ya bugda unundan olan suxari”.
Homginin 1894-cii il formanini da axtarib tapmag olar, bu forman-
da Norveg¢ donanmasinda “soxsi heyatin gidalanmasini yaxsilagdir-
maq moagsadilo govdar suxarilori avazins ag ¢orak verilsin” gosto-
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risi verilirdi. ©vvallar iso Avropada bugda heg kimin yadina diis-
miirdii. Belo ki, donizds asas gida avvalki kimi gara ¢orok olaraq
galirdi. Quruda oldugu kimi, o praktik olarag marasim yemayi idi.

Qaletlor bugda unundan, mayanin istifads edilmasi ilo miix-
tolif nov unlarin, kimyavi gabartma tozunun vo miixtalif nov sla-
valarin garisigindan hazirlanan unlu gennad: memulatlaridir. Qa-
letlorin istehsali tigiin xomirmaya vo maya horasi istifads edilir.

Qaletlor agsagidaki novlors boliiniir:

1. Sado yagsiz va sokarsiz qaletlor.

2. Yagla zonginlosdirilmis galetlor.

3. Yagl vo sokorli pahriz galetlori.

Pahriz qgaletlorini yiiksok vo az miqdarda yagl qaletlors
boliirlor.

Mayali xomirin hazirlanmasi.

Mayali1 xomir galet vo kreker istehsalinda istifads edilir. Onu
xamirmaya tisulu ilo hazirlayirlar. Unlu gonnadi mamulatlarin is-
tehsali zamani adaton xomirmaya iisulu totbiq edirlor. Bu tisul on-
dan ibaratdir ki, avvalca undan, su vo mayadan ibarot maye xomir
olan xomirmayani hazirlayirlar, sonra xemirmayanin agimasin-
dan sonra xomirmayadan olan xomiri unun galan miqdar1 vo re-
septo asasan digor xammalla garisdirirlar.

Qaletlor bugda unundan, mayanin, kimyavi gabartma tozu-
nun, duzun va sakarin alava edilmasi ilo hazirlanan gida mohsu-
ludur. Istifads edilon xammaldan asil1 olaraq iki tip galet ayirirlar
— sado (qalet pegenyesi, kreker) va yagli (10 — 18 % kara yagi vo
ya marqarin torkibli). Sads galetlor gida keyfiyyatlorini 2 ilo go-
dor saxlayirlar; doniz sofarlorinds, orduda, ekspedisiyalarda va tu-
rist yiriislorinds genis istifads edilir. Yagl qaletlor gida keyfiy-
yatlarini 6 aya godar saxlayir. Qaletlor gat — gat struktura malik
olmali, asanligla sinmali vo suda tez islanmalidir.

Almali qaletlor:

Hazirlanma miiddati: 15 + 20 — 25 doaqigo.

Kaloriliyi: 1 porsiyada: 393 kkal, 24 q yag

Ingrediyentlor: 6 porisya iigiin:

300 g yayilmis gat — gat xemir
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100 q tytidiilmiis badam

3 x/q alma sirasi

2 odad 6zayindan tomizlonmis vo nazik dilimlora dogranmis
¢ohray1 Pink Lady almalar

2 x/q maye bal

3 x/q arik cemi

15q dogranmis qoz

Siifraya dondurma ilo verilir.

Tolimat: Qalet doyirmi formali blina bonzar xomirdon adi
yasti sirin yemakdir. Bu gat — gat xomirdon yay almalari ils olan
diizbucaglh verisyasidir — ¢ox dadli vo parlagdir. Bu reseptin so-
yuq Vs Ya isti halda dadina baxin.

1. Sobani 200 daroca temperatura godar qizdirin. Un sopil-
mis sathin {izarinda xomiri 38 x 16 sm 6l¢iids diizbucaqli forma-
sinda yayin. Sobanin tavasina qoyun.

2. Uyiidiilmiis badam1 alma sirasi ilo garisdirm vo kenarlari-
na 1 sm galmagla xamirs ¢okin.

3. Badam garisigina alma pargalart qoyun, bali vam odda
qizdirin vo almalara ¢akin. 20 — 25 dogigo Xomir qizili rong alana
godor bisirin. Uzarine qoz sopin.

4. Cemi gaynayana godar qizdirin, bir gadar soyudun, sonra
iSo olokdoan kegirin. Almalarin parlag olmasi ti¢iin onlarin tizorina
¢okin. Sonra tizarina qoz sopin vo soyuq Vs ya isti halga dondurma
ilo verin.

Daha bir resept: Qaletlor (bisirilmasi)

251 q bugda unu, 600 g kartof unu, 1 stokan xama, 1 stokan
sokoar tozu, 2 ¢ay qasig1 6 %-li sirka mohlulu ilo sondiiriilmiis %%
cay qasig1 soda, 2 yumurta, 51 q bitki yagi.

Xamani bitki yagi ilo yaxsica qarisdirin, yumurtalari, sondii-
riilmiis sodan1 vo sokar tozunu alava edin, hamisini miikommal
sokilds garisdirin, gat1 xomir yogurun, % saat arzinds soyuducuya
goyun. Soyumus xamiri 1/3 sm galinligda yuxa yayin, onu bir ¢ox
yerlorda desin; galet oyugagani ilo kasin va yaxsi yaglanmis vo un
sopilmis soba tavasina diiziin, qaletlori yaxsi qizdirilmis sobada
bisirin.
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Qaletin monsayi. Qalet — yalniz un va sudan hazirlanmis bark
quru pegenye Vo ya krekerdir (sirin va duzsuz). Homginin “tayya-
ragi pegenyesi”, “toyyaragi ¢orayi”, “doniz¢i pegenyesi” adi ilo do
moashurdur. Pegenye ¢ox quru olduguna gora soyudulmadan illor-
lo saxlanila bilor. Insanlar tokca su vo qaletlorlo kifayot godor
uzun miiddat yasaya bilirlor. Qaleti tokca gohvoys batiraraq ve ya
dograyaraq sorbaya slave etmoklo yeyirlor. Ucuz, sart vo asanlig-
la dasinan qaletlor tariximizin ¢ox hissasi arzinds harbi hayatin
asas yemayi olmusdur. O hamginin asgarlor, todgigatgilar va is-
tehkamegilar ti¢iin on rahat qida idi.

2.3.1.4. Danderfank

Danderfank (diger adi “Modabazin qorxusu’) doanizgilarin
dogranmus qaleti, yagi vo patkan istifado etmoklo hazirladigi pu-
dinqgdir.

Insanlarin ilk dofs na zaman qaleti hazirladig: tarixe molum
deyil, lakin tamamils hogigsto uygundur ki, onun tarixi ¢ox qo-
dimlardon baglamisdir. Tarixdon avvalki insanlar toxumlar: qay-
nadirdilar; onlar toxumlar: bisirirdilor va ona taravazlori vo otlari
olava edarok onu toza gevirirdilor. Su ilo garisdirib qaynar dasin
tizorinda qurudurdular. Arxeologlar torafindan Isvegrado sirin xo-
mirdon alti min yas1 olan pegenye askar edilmisdir.

Bir ¢ox asrlor galetlor ingilis vo Amerika donizgilorinin asas
rasionunun bir hissasi olmusdur. Xristofor Kolumb galetlori 6zt
ilo sofarlora gotiiriirdii. Danizgilor onlar1 “deniz ¢oroyi”, “gomi
pecenyesi”, “migman gozlar1” va “tayyarag¢inin ¢oroyi” adlandi-
rirdilar.

Simali Amerikanin erkan manimsanilmasi, gitalorin tadgigat-
lari, Amerika Ingilabi zaman1 vo ABS-da votondas miiharibosi
yolunda gosunlar galetlorin kdmayi ilo sag qalirdilar.

Amerika vatondas miiharibasi zamani (1861 — 1865) hom si-
mal, ham da conub ordulardak: asgarlor adoaton yarim funt lobya
Vo ya noxudu, bekonu, marins edilmis mal otini bisirirdilor, ga-
risdirilmis toravazlori sixirdilar va bir funt qalet slavs edirdilar.
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Bunu biittinliikds yemok ¢ox ¢atin idi, buna géro do, bir gayda
olarag, onu dasm komayi ilo va ya tiifongin qundagi ilo sindirir-
dilar, ciblarins va ya ovurdlarina qoyaraq tiipiircoklo isladirdilar
ki, geynomoak vo udmaq miimkiin olsun. Qaletlori hamg¢inin suda
da isladirdilar, sonnra iss yag ilo bekonda qizardirdilar ki, yum-
salsin. Osgoarlor pecenyeni “Doamir voragindon pecenye”, “dis ag-
ris1” vo ya galet qutularinda haddan artiq tez — tez rast golinan
uzunburun bocaklarin siirfaloring istinad edorak “qurdlarin qosri”
adlandirirdilar. Gériiniir ki, bu Ordu ittifaqinin qalet hagqinda ilk
xatirlatmasi idi; baxmayaraq ki, bu ad digar bolmolora do yayil-
misdi, onu Qarb ordusunun bork ¢6rayi adlandirmaq da gobul
edilmisdir.

Pravoslavlar bu giinlordo Milad bayramini, katoliklor Yepifa-
niyani, yoni Xagc1 suya salan giinii qeyd edirlor. ©gor fransizlardan
sorussaniz ki, bu no bayramidir bels, bu cavabi alarsiniz: “Qalet
yeyilon giindiir”. Tokca sads galet deyil, hom do kral galetini! Os-
lindo isa “Galette des rios” “cadugorlorin galeti” demokdir, onlar
fransizca “les Rios mages”, yoni “cadugor krallar” adlandirirlar.

2.3.2. Pryanik va kokalor
2.3.2.1. Pryaniklar

Rusiyada pryanikin neca va no zaman meydana galmasi ba-
rada, homginin bu s6ziin 6ziiniin na bildirdiyi barads miibahisalor
bu gilino godar davam edir. Sanki gamilarin nadir adviyyatlar go-
tirmok ticiin uzaq donizlor arxasina, diinyanin o basina getdiyi
dovrlar bu s6zds donub galmisdir.

Belo bir fikir mévcud idi ki, Rusiyada pryanik halo dastanlar
dovriindon malumdur. Masalon, XIX asrin gadim rus madaniyyat
abidalarinin moghur toplayicisi va bilicisi Qolisev bels hesab edir-
di, o bu fikrin tosdigi kimi bir rus nagilinin matnins istinad edir:

“Igidlora basma pryaniklori yemoyi, onlar1 xarici 6lkalordoan
getirilon sorablarla birlikds yemayi dyradirdilor™.
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Rus pryanikinin tarixi hagigaton erkon orta asrlorin biitparastlik
dovriina gedib ¢ixir, sargi slavyanlar okingiliyi manimsayarak biit-
parast qurban gatirms ayinlarinds heyvanlarm va quslarmn stini donli
bitkilordan olan mamulatlarla avoz etmays basladilar. Marasim son-
liyi tiglin ev heyvanimn tosvirini xamirdoan bisirirdilor. Bu adatlor 5
asra yaxin davam etdi vo yalmz X VI asrin avvalinds “qirmizi baze-
dilmis” pecenye dini ayin shamiyysatini itirdi, lakin giindalik hoyatin
deyil, bayram ohvali — ruhiyyasinin romzi olaraq gald:.

XV asrdan etibaran pryanik siiratlo rus paytaxt vo uzaq sohor
Vo kand bazarlarina daxil oldu. XV1 asrin ikinci yarisinin salna-
magilori Novgorodun, Kazanin, Sviyajskinin pryanik bisiranlori
hagqinda malumat verir.

Tosadiifi deyil ki, Rusiyada pryanikin meydana galmosi va
yayilmaga baslamasi mahz XVI — XVII asrlorls - Boyiik cografi
kosflar asrlori ilo baghdir.

Mohz o dovrde Avropa bazarlarinda boyiik migdarda adviy-
yatlar - otirli istiot, dar¢in, zoncafil, mixok meydana goldi, onlar
rus pryanikinin komponentlarina daxil oldu. Rus dilnds pryanik
“mpsHocts” sdzlindon amals galmisdir. Yoni adviyyat slavali sir-
niyyat — prtanik adlanmisdir.

Pryanikin tarixini Kitabin tarixi ilo miigayiso etmok olar.

Owvalca har kitab ol ilo bir yegans niisxods hazirlanirds, prya-
nik do 6z yaranmasinin iifiiqiinds hor dofos orijinal asor idi. Talo-
batin artmasi ila alagodar kitablari 16vhalordon, seriyalarla gap et-
moays bagladiglari tigiin, pryaniklor dos seriyali, “tirajli”, “basmali”
oldu, onlar1 da xiisusi 16vhalardon ¢ap etmays basladilar.

On moshur “basma” pryaniklari godim zamanlardan Tulada
bisirirdilor. Tk dofo bu moshur Tula sirniyyatinin ad1 1685-ci ilin
salnamasinda ¢okilir. “Tula diyarmin qodim istehsallar’” kitabi
tosdiq edir: “Halo XVII — XVIII asrlords Tulada ayloncali naxis-
larla bozadilmis “basma” pryaniklori bisirir vo satirdilar”. Tula
pryaniklori xtisusi mashurlugu XIX oasrds gazandi.

Hor il Tulanin gonnadi ustalar1 6z mallari ilo Rusiya vo xarici
yarmarkalara gedirdilor, Tula pryaniklari dofsalorlo Rusiya va bey-
nalxalq prizlari ils taltif edilmisdir.
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Xalq yaradiciliginin goxasrlik ananalarine asaslanan pryanik
sanati bizim giinlords do yasamaga va inkisaf etmoys davam edir.

Oziimdoan iss olave edirom: pryanik Tuladan, samovarin va-
tonindon basqga, harada meydana golo bilordi?!

2.3.2.2. Kokalor

Kokalar (korjik) sirin va yagli xomirdan kimyavi yumsaldici-
larla bisirilon unlu sirniyyat noviidiir. Rus dilinds kovrijka, azor-
bajcan dilinda isa korjik kimi taninan unlu sirniyyat usaqlarin, xii-
suson do moktablilarin ¢ox sevdiyi mohsuldur.

Istonilon 6lkade 6z xiisusiyystlorine malik olan milli matbox,
daha ¢ox taninan yemoklor mévcuddur. Rus motbaxi tiglin daha ¢ox
taninan yemokloar si, durna baligi, diisbars (rzemenu) hesab edilir.

Lakin rus milli matbaxinds daha vacib rol biitiin miimkiin bi-
sirilon mamulatlara aid edilir. Piroglar, kulebyaka, pryaniklar va
bir ¢ox diger momulatlar. Bels variantlardan biri kovrijkadir.

Kovrijka an godim unlu rus sirniyyat momulatidir. “Kovriq”
koklii sozlor biitov bir qrup toskil edir: kovrig, kovriga, kovrijka,
kovrijecka. Onlarin manasi oxsardir. Eyni kokli sozlor (kovrig,
kovriga) hamginin belarus va bolgar dillarinds askar edilir ki, bu
da ¢ox gqadim monsadan Xxabar verir. Lakin alimlor bu vaxta gador
“kovriq” kokiiniin haradan yarandigini aydinlagdira bilmamislor.

“Kovriq” soziiniin 6zii XV asrdon matnlards “miioyyon for-
mal1 ¢6rok momulati” monasinda rast galinir.

“Kovriga” sozii doyirmi formada bisirilon momulati bildirirdi.
Yazili monbolordo 1377-ci ildon rast golinir. Artig homin anda s6z
timumrus sozii idi, gox vaxt “kovriga s6zii” soz birlogmasi rast galinir.

“Kovrijka” sozii do aski rus yazili matnlorinds yayilmisdir.
Lakin o “kovriga” s6ziinilin kigiltms formasidir, gannadi mamu-
latinin, dayirmi pryanikin ayri bir néviiniin adidir.

Gordiiytimiiz kimi, kovriga va kovrijka miixtalif gonnadi mo-
mulatlaridir, bir imumi xarakteristikaya malikdir — onlar doyir-
midir. Ehtimal edo bilorik ki, obyektin mahz bu xarakteristikasi
ilo “kovriq” s6ziiniin ilkin semantik manasi baglhdir.
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2.3.2.3.Kovrijka (korjik)

Kovrijka (korjik) an az1 3 sm qalinligda laylardan ibarst olan
va iglikli va ya igliksiz yasti va hiindiir pryanik momulatidir. Rus
motbaxinin yemayidir. “Kovrijka” s6zii “kovriga” s6ziindon ya-
ranmisdir ki, bu da biitov ¢orok demokdir.

Rusiyada kovrijkalarin va pryaniklorin tarixi IX asrdon bas-
layir, yalniz o zaman onlar balli kokslor adlanirdi vo undan, bal-
dan va gilomeyvas sirasindon hazirlanirdi. O vaxt Rusiyada halo
sokar istehsal edilmirdi.

“Kovrijka” soziiniin meydana goalmosini miixtalif monbalor
X1 =XV asrlars aid edirlar.

Kovrijkanin asas komponentlori: un, bal, kismis, qoz, sokar.

Cox vaxt kovrijka iki xomir gatindan vo onlar arasinda mii-
robbos va ya povidla gatindan ibaratdir. Xomirin tist qat1 sokar Kir-
sanindan hazirlanmis mina (glazur) ilo ortiiliir.

Balin miqdar1 sayasinds kovrijka uzun miiddoat boyatlagmur.

Cox vaxt bu mamulati oruc mamulat: adlandirirlar, ¢iinki 0
godor doa ciddi olmayan oruc giinlori zamani istifads edilmays ica-
zo verilir va kifayot godar yoxsul oruc gidalanmasi zamani belo
yemak asil sirniyyatdir.

2.3.3. Tort va pirojnalar
2.3.3.1. Tortlarin tarixi mansayi

Tort bayramlarin sahidir! Maghur ifadoni bu sokilds doyis-
dirmakla bizim torta miinasibatimizi qisa sokildo xarakterizo et-
mok olar. Ciinki ogar darindan fikirlogsak, hagigaton do hansi yu-
biley vo ya tontonali hadise bu kulinariya incisi olmadan 6tiiso
bilor? Hansi usaq 6z ad giiniinii tortun iizorindoki samlar tifiirmo-
doan tasavviir eds bilor? Bu giin gonnadi ustalari istonilon z6vQos
Va rangs goro tortlar toklif edir, orijinallar Giglin iso ad giinii sahi-
binin 6ziiniin tasviri ila sirin siirpriz sifaris etmok miimkiindiir. Bu
giin tortun Kim taroafindan vo harada ixtira edildiyini ominliklo de-
mok olmaz. Kulinariya sahasinds bazi tarixgilor bels bir naticoys
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golmislor Ki, tortun ilk prototipi Italiyada yaranmisdir. Linqvist-
lar hesab edirlor ki, “tort” sozii italyan dilindan torciimada “tom-
toraqli vo goariba” demakdir vo onu tortun miixtalif ¢igoklor, ya-
zilar va ornamentlor bollugu ila ¢oxlu sayda bazaklori ila alage-
londirirlar.

Digar lingvistlor tortun mansayinin digar nazariyyasinin te-
rofdaridir. Sarqin ¢ox dadli sirniyyatlar1 har kass malumdur, onlar
hotta on talobkar qurmani da 6z zarif dadi1 vo ovsunlayici otri gar-
sisinda bas aymoya macbur edir. Bu ideyanin torofdarlar: askar
etdilor ki, diinyanin an sirli hissasinin gadim kulinarlar siid, bal
Vo kiinciit istifado etmaklo desertlor hazirlayirdilar. Onlar forma-
sina gora do bizim bu giin masalarin tizorindo gérmays adot etdi-
yimiz tortlar1 xatirladirdi.

[lk tortlarin monsayi hagqinda fikirlor neca olur — olsun, bir
miilahizs ilo razilasmamaqg olmaz ki, desert diinyasinda dob ga-
nunvericisi Fransadir. Mahz orada, Kigik gahvaxana va kafelords
bir dofo meydana galon tort biitiin diinyan: fath etdi. Mohz franzis
kulinarlar1 va gonnadi ustalari bir gox asrlar arzinds bu sirin inci-
nin hazirlanmasinda va bozadilmasinds tendensiyalar: dikto edir-
lar. Toacciiblii deyil ki, bu giina godar qulagimizi oxsayan an mas-
hur deser adlar1 bu sevgi vo romantika 6lkasinds yaranmisdir: be-
ze, krem, karamel, jele va biskvit.

Bununla yanast, tortu kimin ixtira etmasindon asili olmayaraq
har 61kada bu yemayin bisirilmasinin 6z ananalari va 6z reseptlori
yarandi. Tortlar: xtisusi hallar zamani hazirlayirlar, bu zaman on-
lar formasina vo mozmununa gors forglonir. Tortlarla bagl bir
cox mazali vo maraql faktlar movcuddur. Onlardan bazilori hotta
geyds alinmis vo Ginnesin Rekordlar kitabina daxil edilmisdir.

Moasalon, an hiindiir tort Amerika Birlosmis Statlarinda, Mi-
c¢igan statinda hazirlanmisdir. O masanin iizorinds otuz metrdon
¢ox hiindiirliikkds va yiiz gatdan ibarat idi. ©n agir tort da hamgi-
nin ABS-da, Alabama statinda bisirilmisdi. Bu mociizenin gakisi
alli tondan artiq idi. Bu incinin asas hissalarindan birini dondurma
toskil edirdi, onun formasi isa cografi xaritods statin tasvirini xa-
tirladirdi.
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on uzun tort iso Peru kulinarlar torofindon hazirlanmisdi.
Onun uzunlugu iki yiiz qirx alti metr togkil edirdi. O ¢oxlu mig-
darda sukatlarla vo kremdon qizilgiillorlo bozadilmisdi. Sonra onu
on bes min pargalara boldiilor vo Perunun bu ayda 6z ad giinlorini
geyd edoan biitiin usaqlarin1 qonaq etdilor.

Rusiya da sirin rekordlardan konarda galmamisdir. Qonnadi
ustalar1 an boyiik tortu Moskvada an maghur olan MUM univer-
maginin Ad giiniindo hazirlamisdilar. Tort ¢oxlu migdarda cem
vo marsipanla bazadilmigdi. Onun hiindiirliiyii i¢ metr, ¢akisi isa
diiz ti¢ ton idi, davat edilmis Ginnesin rekordlar kitabinin admi-
nistrasiyasinin ekspertlori bunu qeyd etmisdilor.

Ogar bir nego asr arxaya nazor salsaq, gorarik ki, Rusiyada
tort anlayis1 movcud deyildi. Lap gadimdan Rusiyada toy kombo-
si bisirirdilor. Olbatts, 0 tam olaraq tort deyildi, lakin an bayram-
sayagi va bazakli piroq idi. “Galin piroqunu” yalniz doyirmi for-
mada hazirlayirdilar. Bu onunla bagl idi ki, bizim acdadlarimiz
bu forma ilo miioyyan monalari baglayirdilar. Daira giinasin rom-
zi idi, demoali, hom do firavanligin, saglamligin vo mohsuldarligin.
Toy kombasi miixtalif horiiklorls, buruglarla va qivrimlarla bozs-
dilirdi. Bazan onun moarkazina ganc evlenanlari — bayls galini bid-
liron fiqurlar yerlogdirilirdi. Pirogu toyun lap axirinda siifroys ve-
rirdilor, 0 qonaglar tiglin 6ziinamaxsus isara idi.

Toy tortunun bisirilmoasina oxsar adot Qadim Romada da
movceud idi, lakin orada onu golinin basi izarinds kasirdilor, bu
harokat gonclora arzulari va xeyir — duani bildirirdi. Bu giin toy
tortu giindoalik bisirilon istonilon gonnadi momulatlarinin ayri vo
cox vacib torkib hissasidir. Lap bu yaxinlara godor rus toylarinda
adi tortlarla otiistirdiilor. Bir nego martabadon ibarst olan, meyvo-
lorla va kremla zangin sokilda bozadilmis nohong desertlori xiisu-
si olaraq bisirmak va sifaris vermok adsti biza Amerikadan gal-
misdir. Tobii ki, oraya da Avropa 6lkalarindon golmisdir.

[k goxmartabali tortlar mohz Londonda meydana golmisdir.
Belo tortlar1 bazon xiisusi kovrakliying va tobii ki, boyiik ¢okising
gora tontonali marasimin kegirildiyi salona xiisusi arabalarin tize-
rinda gotirirdilar. ilk tikenin kosilma proseduru 6zii iso hala on
sakkizinci asrin dobdsabs san — sohrati ilo shato edilmisdir.
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Bu giin miiasir tortlar marsipanla, beze, merengi, sokolad vo
meyvalarla bazadilir. Dekorativ elementlorin segimi va ranglorin
cosqunlugu yalmiz gonnadi ustasinin fantaziyas: vo zovqi ilo
moahdudlasir.

2.3.3.2. Biskvit tortunun yaranma tarixi

Indi parktik olaraq elo adam tapilmaz ki, on az1 bir dofo bisk-
vit tortunun dadina baxmasin va onun dadina va gidali olmasina
heyran olmasin. Biskvit xamiri va ondan hazirlanmis ruletlor had-
don artiq mashurdur va genis yayilmigdir, onlari bir ¢ox hamvo-
tonlarimizin masalarinda gérmok olar. Lakin az adam bilir ki,
biskvit kifayat qodar godim yemokdir, nofis deserts iso nishaton
yaxin ke¢misda gevrilmisdir; o vaxta gadar iss an talobkar olma-
yan insanlarin — donizgilorin gidasi biskvit adlanirdi.

Bu neca bas vermisdi? Bu suala va bir ¢ox digar suallara ca-
vabi bizo biskvit tortunun yaranma tarixi veracak, siibhasiz ki, bu
tarix bu sirniyyatin bir ¢ox hoavaskarlarini toacciiblondiracak.

“Biskvit” s6zii mangayina gors fransiz sozidiir vo “iki dofo
bisirilmis” demoakdir. Ona gora biskvit adlanir ki, orta asrlords 0
ingilis doniz sayyahlariin adi yemoayi idi (ingilis gida mahsulu-
nun fransiz adi sizi ¢asdirmasin, na odar taacciiblii olsa da, orta
asrlorda praktik olaarq biitiin ingilis ayanlar1 fransizca danisirdi,
nainki ingilis dilinds). Masala burasindadir ki, biskvitin tarkibin-
do kars yag1 yoxdur, miivafiq olaraq ¢ox vaxt riitubsto goro go-
mido daimi gonaq olan kifdon tamamilo qorunmusdur. Biskviti
ozlori ilo uzaq safarlora va hotta diinya otrafinda soyahatlora go-
turtrdilor.

Lakin bir dofs kraliga Yelizavetanin ayanlarindan biri doniz
sofarinds olarkon sado doanizgilorin yemoyinin dadina baxdr vo
biskvitin nafis dadina heyran oldu. Belaliklo, biskvit matroslarin
kubriklorindan va gomi motbaxindan saraylara kegdi vo sads in-
sanlarin qaba yemayindan nafis pirojnaya ¢evrildi.
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Sonradan on yeddinci yiizillikds biskvit Fransaya galdi vo da-
ha sonra Avropaya yayildi, ingilis miistomlokalarinin genislon-
moasi ilo biskvit asil diinya tortu oldu. Bu giin ds bir fincan ¢ayin
yaninda biskvit har giin diiz axsam saat besdo bas tutan asil ingilis
cay dostgahinin romzidir.

2.3.3.3.Tortun tarixi mansayi

Tort elo yemoklors aid edilir ki, yas1 dogig moalum deyil. Ta-
rixgilor lingvistlorin dastayi ilo hesab edirlar ki, ilk tortlar tagriban
2000 il bundan avval italiyada yaranmisdir, ciinki “tort” sdzii ital-
yancadan tarciimads “tomtoraqgli, gariba va zangin sokilda bazo-
dilmis” demokdir.

Belo bir versiya da movcuddur ki, tortlar Yunanistandan bas-
ga har hansi bir yerds yarana bilmoazdi, onun orazisinds tyiidiil-
miis vo gqaynadilmis toxumlardan hazirlanmis, sakillorls va appli-
kasiyalarla bozadilmis pirojnalar tapilmsdir. Digor versiyaya asa-
san isa hesab edirlar ki, yalniz biitiin dovrlarde maghur sirniyyat-
lar1 olan Sorqds tortlarin miirokkab reseptrlori yarana bilordi, on-
lar hotta on tolobkar qurmani da 6z zarif dadi va ovsunlayici otri
garsisinda bas aymaya macbur edir. Bu ideyanin torafdarlar: mii-
ayyan etdilor ki, diinyanin on sirli hissasinin godim kulinarlar
slid, bal va kiinciit istifado etmoklo desertlor hazirlayirdilar. Onlar
formasina gors do bizim bu giin masalarin tizorindo gérmays adot
etdiyimiz tortlar1 xatirladirdu.

Lakin neco olur olsun, tort diinyasinda dab ganunvericisi
Fransa hesab edilir, baxmayaraq ki, fransiz tortlar1 deyil, alman,
avstriya vo rus tortlar1 daha ¢ox moashurdur. Mohz franzis kulinar-
lar1 va gonnadi ustalar bir ¢ox asrlor arzinds bu sirin incinin ha-
zirlanmasinda vo bazadilmosinds tendensiyalar: dikto etmislor.
Bu giin miiasir tortun onlar olmadan miimkiin olmadigi desert ad-
lart mohz Fransada yaranmisdir: beze, krem, karamel, jele vo
biskvit.
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Rusiyada uzun miiddat tort anlayis1 mévcud deyildi, lakin toy
kombasi - bayramsayagi vo bazokli piroq bisirirdilor. Belo kom-
balor “Goalin piroqu” adlanirdi. “Galin piroqunu” yalniz doyirmi
formada hazirlayirdilar. Bu onunla bagh idi ki, bizim ocdadlari-
miz bu forma ilo miisyyan monalar1 baglayirdilar. Dairs giinosin
romzi idi, demoali, ham do firavanligin, saglamligin vo mahsuldar-
ligin. Toy kdmbasi miixtalif horiiklorls, buruglarla va qivrimlarla
bozadilirdi. Bazon onun markazina ganc evlsnanlari — baylo galini
bidliran fiqurlar yerlasdirilirdi. Piroqu toy sanliyinin lap axirinda
stifraya verirdilar, bu da gonaglar tigiin 6ziinamaxsus isars idi.

XVII asrdon etibaron Avropada toylarda artiq iki tort tolob
olunurdu: biri galin, digari ise bay iiciin. Galin tortunun baslca
forgi ondan ibarat idi ki, 0 igarisinds siiso tiziiklo birlikds bisiri-
lirdi, hesab edilirdi ki, 6z tikasinds tiziiyii tapan qiz tezlikls aro
gedacak. Bayin tortu galin tortuna nisbatan bir gador sads bazs-
dilirdi (yeri golmiskon, o dévrds artiq toy tortunu va ya golin tor-
tunu ag rongds bisirmok ononasi formalagmisdi ki, bu da tomiz-
liyin vo safligin romzi idi), lakin 6l¢iisiine gors boyiik olurdu. Cox
vaxt 0 adi meyvali tort olurdu. Bay tortunu avvalcadon tikalara
dograyirdilar, kigik ag qutulara qoyurdular, onlar1 ag vo ya giimii-
st lentlo baglayirdilar va ya sadoco gonc evlononlorin adlarinin
bas horflorini yazirdilar vo ¢ixisin yaninda goyurdular. Qonaglar
eva gedorkon ozlari ilo belo qutular: gotiirs bilardilar ki, toy son-
liyinds istirak etmayanlara versinlor va ya ertasi giin sahar yema-
yindoa 6zlori yesinlor.

Ingiltorado tort XV1I asra godor sukatli va gozlu keks soklin-
do kifayat godor sads gqalmaqda davam edirdi. Yalniz XVIII asrdo
Avropa aristokratlarinin toylarinda goxmortabali tortlar moghur-
lug gazanmaga bagsladi. Hesab edilir ki, goxmartobali toy tortunu
London baqgqgali ixtira etmisdir. O, mévcud tisullardan konara ¢i-
xan bir sey yaratmagi c¢ox istoyirdi, lakin Flit — stritdo Sent —
Brayd kilsasinin giinbazins fikir verans godar heg bir sey fikirlo-
sib tapa bilmomisdi.
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2.3.3.4. Rekordcu tortlar

on uzun tort Peru kulinarlar: torafindon hazirlanmisdi. Onun
uzunlugu iki yiiz qurx alti metr togkil edirdi. O ¢oxlu miqdarda
sukatlarla vo kremdon hazirlanmis quzilgillorlo bazadilmisdi.
Sonra onu on bes min pargalara boldiilor vo Perunun hamin ayda
0z ad giinlorini geyd edon biitiin usaglarini qonaq etdilor.

Rusiya da sirin rekordlardan konarda galmamisdir. Qonnadi
ustalar1 an boyiik tortu Moskvada ¢ox maghur olan MUM univer-
magimin Ad giiniinds hazirlamigdilar. Tort coxlu migdarda cem
va marsipanla bozadilmisdi. Onun hiindiirliiyii ti¢ metr, gokisi iso
diiz ti¢ ton idi, dovat edilmis Ginnesin rekordlar kitabinin admi-
nistrasiyasinin ekspertlori bunu qeyd etmisdilor.

2.3.3.5. Tort adlarinin mansayi

Zaman keg¢dikca biitiin diinyanin sakinlori torta iistiinliik ver-
mokdo 6z anonalarini yaratdilar. Belo ki, Macaristanda qonaglari
miitlog moshur “Esterhayz” tortuna gonaq edirdilor. Fransada
aciq Tarte Tatin meyvali tortlarmi daha gox sevirdilor. Isvegrado
bayram siifralori yerkokii vo albali tortlart olmadan tosovviir edil-
mir, belo tortlara zoriflik tiglin albali ¢ayirdoklorinin lopalorini
olava edirlor. Isvegra iki tortla foxr edir — “Almali” vo ¢alinmis
gaymagla bozadilmis “Isvecro yiingiil tortu”. Avstriya qirmizi qa-
ragatdan igliyi olan “Lins tortunun” votonidir, tort sohorin adr ilo
adlandirilmigdir va uzun miiddst saxlana bilmasina gora ona ho-
misa tstiinliik verilir. Rusiyada “Anna Pavlova” rus adli tort yox-
dur, lakin onu yalniz Yeni Zelandiyada hazirlaya bilirlor. 1926-c1
ilds rus balerinasi oraya gastrol soforino getmisdi. O Yeni Zelan-
diya sakinlarini elo heyran etdi ki, onlar Anna Pavlovanin 6zii ki-
mi zorif vo ylingiil tort hazirladilar.

Ispaniyada kifayat qodar garibs tortun dadina baxmag: toklif
edirlor. O Tarta de bellota adlanir. Bir dofa Rusiyadan olan turist
ofisiantdan tortun nodon hazirlandigini sorusdu. Dadina asasan
bilmok olurdu ki, tortun tarkibins bal vo xas — xas toxumlari alava
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edilmisdi. Lakin biskvitds gara xas — xas noqtalori yox idi. Ofisi-
ant dedi ki, donuzlar ti¢iin yemdon. Heg na basa diismayan turist
resepti goatirmayi Xxahis etdi. Malum oldu ki, ofisiant palid qoza-
larint “donuzlar tigin yem” adlandirirdi.

“Qozlu” adlanan italyan biskvitinds qoz tapa bilmazsiniz.
Onu dogranmis ag lobyadan olan icliklo hazirlayirlar. Osil qozlar
iso nadir hallarda “firma” tortlarinda olur, Portuqgaliyada iso de-
mak olar ki, bitiin tortlara badam alava edirlar.

Indi isa tortlarin adlarinin yaranmasinn iizerindos daha otrafli
dayanaq. ©lbotto Ki, tortlarin kralindan baglamaq lazimdir.

NAPOLEON. Mashur gat — gat tort vo ya krem gatli pirojna.
Fransada vo italiyada “Milfey” ad1 ilo (millefeuille — 1000 gat)
moshurdur, Boylik Britaniyada iss “vanil pargasi” (vanilla slice)
adlanir, ABS-da vo Rusiyada iso “Napoleon” kimi taninir. Onun
resepti XVII asrin sonunda yaranmisdir.

Bu va ya digar yemayin tizarins tarixin, zamanin, illorin izlori
diistirss, 0 zaman doagiq toyin etmak ¢otindir ki, necs oldu ki, bir
dofa hor hansi bir kulinar incisi yarandi vo 0 neco moshur oldu.
Yalniz “Napoleon” istisnadir. Versiyalar ¢oxlu saydadir — roman-
tik va sentimentaldan tutmus falsafi vo adi versiyaya godor.

Deyirlor ki, Napoleon Fransanin tok hakimi oldugu zaman
sohrat donizinds tiziirdii, gahromanliq halssi ilo shats olunmusdu.
Cosqun kiibar va ictimai hayatinda homiso bir istisna var idi: Bo-
napart milad bayramini yalniz yaxin adamlar ilo geyd edirdi.
Saxtali 1800-cii ilin milad axsaminda imperator 6z aspazini ga-
girdr: “Bu bayramda manim yanimda yalniz Jozefina de Bogarne
olacag. Sam yemoayi haddan artiq gézol olmalidir. Monim ii¢lin
forgi yoxdur, na hazirlayacagsan, lakin menyuya miitloq ciico
“Marenqo” va deserts isa ¢ox gbzal bir sey daxil et, gadinlar sir-
niyyati cox sevir, mon Jozefinani heyran eds bilmasom, ¢ox pis
olar”. Aspaz giiliimsayarak moatbaxs getdi. Sam yemayina Napo-
leona cavan ot va tort verildi: sirniyyatin tistiini sokar Kirsani bo-
zoyirdi, laylara bol sokilds krem ¢okilmisdi, lakin konarlar1 agiq
galmisdi, sanki ¢oxlu sayda gatlar1 niimayis etdirirdi. Imperator
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qasgabagini salladi vo agpazdan sorusdu ki, bu na demokdir. Lya-
qupyer cavab verdi: “Hoyat silsilalidir, hadisalor bir — birini avoz
edir, lakin artiq bas veranlori tokrar edir... Biz isa onlar1 homisa
yadda saxlamaliyiq — hoyatda baslica olan da budur”.

Rusiyada onun meydana galmasini 1912-ci il ils baglayirlar,
bu zaman Napoleon gosunlar iizarinds golobonin yizillik yubile-
yi geyd edilirdi va bir sira yeni yemoklor ixtira edildi. “Napoleon”
ilkin olaraq Bonapartin tigkiinc papagina analoji olaraq tichucaqgl
formasinda pirojna idi vo bu kulinariya mociizasinin istiinds aris-
tokratlarin evlarinda xidmat edoan an yaxsi1 gonnadi ustalari ¢alis-
musdilar. Noticodos pirojna diizbucaqli formada torta ¢evrildi.

QUS SUDU. “Qus siidii” soz birlosmasina bir cox dlkalorin
ofsana va nagillarinda rast galinir. Bu macazi isars na iss algatmaz
Vo ¢ox gozal bir seyi bildirir.

Ogor “Napoleon” pirojnadan torta ¢evrilmisdisa, “Qus siidi”
daha maraql: yol kegmisdi — 0 konfetdoan torta ¢evrilmisdi. Bu so-
kolad minasi ilo ortiilmiis tort — sufle bu giin ¢oxlu sayda novlora
malikdir — gaymaqli, gohvali, sokoladls, iki gatli v bir gatli. Onu
Rusiyada fikirlosib tapiblar. “Qus siidiiniin” ilk eksperimental
partiyalar1 1968-ci ildon baglayaraq “Rot - front” fabrikinds bu-
raxilirdi.

PRAQA. “Praga” tortu “Praga” kremi hopdurulmus ii¢ qat-
dan ibaratdir va tizarins iso sokolad pomadasi tokiilmiisdiir. Tort
ticiin qatlart yumsaq kora yag: vo kakao tozu olava etmokls bisk-
vit xamirindan bisirirlor. Krem koro yagmdan, yumurta sarisin-
dan, kakao va gatilagdirilmis siiddan ibaratdir. Tortu bir giin or-
zinds soyuducuda saxladigdan sonra tist gatina vo yan sathlora
meyvali — gilomeyvali cem (adoaton arik) gokirlar, pariltili sokolad
pomadast il ortiirlor vo kremls vo ya sokolad qirintilart ilo bazo-
yirlor. Bir ¢cox reseptlords hazirlanmasinin ¢atin olduguna goro
sokolad pomadasini daha sads olan sokolad minasi ils avaz edir-
lor. Cexlar 6zlari bu torta tiind rom alava edirlar, gatlara dérd nov
kora yag1 hopdururlar, onlar1 konyak vs “Sartrez” vo “Benedikt”
likorlori osasinda hazirlayirlar, izorins iso gati sokolad minasi t6-
kiirlor. Qeyri — adi bir dad alinir.
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KIYEV. Kiyev tortunun moshurlugunun cigoklonma dévrii
SSRI dévriing tesadiif edirdi. Bu yiingiil, qozlu tortu Kiyev gon-
nadi fabrikinds fikirlosib tapmisdilar. Onun “valideynlarinin” ad-
lar1 — Konstantin Petrenko vo Nadejda Cernogordur. Bu tort {igiin
xtisusi krem gat1 nazads tutulmusdu vo bu asil galabs oldu, artiq
bir ildon sonra “Kiyev tortu” gonnadi miisabigasinds biiriinc me-
dal ald1. Oziiniin alli ildon cox tarixi arzinda tort Kiyevin romzlo-
rindan birina gevrildi.

2.3.3.6. Tortun mansayinin tarixi

Bu giin mon siifronin osas desertinin tarixi ilo sizo sevinc boxs
etmok istayirom — moan sizo TORT hagqinda danisacagam!!! Bu
mogaloni oxudugda siz tortun yaranma tarixini, tortlarin 6ton osr-
da necos oldugu barads, bir do tortun ve ya pirojnanin birinci ya-
ranmasi barada bilocoksiniz.

Tarixgilorin fikrinco, tortlarin mansoayinin tarixi iki min il av-
val baglamisdir. Olbatto ki, dagiq tarix moalum deyil, lakin ¢ox
hiylagar yunanlar sayssinds ilk tortlarin tarkibine UN daxil olma-
ga bagladi, qazintilar zaman1 arxeologlar torafindan Kigik tortlar
tapilmigdir, onlarin torkibine ozilmis bugda toxumlar: daxil idi.
Toacciiblii deyil ki, toxumlart avvalcs isladirdilar, sonra iss gay-
nadirdilar. ilk tortlarin reseptloring bal, yumurta, qoz, siid, miix-
tolif aromatizatorlar kimi mahsullar daxil idi. Maraglidir ki, mey-
valor artiq tort bisirildikdon sonra slavs edilirdi.

Tortun harada ixtira edilmasi va tortun bizim siifromizds pey-
da olmasina gora hansi agpaza minnatdar olmagimiz barads miix-
tolif versiyalar mévcuddur. Galin bu versiyalardan har birini ay-
riliqda nozardon kegirok.

Belaliklo, bir zamanlar Sorqds b.e.a. 2200-ci ildo Misirds ya-
samig firon Pepionx var idi. Bels ki, bu firon, goriintir ki, saglh-
ginda boyiik sirniyyat havoskar: olmusdur, ¢iinki Pepionxun 6lii-
miindon sonar onun sardabasins siifrays desert kimi verilon bir
sey qoymusdular. Bu deserti tort adlandirmaq olardu, iistalik diin-
yanin an gadim tortu!!!
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Bos “TORT” soziiniin 6zii haradan yaranmisdir? Lingvistle-
rin sdzlorina gora, “tort” sozii italyan dilindan torciimoda “tomto-
ragli va gariba” demokdir va bunu da tortun miixtalif bazaklori ilo
- ornamentlordan ¢igoklara gadar, yazilardan fiqurlara godar - ola-
golondirirlar. Tarixgilorin diger versiyasna gors, ilk tort mohz Ita-
liyada yaranmigdir. Bu versiyanin xeyrinoe asagidak: toforriiatlar
moveuddur. Ovvala, biz belo bir atalar so6zii islodirik “zovglor
hagqinda miibahiss etmirlor”, italyanlar iso bu atalar soziinii belo
deyirlar: “tortlar hagqinda miibahiso etmirlor”. ikincisi, artiq yuxa-
rida deyildiyi Kimi, “tort” sozii italyan menselidir. Ugiinciisii isa
Italiyada qonnad ustas: “tortayo” — “tortlart hazirlayan™ adlanir.

Qadim zamanlarda tort hazirlayarkon xomiri maya ilo garis-
dirirdilar. Sonra iss artiqg mayalamaq moqsadilo adi yumurtalar is-
tifado etmoya basladilar. Tortlarin bisirilmasi ti¢iin formalar sada
idi, forma kimi dayirmi formaya malik olan dibi olmayan adi ga-
zan istifado edilirdi. Sonradan bu gazanlar tokmillasdirildi, onlar-
da dib yarandi. Belalikls, indiki dévrds evdar gadinlarin istifads
etdiklori tort bisirmok tigiin forma yarandi.

Daha bir yaxsilasma Xomir tigiin sodanin va ya bisirilms tigiin
torkibino soda daxil olan tozun istifads edilmasi idi. Maraglidir
ki, bir zamanlar Avropada “gorok” va “tort” sozlori bir — birlarini
ovoz edirdi, monasina goro yaxin idi.

Toassiif ki, tortu fikirlasib tapan ilk agpazin adi tarixa diismo-
misdir. Lakin aminliklo demak olar ki, tort dobini fransiz kulinar-
lar1 daxil etmislor. Fransada kicik goahvoxana vo kafelords tort
meydana goldi vo alicilar iigiin slgatan oldu. Diqgetoalayiqdir ki,
fransiz kulinarlar1 bir ¢ox asrlor arzinds tortun bozadilmasing,
stifranin diiziilmasins dair va bir ¢cox digor dablori dikto etmislor.

Indi isa tayin edok, na avval yaranmisdir, tort vo ya pirojna?
Kulinariya kitablariin moshur miallifi Vilyam Poxlyobkinin
sozlorina gora, “pirojna” sozii “miixtalif tortlar: tomsil edon, kigik
borabar diizbucaglilara dogranan vs ya xiisusi olaraq krem ¢akil-
mis va ya i¢likli sokildo hazirlanmis gannadi momulatlarinin rus
adidir”.
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Azorbaycanda XX asrin ikinci yarisindan baglayaraq miixte-
lif adlarda tortlar hazirlanmaga baslandi. Bak: tortu, Abseron tor-
tu, Qiz galas: tortu, Azarbaycan tortu vo prof. ©.1.8hmoadov toro-
findan hazirlanan firma tortlar1 (Toy tortu, Galin tortu, Nisan tor-
tu, ©COB tortu, Yeddi gézol tortu, Xan sarayi tortu, Mehriban ana
tortu, Caytikan: tortu va s.) hagqinda adabiyyatlarda (8, 9, 10) ot-
rafli molumat verilmisdir.

2.3.3.7. Pirojnanin tarixi mansayi

Bizlordon kim dadli, atirli vo tozo pirojnalart sevmir? Catin
ki, elo bir insan tapilar ki, bu suala monfi cavab versin. Istisnalar
yalniz bazi soxslor ola bilor, yagin ki, onlarmn sirniyyata gars al-
lergiyasi olduguna gora. Onlarin halina yalniz acimagq olar, ¢iinKi
onlar pirojna alaraq onun sla dadindan hozz ala bilmirlar.

Indi iso pirojnanin yaranma giinii haqqinda danisaq. Onu no
zaman geyd edirlor? Son demo, 20 fevralda islandiyada! Lakin bu
yenilik siiratlo biitlin Avropaya yayildi, indi isa aminliklo demak
olar ki, biitiin avropalilar bu slamatdar giinti soyuq qisda geyd
edirlor.

Beloliklo, 20 fevralda pirojna hazirlamaq olar vo lazimdir,
agar siz onlari bisirmok istamirsinizsa vo ya sadaco dadli sirniy-
yatlar hazirlamag: bacarmirsinizsa hazir pirojnalar da almag olar.
Bu giin satisda ¢oxlu sayda istonilon z6vqe gors on miixtalif vari-
antlar tapmagq olar.

Maraglidir, pirojna giiniinii geyd etmak anonasi haradan gal-
misdir? Toocciibliidiir, lakin o halo uzag XIX asrds meydana gal-
misdir vo Danimarkadan islandiyaya gotirilmisdir. Béyiik Oruc-
dan avvalki giinlords vo bu giina gadar daim dobdabali siifralor vo
sonliklor togkil edilirdi. Lakin yeniliyin mahiyyati ondan ibarat idi
ki, xtisusi nov pirojna yemoak zoruri idi: onlarin i¢arisinds gaymag
olurdu, xaricdan iso mina ilo ortiiliirdii. Onlar kifayst godor tez
gobul etdilor vo sevdilor, hom do tokca sirniyyat sevarlor deyil,
homginin Islandiya bulka bisironlori. Onlar dorhal basa diisdiilor
ki, yeni bayram, yani mohz pirojna giinii onlara sarfali olacaq vo
he¢ do az monfaat gotirmayacak.

112



2.3.3.8. Pirojnalarin tarixindan

Pirojnanin ilk dofa kim torafindon ixtira edildiy bu vaxta qge-
dor dagig malum deyil, lakin artiq Kildon olan Mariya — Sofiya
Selhammerin 1692-ci ilds gap edilmis kulinariya Kitabinda bu go-
zol desertlorin dord resepti yerlosdirilmisdi.

Pirojnalar ozlorinin ilk hagiqi tesdigini XVIII yizillikds al-
misdi. Hans Otto 1745-ci ildo Kronsbergs goaldiyi zaman yerli
meyxana sahibasi Marta Pfalin ona verdiyi, dad1 heg na ilo miiga-
yisa edilmayacak sirniyyatin dadina baxdi. Cox dadli desert gra-
fin o godar xosuna galdi Ki, artiq bir saatdan sonra meyxana sahi-
basins haftods an az1 li¢ dofa bels pirojnalar qrafin siifrasing gat-
dirmaq tapsirildi.

Pirojnalar1 6zlorinin miiasir goriiniigiinds ilk dofo Ernst — Av-
qust Qardes hazirladi, o Svedt saharciyinds grafin yaninda bas as-
paz kimi xidmat edirdi vo sonradan 11 Vilhelm Fridrixin saray ku-
linar1 oldu.

Qardes XVIII asrin sonunda Berlindon Zalsvedelo kogdii, bu-
rada ©n yeni Baladiyyanin binasinin zirzomisinds yerlagon resto-
ranin sahibi oldu. Qardesin navasi Luiza Lens tosadiifon babasi-
nin reseptlorini tapdi vo boyiik ruh yiiksokliyi ilo pirojnalar: bigir-
moys basladi.

1841-ci ilda pirojnalarin ohvalati tokrarlanir — Luiza Lensin
hazirladig: pirojnalar Zalsvedels golon kral 1V Vilhelm Fridrixin
¢ox Xosuna galir. O hotta bir nego adad pirojna gotiirtir ki, arvadi-
na versin. Nohayat ona “kral tortu” adi verildi. Milad bayramina
gondoarilon pirojnalara gora Luiza Lens Vilhelm Fridrixin arva-
dindan ¢ox qiymatli hadiyyo alir. Tezliklo iso Luiza Lensin fikir-
losib tapdigr “kral tortunu” Sankt — Peterburg vo Vyana Kimi iri
soharlara do aparmaga basladilar. Zalsvedel iss bu desertin vatoni
adlandirildi.
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2.3.3.9. Usaq bayramlan iiciin pirojnalar

Pirojna bayrami xtisusils usaglarin xosuna galir. Onlar {igiin
bu gdzal giinlin sohari ondan baglayir ki, onlar valideynlarini oya-
dirlar va bu zaman qisqirirlar “bollur! bollur!”, bu da pirojnalarin
adimu bildirir. Homginin bu zaman usaqlar talxok gamgcisi ilo si-
lahlanirlar. Ovvalca bu 6ziinli gamgilamaqg kimi gorinmoalidir, ys-
gin Ki, anons Isa peygombars yonalir vo ya iimumiyyatlos, tobiot
quvvalarinin oyanmasi ilo baglidir, bu da biitparastlik dévriindan
goalmisdir. Mahiyyat vacib deyil, ¢iinki indi bu yalniz son aylon-
cadir, demok olar ki, har kas sevincls bu syloncays gosulur.

Valideynlor pirojna almalidirlar, sonra iss usaqglarin séyladiyi
pirojnalarin adlar1 migdarda sirniyyat vermolidirlor. Bundan son-
ra usaqlar kiigaya ¢ixir, orada yiirlis edirlor, son mahni oxuyurlar
Vo pirojna va digar sirniyyatlarin satildigr miiassisalora gedirlor.
Orada onlar miixtalif zarafatlar va seirlor s6ylayirlar, albattas, bu-
nun ovazinds hadiyyalor alirlar. ©gor gonnadi hazirlayan bunun
oaleyhino olmazsa, 0 zaman ona, masalon, belo deyirlor: “burada
usagqlara ehtiram gostorirlor!” vo ya daha basqa sozlor, bunun mii-
gabilinds o lazimi migdarda pirojna verir.

Nohayat, s6hbat hansi pirojnalardan gedir? Hansi sirniyyatlar
mohz 20 fevralda ¢oxlu migdarda pirojna yemak kimi maragl va
aylancali ananoani yaratmigdir? Cavab sadadir — bu eklerdir! Yo-
gin ki, siz onlar1 hazirlamasaniz da dogiq yemisiniz. Bu pirojna-
larin reseptlori sobakalords, kulinariya kitablarinda da kifayat go-
dor goxdur. Siz daha ¢ox xosunuza galan reseptlari se¢o vo hazir-
laya bilorsiniz, ¢iinki indi tokco gaymagl vo kremli iglik deyil,
timumiyyatla, tirayiniz istoyan i¢lik istifads eds bilarsiniz.

Sonda 6lkamizds pirojna giiniiniin neca geyd edildiyi barads
danismaq istordim. Kadorli haldir, lakin o holo bizds 6ziino yer
tapa bilmomisdir. Bu bayram hagqinda ¢ox az adam bilir, lakin
bozi insanlar da var ki, onun hagqimnda nainki esidiblor, hom do
miitlogq onu geyd edirlor. Umid edirik ki, bizim mogalomiz saye-
sinda siz sevimli pirojnalariniz haqqinda ¢oxlu yeni malumatlar
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oyrandiniz, indi iss taqvimds sanli 20 fevral tarixini dairoys ala-
cagsiniz va Oziiniizli va dostlarinizi, homginin usaqlari da yaddan
cixarmamagla, dadli pirojnalara gonaq edoacoksiniz. Bu giin alin-
mast1 o qodar do ¢atin olmayan dadli nemato.

2.3.3.10.Pirojnanin novlari

Pirojna sirin yagh xomirdan Kigik 6lgiilii adston krem iglikli
gonnadi mamulatidir.

Pirojnalar tizari badii sokilda bazadilmis miixtalif formali tok
— tok olan gonnadi mamulatidir. Onlarin kiitlasi 17 g-dan 110 g
gadar dayisir. Odobiyyatda ¢ox vaxt pirojnani gonnadi mamulat-
larinin ayr1 novii kimi ayirmirlar. Xtisuson kulinariya tizra moshur
kitablarin miiallifi Vilyam Poxlyobkin gostorir ki, pirojnalar
miixtolif tortlar1 tomsil edon, Kigik barabar diizbucaglilara dogra-
nan va ya xiisusi olaraq krem ¢okilmis vo ya iclikli sokilda hazir-
lanmis gonnadi mamulatlarinin rus adidir. Daha sonra o yazir ki,
pirojnalar heg bir imumi gonnadi prinsipins asason birlosmir, bu
ad sirf sorti olaraq gonnadi momulatlarina vo miioyyan 6l¢iidos
olan (10 x 15 sm), istonilon név gannadi xamirindan va kremli,
meyvali - gilomeyvali va ya sokolad i¢likdan ibarat olan mamu-
latlara aid edilir.

Pirojnalari bir adin mévcud preyskuranti tizro lakin miixtolif
¢okida: boyiik va Kigik (boyiiklorin kiitlasindan 60 %) hazirlayir-
lar. Pirojnalarin bazokli xarici goriiniisii vo ola dadi bu momulat-
larin keyfiyyatinin on vacib gostariciloridir.

Novlori. Pirojnalar bisirilon xomir yarimfabrikatdan asili ola-
raq ayri — ayri qruplara boliiniir:
biskvit pirojnast;
sokorli pirojna;
gat — gat pirojna;
domlonmis xomirdan pirojna;
yiingiil (havali) pirojna;
gozlu pirojna;
qirintt pirojnasi;
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8. calinmis xomirdan pirojna;
9. badamli pirojna;
10. kartof pirojnasi.

2.3.3.11. Kartof pirojnasi

“Kartof” pirojnasi (Vo ya “kirpi”’) oval — uzunsov va ya dayir-
mi formali, bir gayda olaraq, tiind — gohvayi rangli biskvit — so-
kolad pirojnadir. Homcins galin (yagsiz vo adi biskvita nisbatan
daha galin) aydin ifado edilmis kakao dadi ilo yarigiy kiitlodir.
Bozon kiitloys tiyilidiilmiis qoz, quru meyva pargalari, kigik iclik
do daxil edilir.

Pirojnaya obrazin verilmasi ti¢iin alavo kremli yaxmalar vo
bisirilmis calaglar istifads edirlor. “©Olava islomoalordon” asili ola-
raq “kartof” (kremdon “yarpaglar” vo “gdévdacik™) va ya “kirpi”
(kremdoan “g6zlor” va “iynalar”, xomirdan “burun”) adlana bilar.

“Kirpi” formasinda hamginin daha hacmli variantda, tort Kki-
mi buraxilir. Bu halda “burun” asas kutlonin uzadilamszi ila edilir,
“iynalar” tigiin iso badam va ya tumlar istifads edilo bilar.

Avropa matbaxinds adaton galin sokilds rongli (adston ko-
kos) qurintilar sapirlor vo doymus romla hopdururlar, gox avxt trii-
fel dadina vo ya az migdarda kakao va ¢ox miqdarda qoz, cem
va s. malik olur.

2.3.3.12. Sokolad kiiraciklari

Sokolad kiiraciklori Miladda ananovi isveg gonnadi momula-
tidir. Isve¢da sokolad kiiraciklori sokordon, kulinariya yagindan,
yulaf lopalarindan, vanil sokarindon vo reseptdon asili olaraq bir
neco damer tiind gohva vo ya rom olava etmoklo istehsal edilir.
Ingrediyentlor yaxs1 qarisdirilir va alinan xemirden qgolf topundan
bir az Kkigik olgiilii kiirociklor formalasdirilir, onlar sonra iri tiyii-
diilmiis sokorda Vo ya kokos yongarlarinda yuvarlandirilir vo bir
middat soyuq yerdos saxlanilir.
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2.3.4. Vafli mamulat1 va keks
2.3.4.1.Vaflilorin yaranma tarixi

Vaflilarin tarixi o gqodar ¢oxdan baslamisdir ki, artiq heg kim
on dadli gennadr mamulatinin méhtagom yaranma tarixini vo ye-
rini xatirlaya bilmir va sdyloys bilmir. Lakin bu tarixin mévcud
olmasina gatiyyan mane olmur. 9sil vafli sas — kiiyii Nyu — York
statinin sakini Kornelius Svarthaut adli amerikalinin ixtira etdiyi
asil vafli bisiron tavanin meydana galdiyi giindon basladi.

Uzaq 1869-cu il avqustun 24-do hamin soxs ictimaiyyats 6z
ixtirasin1 — vaflilorin bisirilmasi ti¢iin tavani toqdim etdi. Tava 6z
aralarinda birlasan iki hissadan ibarat idi. Onlar1 komiiriin tizarin-
do qizdirmaq va ¢evirmok lazim idi. Bu tarix vafli dovriiniin bas-
langici oldu. Bu giin amerikalilarin 6z togqvimlarinds asil bayrami
vardir — VAFLI GUNU. Ehtimal edilir ki, vaflini halo Qadim
Yunanistan sakinlari, hamginin almanlar bisirirdilar. Bazi manbo-
lor vaflinin X111 asrdo meydana galmasini gostarir. XV — XV asr-
lorda isa yalniz kiibar monsali insanlar vafli yeys bilordilor. Bu
sirniyyat cox bahali hesab edilirdi vo onun resepti yayilmirdi.

Amerikaya goldikda iso, holo vafli bisironin ixtira edilmasino
godar XVII asrda hollandlarin kiitlovi sakilds bu 6lkaya galdiyi
zaman vafli orada peyda olmusdu.

2.3.4.2. Vafli ilk kulinariya nasrinda

“Vafli” sozli alman “Waffel” soziindon yaranmisdir, torcii-
mads “oyuq” vo ya “san” demakdir. Hogigotan do, vaflilor, xiisu-
silo vafli bisironds hazirlananlar 6z strukturuna goro ari sanini xa-
tirladir.

“Vafli” sozii ovvalca bir f harfi iglotmoklo “wafles” yazilirdi.
Sonra bu gonnadi moemulatinin maghurlugu artdi vo vafli resptinin
ilk kulinariya kitabinda yer almasi zamani galib ¢atdi. 1735-ci il-
do kulinariya nasrlarinin sahifalorinds ingilis soziinii oxumaq
olurdu, lakin o bu giina godoar do “waffles” kimi saxlanilmigdir. O
vaxtdan ingilis vaflisi mohz belo yazilir.
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2.3.4.3. Amerikada Vafli Giiniinii neca geyd edirlar

Amerikalilarin har il geyd etdiklari vafli bayramina gayidag.
24 avqustda 6ziini vafli parastiskart hesab edoan hor kas bu sirniy-
yatin verildiyi restoranlara yollanir. Restoranlarda vaflini miixto-
lif sarbatlorlo va igliklo verirlor. ©n ¢ox yayilan sorbat agcagayin
sorbati hesab edilir.

Vaflidon tam manasi ils hazz almag, hamginin yaxmlarini qo-
naqg etmok istayanlor elektrik vafli bisironlordan istifado etmoklo
vaflini ev soraitinds bisirirlor. Burada artiq qurmanlarin fantazi-
yasi1 hiildudsuzdur. Bu gonnadi momulatini istonilon asqarla istifa-
do etmok olar. Amerikalilar biitiin bayram giinii arzinds vaflidon
zOvq alirlar.

Bu giin vafli bir ¢ox xalglarin ononavi sirniyyatidir. Onlari
har giin ¢oxlu miqdarda hazirlayirlar. Xisusilo Hollandiyada vaf-
lini ¢ox sevirlor. Orada onlar1 “Stroopwafel” vo ya “strupvafli”
adlandirirlar, torctimads “sorbatli vafli” demokdir. Onlar1 ¢ox na-
zik iki xomir layindan hazirlayirlar, bu laylar karamel soklinds
icliklo birlikda bisirilir.

otirli, calbedici va xirgildayan vafli istonilon sokilds bisiril-
diyi zamani nafis sirniyyatdir. Mohz buna gérs do biitiin diinyada
vaflini sevir va hazirlayirlar.

2.3.4.4. Vaflinin tarixi

Vafli un xomiri asasinda, {i¢ (vo ya daha ¢ox) vafli varaglori
va iglikdan ibarat olan gennadi momulatidir (iizerinds basma na-
X1 olan nazik quru pegenyenin bir novii).

Qatlar ti¢iin yagli, meyvali — gilomeyvali, pralin, pomada va
digar igliklor istifads edilir. Vafli momulatlarinin dad iistiinliiklori
ilk novbado vafli varaglarinin spesifik xir¢ildayan xassalari ilo to-
yin edilir. Buna goroa do vafli varaglarinin gatlar iiciin istifado
edilon igliklor vaflilorin saxlanma prosesinds onlardan riitubatin
varaglara hopmasi zaman1 momulatin xir¢ildayan xassalorini asa-
g1 salmamalidir. Istifads edilon icliklor minimum riitubato malik
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olmalidir, onlarda olan riitubat iss sorbast deyil, igliyin kompo-
nentlari ilo six sokilds bagli olmalidir.

Yagl iglikli vaflilor daha ¢ox hacmds istehsal edilir ki, bu da
iclikdo sarbast riitubatin praktik olaraq olmamasi, demali, vaflilo-
rin xirgildayan xassalorinin uzun miiddst saxlanmasi ils izah edi-
lir. Yagl igliklor yiiksok plastikliyi ils farglonir, mexaniklosdiril-
mis tsulla asanligla vafli varaglarinin sathina ¢okilir. Yagliicliyin
hazirlanmast tigiin sokar Kirsani, gonnadi yagi, vaflilorin va vafli
varaglorinin xirdalanmis tullantilar istifads edilir. Vafli tullanti-
larmi (vafli tikalorini, stnmis varaglari) avvalcadan firlangicda,
sonra ise ti¢ valli doyirmanda xirdalayirlar. Onlar1 aromatik vo
dad slavalari vo az migdarda yag (imumi miqgdardan 5 %) ils ga-
nisdirirlar. I¢liyin dadina vo konsistensiyasina sokor Kirsani oho-
miyyatli doracada tasir gostarir. O yiiksok xirdalanma doracasi ilo
farglonmoalidir.

Icliyin komponentlorinin garisdiriimasi zaman sokor Kirsani-
nin topalanmasinin garsisini almagq tigiin avvalcadan limon tursu-
sundan, essensiyadan, fosfatidlordon va igliyin hazirlanmasina
sorf olunan yagin bir hissasindon (20 % yaxin) emulsiya hazirla-
yirlar. Fosfatidlori yagda holl edirlor, essensiya olavs edirlor, ga-
risdirmagla su slavs edirlor, sonra isa limon tursusunu tokiirlor.
Alinan emulsiyan1 filtrasiya edirlor, soyuducuda saxlayirlar vo
zorurat yarandiqda istifado edirlor. Yagh igliyi sokor Kirsani,
emulsiya, gayidan tullantilari vo gonnadi yagini zoruri nisbatlords
garigdirmaqla alirlar. Yiingil, yaxst ¢alinmis iglik almaq ticiin
arinmis yag tokiirlor. Pomada igliklari do eynilo konfet istehsali
zaman1 pomada kiitlolorinds oldugu kimi hazirlayirlar. Tempera-
turun miiayyan edilmasi zamani1 pomadaya zaruri dad va aromatik
maddolari olavs edirlor. iglik yaglayici masinlarin normal islomo-
si ticlin zoruri olan kifayat godor axiciliga malik olmalidir. Buna
gora do pomadani an az1 15 % patka torkibli hazirlayirlar. Vafli-
larin istehsal iigclin meyvali — gilomeyvali igliklor boyiik maraq
kasb edir. Meyvali iclikli vaflilor yiiksok organoleptik géstorici-
lori, asagi kaloriliyi, torkibinds gonnadi yaginin olmamasi ilo
farglanir.

119



I¢lik kimi dondurma vo ya gilomeyva istifado edilo bilor.
Meyvali i¢liklorin bir nega resepti islonib hazirlanmisdir, onlarin
asas komponentlori alma piiresi vo sokardir. Sokarin bir hissasinin
avaz edilmasi tigiin miixtalif alava bisirilmis komponentlor istifa-
do edilir: alma, morug, yemok ¢ugunduru.

Minalanmis vo minalanmamis buraxilir. Calinmis maye Xa-
mirdan xtisusi formalarda bisirilir. Xomir undan, yumurtadan, so-
kordan va gaymaqdan ibaratdir.

Digar gonnadi momulatlar: tgiin (tortlar, pirojnalar) tigiin
osas kimi istifads edils bilor. Bu magsadls varaglar, qogallar, sto-
kanlar, borucuglar, buynuzcuglar soklinds vafli mamulatlar: ha-
zirlanir.

Vafli 6z adim alman “wafla” s6ziindon almigdir, “oyuq, san”
demokdir, iizarinda relyef sokilli vo miixtalif iglikli quru pegenyedir.

Ik vafli hala Qadim Yunanistanda malum idi, dogrudur, 6z-
lorinin bu giinkii saloflorine az oxsayirdi. Onlar gaynar daslarin
tizorinds bisirilon pendir vo otlardan 6ziinomoaxsus oladilar idi.
Bozi tarixgilor ehtimal edirlar ki, vafli X111 asrdo Reyn sahillarinoe
meydana goalmisdir. ©vvalca vafli sozii bir f harfi ilo yazilird: -
“wafles”. Ikinci horf yalniz avvallor molum olmayan resepti tosvir
edon kulinariya kitablarinda yazilmaga basladi - “waffles”.

Miiasir vaflilorin proobrazi ayilmis va ilgoklo birlogdiirlmis
iki metal sothdon ibarat olan vafli bisirondos hazirlanmis nazik xir-
cildayan pecenye olan orta asrlor gonnadi momulatidir.

Bu metal sothlorin hor biri uzun agac dostayin tizarine barki-
dilirdi. Vafli bisironi odun tizorina qoyurdular vo gevirirdilor ki,
gogal hor iki torofdon bissin. Digqgotolayiqdir ki, hazirlanmasi
liclin asason bugda unu istifado edilon miiasir vaflilordon forgli
olaraq orta asrlords arpa v ya yulaf unundan hazirlanirdi.

Vafli XIV asrdo Avropada krallara layiq asil delikates kimi
gobul edilirdi.

Onlar xiisusi giinlords veridilor, uzun miiddot miikommal so-
kildo garisdirmagla va nofis igliklor hazirlamagla bisirirdilor. Be-
lalikla, xirgildayan sirniyyatin yeni reseptlori tokmillosir vo yara-
nirdi. Cox illor kegdikdan sonra Avropada birbasa kii¢alords isti
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vafli satmaga basladilar, miistorilori ucadan cagirirdilar: “Isti vaf-
lidon kima verak!”. Arzu edan har kas tokiilon xoamirdan neco mo-
ctizali sokilds asil kulinariya incisinin alinmasini gora bilordi.

Vafli (almancadan Waffel) {izorinds basma naxis olan nazik
quru pegenye noviidiir. Calinmis maye Xamirdon xiisusi formalar-
da bisirilir. Xomir undan, yumurtadan, sokardon vo gaymaqgdan
ibarotdir.

Vafli 6z adin1 orta asag1 alman soziindon “wafel” almigdir.
XVII osrds “wafel” soziiniin Danimarka formas: dayisorok
“waffle” oldu va bu sokilda rus dilina daxil oldu.

Vafli parcalarini ¢ox vaxt 6z aralarinda kremlo yaglayirlar.
Dondurma va ya gilomeyvs istifads edils bilar. Qatlar tigilin yagli,
meyvali — gilomeyvali, pralin, pomada vo digar icliklor istifads edi-
lir. Digar gonnadi momulatlart tiglin (tortlar, pirojnalar) osas kimi
istifads edilo bilor. Bu magsadls varagler, gogallar, stokanlar, bo-
rucuglar, buynuzcuglar soklinds vafli mamulatlar1 hazirlanir.

2.3.4.5.Vaflinin novlari

Icliyin ndviinden asil1 olaraq vaflilori asagidak: sokilds tos-
nifatlandirilir:

1. igliksiz

2. iglikli

2.1. yagh iclikli vafli

2.2. praline vo ya praline tipli i¢likli vafli

2.3. meyvali i¢likli vafli

2.4. pomadka iclikli vafli

2.5. yagli i¢likli pahriz vaflisi

2.3.4.6.Krumkake
Krumkake - (bukmol krumkake vo ya krum kaka) undan, yag-

dan, yumurtadan, sokordon va gaymaqdan hazirlanmis Norveg
xirgildayan vafli pecenyesidir.
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Bisirilmasi tigiin vafli bisirona banzoyan xiisusi ikitorafli fi-
qurlu tava istifads edilir. ©vvallar tavani plitonin tizarina qoyur-
dilar, lakin indi ¢ox vaxt miiasir, elektrik, yanma sleyhins ortiikli,
taymerli vo darhal bir nego pecenye bisirmok imkani olan tavalar
istifado edilir. Bisirildikdon dorhal sonra 13-20 santimetrlik
krumkake taxta vo ya plastik konussokilli forma otrafinda Kigik
konuslara burulur. Krumkake ayr1 vo ya ¢alinmis qaymagla vo
digar iglikla doldurulmus sakilda yeyirlar.

Bu pegenyelor tokco Norvegds deyil, hom do Amerikada Nor-
ve¢ miihacirlarinin nasillori arasinda ¢ox mashurdur. Krumkake
ananoavi olaraq Milad gabag: diger Norveg sirniyyatlari ilo yana-
s1, Sandbakelse irozetlori daxil olmagla hazirlayirlar. Onlari qo-
naglara ananavi Milad naharindan sonra desert kimi toklif edirlor.

Almaniyada bu pegenyelori adston sirin igliklo doldururlar.
Onlar1 hamginin dondurmali buynuzcuglarin bir névii kimi do is-
tifads edirlor.

2.3.4.7. Stropvafli

Stropvafli - (niderland s6zii Stropwafel, patkali vafli) karamel
sorbatindon igliklo bisirilmis iki nazik xomir gatindan vaflidir. Tk
dof onlar Niderlandda Qaudada hazirlanmisdir.

Ingrediyentlor. Vafli iiciin sart xomir undan, koro yagindan,
gohvayi sokardan, mayadan, siiddon vo yumurtadan hazirlanir.
Orta 6l¢tilii xomir kiiraciklori vafli bisironin tizorins diiziiliir. Bi-
sirildikdon sonra vafli halo isti — isti iki yers boliiniir. Qahvayi
sokor, yag vo dar¢in osasinda hazirlanmis qaynar iglik vafli hisso-
lorini birlikds yapisdirmagla onlarin arasina gokilir.

Tarixi. Stropvafli Niderlandda Qaudada yaranmisdir. Hesab
edilir ki, ilk dofa onlar XVII1 asrin sonunda va ya XIX asrin av-
valindas bisirilmadon sonra galan, sarbatls sirinlosdirilmis unlama
suxarilori kimi galiglar1 istifads edon ¢orak bisiran torafindan ha-
zirlanmigdir.

Stropvaflinin versiyalarindan biri ¢orok bisiron Gerard Kap-
huisenin ¢orok ditkaninda ixtira edilmisdir vo ilk stropvaflilorin
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tarixi ¢orok bisironin malum reseptlordan on gadim resepti tizra
0z ¢orok sexini agdigr 1810-cu il vo 1840-c1 il arasina tosadiif edir.
XIX asrda soharda belo vaflilorin bisirildiyi 100 yaxin ¢orak sexi
var idi; Qauda yegana sohor idi ki, orada vafli 1870-ci ilo qodor
hazirlanrdi. 1870-ci ildon sonra vafli homg¢inin sonliklordo vo
Qaudanin hiidudlarindan kanardak: bazarlarda da peyda oldu. XX
asrdo vaflini zavodlarda hazirlamaga basladilar, 1960-c1 illords
tokcoa Qauda sahoarinds 17 zavod var idi, onlardan dordii hazirda
aciqdir.

2.3.4.8. Keks

Keks — kismisli, cemli va ya qozlu, adaton mayali v ya bisk-
vit xomirindan bisirilon va ananavi olaraq toylarda va ya Milad
bayraminda verilon sirin gonnadi momulatidir. Kekslor diizbucag-
1 formasida va ya doyirmi sokildo (ortasinda ikitorafli doliklo,
bu da ona boyiik tiziik formas verir) bisirilo bilor. Keksin an ya-
xin qohumu rus kuligidir.

Keksin ilk reseptini godim Romada tapmaq olar, o dovrds
nar, qoz vo kismis arpa piiresinds garigdirilirdi.

Sokarin kosf edildiyi vo Amerika miistomlokalorindon toda-
riik edildiyi XV asrdon baglayaraq kekslor ¢cox mashur oldu (seo-
korin yiiksok konsentrasiyasini meyvoalor saxlayirdi). Kekslor bii-
tiin Avropaya yayildi, lakin onlarin hazirlanma reseptlori miixtalif
olkalrdo mixtalifdir vo yerli ingrediyentlordon asilidir.

2.3.4.9. Marmar keks

Moarmor keks — kakaonun oslava edilmoasi ilo yagli xamirdan
keksdir. Ad1 kakao ile garisdirilmis tiind rangli xamirin sopalan-
moasi ila sartlondirilmisdir. Bisirilmadon avval iki xomir formada
yiingiilca garisdirtlir. Marmar keksin bir novii zebr keksidir, o bi-
sirilmo formasina tiind vo agiq rongli xomirin névba ilo tokiilmasi
ilo alinir.
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2.3.4.10. Maffin

Maffin — kigik doyirmi va ya ovalsakilli, asasan sirin, bisiril-
ma momulatidir, onun torkibina miixtalif i¢liklor, o ciimlodan,
meyvalor daxildir. Kekss oxsayir. Adston maffin boyiik insanin
ovcuna yerlasir. Homginin gargidali unundan hazirlanmis maffin
ayrilir. Maffino garagils, sokolad qirintilari, morug, dargin, baga-
bag, qoz, banan, portagal, saftali, ¢iyalok, yerkokii, limon va s.
Kimi mohsullar olavs edilir.

Maffinin adinin mansayi hagqinda bir neg¢s shvalat movcud-
dur. Onlardan birinds “maffin” s6zii XI asrdo Boyiik Britaniya-
dan “moufflet” fransiz s6ziindon galmisdir, bu da “yumsaq ¢6rok”
demakdir. Digar ohvalat bu sozii “miiffe” alman sozii ilo - ¢orayin
bir novi ilo olagalondirirlor.

Maffinlor, goriiniir ki, qargidali ¢orayinin varianti kimi Kigik
pirojna soklinds idi. Bu glinkii maffinlorin acdadlar1 daha az sirin
idi vo bu godar nova malik deyildi. Ciinki onlari bisirmok sads vo
tez idi, kifayat gador qisa miiddotdon sonra onlar tez vo praktik
gida kimi sahar yemayi iiglin hazirlanmaga basladi. Lakin maffin-
lorin qisa miiddat arzinds boyatlasmasina goro XX asrin ortala-
rindan tez satisa ¢ixarilmadi. O dovrdo reseptlor bir nego donli
bitkinin (gargidali, bugda, yulaf) vo bir ne¢o slavonin (kismis, al-
ma, qoz) istifads edilmasi ilo moahdudlasirdi.

50-ci illordo satigda maffinlorin bisirilmasi {igiin Spaceys
(ABS) vo Cadbury (Boyiik Britaniya) kimi sirkatlorin garisiglar
peyda oldu. 60-c1 illords gida fransayzingi biznesinin inkisaf im-
kanlar ila alagodar maffinlari pongiklarlo eynilogdirmok cohdlori
edildi. Miixtalif nov maffinlar toklif edon gohva - haus tipli resto-
ranlar sobokasi yaradilmaga basladi. Belo sabokalor asason regio-
nal idi. Mosalon, Conubi Yeni Ingiltorodo The Pewter Pot. ABS-
da milli saviyyads belo tip biznes geyd edilmomisdir, lakin
Australias Muffin Break maffinlori Amerikada da yaymaqgla Yeni
Zelandiyaya vo Boyiik Britaniyaya gador yayilmisdi.
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2.3.4.11. Kapkeyk

Kapkeyk (harfi manada “fincan tortu”, hamginin fairy cake —
“feya {igilin tort” ad1 ilo do maghurdur) keksin Amerika adidir. Ki-
¢ik Olgiili, bir insanin gidasinda istifads ti¢tin nazardo tutulan, na-
zik kagizda va ya bisirilma tigiin aliminium formada bisirilan pi-
rojnadir. Tarkibinds gox vaxt gonnadi bazoklorinin miixtalif ele-
mentlari olur.

Kapkeyklorin ilk reseptlori 1796-c1 ilin vo 1828-ci ilin yemoak
kitablarinda yazilmisdir. Bir gayda olaraq, ingrediyentlor kimi ko-
ro yagi, sokar, yumurta vo un xidmat edir, baxmayaraq ki, bir ne¢o
miixtolif reseptlor mévcuddur. ingilis dilli 8lkalordo kapkeyklori
cox vaxt ad giinlorinda verirlar.

2.3.4.12. Amerika kulinariyasi

Ik dofo Ameliya Simmonsun 1796-c1 ildo nosr edilmis
“Amerika kulinariyasi1” reseptlor macmusunda fincanda tortun
ad1 ¢okilir. Bu maocmu Amerikada ilk kulinariya kitab1 tokco ona
gora hesab edilmir ki, o miistaqillik ugrunda Miiharibadan dorhal
sonra isiq tizii gormiisdii, hom do ona goro ki, 0 amerikali qadin
torafindon amerikalilar ti¢iin yazilmisdi. Ona qodor iso Britaniya
asarlori nosr edilirdi.

2.3.5. Unlu gonnadi mamulatlarinin saxlamlma saraiti vo
miiddati

Qannadi momulatlarinin saxlanmasi zamani organoleptik, fi-
ziki — kimyavi, mikrobioloji gostaricilorin kamiyyati dayisir. Siib-
hasiz ki, gonnadi mamulatlarinin keyfiyyatinin qiymotlondirilmo-
sinin baglica meyar1 organoleptik gostoricilordir, onlarin doyis-
mosi saxlanma zamani bas veran miirokkab fiziki, kimyavi, bio-
kimyavi, mikroioloji proseslorlo sortlondirilmisdir. Lakin saxlan-
ma zamani bas veran ¢oxlu sayda proseslordon yalniz bir baslica,
ustiinliik toskil edan, zomanatli saxlama miiddstini toyin edan
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prosesi segmok lazimdar. indi iso ayr1 — ayr1 gonnadi momulatlar:
grupunun saxlama saraitlarini vo miiddatlorini nazordan kegirak.

Qoannadi momulatlar1 metal, karton vo kombins edilmis qutu-
lara, dastalors, sellofan vo polimer materialdan paketlora gablas-
dir1la bilor.

Qutularin dibino pergament, podpergament, pergamin, para-
finlosmis kagiz vo ya sellofan dosanir. Belo gablasdirma materi-
allarin1 momulatlarin cargalorina qoyurlar va iist qati ortiirlor.

Cokilib gablasdirilmis va ¢oaki ilo satilan moahsulu taxta, faner
va karton yesiklora gablasdirirlar, onlar quru, tamiz, konar qoxu-
suz olmalidir. Yesiklora gablasdirma kagizi désayirlor. ©gor ¢oki
ilo satilan mahsul yesiklors gat — gat diiziiliirss, 0 zaman onlarin
arasina va tistdon gablasdirma kagizi qoyulmalidir.

Coki ila satilan mohsulun yesiklara gablasdirilan netto kiitlo-
sinin + 0,5 % yaymmasina yol verilir.

Coki ila satilan pryanik momulatlarinin, habels ¢oki ilo satilan
marmelad vo pastila momulatlarinin masinla gablasdiriimasi za-
mant netto kiitlasinin + 1 % yayinmasina yol verilir.

3000 g-dan yuxar: vo ya 3000 sm® gablasdirmada netto kiit-
lasi vo ya hocm markalamada gostarilondon az olmamalidir.

Markalama standartlarin tolablorine uygun olmalidir. Momu-
latlarn etiketlorinds asagidaki geydlor olmalidir: istehsalg1 miias-
sisonin adi va onun Yyerlogdiyi yer; momulatin adi; netto kiitlasi;
istehsal tarixi (50 q vo daha ¢ox kiitlosi olan plitkalarin iizerinds);
movcud standartin isarasi; giymati.

Biitiin nov (dosts, qutu, paket va s.) ¢okilib gablagdiriimis
mohsulun markalamasi asagidaki geydlori ehtiva etmalidir: amtas
nisani; istehsal¢r miiassisonin adi vo onun yerlosdiyi yer; netto
kitlosi; istehsal tarixi; saxlama miiddosti; mévcud standartin isa-
rasi; parakondos giymati.

Tort qutularinda vo pirojnalarin tabaglarina goyulan yarlik-
larda bundan basqa, hazirlanma saat1 vo mahsulu hazirlayan nov-
ba vo ya brigada gostorilir.

Vitaminlosdirilmis, pahriz vo miialicovi mamulatlar olan qu-
tularda, dastalords, paketlords giindslik istehlak dozasi va istifada
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tizro tovsiyalor gostarilmalidir. Qablasdirmanin tizarindoki yazi
qutuya, dastaya, paketa goyulan talimatla avaz edils bilor.

Biitiin n6v dasinma tarasinin iizorina markalama yapisdirilir,
orada gostarilir: amtas nisani va istehsal¢t miiassisanin adi, onun
yerlosdiyi yer; ¢aki ila satilan mahsul iigiin netto vo brutto kiitlosi
Vo gablasdirma vahidlarinin miqdari, ¢okilib gablagdirilmis moh-
sul tigiin gablasdirma vahidlarinin kiitlssi; istehsal tarixi; saxlama
miiddoti; preyskurantin sira némrasi; movcud standartin isarasi.
Dasinma tarasmin tizarina manipulyasiya isaralori yapisdirilir:
“Ehtiyatla, kovrokdir”, “Riitubatdon gorxur”.

Qannadi mamulatlarini quru, sarin, tamiz, yaxsi havalandiri-
lan otaglarda, 18° C yuxar1 olmayan temperaturda, keskin torad-
diidlor olmadan, havanin nisbi riitubsti 75 %-don ¢ox olmamagla,
birbasa giinos siialarinin tasirindon gorumagla saxlamag lazimdir.
Qonnadr momulatlarinin spesifik goxusu olan mallarla birlikds
saxlanilmasina yol verilmir.

Saxlama prosesinds reduksiyaedici maddalar do shamiyyatli
rol oynayir. Onlarin miqdarinin yol verilon normalardan yuxari
olmasi onlarmn yiiksak higroskopikliyi naticasinds mamulatlarin
nomlanmasina sabab ola bilor vo ya oksino, asagi olmasi xarlan-
maya gotirib ¢ixara bilor.

Pecenyelor, pryaniklor, vaflilor 18° C yuxar1 olmayan tempe-
raturda vo havanin nisbi riituboti 75 %-don ¢ox olmamagla sax-
lanmalidir.

Zomanoatli saxlama miiddotlori momulatlarin néviindan va gab-
lagdirmadan asili olaraq dayisir: pegenyelar ligiin — 15 giindan (tor-
kibinds 20 %-don gox yag var) 3 aya qoador — dartilan; pryaniklor
tiglin — 10 giindon (¢iy, azilmis) 45 giino godor (domlonmis).

Qaletlor tigiin — 21 giindon (pshriz, yiiksok migdarda yag tor-
kibli, ¢oki ilo) 6 aya gador — sada, ¢oki ilo; kreker tigiin — 1 aydan
(bitki yag1 osasinda) 6 aya qodor — asqarlarla; vaflilor tigiin 15
giindon (yagl iclikli) 3 aya godor (icliksiz).

Pirojnalar va tortlar xtisusi karton va ya plastik qutularda sax-
lanilir, onlarin dibine kagiz dosonir. Pirojnalarin gablasdirma ol-
madan saxlanmasina yol verilir, bu zaman onlar1 pergament do-
sonmis taxta tabaqlarda saxlayirlar.
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Pegenyelor, kekslor, vafli va digar unlu quru gennadi momu-
latlar sorin (18° C ¢ox olmamagla), 70 % - 75 % nisbi riitubot
gostoricilori olan otagda saxlanilir (yagli pegenye va vafli istisna-
dir, onlarin saxlanmast tigiin riitubat 65 % - 70 % toskil etmalidir).

Mohsulun hor partiyasi1 dagiq hazirlanma saatin1 va tarixini,
habelo saxlama soraitlorini vo miiddstini gostormaklo narkalama-
ya malik olmalidir.

Vafli, krekerlori, pryaniklari, pegenyelori havanin nisbi riitu-
bati 75 % qodor vo temperatur + 18° C ¢ox olmayan soraitdo sax-
layirlar. Unlu gennadi mamulatlarinin son saxlama miiddatlori
toskil edir:

- pecenye — 3 aya qodar gat — gat, 15 giina godar — 20 % ¢ox
yag torkibli;

- pryaniklar — 45 giina godar domlonmis, 10 giins yaxin — ¢iy
(un doamlanmadan);

- qaletlor — 21 giina yaxin pahriz, goxlu migdarda yag torkibli,
6 aydan az — adi ¢oki ilo satilanlar;

- krekerlor — bitki yag: osasinda 1 aya yaxin, 6 aydan az —
asqarlarla;

- vafli — 15 giina yaxin, yagl i¢liyo malik olanlar, 3 aya godor
—icliksiz.

Kremli gonnadi momulatlarinin (tort, pirojna, rulet) saxlanma
miuddotlori toskil edir:

- 6 saat — ¢alinmig qaymaqdan va ya xamadan;

- 18 saat — gqaymagli, domlonmis vo ya kesmikli krem;

- 36 saat — yoqurtlu krem, gaymagl pendirdan i¢lik, “kartof”
pirojnast;

- 72 saat — ¢alinmus ziilalli krem.

Kremli gonnadi momulatlarinin saxlanmasi zamani havanin
temperaturu +20C .... + 6° C saviyyasindo saxlanmalidir. Bu
zaman saxlama miiddatins digor ingrediyentlor (gilomeyvas, mey-
Vo, sarbat, konservantlar) tosir edir. Bitki monsali ¢calinmis qay-
magdan olan krem tarkibli gonnadi momulatlari 5 giina godor sax-
lamaga yol verilir.
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Pirojnalari bir corgo ilo tabaglara va ya korroziya sleyhins 6r-
tikli metal varaglora yigirlar. Homginin gida laki ilo Ortiilmiis
taxta tabaglar da istifads edirlor. Tabaglarin va varaglarin dibina
pergqament, podpergament vo ya pergamin dosayirlor. Tabaglar
s1x gapanan gapaglarla baglanmalidir, varaglori iss taxta yesiklo-
ra yerlosdirirlor. Tok — tok — formali pirojnalari avvalcodon kagiz
kapsullara yigirlar.

Tortlar1 xiisusi badii tartibatl pergament vo ya podpergament
salfetka désonmis karton qutulara gablasdirirlar.

Tort qutularini va ya pirojnalar olan yesiklori TOCT talablo-
rina miivafiq olaraq markalayirlar. Miitloq hazirlanma saatini vo
tarixini, saxlama soraitini vo miiddatini gostarirlar.

Pegenyelori, krekerlori, galetlori, vaflilori, pryaaniklori, keks-
lari 18 daracadan yiiksok olmayan temperaturda, biskvit ruletlori-
ni 5— 18, tortlar1 vo pirojnalar1 0 — 16° darocade vo havanin nisbi
riitubati 70 - 75 %-don ¢ox olmamagla saxlayirlar, yagli pegenye
vo vafli istisna olmagla.

Natica va tokliflor

Ikinci fasildo unlu gennadi momulatinin kimyavi torkibi vo
istehlak daya- ri, unlu gonnadi memulatinin keyfiyyatini forma-
lagdiran amillar, asas vo yardimg¢1 xammallar, unlu gennadi mo-
mulatinin tosnifati va gesidi hagqinda atrafli malumat verilir. Bu
bolmoado pegenye, kreker va qgaletlor; pryanik va kokoalor; tort vo
pirojnalar; vafli vo keks manulati, elaco da, hamin mohsullarinn
istehsali, tosnifati, gesidi vo keyfiyyat gostoaricilori, elaca do unlu
gonnadi momulatinin saxlanilmasi saraiti vo miiddati, hagqinda
maragli vo hortorofli materiallar toplanmisdir.

Unlu gonnadi momulatinin organoleptiki gostoricilordon mo-
mulatin formasi, sothinin vaziyyati, rongi, dadi, iyi, kasik hissidoa
zahiri goriiniisi, tort vo pirojnalarda kremlo bazayin badii torti-
bati, pryaniklords sothina ¢okilmis sokarli sironin hamarliligi,
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marmoarsakilli olmasi, sathindoki ¢atlar, dadi va slave olunan od-
viyyalorin atri va digar standart gostaricilor miioyyon edilir.

Unlu gonnadi mamulatimin fiziki-kimyavi gostaricilorindan
nomliyi, galavililiyi, sokarin va yagin kiitlo pay: tayin edilir.

Bu fasildoki mlumatlara yekun vuraraq maslohot formasinda
asagidaki tokliflor verilir.

1. Unlu gannadi mamulatinin istehsalini ¢esidin tokmillosdi-
rilmasi va yenilasdirilmoasi hesabina artiriimasi maslohat goriiliir.

2. Unlu gonnadi momulatinin yeni ¢esidi yaradilarkon gey-
ri/onanavi xammallardan (stid zardab, tizsiiz quru siid, soya unu,
noxud unu) istifads etmoklo mahsulun gidaliliq va bioloji doyari-
nin artiriimast maslohot gortliir.

3. Unlu gonnadi mamulatinin tarkibinds vitamin vo minii-
rall: maddalor bir gayda olaraq azdir. Istehsal ounan unlu gonnad:
momulatin vitaminlarls vo mineralli maddalarlo zonginlasdirmok
ticlin onlarin reseptine meyva-gilomeyva va bazi toravoz piirelori
Vo siralari alava etmok maslohat goriiliir. Bu moagsadls itburnu,
gara garagat, ¢iyalok, yemisan, yerkokii, balgabaq, agxana ¢gugun-
duru va digar bu kimi vitaminloe zongin olan bitki xammallarindan
istifado olunmasi maslohat goriliir.

4. Bozi mosuliyyatsiz istehsalgilar unlu gonnadi momulatt is-
tehsalinda palma yagindan daha ¢ox istifads edirlor. Bunun gar-
sisin1 almaqg magsadilo mamulati ekspertizadan kegirdikda onun
torkibindoki yagin keyfiyyat gostoricilorinin (yagm tursulug, ok-
sidlagma, pijlosma, gaxsima vs s.) daha dagiq 6yranilmasina ciddi
fikir verilmolidir.

5. Istor xarici 6lkalordon gatirilon vo istorsado Respublika-
mizda istehsal olunan unlu gonnadi mamulatinin ekoloji tomizlik
gostaricilori, o climlodon toksiki elementlorin migdari, padionuk-
leidlor vo digar insan organizmina zararli maddoslorin vaxtasiri to-
yin olunmasi1 maslohat goriiliir.

130



UCUNCU FoSIL

MEYVO-GILOMEYVO SIRNIYYATI

Meyva-gilomeyva sirniyyati calbedici xarici goriiniisiine vo
dad vo tamina gors spesifik gonnadi mohsuludur. Bu mshsullarin
torkibinds suyun az olmasi onlarin enerji doyarini artirir. Meyve-
gilomeyvos sirniyyatina marmelad, pastila, zefir, miirobbs, cem,
povidlo, sukat (quru miirabbo), konfityur, jele, muss va digarlori
aiddir.

Meyvo-gilomeyvas sirniyyatinin istehsalinda miixtolif meyvo-
gilomeyvalardan istifads edildiyindoan, onlar kimyavi tarkibca vi-
taminlor vo mineralli maddolorlo zangindir. Bu sirniyyatlar son
zamanlar 6zal muoassisalor vo soxsi istehsalcilar torafindon hazir-
lanib satiga verilir. Eyni zamanda meyva-gilomeyva sirniyyati
Respublikaya xaricdan da gatirilir.

Son illar gonnadi mamulat1 istehsalinda garsida duran osas
problemlordon biri mohsulun keyfiyyatini yaxsilasdirmag vs in-
san organizmina zararsizliyini tomin etmokdir. Odur ki, istehsal
olunan va ohaliys satilan meyvo-gilomeyva sirniyyatinin keyfiy-
yatinin daim yoxlanilmasi giiniin aktual problemlarindandir.

3.1. Meyva-gilomeyva sirniyyatinin kimyavi tarkibi
va qidaliliq dayari

Biitiin orzaq mallarinda oldugu kimi, meyvo-gilomeyva sir-
niyyatinin kimyavi torkibi do tizvi vo geyri-iizvi maddolordon iba-
rotdir. Uzvi maddolordon on ¢ox karbohidratlar, {izvi tursular vo
vitaminlor vardir. Qeyri-tizvi maddalordan siibhasiz ki, su va mi-
neralli maddalor olmalidir.

Orzaq mohsullarinin gidaliliq dayari onlarin torkibinds olan
tizvi maddolorin enerji doayarindan, basqa sozlo kaloriliyindon,
elaca do bioloji doyarliliyindan ibarastdir. Bioloji dayarlilik isa go-
bul edilon gidanin tarkibinds tam dayorli ziilallarin, o ctimladon
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avozolunmaz amintursularinin 8-inin do olmasindan, polidoyma-
mis yag tursularindan linol, linolen, araxidon tursularinin (miasir
dovrds bu yag tursulart vo diyar polidoymamis yag tursularinin
macmusu omega-3, omega-6 vo omega-9 kimi geyd olunur) ha-
misinin olmasindan, suda v yagda hallolan vitaminlorin vo asas
mineralli maddslarin fizioloji normaya uygun miqdarda olmasin-
dan asilidir. ©rzaq mohsullarinin enerjiverma gabiliyyati va bio-
loji doyarliliyi tokco onun kimyavi torkibindon deyil, elocs ds qi-
danin hazm olunmasi va manimsanilmasindon do asilidir.

Qida mohsulu giymatlondirilarkan Pavlovun “o gida yaxsidir
Ki, 0, Xosagolon dadl1 va atirlidir” sozlorini bir daha yada salmaq
lazimdir. Qida mohullarinin insan organizminds hazm olmasi vo
monimsanilmasi onun dad vas atirlilik xtisusiyyatlori ilo slagodar-
dir. Ona gora da, gabul edilon gidanin hazm olunmasi voe monim-
sonilmosi onun tarkibinds olan dad va atirverici maddslarin mig-
darindan asilidir.

Qida fiziologiyasinin iimumi ganunauygunluglarini hartarafli
oyranan maghur fiziolog F.F. Ersman demisdir: “Qidada tamlili-
g olmamasina gors biz acindan 6lardik, ona gora yox Ki, gida
pis hazm olunur, mahz ona gora ki, biz tez bir zamanda har ciir
gidanin gobulundan cana golordik™.

Yuxarida deyilonlarls slagadar geyd etmok lazimdir ki, mey-
va-gilomeyva sirniyyati 6z dad vo tamina goéro digar gonnadi
mohsullarindan forglonir. Ciinki bu momulatlarin istehsalinda
meyva-gilomeyvalardon, sokardon, yumurta agindan vo miixtolif
dad vao otirverici maddolordon istifads edilir. Miirobbs, pastila vo
marmelad bir qayda olaraq siifrays ¢ay yaninda desert kimi verilir
Vo ona gora do, bir ndv yeyilon asas gidanin tamamlayicist hesab
edilir.

Meyva-gilomeyva sirniyyatinin miixtolif ¢esidinin kimyavi
torkibi hagqinda adabiyyatlarda az mslumat vardir. Ona gérs da
bu mahsullarn istehsalinda istifads olunan asas xammallarin tor-
Kibi hagqinda molumat vermok yerinos diisor.
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Meyva-gilomeyvs sirniyyati1 istehsalinda istifade olunan
meyva-gilomyva piirelarinin torkibinds 66 faiz quru madds olur.
Bunun 60%-ni karbohidratlar toskil edir.

Meyva-gilomeyva piirelori mineralli maddalarla, o ciimladan
Ca, Mg, K, P, Fe va digar mikroelementlorlo zongindir. Vitamin-
lardan meyva-gilomeyva piirelarinds karotin (provitamin A), By,
B>, C, PP vo basqga bioloji foal maddalor vardir. Meyva-gilomeyva
piirelarinds hamginin mohsula dad, atir va rong veran (boya mad-
dalori) maddslar ds vardir ki, bunlar hazirlanan meyva-gilomeyva
sirniyyatinin keyfiyyatino miisbot tosir gostorir.

Pastila istehsalinda momulata moasamali qurulus vermok
mogsadils kiitlonin ¢alinmasinda islodilon yumurta agi momulati
(pastila va zefiri) ziilali maddslarlozonginlosdirir. Clinki yumurta
agmda 12,7% azotlu maddo, 0,3% yag, 0,7% karbohidrat vo 0,6%
minerallt maddalor vardir. 100 qram yumurta aginin enerji doyari
57,7 kkal-dir. Yumurta aginin ziilalinda asasan tam doyorli ziilal-
lar va avozolunmaz amintursulart vardir. Yumurta agi ziilalinda
69,7% ovoalbumin, 0,7% ovoglobulin, 9% konalbumin vardir.
Az miqdarda doyarsiz ziilallar da var. Dayarsiz ziilallar 1,9% ol-
magla, asason ovomuksid vo ovomutsindan iabaratdir.

Yumurta ag1 ziilalinda avozolunmaz amintursulari ilo zongin
olan vitellin va livetin do vardir

Yuxarida geyd olunan malumatlar tasdiq edir ki, pastila isteh-
salinda istifads olunan yumurta agi hazir momulati ziilali maddo-
lorla zonginlogdirir.

Marmelad momulatinin kimyavi torkibi vo gidaliliq doyari
onun ¢esidindan asili olaraq miixtalifdir. Belo ki, formalanmis
palda marmeladinin tarkibinds 21,0% nomlik, 78,0% karbohidrat,
o ctimlodan 69,9% sakar, 1,0% tizvi tursu vardir. 100 qgram mar-
melad 324 kkal enerji verir.

Alma marmeladmnin tarkibinda 70,6% karbohidratlar, o ciim-
ladon 60,6% sokar, 0,8% tizvi tursular, 0,1% minerall1 maddalor
(kiil) vardir. Bu marmeladin 100 grami 287 kkal enerji verir.
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Formalanmis alma marmeladinin torkibinds 21,35 nomlik,
77,8% karbohidratlar, o ctimlodon 64,7% sokar, 0,4% tizvi tursu-
lar, 0,8% mineralli maddalar (kiil) vardir. Bu marmeladin 100
grami1 322 kkal enerji verir.

3.1. sayli codvaldo adobiyyat malumatlarina asasan pastila-
nin kimyavi tokibi vo gidaliliq doyari hagqinda molumat verilir.

Cadval 3.1
Pastilamin kimyovi tarkibi vo qidalihq dayari

Pastilanin Kimyovi torkibi, faizlo 100 gram
Moamulatin Karbohidratlar momulatin
cesidi Nomlik Comi 0 Uzvi Mineral | enerji

ciimlodon, |tursular |maddoalor| dayari,
sokar kkal

“Pastila” 14,0-145 | 85,2 73,7 0,6 0,1 351,0
(ag cohrayn)
“Zefir” 20,0-205 | 79,3 70,2 0,9 0,15 329,0
(ag cohray)
“Zefir” 20,0-205 | 77,1 68,4 0,8 0,2 309,0
(usaq tigtin)
“Lukum” 18,0-18,5 | 78,3 71,8 0,8 0,15 315,0

3.1.sayli cadvoaldon goriindiiyii kimi, miixtalif ¢esidli pastila
momulatinin torkbinds orta hesabla 14-20% namlik, 85-77% kar-
bohidrat, o ctimlodon 73,7-68,4% sokar, 0,7-0,9% iizvi tursu va
0,1-0,2% mineralli maddalor vardir. 100 qram pastila mamulatinin
organizmo verdiyi enerji (kalori) 309,0-351,0 kkal arasindadir.

Pastila momulatinin torkibindo reduksiyaedici maddolarin
miqdar1 yapisganl pastilada 7-14%, domlonmis pastilada iso 12-
20%-don ¢ox olmamalidir. ©ks halda mamulatin saxlanilmasi
dovriinds sathi nomlonir (riitubstlonir) vo keyfiyyoti asag: diisiir.

Biitiin bunlarla yanasi pastilanin torkibinds miixtalif iizvi tur-
sular, o ctimlodon alma, limon, siid tursusu vardir. Pastilanin dad
Vo atrini yaxsilagdiran miixtalif covhorlar, meyvo-gilomeyva pri-
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paslari, vanil va digarlori asason hazm vazilarinin faaliyystini ar-
tirmaq Ugtindiir. Osas yemoakdan sonra desert kimi pastila gobul
edilmasi gidanin hazmino miisbat tasir gostorir.

Marmelad-pastila mamulatinin torkibinds vitaminlar vo mi-
neralli maddslor bagsga mohsullara nisbaton azdir. Qarsida duran
asas vozifalardan biri bu moahsullarin vitaminlogdirilmasidir. 3.2
sayli cadvalds meyvoa-gilomeyvas sirniyyatinin kimyovi tarkibi vo
gidaliliq dayari verilmisdir.

Cadval 3.2. Meyva-gilameyva sirniyyatinin
Kimyavi tarkibi va gidalihq dayari

Meyvo-gilomeyvo sirniyyatinin torkibi, faizlo Qidaliliq

Karbohid- Uzvi | Mine- | doyeri,
Mohsulun | Nom- | Azotlu | ratlar, 0 | Sellii tursu-| ral | kkal/
gesidi lik | maddo | ciimlodon | _|oza | lar | madds | KCoul

Sakar| Polis (Kiil)

okor

Meyve- 211 0,2 68,3 9,4 0,2 1,2 0,11 295/1237
gilomeyvali
marmelad
Jeleli 221 |05 749 1,3 0,7 0,8 0,31 288/1208
marmelad

Ag-¢ohray1 | 18,1 06 | 767| 3,5 0,5 0,6 0,21 | 304/1277
pastila

Ag-¢ohray1 20,1 0,9 733| 4,8 0,3 0,4 0,21 | 298/1252
zefir

Heyva 28,1 |05 70,2 (0,2 0,8 0,6 0,31 268/1124
miirobbosi
Orik cemi 26,1 |06 69,11 0,3 0,6 0,7 0,39 272/1143
Alma 331 |05 64,41 0,5 0,08 | 0,5 0,38 246/1032
povidlosu

3.2. sayli cadvaldon goriindiiyi kimi miirobbs, cem vo povid-
lo digor meyva-gilomeyva sirniyyat: ilo miigayisado minerallt
maddolorlo zangindir. C vitamini miirabbads 5,5%, cemds
2,55%, povidloda isa 0,5%-dir. Bunlarin torkibinds az migdarda
(0,01-0,02 mq%) B1 va B> vitaminlori da vardir.
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Miirabbalarin kimyavi tarkibi va gidaliliq dayari hazirlandigi
meyvanin Kimyavi torkibindan, hazirlanmasi tisulundan v slave-
lordon asilidir. “Qafgaz konserv zavodu”nda bir nego ¢esiddo
miirobbs hazirlanir.

Gavali miirabbasinds 0,4% ziilal, 0,3% selliloza, 0,5% tizvi
tursular, 3,0 mg% askorbin tursusu, 0,3 mq% PP, 0,1 mg% Bs,
0,1 mg% B> vitaminlari vo 0,05 mq% provitamin A vardir. Ag
gilas miirobbasinin 100 grami 240 kkal enerji verir. Keyfiyyati
QOST 7061-88E uygun olmalidir.

Zogal miirabbasinds 71,4% sokar, 0,6% tizvi tursu, o ctimlo-
don salisil tursusu, 10 mq% askorbin tursusu , mineral maddslor-
don 10 mq% Na, 109 mq% K, 29 mq% Ca, 11 mq% Mg, 14 mq%
P, 1,7 mq% Fe vardir. Zogal miirabbasinin 100 gram1 240-265
kkal enerji verir.

Heyva miirabbasinds 68,5% sokar, 0,9% selliiloza, 0,6% pek-
tin maddasi, 5 mq% askorbin tursusu, B1, B2, Bs, Bg, Vvitaminlori,
mineralli maddoalordon Na, K, Ca, Mg, P vo 3 mq% Fe vardir.
100 gram heyva miirobbasinin enerji doyori 248-256 kkal-dir.

3.2. Meyva-gilameyva sirniyyatinin keyfiyyatini
formalasdiran amillar

Meyva-gilomeyva sirniyyatinin keyfiyyatini formalasdiran
amilloro homin mohsullarin istehsalinda istifado olunan asas vo
yardimgt xammallarin keyfiyyati, istehsalatda istifado olunan
avadanligin keyfiyyati, iscilorin omoyinin keyfiyyoti vo hazir
mohsulun keyfiyyatinin yoxlanilmasinda istinad edilon vo qlivve-
do olan normativ-texniki sanadlorin keyfiyyati aiddir. ©vvala is-
tifads olunan biitiin xammallarin keyfiyyati qiivvads olan norma-
tiv-texniki sanadlorin talobina cavab vermali vo keyfiyyatli olma-
lidur. Istehsalatda istifads olunan avadanligin vo texnologiyanin
keyfiyyati miiasir elmi-texniki toloblor soviyyasinds olmali vo
yiiksokkeyfiyyatli mohsul istehsalina zomin yaratmalidir (3).

Istehsalatda calisan fohlonin bu sahada peso tohsili olmali vo
istehsalin texnoloji proseslorini mitkommal bilmali vo ona riayat
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etmolidir. Har bir mahsulun keyfiyyati eyni zamanda onun isteh-
sal1 tigiin iglonib hazirlanmis texnoloji talimata va tosdiq olunmus
normativ- texniki sonadlarin talobino uygun olmalidir. Odur ki,
istehsala verilon biitiin asas vo yardim¢1 xammallarin keyfiyyati
avvalcadon miiassisonin laboatoriyasinda yoxlanilir vo yalniz
bundan sonra istehsala verilir. istehsal olunmus mohsul vaxtasiri
miiossisanin laboratoriyasinda yoxlanilir va ticarat togkilatlarina
gondarilon har partiya mal tigiin keyfiyyat sertifikati verilir.

Hazir mahsulun keyfiyyatini goruyan amillaro mahsulun ¢o-
kilib-biikiilmasi va gablasdiriimast zaman istifads olunan tara vo
gablasdirict materiallarin keyfiyyati, mahsulun gablasdiriimasi,
markalanmasi, dasinmasi vo saxlanilmasi soraiti vo miiddati aid
edilir.

3.2.1. 9sas va yardimg¢1 xammallarin saciyyasi

Meyva-gilomeyva sirniyyatinin istehsalinda osas xammal
miixtalif ¢esidli meyva-gilomeya, meyvali toravazlor, sokar, pat-
ka, palda amalagatiricilar, atirlondiricilor, yumurta ag1 vo digoar
mohsullardir.

Meyvalordon alma, armud, heyva, orik, saftali, gavali, alca,
goyom, zogal, albali, gilas, iziim, qara Vo qirmizi qaragat, firong
tiziimii, qaragils, ¢iyalok, moruq, boyiirtkon, feyxoa, ancir, narin-
gi, portagal, yapon xurmasi; meyVvali taravazlordan garpiz, qovun,
gabaq (esason balgabaq), pomidor, badimcan,; siitiil qoz, qizilgiil
logokloari vo digor bitki xammallari istifads olunur.

Osas xammallardan sokar, invetli sokar, patka, limon tursusu,
yumurta agi (esason pastila vo zefir istehsalinda), palda (jele)
amologatirici xammallardan agar-agar, agaroid, jelatin, pektin;
atirvericilordon vanil, dargin, mixak, hil istifads olunur (2,5, 36).
Yuxarida adlari geyd olunan asas vo slavo xammallarin keyfiyyo-
ti qlivvada olan normativ-texniki sanadlorin talobina cavab ver-
moalidir. Bu mahsullarin, yani istifads olunan xammallarin gesidi,
keyfiyyati vo digar istehlak xassalori hagqinda odabiyyatlarda ot-
rafli molumat verildiyindan biz 6z isimizds onlar1 tokarlamiriq.
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3.3. Meyva-gilomeyva sirniyyatinin tasnifati va cesidi
3.3.1. Marmelad mamulati

Marmelad gatilasdiricilar vo dad slavalori slave edilmoklos so-
korlo gaynadilmig meyvalordon hazirlanmis kulinariya mshsulu-
dur (gatt miirabbanin bir névii hesab edils bilor-QOST 6442-89).
Qatilagdirict kimi pektin, agar — aqgar, jelatin kimi maddalor isti-
fado edilir(30). ingilis dilli 81kalords ingilis sdzii “marmeald” yal-
niz sitrus meyvalarindan hazirlanan miirabbani bildirir (xiisusan
portagaldan).

Bu s6z portugal dilinds yalniz heyva miirabbasini bildiran
“marmelada” soziindon yaranmisdir.

Belo adda portagaldan gati miirabbs Boyiik Britaniyada mos-
hur olmusdur, oradan belo mohsullara dob alman dilinds “marme-
lade” (povidlo va ya miirabba demakdir) adi ilo gitays daxil oldu.

Digor monbalara gors “marmelad” fransiz dilindan torciimado
miikommal sokilds hazirlanmis “alma rongli yemok” demakdir.

Avropalilar marmeladla Kigik Asiyada Xag yiirtislori dovriin-
do tanis oldular. Marmeladin tarixi vatoni Yaxim Sorq vo Sorqi
Araliq danizi 6lkalaridir. Mahsulu, meyvalari va ya meyva va gi-
lameyvalarin siralarini saxlamagq tigiin onlari maksimum gatilaga-
na godoar qaynadirdilar.

Marmelad ayiciglarin istehsali “Haribo” sirkoti torofindon
1922-ci ildo Almaniyada baslamisdir.

Marmelad ayiciglar (almanca - Gummibarchen) Kigik ayicig-
lar formasinda jelatin asasinda hazirlanmis sirniyyatdir (30). Tor-
Kibina hamginin sokor, gliikoza sorbati, nisasta, adviyyatlar, li-
mon tursusu, yeyinti boya maddslari va digar ingrediyentlor da-
xildir. Konfetin 6l¢iisii 2 sm-o yaxindir.

Onlarin istehsali Almaniyada basglamisdir. 1920-ci ilds Bonn
soharinda gonnadi fabrikinin sahibi boyiik Hans Rigel “Haribo”
sirkatinin asasini qoydu, 1922-ci ilds iss marmelad ayiciglari ha-
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zirlamag fikirlosmisdir. Tezliklo onlar usaglarin on sevimli sir-
niyyatina ¢evrildi. 60-c1 illords dadi va formasi ils farglonon ¢ox-
lu sayda konfet yarandi.

Onlarmn saglamliq ti¢iin zarari hagqinda masslo miibahisali-
dir, ¢cox vaxt geyd edilirdi ki, bu mohsulun ¢ox istifads edilmasi,
xuisusilo, usaqlarda dislarin gilirlimoasina gatirib ¢ixara bilor.

“Disney” studiyasi torafindon marmelad ayiciglar hagqinda
“Qammi ayiciglarinin macoaralar1” cizgi seriali ¢okilmisdir.

Oz slimizlo hazirladigimiz marmelad tokca dadli deyil, hom
da ¢ox faydalidir. Onun torkibinda zararli alavalor, konservantlar,
boya maddolori yoxdur. Ev soraitindo dadli vo faydali marmelad
hazirlamaq gotiyyan ¢otin deyil. Passion.ru sizo 7 an sads vo
ugurlu marmelad reseptlorini toklif edir.

Marmeladin hazirlanmasinin 8 sirfi.

1. Marmeladin hazirlanmasi ti¢iin na istifads edocayinizdon
asil1 olaraq onu ii¢ qrupa bolmok olar(2, 4, 30,):

1.1. meyvali vo ya gilomeyvali marmelad;

1.2. jeleli marmelad;

1.3. jele + meyvali marmelad.

2. Torkibinda pektin olan meyva va gilomeyvalordon mar-
melad hazirlamaq ¢ox sadadir, ¢iinki onlarin torkibinds olan tobii
pektin tabii gatilagdricidir va o, siranin va ya piirenin hazirlanma-
siin sonunda marmelada ¢evrilmaya imkan veracok. Almalarin,
armudlarin, sitrus meyvolorinin, heyvanin vo oriyin torkibinds
yiiksok migdarda pektin var.

3. 9gar marmeladin hazirlanmasi ti¢iin lazim olan meyvalor-
do kifayat qodar miqdarda pektin yoxdursa, tarkibinds pektin olan
meyvalarin sira Vo piiresini, agar-agar (yosunlardan alinir) vo ya
jelatin (heyvan monsali jelelosdirici maddo) slavs etmak olar.

4. Meyva vo gilomeyvoloarin sira vo ya piiresini gaynatmadg,
sokar va lazim olduqda, pektin, jelatin va ya agar-agar slavs et-
mok vo gatilasana godar gqaynatmaq lazimdir. Marmeladin hazir
olmasimi1 marmelad damcisinin vaziyystino asasan toyin etmok
olar. ©gor damci sabit galar vo axmazsa, o zaman kiitls hazirdir.
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5. Hazir marmelad: bir godor soyutmag, sonra iso miixtalif
formali galiblors tokmok lazimdir. Marmelad: bisirmok tigiin ka-
g1zla va ya silikon ortiiklo ortiilmiis siniys tokmok, marmeladin so-
yumast va barkimasi tigiin bir godar saxlamaq lazimdir. Lay sok-
lindo saxlamagq v ya kvadratlar, tigbucaglar, romblar soklinds kas-
mok va ya pecenye iigiin galiblarin komayi ils fiqurlar kasmok olar.

6. Formalagdirma iisulundan asili olaraq marmelad lay, kas-
mo, formali névlars boliirlor. Homginin yumsaq marmelad hazir-
layirlar (sokarin migdarini bark marmelad tigiin oldugundan daha
az gotiirtirlor), onu hazirladigdan sonra kigik 6l¢iide hazirlanmis
tomiz bankalara yigirlar.

7. Marmelad1 boyamaq da olar. Bunun {i¢iin onun tizarins
kokos yongarlar1 sopmok vo ya kokos yongarlarinda, sokar Kirsa-
ninda, kulinariya tozunda urvalamaq lazimdir.

8. Homginin marmeladi ¢oxtobagsli hazirlamaq olar. Bunun
ticiin mixtalif rongli bir nego név marmeladi qat — qat tokdirlor.
Owvalca bir qat tokiirlor (mas., qirmizi rongli) vo onun barkimo-
sini gozlayirlar, sonra digor gat1 tokiirlor (ag rangli) vo belaliklo,
davam(yasil rangli) edirlor. Naticads ti¢ qatli marmelad (isiqfor
kimi) olds edilir. Qatlarin say1 sizin istoyinizdon asilidir. Bundan
sonra marmelad miioyyan forma alacag, onu kvadratlar, zolaglar,
tighucaglar vo ya digor formalarda kasmak olar.

3.3.1.1. Armuddan hazirlanan yumsaq marmelad

Xammallar: armud — 1 kq; sokar — 300 g; su 1 stokan.

Hazirlanmasi: armudu hissalara bolmak, ¢ayirdoklorini ¢ixar-
mag, yumsaq vaziyyata galons goadar suda gaynatmag. Hazir ar-
mudlari sudan ¢ixarmaq va alokdan kegirmak. Sudan va sokardan
siro hazirlamaq, bunun tigiin suyu sokarlo birlogsdirmok, gaynama-
ga catdirmaq Vo bir godor ¢ox gqaynatmaq lazimdir ki, sokor tam
arisin, daha sonra ona armud piiresi slava etmoak va hazir olana
godar gaynatmaq lazimdir. Hazir marmelad: bir godoar soyutmaq
va hazirlanmis kigik bankalara tokmok lazimdir. Marmelad olan
bankalari tam soyuyana gadar saxlamag va sonra qapaqla 6rtmok
lazimdir.
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3.3.1.2. Almadan hazirlanan marmelad

Alma marmeladi xosagolon sar1 ¢alara malikdir, hazirlanmasi
zaman1 miixtalif siralor, masalon, garagat, qusiiziimii, albal sirasi
alava etmokls onu miixtalif ranglors boyamaq olar.

Xammallar: turs alma novlori — 2 kq; sokar — 1 kq.

Hazirlanmasi: almalar1 yumagq, hissalora bolmok, 6zayini ¢1-
xarmag, siniys diizmok vo sobada bisirmok. Daha sonra latini
alokdan kegirmok va gazana tokmok. Qazana sokar tokmak va ha-
zir olana godar orta odda bisirmok. Marmelad: goaliblora tokmak
Va soyutmag.

3.3.1.3. Portagaldan hazirlanan marmelad

Xammallar: portagalin lati — 1 kq; portagal qabigi — 50 q; su
— 1 stokan; gokar — 1 kq.

Hazirlanmasi: lazimi migdarda portagali yumag, qurutmaq ve
bir neco meyvanin gabigin1 soymag. Sonra portagallart qabigin-
dan tomizIimak, tikalara bélmok vo pardeni ¢ixarmag. Portagalin
tomiz latini dogramaq, az miqdarda su, sokar ilo birlasdirmok va
gatilasana godar gaynatmag. Marmeladi galiblora tokmak va so-
yutmag.

3.3.1.4. Albalidan hazirlanan marmelad

Xammallar: albali (¢oyirdoaksiz) — 1000 q; alma sirasi — 2 sto-
kan; sokor — 3 stokan; tizarina Sopmak ti¢iin sokar — lazim olarsa.

Hazirlanmasi: albalini tomizlomoak, ¢ayirdaklorini ¢ixarmagq,
piire vaziyyatina gador xirdalamag. Albali piiresini alma sirasi ilo
birlosdirmak, qizdirmag va sokar olavo etmok. Marmeladi hazir
olana gadar gaynatmag. Hazir marmelad: silikon siniys tokmok
Vo soyuyana goadar saxlamag. Daha sonra tobagoni kasma taxtasi-
nin {izarino qoymag. Marmelad: kvadratlar soklindo kasmok, so-
kordo urvalamag.
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3.3.1.5. Qreypfrutdan, portagaldan va adviyyatlardan
hazirlanan marmelad

Xammallar: greypfrutun lati — 1 kq; portagalin lati — 500 g;
limon sirasi — 100 ml; sakar — 1500 q + tizarina sopmoak {igiin;
vanil — bigagin ucunda; liylidiilmiis dargin — 0,5 — 1 gay qasigi.

Hazirlanmasi: avvalcadon gabigdan vo pardadon tomizlonmis
greypfrut vo portagal dilimlarini hissalora bolmak va piire vaziyys-
tino godar xirdalamagq, sokar tokmok, limon sirasi, adviyyatlar slave
etmok, gaynayana godar ¢atdirmaq vao marmelad vaziyyatina diisona
godor gaynatmaq. Hazir marmelad: pergament kagizinin {izarine
tokmok, soyutmag, zolaglar kasmak, tizarina sokar sspmak.

3.3.1.6. Qirmuz1 qaragat sirasindon hazirlanan marmelad

Xammallar: qirmiz1 qaragatin sirasi — 2 litr; sokor — 2 — 2,5
kq; kokos yongarlari.

Hazirlanmasi: qirmiz1 qaragati yumag, qurutmaq va saplagla-
rindan tomizlomok. Rahat tisulla gilomeyvalordan sironi sixmagq,
sokarlo birlogdirmak vo gatilagana godor gaynatmag. Hazir mar-
meladi 1 — 1,5 sm galinliginda silikon siniya tokmok, soyutmag.
Diizbucaqlilar, kvadratlar soklinds vo ya basga formada kasmok,
kokos yongarlarinda yuvarlatmag.

3.3.1.7. Siid zordabindan hazirlanan marmelad

Marmeladi tokco meyva vo gilomeyvoalordon hazirlamirlar.
Siid zordabindan vo ya siiddon marmelad hazirlamag toklif edirik.

Xammallar: siid (va ya zordab)— 500 ml; sokar — 300 g; jelatin
— 4 xorak gasig.

Hazirlanmast: jelatinin tizorina su tokmak, sismasini gozlomok
Vo su hamaminda va ya vam odda aritmok. Zordabi qazana tokmok,
qizdirmaq Vva sakar slava etmok, garigdirmaq ve gaynmaga catdir-
mag. Holl olmus jelatinlo birlosdirmok. Yaxsi garigdirmaq va go-
liblara tokmak. Bu reseptds zordab siidlo avaz etmok olar.
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3.3.1.8. Balgabaq marmeladi

Balgabag hom boyiiklora, ham do usaqglara faydalidir. Ogor
siz 0z usaqlarimiz1 sirniyyatla sevindirmok istoyirsinizso, lakin
onlara magazadan alinmis moahsullar vermok istomirsinizss, 0 za-
man bu resept sizin t¢lindiir. Sirin va faydali marmelad.

Balgabagdan marmelad: bir ne¢o sads iisulla hazirlayin. Ov-
valca tomizlonmis balgabaq Istini gaynadin vo piire vaziyystino
goadar xirdalayin. Piireys sokar va limon sirasi slavs edin, gayna-
maga qodoar catdirin va gatilasana goadar zaif odun tizarinds gay-
nadin. Marmelad kiitlosini pergament sorilmis formaya tokiin vo
bir giin arzinds soyumaga qoyun. Hazir marmelad: kub soklinda
dograyin (onlara kiiraciklor formasi da vermok olar), toz sokords
yuvarladin va siifroya verin.

Xammallar: balgabaq — 500 q; sokar — 250 g; limon sirasi — 3
x0rok gasigi.

3.3.2. Pastila momulati

Qadimdon pastila Kolomna, Rjev vo Belov kimi kdhno rus
sohorlarinin vizit kart1 idi. Bazilori hesab edir ki, o, Rusiyaya
Sarqdan galmisdir. Digarlori iss iddia edirlar ki, 0, gadim rus ye-
moyidir (14,27,30). Lakin biz bu barado miibahiss etmayacoyik,
yalniz rus pastilasinin tarixino vo onun faydali xassalarina diggot
yetiracayik.

Beloliklo, XIV asrdo Rusiyada bu zorif vo dadli sirniyyati ha-
zirlamaga basladilar. Ik dofo onu Kolomnada hazirladilar. Bu
pastilanin hamcins strukturu var idi. Rjevds hazirlanan pastilada
iSo toxayyiil iso salinmigdi: o gat — gat idi, alma gat1 daha tiind
rongli, masalon, qusarmudu va ya morsin gati ilo ovoz edilirdi.
Belov pastilasi da qat — gat idi, yaqin ki, Rusiyanin sakinlarinin
almal1 — gilomeyvali dad miixtalifliyi daha ¢ox xosuna golmisdi.

Buna baxmayaraq on nafis va talob olunan Kolomna pastilasi
idi. O zaman onun giymati yarim funta goro 25 gopik idi. Miiga-
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yisa liglin: toyuq comi 2 gopiys idi! Lakin 1890-c1 ilds pastila Ko-
lomna pastilas1 ilo daha inamla ragabst aparmaga basladi v hatta
baggiliq sargilorinds prizlor do gazanmisda.

Pastilani an miixtalif gilomeyvalardon hazirlamaga basladilar
va bels bir gonasta galdilar ki, bu sirniyyat marsindan, qusarmu-
dundan, garagatdan vo moruqgdan daha yaxsi alinir. Lakin almali
ilo miiqayisada gilomeyvali pastila 0 godar do mohkom deyildi vo
onun hazirlanmasinda bdyiik problemlar yaranirdi. Buna gors do
gilomeyvs pastilasini asasan, alma laylar1 arasinda slavo vo ya ara
gat kimi istifado edirdilor.

On vacib komponent bal idi, X1X asrdon baglayaraq iso sokar
totbiq etmoays basladilar. Bir torafdon, sokardon hazirlanmis pas-
tila gokorin daha yaxsi kristallagsmasina gora balli pastiladan daha
da calbedici goriintirdii. Digar tarafdon iso, balin ala xassalari heg
vaxt sokari pastilanin reseptlorindon ¢ixarmaga imkan vermirdi.
Balin istifado edilmasi ilo hazirlanan sirniyyat: hotta ariglamaq
istoyan va ya xroniki xastaliklordon aziyyat ¢okan, xastalik zama-
n1 sokar va ya sirniyyat yeyilmasine icaza verilmoyon xastalors do
yemok olardi. Bundan basqa, ball1 pastila hatta miialico moagsad-
lori ilo mohz balin xassalorine malik olduguna gors istifads edilir.

Lakin har halda sokorin istifads edilmasi ilo pastilanin hazir-
lanmas1 bu sirniyyatin yayilmasinda yeni tokan oldu. Onlarca
novlori fikirlogib tapildi vo ilk dofa pastilan1 Qarbi Avropaya so-
ciyyavi rus sirniyyat:t kimi ixrac etmays basladilar.

Pastilanin torkibino daxil olan daha bir komponent yumurta-
dir. Lakin onlar1 alava etmok miitloq deyil, ¢ilinki avvaldon onlari
yumurtasiz hazirlayirdilar. Umumiyyatlo, pastilaya yumurtan
biitov alave etmirdilor, yalniz onun agini slavs edirdilor. Bu ona
gora edilirdi ki, onun narinci — pas rongi bir godar “agarsin”. Qo-
dimda sirniyyatlarin agligi ¢ox yiiksok giymotlondirilirdi. Fran-
sizlar iso askar etdilor ki, ¢alinmig yumurta agi pastilanin elastik-
liyini artirir. Baxmayaraq ki, Kolomna pastilasinin hazirlanma re-
septi gizli saxlanilirdi, onlar hansi yolla isa onu dyronmisdilar,
ona ¢alinmis yumurta agi alave etmisdilor vo tomiz fransiz adi ilo
yeni sirniyyat novii yaranmisdi — zefir.
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Biz tarixi bir qodor isiglandirdiq. indi isa hans1 pastilanin fay-
dali olmasin1 aragdirmaq galir: gilomeyvali vo ya Qadim Ruisya-
da anton almasindan hazirlanmis almali pastila?

Gilomeyvalar, prinsip etibarils, faydalidir, lakin pastila hag-
qinda danisarkan, burada miibahisasiz liderliyi almalar saxlayir.
Ona goro Ki, onlarin tarkibinds pektin daha ¢oxdur, nainki digar
baggciliq mohsullarinda. Alimlar tarafindoan bu element artiq ¢ox-
dan organizm “tomizlayicisi” adlandirilmigdir. O, radioaktiv
maddslori, pestisidlori, radionuklidlori va toksik metallar: ¢ixarir.
Almalar insan organizmina 0 godar miisbat tosir gostarir ki, hatta
belo bir deyim yaranmisdi: kim ki, giindo alma yeyir, hokima
mohtac galmur.

Alma sirasi faydali vitaminlor vo mikroelementlordon basga
ariglamaga da komok edir. Anton almasinin tizarinds iso xiisusi
dayanmag lazimdir, ¢iinki bu alma névii digoer névlordan forgli
olaraq agacdan dorilon andan 6ziiniin biitiin faydali xassalorini
saxlayir. Buna gora do anton almasmdan hazirlanan almalu pas-
tila, iistolik sokarlo deyil, balla hazirlanmis pastila qeyri — adi do-
rocads dadlidir va dogrudan da faydalidir. Demali, bizim acdad-
larimiz sirniyyat mosslasinds agizlarinin dadini bilirdilor!

Lakin tarixa gayidaqg. Rus pryaniklari kimi, pastila da regio-
nal inkisafa malikdir. Onun rus sirniyyati kimi xtisusiyyati ondan
ibarat idi ki, bu sirniyyati avvoldon anton almasindan hazirlayir-
dilar — bu gadim rus novii idi. Sonradan digar alma névlorini do
istifado etmoys basladilar. Umumiyyatlo pastilanin hazirlanmas:
ticiin onun hazirlandigr xammalin torkibinds ¢oxlu migdarda je-
leloyici vasitalor vo ya pektin olmalidir.

Kulinariyada iki név sokorli mamulat var ki, onlar1 meyvo -
gilomeyva piiresini sokarlo calmag yolu ilo alirlar: pastila vo zefir.

Pastila rus milli sirniyyatidir. O, XIV asrdo meydana golmis-
dir, pastilan1 almadan va baldan hazirlayirdilar, sirniyyatin qo-
song agiq rongli olmast ii¢iin ona yumurta agi slave edirdilor. XIX
asrdan etibaran bal avazins sokor olave etmays basladilar.
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Rus kulinarlar1 pastilanin reseptini cidd-cahdls gizli saxlayir
va goruyurdular. Lakin buna baxmayaraq miixtalif 61kalorin gon-
nadi ustalar1 bunu 6yrondilar. Masalon, fransizlar oxsar inqredi-
yentlorlo “zefir” adi ilo sirniyyat hazirladilar, onlar da yumurta
ag1 olava edirdilor, lakin basga nisbotds. Buna goéra do gonnadi
momulatlar1 daha ag vo inanilmaz doracods yiingiil alinirdi.

XIX asrda boya maddalarinin, stirlondiricilorin, gatilasdirici-
larin meydana galmasi ilo pastila vo zefir daha mitkommal miix-
tolif dadlar, rang va gqoxu gazandilar. Sokolad, sokar minasi (gla-
zur) vo ya vafli qirmtilari ilo ortiilmiis sirniyyatlar meydana goldi,
zefira qoz vo ya marmelad pargalari slavs etmays basladilar.

Amerikada isa zahiran zefiri xatirladan, lakin torkibinds yu-
murta olmayan sirniyyat icad etdilor. Marsmellou sudan, gargida-
l1 nisastasindan, tiztim sirasindan ibarat olan, strukturuna goro
stingori xatirladan konfetdir. Bu giin marsmellou miixtolif dadlar-
la va atirlondiricilorlo buraxilir, bu sirniyyat pastila, zefir vo mar-
melada nisboton sirniyyatsevarlor arasinda daha ¢ox mashurdur.

Zefiri avvallar almadan hazirlayirdilar, lakin bu giinkii resept-
lor bir meyvs ilo mohdudlasmir. Kulinariya kitablarinda ¢oxlu
miqdarda miixtolif meyvoalordon olan, masalon, arik vo ananas-
dan, hom do gqaymagin olave edilmasi ilo zefir reseptlorins rast
galinir. Yalniz cosarst vo fantaziya niimayis etdimok lazimdir ki,
toklif edilon reseptlordan birinin dadina baxasiniz.

Zefirin resepti:

Xammallar: 1 kq sokar, 1,5 stokan su, 1 qutu (25 q) jelatin,
1 qutu limon tursusu, 0,5 ¢ay gasigi limon tursusu, meyvo essen-
siyas1 (30).

Sokardan vo bir stokan sudan sorbst hazirlayiriq. Onu 15 do-
gigo orzinds gaynadiriq. Uzaring su tokiilmiis jelatin do o godor
miiddot arzinds saxlanmalidir. Sarbati vo jelatin mohlulunu bir-
lagdiririk vo kopiik yaranana goador ¢aliriq.

Limon tursusu olave edirik (agar olarsa, bir ne¢a damci istnilon
meyVva essensiyasi alavo etmak olar) va ¢almaga davam edirik.

Daha bir goder miiddatdon sonra soda tokiiriik. indi kiitloni
gatt mohkom kopiiya ¢evrilmasina godor ¢almaq lazimdir.
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Kiitloni bitki yag ilo yaglanmis sotho kornet va ya gonnadi
torbasi ilo tokiiriik.

Bir gqodar qurumasini gézlayirik va ¢ayin yaninda siifroys ve-
ririk. Zovga gors har bir zefir donasini arinmis sokolada batirmaq
olar (va qurumasi tigiin perqamentin tizarine diizmok).

3.3.3. Miirabba, cem va sukat (quru Kiyev miirabbasi)
3.3.3.1. Miirabba

Miirabbs sorqgi slavyanlarda — ruslarda, ukraynalilarda vo be-
laruslarda, habels Zagafgaziya xalglarinda vo bazi digor xalglarda
ananavi, Qarbi Avropa vo ABS tigiin saciyyavi olmayan desertdir.
Miirabboani, meyvalori vo ya gilomeyvalori, nadir hallarda toro-
vazlori, siitiil yunan gozlarin, siitiil kitknar samlarini, qizilgiil lo-
¢oklorini sokarla (avvallor sakarin genis yayilmasina godar balla)
konservlasdirmok magsadilo gaynatmaq yolu ils alirlar. Povidlo-
dan, konfitiirdon vo marmeladdan forgli olaraq miirabbs els gay-
nadilir ki, meyva-gilomeyva (vo ya toravoz) 6z formasin saxla-
sin, geyri —hoamcins konsistensiyaya malikdir vo az vo ya ¢ox ma-
ye sorbatdan va ayr1 —ayr1 meyvs parcalarindan vo ya hotta kigik
meyvalardan (ancir, connot almasi) va biitév gilomeyvalordon
ibaratdir (2,4, QOST 7061-88).

Genis yayillmig variantlardan basqa, siitiil yunan gozundan,
xiyardan, balgabaqdan, badimcandan va hotta pomidordan mii-
rabbo bisirilir. Yadda saxlamagq lazimdir ki, bu daha ¢ox konserv-
lagdirmo texnikasidir. Miirabba miitloq desert va ya onun bir his-
sasi olmamalidir. O, pendir bosgabina, at {igiin sousa va ya toyu-
gun sathina ¢okilon tursa-sirin kiitlonin hazirlanmasi ti¢iin sla so-
kildo uygundur. Bu rol ii¢iin daha ¢ox qusiliziimii, morsin, ¢ayti-
kan1 vo digor acitohar tursa — sirin gilomeyvalor uygun golir.

“Miirabba” bisirilmis loziz sirniyyatt bildiron gadim rus ter-
minidir. XV asrin sonunda XIX asrin avvalinds miirabbani
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¢ox vaxt “gondlosdirma” sozii ilo avaz edirdilor. Beynolxalq ku-
linariya terminologiyasinda “miirabbo” sozii ilo yalniz rus milli
gonnadi novlarini isars etmok gabul edilmisdir.

Miixtalif 61kalords miirabbonin miixtalif adlar: var: Fransada
— konfitiir, Ingiltorads - cem, Yaxin Sarqdos - smokva, Orta Asi-
yada — kiyem.

Avropada miirobbs XIV asrdo meydana galmisdir, Sorqds iso
onun tarixi minilliklorla 6lgtliir. Ehtimal edilir ki, onun bilavasita
ocdadi rahathiilqumdur, onu /ncil dévriinden baldan, nisastadan,
meyvalardan va qizilgiil suyundan bisirirdilor. Avropa varianti o
godar sirin alinmadi, lakin daha ¢ox meyvali oldu.

Digor millatlora nishoton miirobbani ingilislor sevirlor. Hor
ikinci Britaniya ailasi 6z sahar yemayini portagal marmeladr ila
tost olmadan tosavviir etmir, Ingiltorado miirabboni belo adlandi-
rirlar. Deyirlor ki, portagal marmeladini1 Sotlandiya kraligas1 Ma-
riyanin soxsi hakimi kasf etmisdir. O kraliganin doniz Xxastaliyini
sokar Kirsani sopilmis gabigl portagal dilimlari ilo miialico edirdi.
Fransiz agpazi xastalords istahan1 artirmagq ti¢iin heyva v portagal-
lardan sirin halim hazirlayirdi. Bu yemak kraliganin o gadar xosuna
galdi ki, onu daim ¢arpayinin yanindaki masanin iistiindo saxlayir-
di. Hotta hesab edilirdi ki, “marmelad” s6ziiniin 6zii “Marie st ma-
late” (“Mariya xastadir”) ifadoasindon yaranmisdir, lakin bu ¢ox
stibhali faktdir. Cox giiman ki, marmeladin koklori portugal dilin-
don yaranmisdir, bu dilds “marmelo” “heyva” demakdir. Yeri gol-
migkon, kulinariya s6zlorinin oksariyystinin alindig: fransiz dilindo
avvallor mahz heyva miirabbasini marmelad adlandirirdilar.

Sotlandiyada marmeladin moansoyi haqqinda digor ofsans
movcuddur. Bu sirin mohsulu XVI11 asrin avvalinda Cenit Keyler
adl1 bir gadin icad etmisdi, onun ori Dandi buxtasinda gasirgadan
xilas olmus ispan gomisindon ¢oxlu ucuz portagal almisdi. Porta-
gallar aci idi, lakin forasatli missis Keyler 6ziinii itirmadi vo on-
lardan portagal cemi bisirdi, sonradan o biitiin diinyada mashur
oldu. Digoar fakt1 da gérmok ¢atin deyil: “cem” s6zii “Cenit” s6-
ziindon - bu mahsulun “misllifinin” adindan yaranmisdir.
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Xurmadan hazirlanmis hobas miirobbasinin tarixi iss beladir.
Kigik habas kondinds kasib ailads anadan olan va boyiiyan canab
Abdellahi Allinin asas sarvati xurma palmalari idi, o maktabi bi-
tirmomisdi vo issiz idi, 1987-ci ildo yalniz meyvalori istifads et-
mokla sokar va ya konservantlar slave etmadan Xurma miirobbo-
sinin hazirlanma reseptini icad etmisdi. Abdellahi 6z qohumlarina
Vo dostlarina bir nega banka miirabba hadiyys verdi vo bu miirab-
ba har kasin ¢ox xosuna galdi.

Miirabbani piroglar tigiin istifads edirlor, tortlara vo pirojna-
lara olava edirlor, kasmikli kokalarlo, blinlorla, oladilarla, kas-
mikla, ¢oroklo siifroya miistaqil desert kimi verirlor, bir gayda
olarag, gaynar alkoqolsuz igkilarla birlikds igirlor (bozon miirab-
boni sokar avazins blavasito ¢aya olavs edirlor).

Avropa dillorindan rus dilins tarcimads cem va sitrus mar-
meladi ¢ox vaxt miirabbays ¢evrilir. Belaliklo, miirobbs Luis Ker-
rolun (“Alisa mociizalor 6lkasinds”, portagal miirabbasi), Astrid
Lindgren (Karlson hagqinda povestlar), Coan Roulingin (“Harri
Poter vo yarimcins sahzado” kitabinda moruq miirobbasi) rus
nasrlorino diismiisdii.

Analoji olaraq, rus kitablarindan ingilis versiyasinda miirab-
bo gox vaxt cemo gevrilir, mosalon, “Anna Kareninanin” klassik
ingilis torciimasinds Konstans Qarnett.

Bes dagigays miirabbos - 5 dagige gaynama miiddati olan mii-
robba néviidiir. Onu miixtolif gilomeyvalordon hazirlamaq olar:
morug, albali, arik, meso ¢iyaloyi, garagils, garagat, motmutu.
Bes daqigaya miirabboani har biri 5 dagige olmagla ti¢ marhalada
bisirmok olar.

3.3.3.2. Ciy miirabba
Postsovet mokaninda moshur olan “Ciy miirabbo” adlanan
desert termik emal olmadan hazirlanir. O piire tigiin alatin vo ya

ot¢okon masinin va ya blenderin komayi ilo dogranan vs ya ho-
vangdastads eyni miqdarda sokoarlo garisdiriimig gilomeyvalardan
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(morug, garagila, mess ¢iyalayi va S.) Vo ya tomizlonmis meyvo-
lardan (masalan, feyxoa) hazirlanir (QOST 7061-88).

3.3.3.3. Cem

Meyvs - gilomeyva cemini miirobba Kimi miixtalif meyvo vo
gilomeyvalordon hazirlayirlar. Cem miirobbadon yalniz onunla
forglonir ki, onun bisirilmasi zamani meyvalar va gilomeyvalor
yaxsi gaynadilir. Cem ti¢lin on yaxs1 meyValor almaninn turs nov-
lari (anton va s.), heyva, gavali, motmutu, mess ¢iyalayi, qara ga-
ragat, qusiiziimii vo . meyvolordir (4, 24, 37 QOST 7009-81).

Cem hazirlamagq tigiin keyfiyyatli, tam doymis meyvalor vo
gilomeyvalar gétiiriiliir. Otmiis, ¢ox yetismis, korlanma slamotlo-
ri olan (kiflonma, qicqirma) meyvalor yararsizdir. Miirobbs tigiin
yararsiz olan azilmis vo xirda meyvalor cem bisirilmasi tigiin isti-
fado edila bilar.

Cemi testlords bisirirlor. Qara garagat, alma, heyvani avval-
codon gaynayan suda yumusalana goadar bisirirlor. Hazirlanmis
meyvalori dlgiirlar, testo tokiirlor vo tizarina gati sokarli sorbat t6-
kiirlor. Cemi tadricon odu giiclondirarak va kiitlani gasigla va ya
kofkirlo tez — tez qarigsdiraraq birdofayas bisirirlor. Kiitlo gaynadig-
da odu daha da giiclondirirlor, bu zaman nozarat etmoak lazimdir
ki, kiitlo borabor sokildo gaynasin. Yaranan kopiyli yigmaq la-
zimdir.

Bisirilma gaynama anindan 20 — 30 dagigodon ¢ox olmamag-
la davam etmolidir. Uzun middotli gaynama cemin keyfiyyatini
pislagdirir. Onun rangi nozara garpacaq doaracads dayisir. Cemin
hazir olmasini bosgaba tokiilmiis damciya asasan bilmak olar: o
tez vo ¢ox qatilasmalidir. Bisirildikdan sonra cemi darhal gil va
ya 0,5 — 2,0 1 siiso gablara gablasdirirlar. Bankalarda cem soyu-
dugdan sonra onun sothinds galin gabiq yaranir, taranin dorhal
agzin1 baglamaq lazimdir perqament kagizla baglamaq ve gaytan-
la sarimag.
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3.3.3.4. Cemin tasnifat1

1. Konsistensiyasina gora:

1.1. Homogenlor

1.2. Heterogenlor (gilomeyva pargalari ilo)

2. Temperatur sabitliyina gora:

2.1. Termostabil

2.2. Qeyri — termostabil

Cemlor iiciin on yiiksok termostabillik doracesi manfi 20° C-
don miishat 220° C godor hiidudlarda doyisir.

Cemlor termik emala (bisirilmoa va ya dondurulma) moruz ga-
lan momulatlarda 6zlorini yaxsi gosterir: agiq vo gapali piroglar
ticiin, gat — gat mamulatlar tigtin, blinlor ti¢iin i¢lik kimi, dondu-
rulmus yarimfabrikatlar (vareniklar). Termostabil cemlor axmur,
bisirildiyi zaman axmur, biitiin dad keyfiyyatlorini saxlayir, don-
maya - orimays davamlidir. Hom heterogen, ham do homogen
cemlor dondurma, yoqurtlar, sirin pendirciklor, kasmikli kiitlolor
Vo desertlor tiglin ¢ox uygun galir.

Usaqliq haqqinda sirin xatiralor goxumuzda cemlo assosisa-
siya edilir. Bu 6ziinamaxsus va har kasin sevdiyi sirniyyatin ma-
sanin tizarinda ham sahar yemoyi kimi, ham do desert kimi méh-
kom nahardan sonra hamiso yeri olmusdur. Meyvali vo ya gilo-
meyvoli cem 6ziinomaxsus dada malikdir va artiq halo ¢ox onil-
liklor arzinds doqiq heg¢ kimin yadindan ¢ixmaz.

Cem meyvo Vo gilomeyvalarin yenidon emali mahsuludur,
onlar uzun miiddat bisirilmo vo meyvalorin alokdon kegirilmasi
vasitasilo jelesokilli konsistensiyaya malik olur. Bu nov gida mo-
mulati {iglin yalniz 6ziiniin biitiin tursularini vo pektin maddolori
maksimum saxlayan tozo xammal istifads edilir. Oks halda cem
allmmayacadg.

Cem hamcins konsistensiyaya malik ola bilor vo ya torkibin-
do siirtgocdon kegirilmomis gilomeyvalarin parcalari ola bilor. Bi-
rinci halda mahsul homogen, ikinci halda heterogen adlanacaqg.
Qeyd etmok maraghidir ki, 6z keyfiyyatini 220° C temperaturda
da itirmoyan cem novlari do mévecuddur.
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Cemin yaranma manbalari konkret tosvir edilmamisdir, lakin
bels bir ofsana mévcuddur ki, sotlandiyali Cenit Keyler orinin is-
pan gamisindan aldig: ac1 portagallardan desert hazirlamisdi. Bu
ohvalata asason insanlar bu desertin dadina baxandan sonra onu
Cenitin ad1 ilo adlandirmaga basladilar, tadricon “cem” s6ziins
cevrildi. Bu afsananin na godor dogru oldugunu demak olmaz, la-
kin onu doagiqg gobul etmakls ehtimal etmok olar ki, bu mahsulun
yaranmasi XVIII asro aid edilir.

Oz ndvbosinda, cem Ingiltorados gox tez yayildi vo ohali toro-
findon cox sevildi. Bu giinoe godar bu sirniyyat dumanli Albionun
ananavi mohsullarmdan biri hesab edilir, istanilon turist bundan
amin ola bilar, praktik olaraq britaniyalinin heg¢ bir sohor yemayi
tozo cemli buterbrodsuz 6tiismiir.

Rusiyada bu mohsul daha az maghurluga malikdir, baxmaya-
raq ki, bu giin magaza roflorinds bu sirniyyatin oan miixtalif nov-
lorini tapmagq olar.

3.3.3.5. Cemin povidlodan farqglari

Cem do, povidlo da, miirabba da har kasin ¢ox sevdiyi mah-
sulladir, onlar sahar yemoklarini, desertlori cox gozal sokilds ta-
mamlayir vo sadaco shvali — ruhiyyani galdirir. Tokco bu giin
aminlikla demak olar ki, insanlar biitiin bu {i¢ moahsulu bir — bi-
rindon ayirmaga baslamislar, baxmayaraq ki, bu yaxlara qadar
praktik olaraq miirobba olmayan har sey cem idi.

Bas cem 6z novbasinds havoskarlar: arasinda he¢ do az mos-
hurluga malik olmayan povidlodan na ilo forglonir? Cemi tozo,
bozan iss torkibinds boyiik migdarda pektin olan bir qodor yetis-
momis meyvolordon hazirlayirlar. Mas., almalardan. Bu mohsula
jeleya ¢evirmoya maksimum daracads imkan verir. Povidloda isa
tam yetismis, yetisib 6tmiis vo zodolomis meyvalar istifads edilir,
onlar, bir gayda olaraq, avvalcadon siirtgocdon kegirilir va ya xir-
da — xirda dogranir. Bazon bu artiq mahsulun asas kiitlasinin ha-
zirlanamsindan sonra bas verir, lakin sokarin yekun slavs edilmo-
sindon sonra. Cemds do, povidloda da bisirilma zamani qarisdir-
maq va ciddi nazarat lazimdir ki, meyva - sokar garisigi yanmasin.
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3.3.3.6. Cem hazirlanmasi

Olbatts, cemi miistaqil sokilds hazirlamaq goriindiiyii qodor
do sado deyil, lakin agar biitiin zaruri tovsiyalari yerino yetirsak,
biz biitlin qis1 bizi sevindiracok ala mahsul ala bilorik. Belaliklo,
yaxsi cemin hazirlanmasi ti¢iin xammal hazirlamaq zaruridir. To-
zo meyvaloari va ya gilomeyvalori miitkommaol sokilds tomizloyirik
Vo miinasib pargalara kasirik, onlar1 asanligla alokdon kegirmak
olar v ya hazir mohsulun doymasi tigiin saxlamag olar. Sonra ha-
zirlanmis qarisi1g1 az miqdarda suda bisirirlor, bundan sonra soko-
rin birinci hissasini tokiirlor vo sorbot alavoe edirlor. Bu marhoalodo
od kifayst godor boyiik ola bilar, lakin hazirlanma marhslasinds
odu tadrican azaltmag olar ki, garisigin alti yanmasin, bu da ce-
min strukturunu vo onun dadini kokiindan dayiso bilar.

Bisirilmo zamani sokarin hazirlanmis migdarimi tadrican sla-
Vo etmok olar vo qizdirilmis garigigi daim garigdirmaq lazimdir
ki, 0 maksimum hamcins olsun. Biitiin prosess bir nego saat sorf
edilo bilar, lakin natico buna dayar. Cem tigiin hazir qarisiq duru
bal kimi gasigdan boarabar homcins sirnagla axmalidir, soyuduqgda
iso kifayat gadar siiratlo gatilasmali va jelesokilli konsistensiyaya
malik olmalidir. Saciyyavi haldir ki, belo mohsul uzun miiddat,
hom otaq temperaturunda, hom do kiigo temperaturunda, hamgi-
nin soyuducuda va ya zirzomi otaginda saxlana bilor vo 6ziiniin
tokrarolunmaz dadini itirmir.

Hazir cemi adi miirobbs kimi, xiisusi hazirlanmis sterilizo
edilmis bankalara bosaltmaq lazimdir. Daha yaxsi olar ki, mah-
sulun saxlanma yerinds birbasa giinas siialar1 vo yiiksok daracada
ritubot olmasin.

3.3.3.7. Cemdan istifada olunmasi
Cemin dad xarakteristikalarini nozars alaraq geyd etmomok ol-

maz ki, bu mahsul tokcs birbasa, yani ananavi ingilis sohar yemo-
yino olava kimi istifads edilmays bilor. Meyvo cemi 6zii — 6zlii-
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yiinds sla desertdir. Biitiin bunlara slavs olarag, cem piroglar, blin-
lor, tortlar vo pirojnalar iigiin ola iclikdir. Oz temperatur xassalori
sayasina bu mohsul evds hazirlanan yarimfabrikatlarin hazirlanma-
st li¢iin ¢ox uygundur. Masalon, dondurulmus cemli kokalar,

Lakin bu mahsulun sirinliyi sizi gasdirmasin. Desertlors slava
kimi o ot yemoklorinin hazirlanmasinda sla ingrediyent ola bilar.
Cemlo bisirilmis ot xtisusi dad ¢alarina va nafisliys, habels otrs
malik olur. Biitiin bunlara slavs olaraq cemi ayr1 bir moahsul kimi
sous gisminda, o ciimlodan, baliq yemoklarina sous gisminds is-
tifado etmok olar.

Lakin biitiin bunlar bu mshsulun biitiin Gstiinliiklori deyil.
Pektinin boyiik miqdari sayasinds cem kifayat godor faydali sir-
niyyata ¢evrilir. Onun orta miqdarda istifadasi zamani organizm-
doan zoararli maddalarin, emal mahsullarinin, agir metallarin duz-
larinin, habelo ganimizi girklondiran vo organizmin diizgiin isine
mane olan radiaktiv elementlorin xaric olmasi baglayir. Cemin
torkibinds olan pektinlor iltihabi ola sokilds gotiiriir, kicik yaralar
Vo xoralart sagaldir, bagirsagi tomizlomoys komok edir vo bels-
liklo, ¢akinin stabillosmasine komoak edir. Yeri golmiskon, arterial
tozyiqin saviyyasinin sabitliyi do cemin orta migdarda istifadosi
ilo tomin edilo bilor.

Buna baxmayarag, cemin istiinliiklorindon danisarkon, cem
bankasina bir gasiq gotran goymagi yaddan ¢ixarmayaq ve geyd
edirik ki, onun sirin mahsul kimi haddan artiq istifadasi tamamilo
montiqi naticalora - ¢oki artimina, tozyiqin yiiksalmasina, modo-
bagirsagin (MBT) isinin pozulmasina, modaalti vazin yirtilmasi-
na, sokarli diabet tohliikasina, darida sapkilara, yiiksok oyanigliga
va digar hallara gatirib ¢ixara bilor.

3.3.3.8. Sukat (Quru Kiyev miirabbasi)
Quru Kiyev Miirabbosi — Sukat dofalarlo sokorli sorboatdo

praktik olaraq kohraba soffafligina gadar gaynadilmis, sonra qu-
rudulmus vo narin sokords yuvarladilmis meyva pargalaridir (TU
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18-2-130-68). Onu yast1 taxta yesiklords saxlayirlar, gatlarin ara-
sina pergament diiziirlor va ya Kigik siiso gablarda sorin, miitlag
quru yerdo saxlayirlar.

Bu miirabbanin tarixi ¢oxlu sayda sayis va ofsanalorlo bagli-
dir, biz iso bazi faktlar1 axtarib tapmaga nail olmusuq. Quru Ki-
yev miirabbasi hagqinda ilk molumatlar XIV asra tesadiif edir,
daha dogrusu, 1386-c1 ilds onu Kiyevdoan gatirdilor va Litva knya-
z1 Yagaylonun toy sonliklorinds siifrays verdilor. Cox illor sonra
1777-ci ilda 1l Yekaterina imperator sarayina quru miirsbbanin
todariik edilmasi hagqinda xiisusi forman verdi, Kiyev sirniyyati
onun ¢ox xosuna galmisdi: “Yarim pud sokarlondirilmis quru saf-
tal1, orik, broskvin (nektarin), macar gavalisi, adi armud, iki pud
sokorli sorbatds gara gavaly, saftali, arik, tiirk gavalisi, bir pud yu-
nan gqozu vo itburnu, iki pud zogal”. Sifaris saraya xiisusi araba
ilo catdirilirdi. Daha sonra X1X asrds Kiyev sanoatkarlar1 — gqonna-
d1 ustalart mashur sirniyyatlar1 qubernatorun va Peterburqun di-
gor adli — sanli zadaganlarinin siifrasine todariik edirdilor. Mosa-
lon, imperator sarayinin nazirinin vo méhtorom knyaz Pyotr VVol-
konskinin sifarisina asason paytaxta 66 kilogram arik, meso ¢iys-
loyi, ¢iyalok vo albali, zogal, adi gavali miirobbolori vo badam,
yunan qozu, itburnu vo quzilgiil ¢igoyi gondorildi, biitiin bunlara
gora knyaz 392 rubl 6domisdi. Har payizda Kiyevdan Peterburga
quru miirabbolor yiiklonmis arabalar gondorilirdi.

Sirniyyat sobalarla tochiz edilmis kigik otaglarda hazirlanirdi.
Meyva - gilomeyvalar barakotli Ukrayna torpaglarinda bol — bol
bitirdi, xammal ¢atismazlig: yox idi. Meyvolor dogranirdi, qayna-
dilird1 va gokarli sarbats batirilirdi, sonra ¢ixarilirdi, sarbat axidi-
lird1 vo miirobbanin tizarina sokoar tokiirdiilor. Sonuncu amoliyyat
tictin moéhkam, saglam qizlardan istifads edirdilor, ¢ilinki is kifa-
yat gador agir idi. Qizlar allarinds boyiik tabaglar tuturdular, ora-
ya quru miirabboni tokiirdiilor, sokar sopirdilor vo bu isi uzun
miiddat arzinds vo diqgotlo yerino yetirmok lazim idi ki, pargalar
har torafdon borabar sokildo sokarlo ortiilsiin. Sonra miirabboni
olokdan kegirirdilar ki, artiq sokardon tomizlansin va giinasds qu-
rudurdular. Artiq daha sonra miirobbani taxta yesiklors yigirdilar,
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hor gata pergament varaqi goyurdular. Quru Kiyev miirabbasinin
an ¢ox mashurlug gazanmasina tacir, Kiyev magistratinin xadimi
Semyon Semyonovi¢ Balabuxa (1771 - 1853) komok etmisdir.
Onun 8 oglu va 7 qiz1 var idi, lakin onlardan yalniz iki oglu son-
radan gonnadi ananalarini davam etdirdilor. 1834-cii ildo Semyon
Semyonovigin boylik oglu Nikolay Semyonovi¢ Balabuxa (1800
- 1887) Aleksandrovski va Andreyevski kiigalarinin kasismasinds
Podolda boyiik bagi va iki geyri — yasayis evi olan malikans aldi,
orada “miirobbo sexi” toskil etdi. Ikimartaboli evin Aleksandrovs-
ki kiigasina ¢ixan birinci martobasinds magaza agdi.

Nikolay Semyonovigin fabrikinin is dovriindo Balabuxun fir-
ma mohsulu diinya sohroti gazandi vo bir sira miikafatlar ald:
Moskvada Umumrusiya sargisinds (1870), Vyanada Umumdiin-
ya sorgilorinds (1873) vo Pragada (1877). Nikolay Balabuxanin
admin otrafinda yaqin ki, malumatin vo geyri — ictimai hayat tor-
zinin olmamasina gors ¢oxlu sayda sayislor va ofsanalar yayilirdi.
Bir ne¢o ohvalat real hoyatda tamamils bas vers bilordi. Haqigo-
ton doa, qurman va nofis kulinar olan hersoq Monpasye 111 Alek-
sandrin tacqoyma morasimindan evs gayidarken Kiyeva goalorok
bir ne¢a pud mashur Kiyev miirabbasindon ala bilardi. Ola bilor
ki, hagigoton italiya taxtmin valishdi sahzado Umberto Pye-
montski arvadi sahzado Marqarita ilo Podoldak: fabriks bas ¢ok-
migdir. Nikolay Semyonovigin 6liimiindon sonra malikans, fabrik
Vo magaza onun boylik oglu Arkadi Nikolayevigo miras galdi vo
0, ailo isini davam etdirmoys basladi. Zaman kecdikco Arkadi so-
harin markazinds Kresatikdo magaza ag¢di. 1897-ci ilds 6z mah-
sulunu Kiyev sargisinds niimayis etdirdi. O zaman Kiyevds quru
miirabbani “Balabuska’ adlandirirdilar, o0 oan moaghur desertlordan
biri olmusdu. Semyon Semyonovigin daha bir oglu Nikolayin ki-
¢ik qardasi istefada olan momur Aleksandr Semyonovig¢ Balabuxa
(1818 - 1888) sorbatli vo quru miirobbanin hazirlanmasi ilo mos-
gul oldu. Onun malikanasindo Spassk va Mejiqorsk kii¢alarinin
kasismasinds magazanin yerlosdiyi ikimartabali evdon basga hs-
yotdo daha dord bina var idi, burada sobalar vo kiiralor yerlosirdi.
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Aleksandr Semyonovigin hoyatinin son illarinds onun agir xaste-
liyino goro arvadi Marfa Andreyevnanin vo gardasinin bes usagi-
nin goyyumlarindan biri, habels biznesds dayag: Nikolay Semyo-
novig olmusdu.

1888-ci ildo Aleksandr Semyonovig¢ Balabuxanin 6liimiindon
sonra onun miilkiyyati dord ogluna kegdi. 1892-ci ilds onlar ata-
larinin mirasin1 6z aralarinda bolisdiirdiilor. Tokco mirasi deyil,
hom do brendi boliasdiirdilor. Hor halda malumdur ki, yunker
moktabinin moazunu, ordu kavaleriyasinin ehtiyatda olan korneti
Nikolay Aleksandrovi¢ Balabuxa (1868 - ....) bir miiddat “Bala-
buxa” Kiyev firmalarindan birini tokbasina idars edirdi. Cox tez-
liklo o “Zati — alilori ©lahozrat Imperator Boyiik Knyaz Vladimir
Aleksandrovigin saray tachizatgisi” riitbasina layiq gortildii vo bu
da Peterburgda 6z ticarotini agmaga imkan verdi. Neva prospek-
tindo “A la remonnee” kosmetik magazasinin vo Kurbatov gar-
daslariin tiitiin magazasinin qonsulugunda Balabuxa Kiyev mii-
robbasi magazasi yerlosirdi, 0 tezliklo imperiyanin hiildudlarindan
konarda da mashur oldu.

Sonra Oktyabr Ingilabi bas verdi, artiq miirabbo heg¢ kimin
yadina diismadi, istehsalat dayandirildi, ananalar unuduldu.

Maraqlidir ki, bir miiddat kegdikdon sonra quru Kiyev mii-
rabbasi biza geri gayitdi, lakin gariba xaricdan gatirilmis mahsul
soklindo, sukat adu ilo.

Belaliklo, asil quru Kiyev miirabbasini necs hazirlamag olar?
Bunun igiin gilomeyvalor gétiirmak vo ya meyvalori kasmak,
tizarina sokarli sarbat tokmok va 10 dagigs arzinds gaynatmag la-
zimdir, sonra 6 — 8 saat saxlamag, daha sonra yenidan on dagigo
gaynatmag vo yenidon saxlamaq lazimdir. Umumi miirakkablik-
do har dofa 10 dagige olmagla 4-don 8 dafoys goadar gaynatma
arzindo bisirilir. Sonra meyva pargalarini sloys tokiirlor vo sorbo-
tin axmasini gozloyirlor, bu prosedur 2 saata yaxin ¢okir. Nohayot
miirabbonin tizarina narin kristal sokor sapirlar vo yaxsica yuvar-
ladirlar ki, artiq sokar silkalonib tokiilsiin. Miirabboni barmaqlig-
larin iizorinds giinasda qurudurlar vo ya minimum qizdirmagla
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gapis1 yariagiq olan sobada vs ya xiisusi quruducularda, tempe-
ratur 40° C artiq olmamagq sortilo qurudurlar. Artiq quru Kiyev
miirabbasi hazirdir vo onu darhal yemok olar vs ya skafda saxla-
maq t¢lin kigik gozal siiso bankalara yigmaq olar.

Sarbatin nisbati: 1 kq sokars 1 stokan su, meyvalarin va gilo-
meyvalarin nisbati isa 1 : 2 togkil etmalidir. ©gar sorbat az olarsa,
0 zaman meyvalar formasini itiracok vo mohsul yiiksok keyfiy-
yatli olmayacaq. Homginin quru Kiyev miirabbasini sitrus mey-
valarindan (portagal, limon) va taravazlordan (balgabaq, ¢ugun-
dur, yerkokii, yunan gabagi-kabacki) hazirlamaq olar. Quru Ki-
yev miirabbasi asasinda yeni il — milad garisig1 hazirlamaq olar.

Bunun ti¢iin su hamaminda miixtalif sokolad novlari aritmak
lazimdir. Onun igarisina findiq va kismis tokiiriik. iri kismisi yu-
mag, qurutmag, iizorina rom va ya konyak tokmak va sisona go-
dor domlomak lazimdir. Bundan sonra kagiz dosmalla gaynar so-
koladin igarisina batirmaq lazimdir. Soyuyana godar gonnadi ka-
g1zmin Gizarine yigimaq lazimdir. Yunan qozlarini balda bigirmak
(bir stokan goza 25 q kors yag: + 2 x6rok gasigi sokor + 1 dolu
x0rok gasigi bal) vo kokos yongarlarinda yuvarlatmaq lazimdir.
Badami gaynar suda islatmag, gabigini soymaq, qurutmag va gara
Vo ya ag sokoladda siralomok (minalamaq) lazimdir. Homginin
quru Kiyev miirabbasinin da {izarina sokar sopmak avazina soko-
lad sirasi ilo minalamagq olar, ¢ox dadl tabii konfetlor alinir.

3.3.3.9. Quru Kiyev miirabbasinin - Sukatin
hazirlanma reseptlori

Bu giin bizim sukat adlandirdigimiz vo baha giymato aldigi-
miz sirniyyatlar (yoni xaricdon gatirilmis mangodan, ananasdan
Vo S. hazirlanmig sirniyyatlar) bir nec¢a asr arzinds “quru Kiyev
miirobboasi”, XIX asrin sonunda iss “balabuska” adlanirdi.

Belo miirobbo piroglar ii¢iin ola iglikdir, ondan kompot hazir-
lamagq olar, tortu bazomak olar, imumiyyatls, bu sirniyyat usaqlar
Vo badyiiklar tiglin konfetlari ovoz edan sirniyyatdir.
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“Quru Kiyev miirabbasinin” tarixi ofsanslarlo ohate olunmus-
dur. Xiisusan, 200 il avval Kiyev tacirlori arasinda Peterburg gon-
nadi ustasi, isvegrali Balyi hagqinda shvalat goazirdi. O 1787-ci
ili baharm avvallarinds Kiyev kiigalorinda gozinti zamani II Ye-
katerinan1 miisayiat edorkon guya biidromis vo ayagini sindirmis-
di. Sagalana goadar Kiyev sohar bascisinin goharksnari evindos ya-
samisdir, ev gozal meyva bagi ils ohato edilmisdi. Balyi bekargi-
ligdan sahar bas¢isinin baginda biton meyva va gilomeyvalardon
miirobba hazirlamagla masgul oldu vo sonra onlari Imperatrigaya
gondardi. Namolum desert Yekaterinanin o qodar xosuna galdi ki,
0 isvegraliya Kiyevds galmagi vo ¢ar sarayi iigiin sirniyyat hazir-
lamag1 omr etdi.

Oslindo iso 1787-ci ildan cox avval Imperatriga Kiyev sirniy-
yatlarini bilirdi va sevirdi, hatta 14 aprel 1777-ci ilds onlarin sa-
raya todartik edilmasi barads xtisusi forman vermisdi.

Umumiyyatlo, tarixi faktlar vo arxiv senadlori siibut edir ki,
aslinda meyva va gilomeyvalardon Kiyev sirniyyatlari Avropada
car gonnadi ustasinin basina golon ohvalatdan ¢ox avval malum
idi. Mociizali sirniyyatlar: holo 1836-c1 ilds Kiyevdoan Litva knya-
z1 Yagaylonun toy morasimina gondorirdilor. XVI11 asrin ortala-
rinda isa alahidds vazifs var idi — “Kiyev imperator sarayinin kon-
fet ustalar1”. Boyiik sirniyyat hovoskar: imperatriga Yelizaveta
Petrovna iigiin quru miirobboni Frans Andreyas hazirlayirdi. Son-
radan bu vozifoni Qriqori Ivanov tutdu, onun ii¢ sagirdi var idi.
XIX asr arzinds Kiyev sonatkarlart — gonnadi ustalart qubernato-
run saroncami ilo Peterburq oyanlarinin sifarislorini yerino yeti-
rirdilor. Sonatkarlar — gonnadi ustalar: deserti Kigik sexlords bir
ne¢o sobada hazirlayirdilar. “Xammal” 6z baglarinda bitirdi.
Meyva va gilomeyva dilimlarini uzun miiddot sokarli sorbstds vo
ya balli mohlulda gaynadirdilar, sonra ¢ixarir, sorboti axidir, qu-
rudur, tizorinag sokor tokarok qutularda va yesiklordo saxlayirdilar.

Lakin har seyin sonu olur va bu giin biz sukatlart “xaricdon
gotirilmis sirniyyat” kimi aliriq, aslinds iso “Kiyev miirobbasi-
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nin” ylizdon ¢ox resepti malumdur, onun asas xammallar1 arasin-
da tokca gilomeyvalar vo meyvalar deyil, hatta garpiz vo yemis
gabiglari, habels toravazlor dos vardir.

Quru miirabboni almadan, armuddan, gavalidan, albalidan,
arikdan va saftalidan, gqarpiz va yemis qabiglarindan hazirlayirlar.
Qarpiz va yemis qabiglarini avvalcadan xirda pargalara dograyir-
lar vo 10 — 12 saat orzindo suda isladirlar. Quru miirobba tigiin
hatta motmutu, bag ¢iyaloayi va qusiiziimii istifado etmok olar. La-
kin ¢ayirdoksiz albalidan vo qusarmudundan quru miirabbas xiisu-
silo yaxsidir.

3.3.3.10. Klassik variant

Klassik variantda hazirlanmis meyvas vo gilomeyvalori mii-
robba kimi bisirirlor, lakin ¢ox az miqdarda sokarlo (adaton 1 kq
meyva tigiin 300 q sokar gotiiriirlor) vo daha uzun miiddat arzinds
10 dogigo olmagla 4-don 8 dofs bisirilmays gadar tatbiq edirlar.
Bisirilmalor arasinda miirobbani 6 — 8 saat arzindo saxlayirlar.
Sonra isa yaxsi qaynanmis vo sokarli sorbat hopdurulmus meyva
vo gilomeyvalori kafkirlo ¢ixarirlar va iri daliklori olan alays vo
ya agsiizons tokiirlar, sorbat 2 — 3 saat orzinds axidilir. Daha sonra
meyva va gilomeyvalari giinasds va ya yariagiq sobada vo ya 30
— 40° C temperaturda quruducuda qurudurlar. Onlarin sathi yaxst
quruduqdan sonra meyvalar sanki elastik olur.

Daha sonra meyvalorin {izorina sokar va ya sokar Kirsani so-
pirlar, yaxs1 qarigdirirlar va silkalayirlor (ham do uun miiddat —
bu kifayat gadar agir prosesdir va avvallar bu magsadlar iigiin za-
dogan malikanalorinds xiisusilo ¢ox giiclii kondli qizlarini segirdi-
lor) ki, hor bir meyva hor torofdon sokor tozu ilo ortiilsiin. Sonra
sokarli meyvalari aloyin tizorina tokiirlor va silkalayirlar, belaliklo
artiq sokar tozunu ayirirlar. Noticads ¢ox dadl quru miirabbs alinr.

Daha sonra miirabbani Kigik siiso bankalara (0,5 1) yigirlar vo
kip sokilds riitubst kegirmoyan kagizla sariyirlar (masalon, perga-
mentla). Yalniz quru va sorin otagda saxlamaq lazimdir.
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Gavalidan, algadan, orikdan vo ya saftalidan quru miirabba
(mtasir variant).

Gavali (alga, orik va ya saftali) — 1 kq, sokar tozu — 300 g.

Bunu hazirlamaq tiglin ¢ox iri meyvalor gotiirmok lazimdir.
Gavali va ya digar meyvalari yumag, har meyvani yartya bolmok,
¢ayirdayini ¢ixarmag, sininin tizarins bir qat soklinda bir — birina
six sokilds kasik yeri yuxariya dogru olmagla diizmok, meyvalo-
rin har yarisina s ¢ay qasigi sokar tozy sopmok lazimdir. Meyva-
lor olan sinini 200° C gadoars qizdirilmis sobaya qoymag, bismasi
ticiin toxminan 30 dagigs saxlamaq, ¢ixarmaq ve soyudaraq qu-
rumasi ti¢iin sokar tozu sopilmis pergament varagin vs ya folganin
tizarina diizmok va otaq temperaturunda vo ya sobada 1 — 2 giin
arzinds saxlamag lazimdir.

Ogoar meyvanin har yarisina sokar tozu ilo birlikds qoz lopasi
(findiq, yerfindig1 vo yunan qozu) ve ya balgabaqg toxumlarinin
lapalari goyulsa, quru gavali miirobbasini daha giymatli etmok
olar.

3.3.4. Povidlo, konfityur, jele va muss
3.3.4.1. Povidlo

Povidlo (¢ex dilindan - povidl, polyak dilindon — powidla, uk-
rayna dilindon — povidlo. Goriiniir, aski hind — avropa dilindon —
pavitra, tomizlonmis sire séziindon yaranmisdir) meyva vo ya gi-
lomeyvao piiresinin sokorlo gaynamasindan alinan gida mohsulu-
dur (2,4, 24,37, QOST6929-81). Bozon odviyyatlar slavs edilir
(dargin, mixok va s.).

Povidlo agiq gahvayi rangli sapalonmis bark hissaciklor ol-
mayan homcins kiitladir, tursa — sirin dada malikdir. ©gor piire
asag1 tursuluga malikdirsa, 0 zaman povidloya limon va ya digor
gida tursusu olavs edilir.

Hazir povidlonun torkibinds 34 %-don az riitubat vo on az1 60
% sokar olur. Kaloriliyi 100 g-da 250 — 260 kkal. Daha ¢ox alma,
arik, albali, gavali, qustiziimii, armud povidlosu genis yayilmisdir.
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Bozi alimlor iddia edir ki, onun vatani Yaxin Sorqdir, digar-
lori iso Roma Imperiyas1 oldugunu soyloyirlor. Yeri golmiskan,
halo eramizin I asrinds Roma gastronomu Markus Gavius Apici-
us Oziiniin ilk maghur “Kulinariya masalalori” reseptlor kitabinda
povidlo hagqinda yazmisdir. Farz edirlor Ki, 0 tokca dobdabs ho-
vaskari deyil, hom do Tiberiyanin hakimiyyati dovriinde mashur
Roma qurmani idi. Apicius “Sirniyyat sevon” bilsirmays basladi.
Ehtimal edilir ki, bu delikates yemayi dos 0 tosvir etmisdir.

Habelo hesab edilir ki, geri gayidan salib yiiriis¢iilori Avro-
paya povidlonu va ya cemi gotirmisdir, 0 orta asrlorin sonuna ya-
xin ¢ox moshur oldu.

Belos bir iddia mévcuddur ki, onu gatiranlor ispanlar da ola
bilordi, XVI asrdo onlarin Qorbi Hindistana safarindon sonra bu
hadisa bas vera bilordi. Mohz onlar bu geyri —adi dadli sirniyyatin
reseptini yaydilar. Bunun sayasinds meyvalar bir ¢ox illar arinds
saxlana bilirdi.

Povidlo va ya cemlor hokmdar va bir ¢ox kral ashabslarinin
stfrolorinin delikates yemoyi idi, onlar bu yemayi sokorlo miixto-
lif meyvalordon hazirlamag: tolab edirdilor.

Bu dovriin salnamolarinds XTIV Liidovikin sarayinda dabdo-
bali bayramlarin tosvirina rast galmak olur, bu bayramlar homisa
glimiis gabda verilon meyva miirobbali desertlo tamamlanirdi.
Versalda hor bir belo delikates sarayin istixanalarinda vo bagla-
rinda yetisdirilon meyvalordon hazirlanirdi.

Boyiik Britaniya halo Tiidorlarin hakimiyyati dévriindo po-
vidlodan hazz alirdi. Tarix¢i Enn Uilsonun xatiralorinds artiq po-
vidlonu heyvadan vs azgildon hazirlayirdilar. Sucket yiiksok qiy-
motlondirilirdi — o sukatin vo cemin garisig idi. Yemok Egey do-
nizinin simalinda Xiosda (ehtimal edilir ki, Homerin votonidir)
hala da sirniyyat Kimi moévcuddur ve “konfet gqasigi” kimi maghur
idi, ¢iinki o glimiis qasiglarda verilirdi. Bels orijinal povidlo yasil
ancirdan, tozo badimcandan, yetismomis yunan gozundan, yasil
piistalordan, ¢iyalokdan, gilomeyvalardon va ¢ayirdaklarin lopa-
larindan hazirlana bilirdi.
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Hazirda kommersiya povidlosu heg do keyfiyyatli meyvalor-
don hazirlanmir vo kulinariya mohsulu hesab edilir. Oton asrdo
gonc polyak qizlari an qizmar giinlords torpaq yetismis vo yetisib
6tmiis meyvalorlo ortiilorkon alma agacinin altinda toplasirdilar.
Qizlar meyvoalori toplayir, gayirdoklordon tomizlayir va povidlo
bisirirdilor. Neco bisirirdilor? Ug giin odun iizorinde pértladirdi-
lor. Bu zaman sokar olava edilmirdi. Belo povidlonu bir nega il gil
kiiplords saxlayirdilar.

Bu giin powidlo mohsulunun adinin 6zii polyak dilindon tor-
ctimads “povidla” demokdir. Bu mohsulda meyva va gilomeyvo-
lor, daha dogrusu, onlarin piiresi sokorls birlikds gaynadilir. Zov-
go goro dargin vo ya mixak olave edilo bilor. Sirniyyata zoriflik
vermok ti¢iin ona istonilon gida tursusu, asasan limon tursusu sok-
linda tursmozalik slavs edirlor.

Beloaliklo, biz povidlonun na oldugunu aydinlasdirdiq. Lakin
alava etmoak istayirik ki, o miirobbadan 6ziiniin méhkom, axma-
yan gati1 konsistensiyasi ils forglonir, onu hatta bigaqla hisss - his-
So kasmoak olar.

Tabii ki, povidlo 6z rangina géra miixtalif olur. Onun rangi
tobii meyva va ya gilomeyvanin rongindan tiind olur. Magazalarin
va supermarketlorin roflorinds povidlo adston plastik va ya siiso
gablara gablasdirilir. Gigiyenik miilahizalors goro kagiz tara logv
edilmisdir.

Povidlonun dadi1 haqqinda danisarkon onun hazirlandigi xam-
mal vo mohsulun hazirlandigi zaman istifads edilon dad slavalo-
rinin komponentlari nozars alinir. Adaton alma (mohz turs novloe-
ri), gavali, orik, marsin, albali, yoni torkibinds yiiksok faizdo pek-
tin olan tursmazo meyva va gilomeyvalor gotiiriliir.

3.3.4.2. Povidlonun faydasi va ya zarari

Owvallar yalniz yiiksok comiyyat xanimlar1 povidlodan zévq
ala bilirdi, bu onlarin hazzinin son haddi idi. Miiasir gqadinlar is-
tonilon yemokdo tokca hiylos deyil, ham do mohsulun manfi torof-
lorini axtarirlar.
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Bir natica kimi, povidlo 6ziiniin son variantinda sirin vo X0-
sagolon dada malik olan meyva desertidir. Lakin onu yemok o go-
dor do faydali deyil. Ciinki meyva vo gilomeyvas piiresi kifayat
godar uzun miiddat arzinds hazirlanir, demsli gidalandirict mad-
dalarls birlikds vitaminlar do ugub gedir, yani emal zamani par-
calanir. Onlar ii¢lin povidlo artiq kilogramlardan basqa bir sey de-
yil. Lakin buna baxmayaraq ¢ox dadlidir. C vitamini B vitamin
grupu va nikotin tursusu ila birlikda aziyyat ¢oksalor da, pryanik-
lar, piroglar va digar yagli ¢oraklar povidlo sayasinds yalniz slava
dad gazanir. Otri, tursmaza sirinliyi — har sey kulinariyada 6z tu-
tarli soziinii deyir. O zaman 6ziimiizii niys bels desertdon mohrum
edok? Ola bilar ki, bu mahsulun ¢ox istifads edildiyi zaman dis-
bakterioz vo digor xosagalmoz hallar meydana golo bilar, lakin bu
sonra olacaq. Halalik isa deyirik vo ya tokrar edirik: hor seydo
montigli 6l¢ii olmalidir. Povidlo bizim ehtiyat {igiin on litrlorla
hazirladigimiz miirabbadon heg do pis deyil.

Beloliklo, bizim magazalardan aldigimiz povidlo da, piire do
(meyva va taravaz), siralor va digar mallar da termik emaldan ke-
cir. Lakin biz onlar1 aliriq va vitaminli hesab edirik.

3.3.4.3. Povidlonun novlori

1. “Olandv” vo “Birinci ndv” sterilizo edilmis povidlo

2. “Olandév” va “Birinci nov” sterilizo edilmomis povidlo

3. Novlara boliinmayan sterilizo edilmamis evds hazirlanan
povidlo.

Hazirda meyvs vo gilomeyvalori uzun miiddst saxlamaqg vo
demali, ev sakinlorini qigda vitaminlo tomin etmak tigiin biz alter-
nativ hall yolu tapdiq — dondurucu kameralar. Olbatts, bizim oc-
dadlarimiz bunu bilmirdi va buna gors ds povidlo hazirlayirdilar.

Lakin povidlonun biitiin manfi vo miisbat cohatlorine baxma-
yaraq o0 yens do sevimli sirniyyat olaraq galir. 9gar siz povidlo
ilo pirog sevirsinizss, 0 zaman névbati molumat sizin tigiindiir.
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3.3.4.4. Povidlonun hazirlanmasi

Ogor povidlonu almadan, balgabagdan va yemisdon hazirla-
saniz, o ¢ox dadli alinacag.

Povidlonun gatt olmas {igiin biitiin meyvalora alma slavs edin.
Masalan, tokca albalidan hazirlanan povidla durutshor olacag. Al-
mada jele yaranmasi vo gatilagsma ti¢iin pektin maddasi var.

Ogar sokar va meyvalarin nisbati 1 kq meyva piiresi vo 800 q
sokar olarsa, povidlo gat1 olacag. Bu zaman gaynatma miiddati
azalir.

Povidlonun hazir olmasini bilmok {igiin bir qasiq povidlonu
nalbakida soyudun. Qati, axmayan kiitloys asasan povidlonun ha-
zir olmasi baroda mithakima yiiriitmok olar. Qaynatmag: dayan-
dirin vo bankalara tokiin.

Yaxs1 qaynadilmis vo gati povidlonu sterilizo etmok lazim de-
yil, soyuyarkan yaranan quru sath (gabiq) mohsulu riitubatdan va
demoali kifdoan qoruyur. Hotta gablasdirma hermetik olmasa bels.

Povidlo olan gablar kip baglanmis pergament va ya sellofan
altinda saxlamagq olar.

3.3.4.5. Konfityur

Konfityur, homginin cem igarisinds borabar sokilds paylanmis
biitov va ya dogranmus, jeleloyici maddalarin (adaton pektin vo ya
agar - agar) olavs edilmasi ilo sokarlo gaynadilmis meyvalorlo (gi-
lameyvalarlo) jelesakilli gida mahsuludur. Homginin taravazlordon
Vo ya bagga bitkilorindan hazirlana bilor. Hazirlamaq tigiin baslan-
gic xammali (¢iy vo ya dondurulmus) svvalcadon portiirlor.

Meyva va gilomeyvalorin sokarli sorbstds vo ya balda jeleso-
kili voziyyato godar gaynadilmast ilo alinir. Cemlor istonilon kon-
sistensiyada ola bilar, gatilagsdirilms stirtgacdan kegirilmis meyva
va gilomeyvolarin jelesokilli kiitlosindan biitov gilomeyvalora vo
sorbotdo meyva pargalarina godar. Meyvalori uzun miiddot saxla-
maga, habelo gidada onlarin bark (heyva) vs ya koskin dadli (mo-
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salon, limon) novlorini istifads etmays imkan verir. Belo mohsul-
lar uzun miiddst nadir va dobdaba mohsullari idi. Vaziyyat yalniz
XIX asrda cugundur sokarinin yayilmasi ils slagodar doyisdi.

3.3.4.6. Konfityurun bisirilmasi

Konfityurun bisirilmasi adston iki omoliyyatdan ibaratdir:
sorboatin hazirlanmasi va meyvalarin sorbatds gaynadilmasi. Kon-
fityurun keyfiyyati sorbatin keyfiyystindon ¢ox asilidir.

Sarbati sudan (va ya siradan) va sokardan 1 kq sokars 1 stokan
maye nisbatinds hazirlayirlar. Ovvalca gabda mayeni hazirlayir-
lar, sonra garisdirmaqla sokoari hall edirlor, bundan sonra sarbati
hazir olana gadar qaynadirlar. Sarbatin hazir olmasini onu qgasiq-
dan tokmoakla yoxlayirlar: sonuncu damci “sap” soklinds uzanir-
sa, sorbot hazirdir.

Meyvalori sarbats partiyalarla yavas — yavas qizdirmagla to-
kiirlor. Konfityurun garisdiriimasi tigtin dévri olaraq odun iistiin-
don gotiiriirlor va gabi dairavi harokatlorls firlayirlar. Meyvea va
gilomeyvalorin bisirilmasi bir dofays (xirda gilomeyvalor {igiin),
dofalorla (iri meyvolar tiglin) vo ya pillali ola bilor. Tez gaynat-
digda sokor iri meyvolorin daxilina yavas — yavas kegir, buna gors
do onlar ¢ox vaxt biiriisiir.

Dafalarlo gaynatdiqda, qizdirilma soyuma ilo névbalondiyi
zaman1 meyValor formasini va konsistensiyani daha yaxsi saxla-
yir. ©gar meyvalar sorbatda barabor gokildo paylanarsa vo sotho
cixmirsa, demali, konfityur hazirdir.

Qaynar konfityuru bankalarin bogazinin konarina godor yi-
girlar. Qapagla baglayirlar va ya suda isladilmis sellofanla sari-
yirlar. Otaq temperaturunda saxlayirlar.

3.3.4.7. 9rik — alma konfityuru

500 q arik, 1 kq turs alma, 350 q sokar, bir parca dargin.

Almalarin saplaglarini tomizlayaroak dilim — dilim kasirlor,
gazana tokiirlor, yarisina godor su tokiirlor vo zoif odda gaynama-
ga qodor catdirirlar. Tonzifdon siiziirlor, alinan sirays sokoar slava
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edirlar vo 30 daqigs qaynadirlar. Qaynayan sarbats sokorli sorbot-
doa gaynadilmis arik alavs edilir, gaynamaga qador ¢atdirirlar, dad
ticlin bir parga dar¢in da atmaq olar. Konfityuru gaynar sokildo
bosaldirlar vo agzini baglayirlar.

3.3.4.8. 9rik konfityuru

1 kq arik, 1 kq sokar, 1,5 stokan su.

Sokarli sarbat qaynadilir, filtrdon kegirilir va soyudulur. Hazir-
lanan oriklari 2 — 3 dagige gaynayan suya tokiirlor vo bundan sonra
gabigini soyurlar, meyvolorin ¢ayirdayini ¢ixardaraq yariya bol-
mok lazimdir. Oriklari soyuq sorbats tokarak zoif odun iizarine goy-
maq lazimdir. Miintazom sokilda kofini yigmaq lazimdir. Konfitiir
gaynadigdan sonra onu odun iizarindon gotiirmok vo 10 — 12 saat
arzinds soyuq yera goymaq lazimdir. Sonra iss zaif odun {izarindos
yenidon gaynayana godar catdirirlar vo soyumagq ticiin qoyurlar. Bu
amoliyyati hazir olana godoar 2 — 3 dofos tokrar etmok lazimdir (hazir
konfitiirdo meyvalar satha ¢ixmir). Qaynar sokildo gablasdirmagq la-
zimdir, soyuyandan sonra iss agzimi baglamagq lazimdir.

3.3.4.7. Zirinc konfityuru

1 kq zirine, 1 kq sokar, 1 stokan su.

Zirincin yetismis meyVvoalorini yuyurlar, secirlor, qurudurlar
va toxumlarini tomizlayirlar. Sokoarli sorbot hazirlayirlar va tizori-
no hazirlanmis gilomeyvalori tokiirlor. Bir ne¢o saatdan sonra eh-
tiyatla tokiirlor, yenidon gaynamaga qodoar ¢atdirirlar. Bu amaliy-
yatlari bir nega dofa, gilomeyvalar soffaf olana godor tokrar edir-
lor. Qaynar sokilds gablasdirirlar.

Jeleloyici sokar miirabbalorin, cemlorin, jelelorin, marmelad-
larin, konfitiirlorin ev soraitindo hazirlanmasi tgiin vo sanaye
emali Gigiin istifads edilon sokar noviidir. Bu sokar iri kristallar-
dan ibaratdir vo ona siiratlo jelelosmasi ti¢iin pektin vo daha yaxsi
saxlanmasi ti¢iin limon tursusu slavs edirlor.
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Bu sokar garisigi ii¢ miixtalif konsentrasiyalarda satilir: 1:1,
2:1 vo 3:1, burada birinci rogam bir hissa sokoars istifads edilon
meyvalarin hissasini gostarir. Hansi sirinliys ¢atdirmaq ve daha
¢ox meyVa dadi istomoyinizdon asili olaraq yiiksok (1:1) vo ya
asag1 (3:1) sokar konsentrasiyasi ti¢iin qarisiq segmak lazimdir.
3:1 garisig1 yetismis va sirin meyvalar tigilin tovsiys edilir.

3.3.4.10. Jele

Resepti gramla; sokar 414, patka 103, essensiya 3, limon tur-
susu 2, agar 10, boya maddasi 1, su 496. Mohsulun ¢ixar1- 1000.

Jeleni donmus vo donmamus sokildo istifads edirlor. Donma-
mis sokilda 0 maye sorbotdir, onunla pirojnalarin va tortlarin tizo-
rini ortiirlor. Donduqdan sonra jele mamulatlart gézol pariltili sot-
ho malik olur.

Donmus sokilds jele holmasiksakilli soffaf parlag, formasini
yaxst saxlayan kiitladir. Buna goras da bels jeledan pirojnalarin vo
tortlarin tizorini bazomak tigiin miixtalif bazoklor hazirlamag olar.

Jelenin hazirlanmasi zamani sokarin bir hissasini konservlos-
dirilmis meyvalordan olan sarbatlo avaz etmok olar, bu zaman sor-
botdo suyun migdarini nazars almaq lazimdir. Patkani jeleys daha
¢ox parlagliq vermak figiin olava edirlor. Tursunu ciddi sokildo
resepto asasan alava edirlor, ¢iinki tursunun yiiksok miqdar: aqa-
rin vo jelatinin jelelayici xassalorini zoiflodir. Jeleni agarla vo ya
jelatinlo hazirlamaq olar.

Aqgar1 yuyurlar, iizarino su slave edirlor vo sismosi tiglin 2 — 3
saat saxlayirlar, sonra tam ariyona godor gaynadirlar. Sokor vo
patka olavs edirlor, gaynamaga qodor catdirirlar, kofi yigirlar, 60
— 65° C godor soyudurlar. Alinan jeleni 1 — 1,5 mm doliklori olan
alokdan siiziirlor, essensiya, tursu va boyaq maddasi alavas edirlor.

3.3.4.11. Jelatindan jele

Jelatin 6z jeleloyici xassalorina géro agardan zoifdir, buna go-
ra do jelatini agara nisbaton 3 dofo gox gotiiriirlor. Yadda saxla-
maq lazimdir ki, qaynadiqda o 6z jelelayici xassalarini itirir.
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Jelatini gaynanmis su ila yuyurlar va sismasi tigiin 1 — 2 saat
saxlayirlar.

Sokari, patkani va suyu qaynamaga qodor ¢atdirirlar, kofi yi-
girlar vo 60 — 65° C gador soyudurlar, isladilmus jelatin olavo edir-
lor vo jelatin tam ariyans gadoar garisdirirlar. Alinan jeleni 1 —1,5
mm daliklori olan alokdan siiziirlor, essensiya, tursu vo boyaq
maddasi olava edirlor.

Keyfiyyataina gors jele homcins, soffaf, halmasiksokilli, elas-
tik kiitladir; namliyi 50 %.

3.3.4.12. Muss

Mussun Kimyavi torkibi va qgidaliliq doyari. 100 gram mussun
tarkibinds 16 qram yag, o ciimladon 9 qram doymus, 5 qram mo-
nodoymamis, 0,9 qram polidoymamis yag tursulari, 140 mq xo-
lesterin; 16 qram karbohidrat, o ctimladon 15 qram sokar, 0,6
gram selliiloza; 4,1 gram ziilali madds vardir. 100 gram muss 225
kkal enerji verir. Mussun 100 graminin torkibinde mineralli mad-
dalordon - mg-la; Na-38, K-143, Ca-96, Fe- 0,6, Mg- 20 vardir.
A - vitamini-509 BV; C- vitamini 0,1 mg/100gram; Be vitamini —
0,1 mg/100gram; mg/100gram; B12 vitamini — 0,5 mkgram vardir.

3.3.5. Meyva-gilameyva sirniyyatinin
gablasdirilmasi va saxlanmasi

Qonnadi momulatlarinin saxlanmasi zamani organoleptik, fi-
ziki — kimyavi, mikrobioloji gostaricilorin kamiyyati dayisir. Siib-
hasiz ki, gonnadi momulatlarinin keyfiyyatinin giymotlondirilmo-
sinin baglica meyari1 organoleptik gostoricilordir, onlarin doyis-
mosi saxlanma zamani bas veran miirokkab fiziki, kimyavi, bio-
kimyavi, mikrobioloji proseslorlo sortlondirilmisdir. Lakin sax-
lanma zamani bas veran ¢oxlu sayda proseslordoan yalniz bir bas-
lica, istiinliik togkil edon, zomanatli saxlama middotini toyin
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edon prosesi segmok lazimdir. indi iso ayr1 — ayr1 gonnadi momu-
latlart qrupunun saxlama soraitlorini vo middatlorini nazardon
kegirok.

Marmelad: vo pastilan1 18° C yuxar1 olmayan temperaturda
Vo havanin nisbi riitubati 75 — 80 % ¢ox olmamagla, tomiz va ha-
valandirilan, birbasa giinas siialar1 daxil olmayan va zararli hago-
ratlarla yoluxmayan otaglarda saxlanilir. Nom divarlarin vo qiz-
diric1 cihazlarin yaxinliginda, habels kaskin goxulu mallarla bir-
likds saxlanmasina yol verilmir.

Yiiksok riitubatli hava soraitinds saxlanmasi zamani marme-
lad vo pastila riitubatli, yapisgan olur, omtos goriiniisiinii itirir.
Yiiksok temperaturda lay — lay yesiklora yigilan marmelad sorbo-
tin axmasi naticasindo kiitlasini itirir. Belo marmelad tocili sokil-
do satilir vo ya tokrar emala gondorilir. Nomlonma polimer mate-
riallardan olan paketlors gablasdirilmis momulatlarda da bas ve-
rir, ¢linki onlardan ayrilan riitubst paketin vo momulatlarin sothi-
no kondensasiya edir va tizarina sopilon kirsani oridir. Buna gora
do marmelad vo pastilani hermetik taraya gablasdirmirlar. Nata-
mam hermetiklosdirma, yani yesiklorin dibinin, yan toraflorinin
Vo stiiniin polimer plyonka ilo 6rtiilmasi momulatlarin straf mii-
hitlo miibadilosini longidir vo keyfiyyatini saxlayir. Cox quru
otaglarda marmelad xarlanir vo pariltisini itirir. Pastila momulat-
lar1 quruyur, boyatlasir va bir ay saxlandigdan sonra tamamils qu-
ru vo bark olur.

Saxlama prosesinds reduksiyaedici maddoalor do shomiyyatli
rol oynayir. Onlarin miqdarinin yol verilon normalardan yuxari
olmasi onlarmn yiiksak higroskopikliyi naticasindo momulatlarin
nomlanmasine sabab ola bilor vo ya oksino, asagi olmasi xarlan-
maya gotirib ¢ixara bilor.

Marmelad vo pastila monfi temperatur (- 18° C) soraitindo po-
lietilen plyonka dosonmis tarada keyfiyyatin nozars ¢arpacaq do-
yisikliklori olmadan mévcud zomanot miiddstlorindon daha uzun
saxlanilir, yavas — yavas oridiyi zaman onlar 6z xassalorini borpa
edir.
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Zomanatli saxlama middatlori: (ay): lay — lay marmelad, agar
— aqgar vo pektin asasinda jele — 3; agaroid v fursellaran asasinda
—1,5; galan novlar - 2; domlonmis vo sokoladda pastila — 3; ya-
pisganl: pastila vo zefir — 1.

Miirabbalar, cemlar, povidlo tomiz, quru, yaxsi havalandiri-
lan otaglarda, havanin nisbi riitubsti 75 %-don ¢ox olmamagla,
sterilizo edilmoyan momulatlar iigiin 10 — 20° C yuxar1 olmayan
temperaturda saxlanmalidir.

Miirabbalarin, cemlarin istehsal giiniindon saxlama middot-
lari: sterilizo olunanlar ti¢iin — 24 ay, sterilizo olunmayan, termop-
lastik polimer taraya va ya aliiminium bankalara gablasdirilanlar
tcilin 12 aydir.

Miirabbalar, cemlor, povidla tiglin netto kiitlasinin vo ya ayri
—ayr1 qablagdirma vahidlorinin hacminin yayinmasina yol verilir
(%-12):

- 250 g godoar va ya 250 sm?® daxil olmagla - + 5;

- 250 g-dan yuxar1 vo ya 250 sm® 1000 ¢ godor vo ya 1000
sm? daxil olmagla - + 3;

- 1000 g-dan yuxar1 vo ya 1000 sm®3000 ¢ godor va ya 3000
sm? daxil olmagla - +2.

3000 g-dan yuxar1 va ya 3000 sm?® gablasdirmada netto kiit-
lasi vo ya hocm markalamada gostorilondon az olmamalidir.

Markalama standartlarin tolablorina uygun olmalidir. Momu-
latlarin etiketlorinds asagidaki geydlor olmalidir: istehsal¢t miios-
sisonin adi vo onun Yyerlogdiyi yer; momulatin adi; netto kiitlosi;
istehsal tarixi (50 q vo daha ¢ox kiitlosi olan plitkalarin iizorinds);
movceud standartin isarasi; giymati.

Biitiin nov (daste, qutu, paket va s.) ¢okilib gablasdirilmis
mohsulun markalamasi asagidaki geydlori ehtiva etmolidir: amtas
nisani; istehsal¢1 miiassisonin adi vo onun yerlosdiyi yer; netto
kiitlasi; istehsal tarixi; saxlama miiddati; movecud standartin isa-
rasi; parakandos qiymati.

Qoannadi mamulatlarinin saxlanma gaydalarina riayst edilmo-
si tokca mohsulun keyfiyyatinin saxlanmasina deyil, hom ds mal
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itkilorinin azalmasina zomanot verir. Saxlanma sortlorini toyin
edon baglica parametrlor asagidakilardir:

- otraf havanin temperaturu;

- havanin nisbi riitubati;

- sanitar vo gigiyena sortlori;

- otagin havalandirilmasi va isiglandirilmasi.

Mohsulun mal gonsulugu talablarine miivafiq olarag savadl
sokilda diiziilmasi va yerlosdirilmasi da vacib rol oynayir. Mah-
sulun saxlanmasina gennadi mamulatlarinin saxlama temperaturu
daha shamiyyatli tosir gostorir. Kulinariya mshsullarmin daha
cox hissasi agagi temperatur sortlorinds sarin otaglarda (anbar,
yardimgt otaqglar), soyuducu skaflarinda, gonnadi vitrinlorinda
yerlosdirilmalidir.

Qonnadi mamulatlariin keyfiyyatino temperaturun kaskin
sokilda enib — galxmalar1 manfi tesir gostarir, bu zaman tempera-
tur rejiminin pozulmasi fiziki va kimyavi proseslorini aktivlagdi-
rir, mohsulun sathinds kondensatin meydana galmasine komok
edir, onun satis miiddstini azaldir.

Saxlama zamani temperaturdan basga, havanin nisbi riitubati
do boyiik tasir gostorir. Bu gostaricinin artmas: mikroorganizm-
lorin, kifin inkisafina sabab ola bilor. Homginin icbari gaydada
gonnadi mallarinin saxlanmasinin hoyata kegirildiyi otaglarin to-
bii vo ya macburi havalandirmasini tamin etmok zaruridir. Hava-
landirma gazin va buxarin axmasini hoyata kegirmoklo zaruri
temperatur rejimini vo riitubati tamin etmaya komok edir.

Qeyd etmok lazimdir ki, gonnadi momulatlarinin saxlanmasi
liglin soyuducu avadanligin se¢imi zamani soyutma tipins do dig-
got etmok lazimdir. Statistik soyutmali vo dinamik soyutmali
gonnadi vitrinlorini ayirirlar, statistik soyutmali vitrinlards bu-
xarlandiricidan golon soyuq hava vitrinin daxilinds tobii tisulla
yayilir, dinamik soyutmali vitrinlords iss soyuq havanin dovriy-
yasi ventilyatorun komayi ilo hoyata kegirilir. Bu soyutma tipi vit-
rinin daxilindaki havanin zaruri temperaturunu daha tez yigmaga
va onu shamiyyatli enib — galxmalar olmadan saxlamaga imkan
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verir (2° C —4° C). Lakin dinamik soyutma tipi bir sira giisurlara
malikdir, xtisuson bazi kulinariya momulatlarinin qurumasi. Bu
asason unlu goannadi mamulatlarinin gablasdirma olmadan sax-
lanmasi zamani 6ziinii gostorir (tortlar, pirojnalar, kekslor, rulet-
lar). Mohsulu anbarlarda vs ya soyuducu avadanliqda yerlosdiror-
kon mallarin qonsulugu qaydalarina vo onlarin satis miiddatloring
amoal etmok zaruridir. Mahsulu gruplar tizrs, gofasalords, roflords
divardan on az1 0,5 — 0,7 metr masafods yerlosdirmak zoruridir.
Parlaq sokildo ifads edilmis va digar mohsula kega bilacok qoxuya
malik olan kulinariya mamulatlarin1 vo asag riitubato malik olan
mallar1 (povidlo, meyvali, kremli momulatlart) higroskopik quru
mohsulla (pryaniklor, vafli, krekerlar) yanasi saxlamag olmaz.

Pastila vo marmelad 6z keyfiyyot xarakteristikalarini doyis-
modon monfi temperaturda (- 18° C yaxin) zomanotli saxlama
miiddatindon ¢ox saxlana bilor. Hom ds tadricon ariyon zamani
bu mohsullar 6z dad va gida keyfiyyatlorini tamamils barpa edir.
Bu momulatlarin zomanatli saxlama miiddatlori toskil edir:

- 3 ay (pektin va agar — agar asasinda marmelad tigiin);

- 1,5 ay — fursellaran vo agaroid ssasinda marmelad,;

- 2 ay — marmeladin digar novlari;

- 3 ay — domlonmis va sokoladla ortiilmiis pastilalar {igiin;

- 1 ay — yapisgan pastila va zefir {igiin.

Cem, miirabbs vo povidlo (pasteriss edilmamis) quru, hava-
landirilan otaqda saxlanilir, burada havanin riitubati 75 % goadar,
havanin temperaturu iso + 10° C .... + 20° C toskil edir. Cem, mii-
rabbo, povidla va konfitiiriin son saxlama miiddatlori togkil edir:

- sterilizo edilmis mohsul ti¢iin - 2 ilo qodar;

- sterilizo edilmomis mohsul tigiin - 1 ilo godar;

- sterilizo edilmomis, aliiminium vo ya polimer taraya gablas-
dirilmis mohsul {igiin 6 aya qodar.

Domir taraya gablasdirilmis halva daha yaxsi saxlanilir. Asa-
g1 temperaturda itkisiz vo keyfiyyati pislosmodon daha ¢ox saxla-
nir. Saxlama zamani, xtisusilos yiiksok temperaturda halvadan yag
axir, o acilasir vo halvaya xosagalmoz dad vo qoxu verir. Yiiksok
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nisbi riitubat zaman1 halvanin sathi namlonir va xlorogen tursusu-
nun oksidlosmasi vo melanoidin yaranmasi naticosinds garalir.
Havanin nisbi riitubatinin artmasi da yagin axmasina sabob olur.

Sterilizo edilmomis miirabbalor vo cemlar, pasterizo edilmo-
mis jele 10 doracodon asagi temperaturda saxlanma zamani vo ya
cokilib gablasdirilma zamani kristallarin diismesi, gqarisdirma za-
man1 silkalonma naticasinds xarlana bilor. Az migdarda reduksi-
yaedici sokar torkibli miirabba va cemlards xarlanma zamana iri
saxaroza kristallar1 yaranir. Saxarozanin boyiik miqdarda inversi-
yas1 zamani kigik kristallarin ayrilmasi ilo qliikoza sokarlonmasi
miimkiindiir. Cox gaynanma Vo yiiksok saxlanma temperaturu
mohsulun keyfiyyatini pislosdiran melanoidin reaksiyalarinin get-
moasina komak edir.

Diizgiin olmayan saxlama rejimi zamani sukatlar yapisir vo
ya sokarlanir.

Miirabba, cem, jele, sukatlari havanin nisbi riitubati 75 %-don
¢ox olmamagla, povidla - 75 — 80 %-dan ¢ox olmamagla saxlan-
malidir. Sterilizo edilmamis miirabboalor va cemlorin saxlanma
temperaturu 10 — 20 doaroca, pasterizo edilmomis jele O - 10 doro-
cadir. Bu névdan olan biitiin sterilizo edilmis moahsullar vo sukat-
lar 0 — 20 doraco temperaturda saxlana bilar.

Collays gablagdirilan povidla tigiin zomanatli saxlama miid-
dati — 9 ay, yesiklora gablasdirilan — 6 aydir; sukatlar tigiin 1 ildon
az, marmelad ti¢iin 3 aydan azdir; pastila {igiin 1 — 3 aydir.

Natica vo takliflor

Ucgiincii foslindo meyva-gilomeyva sirniyyatinin kimyavi tor-
Kibi va gidaliliq dayari, meyva-gilomeyvs sirniyyatinin  keyfiy-
yatini formalagdiran amillor, meyva-gilomeyvs sirniyyatinin tos-
nifat1 vo gesidi, keyfiyyat gostoricilori, gablagdiriimasi, markalan-
mas1 vo saxlanilmasi genis izah olunur.
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Meyva-gilomeyvo sirniyyati gidali gonnadi moamulatidir.
Onun istehsalinda igladilon xammallar onun kimyavi torkibini or-
ganizm tgiin lazim olan maddslorlo zonginlasdirir. Meyvoa-gilo-
meyva sirniyyatinin istehsalinda asason sokar, meyva-gilomeyva
purelari, yumurta ag1, patka, siid, sokolad, kakao tozu, palda ams-
lagatirici maddslordon pektin, agar, agaroid, jelatin vo miixtalif,
dad va atirverici maddolordan istifads edilir.

Marmelad-pastila momulat: istehsalinda spesifik xammal
palda amaloagatirici maddslordir. Bunlara pektin, agar, agaroid, je-
latin aiddir.

Marmelad momulati xammallarindan vs istehsal texnologiya-
sindpan asili olarag asagidaki kimi tasniflogdirilir:

1. meyva-gilomeyvali marmelad;

2. jeleli marmelad,;

3. meyvoa-jeleli marmelad.

Meyvo-gilomeyvo marmeladi 6z ndvbasinds alma vo pat
marmeladi névlarina ayrilir. Alma marmeladi formali, dogranmis
Vo tobagoali hazirlanir. Pat marmelad: arik piiresindon hazirlanir.

Jeleli marmelad formal1 vo dogranmus olur. «Uggat» tobagali
dogranmig marmeladin iist vo alt gatlar jeleli, orta gat1 iso pastila
kiitlasindan ibarat olur. Jeleli marmelad limon vo portagal dilim-
lari soklinda do hazirlanir.

Pastila — meyvoa-gilomeyva piiresinin va sokarin yumurta agi
Vo basqa yeyinti kopdiiriiciilori ilo ¢alinmasindan hazirlanan mo-
mulatdir. Istehsalina vo xammalina géra pastila 3 grupa béliiniir:

1. yapisganh pastila;

2. bismis (domlonmis) pastila;

3. yapisgansiz pastila.

Yapisganh pastilan1 hazirlamaq tigiin meyva-gilomeyva pii-
resi, sokar vo yumurta agimin ¢alinmasindan alinan kiitlays agar-
sokar-patka, agaroid-sokar-patka vo ya pektin vo yaxud pektin-
sokar-patka sarbati, bismis pastilan1 hazirlamaq ti¢iin iss marme-
lad kiitlasi alavs edilib ¢alinir. Yapisgansiz alma pastilasina iso
bismis alma piiresi gatirlar.

Formasina gors pastilalar1 agsagidaki kimi gruplasdirirlar:
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naxislh vo ya kasilmis yapisganl pastila;
tokmo yapisganl pastila — zefir;

tokma yapisganli fiqurlu pastila;

tika soklinda fiqurlu pastila;

naxisl va ya kKasilmis bismis pastila.

Bu momulatlarin organoleptiki gostaricilorindon xarici gorii-
niisii, formasi, iist qaysaginin goriiniisti, konsistensiyasi, kasik
hissada goriiniisii, dadi va 1yi, rangi, dis altinda xir¢ildamasi va
digoar gostaricilor miioyyan edilir.

Momulatin fiziki-kimyavi gostoricilorindon 1 kg-da olan
adadlorin say1, namlik, tursulug, imumi vo reduksiyaedici sokarin
miqdart miioyyon edilir. Qeyd etmok lazimdir ki, standartlarda
asason namlik, tursuluq vo reduksiyaedici sokorloarin migdar: nor-
malasdirilir.

Bu fasildoki mlumatlara yekun vuraraq maslohot formasinda
asagidaki tokliflor verilir.

1. Marmelad-pastila mamulatina shalinin talobini nazars ala-
rag onun istehsalini artirmaq maslohot goriliir. Bunun {igiin res-
publikamizda asas vo yardimg1 xammal ehtiyati lazimi godoardir.

2. Molum oldugu kimi Baki ticarstinds realizo olunan mar-
melad-pastila momulati Moskva, Sank-Peterburg, Kiyev va digar
MDB olkalorindon gatirilir. Lakin bu mamulat satisda mahdud
¢esiddo Vo ¢ox az vaxtlarda olur. Ona goro do marmelad-pastila
momulatina verilan sifarislorin miqdarinin va gesid qurulusunun
artirilmasi vacib masalalardondir.

3. Bildiyimiz kimi marmelad-pastila momulatinin saxlanil-
ma middoti ¢ox azdir. Lakin mahsulun saxlanmasi gablasdirici
materialdan vo saxlanma soraitindon asilidir. Marmelad-pastila
momulatinin gablasdiriimas: {igiin yeni biikiicii materiallardan is-
tifads edilmasi onun saxlanma miiddatini nishaton artirmaga im-
kan verardi.

4. Marmelad-pastila momulati istehsal: tigiin torkibinds pek-
tin maddasi ¢ox olan yabani meyvo-gilomeyvoalordan (alma, azgil,
qusiliziimii, zogal va s.) istifado etmok maslohat goriiliir.

asrONDE
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5. Azorbaycanda meyva-gilomeyvalorin demok olar ki hami-
st yetigir va iri tosarriifatlarda okilib becarilir. Odur ki, ohalini
yiiksokkeyfiyyatli meyva-gilomeyvas sirniyyati ilo il boyu tomin
etmok mogsadilo miirabba, cem, povidlo, konfityur va s bu kimi
mohsullarin istehsalini artirmaq lazimdir.

6. Son illar ekoloji vaziyyatin pislosmasi ila alagodar olarag,
istehsal olunan yeyinti momulatlarinin torkibino insan organizmi
ticiin zararli olan yaban¢i maddolor diisiir. Odur ki, meyva-gils-
meyva sirniyyatiin keyfiyyati miioyyan edilorkan onlarin zaror-
sizlik gostaricilori, xtisusilo agir vo toksiki metallar, pestisidlar,
radionuklidlor da tayin edilib yoxlanmasi maslahat goriiliir.
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NORMATIV-TEXNIiKi SONODLIR
Sakarli gonnadi momulat iizra

1. QOST 5904-82 Qoannadi mamulatlari. Qabul qaydalari, nii-
munonin gotiiriilmasi Vo hazirlanmasi tisullari.

2. QOST 5897-90 Qonnadi momulati. Orqanoleptik keyfiyyat
gostaricilarinin, Olgiisiiniin, netto kiitlonin va torkib hissalorinin
toyini tsullari.

3. QOST 5898-87 Qonnadi mamulati. Tursulugun va galovi-
liyin toyini tsullart

4. QOST 5900-73 Qoannadi mamulati. Nomliyin vo quru mads-
lorin toyini tisullari.

5. QOST 5901-87 Qonnadi momulati. Kiiliin kiitlo payinin v
metal maqnit qarigiginin toyini iisullari.

6. QOST 5903-89 Qannadi mamulati. Sakarin tayini tisullari.

7. QOST 13936-88 Eksport ti¢iin karamel. Texniki taloblor.

8. QOST 6477-93 Karamel. Umumi texniki taloblor.

9. QOST 4570-93 Konfet. Umumi texniki toloblor.

10.QOST 7060-93 Draje. Umumi texniki taloblor.

11.QOST 5478-93 iris. Umumi texniki toloblor.

12.QOST 6334-93 Sokolad. Umumi texniki sortlor.

13.QOST 108-86 Kakao tozu. Umumi texniki sortlor.
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Unlu gonnadi mamulati iizra

14.QOST 24901-89 Pecenye. Umumi texniki sortlor.

15.QOST 14033-96 Krexer (quru pecenye). Umumi texniki
sortlar.

16.QOST 14620-96 Yagli-soxorli pecenye. Umumi texniki
sortlar.

17.QOST 14032-96 Qaletlor. Umumi texniki sortlor.

18.QOST 14031-96 Vafli. Umumi texniki sortlor.

19.QOST 14621-96 Meyvali biskvit ruleti. Umumi texniki
sortlar.

20.QOST 15052-96 Kexslor. Umumi texniki sortlor.

21.QOST 15810-96 Pryaniklar. Umumi texniki sartlor.

22.0ST 18-102-72 Tort Va pirojnalar. Texniki sortlor.

23.QOST 5899-85 Qonnadi momulati. Yagin kiitlo paymin
toyini tisullari.

24.QO0ST 10114-80 Unlu gonnadi momulati. islanmanin toyini
isullari.

Meyva-gilameyva sirniyyati iizra
25.QOST 7009-81 Cem. Texniki sortlor.
26.QOST 6442-89 Marmelad. Texnixi sortlor.
27.QOST 6441-77 Pastila. Texniki sortlor.
28.QOST 6929-81 Povidlo. Texnixi sartlor..
29.QOST 7061-88 Miirobba. Texniki sortlor.
30.TU 18-2-130-68 Sykar. Texniki sortlor.
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