Miihaziras 1.

«Duru I xoraklar. Onlar u¢un halimlor, halimlarin bismd rejimi:
sumiik, at-simiik, baliq va qus atlori halimlari”

Plan:

1. Duru xo6raklar va onlarin tasnifati.

2. Halimlorin hazirlanma texnologiyasi.

3. Taravazin va unun yagda qovrulmasi, habels ag sousun va lyezonun

hazirlanmasi.

1. Duru xo6raklar va onlarin tasnifati.

Duru (birinci) xoroklordo maye hissosi osas sayilir. Maye hissosindon basqa
duru xdroklora cox zaman bir yaxud bir ne¢o mohsul névlorindon (toravoz, yarma,
makaron momulati, gobalok, balig, ot) ibarat qarnir daxil olur.

Maye yerindo sorbalar {i¢iin bulyon (ot bulyonu (yaxud holimi), ot-siimiik
bulyonu, siimiik bulyonu, baliq bulyonu, gébalok bulyonu), siid, ¢érak kvasi, halim
(toravoz holimi, yarma holimi, meyveo halimi) totbiq olunur. Duru x6roklor ¢ox vaxt
halimds hazirlanir.

Holim suda bisirilon stimiikdon, otlik heyvanlarin vo ev quslarinin otindon,
habelo gobolokdon alinmis holimdon ibarstdir ki, bunun da torkibindo xorok
bisirilon zaman mohsuldan mayeyo ¢ixan maddslor olur.

Holimdo az miqdar ekstraktiv maddoslor, yapisqan, yag, ziilal vo mineral
duzlar vardir.

Holimlorin hor bir litrinds 15-20 kalori olur, lakin bulyonlarin qida shomiyyati
boylikdiir. Xiisusilo miihiim cohat burada ekstraktiv maddslorin vo yapisganin
movcud olmasidir. Ekstraktiv maddslor bulyona aromat vo tom verir. Yapisqan
bulyonda yagla holim toéradir vo tomini yaxsilagdirir. Duru xoroklorin hor pay1 400-
500 ml hesabi ilo verilir. Bunlarin bazilari ayrica qabda (piti), yaxud iki-li¢ pay bir

qabda (diigbara, sulu xingal va s.) hazirlanir.



Adi sorbalardan forqli olaraq, bu xoroklor daha qati bisirilir, torkibindoki
suyun miqdar1 az (150-200 ml) olur.

Duru xoroklorimizi forqlondiron xiisusiyyat ondan ibarotdir ki, onlardan
bozilori hom duru, hom do quru x6rayi avoz edir. Masalon, piti, kiiftobozbas vo s.
bu xoroklorin avvalco bulyonu, sonra bulyonda bigsmis galan hissosi (ot, noxud,
kartof va s.) quru xorok kimi yeyilir.

Digor xarakterik xiisusiyyatlori qoyun quyrugunun xirda dogranmis sokildo
x0raya qatilmasi, duru xoraklorin hazirlanmasinda pomidor mati va piiresindon az
istifado edilmasidir. Bunun ovazinds yayda tozo pomidor, qisda isa qurudulmus
alca vo torkibindo boya maddosi olan adviyyat (zoforan vo ya sarikok) istifado
edilir.

Duru xoroklari hazirladigda bulyonda bisirilon toravaz, kartof, yarma vo basqa
mohsullarla yanasi ayrica sogan, yerkokii yagda qizardilir vo xOroyin hazir
olmasina 10-15 doqigo galmis ona qatilir.

On genis yayillmis duru xorok piti vo bozbasdir. Hazirlanmasi tisuluna vo
mixtolif xammal sorfino goro kiiftobozbas, parg¢abozbas, qovurmabozbas,
soganbozbas bir-birindon forglonir. Onlar1 asason qoyun otindon hazirlayirlar.

Duru xoroklor hom do undan hazirlanir: sulu xingal, xomirasi, umac, giirzo
(girs), diisbara, siirfiillii va s.

Tazo siid, qatiq, ayran vo s. siid mohsullarindan da bir ¢ox xoroklor hazirlanir.

Isti duru xoroklors hazir olana yaxin xirda dogranmus siiytid, cofori, kesnis vo
S. sopilir. Siifroya verdikds bu xoroklorin istiliyi 75°C-don asagiolmamalidir.

Duru x6roklori hazirlarkon asagidakilara ciddi fikir verilmolidir:

1. ©t vo baligdan bulyon hazirladigda x6rok qaynayan kimi kofi yigilmali vo
lazimi godor duz olavo edilmolidir. Bulyon hazir oldugda miitloq olokdon vo ya
tonzifdon siizlilmolidir.

2. Bismis oti vo balig1 xo0rok siifroyo verilono godor stimiikdon vo basqa
yeyilmayan hissalordon tomizloyib paylara dogramaq ve azaciq bulyon igorisinda

saxlamaq lazimdir.



3. Duru xorayi bisirorkon istifado olunan toravozlorin, yarmanin vo makaron
momulatinin bismo miiddoti nozoro alinmaqla xd6roys qatilmalidir. Calismaq
lazimdir ki, x6rayin bulyonu soffaf olsun.

4. Hazirlanacaq x0rayin miqdarindan asili olaraq su o qador gotiiriilmalidir ki,
sonradan su olavo edilmosino ehtiyac qalmasin. Ot xoroklorinin har payi tigiin 500
ml vo ya 2 st; baliq xoraklori tigiin 350 ml vo ya 1,5 st. su gotiiriiliir. Xorok hazir
olana yaxin ona Su alava etmok moslohat goriilmiir.

5. Istor bulyon va istorso do xdroyi bisirorkon ¢alismaq lazimdir ki, qazandaki
mohsul zoif odda gaynasin. Xoroyi siddotli gaynatdigda onun bulyonu
bulanlhqglasir, yagla-suyun emulsiyasi1 omsalo golir, dad1 qagir.

6. Bulyon yagl olduqda sothino ¢ixan yagi arabir yigmaq lazimdir. Homin
yagli bulyonu toravazlori pértmak vo qovurmagq ii¢iin istifade etmok olar.

7. Duru xo6roklora goyerti, qizardilmis sogan vo yerkokii hazir olmaga 10-15
doqiqo galmis alava edilmalidir.

8. Xoroyo lazim oldugundan az duz tokiilsiin. Xoroyi stifroyo verdikdos hor kos
0z zovqiine goro duz olavo edo bilor.

Hazirlanmasi tisullaria goro sorbalar asqarl, soffaf, piirevari (sorba-piire) vo
miuxtolif (stidlii sorba, soyuq sorba, sirin sorba) olur.

Isti sorbalarm siifroyo verilondo temperaturda 75 dorocodon asagi vo 85
dorocodon yuxari, soyuq sorbalarin iso 7 dorocodon asagi vo 14 dorocodon yuxari
olmamalidir.

2. Halimlarin hazirlanma texnologiyasi.

Ot vo at-siimiik bulyonunun hazirlanmasi. Bulyon hazirladigda otin vo
stimiiyiin torkibindoki ekstraktli, mineralli vo ziilalli maddslorin bir qismi suda hoall
olur. Ot-siimiilk bulyonunun torkibindo 2%-0 qodor quru madds olmasia
baxmayaraq, onun qidaliq doyeri yiiksokdir. Bulyonun torkibindo azotlu, azotsuz
vo mineral maddslor hozmedici vazilorin sekresiyasini giiclondirir vo bununla da
gidanin asan monimsonilmosino komok edir. Buna goro do fiziologlar qida

rasionunda duru x0rayin har giin olmasini vacib hesab edirlor.



Ot va ot-siimiik bulyonu hazirlamaq ti¢iin mal comdayinin kiirak, ¢iyin, dos,
goyun comdayinin yalniz kiirok vo dos hissalorindon istifads edilir. Ot tikolorini
1,5-2 kq, dos hissasini iso 3 kq kiitlodo dograyirlar. Otin bismasi miiddati heyvanin
noviindon, yasindan vo koklik dorocesindon asili olaraq 2-3 saat davam edir.
Stimiiklori iso daha ¢ox 3-4 saat, bazon 5-6 saat bisirmok lazimdir. Stimiiklor soyuq
suda yuyulur, xirda dogranir.

Qabaqca qazana dogranmis siimiik, onun da {istiindon ot tikolori doldurulub
istiino soyuq su (1 kq stimiiys 1,25 1) tokiiliir, qapag1 ortiiliib odun {istiino qoyulur.
30-45 daqigads bunlar gaynadilib iiziiniin kofi alinir vo yavas qaynatmaqda davam
etdirilir. Sonra dogranmis torovoz (bas sogan, yerkokii, cofori, aromatik goyorti)
olava edilir. Bigon miiddatdo bulyonun kofi 5-6 dofs alinmalidir, iri kof bulyona piy
tam vo agimsov rong verir. Bulyonun {iziindon alinmis yag torovozin yagda
qizardilmasi ii¢ilin istifads olunur.

Otin  bigsib hazir olmast bulyon qaynadigdan 1'%2-2%2 saat sonra
miuoyyonlogdirilir; bunun {iclin oto agpaz iynosi batirilir. Ot yaxs1 bismis oldugda
iyna asanligla ona batir.

Ot bisib hazir olanda bulyondan c¢ixarilir, siimiiklor iso yeno 2-4 saat
qaynadilir. Axira bir saat galmis bulyona duz vurulur vo bisib hazir olduqgdan sonra
bulyon siiziiliir.

Ot bulyonu soffaf, rongi sarimtil, dadi1 vo qoxusu xosagslon olmalidir. Siimiik
bulyonu bir o godor bulaniq ola bilor. Siimiik bulyonu bisirilorkon ona gatilan
torovozin otrini vermolidir.

Ot bulyonu basqa iisulda da bisirilo bilor; burada dogranmis siimiiklor qazana
doldurulub {istiino su tokiiliir vo 2-4 saat qaynadigdan sonra ot tikolori, torovoz
(bas sogan, yerkokii, cofori) vo gdyorti alave edilib 1 %2 -2 %2 saat oti hazir olunca
qaynadilir. Burada gaynatmaq prosesi yuxarida gostorilon qaydada aparilir.

Bulyonu har porsuna 77 q stimiiklii Il sort at, 5 q sogan, 5 q yerkokii va 4 g
cafori gotiiriiliir.

Stimiiksiiz olaraq tokco otdon bulyon ¢ox nadir hallarda bisirilir.



Zafaranh bulyon. Siimiiklor yuyulur va xirda dogranir. Qazana yigilib su ilo
ganigdirilir. Kofi vo lizorindoki yagi arabir yigilir vo cosqun gaynamaga yol verilmir.
Bulyon 5 saat bisirilir. Hazir olmaga 1-1,5 saat galmis sogan, yerkokii, cofori kokii
vo duz gatilir. Hazir oldugdan sonra siiziiliib, zoforan sirasi vurulur. Bulyonu otdon
hazirlayirlar. Siifroys verildikdo narin dogranmis gdyoarti olavo edilir.

Qoyun va mal atinin stimiiyii - 500 q, bas sogan - 40 q, yerkokii - 40 q, cafori
kokii - 20 q, kegnis va ya siiyiid - 20 g, zaforan - 0,4 q, duz.

3. Toravazin v unun yagda qovrulmasi, habelo ag sousun vo lyezonun
hazirlanmasi.

Taravazin yagda quzardilmasi. Yagda qizardilan torovozo yerkokii, korovozi,
cirhavug, turp, tozo pomidor, bas sogan vo govdoli sogan, habelo tomat-piire
daxildir.

Yagda qizardilan torovoz koklori ¢ox zaman ¢op, habels tir dilim vo halga
soklindo, mosalon, bas sogan burada ¢op vo yarimhalqa, tozo pomidor iso dilim vo
yaxud tiko soklindo dogranir.

Yagda qizartmaq omoliyyat1 qab i¢indo (qazanda, qisa qazanda, tavada, sacda)
aparilan hallarda gabaqca gabda yag oridilir, sonra 5 sm-o qgodor ucaligda lay
soklindo torovoz diiziiliilb qarigdira-qarigdira 15-20 doqige orzindo qovrulur. Axira
5-10 doqigo galmis torovozo tomat-plire vurula bilor. Yagda qizardilan zaman
torovoz yumsalir, lizorindo nazik qazmaq omolo golir, eyni zamanda torovoz 6z
tamini vo otrini, qismon do rongini saxlayir.

Unun yagda qovrulmasi. Unun yagda qovrulmasina bozon quru qovurma
deyilir. Burada olonmis 1-ci név bugda unu nazik lay (en ¢ox sm) soklindo tavanin
icino tokiiliib tez-tez garisdirmaqla 150-180 doraco temperaturda qizdirict skafda
yagla birlikds qovrulub acgiq sar1 rongs salinir.

Ag sous. Burada dibi qalin bir gqaba kors yag1 yaxud orinmis yag qoyulub 40 -
50 doraco temperaturda qizdirilir, sonra i¢ino olonmis bugda unu qatilib periodik
surotdo qarisdirmaqla agiq rongo diisono qodor 120 -130 doroco temperaturda
qovrulur. Buna todricon isti bulyon yaxud holim gatilib arasi kosilmodon 5 -10

doqigo qatigdirilir vo axirda siiziiliir.



Lyezon. Lyezon hazirlanmasi iigiin ¢iy yumurta yaxud tokco yumurta sarisi
dibi galin gaba salinib i¢ina tadricon qaynadilmis siid tokiiliib, sonra gatilagsana vo
birnovli kiitlo sokline diisonacon 60-70 darace temperaturda qaynadilir. Lyezon,
sorba buraxilan zaman onun ic¢ino vurulur. Lyezon vuruldugdan sonra sorba
gaynadila bilmoz.

Balva. Balva osason balba bitkisindon bisirildiyino goro belo adlanir. Bunu
bisirmok {igiin avvalco diiyii gazana tokiiliib 2 litr suda qaynamaga qoyulur. Balba,
yoni omokomaci kobud saplardan tomizlonib yuyulur, bas soganla birlikdo otgokon
masindan kecirilir (va yaxud taxta iistiindo narin dogranir) yarimbismis dilyiiniin
listlino olavo edilir. Ogor olavo goyorti do qatilacaqgsa, onlar da xirda dogranib
balba ilo birlikde qazana tokiilmalidir. Balba ilo diiyli tam bisdikdon sonra onu
halimli olmas ii¢ilin siizgocdon kecirmakls ozirlor vo yenidon qazana tokiib iistiini
suda ¢alinmis un vo tam bisdikdon sonra tursu, duz, yag vurur, on sonda iso
yumurtant az suda g¢alaraq xoroyo qarigdirirlar. Siifroyo dorin bosgabda, yaxud
kasada verilir vo yanina duz, istiot qoyulur.

Balba (amakémaci) - 8 dasta, diiyii - 100 q, bugda unu - 60 g, arinmis yag -
120 g, yumurta - 2 adad, coo va ya lavasana - 40 q, istiot, duz. Zévga géra buraya
2 dasto ispanagq, 2 dasto kesnis va tursu avazino 2 dasto tursang alava etmoak olar.

Tursu s1y1q. Diyii bulyonda bigirilir vo tizorino yagda qizardilmis sogan vo
ya yerkokii olavo edilir. sonra yuyulub dogranmis g0y sogan, ispanaq vo
quzuqulag qatilib bisirilir. Hazir olmazdan gabaq lavasana, istiot vo duz vurulur.
Stifroya verilorkon iistiino gdyorti sopilir.

Bulyon - 1600 g, diiyii - 120 g, bas sogan - 100 g, goy sogan - 100 q, yerkokii -
100 q, ispanaq - 200 g, quzuqulag: - 200 q, arinmis yag - 60 q, kesnis va ya nana -
40 q, lavasana - 10 q, duz, istiot.

Tozd pomidordan piire sorbasi

Pomidor soyulub dogranir vo yagda qizardilmig yerkokii, cofori vo bas soganla
birlikds azaciq duzlu kiitlo s1x olokdon kegirilib ag sousla birlikdo yaxs1 qarisdirilir
vo i¢ind duz vurulub 5-10 doqige bisirilir. Siifroys vermozdon gabaq porsluq

kasalara dir1 bigirilmis dilyii, onun da istlina piire sorbasi tokiiliir vo gaynar



voziyyata gotirilir. Siifroys verilonds piire sorbasina xama vurulur. Xama ovozino

lyezon va kora yagi totbiq edilo bilor. bunun yaninda ayrica qabda qrenka qoyulur.
Hor pors tigiin burada 125 q at siimiiyii, 178 q taza pomidor, 13 q yerkokii, 7 q

cafori, 24 q bas sogan, 12 q diiyii, 15 q bugda unu, 10 q kara yagi, 40 q xama, 5 q

duz gotiiriiliir.



Miihazirs 2.

“Hazirlanan duru xoraklarin reseptlori va texnoloji sxemlari, keyfiyyatina
olan talablar”

Plan:
1. Soffaf sorbalarin hazirlanma texnologiyasi.
2. Hazirlanan duru xoraklarin reseptlari va texnoloji sxemlari, keyfiyyatino

olan talablor.

1. Soffaf duru xoroklorin hazirlanma texnologiyasi.

Soffaf duru xdroklor ot, toyuq yaxud baliq bulyonunda hazirlanir. Bunlarin
asasini qat1 soffaf bulyon togkil edir. Qat1 bulyonun iginds adi bulyona nisbaton daha
cox ekstraktiv maddolor vardir, lakin bununla barabar gati bulyon (¢oko balig
bulyonundan basqa) bulaniq olmamali v iiziino yag gozmomolidir. Soffaf bulyon
alds edilmasi {igiin siiziilmasina baxmayaraq i¢inds gozon hissociklor (yag, ziilal) adi
bulyonundan radd edilmali vo bulyon ekstraktiv maddslarlo zonginlasdirilmalidir.
Bunun ti¢iin do bulyonun i¢arisindon gozan hissaciklar durulur.

Soffaf bulyonlar siifroyo buraxilana qodor on ¢ox 2-3 saat marmit {izorindo
saxlanir, ¢linki cox galanda bunun tomi pislosir vo soffaflig itir.

Mal ati bulyonu. Mal oti bulyonu qara malin stimiiklorindon hazirlanir; lakin
burada onurga siimiiyii totbiq edilmir ¢ilinki onurga stimiiyliniin i¢indo olan haram
ilik bulyonu bulandirir vo soffaflandirilmasini ¢otinlogsdirilir. Homin sobabdon
burada habels danasiimiiklorindon istifado olunmur.

Bulyonun hazirlanmasi. Burada qara mal siimiiklori dogranib qazana salinir vo
tizorino su tokiiliib bisirilir. Bigon zaman iizo ¢ixan kofi vo yagi alimir. Hazir
oldugdan sonra bulyon siiziiliir.

Durulagdirict maddanin hazirlanmasi. Burada comdoyin boyun vo maga
hissasinin yumsaq ati atgokon masindan kegirilir {izorins soyuq su (1 kq ato 1,5-21)
tokiilorak 1-2 saat saxlanir; buna otin vo qara ciyarin donu agilanda ¢ixan sirasi do
olava edilo bilor. Sonra bunun aotino ¢iy yumurta sarist vo duz vurulub hamisi

birlikds yaxs1 qarisdirilir. Homin maddoys durulasdirict madds deyilir. 70-80



doraca temperatura qador qizdirilib siiziilmiis bulyona durulagdirici madde va
habels ¢iy koravozi, yagsiz olaraq bilavasito plita lizorinde qizardilmis bas sogan,
yerkokii va cofori qatilib hamusi birlikde yaxs1 qatisdirilir. Sonra bulyon, ¢ox zaif
qaynamagq sortilo 1-1 Y2 saat orzinds bisirilir vo daim iiziinlin yagi alinir. Bisdikdon
sonra bulyon, dibino ¢okmiis durulasdirict madds calxalanmasin deys, ehmalca
salfetkadan yaxud ¢ox six alokdon siiziiliir.

Bulyon soffaflanmadiqda hamin omaliyyat tokrar edilir.

Soffaf bulyon hazirlanmasi iigiin siiziilmiis hazir ot (ag) bulyonundan da
istifado oluna bilor.

Bulyonun soffaflasmasinin sobabi olur ki, otin durulasdirict maddslori ilo
birlikdo bulyona daxil olmus oriyon ziilallar1 bulyonda qizan zaman pixtalasir vo
bulyonda gozon hissociklor omolo golmis ziilal lopalar1 ilo bulyonun dibino ¢okiir;
burada bulyonun i¢indo gozon hissociklorin durulagsma proseslori gedir. Siiziilon
zaman bulyon loplar1 ¢okiintiidon azad olur vo soffaflasir.

Hoar pors iigiin 150q atli siimiik, durulasdirma ticiin, 40q 3-cii sort at va 1/8
adad yumurta, 5q yerkokii, 4q cafori yaxud koraviz, 5q bas sogan va 4q dut
gotiiriliir.

Toyuq bulyonu. Toyuq bulyonunun bisirilmasi ii¢iin biitév sokildo toyuq
comdoyindon vo toyuq stimiiklorindon istifado edilir.

Burada toyuq stimiiklori va biitov toyuq comdokciklori qazana salinib {istiino
soyuq su tokiiliir, gazanin qapagi Ortiiliir, yavas-yavas qizdirilir vo gaynar
voziyyoto gotirilorok 30-40 doqigo bisirilir. Sonra bunun iiziiniin kofi vo yagi
diqgetlo alinaraq zoif qaynamagq sortilo stimiiklor 2-3 saat, toyuq iso hazir olanacan
bisirilir. Noticado alds edilon bulyon siiziiliir

Bulyon kifayat qodor soffaflasmadiqda icino durulasdirici maddo vurulur.
Toyuq bulyonunun durulasdirma prosesi ot bulyonunun durulasdirma prosesi kimi
aparilir.

Soffaf sorbalarin buraxilmasi. Soffaf sorbalar asagidaki sokillords siifroyo

verilir.



1. Har porsu 300 q miqdarda soffaf gqati bulyon; homin bulyon xiisusi
kasalarda siifraya verilir. Bunun yanina bosqabda pirojki, qrenka va s. qoyulur.
2. Hor porsu 400 q olmagqla dorin bosqabda soffaf qat1 bulyon; bunun i¢indoki
qarniri taravazdon, yarmadan, atdon va sairadon ibarat ola bilar.
2. Hazirlanan duru xoéraklorin reseptlori vo texnoloji sxemlari,
keyfiyyatind olan talablor.
Coliy2 6opuyH wassipraHma nexHonoaudacs

Mal oti xirda kub soklinds dogranir vo bisirilir. Cugundur vo yerkokii
samanvari dogranir, sirko tokiilorok ayr1 ayriligda 6z bugunda bisirilir.
Sonra ikisi garisdirilir ,qaynar holim tokiiliir ,duz, qond olavo edilorok
bisirilir, soyudulur. Siifroyo verildikds bosgaba dogranmis xiyar, sogan vo bismis
yumurta qoyulur, tizorino bors tokiiliir vo xama olave edilir.

orzag HopMacs;
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Miihazirs 3.

“Souslar. Souslarin shomiyyati: tosnifati vo cesidlori, 3sas sous vo onun

toraomolari, keyfiyyatino olan talablar, saxlanma miiddati va realiza sartlori”,

Plan:

1. Qidalanmada souslarin rolu va shamiyyati.

2. Qidalanmada isti ot xoraklorin shomiyyati vo rolu. Milli at xéraklorinin
hazirlanma texnologiyasi.

3. Osas sousun toromolori, keyfiyyatino olan taloblor, saxlanma miiddati v

realizo sortlori.

1. Qidalanmada souslarin rolu va shomiyyati.

Souslar genis xo0rok ¢esidinin torkib hissosini toskil edir. Bunlarda xeyli
miqdar ciirbociir tamli, aromatik vo boya maddslori mévcuddur. Souslar xorayi
tomini vo zahiri goriinlisiinii yaxsilasdirir, habelo x6royoa toravoat verir. Torkibindo
kora yagi, xama vo yumurta olan souslar kulinar momulatinin kaloriyasim1 xeyli
artirir.

Souslarin aromatik maddoalori mads sirasini giiclondirir va belslikls do x6royin
insan organizmindo hozmo getmosino komok edir. Xoroklorin bisirilmoasinda
souslarin ohomiyysti boyiikdiir, souslar osas mohsulun yaxud garnirin iizorino
tokiillir, sorbalar vo garnirloro vurulur vo yaxud da ayrica qabda (sousnikdo)
x0royin yanina qoyulur.

Souslar iki boyiik yarimqrupa boliiniir: isti sous vo soyuq souslar.

Sousun maye hissasi asas hisso sayilir vo bulyondan, torovoz holimimdon,
stiddon, xamadan, yagdan (heyvanat yag1 vo yaxud bitki yagi1) vo sirkodon ibarot
olur. Bir ¢cox sousun torkibino yagda qovrulmus bugda unu daxil edilir, lakin unlu
souslardan yalniz isti halda istifado olunur. Bu souslar dibi qalin qazanda va qisa
qazanda hazirlanir.

Biitiin souslar asagidaki qruplara boliiniir:
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1) bulyonun (at bulyonu, baliq bulyonu, gébalok bulyonu) souslar;

2) siidlii vo xamali souslar;

3) koro yaginda hazirlanmig souslar;

4) bitki yaginda hazirlanmis souslar;

5) sirkoali souslar.

“Conub” sousu, tiind tomat sousu, sousu, narsorab (nar sirosi) sousu Vo
mayonez sousu yeyinti sonayesi torofindon istehsal edilib hazir gokilds ictimai iaso
miuossisaloring verilir.

“Conub” sousu bir ¢ox miixtalif xorok va souslar hazirlanan zaman totbiq
edilir.

Tiind tomat sousundan muxtolif ot xoroklori ticiin istifado olunur.

Narsorab souslar1 ayrica qabda sislik, liilokabab vo digor milli x6roklorin
yanina qoyulur vo habelo boazi x6raklor hazirlanan zaman tatbiq edilir.

Mayonez sousundan miixtolif soyuq xoéroklor {i¢ilin istifado olunur vo hom do

bu ayrica sous qabinda miixtolif soyuq vo isti xoroklorin yaninda stifroyo verilir.

Souslar iiciin yagda qovrulmus taravaz vo un hazirlanmasi.

Taravazin yagda qovrulmasi. Souslar {igiin torovoz, sorbalar {i¢iin oldugu
kimi yagda qovrulur.

Unun yagda qovrulmasi. Souslar iiciin un ya yagda ya da yagsiz (quru
qovurma) qovrula bilor. Yagda qovrulanda buna ag, qurmizi vo soyuq qovurma
deyilir. Bu mogsad tigiin an asagis1 1-ci sort bugda unu totbiq edilir.

Ag vo qirmizi qovurma tii¢iin yagin miqdarina nisbaton 100-150% un
gotirtlir.

Quru govurma. Burada alonmis bugda unu nazik (on ¢ox 2,5 sm) lay soklindo
tavanin i¢ino tokiiliilb daim qarigdirmaq sortilo qizdirici skafda 150-160 doroco
temperaturda govrulur.

Qirmiz1 souslar {igiin un qizili rongs calinca, ag souslar liciin is9 agiq sartya

calinca qovrulur.
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Ag govurma. Bunu hazirlamaq ticlin dibi galin qisa gqazana koro yagi yaxud
orinmis yag qoyulub yiiksak temperaturda qizdirilir sonra bunun i¢ine bugda unu
tokiib periodik qaydada garisdirmaqla agiq sar1 rong kosb edinco 120-130 doraco
temperaturda qovrulur.

Ag qovurmadan ag vo qurmuzi souslar lg¢iin istifado edilir. Ag qovurma
bilavasito bulyona qatilasi zaman hazirlanir.

QOwrmizt govurma. Bu qovurma ¢ox vaxt yagsiz hazirlanir. Burada yag totbiq
edilon hallarda tavanin i¢ino yag (oksoriyyoti mal piyi) qoyulub 40-50 doroco
temperatura qodor qizdirilir sonra ustiine olonmis bugda unu tokiiliib plitonin
tizorinde yaxud qizdici skafda qirisdirmaq sortilo vo qizili rangs ¢alana kimi 150-
160 daraco temperaturda qovrulur.

Bu govurma qirmizi souslar {i¢iin totbiq edilir. Bozon olonmis ¢iy bugda unu
kora yagina gatilir. Buna tocriibado soyuq qovurma deyilir. Soyuq qovurma tez vo
az miqdar sous hazirlamaq lazzim golon hallarda totbiq edilir. Burada koro yaginin

¢okisino nisbaton 20-50% un tokiiliir.

Qoshvayi bulyonun hazirlanmasi.

Burada siimiik (gqara mal slimiiyli, qoyun silimiiyli, dana siimiiyii) otdon
tomizlonib dogranib, soyuq suda yuyulur vo tavanin i¢ino qoyulub dogranmis
yerkokl, cofori, koroviz vo bas sofan qatilaraq bir saat orzindo 160 doroco
temperaturda qizdirict skafda qovrulur. Stimiik gohvayi rongs gotirildikde qapaqsiz
qazana doldurulub iistiino qaynar su tokiiliir vo zoif qaynamaq sortilo 9-12 saat
bigirilir. Bigon zaman periodik gaydada (3-5 dofs) bunun kofi alinir. Bigondon
sonra bulyon siiziiliir. 1 litr bulyon iigiin burada 500 q siimiik gotiiriiliir. Homin
bulyondan qirmizi ot souslari {igiin vo habelo quru (ikinci) x6roklorin iizorino
tokmok ticiin istifado edilir.

Qat1 gahvayi bulyon. Burada tozo bisirilmis gohvoyi bulyon 4-5 dofs tokrar
gaynadilir, uzunun kofi alinir vo bir ne¢o dofo siizlilir. Homin qati bulyon
soyuduqdan sonra jelevari kiitlo omoala golir ki, bu da soyuq yerds saxlanir.

Qat1 bulyon daha yaxs1 saxlansin deys, iiziino bir lay piy tokiiliir.

14



Lavasana alga, zogal, ozgil vo s. meyvealordon hazirlanir. Bunun ii¢iin homin
meyvalar avvalca bisirilir vo slizgacdon kecirilib qatilagdirmaq ti¢lin bir gadar
qaynadilir, sonra nazik tobago soklinds sinilors vo sellofan sorilmis fanerin tizoring
tokiiliib 8-12 giin tobii havada qurudulur. Qurudulmus lavasana kicik rulon halinda
biikiilorok istifads olunana gqodor homin vaziyyotdo quru vo sorin yerdo saxlanilir.
Kulinariyada genis istifade olunur, xd6roklora xosagalon tursmoazs dad verir.

Natrium-qliitamat qliitamin tursusunun mononatrium duzudur. Tomiz halda
ag rongli, 1ysiz, duzlu kristallik tozdur. Suda yaxs1 hall olur. Qida mohsullarina
natrium-qliitamat qatdigda onlarin tobii dadi artir vo hotta borpa edilir. Bismis
kolbasalarin, xonservlorin vo konsentratlarin istehsalinda istifado edilir. Ictimai
iasado vo ev soraitindo tamli gatma ximi xOroklora gatildigda, vegetarian iisulla
hazirlanan xo0roklora otli vo gobolokli xoroklorin dadini verir. Cox hiqroskopik
oldugundan germetik tarada saxlanilmalidir.

Tamli qatma kimi qurudulmus alca, zogal axtasi, zirinc, gavali qurusu, kuraqa,
Kismis, qora vo qora suyundan istifado edilir.

Abgqoram (gora suyunu) hazirlamaq ti¢iin kal (azaciq sulanmis) tiziim ozisdirilib
sixilir, siiziilmiis siro gqaynayana kimi qizdirilir, butulkalara tokiiliib agzi méhkom

baglanir. Kulinariyada bir ¢ox xoraklora sirkanin avazedicisi kimi istifads edilir.

3) Qidalanmada isti ot xoraklorin ohomiyyati vo rolu. Milli ot
xoraklorinin hazirlanma texnologiyasi.

Ot miixtolif tisullarla bisirilir vo qovrulur. Ot isti emaldan kegirilondo onun
torkibindoki ziilal maddslor doyisilir.

Otin codlugu asas etibarilo birlosdirici toxumalarindan asilidir; homin birlos-
dirici toxumlar iso elastin vo kollogen deyilon ziilal maddslorindon ibaratdir.

Elastin maddosi istinin tosiri altinda yumsalmir, lakin hacm etibarilo y1gisir.
Elastin maddasi atin hissolorindo(boyundan basqa) az miqdar toskil edir.

Kollogen maddasi suyun va istinin tosiri altinda glyutin deyilon (yapisqan)

basqa maddoaya ¢evrilir; qlyutin maddasi suda oriyir vo bunun da naticasindo ot
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yumsalir. Ot comdoyinin miixtalif hissolorinds (macadan basqa) kollogen maddasi
2-don 4%-9 qadar toskil edir.

Isti emalda otin yumsalmasimin vaxti kollogen maddasinin hom miqdarindan,
hom da ot comdayi hissalorinds istinin tasirine gostordiyi miigavimatdon asilidir.
Ot comdoyi hissalorinin kulinar etibarils sortlara boliinmasi elo buna asaslanir.

Ot comdoyinin davamsiz kollogensiz hissolori 10-15 doqiqado yumsalir,
davamsiz kollogena malik olan hissalorin iso yumsalmasina iki saat vo daha ¢ox
vaxt talab olunur.

Miixtoalif heyvan novlorinds kollogen madddasinin davami da miixtalifdir. On
davamli kollogen maddasi mal comdayinin hissolorinds olur; qoyun comdayinin
hissalorinds kollogen maddasi nisbaton az davamli, donuz comdayinin hissalorindo
150 kollogen davamsizdir.

Bundan basqa miixtalif ot comdoklorinin eyni hissalorindo do kollogen miix-
tolif davamliligda olur. Masolon, baslonon mal-garanin otindo kollogen maddasi is
mal-qarasinin otindokindon davamsizdir. Kollogenin davamliligina bir sira sabob
tosir gostorir; bu soboblordon on ohomiyyatlisi heyvanin cinsindon, hoyat
soraitindon, kokliik doracosindon, yasindan vo cinsiyystindon ibaratdir.

Kollogeni davamli olan ot hissalori qovrulanda otin torkibindoki su kollogenin
glyutin ¢evrilmasindon daha tez buxarlanir vo ot cod qalir. Buna goro do qovurmag
liclin yalniz davamsiz kollogenli ot hissalori totbiq edilmalidir. Kollogeni davamli
olan ot hissolorindon suda bisirilmok vo habelo kotlet kiitlosi hazirlamaq {igiin
istifado olunmalidir.

Kollogenin glyutina ¢evrilmasi 60 doraco temperaturda baslanir vo bu proses
100 dorocodon yuxar1 temperaturda daha siirotlo gedir ki, ona goéro do ot bison
zaman aktoklav totbiq edilo bilor, yoni prosesi tozyiq altinda aparmaq olar.

Tursularin da(sirke tursusu, siid tursusu) moveiid olmasi kollogenin glyutine
cevrilmasi prosesinin siirotlondirir, otin marinadlasdirilmasi vo otin 6z bugunda
bisirilon zaman turs miihit yaradilmasi da elo buna osalanir.

Isti emal zamani otin ziilal maddslori miixtolif doyisikliklor kegirib su hopdur-

magq (sismak) va bazilari iso hom ds suda arimak qabiliyyatini itirir. Sigsmak qabi-
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liyyatini itirmakla, ziilal maddslori su buxarir va bunun da naticasinds isti emal za-
man1 atin ¢okisi azalir. Suda bison zaman ot, orta hesabla 40%, urvasiz tiko sok-
linds qovrulanda-35% vo urvalanmis tiks soklindo qovrulanda ise 27% 0z ¢okisino
itirir.

Ciy otin rangi qirmiz1 olur. Bunu, otin tokibindoki mioqlobin maddasi toradir.
70-75% temperaturda mioglobin dagilir vo ona goro do isti emaldan sonra otin
rongi doyisilir.

Otin suda bisirilmosi tiyanlarda, gazanlarda vs yast1 gazanlarda, qovrulmasi-
tavalarda, yast1 gazanlarda (frityur, yoni bol yag i¢indo) vo sigdo, bugda bisi-
rilmosi-qazanlarda vo yasti qazanlarda, qizardilmasi iso - porsluq tavalarda aparilir.

Otin isti emaldan kegirilmosinin orta hesabla vaxti asagidaki codvoldo
gostorilir.

Suda bisirilmis at xoraklarinin hazirlanma texnologiyasi.
Quru (ikinci) x6rak hazirlanmasi {igiin ot 1,5-2,5 kg-liq tikalor soklinds olaraq

az miqdar (hor 1 kq ot Uigiin 1,5-21 su) suda bisirilir. Burada ot gaynar suya salinir
vo zoif qaynadilaraq hazir voziyyoto gotirilir. Belo olanda ot siroli, homdo aromatlh
CIXIT.

Otin tomi yaxsilagsin deyo, bisiron zaman ona ¢iy yerkokii, cofori, koroviz vo
bas sogan olava edilir. Ot bisgib axira ¢atdirilanda i¢ina duz va dofno yarpag: vurulur.
Suda bigirmak {igiin mal comdoayinin dds, gabirga, qabaq vo dal ayaqlari hissalori,

xirda-buynuz heyvanlarin comdoyin iso dos vo kiirok hissolori totbiq edi- lir.
Kiirak hissasinin yumsagq oti bigirilon zaman rulet soklinds biikiiliib spaqatla sa-
rinir, dos hissasindon iso gabirgalarin uzunu boyunca pordssi soyulur. Dos oti suda
bisirildikdon sonra halo isti halda qabirgalar rodd edilir. ©tin bigib hazir olmasi
aspaz iynasi ilo yoxlanilir. Bismis oto iyno asan batir vo ¢ixan siro rongsiz olur.

Dulu ot gabaqca soyuq suda saxlanib duzu ¢ixarilirilir, sonra soyuq suya

salinib zoif qaynadilaraq bisirilir.

Boyrok 2-3 saat miiddatindo soyuq suda isladilir, sonra iistiino soyuq su

tokiiliib qaynar voziyyata gatirilir va halimi siiziiliir. Bundan da sonra boyrak
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yuyulur va ikinci dofs {istiine soyuq su tokiiliib zoif qaynatmagq sortilo 1-1 7 saat
orzindo bisirilir.

Dil qaynar suya salimib zaif qaynatmaq sortilo 2-3 saat qaynadilir vasonra tez
soyuq suda yuyulub hols isti ikon pardosi soyulur.

Ot vo dil suda bisirilon zaman oldo edilon bulyon sorba vo sous hazir-

lanmasinda tatbiq edilir.

Bismis duzlu at vo xama sousu. Burada bismis duzlu ot porsluq tikolors
dogranir (har porsda 2-3 tiko). Siifroya verilmozdon qabaq duzlu ot tikolori duzsuz
gaynar bulyonda (70-75 daraca) qizdirilir.

Sufroys verilon zaman duzlu ot isidilmis porsluq buluda qoyulub yanina
bismis kartof diiziiliir yaxud kartof piiresi qoyulur vo iistiino xama sousu tokiiliir.
Sous ayrica sous qabinda da sufroyo verilo bilor.

Hor pors tigiin1 70q duzlu mal oti, 4q yerkoki, 4q bas sogan, 3q cofori, 150q

hazir qarnir vo 75q hazir sous gotiirtliir.

Mal ati vo kartof qizartmasi ilo birlikda lobya konservi. Burada kartof
kiibik soklindo dogranib osas iisul iizro qizardilir. Eyni zamanda bas sogan yeno
kubik soklinds dogranib yagda qizardilir.

Konserv bankas1 a¢ilib isidilir, mal oti ilo lobya qaba qoyulur va iistiino yagda
qizardilmis bas sogan olavo edildikdon sonra hamisi birlikdo gatisdirilib isidilir.

Siifrays verilon zaman bosqaba qizardilmis isti kartof qoyulub {istiino mal oti
ilo birlikdo konservlosdirilmis lobya vo sogan alava edilir.

Hor pors {igiin burada 100q mal oti ilo birlikdo konservlagdirilmis lobya, 300q
kartof, 10q yag vo 20q bas sogan gotiiriiliir.

Kabablarin hazirlanmasi va siifrays verilmosi.

Azorbaycan kulinariyasinda quru xoroklorin oksoriyyati qoyun otindon
hazirlanir. Burada qoyun otinin ayri-ayr1 hissolorindon payliq tikolor, xirda
dogranmis tikolor, yaxud da qiymo soklinds istifads edilir. Boazon quru xoroklor

mal, toyuq, clico, hind toyugu, 6rdok vo gaz stindon ds hazirlanir.
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Baligdan hazirlanan quru xoraklorin c¢esidi nisbaton mohduddur, bunlardan
osason bozi x0roklor tigiin xurus hazirlanir.

Quru xoraklor siifroys verilonds yanina ciirbaciir tozo goyartilor; gdy yaxud
bas sogan, kesnis, siiylid, kofor, vozari, qirmizi turp, reyhan, torxun, nans vo habelo
mixtolif odviyyatlar; sumaq, istiot, duz qoyulur. Bozon ot x0roklorinin yanina

narsorab, sirko yaxud limon qoyulur.

Tika -kabab. Tiko -kabab ii¢iin qoyun comdayinin bel, yaxud bud hissasindon
35-40 g-liq tikalor kosilib sigo taxili, iistiine duz sopilib vo manqalda kozormis
komiir iizorinds qizardilir. Komiir alovlanmasin deys ona duzlu su ¢ilonir.

Ot sigo taxilan zaman hom yagli, hom do yagsiz tikolor gotiiriilmolidir. Otin
bir qaydada qizarmasina fikir verilmolidir. Tiko-kababin borabor qaydada
qizarmasi ticlin gislor arabir ¢evrilir.

Tiko-kabab hazir olan kimi siifroyo verilmolidir. Tiko-kababin {istiino
halqavari dogranmig bas sogan, habelo ¢op soklindo dogranmis gy sofan vo
kesmis tokiiliib siifroys verilir. Bundan da basqa tiko kababin yanina bir ne¢o dilim
limon, yaxud narsorab, sumaq, doyiilmiis istiot vo duz qoyulur. Yay zamani tiko-
kababin hor payima 100 q sisdo qizardilmis pamidor da slave edilir.

Hor pors iiciin burada 350 q qoyun oti, 1 bas sogan, 10 q cofori vo reyhan, 3 q

sumagq, yaxud 5 q narsorab, tom {i¢lin istiot, duz gotiriiliir.

Basdirma-kabab. Basdirma-kabab tigiin mal oti ( can oti) toxminon 35-40 Q-
liq tikoloro dogranir vo sonra emalli gaba qoyulub i¢ino dogranmis sogan, duz,
Istiot,lizim sirkosi, yaxud nar qatilaraq hamist birlikdo qarigdirilir vo 3-4 saat
orzindo soyuq yerdo saxlanir.

Lazim goldikdos ot tikolori siso taxilir vo sogandan tomizlonarok kdzormis koz
tistiindo bisirilir. Kababin tomi yaxsi olsun deyo, onubisirilmozdon avval koro
yagina salib ¢ixarmaq maslohat goriiliir.

Kabab bisirilib siifroya verilonds yanina qarnir avazina sogan, limon, yaxud

sisdo bigsmis pomidor, sumaq, doyiilmiis istiot vo duz qoyulur.
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Har pors iigiin burada 300q mal oti (can oti), 1 bas sogan (yaris1 basdirma
liclin), 15q nar, yaxud 10q liziim sirkasi, 5q koro yagi, 10q cofori, habels tom {i¢ilin

istiot, duz gotiiriiliir.

Liilo-kabab. Qoyun oti soganla vo quyrugla birlikdo at¢okon masindan ke-
cirilir. Sonra ona duz va istiot vurulur qarisdirilir, 20 doqiqe soyuq yerdo saxlanir.
Cokilmis ot liilo soklindo formalanib sislora taxilir. Liilo-kababi siso taxarkon ollori
duzlu suya batirmaq lazimdir. Liilo-kabab mangalda kozormis komiir lizorindo
bisirilir. Barabor qaydada qizarsin deys, sislor arabir cevrilir. Lavas hazirlamaq
liclin un olonir, i¢ino su vo duz qatilib bork xomir yogrulub vo dorin bosqab
Ol¢tlistindo 1mm qalinligda yayilir. Lavagin hor iki {izii tavada vo ya sacda bisirilir.

Liilo-kabab lavasin i¢indo siifroyo verilir vo bunun yanina dogranmis sogan,
sumagq, yaxud hor pay iiciin sisdo bismis pomidor qoyulur.

Hor pors li¢iin burada 300q qoyun oti, 20q quyruq yagi, 40q gdy sogan, 15q
reyhan vo cofori 45q un vo 5q duz gétiiriiliir.

Dolmalarin novlarinin hazirlanmasi va siifroys verilmasi.

Sirin kolom dolmasinin hazirlamasi va siifrays verilmasi. Yagli qoyun oti
stimiikdon ayrilib bas soganla birlikdo ot¢cokon masindan kegirilir, sonra ona istiot
vo duz qatilir. Diyii arntlanib yuyulur, sabalid bisirilib gabig1 soyulur, goyarti
dogranir, islaga qoyulmus noxud lopasi siiziiliir. Bozon kismis do aritlanib yuyulur
vo bunlarin hamisi ato qatilib qarisdirilir.

Kolomi 6zoyi kosilorok qaynar suda pdrtladilir vo yarpaqlari ayrilir. Sonra
kolomin yarpaqglarin sah damarlar1 kosilir, i¢ino hazirlanmis ot qoyulur, kvadrat
formasinda biikiiliir, corks ilo dorin qazana diiziiliir, bulyon tokiiliir vo {iistiindon
bosqabla sixilaraq bisirilir. X6royin hazir olmasina bir az qalmis sous qatilir. Sous
dosab, yaxud sokor, sirke vo bulyondan hazirlanir. Siifroys verilon zaman bosqaba
kalom dolmas1 qoyulur, iistiine 6z sousundan tokiiliir vo doyiilmiis dargin sopilir.

Qeyd: dosab va tursa-sirin sirs olmadiqda, kalom dolmas1 bulyonda bisirilir va
ustline nar sirasi, zogal tursusu tokiiliir, habelo dogranmus siiyiid sopilir.

Yay vaxti kalom dolmasini qabigsiz pomidorla bisirmak olar.
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Qoyun oti yagsiz oldugda dolmanin dadim1 yaxsilsdirmaq magsadilo oto ya
dogranmis quyruq, ya da kors yag1 qatmaq moslohat goriiliir.

Hor pors {igiin burada 150q qoyun oti, 20q diiyli, 10q noxud loposi, 1bas
sogan, 200q kolom, 50q kismis, dosab, yaxud sokor, iiziim sirkasi, yaxud limon

duzu, sabalid, dar¢in, habels tom iiciin istiot, duz gotiirliir.

Kslom dolmasinin hazirlanmasi vo siifroys verilmasi.

Qoyun ya da mal ati soganla masinin iri géziindon kegcirilir, i¢ino xirda-xirda
dogranmis nano, siiyiid, kesnis, aritlanib yuyulmus diiyli, ot yagsizdirsa orinmis
yag, duz, istiot (bazilori narsorab, ya da tomat-pasta da qatilir) qatilib qarisdirilir.
Kolom dolmasina duz bir qoder artiq qatilir.

Kolomin 6zayi ¢ixarilir vo qaynar suya salinir. Yumsaldigdan sonra kolom
sudan ¢ixarilir, yarpaqglarin damari kosilir vo bir ne¢o yero boliinlir. Ovvalcadon
hazirlanmis ot, kolom yarpagina uzunov formada biikiiliir vo soliqo ilo gazana
yigilir. Uzaring bir nego iri kolom yarpag sopilir, qaynar su tokiiliib, oda qoyulur.

Hazir olmaga az qalmis onun iizorino ya nar sixilir, ya da yagda qizardilir
suda agilmis tomat-pasta tokiiliir. Siifroyo verondo kolom dolmasinin {izorinoe
gOyarti sapilir vo bazon sarimsaqli gatiq qoyulur.

Hor pos iiclin burada 100q ot, 200q kolom, 50q diiyii, nano kesnis, siiyid,

narsorab, tomat-pasta, ya da nar sirosi, duz, istiot gotiirtliir.

Yarpaq dolmasinin hazirlanmasi va siifrays verilmasi.

Yarpaq dolmasi qoyun otindon bisirilir, ot yagsizdirsa buna dogranmis quyruq
va sogan qatilib ot¢okon masindan kegirilir. Cokilmis oto narin dogranmig goyarti,
duz, istiot, aritlanib yuyulmus diiyii qatilaraq yaxs1 qarigdirilir.

Uziim yarpaqlan secilib saplaglar kasilir, soyuq suda tomiz yuyulur vo sonra
gaynar suda portladilir. Duza qoyulmus yarpaqlar suda yuyulur, isti suda bir burum
qaynadilir, hor yarpaga hesabla 25q olmagla ¢okilmis ot biikiiliib qazana yigilir,
tistiino bulyon tokiiliir, bogqabda sixilaraq bisirilir. Yarpagq dolmasi1 50-60 doqigo zoif

od iizorinds damla bisirilir. X6royin yanina ayrica qabda sarimsaqli gatiq qoyulur.
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Hor pors l¢iin burada 150q qoyun oti, 20q quyruq, yaxud 25q orinmis yag,
20q tozo, yaxud 50q duz qoyulmus yarpaq, 1 bas sogan, 20q diiyii, 50q gatiq, 20q

kesnis va siiylid, nana, 0,2q dar¢in, habels tom {i¢iin istiot, duz gotiiriiliir.

Badimcan dolmasimin hazirlanmasi va siifraya verilmosi.

Badimcan tomizlonir, saplagi ilo birlikdo ucu kosilir, i¢i vo tumu ¢ixarilr,
sonra 1-2 doqige orzindo gaynar duzlu suda portlodilir vo soyuldulur. Bazon i¢i
cixarilmis badimcan duzlanir, 25-30 doqigodon sonra yuyulur, ik torofi yagda
qizardilir, soyuyandan sonra i¢i qiyms ils doldurulur, qazana yigilir.

Badimcan dolmasi {i¢lin qiymo belo hazirlanir: yumsaq qoyun oti ot¢okon
masindan kegirilir, istiot vo duz qatilir. Sonra cokilmis ot yagda qizardilir vo
topaclanmasin deyo arasikosilmodon qarigdirilir. Narin dogranmis sogan yagda
qizardilib qiymaye qatilir vo buna dogranmig goyorti vurulub hamusi birlikds
qarisdirilir. Qiymo gabaqcadan hazirlanmis badimcanlara doldurulur vo dayaz gaba
yigilir. Otrafina pamidor dilimlori diiziiliir, 25-30 doqigo orzindo qapagi ortiili
halda 6z bugundo bigirilir. Siifroyo verilon zaman badimcan dolmasinin {istiino 6z
sousundan tokiiliir vo dogranmis siiytid sopilir.

Qeyd: bazi hallarda qiymo ii¢iin qoyun ati avozino quyruq gotiiriiliir, quyruq
xirda dogranir, dogranmis bas soganla birlikdo qizardilir vo i¢ina siiyiid, istiot vo
duz vurulub yaxs1 qarigsdirildigdan sonra badimcana doldurulur.

Hor pors ii¢ilin burada 150 q qoyun oti, 300 q badimcan, 1 bas sogan, 20 q
orinmis yag, 50 q tozo pamidor, 15 q kesnis vo siiyiid, reyhan, 0,2 q dar¢in, habelo
tom {i¢lin istiot, duz gotiriiliir.

Pomidor dolmasinin hazirlanmasi va siifrays verilmasi.

Yumsaq qoyun ati otgokon masindan kegirilir, buna istiot, duz vurulub soganla
birlikds yagda qizardilir. Soyuqdan sonra dogranmis géyarti qatilib qarigdirilir.

Orta 0l¢tido bark pomidor segilib iist torafi kosilir vo 6zayi ¢ixarilir. Pomidor
dolmas1 diiyii ilo hazirlanirsa, onda diiyli yuyulub bisirilmali vo sonra qiymoys
qatilmalidir. Hazirlanmis pomidora qiyms doldurulub pomidordan kaosilmis iist

torofi qapaq soklinds yerino qoyulur. Pomidor dolmasi tavalarda igina, yaxud
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dayaz qazana diiziilir. Pomidordan ¢ixarilmis 6zok yagda qizardilib i¢ino bulyon
qatilir vo bundan alinan sous pomidor dolmasinin istiine tokiiliib agzi ortiiliir vo
15-20 daqiqge arzinds hazir olunca 6z bugunda bisirilir.

Stifroya verilon zaman pomidor dolmasinin iistiino 6z sousundan tokiiliir vo
narin dogranmig goyarti sopilir.

Hor pors ii¢lin burada 150q qoyun oti, 300q pomidor, 1 bas sogan, 10q diiyti,

15q kesnis vo siiyiid, 0,2q dar¢in, habels tom iigiin istiot, duz gotiiriiliir.

Bibar dolmasinin hazirlanmasi va siifray? verilmasi.

Burada bibar yuyulub i¢i ¢ixarilir va gqaynar duzlu suda azaciq portladilib siiziiliir.
Yumsaq goyun ati quyruq va bas soganla birlikdo atgokon masindan kegirilir, duz vo
istiot vurulur. Sonra ¢okilmis ot yagda qizardilir vo topaclasmasin deys arasikosilmodon
qarisdirilir. Narin dogranmig sogan yagda qizardilir qgiymoys qatilir. ©gor bibar dolmasi
diiyli ilo hazirlanirsa giymonin i¢ino yuyulub yaribismis diiyii alava olunur vo hamusi
birlikds yaxsica garisdirilaraq gabagca hazirlanmis bibara doldurulur.

Bibor dolmasi dayaz gazana qoyulub listiino az miqdar bulyon tokiiliir vo 15-
20 doqigo orzindo 6z bugunda bisirilir. Siifroyo verilon zaman bibor dolmasinin
iistlino sous tokiiliir. X6royin yaninda ayrica qabda darginli qatiq verilir.

Qeyd: ¢ox vaxt badimcan, pomidor va bibar dolmasini bir yerds bisirirlor.

Hor pors fi¢lin burada 150q qoyun oti, 200q sirin bibor (bolgar bibori), 15q
diiyli, 1 bas sogan, 20q quyruq, yaxud 20q orinmis yag, 75q qatiq, 0,1q darcin,

habels istiot, duz gotiiriiliir.
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Miihazirs 4.

“Holimlards, siidds, xamada, kars yaginda, bitki vo sirkads hazirlanan
souslarin texnoloji sxemi”

Plan:

1. Bulyon souslari. Qirmizi at souslari. Qirmizi sous (9sas SOUS).

2. Tamh qatmalar.

1. Bulyon souslari. Qirmizi at souslari. Qirmizi sous (asas sous).

Bunun ssasin1 gohvayi bulyon, qovrulmus un, qovrulmus torovoz, tomat-piire
vo adviyyat togkil edir. Qovrulmus una gaynar bulyon qatilir. Bir novlii kiitlo omolo
gaolinco qatisdirilir vo qaynar voziyyato gotirilir. Qovrulmus toravozo (yerkoki,
cofori, koraviz, bag sogan) tomat-piire qatilib qovrulmasi davam edilir, sonra bunlar
hamis1 un vurulmus bulyona (sous) tokiiliib 1- % saat bigirilir.

Bulyona burada cofori goyortisi, karoviz va siiylid do gatila bilor. Bison zaman
bunun iiziiniin kofi vo yag1 alinir. Bisib qurtarmasina 10-15 doqigo galmis sousa
istiot donlori, dofno yarpagi, duz vo habels sarimsaq vurulur.

Hazir sous ogor bilavasito xoroklo birlikdo siifroyoa verilosidirso, olokdon
kecirilib i¢ino gokor qatilir vo 2-3 doqiqo bisirdikdon sonra marqarin yaxud koro
yag1 vurulur. Sous sokor yanigi ilo do boyadila bilor.

Qirmiz1 sous miixtalif x6roklor {igiin, o ciimlodon suda bisirilmis dil, vet¢ina,
boyrak, sosiska, sardelka, qovrulmus doymo kotlet, zraza, bugda bisirilmis vo
qiymolonmis ot, qulyas, raqu, azu, torovozdon hazirlanmis raqu vo s. tigiin vo yaxud
da digor ot x6roklorinin hazirlanmasi ii¢iin totbiq edilir.

Hor 1 kq sous tigiin burada 750 q ot stimiiytii, 25 q yag, 50 q bugda unu, 150 q
tomat-piire, 100 q yerkokii, 36 q bas sogan, 20 q cofori (kokii), 20 q sokor, 50 q
slifro marqgarini vo habelo sarimsaq vo adviyyat gotiiriiliir.

Soganh va karnisonlu qirmizi sous.

Burada narin dogranib kors yaginda qizardilmis bas sogan, istiot donlori,
dofno yarpagi sirke ilo birlikdo quruyunca qaynadilib buxarlanib vo slds edilon
kiitlo hazir qirmizi asas sousa gatilib 10-15 doqige bisirildikdon sonra i¢ino

24



“Conub” sousu vo marqarin yaxud kors yagi vurulur. Bisib qurtarmaga 5-6 daqigo
galmis homin sousuni¢ino dogranmis karnigon salinir, yaxud xorok lstiino sous
tokiiliib siifroys verilonds ona karnison alavs edilir.

Bu sous file, langet, dil va kotlet xoraklarinin yaninda siifroys verilir.

Hor 1 kq ti¢ilin burada 850 q hazir qirmiz1 asas sous, 300 q bas sogan, 40 q
yag, 70 q 8%-li sirko, 30 q “Conub” sousu, 20 q siifroys marqarini vo 130
karnison (marinadlasdirilmis xiyar) gotiirtiliir.

Ag sous (9sas sous).

Burada ag isti qovurma todricon isti ot bulyonunda ag¢ilir vo bir névli kiitlo
soklindo golinco qarigdira-qarisdira 25-30 doqige bisirilir. Bison zaman bunun
lizliniin yag1 vo kofi alinir. Bu sousun i¢ino yagda qovrulmus bas sogan, cofori vo
koravozi qatilir. Hazir oldugda sous siiziiliir vo ona limon duzu vo koro yagi
vurulur. Homin sousdan digar souslar hazirlanir vo habels sorbalara qatilir.

Hor 1kq sous iigiin burada 1100 q ag bulyon, 50 q bugda unu, 50q siifro
marqarini, 35 q bas sogan, 30 q cofori (kok), 50 q sit marqarin vo 1 q limon duzu
gotiirtlir.

Tomat sousu.

Burada isti a§ qovurma qaynar ot-siimiik bulyonu (ag) ilo birlosdirilir vo
qatisdirila-qatisdirila birnovli kiitlo soklindo salinaraq qaynar voziyyoto gotirilir.
Eyni zamanda yagda qizardilmig yerkokii, cofori, koroviz vo bag sogan tomat-piire
qatilib hazirlanmis homin ag sousa qatilir vo 30-40 doqigo bisirilir. Bison zaman
bunun {iziiniin yag1 vo kofi alinir.

Bisib qurtarana 10-15 doqiqo galmis bu sousun i¢ino istiot donlori, dofno
yarpagi, duz, ag turs liziim sorabi, limon duzu va sokar vurulur.

Hazir sous alokdon siiziiliib 2-3 doqiqgo bisirilir vo i¢ine koro yagi vurulur.

Tomat sousu torovoz raqusu, kartof kroketi, zapekanka, qiymali torovoz,
sosiska, sardelka, file, bifsteks, langet, eskalop, beyin fri, qoyun dosi fri, doymo
kolet, tefteli, rulet, toyuq fri xoroklori ticiin totbiq olunur vo habelo bundan digor ot

souslar1 hazirlanir.
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Hor 1 kq sous ii¢iin burada 700 q ag bulyon, 35 q bugda unu, 35 q yag, 35 q
bas sogan, 65 q yerkoki, 27 q cofori, 350 q tomat-piire, 50 q koro yagi, 10 q sokaer,
0,5 q limon duzu, 75 q ag turs sorab, 20 q siifro marqarini vo 25 q yag1 gotiiriiliir.

Xamadan hazirlanan souslar.

Xamalh souslar. Otlo hazirlanmis ag sousa xama, duz vo doyiilmiis istiot
qatilib 2-3 doqiqgo bisirildikdon sonra siiziiliir.

Bu sous digor xamali souslarin hazirlanmasa ii¢iin tatbiq edilir vo habels
miixtolif torovaz, baliq va ot xoroklorin yaninda siifrayo verilir.

Hor 1kq sous tigiin burada 500q ag bulyon (ot bulyonu), 50q bugda unu, 50q

kora yag1 vo 500q xama gotiiriiliir.

Bitki yagindan hazirlanmis souslar-mayonezlor.

Mayonez sousunda bitki yagi sado gozlo goriinmoyon ¢ox xirda kiiraciklor
soklindo olaraq asili halda yayilir. Mayonez 3%-li sirko mohlulunun i¢inds yag
emulsiyas1 toskil edir. Saxlanan zaman mayonezin davami osas etibarilo yag
kiirociklorinin iriliyindon — xirdaligindan asilidir; yag kiiraciklori no qodor xirda
olarsa, emulsiya bir o godor davamli olar.

Bitki yaginin tamu hiss edilmosin deys, mayonez sousu tomizlonmis yaglardan
hazirlanir.

Sonayeds hazirlanan mayonez daha davamli olur.

Mayonez sousu saxlananda agagidaki sortlors riayst olunmalidir.

a) sous oOrtiilii gabda saxlanmalidir; gabin qapagi agiq olanda su buxarlanir vo
bunun naticasinds yag kiiraciklori bir-birino yapisib yag pordosi omolo golir ki, bu
da sousu tamamils piylosdiro bilor;

b) sous 40-50 doraco temperaturdan yuxari qizdirilmamalidir;

c) sous dondurulmalidir, ¢iinki donu agilanda sous piylosir;

d) sous tomiz qasiqla gotiiriilmalidir; qasiq yaglh olanda sous piyloso bilor;

e) sous silkalonmomolidir; ¢ilinki belo oldugda sousun emulsiyasi pozulur.

Sirkali mayonez sousu. Burada ¢iy yumurta saris1 agindan tamamils ayrilib

hazir xardala, sokors vo duza qatilib qarisdirilir vo homin kiitlo nazik sirimla
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vaxtasirt 15 doraco temperaturu olan bitki yagi tokiiliir. Yaga qarisanda bu kiitlo
arasikosilmadon calimmalidir ki, yag tamamilo emulsiya voziyyatino gotirilsin.
Bundan sonra kiitloys aromatlagdirilmis sirks vurulub qarigdirilir.

Mayonez sousu ot, baliq vo soyuq torovoz xdroklorinin yaninda siifroys verilir
vo bundan habels digor souslar hazirlanir.

Piylonmis mayonez sousun borpa edilmosi li¢lin xardalda vo duzda ozilmis
yumurta sarisina arasikosilmodon ¢alinmaq todricon xirda dozalara homin
piylonmis sous tokiiliir.

Hor 1 kq sous ii¢lin burada 750 q bitki yagi, 6 odod yumurta (saris1), 25 q
xardal, 20 g sokar, 150 q 3%-li sirka va 15 q duz gotiirilir.

Sirin souslarin hazirlanmasi.

Qays1 sousu. Burada qays1 qurusu secilib yuyulur vo qazana salinib iistiino
soyuq su tokiliir. 2-3 saatdan sonra gaysi sisir vo homin islandig1 suda bisirilir.
Homin sous bigirilon zaman qabin qapagi ortiilmolidir.

Bismis qaysinin ¢ordoyi ¢ixarilir va alokdon kegirilorak i¢ina sokor vurulur vo

zoif od lizorindo bisirilir.

Alma sousu. Alma tiko soklindo dogranib toxumdan azad edilir, gaba salinir,
listino su tokiiliir vo gapagi ortiiliib hazir olunca bisirilir. Bisondon sonra alma

olokdon yaxud ovxalayaci masindan kegirilib iistiine sokor vo su tokiilorak bigirilir.

2) Tamh qatmalar.

Tamh qatmalarin oksoriyyoti miixtolif bitkilordon miivafiq emal iisullar
totbiq olunmagla alinir vo asagidaki ximi tosniflogdirilir.

1. Xorok duzu.

2. Yeyinti tursulari (sirka, limon, siid, sarab va alma tursulari).

3. Souslar vo pastalar (mayonez, tomat souslari, meyvo vo delikates souslar,
acika vo S.).

4. Otirli-odviyys bitkilorindon alinan tamli qatmalar (asxana xardali va

qitigotu).
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5. Meyvo-gilomeyvalordon alinan tamli gatmalar 3 yarimqrupa boliintir. 5.1.
Tozo meyva-gilomeyvalar — (heyva, nar, alga, zogal, qora va s.). 5.2. Qurudulmus
meyva-gilomeyvalor (alca, gavali, albuxara, zogal qurusu, arik qaxi, kigmis, sabza,
zirinc, sumax va S.). 5.3.Ekstraktlar vo sirolor (narsorab, ozgilsorab, alcagorab,
lavasana, nar girasi, zogal moati, alga moti, bokmoz va S.).

6. Duza vo sirkoys qoyulmus tamli qatmalar (zeytun, morze, hoftabecor,
parparan, KOvar va S.).

7. Kimyavi va Sintetik tsulla alinan tamli qatmalar (natrium-qliitamat, otirli
covharlar vo yeyinti boyalari).

Xorak duzu natrium-xlorid (NaCl) kristallarindan ibarat olub, yemoxklorin
dadim1 yaxsilagdirmaq t¢iin ot, baliq vo torovozin xonservlosdirilmosindo istifado
edilir. Insan organizmi {igiin bdyiik fizioloji ohomiyyato malikdir. Biitiin fizioloji
funksiyalarin normalligini tomin etmok {i¢iin adam hor glin yemoklo birlikdo 10-15
qr x0rok duzu qgobul etmolidir. Duz yataqlarinin xarakterindon vo duzun alinmasi
texnologiyasindan asil1 olaraq x6rok duzu asagidaki novlors ayrilir.

1. Das duz. Yeralt1 duz yataqlarindan ¢ixarilib duz doyirmanlarinda xirdalanar.
Istehsal olunan duzun 40%-ni toskil edir.

2. Coxdiiriilmiis duz veo ya hovza duzu. Siini hovzolords, doniz suyunu
buxarlandirib ¢oxdiirmoxklo oldo edilon bu duzun torkibindo konar qarigiglar ¢ox
olur.

3. Soran duzu va ya gol duzu. Duzlu gdllarin dibindon ¢ixarilir. Umumi duz
istehsalinin 50%-ni toskil edir.

4. Buxarlandirtlmis duz. Bu duzu yer altindan ¢ixarilmis duzlu suyun vo ya
das duzdan alimmis mohlulun buxarlandirilmasi noticosindo oldo edirlor. ©Ogor
buxarlandirilma vakuum soraitdo aparilarsa, vakuum duzu oldo edilir.

Das duz modonlori Nax¢ivan MR-da vardir. Coxdiriilmiis duz Abseronda vo
Xozor donizi sahillorinde soranliqlardan alinir. Buxarlandirilmis duzu xiisusi za-
vodlarda istehsal edir vo torkibindo 99,9% xo6rok duzu olan «Ekstra» sortu ilo satisa

buraxirlar.
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5. Yodlagdirilmis duzu 1 ton duza 25 q KJ olava etmoklo hazirlayirlar. Belo
duzdan suyunda yod olmayan rayonlarin ohalisinin istifads etmasi vacibdir. X0rax
duzunun nomliyi onun ndviindon va ticarat sortlarindan asili olaraq faizlo asagidaki
kimidir: buxarlandirilmis «Exstra» sort duzda — 0,10%; ola vo 1-ci sortda — 0,70%;
das duzun biitiin sortlarinda — 0,25%; ¢oxduriilmiis vo soran duzun ala, 1-Ci vo 2-Ci
sortunda uygun olaraq — 3,20; 4,00 vo 5,00%.

Xorak duzunun organoleptiki gostaricilori asagidaxi talabati 6domalidir:

- dad1 — duzun 5%-1i mohlulu xonar tamsiz, xalis sor olmalidir;

- 1yl — tamamilo iysiz olmalidir;

- rongi — duzun «Ekstray sortu tomiz ag rongdo, galan sortlar1 iso ndviindon
asili olaraq ag vo ya bozumtul, sarimtil, ¢cohrayiya ¢almalidir;

- zibilliliyi — duzda g6zlo goriine bilon zibillor vo konar qatigiqlar olmamalidir;

- kristallarin iriliyi — doyirmanda {yiidiilmiis vo tobii irilikdo olan duz
kristallar1 6z iriliyino goro 0; 1; 2 vo 3 ndmrodo buraxilir ki, bunlar da miixtolif
Ol¢iilii gozciiklori olan olokdon kegirilmoklo forglonir.

Duzun «Exstra» sortu, 0 vo 1 nomroli {iytidiilmiis, buxarlandirilmig va
yodlagdirilmis duz 100-1000 qgr kiitlodo pagka, karton qutu vo kisociklordo satigsa
verilir. Coki ilo satilmaq li¢lin 50 kq-a godor tutumu olan hosir vo tligqath kagiz
kisolora gablasdirilir.

Xorok duzu higroskopik oldugundan nisbi riitubati 75%-don ¢ox olmayan bi-
nalarda saxlanilmalidir. Yodlasdirilmis duzun saxlanilma miiddoti 6 aydir.

Sirka tursusu — asetat tursusunun (CH3COOH) zoiflosdirilmis 3-10%-li
mohlulundan ibaratdir. Sirks tursusunu 3 iisulla alirlar:

1. Bioloji lisulla tarkibindos spirt olan meyve vo gilomeyva siralorinin sirko
tursusuna qicqirdilmasi yolu ilo.

2. Agacin quru distillosi ilo.

3. Sintetix lisulla, yoni M.Q.Kugerov reaksiyasina osason asetilendon alinir.
Yeyinti magsadlari liglin 1-ci va 2-ci tisullarla alinmus sirkadan istifados edilir.

Hazirlandig1 xammaldan asili olaraq sirko miixtolif adlarda — tiziim sirkasi, Spirt

sirkasi, alma sirkasi, tut sirkasi, bal sirkasi va s. adlarda satisa buraxilir. Sirka
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covhari ilo hazirlanan agxana sirkasinds 100 ml-ds 3 qr, ixiqatda — 6 qr, tigqatda — 9
gr, tiindlosdirilmisds iso 10 gr asetat tursusu olur. Torkibinds ndviindon asili olaraq
0,1-0,2% spirtin va 1% NaCl olmasina yol verilir. Sirkoni parakands satig ti¢iin 0,1;
0,25 va 0,5 litr tutumlu siiso butulkalara, istehsalata gondormok ii¢iin 15; 25 va 60
litr tutumlu balonlara doldururlar. Sirka covharini 70-80%-li olmagla 40; 60 vo 100
ml tutumlu siisolorda satisa verirlor. Sirkani quru va sarin yerds saxlamaq lazimdir.

Limon tursusu limon vo yabani nar sirasindon, eloco do tonboki yarpaqla-
rindan, sokor mohlulunu xiisusi goboloklorlo qicqirtmaqla alinir. Porakondo satig
ticlin limon tursusu 10-20 gr kiitlodo karton qutucuqlarda vo sellofan paketlordo
qablasdirilir.

Yeyinti sonayesindo, spirtsiz i¢kilorin, sirniyyat momulatinin, kompotlarin
istehsalinda vo kulinariyada istifads edilir.

Sarab tursusu istehsali iiciin osas xammal sorab istehsalinin tullantilaridir
(pugal, ceco, maya, ¢Ookmiis sorab das1). Sorab tursusu rongsiz, parlaq kristallardan
ibarat olub suda va spirtdo yaxs1 hoall olur. Qonnadi sonayesindo vo spirtsiz igkilorin
istehsalinda istifads edilir.

Narsorab nar sirosinin qatilasdirilmasindan alinir. Turs vo meyxos narlardan
alman sirs ovvalki hacminin '3 qalana qodor gatilagdirilir. Rangi tiind qohvoyi, kon-
sistensiyas1 sorbatobonzor, torkibindo 8,4%-0 qodar tursu, 42%-0 qodor sokar olur.
Narsorab tamli gqatma kimi ot vo baliq x6roklorinin, slolxiisus kabab vo qizardilmis
baliq yaninda siifroya verilir.

9zgilsarab hazirlamaq ticiin yaban ozgil dorilib bir miiddot saxlanilir, yum-
saldigdan sonra yuyulur, {izorino 1:1,5 nisbatinds su olave edilib 1 saat orzindo qiz-
dirilir. Sulu exstrakth kiitloni qalin parcadan va ya ikiqat tonzifdon siizmoxklo ayirib,
qatilasana qodor qaynadirlar. Bokmoz qatiliginda olanda soyudur, siiso banka vo ya
butulkalara gablasdirirlar. ©zgilsorab tiind qohvoyi rongds, eynicinsli, ¢oxiintiisiiz,
dadi tursasirin olmalidir. ©zgil sorabi germetik tarada 18-20 ay, 50S-don yiiksok
olmayan temperaturda germetik tarada 24 ay, basqa taralarda 12 ay saxlamagq olar.

Kulinariyada ot, baliq vo xomir xoroklorinin yaninda siifrays verilir.
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Sumag eyni adli bitkinin meyvalorinin qurudulub tozvari hala salinmasindan
olda edilir. Ot va baliq xdroklorine tamli qatma ximi isladilir. Sumaq ya isti emal
zamani x0ray9 qatilir, ya da hazir xorayin yaninda (kabab, qizardilmis at, ot qutabi)

stifroya verilir. Torkibinde 112 mq% C vitamini vardir.

31



Miihazirs 5.

Soyuq xoraklar va galyanaltilar, tosnifati, cesidlori. Banket galyanaltilari.

Ilnan:
1. Qizardilmis ot xoraklorin hazirlanma texnologiyasi.
2. Qovrulmus qoyun ati, yaxud dana ati vo garnir.

3. Banket golyanaltilari.

Ot dili vo xirda tikolorlo asas tisulda olaraq qizdiric1 skafda, bol yag i¢indo
(frityur) vo komiir iizorinds qovrulur. Burada hazirlanmis porsluq ot tikslori
govurmaqgdan gabaq toxmagqla ozilir vo bunun da naticosindo hom otin birlosdirici
toxumalar1 mexaniki siiratlo yumsalir, hom do ot tikasi miifaviq formaya salinir.

Osas iisulda qovrulan zaman hazirlanmis yagin i¢ino salinir vo burada otin sot-
hindoki ziilallar tez pixtaslasir. Qovurma noticosindo otin sothindo miirokkob iizvi
birlogsmolordon ibarot xarakterik tom vo aromat veron spesifik qazmaq omolo golir.
Homin gazmagin bir ¢ox iizvi maddoslori insanin hozm organlarini toxorriiso gotirir
vo ona gora do x0rok daha yaxsi hozmo gedir. Qovuran zaman otin suyu buxarlanir,
oriyon xarakterli tizvi bilosmolord vo miixtalif duzlar iso galir ki, bunun da noti-
cosindo qovrulmus ot bigmis oto nisboton daha dadli, daha aromatli vo daha qidali
olur.

Rostbif. Burada can otin, bel vo miyantok hissosalorindon kosilmis iri ot
tikolori tavada 130-140 doraco temperaturda qizdirilmis yagin i¢cino salinib gazmaq
tutunca qovrulur. Sonra ot qizdiric1 skafa qoyulub hor 5-10 dogigadon bir ¢ixan
sirasi 0z iizorina tokiiliir, rastbif asagidaki qaydalarda qovrula bilor:

a) tamamilo qovrulunca (burada atin i¢i boz rongs diisiir);

b) orta daracads qovrulunca (atin i¢indo markaz hissasi ¢ohray1 rangs diisiir);

C) gazmagq tutunca (atin ortasi ¢iytohor vo ganli qalir).

Ot qovrulanda sonra oldo edilon maye buxarlanir, yag: siiziiliir, gabin i¢ino iso
ot bulyonu tokiiliib quynadilir vo siiziilir. ©lds edilon bulyon (stin sirasi)

govrulmus natural ot tikolorinin {istiino tokiiliir.
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Rostbif isidilmis porsluq buludlarda (har porsda 2-3 tiko) siifroys verilir vo
yanina 3-4 nov bismis vo yag vurulmus torovozdon ibarot (kartof, yerkokii, goy,
noxud, ¢i¢ak kolom vo i.a.) qarnir vo yonulmus qitiqotu qoyulur. Siifroys verilon
zaman bu xO0royin istlino ot sirosi tokiiliir. Rostbif habelo bismis kartof vo
yonulmus qitiqotu ilo do siifroys verilo bilor.

Hor pors iiclin burada 155q ot (can oti, miyantok vo bel hissosi), 5q yag
(qovurmagq iicilin), 150q hazir garnir vo 50q ot sirasi gotiirtiliir.

Qovrulmus qoyun ati, yaxud dana ati vo garnir. Burada hazirlanms iri ot
tikolori tavaya qoyulub lstiino yag tokiillir vo plitonin {izorindo qovruldugdan sonra
qizdirict skafa qoyulub 200-250 doraco temperaturda hazir voziyyoto gotirilir.

Qovrulan zaman bu oti ngixan girosi vaxtasart qaydada 0z istiino tokiiliir.
Qovrulandan sonra galan yag vo sira, rostbif ii¢iin oldugu kimi emaldan kegirilir.
Siifroys verilon zaman ot porsluq tikolora (ho porsda 2-3 tike) dogranib yanina
qarnir alavo edilir; homin garnir qoyun oti {iglin-qarabasaq silosindon, yag i¢indo
yaxud tomat i¢cindo lobyadan, bismis yaxud qizardilmis kartofdan vo nohayotdana
oti ligiin iso suda bismis yaxud qizardilmis kartofdan, stiddo bisirilmis kartofdan,
gbdy noxuddan va habelo 3-4 név torovozdon hazirlanmisg miirokkob torkibdon ibarot
olur.

Hor pors tigiin burada 165q qoyun oti, yaxud 180q dana oti, 5q yag(qovurmaq
ticlin), 150q hazir qarnir vo 50q ot sirosi gotiirtiliir.

File vo qarnir. Burada hazirlanmis can otinin tikolori tavada 140-150 doraco
temperaturda qizdirilmis yagin i¢ino salinib hor iki torafdon lazimi doracoys qodor,
rostbif kimi govrulur.

Homin xorok isidilmis buludda siifroys wverilir vo otin yanina kartof
qizartmasindan yaxud bol yagda qizardilmis kartofdan ibarst garnir qoyulur.
Stifroya verilondo bunun iistiine ot sirosi tokiiliir.

Hor pors ii¢iin burada 160q ot (can aoti), 5q kors yagi, 150q hazir qarnir vo 5q
yag gotiiriilir.

Natural langet. Burada hazirlanmis yarimfabrikatdan hor pors ii¢lin 2 tiko

osas Usul lizra hor iki torafdon hazir olunca qovrulur.
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Langet isidilmis porsluq buludda siifrays verilir vo otin yanina kartof qizart-
mas1 yaxud suda bisirilib qizardilmis kartofdan, yerkdkiindon, gy noxuddan, ¢igok
kolomindon yaxud briissel kolomindon, lobyadan vo s. ibarat miirokkob torkibli
garnir qoyulur.

Stifroya verilon zaman langetin iistiino ot sirosindon tokiiliir.

Hor pors tliciin burada 160q can oti, 10q orimis piy, 150q hazir qarnir
gotirilir.

Antrekot vo kartof. Burada hazirlanmis yarimfabrikat hor iki torofdon osas
tisulla qovrulur hazir voziyyeto gotirilir.

Siifraya verilon zaman antrekot isidilmis porsluq buluda qoyulub yanina biitiin
novlordo qizardilmig kartof vo yonulmus qitiqotu olava edilir, iistiino iso ot sirosi
tokiiliir. Antrekotun zorino hom do bir tiko yasil yag qoyulur. Burada garnir stiddo
bisirilmis kartofdan ibarot oldugda ayrica qabda siifroyo verilir.

Hor pors iiclin burada 160q birinci név mal oti, 10q orinmis piy, 150q hazir
qarnir, 15q qitigotu (kokii) vo 15q yasil yag gotiirtliir.

Pomidorlu qoyun ati qizartmasi. Burada hazirlanmis yarimfabrikat (hor pors
ticlin ik tiko) hazir olunca asas iisul tizra qovrulur.

Stifroys verilon zaman qoyun oti isidilmis porsluq buluda qoyulur vo yanina
qoz formasinda kartof qizartmasi diiziiliir, qoyun otinin iistiino iso yar1 bolliniib
qizardilmis boyrak tikolori vo qarnir yerino bismis diiyii stifroyo verilo bilor.

Hor pors li¢lin burada 165q qoyun oti (bel hissasi), 95q tozo yaxud 53q
konservlosdirilmis pomidor, 15q yag vo 150q hazir qarnir gotiiriiliir.

Kotlet xéraklarinin hazirlanmasi texnologiyasi.

Burada hazirlanmis vo urvalanmis kotlet tavada 130-140 doroco temperaturda
qizdirilmis yagin i¢ina salmir vo 8-10 doqige orzindo gazmaq tutunca qizardilir.
Sonra bu, 5-8 doqigoaliys qizdirict skafa qoyulub hazir voziyysto catdirilir. Qizdi-
rilmis kotlet hazir olan kimi siifroyos verilmolidir, ¢iinki saxlandigda onun dadi
pislosir.

Kotlet porsluq buludlarda siifroys verilir; kotletin yanina qarnir qoyulur;

qarnir iso qizardilmis yaxud suda bigirilmis kartofdan, kartof piiresindon, buxarda
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bisirilmis kolomdon, makaron momulatindan, miixtolif silolordon yaxud da 3-4 nov
toravazdon hazirlanib kiil dastasi saklinds torkibdon ibarat olur.
Stifroya verilon zaman kotletin iistiino kors yagi yaxud sous (qirmizi sous,
tomat sousu, soganli vo karnisonlu qirmizi sous, soganli xama sousu va s.) tokiiliir.
Har pors ii¢iin burada 100q tigiincii sort mal ati, 20q bugda ¢orayi, 25q siid yaxud
su, 10q suxar1 (urvalamagq ii¢iin), 5q yag (qovurmagq tigiin), 150q hazir qarnir
vo 10q kors yag1 yaxud 50q hazir sous gotiriiliir.

Qoyun yaxud dana otindon natural kotlet. Burada hazirlanmis
yarimfabrikat har iki torafdon qazmagq tutunca asas {isul tizra qovrulur.

Natural kotlet isidilmis porsluq buludda siifroys verilir; kotletin yanina suda
bigirilib qizardilmig kartof yaxud tir soklindo bol yagda qizardilmis (fri) kartof,
yaxud da miixtalif torovozdon (qizardilmis yaxud suda bisirilmis kartof, siid
sousunda bisirilmis torovoz, goy noxud, c¢igok kolom, qinli tozo lobya va s.) ibarot
giil dostasi soklinds diiziilmiis qarnir qoyulur.

Stifroyo verilon zaman kotletin iistiino ot sirosi tokiiliir vo slimiiyiino
papilyotka (kagiz borucuq) geydirilir.

Qoyun otindon hazirlanmig natural kotletin yaninda sousnik deyilon gab i¢indo
ayrica olaraq soganli siid sousu da siifroys verilo bilor.

Hor pors ii¢lin burada 180 q dana oti (bel hissosi) yaxud 170 q qoyun ati (bel
hissasi), 10 q orinmis piy vo 150 q garnir gotiiriiliir.

Dana yaxud qoyun atindoan 9zmo kotlet. Burada hazirlanmis yarimfabrikat
qazmaq tutunca osas Usul lizro qizardilir vo sonra 5-10 doqige qizdirict skafa
goyulub slavo qizardilir.

Bu x6rak porsluq bludlarda siifroys verilon vo otin yanina giil dostasi soklindo
sado yaxud 3-4 ndv torovozdon ibarot (qizardilmis yaxud suda bisirilmis kartof,
bugda bisirilmis koalom, gdy noxud, ¢i¢cok kolom yaxud Brussel kolomi va i.a)
garnir qoyulur.

Stifroya verilon zaman kotletin {stiine koro yagi tokiilir vo siimilyiino

papilyotka (kagiz borucuq) geydirilir.
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Miihazirs 6.
Toravaz, at vo baliq konservlorinin soyuq xoraklarin hazirlanmasinda istifads
olunmasi va onlarin paylara bolilnmasi qaydalari. Keyfiyyato olan talablor,

saxlanma miiddati va realiza sortlori

Ilnan:
1. MeiiBsi-TpaBA3IAPASIH WASIPIAHAH KOHCEPBISAP.
2. Ilsmpi3 rigacy MYIH WA3PIAHAH KOHCEpPBIsp.
3. I'ypyayamym MeiiBsi Bsi TAPSABA3 ICTEMCATS.

4. D00aIAKISAPIH TACHH)ATH BS YeUmIsIPH.

MelBs-TapsBsA3IH TAPKHOMHISI CYHYH MITIAPHHBH 90X OIMAcH aad [SpauTs
OHJIapH Y3YH MIIJAT caxiamMaba iMKaH Bepmip. Eilnn 3amannma 1431 MeiBs-
TApSABS3IA HaHams i1 OOWY SUHASMK TUAAHNH TAPKUOMHIS MEWBSA-TAPABSI3IH eMall
Msicyaaps ga icremiak eguimMsangp. Oayp ki, T35 MEWBS BSL TAPABA3IAP MITXTAM)
1cymapia KoHcepeusauaupinp. leremean ncynyHAaH, siaBs €IMIssH XaMMamapAaH Bd
IM3SIp aMILSAPASH achbl onapar MEUBS-TAPABSI3 KOHCEpBIAPE, TYPYAYJIMYINl MeEUBS-
TAPABA3, TYpPUyIYJIMYI BS Jy3a TOWYJIMYNl MEUBA-TAPIBS3, CIPKSHS TOUYIMYI
MEUBS-TAPSABA3, TOHAYPYIMYI MEHBS BS TAPABS3, CYTQHTASIANPUTMIN MEHBSI-TAPABS3
MSIIcynapy, Kaptod Bs TApABSA3 HapiMpaOpiKaTiaps masspiaHsp.

MeiBa-TapsiBsI3 KOHCEPBISApH MUXTSM) ICyliapia Ma3hplaHblp, SICACAH SEPMETIK
Tapaja icremcan eaunp. byHnap amabblaakbLiapbip:

Tabun TAPABA3 KOHCEPBISAPI MA3NpIlaHAPKSIH TAPSABSA3 TopTIsiaump, OaHKamapa
fibIBBITED, TI3SPHHS AY3TyT saBsi €IuMp, ab3i KA OabJaHblp BS CTEpIN3S emump. 1ol
HOXY/I, TAPABS3 N1OOMAcH, CUTIN Taphbiaam, T0mi HEepKIOKI, T0ui 4ybyHIYp, OIITOB
KOHC EpBISLIUPIIMII TOMIZOP, TA0uI mwipiH 6uOsip B C. oy KAMIH KOHCEpBISAP
mazpragpraa 0,8-1,5% wmurmapiaaga ay3 Ba cy suaBs emmnmviskins, 116-118°C
TeMIIepaTypjia crepin3aciiia armapimp.

I'snifananty TApABSI3 KOHCEpBIApH THJA LYIH M[[a3sp onyO, med Oup KysmHap

AMSIARATHHIAH KSWPIMIISH ICTEIaK eautp. S HapiMrpyna OoImHIp:
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1. TiAMSIISTHMIN TApSIBSA3 KOHCEPBISAPIHS M4l TONTYPYIMYI TTOMIZOp, THAMSISH-
mii OuOsip Bst GapiMkaH KOHCEpBISpH, KSIAM J0JIMACH BS C. auJiIup.

2. Jlanpsokiknsip WSKIMHASA TObPaHblO abda Te3apisiMiil 0agpiMkaH Bs 310i radar
KoHcepsspi,. Masb Mirmaps 6-12%-1mp.

3. Xupaa-xspaa THKsIAps, TUMMISIpS B HacTi jopmMana JObpaHMSI TAPSIBI3 M-
CyapyHJaH MIa3iplaHMbl KOHCEPBISpS ILAIL s TAPABA3IA S0 radar KOHCEpBH,
TOMAaT COyCYyHJ1a Oubsp (Jiedo), TAPSIBA3 parycy Bs C. aujaup.

4. banpimkaH, 510i rabdar, maticcoH Bsl Wa D10i TIOMIIOpAAaH Ia3upiaHaH Taps-
Bs13 Kupic. Tapkubunns 9% #ap, 1,2-1,6% ny3 onyp.

5. TapsBs3 canatiapsusia Tapkubuaas 1-2% nys, 0,4-0,8% cipkst Typuycy Bst 5-7%
OUTKU Habbl ONYP.

Hammap 1spsiBsi3 KOHCEpBIsp OUpiHKI BsI IKWHXI XIOPSKIAPIH PECENTH AcaciHaa Ia-
3upraHaH  Oopi, m, nopda, pacCOHUK, pary, KAIIiM JoIMac 00SIIKIs Kaprod B C.
KOHcepuspaasH 10aparanp. Hamap xoncepmapiaas 1,2-12% iap, 1,2-2,8% ny3
onyp. Hamuap KoHcepBIspiHiH AaJbl, il BSI pSHAM a1 XIOPSKISAPS YHBYH OMTMAITHIbP.

VYumar rugaci IUIH KOHCEPB MIA3NPIJbTIa HIKCAK Kehbndisatm TsapaBs3s T,
I, VH, Kps Hapbl, raiiMar, cuj, Usksap B Jy3 rarmaria HipedsOsH3sap KiTis
SIS STTATIp.

[lsampi3 THAacs IYIH Ia3splaHaH KOHCEPBIAP IIMYMI TEXHOJOMa I3ps BA
MuBadir yemaas masuplanelp. by KOHCepsusip a3 Kanopiumiis MamK ommaria, IpsK-
JaMap CicTeMI XSACTSAMKIAPE BS MAMUIHUH YsSKHCI HOPMAJaH apmil olaH Hammiap
MUIH HA3ApAS TyTYIyp. Dwil Tadar KIpICIH, ASHA3 KAIIMI KIPIICI, MOPTISIHIMII
MEPKIOKII, Tapa 3aBajii il HEpKIOKI, anMa MUpec i YybyHIYp, Fapa daBa Bs iep-
KIOKII i1l MaJ ST BSL C. KOHCEPBISpP ICTEICAll € Tuip.

TapaBSI3ISApASIH TTOMIIOpP, WEPKIOKII, YyBYHAYP BS TYypPUIYAYIMYI KSIAM mpsich
IcTeICal eIUump.

MeiiBs-tapsBsi3 koucepsusipin 0-20°C remrmeparypaa caxaamar MSCISIATIHD.
LMymuiiiisatis OUTIIH MEUBS-TAPABSA3 KOHCEpPBISIPIHU, Oup 11 KEeHQMAHATIHA ITIpMSIISTH

OIITEIMAI IApauTaa CaxiiamMar oaap.
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MeiiBs-TpsBsA3 KOHCEPBISAPIHAS CaXJaHbIMa 3aMaHbl OOMOab, OAaHKaHbH Ta-
TMAbBIHEH MMM SITH MSIMCYTYH TypyMacy, OaHKalapiH —S3WMIICH, TTaclaHMach KuMi
THCYpIap MIMAMIAS SIumip.

L'ypyaynMyn Me#BS BS TAPABS3 HCTEUCAN MSUCYTYH TAPKHOMHIIAKA CYHYH Mil-
TJAPHHEH a3aipmMaciHa scaciansp. Msmeyn TypyaAyIayria OHYH TApKHOMHIIS HAM-
mK MeuBsanapaa 18-25%-s rsiasp, tapasazusapas ics 11-14%-a rsaasp azamp.

MeiBs-TApABA3IAp IKH LICyMIa: -Ts011 B CIIHI LICyTIapia TYPYAyIyp.

Tsabun rypyr™Ma MSICYTYH HIOBITHASH BS MABaHBIH ICTIMAMHISTH achmi ojapar 5-
12 >1H suEsw ictimiin s amapuwp. CoHE TypyTMa MIXTSm) TIUH TypyAyKylapaa
amapsmp. MsmCyTyH HIOBIHISH acil onapar, temmeparyp 45-70°C, rypyrma
MILIISTE 3-5 caaT JaBaM eup.

Dwobsiskasp criopny 10Tian Outkuisgp rpymnyHa gaxunymp. Onnap kaHm OUTKUISpIs-
KH Ta3Hp [3BH OMPISIMSIApIA BS Ma kaHCy3 OMTKUIAPIH I[3BU TaJINIJIaps WISl THAANAHBIO 1H-
kumad emupasp. D0k rumam deinHTI Msmcynyayp. Tsapkubunms opra mecabna 83-
94% cy, 0,9-3,2% azorry manns, 0,4-0,9% itaw, 1,1-3,7% xapOGommapariap, 0,4-
1,0% mmHepan manasisip Bapip. A30TIy MaIJsSHUH HapigaH 4OXYHY 3IUial TSIKI
enup. 3unamap aMiHTypuynaps it 3HIMHAUp. BA3i S100AIKIsapast  TpiMeTiaMIiH, XO-
TH, (EHWIeTiamiH, MyTPECCiH, IypiH fcacli KCaHTIH, NUMTOKCAHTIH BS C. MaJJsisp
Bapaep. KapOomuapariapan rimko3a, Tpiraio3a Bs ila MiKo3a, IiKO3€H, MIKOHY-
H, MIKOJEKCTPIH, CHUPTIAPASH MAaHAT, COPOUT Bsl HHO3BIT Bapjbp. 001K HabbiHIA
TIICepIANApIs WaHam cApOsAcT Map TypuylapsHIaH MAaTMITIH, CT€apiH, Hab BS CHPKS
Typlycy Bap. D00s1aKks xiopodin onmyp. OepMeHTISpIsH mma3a, amiiasa, ypeasa,
citaza Bs ¢. Bapisp. Birammmapaaa bi, [T Ba XK, munepan mangsaispasy Ka, 11 Ba
®e BapabIp.

I'ypynynmyn sr00smakas 24-32% azomy manas, 33-37% kap6omupar, 6-9%
Hab OJIyp.

Dw0sa1aKIsp ruanaHMa Bs OOWIANO apTMa WSpanTiHISH achil oJapar 14 rpyra
OIITHIIP: cAmPOYITISP, MIKOPI3 TIOPAISHIAP BS TIApa3NTISp.

Tagapuk euisH SO0MIAKIAP THAAMLT ASHASIPIHS S0P IO SAPSIKsiAs O0MITHIID:

OupiKI TPyHa ab 001K, SHIAanar WArurd Bst caps SI00SISIKISAP, KIPSH 001K B
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fiepmomMObanaH 300K anaup; IKAHKI TPYyTIa THpMu3NIAIIar, Tapa, Habis, abbl  ThIp-
M3H 100K, Tam 100510, aqu naMIUHUOH 3100s11sitn Bst 6. auiiup; MUIHKI] TPY-
ra Keunoossiin, capy 00511K, SHunanar rapa 3100sIsK, abbIMTHI 00SIAK, THpPMi-
3UMTHI-Capi MMamnaris 00K, Hamkmka 001K, Ha33100ssiiu, cipas 00K, JOHY-
33100 s11s1iH, CipaBU 3100ANAK, TOHY33100s1si1, Hail Xopy33100sidin Bs O. auaup.

D100A1K KIOPTIS HKSTH HblbblIMausp. ByHIapyH dagel Bs Wil qama Xom omyp. -
OSIAK GIOMIAIIKKS TAPKHOMHIS axs Majmsusp apmip. VIbbIraa SI0BJscH HepasH Gup
a3 HyxapsIaH KsCHTMSIIIHD.

Tsa3s manga ucripasist eUITKIK 00SMIAKIAP TAMI3, cablaM, TYPJCY3, AWM SIMII,
TOpIIATJIaH TAMIBLTHMIlN OTMAamp. T35 3100sudin 2 SMHASH apmir caxjgamar ol-
ma3. OHa s10ps 151 1005151 Ty3a BS CIpKANsS TOWYp B Typyayplap.

Jly3a Bsl CipKsAds TOHyIMYym 31005IAK Ma3upiajbra d00sIMiuH axy JablHe HOX
eTMAK IYIH OHJapi 2-3 31[H, dIHAS 2-3 Ad)s CyHyHY ASiuIMSIK WSpTiis cyJa cax-
naiieiprap. CoMyr mys3ramanga 3100susiin usmisiis rar-rat issno, m3spiHs 4,6-5,2%-m
y31yT B saBuiditat (ICTHOT, WITHAILA, AS)HS Hapmabbl, Hali[ BS rapabaT Haprabbl) sia-
Bs emuprsip. Hemn mysramana swobsmxasapn 20-40 msr. aysny cyaa radHagsp, cOHpa
cOMyr ny3iamMazna oiayby KuMi Ay3lailbipiap. DwOs1sfiliH HIOBIIHASH acili onapar
ny31aaMi 3100519k 30-60 SIHASH coHpa HEeMSK ITUITH Hapapms oIyp.

Cupksiiiss TOMMAr HYIH ab, THPMH3NIATAr, rapa, caps, KIpsH cimmanar 3100s-
IIKIAp B XOpy3d100susitn uctipams emump. azuprarmim 200ssiuH 1B3APIHS TAPKUOUH-
s 4,5-% ny3 Bsa 0,4-0,9% cipkst typuycy onan 18-20% wmrmapsama (3toOsisina
KITISCHHS 910ps) MapiHaJl TIOKIUIP Bs Hertnmpapump. Jly3a Bs CipKsids TOWyIMyI io-
Osusikisipn 0-89C-mst 75% mncOu puryOstas, macrepizs oryHMYymaps 12 aif, macrepi3s

enuIMsHISpE icst 8 ail caximamar onap.
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Miihazirs 7.

“Qida mahsullarinin texnologiyas1” istiqamatinds tahsil alan bakalavr
tolobalar iiciin “Iago mohsullarinin istehsal texnologiyas1” fannindon
«Sirin xoraklar va ickilor. Tosnifat1 vo cesidlori. Tozo meyva va gilomeyvalor.
Kompotlar. Dondurmalar. Isti sirin ickilor. Keyfiyyata olan taloblar. saxlanma

miiddati vo realizo sortlori” movzusunda

Plan:
1) Sirin x6raklor va igkilor.
2) Soyugq sirin x0raklorin hazirlanma texnologiyasi.
3) Siid vo yumurta ilo yagli krem (sarlot).

4) Milli sirin xdroklorin hazirlanma texnologiyasi.

1) Sirin xoraklar va igkiloar.

Sirin x0roklorin hazirlanmasi {i¢ilin sokor, gilomeyvo, meyva, siid, gaymagq,
habelo un yarma momulat1 totbiq edilir.

Sirin x0roklor soyuq vo isti olur.

Soyugq sirin x6roklora kisel, kompot, jele, muss, sambuk, dondurma, girin
meyvo, gond vurulmus gilomeyvo vo sairo daxildir.

Isti sirin xoroklora isa sarlot, meyve vurulmus manna yarmasi silosi, puding,
sufle vo sairo aiddir.

Sirin xoroklor hazirlanmasi tigiin istifado edilon tezdondurulmus tozo meyveo
vo gilomeyva taradan azad edilon kimi holo donu agilmamis gaynar suya salinir
(homin suya sokar vo yaxud limon duzu da olavs edilo bilor). Sirin x6roklor maye
kisello, meyvo-gilomeyva saorbatlori ilo vo sirin souslarla (gaysi, alma vo sirin siid
souslari) siifroya verilir.

Qida gobulu, yoni sohor, nahar vo sam yemoyi sirin toamla qurtarmalidir.
[.P.Pavlov demisdir: “Qidaya tolob naticosindo momnuniyyotlo baslanmis yemok,
momnuniyyatlo do qurtarmalidir, talobin 6donilmasine baxmayaraq bu tslobin son

obyekti 6zlina gotiyyon hozm isi talob etmoyan sokor olmalidir™.
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2) Soyuq sirin xéraklorin hazirlanma texnologiyasi.

Alma Kkiseli hazirlanan zaman alma nazik dilim soklinde dogranir, toxumu
cixarilir, qaynar suda bisirilir vo hazir oldugda sloys tokiiliib ozilir. Burada oldo
edilmis holim alma piiresino qatilir, i¢ino sokar vo limon duzu vurulub sokori
ariyinco gaynadilir. Sonra bunun igino qabaqca soyuq holimdo agilmis Kkartof
nisastast olavo edilib tez gaynar voziyyoto gotirilir (lakin qaynadilmir) vo
stokanlara tokiiliib soyudulur.

Har 1 kq kisel {igiin burada 255 q toze alma, 120 q sokar, 40 q kartof nisastasi
va 1 q limon duzu gotiiriliir.

Orta qatihqda qusiiziimii Kiseli hazirlanan zaman gilomeyva secilib soyuq
suda yuyulur, portlodilir vo ozilib olokdon kegirilir. Ozilib olokdon kegirilmis
kiitlodon sirosi sixilib ¢ixarilir, yerdo galan cecosinin lstiino 4-5 gat artiq isti Su
tokiiliib qaynadilir vo siiziilir. Bu qayda ilo oldo edilmis holimin bir hissosi
soyudulur vo bununla kartof nisastas1 ¢alinir. Bunun yerds galan hissasino sokor
qatilib sokor tamamilo oriyinco 3-5 doqiqo qaynadilir. bu gayda oldo edilmis
sorbato ovvalco holimdo ¢alinmis kartof nisastasi olavo edilib qarigdirilir vo tez
qaynar voziyyoto gotirilorok (gaynatmamaq sortilo) qabaqca siizlilmiis siro ilo
birlikda ciddi garisdirilir. Bundan sonra kisel stokanlara tokiiliir vo sothindo pordo
omolo galmosin deya iistiine qond sopilir va tez soyudulur.

Siid Kkiseli bisiron zaman gabaqca gaynar siido sokor vo vanil salinib qaynar
voziyyota gotirilir, sonra bunun i¢ino gaynadilib soyudulmus siiddo ac¢ilmis kartof
nisastas1 vurulur vo yena qaynar voziyyoto gotirilir (lakin qaynadilmair).

Burada kartof nisastasi ovozino qargidali nisastas1 da gotiiriilo bilor. Belo
oldugda soyuq suda agilmis gargidali nisastasi qatildigdan sonra kisel zoif
qaynatmagq sortilo 5-7 doqiqoe bisirilir.

Isti kisel stokanlara yaxud fincanlara tokiiliib iistiino qond pudrasi sopilir vo
soyudulur.

Hor pay ligiin burada 160 q siid, 20 q sokeor, 14 q kartof yaxud qargidali

nisastas1 vo 0,03 q vanilin gotiirtiliir.
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Krem. Kosmik kreminin hazirlanmasi {icliin kosmik, koro yagi, sokor, duz,
yumurta sarist vo ¢alinmig yumurta agi totbiq edilir. Burada kosmik ovulur, ona
yumurta sarisi, $okar va duz ils birlikds azilmis kara yagt vurulur.

Yumurtanin ag1 tamamils sarisindan ayrilaraq (yumurtanin agina az da olsa,
saris1 qatisarsa, ¢calinmasi pislosir) dorin galayli qaba tokiiliir vo siipiirgociklo buz
tizorindo, gabaqca yavas, sonra iso tez ¢alinaraq yumurta agindan davamli kopiik

yaradilir. Az miqdar yumurtanin ag1 (2-3 adod) ¢ongal ilo bosqabda da ¢alina bilor.

Calinmis homin yumurta ag1 kasmik kiitlasina alavs edilib ciddi qarigdirilir va
soyudulur.

Siifroya verilon zaman hazir krem kiitlosi salatnike yaxud krem qgabina
goyulur.

Vanil kreminin torkibino calinmis qaymaq, yumurta, siid, sokor, jelatin vo
vanil daxil olur.

Burada krem hazirlanmasindan qabaq torkibindo an az1 20-25% yag olan qati
gqaymaq siipiirgocik vasitosilo qalayli gqabda buz {lizorinds c¢alinir vo siiplirgacikdon
axmayan davamli kopiik torodilir (yagi az olan qaymaq ¢alinanda kopiik davamsiz
CIXIT).

Sonra gokorlo birlikdo ozilmis yumurta sarisina qaynadilmis isti stid tokiiliib
80°-don yuxar1 olmamagq sortilo qarisdira-qarisdira qizdirilir vo qatilagdirilir. Bu
qayda oldo edilmis siid-yumurta lyezonuna isti voziyyotdo olaraq gabaqca siiddo
isladilmis vo sisirdilmis jelatin vurulur, jelatin oridikdo iso vanil tozu qatilir.
Bundan sonra lyezon siiziiliib 16-20° temperatura ¢atinca soyudulur.

Calinmis gaymaga arasikosilmodon garisdirmaq sortilo soyudulmus lyezon
olava edilir vo krem tez goliblors tokiiliir.

Soyumus krem goalibdon jele kimi ¢ixarilir vo krem gabinda yaxud vazalarda
stifroya verilir.

Siifroys verilon zaman kremin {istiino meyvo, gilomeyvo sorbati yaxud iiziim
sorabi 1lo birlikdo sorbat tokiiliir.

1 kq krem tiglin burada 500 q gaymaq, 150 q sokor, 200 q siid, 2 odod

yumurta, 20 q jelatin va 0,15 q vanilin gotiiriiliir.
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Sokolad kremi hazirlananda sokor yumurta sarisi ilo birlikde ozilon zaman
onun i¢ing ozilmis sokolad yaxud slonmis kakao tozu gatilir.

Gilomeyve kremi hazirlananda bag ¢iysloyi, yaxud moruq secilib yuyulur vo
ozilorok olokdan kegirilir; homin gilomeyva piiresine sokor, sonra iso oridilmis

jelatin vo ¢alinmis qaymagq qatilir.

Dondurma. Dondurmanin hazirlanmasi i¢iin asagidaki 2 omolo riayot
olunmalidir:

a) qaymaqli dondurma ii¢lin siid-yumurta kiitlosinin hazirlanmasi;

b) meyvo dondurmast,;

¢) kiitlonin dondurulmasi.

Qaymagqli dondurma hazirlamaq ii¢iin bilitov yumurtalar yaxud onlarin sarisi
sokorlo birlikde ciddi qarigdirilir (sokor oriyonacon). Sonra bunun i¢ino
qaynadilmig isti siid tokiiliib 80 dorocodon yuxari olmamaq sortilo qarigdira-
qarisdira vo sothindon kopiiyli c¢okilonodok bisirilorok birndvli kiitlo  halina
gotirilir. Sonra bunun i¢ino vanil tozu vurulub soyudulur. Qarisiq siiziiliib
goliblorin yarisina godor doldurulur, goaliblorin qapagi oOrtiiliir vo bu qarisiq buz
istiino qoyulub soyudulur. Homin kiitlo dondurulan zaman qolib o torof bu torofo
firladilir, arabir taxta kiirociklo ¢alinir vo golibin divarlarindan donmus gat qasinir.
Bu omoliyyat biitiin kiitlo tamamilo barkiyinco aparilir.

Dondurma yiiksok keyfiyyotli olsun deys, norma-resepturaya ciddi riayot
etmolidir. Bunu yadda saxlamalidir ki, siid haddindon artiq oldugda lazimi
qatiligda lyezon olds edilo bilmoz. Belo lyezanla hazirlanan dondurma havada tez
oriyer.

Yumurta hoddindon ¢ox oldugda iso dondurma xosagetmoz tam vo sarimtil
rong kasb edor.

Stifroya verilondo dondurma hor porsu 2-3 kiirocikdon ibarat olmaqla, krem

qabina yaxud vazalara qoyulur.
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1 kq dondurma {i¢iin burada toxminan 600 q siid, 75 q qaymaq, 250 q ¢okar, 3
odoad yumurta, 0.1 q vanilin yaxud da 700 q siid, 225 q sokar, 3 odod yumurta vo
vanilin gotiirtilir.

Meyvali vo gilomeyvali dondurma hazirlananda qabagca meyvo yaxud
gilomeyvo ¢iy halda da ozilo bilor. Burada oldo edilmis meyva-gilomeyva pliresi
soyudulur; eyni zamanda isti suda sokor oridilib bisirilir, soyudulur va siiziiliir.
Sonra meyvo yaxud gilomeyva pliresi homin sorboto tokiiliib hamisi birlikdo ciddi
qarisdirilir vo goliblors tokiiliib soyudulur. Meyvo yaxud, gilomeyvali dondurma
miixtalif yeyinti boyalar1 ils boyadila biloar.

Dondurma iri kiiraciklor soklindo krem qabma yaxud vazalara goyulub
stifroya verilir.

1 kq dondurma iiciin burada toxminon 200 q ¢iyslok yaxud mandarin, 325 q

sokor vo 1 g limon duzu gotiriiliir.

Kompot (t3z3, konservlosdirilmis yaxud qurudulmus meyvadan). Kompot
lclin toz, qurudulmus vo konservlogdirilmis (bankalarda) meyvo vo gilomeyvo
totbiq edilir. Kompot bir név yaxud miixtolif migdarda gotiiriilmiis bir ne¢co meyvo
va gilomeyvo novlorindon hazirlanir.

Tozo meyvo kompotu. Burada sokor isti suda oridilib gaynadilir vo sorbot
halma gotirilir. Sokorin miqdarindan asili olmaqgla sorbot maye, orta qatiliqda
yaxud qati ola bilor. Sokar sorbatino meyvo yaxud gilomeyvo vo esesensiyasi qatila
bilor yaxud da onun i¢indo meyva vo gilomeyvo bigirilo bilor. Tozo alma va
armuddan kompot hazirlanmasi iiciin bunlar yuyulur, 6zoyi vo toxumu ¢ixarilir,
dilim soklinds dogranir vo gqabaqcadan hazirlanmis sorbotdo bisirilir; bunun i¢ino
hom da sorab vo limon duzu vurulur (limon duzu kompotu garalmagdan goruyur).
Siifroys verilon zaman bigirilib soyudulmus meyvo kompotu krem gabina yaxud
vazalara qoyulub iistiing sliziilmiis soyuq sorbat tokiiliir.

1 kq kompot iiciin burada 340 q alma yaxud 335 q armud, yaxud 334 q gara

gavali, 150 q sokar, 25 q sorab vo 1 q limon duzu gotiiriiliir.
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Konservlosdirilmis meyvo kompotu hazirlananda meyvo konservi bankasi
acilib onun i¢indoki meyvo krem gabma yaxud vazalara qoyulur vo {stiino
bankadan sorbot tokiiliir. Bankadaki sorbot az olarsa, buna gabaqca hazirlanib
soyudulmus va siiziilmiis sokor sorbati olava edilir. Qurudulmus meyvodon kompot
hazirlananda quru meyve segilir, xarab meyvo radd edilir, sonra yuyulub alokdon
stiziiliir.

Sonra isti suya sokor salinib oridilir vo buna quru meyva olava edilir; burada
meyvonin gabaqca gecbison (alma, armud), sonra isa tezbison ndvlori sorbato
salinir ki, axirda hamis1 bir borabarlikds bigib hazir voziyyato golsin.

Alma vo armud qurusu 35-40 doqigo, qayst vo arik 15-20 doqiqgo, kismis iso 4-
5 doqiqodo bisir.

3) Siid va yumurta ilo yagh krem (sarlot).

Qazana vo ya emalli ¢uxura siid vo toz sokor tokiib qaynayana qodor
qizdirilmali, yumurtani1 ayr1 gabda kopiiklonona godor calib iizorino az-az qaynar
siid sorboti olavo etmoli vo fasilosiz olaraq ¢almali sonra garisigi gaynayanacan
qizdirib otaq temperaturuna godor soyudulmalidir. Sorbat soyuyan miiddotdo yagi
yumsaltmali vo kopmiis elastik kiitlo alinanacan calinmalidir. Yagin tizorino az-az
stidlii yumurtal1 sorbot olava edib, 10-15 daqiqe orzinds ¢alinmalidir. Hazir krem
kopmiis, elastik olmalidir.

Norma: 100 q koro yagi, 2 xo6rok qasigr sokor tozu, 1 odod yumurta, 2 x6rok
qasi81 siid gotiirtliir.

3) isti sirin xéroklarin hazirlanmasi.

Burada almanin gabig1 soyulur, 6zoyi vo toxumu g¢ixarilir, sonra o, xirda
dilimloros dogranib gaba qoyulur va iistiine sokor, dar¢in, vanilin vurulub (suxari
ovuntusu da qatili bilor) qapagi ortiiliir vo bisirilib hazir edildikdon sonra
soyudulur. Eyni zamanda korti bugda ¢Oroyinin qazmagi kosilib sarlot bisirilon
golibin formasina gors uzun tikolora dogranir.

Corok tikolorinin yuxaritya dogru torofi lyezonda isladilir vo i¢ino yag

stirtiilmiis golibin dibins vo divarlarina diiziiliir. Homin ¢6rok tikolori yerlosdirilmis
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goliba sonra bigmis alma qoyulur vo onun da iistiino yens homin ¢orak tikalori
diiziiliitb 180-200 doaraco temperaturda qizdirict skafda bisirilir.

Sarlot hazir oldugda golibdon ¢ixarilib bosqab yaxud bulud i¢inds siifroyo
verilir. Stfroyo verilon zaman bunun {stiing isti sirin qayst sousu tokiiliir yaxud
homin sous ayrica olaraq sous gablarinda siifroyo verilir.

Bismis alma tikolori ovazinoe sarlotun i¢ino bismis alma piiresi do qoyula bilor.

Hor pors tigiin burada 100 q tozo alma, 65 q ala név bugda unu, 30 q siid, %
odad yumurta, 20 q sokar, 0,01 q vanilin, 10 q kars yag1 va 0,2 q dar¢in gotiiriiliir

Meyvali kruton (krut).

Burada bugda coroyi diizbucaq soklindo olaraq nazik dogranir vo yumurta
sarisindan, siiddon vo sokordon ibarat sirin lyezon i¢inds isladilib hor iki torofdon
kora yaginda qizardilir. Siifroys verilon zaman homin qizdirilmis ¢orok buluda
yaxud bosqaba qoyulub {stiino sorbot icindo isidilmis tozo  yaxud
konservlosdirilmis meyvo, habelo tozo gilomeyvo diziilir vo {stiino meyvo,
gilomeyvo sorboti yaxud sirin sous tokiiliir.

Hor pors tigiin burada 50 q ola sort bugda ¢orayi, 1/5 adod yumurta, 35 q siid,
10 q kora yag1, 30 q meyvo konservi vo 30 q hazir sirin sous gotiiriiliir.

Meyvali omlet.

Burada yumurta gaba tokiiliib dstiino siid vo sokor olavo edilorok hamusi
birlikda ciddi qarigdirilir. Homin kiitlo nazik sirimla tavada qizdirilmis yagin igino
tokiiliib giiclii od iizorinds barkiyib qazmaq tutunca qizardilir.

Bu gayda bisirilmis omletin ortasina ¢ordoksiz miirobba yaxud cem qoyulub
biikiiliir vo miirabbonin iistii ortiilorok omlet diizbucaq pirojki soklino salinir.

Omlet bulud yaxud bosqab i¢indo siifroyo verilir, siifroya verilon zaman iso
bunun iistiing sirin sous tokiiliir yaxud sokor pudrasi sopilir vo qizdirilmis metal tor
vasitasilo yandirilir.

Hoar pors ligiin burada 2 yumurta, 30 q siid yaxud gaymagq, 5 q sokar, 10 q kara
yagi, 25 q ¢ardoksiz miirabbs yaxud cem va 50 q hazir sirin sous gotiriiliir.

4) Milli sirin xoéraklorin hazirlanmasa.
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Azarbaycan kulinariyasinda ti¢lincii xorak kimi verilon sirin yemoklor istisna
hallarda totbiq edilir vo ona gora do hamin xoraklarin ¢esidi azdir. Nahardan sonra
miixtalif meyve vo gilomeyvalor, homg¢inin limon, reyhan, zaforan, nans vo basqa
odviyyasli-atirli bitkilordon hazirlanmig sorbatlor verilir.

Halva

Tavanin i¢ino yag salib qizdirilir. Sonra buna slonmis un qatilaraq qirmizi
rongd ¢atinca qovrulur.

Tavani plitonin konarinda saxlayaraq una dosab qatilir vo arasikesilmadon
qarigdirilaraq tokrar qizardilir. Dosab olmadiqda onu zafaranl sokar ilo avoz etmok
olar. Bunun ii¢iin gond isti suda aridilir vo buna zaforan gatilir. Halva hom layl,
hom do hamar konsistensiyali ola bilor. Hazir halva dayaz desert nimgalorindo
qgoyulub yastilanir vo iistiino dar¢in sopilir.

Qeyd. Halva hazirlamaq tglin yalniz orinmis yag gotiiriiliir, ¢linki basqa
yaglar halvanin tomini vo elastikliyini pozur, halva ii¢ciin bugda unu olmalidir.
Dosab ovazino baldan da istifado edilo bilor. Baldan istifado etdikdo halvanin
keyfiyyoti yaxsilasir.

Hor 100q halva hazirlamaq tigiin burada 40q ola nov un, 20q orinmis yag, 25q
dosab, yaxud 20q gond vo 0,2q dar¢in gotiriiliir.

Quymaq

Un yagda ag¢iq gohvayi rong alinca qovrulur. Sonra tavada arasikosilmadon
qarigdirilmaqla gaynar su olava edilir, sothino yag cixinca zoif od {lizorindo bisirilir.
Tavanin dibindo gqazmaq omolo golir. Quymag: siifroyo bosgabda verir, iistiino
darcin sopilib yag tokiiliir. Ev soraitindo quymaga miixtolif adviyye qarigigi gatilir.

Hor pors tigiin burada 40q bugda unu, 20q orinmis yag, 10q sokar, 0,2q darcin

vo duz gotiiriiliir.

Firni
Diiyii 2-3 saat suda isladilir. Sonra sudan ¢ixarilib qurudulur, hovongdostodo
doyiiliir. Qaynayan siido qarisdira-qarigsdira diiyii unu olavo edilir, sokor vo duz
qatilib bisirilir. Siifroys verildikds iistiine yag tokiiliib soboko soklindo dargin
sopilir.
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Hor pors tigiin burada 40q diiyii, 200q siid, 10q sokor tozu, 10q koro yagi,

0.2q dar¢in va duz gétiirtliir.

Xosil

Har paya 150q su gotiiriiliir, duz qatilir vo qaynadigdan sonra tadricon i¢ino
olonmis un vurulub qarigdirilir. Qazanin qapagim ortiib 15-20 doq bisirilir. Siifroyo
verilon zaman xosil bosqaba ¢akilir, ortasina dosab vo qaynadilmis yag qarisigi
tokiiliir.

Hor pors {i¢iin burada 100q bugda unu, 25q orinmis yag, 40q dosab, duz

gotirilir.

Sucuqg

Soyuq suda agilmis bugda nisastast vo ya gargidali unu qaynayan suya
tokiilorak arasikosilmodon qarigdirilir; sokor, yag vo zoforan sirasi olava edilib hazir
voziyyota gotirilir. Qoz lopasi xirda tiyiidiiliir, yaris1 sucuga qatilir, qalan hissosi iso
x0rak siifrayo verilondo onun {istiine sopilir

Hor pors iiclin burada 50q ev soraitindo hazirlanan bugda nisastasi vo ya
qargidali unu, 110q su, 20q orinmis yag, 40q sokar, 40q qoz lopasi, 0,1q zoforan vo

duz gotiiriiliir.
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Miihazirs 8.
Azarbaycanin v xarici 61ks xalglarimin milli xéraklari vo kulinar

momulatlarindan niimunslar va onlarin hazirlanmasi.

Plan:
1. Mal va qoyun atindon yarimfabrikatlarin hazirlanmasa.
2. Kotlet kiitlasi va ondan yar' limfabrikatlarin hazirlanmasa.

3. Yarimfabrikatlarin saxlanmasi.

Tomizlonmis ot 1,5-2,5 kq ¢okido iri tikolor goklinda, habelo 1-3 tikodon ibarat
70-200 gramlq porslar vo xirda tikolor soklinds isti emala verilir. Porsluq tikalor
otin liflorinin enino torof kosilir vo sonra yastilir.

Ot yastilandiqda birlosdirici toxumalar1 yumsalir, tikonin qalinlig1 boraborlogir
vo sothi hamar soklo diisiir ki, bu da onun borabor qaydada isti emaldan kegmosino
komok edir.

Urvalanasi porsluq tikoloro duz vo istiot sopilir, bunlar lyezonda isladilir vo
sonra doyiilmiis suxarida urvalanir.

Mal comdoyi can oti {i¢ hissoyo, yoni qalin (bas,orta vo nazik) quyruq
hissalora boliintir.

Bas torofdon-bifstekts, orta hissodon-file vo quyrugdan-langet xoroklori {i¢lin
tikolor kosilir; bifsteks, file vo langet tikolori kosildikdon sonra yerdo galan
qurintilar befstrogqanov xorayi iiciin totbiq edilir.

Mal otindon rostbif, bifsteks, file, langet, befstroganov,antrekot, romsteks,
ozmo zraz, suda bigmis ot, qiymoli ot, buglanmis mal oti, qulyas xoroklori tigiin
yarimfabrikatlar hazirlanir.

Rostbif x6rayi liciin can otindon yaxud bel stindon kasilmis iri, tomizlonmis
yumsaq ot tikolorinin bir ne¢o yerdon votor vo pordoalori kosilib sonra qovrulur.
Qovrulmus ot horasi 2-3 tikadon ibarat porslara dogranir.

File xorayi ligiin can atinin orta hissasindon (piyi {istiindo) 4-5 sm qalinliginda

porsluq tikaloarkasilib miifaviq formaya salinir vo qovrulur.
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Langet xorayi liclin can otinin nazik hissasindon horasi 2 tikodon ibarst 1-1,5
sm qalinligda porslar kasilib toxmagla ehmal doyiiliib, yastilanir vo qovrulur.

Antrekot xoroyi ligiin dal ayaqlarin yuxar1 vo daxili hissolorindon yaxud bel
otindon vo miyantok 1,5-2 sm qalinligda porsluq tikalor kosilir, toxmaqla doyiiliib
yastilanir vo miifaviq formaya salinaraq vatorlori vo pordolori kasilib qovrulur.

Qulyas x0rayi liclin 2-ci nov tomizlonmis yumsaq otdon kubik formasinda
harasi 4-6 tikadan ibarat porslar kasilib isti emala gondarilir.

Qoyun yaxud dana ati qovurmasi xoroyi {iglin boyun vo dosdon basqa iri
yumsaq otdon (bel hissosindon qabirga stimiiklori kosilir yaxud sitimiik iistliiyii
soyrulur) 2kq cokids tikalor kasilib duzlanir, iistiing istiot sopilir va qovrulur; sonra
hazir otdon horasi 2-3 tikadon ibarat porslar kasilir.

Qoyun vo dana otindon ozmo kotlet xdroyi iiciin bel hissosi gabirga
stimiiklori ilo birlikdo porsluq tikoloro dogranib; burada bel hissosindon natural
kotlet kosildikdon sonra qalan hissadon istifado edilonds har pors 1 tikadon, qoyun
otindo i1so hor pors iki tikodon ibarot ola bilor. Yumsaq ot toxmaqla doyiiliib
yastilanir, bir ne¢o yerdon votorlori kosilir, stimiiklori tomizlonir, iistiino duz va
istiot sopilir, lyezonda isladilir, doyiilmiis suxarida urvalanir vo miifaviq formaya
salinib qovrulur.

Raqu xoroyi iigciin qoyun dosiisiimiiklorilo vo boyun hissosi fogeralorilo
birlikdo horasi 4-6 tikodon ibarat porslara dogranib isti emala gondorilir.

Kotlet kiitlasi vo ondan yarimfabrikatlarin hazirlanmasi.

Kotlet kiitlosi mal otindon, dana otindon vo nadir hallarda da qoyun otindon
hazirlanir.

Kotlet kiitlosi mal otindon hazirlanan zaman boyun hissosinin yumsaq oti,
qasiq oti, gabirga hissosi vo habelo comdoyin pargalandigr vo siimiiklori
cixardirildigi zaman olds edilon qirintilar istifads olunur.

Xirdabuynuz heyvanlarin comdoyindon kotlet kiitlosi {iclin boyun hissosinin
on va dal ayaqglarinin yumsaq oti gotiirtliir.

Yumsaq ot burada gabaq votorlordon tomizlonib 50-100 gramliq tikoloro

dogranib vo ot¢okon masindan, kutterdon kegirilir yaxud bigaqla doyiiliir.
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Mexaniki st¢cokon masindan istifado edilon zaman gabaqca masinin altina gab
qoyulub masin iso salinir vo dogranmis ot tikolori masmin i¢ino doldurulub
doyiiliir.

Mexaniki kutterdo ot doyiilon zaman ot tikolori masinin ¢canagina doldurulub
canagin qapagi Ortilir vo masin igo salmir.Ot doyiildiikdon sonra kutter
dayandirilib qapagi gotiiriiliir vo doyiilmiis ot kiitlosi ¢canaqdan ¢ixarilir. Bundan
sonra ¢anaga yena ot tikolori doldurulub proses davam etdirilir.

Doyiilmiis ot qabaqgca suda yaxud siid i¢cindo isladilmis bugda ¢orayine qatilir,
sonra buna duz va istiot vurulub hamisi birlikde qarigdirilir vo azaciq calinir.
Calinan zaman kotlet Kkiitlosi birnovlii voziyyoto golir vo sonraki isti emal
prosesindo kotletyumsaq ¢ixir, lakin lotlet kiitlosi ¢ox ¢alinmamalidir, ¢ilinki belo
oldugu halda yag ayrilir vo hazirlanan momulatin tomi pislosir. ot yagsiz oldugda
¢oksino nistobon buna 5-10%i¢ yag1 qatilir. Corok kotlet kiitlosindo bunun torkib
hissolorini birlosdirir vo yumsaqliq verir.

lkq yumsaq ot iiclin burada xalis ¢okido 250q (25%) bugda ¢oroayi, 300q
(30%) su yaxud siid , 20q (2,0%) duz, 1q (0,1%) narin istiot norma sayilir.

Yarimfabrikatlarin saxlanmasi. Burada otin iri tikolori sira ilo tavalara
diiziiliib 8 doroco temperaturda 3-4 saat yaxud 6 doroco temperaturda 7-8 saat
saxlanir.

Porsluq urvalanmus ot tikolori (romsteks, snitsel, ozma kotlet) 30 doraco bucaq
altinda sira ilo boyrii listo tavalara diiziiliib 6 doroco temperaturda 24 saata godor
saxlanir.

Porsluq natural ot tikolori (bifsteks, langet, eskalon, natural kotlet vo s.) 30
doraco bucaq altinda sira ilo bdyri {istii tavalara diiziiliib 6 doraco temperaturda 36
saata qodor saxlanir.

Xirda dogranmus ot tikalori (befstroqaov, qulyas, raqu vo i.a.) 5 sm-o qodor
qalinligda lay soklindo tavalara diiziiliib 10 doroco temperaturda 2 saata qodor
saxlanir.

Kotlet kiitlasi (adviyasi vurulmamis) 3-4 sm qalinligda lay soklinds tavalara

goyulub soyuducu skafda vo yaxud vannada buz iistiindo 6 saata godor saxlanir.
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Miihazirs 9.
«Pahriz vo miialico-profilaktika iasd ticiin xorak vo kulinar mamulatlar:
hazirlanmasi iiciin yarimfabrikatlar, onlar ssasinda hazir mahsullarin

istehsali, kefiyyato olan talablar, saxlanma miiddati vo realiza sartlori”

Plan:
1) Pohriz vo miialico-profilaktika iasosinin togkili ii¢lin texnologiyalarin
osaslart.
2) Pohrizlorin xarakteristikasi.
3) Milli pahriz xo6raklori, onlar asasinda hazir mahsullarin istehsali, kefiyyato

olan toloblor, saxlanma miiddati vo realizo sortlori.

1. Pahriz vo miialico-profilaktika iasasinin taskili iiciin
texnologiyalarin asaslari.

[Tampn3 XOpAKISAPIHMH Ma3iplaHMAChHIA XICYCH KymHAp eMal Icymiapys TATOMr
SIMIMAKIS aupi-alipy rMaa MAaAJslsIpiHiH paciOHJAH KsHap eAWIMICIHS, Haxyn
OHJIapyH  TACHPIHMH ~ MUSAHISH MsHajZa  MWyMIaiipiMaciHa  XICYCH  JUTTST
dernpmmsimup. XACTAMKISAPIH HIOBLL BSL ICTICAMSATIHASIH acill onapar, paciOHYH
KAMMSIBH TAPKHO XIICYCHAMATIAP AfiumaupuiMsniap. By manma, mK HOBOSIS, M-
OapbIpcar cicTeMi (SaMAHATIHE SIDKISHIUPSH, OHJIAPHH CEKpeciiaciHa OWablii TSCHD
SI0CTAPSIH MU MaASISIpi THIA PACIOHIAPHHIAH YHXaPHIMATHIBIP.

By ncsa «itymmanmay 1CymapsHbiH KoM ms maiara keaipump. [gmviH neymap
ISIpH3 XIOPAKISIPIHAH [a3iplaHMAaciH/1a MEXaHUKH, KAMIlsBH Bs TEPMIKU lyMiamMa
aibl ANTHHAA TATOUT €Ump.

AnaTSH, Mslcyaps MEXaHUKH Xbpaiamar, oup cipa mamapAa ics MIBAQIr ICTH
KymHap emamHa (Oyxapma OwmipMsis) ybpaTMarjia OHIAPYH OpPraHW3M ITYITH
MEXaHUKH WyMuoanMaciibl TAMIH eupisip. by wLcynyH 1atéurn 3amans  OUTKI
IIDKEHPSIISIPIHIH Ta0bIbbl M1 JAlla a3 3SHIMH OlaH MSIICYIIapAaH ICTH)a sl aump.

Kumitsien fitymMumanma 1cyny ics KUMUSIBH Tscip TaOWmMANSATIHS MamK Oup cipa

rmaa Maagdiapinid XIOpAK B MAMYIATIApiH THpKI/I6I/IHI[$IH qHXapiiMacChiibl HA3ApAA
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TYyTyp. By KymiHap emam Lcymiaphibl JSiuu ipMIKIs, OHJIAPHH TAPKUOMHISH MIIXTAM)
Jan Bs TACHp TaOMMHHATIHS MamiK oOlaH, €KCTPaKTIB MAaAJdlipis 3SHAMH sp3ar
XaMMaJHbH KSHAp eUIMsICH, Haxy [ a3 icTijais equrMsch s HepiHs HeTupimp.

bensimkns, TepMiku KAMATASH OWAABIKN TACKDS MAIK AMIUAPIH KyIiHAp €Mal
3aMaHbl KSTHap €IUIMICH, TISMpI3 XIOPAKISPIHIH [a3iplaHMAaciHAa TepMIKE HyMiaiMa
anpibl famsiisp. Bamra co3id, Oy manga yox couyr, WaxyJl 4OX HCTH THAAHNH TATOUT
oryHMamMmach Ha3spAs TyTynyp. By msrcsamns xwopsk Oypaxwmimi B ruga rsdyiy,
60°C-nan iyxapy B 15°C TemmepaTypaliaH amabbl onMamar UAPTH WIS TSIIKKT
0Ty HMaJHIbIp.

Bynaan conpa ruma rsiOyny msasi-Oabblpcar CICTEMIHHH Wips ifpa3 eTMSCIHHH,
OHYH Judsip (yHKCHAanapihpl TAH3MMIAHS Oump BS OpraHU3Ms MIAIKSIBA  TSCH
BIOCTSAPHP.

[IAmpn3 rupaciHblH - IIA3iplaHMacy ACACSH  MUAMMKS  MIACCICSISAPIHISA, — Halms
MISICCICSISIPUHS  aiips-aiips HroMpsusipis  (caiina) Xapakrtepi3st OTyHaH IISpi3IspiH
KIOMSIIN WISt UEPHH S WETHPUITAD.

S10sitTs, Oy NAWpI3IApHH WAp Oupi WULH XIOPAKISAPIH B MSAMYJIATIapiH, MMKUISpIH
TAPKUO DIOCTSPIKIIADH, XSACTSAMIMH XapaKTepiK XLCYCIAMATIAPH, paciOHYH €HEps Bsl
THAATLT JARspE, KylHap eMal LCyTyHYH HIOBII, T'MIalaHMa pesMi Bs ¢. Oy Kumi
WAPTISAP HA3SAPS AIHHMAaJbIbIP.

[Tampn3  XopAKIApE — LA3plaHAbilaa aups-aipys MAWCYMApHH B XOPAKIAPIH
OpraHu3Ms SIOCTAPIUIN TACI) MEXaHU3MIAPI O HA3APAAH raumMamaimisp. by manma
XaMMmal B HapimjaOpikaTiapiH, Ia3sp MLCymIapiH icTijaasci 3aMaHbl OHJIApHH
OpPraHu3M  TAPAQHASH HEKI MSIHUMCSHIIMSACH —WAPTIAPH T DHOIAHUIMSIIIHD.
Iizapmuivin  MSmCyaapiH  XACTS OpraHu3Ms MsHQH TsCHpi, Wips B SABUHHAAIAPIH
MsIs-0abblpcar CICTEMIHMH CEKpecidaciHa SIUKISHAMPHAN TSACHDH, CLUT MSLCYMIapy Bs
cyZia Onumim TApABSI3 B AT MALICYIAPHRBH XSCTS OpraHaapa, OUTIOBIIKAS OpraHu3Ms
Hymuangeks (MIIcOST) TSACHPH IIIOKMSTH HSI3SPS AlHH MAIHIED.

Kymnap emam ucymapsssiH - (SpriasHAUpIRL TATOMTH HCSL ailps-aiipy TSAWpu3IspiH
XapaKTepIHASH acumblp. [ISmpi3 XopskIApiHMH IMa3spiaHMaci Bsl TATOMTH XSCTSMINH

HIOBIOH/SIH, OHYH JaBaMCTMI MIAAATIHAAH B C. 6y KUMI TAPTIAPAAH acChlil ojJapar
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TAUKAT  ONyHYp. [lsmpi3 XiopsAkispn ma3splaHMACHHHH —XACTAXaHamapia B IUISp
MUk OXarjapiHaa Bs KITISBH THIaTaHMa MIICCCSIApiHas Tsukum AzspOaiixan
Pecnyomxacy Camiiits Hazupmitu, PecmyOmka Ilsmkapiap Tsuxkuiatiapy Bst au3sp
MuBadir HABNPUKIAPIH alpi-raa Ba Oupdst rsiOyn eTIMKIsApE MUBAQIr rsipap Bd
CSITHAMSISIPS, HOPMATIB-TEXHUKHM CSHSAAIAPA fAcacsiH MAWpH3Isp IYIIH pecentypa
MSIKMY SUSPIHIISTH HCTH)a Il €TMAKIS gidaTa KeunpiiM siup.

[ampn3nsgpia  HooMpsasEMA — cictemi, MJB  womksapn muue wmsma  CCPIH
JUOBPIIH/ISL CANANA HAMPIMKIAPH TAPAPIHASH TACHIT eTuMMILIIp Ki, OyH1ap masupaa
Om3iM pecryOmKa IUIH A8 TUBBALsmipisap. 15 msmpi3 HiOBI MIOBKYIAYp Ki,
OyHiap na TAKkS Om3iM I0IKSAsS HoX, xapwkas A sewin daitinminmsp. [laszipaa
A3zspOaiixaH M XOpAKIApE Bs MSLCyMapiHIaH KCTI)ans eTMAKIS TAmpI3Isapis
MUalksIBI TiAaTaHMa pecnyOmKaMi31a deHil TATOIT OTyHYP.

Opranu3Ms TACHp MEXaHU3IMISPIHS dI0ps, TMAWpH3IsAp cApOscT ceums iomy s
TATONT €MISTH TIAWpH3NAps Bl KIZAM HA3apsAT olyHMAaria TATOMT euIstH IImpi3nsps
oromaIpnsp. 1, 2, 5, 9, 10 Ba 15 caitmi mstmpu3nsp Oupnakinsips, 0, 06, Os, 1a, 16, 1B, 4,
Sa, 50, 8 Bs quasp BapiaHTIapa ONaH IALPI3IAP IKUHKIISPS auz] STumip.

CapOsicT ceumsH TSIpPI3IsAp Tapas3lalbpsiIMell THAaTaHMaA ALCTYPYHYH LIMYMI
TSIAONAPIHSA YHBYH DAMpCs, KM HA3ApATIA A0yl eiuisH IAWpi3isp IuanaHMaHbH
Tapa3alblpiIM MGl HIOBITHS auJT UMp.

[Iqmpi3is ruganaHMaHbH - TALKAN, IIOPE3  XIOPSAKIAPH INA3iplaHMAcCHHBH — scac
TIPHHCHILISPH KIMHUKK TSOKpLOsusipst BSL Oup cipa HA3spi KOHCEICHfanapa sicaciaHMBbp.
Muacip ruga TexHonosuianaps st Oabi eIMIH TAPATTHCH BS HHKHmAdy caifsiciHs,
MeTrabom3M mpocecisipi MArrblHAa OUMKISAPIH ASPIHASIMSCH i1s TIAWpI3IAPIH CEUNMCH
raijganapiHaa Aa MIPARAH  smaBs  asimmiomkrap  emwinvimgup.  Hlazipna MJIb
OIKSISAPIHAS SeHAl Hailbiivisn 13- 1sH 4OX MAmpr3IspiH KUMIUSBH TAPKHO SIOCTSPIKIISPE BS
THAATHHT JAASPIHIH [IMY Ml SF0C-TAPIKIISpH K ABS 8. 1-115 st0cTsApummuaup.

[Tsampi3 nawscn MUIH XIOPSKIAPH SCACSH CUPTKSIAISH KEUIpiiMil, Cyaa Oumipiivi,
Maxyn Oyxapaa OumipiiMiln manja masspiaiispiap, rei3apisimMin Bs mkadaa Oumipiiviim
XIOpAKIAp rajgabaH onyHyp. HkuHKI MAWpI3 HUUH KCd ypBalaHMaMsll BS ThIpMbi3i

ra0bIT SIMSIIS DSIIM ST M manrga I'bI3apIbliMEI XOPAKIIAPA 1Ka35 BEPUIIP.
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Am waszupragirga cyga OmmpmMil manga, KOTIeT KUTIACHHISH MsamyJiariap,
THAMSISHMIL STASH Msamynatiap (Oujurexc, (pukamel Tiwm) Bs OnuMil  STASH
msaMmynariap (OejcrporaH, rymidam Bs AT mmpeci) Oyxapma Oumipimvimn - Imanga
Ia3HpIaHbIp.

bamr cyna iaxyn Oyxapnaa Oumipimmsimiaup. Bamr koTietn KUTISCHHIASH MAMY-

nTaTiap Oyxapja IasupiaHsip.

Kanssr 8.1
Hams MIUSACCICAISAPIH/A TATOUT CINISH ACaC MAMPI3IAPIH XapaKTEPICTIKACH
Tipammr asiispi
Tstmpn3isipin Tica xapakre- Suramap, . KapGomua- Hmymi Tina- TstiinmeTyst
Ne-ci PUCTHKACH N Hawaap, rp. aTaa KAIOPIIK, 1aHMAa S
p- patIap, rp. KKaJI pesimv vt
Cifsp  caitmi | XKnmmi, mypy Bs Wlsp 2
TIP3 WAIMAIK Tifa 10 12 220 1000 caataaH 2-3 suH
()
Nel Mexaniki, Kinv-
HsBL BSL TEPMIKH 5
KSMATASTH  MII- 100 100 400 2800 s L 9.3 aii
Hacio eMarn -5 mads
€M THIa
No2 Mexaniki BSI
TEPMIKH  KSISAT-
pm vmac6 | 100 100 400 2800 f‘;“i‘{’ém aym
eMal  OIyHMYIl A Rae
riga
Ne3 BabbipcabbiH 1ie- ) T eiipi-
PUCTANTHK ACHHH 100 100 400 2800 QHHI:&; 5 MSLIYA
CTUMYISI €. A MIIISATOS
No4 Mexaniki
B KIMMSBH ks 3 |
wiH  MuEacid 100 60 200 1800 Y et
eMarn € ZNTMI nsicst SmH
riga
Ne5 Kimiissu K- Teiipu
WATAH - MUHA- | g 70 500 3000 | oMM | mamyn
ci6 eman emir- 5 mss MIIIISIT-
Ml TiIa ISt
Neb Cun-Ourtkn — Top- ) 4-5 Vs
Ki61 T 100 100 400 2800 ”*;;‘I’zbﬂ MHZ{;‘;T
Ne7 Hy3, maiie B4
EKCTPAKTHB — Vavi
MauLpI 80 70 350-400 2500 | i Y
MSIUTYZ  OlaH AP | MIZLAT
riga
Ne8 Alapsl  Kanopium,
Ays Bi  Kap- 2000- Ounas V3yH
Oompariapia 100 60 300 2200 5-6 maps | MmmAT
MSIYTY T Tiaa
Ne9 llskstp,  mAKsIpm
My B 100 70 300 2900 DunHas Bsazsan
Hapmap  ICTHCHA 3 mads | oMIp-IIK
€ UM THIa
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NelO Hasnap, ua-kspm

Maie B 1ysy 90 60 250-300 2100 | Joes | Yave
MANAY AaMil '5 I[ﬂ(l)f[ MOOOAT
riga
Nell DKL THIa ) ai
150 130 500 3700 fg“;’f{’fm ! i;ﬁa‘”
Nel2 CabanaH mxcisp —_— [eitpi-
MIH - OMyMi 100 100 500 3330 L MSIIIUTY T
4-5
pacioHan riga sist MIUTIAT
Nel3 - 100 100 500 3330 - -

Kaprop Bs TtapaBsa3isp mnupe Maxysa Ounumin manga, radarkaaaH xupAa
JObPAHMSI BABIAUATIS 1a3spIaHbIp.

Wapmam  ciiirmap #axus  GHmpiiMi, —WAMYIHEEH — CHPTKSKIAH  KEUIpITMII
BSZIMMATAS 1A3HPIAHBIP.

Jypy Xwopakinsap ics CUPTKSAAAH KEUWIpIIMIl TAPABA3IAPIA, TUHJI OIMaWaH
SAABUUMAIAD, Maxyl Hapmanapia wiasspladslp. TApABA3ASH Iypy XIOPAKIAPAS HANHb3
T35 TAPABSIAPASH icTifadst emuiMsAmaup. byHmap YIH TAPABSA3IAP TOBPYIMYI
Wanaa, KAps Habbl BypyIMariia IIOpTISIUpIAp. Bupimxi XopsAkidp HULH BA coyclapa
yHY TOBYpMYpIap, OHY HalHb3 rb3ap/isiki IKahaa rypyayo siaBs eaupisp.

Ukumxn  Xopskinsaps sApiHMIL KsApsA Hapbl, ab, XaMal, CIJUILl B HyMyprai
coyclapAaH ictijaas eaupsp.

JleMsk onap ki, THAA paciOHyHAAH Xaphal, As(HS Haprabbl, CIpKsS Bs HCTIOTY
KsAHap eAUpILsp.

Bywnrap munn a1 msucymaps raba JamapiapiaH asajl eqspik, Oamr Habcs Bs
TUIpiC WX ap IV anaa ictija i emimp, 100ia, HOXY 1 Bs Oyb/1a Hapmach cst His .

[Ipodmmaktiky ruganaHMa HUIIH MSLCYIIApHH IHasiplaHMaciHaa MATcas icst Oy
B Ma QudSAp XACTAMKIAPS, UCTEmcanaT B Ha mensd 3SAUIAHMALAPIHA, Il LAPAuTHHIA
MIIMKIIH OlaH 3psApli TACHpIApSA rapus OpraHu3MiH MITaBUMATIHA apTspMar, OoHAa
3ApApN MAJISISAPIH HblbBIMACHHS MIMAYATAWABPMAT BSL Ma TE3MKIA KsIHAP €IUIMACHHI

CHPSATISTHAUP MK ASTH 10apATIHp.

2) Pahrizlorin xarakteristikasi.
INe-li pohriz modonin kimyovi, mexaniki, termiki qiciqlandiricilarinin

mohdudlasdirilmasi ilo xarakterikdir. Bu pahriz bir cox modo vo bagirsaq
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xastoliklorinds, o climlodon mads yarasi, onikibarmaq yarasi, xronik qastrit, boyrok
xastoliyi, 6d kisosi xastaliklorinds (on ¢ox gilindo 1 adod yumurta icazo verilir).
Mads-bagirsaq yollarinin corrahiyys omoliyyatini tozo kecirmis xostolors toyin
edilir. Maslohot goriilon osas mohsullar diinonki yaxud azaciq qurudulmus ag
corokdon, siiddon, gaymaqdan, sit koro yagindan, kosmikdon, xamadan,
torovozdon, sirin meyva-gilomeyvodon ibarotdir. Bu mohsullardan ozilmis yaxud
doyiilmiis (ot) soklindo yaxud suda bisirilmis x6roklor hazirlanir. Burada sorbalar
yalniz yarma haliminds, siidde hazirlanmalidir. Ciinki ot vo baliq halimi, torovaz
halimi pahriz tigiin oks gostorilmisdir.

2Ne-li pohriz modoni mexaniki qiciglandiricilardan qorumaq mogsadini
gidir, lakin yiingiil kimyovi qiciglandiricilar burada saxlanmalidir. Bu pohriz
ceynomok qilivvasi kom olan (disi tokiilon) soxslor liglin modo sirasi azhigi ilo
xronik gastrit xastaliyinda totbiq edilir.

Burada x6rok rasionuna tiind tomli vo adviyyali mohsullardan (xardal, sogan,
istiot, tomat vo s.) basqa ciirbaciir mohsullar daxil edilir. Bu pahrizdos siifroyo kora
yagl va diinondon galan ag ¢drok verilo bilor. slid burada silo bisirilmosi vo cay
ticlin sorf edilir. Yagh sirin xomir habelo yagl xoroklor mohdud olmalidir. Biitiin
mohsullar kulinar emalindan kegirilonds xirdalanir (atgokon masindan kegirilir, cox
narin ¢ortilir, doylliir). Burada ot, baliq vo torovoz holimi vo souslar, normal
miqdarda duz totbiq edilo bilor.

4Ne-li pohrizdo - bagirsagi mexaniki, kimyovi, termiki qicigqlandiran
maddolor mohdudlasgdirilir. Bu pahriz bagirsaq xastoliyinin koskin dovriinds toyin
edilir. Bu rasion ¢ox yiingiil oldugu ii¢iin yalniz bir ne¢o giinliiys toyin edilir, sonra
150 xosto az doracodo mohdudlasdirilmis basqa pohrizo kegirilir. Burada xastolora
tiind cay, suda bisirilmis kakao, palid qohvasi, yumsaq kosmik, bugda ¢oroyi
suxarisi, az miqdarda koro yagi moslohot goriiliir. Sorbalar suda bisirilmis
yarmalardan (diiyli, arpa yarmasi, volomir yarmasi, manna yarmasi) vo i¢ino iso
bulyon olava edilir. Buna suda bisirilmis ot, baliq, toyuq oti qatila bilor. Kotlet
kiitlasi burada ¢orok avozina diyii ilo hazirlanir, igorisine sarimsaq doyiiliib qatilir.

Silolor burada yarimsivasqan azinik olmali, suda bisirilmelidir. Bu pohrizdo
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xastolora gqaragat yaxud albali kiseli maslohat goriiliir. Cox sirin xoraklar, soyuq
soroklor, qazli ickilor, torovez, meyvo, siid, bal, miirobbo, adviyyat vo duzlu
mohsullar rasiondan tamamilo ¢ixarilir. Burada x0roklor yalniz isti halda siifrayo
verilir va x0rok duzunun va sokarin miqdart mahdudlasdirilir.

SNe-li pahrizda kimyovi qiciqlandiricilar mahdud edilir. Bu pahriz qaraciyar,
0d kisasi xastaliyinda xroniki kolit, qastrit hallarinda toyin edilir. Bu pohrizds yag
(az miqdarda kore yagindan basqa) rasiondan ¢ixarilir, yumurta azaldilir. Rasiona
orta doracads tiind ¢ay, siidlii cay, Uizl siid, mohdud migdarda xama vo kosmik,
qatig, zeytun yagi, pambiq yagi, yumurta sarisi (sutkada on ¢ox 1 yumurta sarisi),
siid sorbasi, torovoz sorbasi, yarma sorbasi daxildir. A§ souslar burada sirkosiz
hazirlanmalidir. Bu pohrizds sirin pomidor, soraba kolomi, tiind olmayan tomat
puresi, ag corok, covdar ¢Orayi siifroyo verilo bilor. x6rok duzunun miqdar1 burada
mohdud edilmir.

7TNe-li poahriz - dietik yemokxanalarda ¢ox az totbiq edilir. burada rasiondan
x0rok duzu tamamilo c¢ixarilir, ekstraktiv maddolorin miqdar1  ciddi
mohdudlasdirilir, ziilallar, karbohidratlar vo maye cisimlor (icki vo maye xorok
soklindo sutkada 0,6-0,8 godor) iso x0rokdo normadan asagi salinir. Bu pohriz
boyrok xostoliyindo, sislo birlikdo gedon iltihab proseslorindo, dori veromindo
moslohot goriiliir.

Siid, xama souslar1 duzsuz bigirilmolidir. Habelo ¢orok vo pecenye duzsuz
olmali vo miqdarca sutkada qrami 6tmalidir. X6royin tomini yaxsilasdirmaq {igiin
sogan, sirko va limon duzu totbiq edilir.

9Ne-li pahrizda karbohidratli mohsullar (¢orok, sokor, bal, miirobbo, kartof,
yarma, makaron momulati mohdud edilir). Bu pohriz sokor xastaliyi (diabet) vo yel
(revmatizm) xastoliyi olan soxslor iiclin toyin edilir. Sokor xostoliyi olan soxslor
ticlin x0rok hazirlanmasinin xiisusiyyoti ondan ibarotdir ki, burada hor giin qazana
tokiilon mohsul ciddi miioyyonlogdirilmoli, kartofdan, yarmadan, makaron
momulatindan olan xoroklor doqiq ¢oki tlizro buraxilmalidir. Burada c¢orayin

miqdar1t mahdud edilmsali vo karbohidratlarin sutkaliq rasionda timumi miqdar1
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hakim torafindon miioyyanlosdirilmalidir. Duzun miqdari ise bu pahrizde mehdud
edilmir.

11Ne-li pahriz mohsullarin kulinar emali cshatdon adi rasiondan forqlonmir.
Bu pohrizin xiisusiyyoti x0royin torkibindo vitaminlorin, mineral duzlarin,
ziilallarin ¢ox migdarda olmasindan ibaratdir. Bu pohriz vorom xostoliyindo gan
azliginda vo agir xostolik kecirmis soxslor {i¢lin toyin edilir. Burada rasiona ot,
baliq xoraklori, maya, kosmik, qaymaq, siid, yumurta, koro yagi, torovoz, meyvo,
baliq yagi, quru hemotogen daxil edilir, duz ise norma tlizro gotiiriiliir.

15Ne-li pohriz (rasional xOrok) xosto liclin kecid xOroyi olaraq miialico
middsti qurtardigdan sonra toyin edilir. Bu rasion istor kulinar emali cohatdon,
istorsa do mohsul torkibi cohatdon saglam insan {i¢iin olan rasiondan forqlonmir.
Bu pohrizds insan orqanizminin hoyat faaliyystino lazim olan biitiin maddalalr
movcud olmaqla burada miialicodon sonra xostonin doéziimii vo limumi iagoyo
ke¢cmoyo hazirligt yoxlanir. Bu pohrizo aid xoOroklor hor miialico iagosi

yemokxanalarinda movcud olmalidir.

4) Mohsullarin kulinar emalimin xiisusiyyatlari.

Kulinar emalinda yeyinti mohsullarin fiziki-kimyovi xassolori doyisilir.
Xostolor ticiin mohsul emalinin vozifasi x6raya elo xassolor vermokdon ibaratdir ki,
x0rok organizmin iimumi voziyyatino, habelo ayri-ayri orqanlar (mado, tirok vo s.)
yaxud ayri-ayri sistemlor (osab sistemi, damar sistemi vo s.) xostolonon hallarda iso
homin organlara vo sistemloro miialica tosiri gostorsin.

Mosolon, molumdur ki, otin ekstraktiv maddolori giiclii sirotokmo hallar1
yaradir, yoni mado sirasini ¢oxaldir vo onun tursulugunu qaldirir. Mado sirasinin
tursuluq doracosinin artmasi madado selikli gisalarin qiciqlanmasini giiclondirir va
belaliklo do bir sira modo xostaliyinin (yiiksok sekresiyali qastrit, modo yarasi vo
s.) gedisatina monfi tosir gdstorir. Miixtolif emal iisullar1 totbiq edilmoklo otin
ekstraktiv maddslorini azaltmaq olar. Masolon, bisirilon zaman otn ekstraktiv
maddolorinin bir hissosi bulyona ¢ixir vo ona goéro do suda bismis ot giicli

sirotokmao hallar1 yaratmur.
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Madoada selikli qisalarin mexaniki qiciglanmasimni azaltmaq mogsadilo
hazirlanan x0roklor cox zaman bir ne¢o dofo atgokon masindan vo six qil alokdon
kecirmok wvasitosilo ciddi ozilir. Kotlet kiitlosindon buxarda momulat bisirilon
zaman madonin slikli qisalarim1 minimal dorocode mexaniki vo kimyovi
qiciqlandiran xoroklor amala gotirilir. Belalorindon, mosalon, buxarda bisirilon ot
yaxud baliq klyotskisi, sufle, piire va bitocka kimi x6roklori gostormok olar.

Toravozin bozi emal iisullar1 (mosalon, torovozin 2-3 doaqgigoliys gaynar suya
salinmasi), habelo mohsulun uzun vaxt suda saxlanmasi noticosindo mineral
duzlarm va vitaminlarin ¢ox hissasi itir. Ona gora do ¢ox miqgdar mineral duzlarina
ehtiyaci olan xastalora x0rak bisirilon zaman hamin metodlar totbiq edils bilmaz.

Belo hallarda torovozi adi gaydada bisirmo ovozino, az suda yaxud bugda
bisirmok lazim golir ki, burada homin su mohsulun icarisino hopur. Xastonin
sutkaliq rasionunda vitamin miqdarini artirmaq lazim goldiyi hallarda x6rok ti¢iin
lazimi vitaminlor cohoatco nisboton zongin mohsullar se¢ilir vo burada elo tisullar
totbiq edilir ki, kulinar emalinda vo burada elo tisullar totbiq edilir ki, kulinar
emalinda vitaminlorin miihafizosi tomin olsun. Xostoyo tozo goyorti, meyvo,
gilomeyvo va torovoz siralori verilmolidir. Mohsullarin torkibindo mineral duzlarin
vo vitaminlorin miqdarimi bilmoklo xostonin ehtiyacina miivafiq mineral duzlari
yaxud vitamin cohatco zongin x0rok rasionu tortib etmok ¢otinlik torotmoz.

Xostolor liglin x6rok hazirlanan zaman digor moqgsodlor do qarsiya qoyula
bilor. Bozi hallarda (mosolon, istah zoifliyindo) hocm etibarilo nisboton kigik
x0rokdo xastoyo cox miqdar qidali maddolor istemal etdirmok lazim golir. Belo
hallarda yiiksok kaloriyali mohsullar segilir. Digor hallarda (mosalon, haddindon
artiq kokolondo, sokor xastoliyindo) hocm etibarilo kifayot godor x0roys az miqdar
qidali maddslor, xiisuson karbohidratlar daxil edilmali olur, belo hallarda coxlu
nobatat selliillozuna malik xorok segilir ki, homin selliiloz da, orqganizm torafindon,
demok olar he¢ hozm edilmir. Bozi gobzlik xostoliyi hallarinda bagirsaqlarin
peristaltikasin1 giiclondiron selliilloz cohatco zongin xorok totbiq edilie. Sokor
xastoliyindo  x0rok rasionunda karbohidratlarin miqdarimi  mohdudlasdirmaq

moaqsadilo sirin xoraklards sokor saxarinlo avaz edilo bilor. Qaraciyarin bazi
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xastoliklorinds mal piyi, donuz piyi vo s. bu kimi heyvanat yaglar1 monfi tosir
gostarir. Ona gora do qaraciyari xasto olan adamlar ti¢iin x0rok yalniz inok yaginda
hazirlanmalidir. Bir sira xastoliklords (lirok xastoliyi, boyrok xastoliyi va s.) xorok
duzsuz hazirlanir. Belo x0roklorin tom xassolorini yaxsilasdirmaq iiciin duz
ovozindo limon tursusu, sirko yaxud quslizimii, habelo suda bisirilib sonra
qizardilmis sogan gotiiriiliir.

Beloliklo, miialico iagasindo mohsul emalinin texnoloji tisullar1 6ziinomoaxsus
xuisusiyyotloro malikdir ki, bunlar da xostolora xdrok bisirilonde noazorde
saxlanmalidur.

Miialico 1asosindo on ¢ox rast golon xoOroklorin hazirlanmasina dair
resepturalar vo har porsun niimunavi mohsul normasi (brutto ¢okido) asagida dorc
olunur vo bunlarin totbiq edildiyi pohrizlor gostorilir.

4) Milli pahriz xoraklori, onlar asasinda hazir mohsullarin istehsal,
kefiyyata olan taloblor, saxlanma miiddati vo realizy sortlori.

Selikli diiyii sorbasi.

Burada diqgotlo secilmis Vo yuyulmus diiyliniin iistiino qaynar su tokiiliib
gabaqca giiclii, sonra iso zoif od iizorindos bisirilorok tamamilo yumsaq hala salinir.
Sonra hazir diiyli isti voaziyyatdo sliziiliir vo selikli halim, yoni selikli sorba aldo
edilir. Hokimin gostorisi tlizro bigmis diiyli 6z holimi ilo ozilib olokdon kegirilo
bilor. Siifroys verilon zaman homin sorbanin i¢ino koro yagi vurulur. Volomirdon,
arpadan vo manna yarmasindan olan selikli sorbalar da belo hazirlanir.

Selikli sorbaya lyezon vuruldugda, bundan 1Ne-li pohriz {igiin do istifads edilo
bilor.

Hor pors tigiin burada 40 q diiyii, 600 q su, 10 q kora yag1, lyezon tigiin iso 50

q gaymaq yaxud siid va 5 adad yumurta gotumlur.
Toyuq piiresi il9 selikli diiyii sorbasi.
Toyug gaynar suda bisirilib hazir voziyyoto gotirilir vo onun yumsaq oti

(filesi) stimiikdon ayrilib xirda tikslors dogranir vo qabaqca st¢cokon masinda, sonra

isa havangda doyiiliib alokdan kegirilir. Homin toyuq piiresi hazirlanmis selikli
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diiyli sorbasina alava edilib qarigdirilir va siifraya verilon zaman i¢ina kors yagi
vurulur.

Bu x6rok 4Ne-1i pahriz {i¢iin totbiq olunur.

Bu sorbaya lyezon vuruldugda 1, 5 va 7Ne-li pahrizlor tigiin da istifads edilo
bilor.

Hor pors tigiin 40 q diiyt, 600 q su, 120 q toyuq ati, 10 q yag, lyezon iigiin 50

q qaymaq yaxud siid vo 3 odod yumurta gotiriiliir.

Cicok kalom siiflesi

Cigcok kolom tomizlonib ayri-ayri hissolora boliiniir vo tomiz yuyulub qaynar
duzlu suda bisirilorak goalbirden siiziiliir vo ozilib slokdon kegcirilir. Eyni zamanda
60-70° temperaturlu orta gatiligda hazir siid sousuna ¢iy yumurta saris1 vurulub
hamisi birlikde garisdirilir. Bu qayda olds edilmis kiitloys kolom piiresi vo c¢alinib
kopiiklondirilmis yumurta ag1 qatilib yuxaridan asagiya dogru ehmalcasina
qarisdirilir. Homin hazir kiitlo dibino kora yagi siirtiilmiis goliblors diiziiliib marmit
tizorindo bigirilir.

Siifroys verilon zaman bunun {istlino kors yag tokiiliir. Bu xorok 1, 2, 11 vo
15Ne-1i pahrizlor tigiin totbiq edilir.

Hor pors {igiin 200 q ¢igok kolom, 80 q siid, 10 q un, 1 adad yumurta vo 15 q
kora yag1 gotiiriiliir.

Buxarda bisirilon kartof kotleti

Kartof soyulub suda bisirilir vo oalokdon kegirilorok i¢ino bugda unu, habelo
yumurta vurulur vo hamisi birlikds ciddi garigdirilir. Sonra bu kiitlo hor porsu 2
odod kotlet soklino salinib buxarda bisirilir. Homin kotlet dibino yag siirtiilmiis
tavada iistiino xama tokiilorak bisirilo da bilor.

Siifroys verilon zaman kotletin iizorino kora yag: tokiiliir. Buxarda bigirilon
kotletin yanina ayrica olaraq xama qoyulur.

Bu xorok 1, 2, 5, 7, 11 vo 15Ne-11 pohrizlor tigiin totbiq edilir.
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3 <
Hoar pors tigiin 230 q kartof, 5 q bugda unu, n odod yumurta, 10 q kere yagi vo

30 q xama gotiiriiliir.

Duzsuz salat

Burada xirda dogranmis agbas kolom qusiiziimii sirosi ilo, sonra ozilmis ¢iy
cugundur vo xama ilo birlosdirilir, bunun i¢ino sokor gatilib hamisi birlikde ciddi

qarigdirilir. Bu x6rok 7Ne-li pahrizda totbiq edilir.
Yerkokii salat1 va qaysi

Burada ¢iy yerkokii dilim soklindo dogranib az miqdar su i¢indo qizdirici
skafda bisirildikdon sonra soyulur. Eyni zamanda qaysi qaynadilib soyudulmus
suda isladilaraq yumsaldilir vo bigirilib soyudulmus yerkokii ilo birlosdirilir, sonra
bunun i¢ino sokor vo xama vurulub hamisi birlikdo ciddi garigdirilir. Siifroyo
verilon zaman bu x6royin Uistiino narin dogranmis cofori goyartisi, siiyiid sopilir. Bu

x0rak 5, 7, 11 voa 15Ne-li pahrizda totbiq edilir.
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Miihazirs 10

«Undan hazirlanan kulinar yarimfabrikatlari. Xomir istehsal iiciin unun vd
digar mohsullarin hazir voziyyoats gatirilmasi. Yarimfabrikatlarin keyfiyyatino

olan taloblar, saxlanma miiddati, saxlanma sartlori vo dasinmasi”

Plan:
1. Unlu kulinar momulatlar1 {i¢iin hazirlanan yarimfabrikatlar.
2. 1lk mayali xomir.
3. 1lk mayasiz xomir.
4. Mayali xomirdon olan momulatlar.

1) Xomirdon hazirlanan mamulatlarin texnologiyasi.

Ictimai iaso miiossisalorindo mayali vo mayasiz xomirdon miixtolif momulat
hazirlanir. Unun torkibindo ziilal, nisasta, sokor, yag, mineral duzlar, selliilloz vo
sair 1izvi birlosmolor vardir.

Xomir hazirlanan zaman unun torkibindoki maddolordon on ohomiyyatlisi
ziilaldir ki. Bunun da ¢ox hissosi su ilo qgarisanda sisib 6zli maddo adlanan
(kleykovina) yapisqanl kiitlo toskil edir. Xomir yoguran zaman gétiiriilon suyun
miqdarindan asili olaraq xomir miixtalif dorocodo yumsaqliq (maye voziyyotdon
tutmus bork voziyyatocon) kosb edir.

Unun torkibindoki 6zlii maddonin (kleykovinanin) migdar1 xomirin vo ondan
hazirlanacaq momulatin strukturuna tosir gostorir. Ona goro do miixtolif ndv xomir
hazirlananda miixtolif miqdar 6zlii maddoys malik olan un gétiiriiliir, mosolon,
gatlama xomir ii¢lin torkibinds on az1 40% adi xomir ii¢iin iso 30-32% ciy 6zli
maddosi olan un tatbiq edilir.

Ictimai iaso miiossisolorindo asagidaki ndvlorde xomir hazirlanir:

a) mayali xomir- ilk mayali, ilk mayasiz vo fasali vo oladya ti¢iin olan xomir;

b) mayasiz xomir- yagli, biskvit, adi, gatlama. Bigsmis mayali. Maye (klyar)

Vo arigto xomiri.

Mayal xomir.
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Mayali xomir hazirlanan zaman undan, sudan vo duzdan basqa hom do maya
gotliriiliir; maya mikroorganizm, yoni maya gobalokciklori demokdir.

Mayanin hayat foaliyyati naticasinda sorab spirti vo karbon qazi amala golir.
Karbon gazi xomirdon ¢ixmaga can atdiqca, onu yumsaldir vo mosamolik yaradir.

Qicqirma prosesi geyri-diizglin gedonds xomirds digor bakteriyalar da (asetat,
propil va yag tursusu bakteriyalar1) inkisaf etmoys baslaywr, bunlar iso mayali
xomirdon olan momulata xosagetmoz, acitohor, turs tom vo qoxu verir.

Xomirdo maya mikroorganizmlorinin hayat foaliyyeti liclin on olverishi
temperatur miisbot 27 doracodon tutmus miisbot 32 doracays godordir,
temperaturun bundan yuxar1 yaxud asagi olmasi mayanin inkisafini longidir vo
mayanin qicqirma prosesind ¢ox pis tosir gostorir, 40-45 doroco temperaturda
gicqirma tamamilo dayanir.

Mayanin hoyat foaliyyati iiclin oksigen lazimdir; qicqirma zamani xomirdo
coxlu karbon gazi toplanir, oksigen miqdar1 iso azalir vo bunun da noticosindo
maya mikroorganizmlorinin foallig1 asag1 disiir. Bu cohotdon qicqirma prosesindo
xomir ovkolonmoalidir ki, artiq karbon qazi rodd olsun vo xomir oksigen cohatdon
zonginlossin.

Mayal1 xomir mayasiz xomirdon forglonir vo buna turs xomirdo deyilir.

Mayali xomir, hazirlanmasi tisuluna goro ilk mayali vo ilk mayasiz xomirs

boluntir.

Ilk mayah xomir.

Mayali xomirin ilk mayali lisulda hazirlandig1 zaman qgabaqca ilk mayanin
6zii hazirlanir. 11k maya ii¢iin imumi miqdarin 40%-don, suyun 60%-don, mayanin
159 biitiin migdarindan, yoni 100%-don hazirlanmis maye xomirdon ibaratdir.

Ilk mayamin hazirlanmasi. Burada preslonmis maya qaba qoyulub ozilir,
istiino 25-35 doraco temperaturlu su tokiiliir vo maya oridikdo un olave edilirok
maye xomir (ilk maye) yogrulur; sonra bunun istiino 0,5-1sm qalinliginda un

sopilib, mayanin vo unun temperaturundan va keyfiyystindon asili olmaqla, 2-4
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saat isti (27-30 doraco) yera qoyulur va qicqirdilir. Masalon, qismon ciicormis
donlordan tyiidiilmiis un qicqirmagq ticiin daha ¢ox vaxt tolab edir.

Ik maya o zaman hazir sayilir ki, hocmi, toxminon 3 dofs artmis olsun vo
sonra yavas-yavas yatmaga baslasin.

Ik mayah xomirin hazirlanmasi. Burada hazir ilk mayanin i¢ino norma {izro
suyun yerdo qalan hissosi vo onun i¢indo oridilmis duz vurulur; su ilk maya ilo
birlosinco qarigdirilir, sonra iso norma lizro unun yerds qalan hissosi olava edilib
xomir yogrulur.

Bu qgayda yogrulmus xomir 1-2 saat isti (28-30 doroco) yero qoyulub
qieqirdilir vo qicqirma  prosesinde xomir 1-2 dofs ovkeolonir. Xomir qabin
divarlarindan qopmaga vo yatmaga basladiqda hazir sayilir.

Hazir xomir masanin iistiino qoyulub kiindslonir.

Ik mayasiz xomir.

Burada preslonmis maya 25-35 doroco temperaturda suda ozilir, sonra i¢ino
duz vo un olave edilorok xomir yogrulur. Ilk mayasiz xomir iiciin ilk mayasiz
xomirdokindon 2 artiq maya gotiiriiliir vo daha bark maya yogrulur. Yogrulmus
xomir 3-4 saat isti (30-35 doraco) isti yera qoyulub qicqirdilir. Qicqirma prosesindo
xomir iki dofs dvkelonir. Ilk mayasiz xomirin mayasini artirmaqla, qicqirmasini
stirotlondirib 2 saata ¢atdirmaq olar.

Mayal1 xomirdon pirojki, pongik vo sair momulat hazirlanir.

1kq yagh ilk mayali yaxud ilk mayasiz xomir tigiin 650 q un, 34 q yag, 42 q
sokar, 1 adad yumurta, 7 q duz, 20 q maya vo 270 q Su gotiiriiliir.

2) Mayali xomir ii¢iin qiymonin hazirlanmasi.

Kalom qiymasi. Bu qiymo tozo yaxud sorabaya qoyulmus kolomdon
hazirlanir.

Tozo kolomdon qiymo hazirlananda kolom dogramib 3-5 doqigeliyo gaynar
suya salimir vo olokdon kegirilib sixilir. Sonra kolom gaba qoyulub iistiina bulyon,
siid yaxud su (kolomin ¢akisina nisbaton 10-15%), yag va duz slavas edilorok gqabin

qapag ortiiliir vo kalom qiymasi bisirilib hazir voziyyato gotirilir.
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Kslom giymasi basqa tisulda da hazirlana bilor. Burada narin dogranmis
kolom pdrtladilmadan 3 santimetra godor qalinligda olmagqla, tavanin i¢ino qoyulur,
istiino yag tokiiliir, duz sopilir vo periodik qaydada qarisdirmaqla, on ¢ox 180
doracaya godor olan temperaturda qizdirici skafda bisirilib hazir voziyysto gotirilir.
Sorbaya qoyulmus kalomdon qiyms hazirlananda, kalom sixilir va ¢ox tursdursa,
soyuqg suda yuyulub tokrar sixilir, sonra iss tozo kolom kimi (birinci

tisulda) bisirilir.

Hazir oldugda kolomin i¢ino bismis yumurta dogranib qatilir, habelo yagda
govrulmus sogan vurulub hamisi birlikds ciddi qarigdirilir.

Diiyii giymosi. Burada gaynar duzlu suya secilib yuyulmus diiyi tokiiliir vo
zoif qaynatmagqla bisirilib hazir voziyyoato gotirilir, sonra homin diiyli alokdon
stizlillir vo Ustiino qaynar su tokiiliir.

Hazir olmus diiyiiniin i¢ino bork bisirilorok xirda dogranmis yumurta, yag vo
duz slavo edilib hamisi birlikds ciddi qarisdirilir.

Baliq qiymoasi. Burada baliq filesi (suf, durna balidi, treska) doridon vo
siimiikdon azad edilib dibino yag siirtiilmiis yasti gazana yaxud dorin tavaya
qgoyulur vo Ustiino azaciq su yaxud bulyon tokiilorok gapagi ortiiliib hazir olunca
bisirilir. Hazir oldugdan sonra baliq dogranir va i¢ino bas sogan, doylilmiis istiot vo
balig bulyonunda hazirlanmis ag sous olavo edilorok hamisi birlikdo ciddi
qarisdirilir.

Ot qiymasi. Ot qiymosi ¢iy yaxud bismis otdon hazirlanir.

Ciy ot giymoesi hazirlamaq tigiin ¢iy ot (mal oti, qoyun oti) 40-45q ¢okido
tikolora dogranib tavada qovrulur vo gaba qoyulub {istiine azaciq su yaxud bulyon
olavo edilorok hazir olunca bisirilir. Bu qayda hazir olmus ot yagda qizardilir bas
soganla birlikdo ot¢okon masindan kegirilir, i¢cino duz, ddyiilmiis istiot vo qirmizi
sous olava edilorok hamusi birlikds ciddi garigdirilir. Buna suda bisirilmis diyii vo
bork bisirilib narin dogranmis yumurta da qatila bilor.

Bismis ot qiymosi hazirlamaq {i¢lin bismis ot xirda tikoloro dogranib yagda
govrulmus bas soganla birlikdo otgokon masindan kecirilir vo ¢iy otdon

hazirlandig1 kimi qiymso salinir.
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3) Mayah xomirdon hazirlanan momulatlarin tortiba salinmasi va
bisirilmasi.

Pirojki. Burada hazir xomir girdo koko soklinds kiindslonir vo ortasina qiyma
qoyulub konarlar1 birlesdirilorak diizbucaq formasina salinir. Sonra pirojki bir-
birindon 3-4 sm arali olaraq dibino yag siirtiilmiis qgonnadi varaqina diiziiliib iistiino
lyezon siirtiiliir. Koko galxdigdan sonra 250-280 doraco temperaturda bigirilir.

Kosmikli vatruska. Burada hazir xomir girdo bulka goklino salinir vo bir-
birindon 3-4 sm arali olaraq dibina yag siirtiilmiis gonnadi voraqine diiziiliir. Homin
bulkalarin morkezinds agac dastoklo oyuq agilir vo bura kesmik qoyulur. Hazir
vatruska qalxsin deyo. 25 doqigo isti yera qoyulur vo bundan sonra iistiino lyezon
stirtiiliib 250-280 doroco temperaturda bisirilir. Vatrugka habelo povidla yaxud

rigal ilo do hazirlana bilor.

Poncik. Burada yagli xomir girdo kokolor soklindo kiindolonir, ortasina
mirobbo yaxud povidla qoyulur, konarlar1 birlosdirilib yapisdirilir vo momulat
kiirocik formasina salinir.

Sonra pongik, i¢ino un sopilmis taxta tabaga diiziiliib, qalxsin deys 25-30
doqiqpo isti yerdo saxlanir vo bol yag i¢indo qovrulur.

Hazir pongik iizorino sokor yaxud sokor pudrasi sopilir.

4) Mayasiz xoamirin hazirlanma texnologiyasi.

Mayasiz xomirin torkibino un, yumurta, yag, gond, siid vo su daxil olur, bazi
xomir novlorinin yumsaldilmasi {igiin igine ammonium-karbonat yaxud soda
bikarbonat vurulur.

Yagh sit xomir: torkibino ola yaxud 1-ci sort bugda unu, koro yagi, yumurta,
gond, duz, tozo xama va siid yaxud su daxil olur. Burada tozo xamanin i¢ino siid
yaxud su, yumurta, qond, duz, ozilmis kors yagi vo soda qatilib hamis1 birlikdo
qarigdirilir. Sonra bunun i¢ind un vurulub xomir yogrulur. Burada xomirin
yogrulmasi1 moslohot goriilmiir, ¢iinki onda xomirin konsistensiyasi pislogir. Hazir
yagli xomirdon, mayali xomirdon oldugu kimi kulebyaka, pirojki va sair momulat
bisirilir.
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Yagli xomir 180-240 doraco temperaturda bigirilir.

Hor 1 kq xomir ii¢iin burada toxminon asagidaki miqdarda mohsul gétiiriiliir.

birinci variant: 570 q bugda unu, 135 q kora yagi, 70 q xama, 85 q yumurta,
20 q sokor, 10 q duz, 135 q su gotiirtliir.

Ikinci variant: 600 q bugda unu, 70 q kors yagi, 85 q yumurta, 20 q sokoar, 10
g duz, 10 q soda bikarbonat, 10 g limon duzu, 220 g su gotiiriiliir.

Qatlama xamir: burada kors yag: ciddi 6vkalonir va azaciq bugda unu qatilib
kvadrat tikolor soklino salinaraq 10-14 doraco temperatura godor soyudulur.

Eyni zamanda 6zlii maddesi (kleykovina) an az1 40% olan slonmis bugda unu
tol soklindo masanin {stiino tokiiliir, ortasina oyuq acilir vo ora duzlu su, limon
duzu vo yumurta olavo edilorok xomir yogrulur; sonra 6zlii maddosinin sigsmosi
liclin bunun Ustiino un sopilib 30-40 doqigo saxlanir. Homin xomir 2-2,5 sm
qalinhiqda lay soklinde yayilib arasina soyudulmus kors yagi qoyulur vo xomirin
konarlar1 ortasimma qatlanaraq yagm {istii ortiiliir vo yapisdirilaraq tikis omolo
gotirilir. tikis xottino perpendikulyar uclar iso ortaya dogru qatlanib yeno
yapisdirilir. Bundan sonra xomir 1,5-2,5 sm qalinliqda diizbucaq soklindo yayilir,
dord qatlanib tokrar yayilir vo bir do dord qatlanaraq 30-40 doqigoys soyuq yera
qgoyulur. Bundan sonra homin omoliyyat 2-3 dofo tokrar edilir.

Cox dofa qatlandig1 vo yayildigi noticosinds 256, 512 vo daha ¢ox gath xomir
omolo golir. Xomirin yayilmasi iiciin B.J.Xesin torofindon toklif edilmis masin
totbiq edilir. Qatlama xomirdon pirojna, pirojki vo kulebyaka hazirlanir.

Hazir xomir burada 230-240 doraco temperaturda bisirilir.

Hor 1 kq bismis gatlama xomir ii¢iin burada toxminon 800 q bugda unu, 350 q
kors yagi, 1 adod yumurta, 6 q duz vo 1 q limon duzu gotiirtiliir.

Adi xamir: burada azilmis koro yagi, qond vo duz ciddi qarisdirilir vo olonmis
bugda unu ilo birlosdirilib i¢ino soda bikarbonat yaxud ammonium bikarbonat
vurularaqg xomir yogrulur. Homin xomir 5-6 mm qalinliqda lay soklindo yayilir,
toyinatindan asili olmaqla, bundan bigaq vasitasilo zolaqglar kasilir yaxud o, fiqurlu

tikolor soklino salinir.
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Adi xomirdon pirojki, tort vo pecenye hazirlanir. Bu momulat novleri 240-260
doraco temperaturda bisirilir.

1 kq adi xomirdon bisirilon kdkalor {li¢iin burada toxminon 600 q bugda unu,
300 q sokor, 1-ci sortdan asagi olmamagqgla 100 q koro yagi, 180 q xama, 55 ¢

yumurta vo 20 q soda bikarbonat gotiiriiliir.

Biskvit xomirin hazirlanmasi1 va tartibi. Biskvit xomiri iki tisulda, yoni
soyuq Vo isti tisulda hazirlanir.

Soyuq tisulda biskvit xomiri hazirlananda yumurtanin saris1 agindan ayrilib
sokorlo birlikdo ozilir vo i¢ino bugda unu vurulub xomir yogrulur, sonra
ehmalcasina bunun i¢ina kopiikvari vaziyyata catinca ¢alinmis yumurta agi qatilir.

Isti iisulda biskvit xomiri hazirlananda yumurta sokors qatilib arasikasilmodon
calimmast sortilo 45-50 doraco temperatura qodor qizdirilir vo sonra qizdirilmasi
dayandirilaraq hocmi 2 %: -3 dofo artinca yeno c¢alinir. Bundan sonra bugda unu
qatilib xomir yogrulur.

Soyuq va isti tisulda hazirlanmig biskvit xomiri i¢ino ag kagiz sorilmis (yariya
godor) dorin tavalara qoyulub 200-220 doraco temperaturda bigirilir.

Hor 1 kq bismis biskvit xomiri {i¢lin burada toxminon 350 q sokor, 650 q
yumurta (xalis ¢okido) vo 355 q ola yaxud 1-ci sort bugda unu gotiriiliir.

Hazirlanmasi: yumurta dorin qazana vo ya mikser qabina tokiiliib iistiino
sokar tozu olavo edilib, gazan1 SU hamamina yerlosdirib, ¢almagla kiitloni 40-30
doraco temperatura qodor qizdirib gazani SU hamamindan gotiiriib, soyuyana qador
calmani davam etdirmok lazimdir. Bu miiddot orzindo kiitlo 6z hocmini 4-5 dofo
artirir. Sonra kiitloyo olonmis unla birlikdo nisasta tokiiliir vo eyni cinsli kiitlo
almana qodor qarigdirilir. Alinmig xomiri igorisine perqament kagizi sorilmis
konarlar1 yaglanmis formaya tokiiliir. Xomir formanin 2/3 hissosini tutmalidir.
Biskviti hazirlayanda diqqotli olmaq lazimdir. Yumurta c¢alinmazdan ovval
qizdirict skaf igo salinir. Unla nisasta qarigdirilib, slonir, formaya perqament kagizi
sarilir, konar1 yaglanir vo xomir hazir olan kimi formaya tokiiliib dorhal bisirilmoya

goyulur, oks halda xomir ¢okiib ¢okisi azalir.
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Qozlu biskvit.

Xammallarin migdar1 asas biskvitds oldugu kimidir. ©lavs olaraq 3 x/q
tytidiilmiis qoz lopasi gotiiriiliir.

Calinmis biskvit kiitlosine iiylidiilmiis qoz lopasi alave edilir, un tokiib, dorhal

qarisdirir vo asas biskvitdo oldugu kimi formaya tokiib bisirirlor.

Kakaolu biskvit.
Xammallarin miqdar1 va hazirlanma qaydasi asas biskvitde oldugu kimidir.

olava olaraq 2-3 ¢/q kakao tozu gotiiriiliir, unla garigsdirilir olonir.

Xamal biskvit.

Ola sort un - 2 st., yumurta - 6 adad, toz-gsokar - 1 st., xama 1 st., soda -1
¢cimdik.

Yumurtanin sarisini agindan ayirmali. Toz-sokorlo 10-12 doqigo ¢alib {izorino
soda ilo garigdirilmis xama olavo etmoli. Ayri gabda soyudulmus yumurta agini
kopiik amolo golona kimi calib sokorlo hazirlanmis kiitloys garisdirmali, un olavo
edib dorhal 30-35 saniyo orzindo xomir yogurmali. Hazir duru xomiri osas

biskvitdo oldugu kimi bisirmok vo soyutmaq lazimdir.

Kremli biskvit pirojnasi.

Xomir ti¢lin xammallarin miqdar1 vo biskvitin hazirlanmasi asas biskvit
xomirindo oldugu kimidir.

Biskvit islatmaq tigiin: toz-sokar - 4 x/q, su - 6 x/q, konyak - 1 x/q.

Yagl krem ti¢iin: kora yagi - 150 q, gatilasdirilmig siid - 6 X/, vanilin - 1
cimdik.

Biskvit soyuduqdan sonra {ifiiqi sokildo 2 vo ya 3 qat kosilmaoli, har gat1 otirli
sarbatlo azaciq isladib, iistiino nazik krem siirtmoli, {ist-listo qoyub iizorini avvalco
sarbatlo islatmaq vo yerds galan kremi ¢okmok lazimdir. Qonnadi daragi ilo kremin
istlino rifli naxis salmaq olar. Sonra kremlonmis biskvit iti bigaqla eyni 6l¢lido

xirda pirojnalara dogranir, tistii iso kremlo bazanir.
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Miihazirs 11.

«Unlu xoraklar, unlu kulinar momulatlar: vo yagh ¢corok-koko mamulatlar:
istehsali. Cesidlori vo hazirlanma texnologiyasi. Keyfiyyatind olan taloblar,

saxlanma miiddati vo realizd sortlori”

Plan:

1. Unlu gonnadi momulati istehsalinda istifads olunan xammallar.
2. Pecenyelorin hazirlanma texnologiyasi.

3. Qaletlorin hazirlanmasi texnologiyasi.

1. Unlu gonnadi momulati istehsalinda istifade olunan xammallar.

Unlu gonnadi momulatlar1 6zlorinin hazirlanma miixtolifliyi, saxlanma
miiddatlorino vo xarici tortibatlarina goro forqlonir. Osason basqa olavolor gatilsa
da undan hazirlanib yiiksok kaloriliyo malikdirlor. Torkibindo yiliksok qidaliliq
doyari olmas1 karbohidratlarin, yaglarin va ziilallarin ¢ox olmasi il izah edilir.

Bu grup gennadi momulatlarina pegenyelor, quru pegenye — kreker vo qalet,
yagli-sokarli pecenye, pryanik, vafli, tort, pirojna, keks vo romlu kokalar va s. aiddir.
Bu momulatlar lozzotli ¢oraz vo yagli-sokorli ¢orok konsentrat1 kimi ¢ay vo qohva ilo
yeyilir. Son illords tort va pirojna istehsali vo ¢esidlori xeyli artmigdir. Ona goro az
istehlak tolobino malik sokorli xomirdon pegenye vo pryaniklorin istehsalinda azalma
olsa da tort, pirojna, keks va vafli istehsali miixtolifliyi artmaqdadir.

Unlu gonnadi momulatlarinin istehsali iiciin osas xammal olaraq bugda unu,
sokor vo yag, olavo xammal kimi yumurta, siid vo siid mohsullari, bal, qohvo,
kakao, miixtolif odviyyalar vo otirli maddslor, rongloyici maddolor, yumsaldici
maddolordon istifado edilir. Bu momulatlarin qidalilig doyerini artirmag,
keyfiyyotini yaxsilasdirmaq maqgsadilo koro yaginin vo marqarinin ovozedici kimi
yag emulsiyalari, siid vo bitki ziilali, ferment preparatlari, emulqatorlar,
kéhnoalmanin garsisini alan soya unu yaxud basqa maddoalordon istifado edilir.

Unlu gonnadi momulatlarin istehsalinda osas bugda unu ilo yanasi ¢ovdar,

volomir vo soya unundan da istifads edilir. 9sasan ola va 1-ci sort bugda unu
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goturtiliir. Qonnadi Momulatlarinin ~ keyfiyyotine unun yapisqanli maddasinin
keyfiyyati vo miqdari, rongi, iriliyi, kiilin miqdar1 tesir gostorir. Unlu qonnadi
momulatlart {iglin orta vo zoif yapisqanliliga malik un tolob olunur. Belo undan
bigirilon gonnadi momulatlar1 da keyfiyyatli olur. Qannadi momulatlarina sokor sirin
dad vermoklo, hom do momulatin rongini vo atrinin omolo galmosinds istirak edir.
Sokar tozu ilo yanasi momulatlarin hazirlanmasinda sokar unu, gliikoza, invert sokari,
sokor sorboti, patka, bal mohsullarindan istifado edilir. Bal vo patka mohsula
xosagalon, sarimtil-qizili rang vermaklo hom do mohsulun nomliyinin uzun miiddoat
normal saxlanmasma sobab olur. Bazi hallarda xomiro nisasta da gatilir, pecenye
xomirina13%-o goador, biskivit xomirine unun 25%-i miqdarinda nisasta slavo edilir.
Kiitloys yag qatilmas1 mohsulun qidaliliq vo tamliliq keyfiyyastini yiiksoldir,
mohsulu tobagali, ovulan etmoklo onda 6ziinomoxsus dad vo otir yaradir. Unlu
gonnadi momulatlart istehsalinda osason marqarin, gonnadi yagi (hidrogenlosdi-
rilmis vo kombino edilmis) koro yagi, cox az hallarda bitki yagindan istifado edilir.

Unlu gonnadi momulatlarinin hazirlanmasinda yumurtadan istifado edilmosi,
onun qidaliliq doyeorini artirmaqdan basqa, mohsulun xassosini-qurulusunu
yaxsilagdirir. Tozo yumurta ilo yanasi onlara yumurta melanji, yumurta unu da
qatilir. Bunlarla yanasi siid mohsullarindan tozo {izlii siid, xama, gaymaqdan
istifado edilmosi xomirin texnoloji xassolorini yaxsilasdirmaqla hazir momulatin
bioloji doyoerliyini artirir.

Unlu gonnadi momulatlarinin hazirlanma moarhslosinds fiziki, kimyavi, bioloji
tisullardan istifado etmoklo kiitlo yumsaldilir. Fiziki tisulla yumsaldilma xomirin
calmib hava, yaxud karbon qazi ilo doydurulmasina osaslanir. Biskivit xomiri,
yumurta agi ilo hazirlanan mohsullar bu ¢alinma tisulu ilo yumsalaraq, mosamali
qurulusa malik olurlar.

Xomirin hazirlanmasinda yumsaltma aparmaq {i¢iin kimyavi {isuldan istifado
edorok xomirs soda (NaHCO3), ammonium karbonat vo tursu golovi qarisigi alava
edilir. Belo halda temperaturun tosirindon soda pargalandiqda karbon qazi (50%),
ammonium karbonat iso karbon gazi vo ammonyak (82%) omoalo gatirir ki, bunlar

da mohsulu masamsli edir. Bazon xomirs bunlarin qarisigi alava edilir. Mahsulun
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¢esidindon asili olaraq 0,15-0,6% soda vo 0,06-0,04% ammonium karbonat slavo
edilir.

Bioloji iisulla yumsaldilma maya tatbiq edilmasine asaslanir. Qaletlor, keks va
romlu kdkoalor maya ilo hazirlanir. Maya, sokari spirt vo karbon qazina parcalayir
vo reaksiyanin gedisindo omoalo golmis CO, xomiri va bisirilmis mohsulu masamali
edir.

Qonnadi mamulatlarin istehsalinda istifado olunan xammallar keyfiyyatina
gora dovlet standartlarinin toloblorine tamamils uygun olmalidir. Unlu gonnadi
momulatlarinin  hazirlanma sxemi asason resepta gore xomirin hazirlanmasi,
yayilmasi, formalanmasi, saxlanmasi, saxlanmasi-yetismosi, bigirilmosi, soyudul-
mas1 vo qablasdirilmasi osasinda aparilir. Bozi hallarda ovvolco yarimfabrikatlar

hazirlanir, sonra onlar miioyyon nisbotdo gotiiriiliib istifado edilir.

2) Pecenyelorin hazirlanma texnologiyasi.

Pecenyelor ilk dofo kegon asrin ortalarinda Ingiltorods quru ingilis biskiviti
adi ilo istehsal edilmisdir. Pegenyelor osason elastiki xomirdon bisirilon, torkibindo
coxlu yag olan sokorli pegenye, az elastiki vo elastiki xomirdon bisirilon pegenye,
sokorli-yagl pegenye, qalet vo quru pegenye — krekerlor va s. ¢esidlordo hazirlanir.
Adi pegenyelorin istehsali biitiin unlu gonnadi momulatlarinin yarisini toskil edir.
Qalan hissoni yagli-sokarli pegenye, galet, quru pecenye- kreker vo s. toskil edir.

Cesidindon asili olaraq pegenyelorin torkibindo su 5,0-9,5%, ziilal-7,0-
10,4%, yag — 5,2-22,7%, sokor — 2,2-40,2%, nisasta — 32,9-66,2%, lizvi tursular —
4,0-1,7%, mineral maddoalor — 0,3-0,4% toskil edir. Pegenye momulatinin 100 g-1
376-473 kkal enerji vermok qabiliyyatino malikdir. Pegenyelor yumsaqligi,
kovrokliyi, asan qirilmagi, 6ziinomoxsus forma vo ronglori, yarasiqli naxislari ilo
xosagolon olur. Sokarli pegenye istehsali ti¢iin kleykovinasi orta vo zoif doraco olan
ola vo 1-ci sort bugda unundan istifado edilir. Xomir plastik xiisusiyyato malik
olmalidir. Plastik xomirin yogrulmasi yay aylarinda 10-25 daq., qis aylarinda 20-25
dog. miiddotindo aparilir. Yogrulma masinda aparilir vo aparatin komokliyi ilo

xomir nazik lay soklinds yayilir. Xomirdo nomlik az 18% oldugu iiciin dagilan
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xususiyyots malikdir. Buna goro yayilma vo xomirin formalar osasinda
stamplanmasi masin vasitosi ilo edilir. Formalanmis xomir 16vholor iizorindo
birbasa tunel soklindo bigsmo sobasina verilir. Bismo morholosi 5-10 dog.
miiddatindo 240-300°-ds basa catir. Bu morholodo pecenye sothindo temperatur
150°, kiitlo daxilindo iso 100° olur. Bu morhelodo istiliyin tosirinde kimyovi
yumsaldicilar parc¢alanir. Lakin son zamanlar pegenye istehsalinda yumsaldici kimi
tursu qgolovi torkibli yumsaldicilardan daha cox istifado edilir. Belo halda turs
duzlarin tosirindon soda tamamils parcalanir vo karbon gazinin miqgdar1 daha ¢ox
olur. Karbon qazinin ¢ox amals golmasi mahsulu daha masamasli vo yumsaq edir.

Bismo morhalosinds nigasta kleysterlosir vo ziilallar denaturatlasir. Mohsulda
Oziinomaxsus dad va otir yaranir. Az sokorli pecenyelordon Zorif, Ciyalok, Forohli
cesidlori istehsal edilir.

Ola sort undan hazirlanmis sokorli pegenyenin gesidlorindon Limonlu, Portagall,
Rekord, Sohar, Kiyev vo s. buraxilir. 1-ci sort undan hazirlanmis pecenyenin
¢esidlorino Yol, Cay ti¢iin, Hovaskart, Sadko, Sahmat vo s. GOstarmak olar.

Elastiki xomirin torkibindo sokorli xomiro nisboton sokor, yag vo yumurta az
oldugundan bir qador dartilib yigilandir. Nomliyi 25%-dir. ©la sort undan elastiki
xomirin yogrulmasi 27-30° temperaturda 40-60 doq., 1-Ci vo 2-ci sort undan
xomirin yogrulmasi homin temperaturda 30-35 doq. miiddotindo aparilir. Xomir bir
neco dofo yayilir vo hazir momulat gat-gat olur. Elastiki xomirdon pecenye
nisbaton bark, ac¢iq rongli vo sothindo ndqto sokilli desiklor olur. Elastiki xomirdon
hazirlanmis pecenyelora Volga, Mariya, Usaq, Moktobli pecenyelorini géstormok
olar. Elastiki-sokorli xomirin hazirlanmasinda osla nov undan istifado edilir.
Resepton asili olaraq 20% sokor, 8% yag olavo edilir. Bu pegenyelora Ulduz,

Kazbek ¢esidlorini gdstormak olar.

Quru kreker-pecenye. Quru kereker-pecenye xomirin qurulusuna gors
elastiki pecenye noviino oxsardir, lakin torkibindo sokorin olmamasi ilo forglonir.
Sokordon istifado edilmoadon torkibino yag qatilir, tobogoli qurulusda olub, yedikdo

xir¢ildayir. Bu pecenyenin hazirlanmasinda slave xammal olaraq duz, cirs, zirs,
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patka gotiiriiliir. Bu ndv pegenye hazirlanmasinda xoamirin yogrulmasi 4 qrupa
bolintir.

1. Maya vo kimyovi yumsaldicilarla, vo ya maya ilo yag olava etmoklo xomir
yogrulur vo kreker pegenyesi hazirlanir. Bu pegenyelora Sohor, Moskva, Nazik,
Gonclik cesidlorini aid etmok olar.

2. Maya ilo hazirlanib bisirilon yagl tobaqoli kreker.

3. Maya ilo xomir hazirlanir, lakin yag olavo edilimir.

4. Ola ndov una maya olavo edilir yaxud maya ilo birlikde kimyovi

yumsaldicilar: yag vo tamli olavolor — duz, ciro, ziro olave etmokls hazirlanir.

Yagh-sokarli pecenyelar

Yagli-gsokorli pecenye torkibindo ¢oxlu migdarda yag vo sokorin olmasina
gora onlarin qidaliq doyarini vo kaloriliyini artirir. Yagli-sokarli pegenyelor 3 qrupa
boliintir:

1. Yagli-sokorli momulat. Burada olavo xammallarin — yag, sokor,
yumurtanin migdart unun iimumi ¢okisinin 15%-ni togkil edir.

2. Yaxsilagdirilmis yagli-sokorli momulatlar. Burada olavo xammallarin
miqdar1 unun 50%-ni toskil edir.

3. Yiksok dorocado yaxsilasdirilmis yagli-sokorli momulatlar. Burada olavo
xammallarin migdar1 unun 50%-don ¢oxunu toskil edir.

Yagli-sokorli pegenyelor 6z torkibino vo hazirlanma texnologiyasina goro
mixtolif névdos olub 4 qrupa boliiniir.

1. Sokorli xomirdon hazirlanmis yagli-sokorli pegenyelor formasina vo
hazirlanan xomirin nomliyino gors 2 yarimqrupa boliiniir.

a) nomliyi 20% olan plastik xomirdon hazirlanmis pegenyelorin kosiklori
formali olur. Belo pegenyelors Vanilli, Limonlu, Sukatla findiq ovuntusu sopilmis
formali, Dayirmi, Vosxod vas. daxildir.

b) nomliyi 24%-don az olmayan xamayabonzar qatiliqli xomirdon hazirlanib
bisirilmis yagli-sokorli pegenyelor. Bunlara Narinci, Ulduzcuq, Riqoletto, Sokorli-

karali, Mozaika, Cobanyastigi, Sokoarli-sokoladli vas. gdstarmak olar.
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2. Calinmis xomirdon hazirlanan yagli-sokorli pecenyelor. Torkibing gors 2
yarimqrupa boliiniir.

a) calinmig biskvit pegenyesi. Torkibindo yumurta ¢ox olur vo g¢alinmis
xomirin nomliyin 25-32% olur. Calinmis xomir formalara tokiiliir tizorino sokor
tozu vo ya sokor unu sopilir. Sokorli, Gonclik. Sokoladl adlarla buraxilir.

b) zilali ¢alma xomirdon hazirlanan pegenye. Torkibino yumurta agi vo
sokor gatilir, bozon xirdalanmis qoz vo ya badam ovuntusu tokiiliir. Bunlara
Lakomka, Sukatli ¢esidlor aid edilir.

3. Badamli yagl sokorli pegenye. Bunlar ola név undan hazirlanir, xomiro
ziilal, sokor, xirdalanmis qoz vo badam gatilir. Lovho {izorino yayilmis kiitlo 6-8
saat saxlanir, iizorindo nazik tobogo yaranir, sonra bisirilir. Bunlara Qozlu, Sorq,
Conub aiddir.

4. Suxari pegenyesi. Torkibindo yag, sokor yumurta olur. ©lavo olaraq
badam, kismis qatilir. Xomirin nomliyi 15-23% olur. Moskva corakciyi, Kiyev
corokciyi adlarla buraxilir. Keks ovvolco bisirilir, soyudugdan sonra nazik
dilimlarls kosilib qurudulur.

Yagli-sokorli pecenyeloro domlonmis yarimfabrikatlardan hazirlanmis pirojna

tipli Arzu vo Sabalig momulatlar1 da daxildir. Bunlarin sothi sokoladla cilalanir.

3) Qaletlorin hazirlanma texnologiyasi.

Qaletlor nomliyi az unlu momulat olub ¢ox vaxt sokorsiz hazirlanib vo quru
olur. Bu pegenyeni xomiri maya vo kimyovi yumsaldicilarla hazirlanir. Qatilan
olavolordon asili olaraq qaletlor 3 qrupa béliiniir:

1. Sadas qaletlor. Bu néva Poxod adli nov daxil edilir.

2. Yaxsilagdirilmis qaletlor. Maya qatmagqla sokorsiz hazirlanir, lakin yag
olavo edilir. Arkitka galeti bura aid edilir.

3. Pohriz qaletlori. Ola sort undan hazirlandigda yag vo sokor olavo edilir.

Belo qaleto Idman qaleti aid edilir.
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Miihazirs 12.

“Unlu gonnadi momulatlan istehsal, cesidlori. Momulatlarin istehsalinda
istifadd olunan xomir novlori, onlarin bisma rejimlori. Yarimfabrikatlarin
cixar normalar”

1. Momulatlarin istehsalinda istifado olunan xomir novlori, onlarin bismo

rejimlori.

Unlu gonnadi momulatlarin istehsalinda osas bugda unu ilo yanasi ¢ovdar,
valomir va soya unundan da istifads edilir.

Unlu gonnadi momulatlar1 yiiksok kaloriliys malikdirlor. Torkibindo yiiksok
qidaliliq doyari olmas1 karbohidratlarin, yaglarin vo ziilallarin ¢ox olmasi ilo izah
edilir.

Qonnadi momulatlarina pegenyelor, quru pegenye — kreker vo qalet, yagli-sokorli
pecenye, pryanik, vafli, tort, pirojna, keks vo romlu kokolor vo s. aiddir. Bu
momulatlar lozzotli goraz vo yagli-sokarli ¢orok konsentratt Kimi ¢ay va gohva ilo
yeyilir. Son illardos tort va pirojna istehsali va gesidlori xeyli artmusdir.

Unlu gonnadi momulatlarinin istehsali iiclin oasas xammal olaraq bugda unu,
sokor vo yag, olavo xammal kimi yumurta, siid vo siid mohsullari, bal, qohvo,
kakao, miixtolif odviyyalar vo otirli maddoslor, rongloyici maddoslor, yumsaldici
maddolordon istifado edilir. Bu momulatlarin qidaliliq doyerini artirmaq,
keyfiyyotini yaxsilasdirmaq maqsadilo koro yaginin vo marqarinin ovozedici kimi
yag emulsiyalar,, siid vo bitki =ziilali, ferment preparatlari, emulqatorlar,
kéhnolmonin garsisini alan soya unu yaxud basqa maddolordon istifado edilir.

Osason ola vo 1l-ci sort bugda unu gotirilir. Qonnadi momulatlarinin
keyfiyyatino unun yapisqanli maddosinin keyfiyyoti vo miqdari, rongi, iriliyi, kiiliin
miqdart tosir gostorir. Unlu gonnadi momulatlart iiclin orta vo zoif yapisqanliliga
malik un talob olunur. Belo undan bisirilon gennadi momulatlar1 da keyfiyyatli olur.
Qonnadi momulatlarina sokor sirin dad vermoklo, hom do momulatin rongini vo otrinin
omolo golmosindo istirak edir. Sokor tozu ilo yanasi momulatlarin hazirlanmasinda
sokar unu, gliikoza, invert sokori, sokor sorbati, patka, bal mohsullarindan istifads
edilir. Bal vo patka mohsula xosagoalon, sarimtil-qizili rong vermoklo hom do
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mohsulun nomliyinin uzun miiddot normal saxlanmasina sobob olur. Bozi hallarda
Xamira nisasta da gatilir, pegenye xomirina13%-a godar, biskivit xomirino unun 25%-i
miqdarinda nigasta olavs edilir.

Unlu gannadi mamulatlarinin hazirlanmasinda yumurtadan istifads edilmasi,
onun qidaliliq doyerini artirmaqdan basqa, mohsulun xassosini-qurulusunu
yaxsilasdirir. Tozo yumurta ilo yanasi onlara yumurta melanji, yumurta unu da
qatilir. Bunlarla yanas1 siid mohsullarindan tozs {izlii siid, xama, qaymaqdan
istifado edilmasi xomirin texnoloji xassalorini yaxsilasdirmaqgla hazir momulatin
bioloji doyorliyini artirir.

Unlu gonnadi momulatlarinin hazirlanma marhslosinds fiziki, kimyavi, bioloji
tisullardan istifado etmoklo kiitlo yumsaldilir. Fiziki iisulla yumsaldilma xomirin
calinib hava, yaxud karbon qazi ilo doydurulmasina osaslanir. Biskivit xomiri,
yumurta agi1 ilo hazirlanan mohsullar bu ¢alinma {isulu ilo yumsalaraq, mosamali
qurulusa malik olurlar.

Bioloji lisulla yumsaldilma maya totbiq edilmosine asaslanir. Qaletlor, keks vo
romlu kokolor maya ilo hazirlanir. Maya, sokori spirt vo karbon qazina pargalayir
va reaksiyanin gedisindo omolo golmis CO, xomiri va bisirilmis mohsulu mosamali
edir.

Qonnadi momulatlarin istehsalinda istifado olunan xammallar keyfiyyatino
gora dovlot standartlarinin toloblorine tamamils uygun olmalidir. Unlu gonnadi
momulatlarinin  hazirlanma sxemi osason resepto goro xomirin hazirlanmasi,
yayilmasi, formalanmasi, saxlanmasi, saxlanmasi-yetismosi, bisirilmosi, soyudul-
mas1 vo gablasdirilmast osasinda aparilir. Bozi hallarda ovvalco yarimfabrikatlar
hazirlanir, sonra onlar miisyyan nisbotdo gotiiriiliib istifads edilir.

Pecenyelor ilk dofo kegon osrin ortalarinda Ingiltorads quru ingilis biskiviti
adi ilo istehsal edilmisdir. Pegenyelor asason elastiki xomirdon bisirilon, torkibindo
coxlu yag olan sokorli pegenye, az elastiki vo elastiki xomirdon bisirilon pegenye,
sokarli-yagli pecenye, qalet va quru pegenye — krekerlar va s. ¢esidlords hazirlanir.
Adi pecenyelorin istehsali biitliin unlu gonnadi momulatlarinin yarisimi toskil edir.

Qalan hissoni yagli-sokorli pegenye, galet, quru pecenye- kreker vo s. toskil edir.
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Cesidindon asili olaraq pecenyelorin torkibindo su 5,0-9,5%, ziilal-7,0-
10,4%, yag — 5,2-22,7%, sokor — 2,2-40,2%, nisasta — 32,9-66,2%, lizvi tursular —
4,0-1,7%, mineral maddslor — 0,3-0,4% toskil edir. Pecenye momulatinin 100 g-1
376-473 kkal enerji vermok qabiliyyatine malikdir. Pegenyelor yumsaqligi,
kovrakliyi, asan qirilmagi, 6zlinomaxsus forma va ronglori, yarasiqli naxiglari ilo
xosagalan olur. Sokarli pegenye istehsali ticlin kleykovinasi orta vo zaif doracs olan
ola vo 1-ci sort bugda unundan istifado edilir. Xomir plastik xiisusiyyato malik
olmalidir. Plastik xomirin yogrulmasi yay aylarinda 10-25 daq., qis aylarinda 20-25
dog. miiddatinde aparilir. Yogrulma masinda aparilir vo aparatin komokliyi ilo
xomir nazik lay soklindo yayilir. Xomirdo nomlik az 18% oldugu {i¢iin dagilan
xiisusiyyoto malikdir.

Bismo morhalosindo nisasta kleysterlosir vo ziilallar denaturatlagir. Mohsulda
Oziinomaxsus dad va otir yaranir. Az sokarli pecenyelordon Zorif, Ciyalok, Forohli
cesidlori istehsal edilir.

Ola sort undan hazirlanmis sokarli pe¢enyenin ¢esidlorindon Limonlu, Portagalli,
Rekord, Sohar, Kiyev vo s. buraxilir. 1-ci sort undan hazirlanmis pecenyenin
¢esidlorino Yol, Cay ti¢iin, Hovaskart, Sadko, Sahmat vo s. GOstormak olar.

Elastiki xomirin torkibindo sokorli xomiro nisbaton sokor, yag vo yumurta az
oldugundan bir qador dartilib yigilandir. Nomliyi 25%-dir. ©la sort undan elastiki
xomirin yogrulmasi 27-30° temperaturda 40-60 doq., 1-Ci vo 2-ci sort undan
xomirin yogrulmasi homin temperaturda 30-35 doq. miiddostindo aparilir. Xomir bir
ne¢o dofo yayilir vo hazir momulat qat-qat olur. Elastiki xomirdon pecenye
nisbaton bark, ac¢iq rongli vo sothindo noqto sokilli desiklor olur. Elastiki xomirdon
hazirlanmis pecenyelors Volga, Mariya, Usaq, Moktobli pegenyelorini gostormok
olar. Elastiki-sokarli xomirin hazirlanmasinda osla ndv undan istifado edilir.
Resepton asili olaraq 20% sokor, 8% yag olavo edilir. Bu pegenyelora Ulduz,

Kazbek ¢esidlorini gdstormak olar.
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1. Maya va kimyavi yumsaldicilarla, vo ya maya ilo yag alave etmoklo xomir
yogrulur vo kreker pegenyesi hazirlanir. Bu pegenyelors Sohor, Moskva, Nazik,
Gonclik ¢esidlorini aid etmok olar.

2. Maya ilo hazirlanib bisirilon yagl tobaqgoli kreker.

3. Maya ilo xomir hazirlanir, lakin yag olavo edilimir.

4. Ola ndv una maya oslava edilir yaxud maya ils birlikds kimyavi

yumsaldicilar: yag vo tamli olavolor — duz, ciro, zire olave etmokls hazirlanir.
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Miihazirs 13.

Tort vd pirojnalar iuiciin yarimfabrikatlarin hazirlanmasi, onlarin bisma
rejimlori

Plan:
1. Tort. Onlarin hazirlanmasi, bisirilmosi vo bazodilmosi.
2. Miixtalif yarimfabrikatlarin hazirlanmasi.

1) Tort. Onlarin hazirlanmasi, bisirilmasi vo bazadilmasi.

Tort yiiksok qidali vo kalorili yeyinti mohsulu olmaqla yanasi, hom da stolu
bozomali, ona colbedici goriiniis vo bayram ohval-ruhiyyasi vermolidir. Tortlarin
hazirlanmasi {i¢lin tozo vo yiiksok keyfiyyotli ononovi xammallarla yanasi xiisusi
dad vo tama malik yeni xammallardan vo yarimfabrikatlardan, meyvo vo
gilomeyvalordon do genis istifado etmok lazimdir. Bozonmasino do xiisusi fikir
verilmolidir. Bu iso tort bisironin bacarigindan, hovosindon, bozok iicilin istifado
olunan ogyalarin miixtolifliyindon asilidir. Ovveallor daha ¢ox biskvitli-kremli
tortlar hazirlanirdi. Osas yarimfabrikatli biskvit vo yaghh krem olmasina
baxmayaraq sothinin bozonmosing, formasina, 6l¢iisiine vo kiitlosino gora biskvitli-
kremli tortlarin 30-dan ¢ox ¢esidi hazirlanirdi. Miiasir dovrda, miixtalif xomirdon
bisirilmis yarimfabrikatlar asasinda 200-0 qodor cesiddo tort hazirlanir. Homin
tortlarin bozodilmasi iigiin yagh kremlo yanasi ziilalli krem, bigsmis krem, xamali vo
xamali-gaymaqli kremlordon, pomadkadan, jele kiitlosindon vo s. yarimfabrikatdan
istifado olunur. Tortlarin {izorino miixtolif giillor, yarpaq, modernlosdirilmis
omanentlor, sokolad fiqurlar, karamel boazoklori, meyvo-gilomeyvo, miirrobo, sukat,
marmelad vo digor forma va bazoklor vurulur.

Tortlarin hazirlanmasinda bir ¢ox tmumi, texnoloji, gigiyenik vo digor
amillors xiisusi fikir verilmalidir. Bunlardan osaslar1 asagidakilardir:

1. Bu vo ya digor tortu hazirlamaq istadikdos, avval reseptdo nozords tutulan
biitliin xammallarin evda olmasi1 miioyyanlosdirilmalidir. Xammallarin garsiliqh

ovaz edilmasi tortun keyfiyyating vo tamina monfi tasiri gostormomalidir.
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2. Xammallarin hamist reseptdo gostorilon miqdarda olctiliib gotiirilmali.
Olin altinda tomiz gablarda saxlanilmalidir.

3. Tort tiglin nozordo tutulan vo hazir olunmasi isti emal tolob edon
yarimfabrikat ovvoalcodon bisirilmoali vo soyudulmalidir. Otirvericilor vo yeyinti
boyalar1 yarimfabrikat soyuduqdan sonra olavo edilmolidir.

4. Tortun xomirdon hazirlanan osas yarimfabrikat bisirilib, torkibindon,
gabigindan vo xomirin noviindon asili olaraq 2-8 saat saxlanilib soyudulmali vo
sonra bazadilmolidir.

Tort va pirojna istehsali 3 morhalods basa catir:

- xomirin yogrulmasi v yarimfabrikatlarin bisirilmasi;

- kremlorin vo digar bazok materiallarinin hazirlanmast;

- bigirilmis yarimfabrikatlarin bozok yarimfabrikatlari ilo

islonmosi.

On cox istifado edilon bozox materiali koro yaginin qaymaq vo sokarlo
calinmasindan alman kremdir. «Korolin, «Qaymaqly, «Bisirilmis», «Ziilalli
kremlory, «Sarlotty vo «Qlyasse» kremlorinin hazirlanmasi biri-digorindon
farqlonir Tort vo pirojnalarin ¢esidi bisirilmis asas yarimfabrikatdan asili olaraq 8
grupa boliintir.

1. Biskvit yarimfabrixatini almaq liglin yumurta sokorlo ¢alinir, tizorino nisasta
gatilmig un olava edilib duru xomir yogrulur, miixtolif formada bisirilir. Xomirin
nomliyi 36-38, biskvitin nomliyi 22%-don ¢ox olmamalidir. 4-6 saat saxlanilib
sonra bazonir. Cesidindon «Nagily, «Payizy, «Triifel», «Meyvali biskvity, «Kremli
biskvity tortlarni, pirojnalardan biskvit pirojnasi, «Buse», «Riqoletto» vo S.
buraxilir. Azorbaycanda artiq Milli status almis tortlardan «Azorbaycan», «GOy-
g6l», «Maralgdly, «Bcoby, «Novruzy «Gonco», «Torano» «Ug giily, «Yeddi
g0zal» va «Xurmay tortlar1 6zal va ictimai iaso miiassisalorinda istehsal olunur.

2. Tobagali xamirdon yarimfabrixat hazirladigda xomir sokorsiz yogrulur,
yagla i¢lonib, hor dofo soyuducuda saxlamaq sortilo 4 dofo yayilib gatlanir vo

naticads 256 qat omalo golir.
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Bismis miixtalif forma va 6l¢iilii yarimfabrikatin namliyi 7,5%-dir. «Tabaqgali
torty, «Idmang1 tortuy, pirojnalardan «Kremli-tobaqali», «Napoleon», «Bantix»,
«Salfetkin, «Trubogki» istehsal olunur.

3. Sakarli yarimfabrixat hazirlamaq U¢iin yag, yumurta, sokor ¢alinir, un vo
basga xammallar slava edilib xomir yogrulur. Xomirin nomliyi 20%, bigmis yarim-
fabrikatin nomliyi 5,5% olur, «Sokorli-meyvalin, «Sokorli-kremli», «Abrikotiny
tortlar;; «Dairovi-jelelin, «Goboloky», «Dairovi-sokarli», «Sobot», pomadka ilo
sirolonmis pirojnalar buraxilir.

4. Damlonmis xomirdon yarimfabrixat hazirladigda yag, su vo duz qarisigi
qaynadilir, un ilo qarigdirilib domlonir. Kiitlo bir godor soyudulub yumurta ilo
qarigdirilir. Xomirin nomliyi 53%, bismis yarimfabrikatin nomliyi 23%-dir. Bis-
dikdon sonra daxildo yaranmis bosluga krem qoyulur. Exler (sothino pomadka
cokilir) vo Su (sathine sokar kirsan1 sapilir) pirojnalart hazirlanir.

5. Yumurta agi ilo ¢alinmis yarimfabrikati hazirlamaq {iclin yumurta agi
sokarlo calinir, Isitlore ¢okdiiriiliir vo bisirilir. Nomliyi 3,5%-dir. «Geco vo giindiiz»
tortu, «Simal», «Ucgus» tortlari; «Goboalok», «Landa» vo «Georgin» pirojnalari
hazirlanir.

6. Badam-qoz yarimfabrixatini hazirladigda avvalco badam va ya qoz yumurta
aginin % hissosi va sokorlo qarigdirilir, 2-3 dofo ot¢okon masindan kegirilir. Sonra
yumurta c¢alinir, ilizorino homin kiitlo vo un olavo edilib xomir yogrulur vo
formalarda bisirilir. Nomliyi 8%-dir. Miixtalif tort — «ideal», «Abseron», «Boyiik
teatr» vo pirojnalar — «Badaml», «Qozlu» vo s. hazirlanir.

7. Qwmnti yarimfabrikat biskvit vo sokorli xomirdon bigirilon tort vo
pirojnalarin xasiklorindon hazirlanir. Qirintilar1 krem, sokor kKirsani vo Kakao tozu
ilo qarigdirib yumrulayirlar. Uzarini soxoladla siralayir vo ya kakao tozu sopirlor.
«Pingviny, «Kartofel», «Poleno» vo «Havaskary pirojnalart hazirlanir.

8. Vafli tortlar igin vafli istehsalinda hazirlanan vafli listlori gotiirtiliir,
bozomok {igiin pralineli i¢clikdon vo soxolad «kiitlosindon, gorzokli meyvalorin
loposindon vo fiqurlu sokoladlardan istifado edilir. Cesidindon «Araxisy,

«Stirpriz», «Sokoladl» vafli tortlarin1 gostormok olar. Tortlar dairovi, oval,
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diizbucaqlt vo miixtalif formali olur. Sifarislo hazirlanan tortlar 3-10 kq, bagqalari
250, 300, 500, 1000 va 1500 g-liq buraxilir. Pirojnalar ¢esidindon asili olaraq 45,

95, 60, 65, 70, 75, 85, 90 vo 100 g-liq kiitlods olur. Tort vo pirojnalarin formasi
diizgiin olmali, diggatlo vo zorif bozadilmali, zodasiz, krem laylar1 bir boraborlikdo
olmaqla dadi va 1yi ¢esidino miivafiq olmalidir. Nomliyi, sokori, yagi, tursulugu,
10%-11 xlorid tursusunda hall olmayan kiiliin miqdar: standart tizro normalasdirilir.
Bunlar1 miitlog soyuducuda saxlayirlar. Bisirilmis kremlo momulati 3 saat, korali-
kremli momulat1 36 saat, meyvali-kremli mamulat1 3 giin, bazoksiz momulat1 10

giin, vafli tortlarin1 1 ay saxlamagq olar.

Bak tortu.

Xomir tigiin ala sort un - 2 St., 10z-sakor - 2 st., yumurta - 4 adad, kara yagi -
200 q, xwrdalanmis qoz va ya badam [apasi - 1 st., soda - 1 ¢/q.

Krem ti¢iin: kors yagi - 200 q, gatilasdirilmis siid - 8 x/q, vanilin, konyak - 1
x/q.

Yumurtani sokorlo agarincaya qodor calin. Sonra yumsaldilmis yag, badam vo
ya qoz lopasi vo soda qatib xeyli qarigdirin. Un olave edib xomir yogurun. Alinmis
xomiri 3 borabor hissoye ayirm. Isladilmis tavani yaglayib homin xomirlori ayri-
ayriligda ¢ox da isti olmayan duxovkada 20-25 doqige bisirin. Tavanin ig¢ino
perqament kagizi (kalka) salmaq olar.

Bismis qogallar1 soyudugdan sonra krem ¢okib iist-listo y18in, sothino do krem

¢okib badam vo ya qoz ovuntusu sopin.

Ideal tortu.

Xomir iigtin: un-2st., toz-sakar-1st., marqgarin 50q, bal-1 x/q, soda-0,5 ¢/q,
yumurta-6 adad.

Yagl krem ti¢iin: kors yagi-300q, qatilasdirilmis siid-1banka, konyak-1 x/q.

Xomiri su hamaminda hazirlamaq lazimdir. Ki¢ik qazangaya yag, sokor, bal,
ayrica ¢alimmis yumurta, soda vo bir ¢cimdik duz tokiib garigdirmali, 10 doqgiqo su
hamaminda qizdirilmali. Bunun {i¢iin ¢alint1 olan qazani igarisindo qaynar Su olan

ir1 qazanin 1i¢arisind qoymaq lazimdir. Sonra un olavo edib xomiri qarigdiraq 5
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daqiqo isitmali. Xomiri isti-isti kiindaloyib 6 adad kdke bisirin. Soyudugdan sonra
aralarina krem siirtiib ist-iisto qoyun, sothina kokeolorin qiraglarindan ¢ixmis

ovuntu va sakar kirsani sopin. Soyuq yerds bir miiddat saxlayib siifroya verin.

Kexs — yagli-sokorli xomirdon bisirilmis unlu qonnadi momulatidir.
Hazirlanmasinda ola sort bugda unu, xoro yagi, yumurta, toz-sokor, siid, badam,
kigmig, sukat, miixtolif dad va otirverici maddolor islodilir. Xomir maya vo ya
kimyovi yumsaldicilarla (soda vo ammonium karbonat) yaxintili konsistensiyali
hazirlanir. Bunun iigiin yaga sokor vo yumurta gatib yaxsica ¢alirlar, sonra iizorino
un vo basqa xammallar olava edilib xomir yogrulur. Hazir xomir yaglanmig
formalarda (bozi formalara perqament kagizi sorilir) 160-2000S temperaturda,
keksin hocmindon asili olaraq 20-120 doaq. bisirilir. Uzorino soxolad vo ya sokor
Kiitlosi (sira), findiq vo ya badam ovuntusu vo yaxud sokar kirsani sapilir. «Bahary,
«Paytaxty, «Zoforanl», «Qabagli-limonlu» kekslor buraxilir. Mohsulun nomliyi
18-28%-dir.

Ruleti  biskvit xomirindon hazirlayirlar.  Nazik  bisirilmis  rulet
yarimfabrikatinin iizorino meyveli-piire siirtiilir vo rulon soklindo firladilib
biikiiliir. Uzorino soxar kirsan1 sopilir.

Romlu koxalor mayali xomirdon kismis olavo etmoklo hazirlanir. Bunun
Xomirino yumurta, yag, sokor ¢ox qatilir. Silindr vo ya kosik xonus formasinda
bisirilir, lizorino rom, desert sorab vo ya otirli esensiya ilo otirlondirilmis sokor
sorboti tokiillir. Sothi pomadka xiitlosi ilo bazonir. ©dadi romlu x6xo 100-500 g-liq
olur. Keks, rulet vo romlu kokalorin organoleptiki vo fiziki-kimyavi gostoricilori
standartin tolobino uygun olmalidir. Kexkslori 2-12 giin, ruletlori 5 gilin, romlu
kOkolori 2 giin 180S-ds, 70-75% nisbi riitubstds saxlamaq olar.

Vafli qidali, yiiksox kalorili vo asan hazm olunan zorif, goxmosamali, sathi
sobokali momulatdir. Vafli momulati i¢likli vo icliksiz buraxilir. Vafli hazirlamaq
liclin asas xammal un, sokoar, yeyinti yaglari, siid vo yumurtadir. Sothi sobokali vafli

tobogolori bu xammallar ilo bisirilir. Bozok vurmaq vo i¢lik goymagq iigiin soxolad,
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gohvo, meyva-gilomeyve yarimfabrikatlari, qoz, badam, miixtolif taml1 va otirli
maddaslar istifads edilir.

Vafli istehsal1 asason 3 morholodo basa catir:

- vafli tobagalorinin bigirilmasi;

- i¢liklorin hazirlanmasi,

- vaflinin miixtolif ¢esidinin yarimfabrikatlardan hazirlanmasi.

Vafli xomirini duru ¢alma iisulu ilo hazirlayirlar, tobaqgoalor 3 doqigoye bisir vo
torkibinds 3-4,5% su olur. Bisirilmis vafli toboagoalorinin arasina yagl, pralineli,
pomodxkali, meyvali va digar i¢liklor qoyulur.

Yagh i¢lixlo vafli hazirladiqda vafli tobogolorinin arasina sokor kirsani,
hidroyag, kokos yagi, covhar vo limon tursususndan hazirlanmis iclik qoyulur.
Cesidindon «Limonluy, «Naringili», «Qar topasi», «Ananasy, «Korali»,
«Gilomeyvali» vo s. buraxilir.

Praline i¢liyi ilo vafli hazirladigda vafli tobogolorinin arasina qoz, findiq,
yerfindig1 vo ya badamdan hazirlanmis vo kakao olavo edilmis praline igliyi
qgoyulur. Cesidindon «Qozlu vafli», «Baligqulag», «Badam vaflisi», «Neva» vo s.
buraxilir.

Meyvali i¢lixlo vafli hazirladigda vafli tobogolorinin arasina meyvo-
gilomeyvodon hazirlanmis i¢lik qoyulur. Cesidindon «Moktobli», «Ciyalokli»,
«Meyvalin, «Gavalili» va s. buraxilir.

Pomadkali i¢lixlo «Meyvali-pomadkalyy vo «Qliikozal» vafli buraxilir.
Bunlarin arasina pomadka kiitlosi osasinda hazirlanmis i¢lik qoyulur. Qaymagqli
iclixlo «Karnavaly, «Rotfront» va «Yenilik» vaflilori, diabetiklor i¢iin «Ksilitlo,
«Sorbitlo» vo «Qliikozal» vaflilor istehsal edilir.

Icliksiz vafli hazirladigda onun xomirine alava olaraq sexor, yag va yumurta
saris1 qatilir. ©lavolordon asili olaraq icliksiz vafli vanilli, gohvoli vo soxoladli
olur. ©On ¢ox «Dinamo» vaflisi istehsal olunur.

Vaflinin dad1 va iyi ¢esidino uygun, formasi diizgiin, eynidlciilii, rongi aciqg-
saridan sar1 rongo gador, kasik hissada vafli tobagalori eyni barabarlikds, mosamali,

xir¢ildayan, i¢liyin konsistensiyasi eynicinsli olmali, praline vo yagli i¢liklor zorif
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yaglitohor olmalidir. Yasti vaflinin uzunlugu 14 sm, eni iso 7 sm, boruvari
vaflilords uzunlugu 30 sm, diametri 7 sm olur. Fiziki-kimyavi gostaricilorinden
imumi gokorin miqdari, yag, nomlik, golovililik (i¢liksiz vaflido) vo 10%-1i xlorid
tursusunda hall olmayan xiiliin miqdar1 standart iizro normalasdirilir. Nomliyi yagh
iclixli vaflido 0,5-7,8%, meyvalido 9,0-15,3%, pomadkalida 0,6-2,2%, i¢liksiz
vaflids 2,1-3,9%-dir. Reseptdo hesablanmis sokorin £2,5%, yagin £2% miqdarinda
konarlasmasina yol verilir. Kiitloya gore vafli tabogalorinin i¢liya nisbati 20:80
nisboti kimidir. Vafli momulatim1 50, 100, 150 vo 250 gram kiitlodo pagka vo ya
paketlora, xalis kiitlosi 500, 1000 va 1500 gqram olan qutulara qablasdirilir. Bunlari
da 8-10 kq tutumu olan faner vo taxta yesiklora vo ya 16 kq olan karton yesiklora
qablasdirirlar. Vafli momulatini 65-70% nisbi riitubatda, 180S-do yagl, kremli vo
praline vaflilori 2 ay, meyvo-gilomeyvo iclikli vaflilori 1 ay, pomadka i¢lixli

vaflilori 25 giin, i¢liksiz vaflini 3 ay saxlamagq olar.

Pirojna va piroq.

osas xamirin resepti: ala nov un-1st, kara yagi va ya margarin -80q. Yumurta-
6adad, Y ¢.q, su va ya siid-2/3st.

Un olonir. Qazana su, yag vo duz tokiiliib yaxsica qarigdirilir ki, deyirlor
omolo golmosin. Taxta qasigla qarisdirmaq sortilo 1-2 doqiqo qizdirilir. Bismis
kiitloni ocaqdan gotiiriib 70-80 doracoys godor soyudulur, garisdira-qgarigsdira bir-
bir yumurta olava edilir. Bu zaman xomiri ¢almaq olmaz, ancaq eynicinsli kiitlo
almana qodor garisdirmaq lazimdir. Yumurta ¢ox iridirso 5 adad, cox xirdadirsa 7
odod gotiirmok lazimdir. Hazir xomir yumsagq, 6z1ii konsistensiyaya malik olur.

Xomir ucunda konusvari domir olan (diametri 10-15 mm) gonnadi kisosino vo
yaxud perqament kagizindan {igkiinc torbaya tokiib miixtolif formalarda qonnadi
toboaqgolorino  ¢okdiirlirlor. Qonnadi  tobogolorini  yaxs1 yaglamaq lazimdir.
Domlonmis xomirdon hazirlanan momulati 180-200 dorocodo 30-40 doqiqe
bisirirlor. Bismis momulatin i¢orisindoki bosluga yagli vo ya ziilall krem, povidlo,

mirabba va ya digar icliklor qoyulur.

Ekler pirojnasi.
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Xomirin resepti vo hazirlanma qaydasi asas xomirds oldugu kimidir.

Yagh krem iiciin: kora yagi- 100q, qatilasdiriimis siid-6 x.q. vanilin,

Ustiina siirtmaya pomadka iigiin: toz-sakar-8 X.q., su 6-x.q, kakao tozu-2¢.q.

Hazirlanmis xomiri kigik ¢ubuq formasinda gonnadi tobogolorino ¢okdiiriib
bisirirlor. Bigsmis pirojnalar soyudugdan sonra bir qiragindan bigcaqgla kesilib, homin
yerdon pirojnanin i¢ine krem doldurulur. Kremi qgennadi siresine vo yaxud
perqament kagizindan hazirlanmig TUgkiinc torbaya tokiib, oradan sixmaqla
pirojnanin i¢ina doldurmagq olar.

Pirojnalarin iistiina sokoladli pomadka ¢aokilir.

Krem vo pomadkanin hazirlanmasi1 yarimfabrikatlar bolmasinde verilmisdir.

Badamh piroq.

Ola sort un-1st., toz-sakar-3 x/q, badam-0,5st., yumurta agi-8 adad, sakorli
vanilin-bir ¢cimdik.

Badam otgokon masindan vo ya siirtgocli masindan kegirilir. Yumurta agi
soyudulur, kopiikk omolo golono kimi calinir, sokorin yaris1 olava edilib, yenidon
calinir. Qalan xammallar (un, badam, sokor, vanilin) olavo edilib xomir yogrulur.
Forma yaglanir, un vo ya badam ovuntusu sopilir vo xomir eyni borabarlikdo

yayilir. 160-180 doraco temperaturda 30-40 doqigo bigirilir.

Vanilli piroq.

Ola sort un-2st., t0z-sakar-1,5st., kora yagi-300q, nisasta-2 x/q, yumurta-10
adad, sakorli vanilin-1 ¢/q.

Yumurtanin agini sarisindan ayirin. Yagi xama konsistensiyasina qoador isidib,
izorino nigasta vo vanilin tokiib taxta qarisiqla qarisdirin, sonra az-az yumurta sarisi
olava edib kiitloni ¢alin. Basqa gqabda soyudulmus yumurta agin1 10-12 daqigo calib
lizorino toz-sokor olavo edin. Sokor oridikdon sonra iki ¢alntini bir-birina gatib un
olavo edorok xomir yogurun. Xomiri garisdirmaq olmaz, oks halda rezinlosir. Hazir
xomir, i¢ino yag siirtiilmiis gonnadi formasina tokiiliir, sothi hazirlanir, 180-200 doraca

temperaturda 25-30 daqiqgs bisirilir. Soyudugdan sonra sokar kirsani sapilir.
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2) Miixtalif yarimfabrikatlarin hazirlanmasi. Krem vo sarbatlor. Yagh
krem. Burada mohsulgalan maginin kasasina qati xamavari voziyyoto gotirilinco
oridilmis kora yagi tokiliib 5-7 deqigqe orzinds aramla calinir vo bunun ig¢ino
todricon olonmis sokor pudrasi yaxud sokor sorboti vo habelo vanil tozu vo sorab
qatilr.

Sonra bunun i¢ino tonzifdon siiziilmiis qatilasdirilmis siid vurulur vo hamisi
birlikds 7-10 daqiqo tokrar galinir.

Sokolad-qaymaq kremi ¢alinib qurtaranda i¢ino olonmis kakao tozu olave
edilir.

Krem biskvit, qatlama, toz sokaorli vo bismis xomirli pirojnalarin va tortlarin,
habelo miixtalif bulkalarin i¢ina vo bazayinag sorf edilir.

10 kg krem ti¢lin burada 2825 q sokor pudrasi, 1-ci sortdan asagi olmamaq
sortilo 5300 q koroa yagi, 2120 q qatilagdirilmis siid, 53 q vanil pudrasi vo 20 q

konyak yaxud sorab gotiiriiliir.

Qozlu krem

Kara yagi va qaymaqli margarin-100q, gqovrulmus va xirdalanmis qoz lopasi-
2x1q, kakao tozu-2¢/q, sakar kirsani- % st., vanil-0,5 ¢/q.

Bu kremi qoz avozine findiq, badam, yerfindigi ilo do hazirlamaq olar.

Yag1 gat1 xama konsistensiyasina qadar ¢alib {izorino qovrulub narin gozliikli
stizgocdon kegirilmis qoz lopasi, sokar kirsani, vanilin alave edib eyni cinsli kiitlo

almanadok garigdirmalidir.

Meyva va gilomeyva piiresi ilo yagh krem.

Koara yagi-100q, meyva va gilomeyva piiresi (¢iy miirabba)-4 x/q.

Ev soraitindo gara qaragat, ¢iyoalok, morugq, ¢ay tikani, albali, zogal, feyxoa vo
digor meyvo vo gilomeyvalordon piire (¢iy miirobba hazirlanir) hazirlanir. Homin
purelari xirda gozliiklori olan alokdon vo ya 1 qat tonzifdon kegirib eynicinsli kiitlo
(piire) oldo etmok miimkiindiir. Homin piiredon qatilasdirilmis siidii ovoz etmoklo
yagl krem oldo etmok olar. Bu zaman hazir kremi slavo olaraq otirlondirmoak

lazimdir. Kremin hazirlanmasi qatilagdirilmis siidls yagl kremds oldugu kimidir.
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Xomirdan olan mamulatin isladilmasi iigiin totbiq edilmis sorbot. Burada
qaynar suya salinib oridilir, 3-5 doqige qaynadilir vo {iziiniin kofi alinir. Sonra
homin mohlul 40-50 doraco temperatura gqodor soyudulub i¢ina essensiya, konyak,
rom yaxud ag¢iq rongli likor vurulur.

10 kq sorbat liclin burada 5325 q sokor tozu, 20 q rom essesiyasi, 500 q

konyak yaxud sorab habelo miivafiq miqdar su gotiirtiliir.
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Miihazirs 14.

Pecenyelarin, keksin v yagh-sirin koko momulatlari, ¢esidlori vo hazirlanma
texnologiyasi.

Plan:

1. Pecenyelarin, keksin vo yagh-sirin koko momulatlarimin hazirlanma
texnologiyasi.

2. Qaletlorin hazirlanma texnologiyasi.

1. Pecenyelarin, keksin va yagh-sirin koko momulatlarimin hazirlanma
texnologiyasi.

Pecenyelor ilk dofs kegon osrin ortalarinda Ingiltorads quru ingilis biskiviti
adi ilo istehsal edilmisdir. Pegenyelor osason elastiki xomirdon bisirilon, torkibindo
coxlu yag olan sokorli pegenye, az elastiki vo elastiki xomirdon bisirilon pegenye,
sokorli-yagl pecenye, qalet vo quru pegenye — krekerlor va s. ¢esidlordo hazirlanir.
Adi pegenyelorin istehsali biitiin unlu gonnadi momulatlarinin yarisim toskil edir.
Qalan hissoni yagli-sokarli pegenye, qgalet, quru pecenye- kreker vo s. toskil edir.

Cesidindon asili olaraq pegenyelorin torkibinds su 5,0-9,5%, ziilal-7,0-
10,4%, yag — 5,2-22,7%, sokor — 2,2-40,2%, nisasta — 32,9-66,2%, iizvi tursular —
4,0-1,7%, mineral maddoalor — 0,3-0,4% toskil edir. Pecenye momulatinin 100 g-1
376-473 kkal enerji vermok qabiliyyatino malikdir. Pegenyelor yumsaqligi,
kovrakliyi, asan qirilmagi, 6ziinomoxsus forma vo ronglori, yarasiqli naxiglart ilo
xosagolon olur. Sokarli pegenye istehsali ti¢iin kleykovinasi orta vo zoif doraco olan
ola vo 1-ci sort bugda unundan istifado edilir. Xomir plastik xiisusiyyato malik
olmalidir. Plastik xomirin yogrulmasi yay aylarinda 10-25 daq., qis aylarinda 20-25
dog. miiddotindo aparilir. Yogrulma masinda aparilir vo aparatin kdmokliyi ilo
xomir nazik lay soklinds yayilir. Xomirdo nomlik az 18% oldugu li¢lin dagilan
xilisusiyyoto malikdir. Buna goroa yayilma vo xomirin formalar osasinda
stamplanmasi masin vasitasi ilo edilir. Formalanmis xomir Iovhoalor {izorindo

birbasa tunel soklindo bismo sobasina verilir. Bismo morhalasi 5-10 doq.
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miiddatindo 240-300°-do basa catir. Bu morhoalodo pecenye sothindo temperatur
150°, kiitlo daxilindo iso 100° olur. Bu morholodo istiliyin tosirinde kimyovi
yumsaldicilar parcalanir. Lakin son zamanlar pecenye istehsalinda yumsaldici kimi
tursu qgolovi torkibli yumsaldicilardan daha cox istifado edilir. Belo halda turs
duzlarin tosirindon soda tamamils parcalanir vo karbon qazinin miqdar1 daha ¢ox
olur. Karbon gazinin ¢ox amals golmasi mahsulu daha moasamsli vo yumsaq edir.

Bismo morhalosinds nigasta kleysterlosir vo ziilallar denaturatlagir. Mohsulda
Oziinamaxsus dad va otir yaranir. Az sokarli pecenyelordon Zorif, Ciyalok, Forohli
cesidlori istehsal edilir.

Ola sort undan hazirlanmig sokorli pegenyenin gesidlorindon Limonlu, Portagall,
Rekord, Sohor, Kiyev vo s. buraxilir. 1-ci sort undan hazirlanmis pegenyenin
c¢esidlorino Yol, Cay ti¢iin, Hovaskart, Sadko, Sahmat vo s. GOstarmak olar.

Elastiki xomirin torkibindo sokorli xomiro nisboton sokor, yag vo yumurta az
oldugundan bir qador dartilib yigilandir. Nomliyi 25%-dir. ©la sort undan elastiki
xomirin yogrulmasi 27-30° temperaturda 40-60 doq., 1-Ci ve 2-Ci sort undan
xomirin yogrulmasi homin temperaturda 30-35 doq. miiddotindo aparilir. Xomir bir
neco dofo yayilir vo hazir momulat gat-gat olur. Elastiki xomirdon pecenye
nisbaton bork, agiq rongli vo sothindo ndqto sokilli desiklor olur. Elastiki xomirdon
hazirlanmis pecenyelora Volqa, Mariya, Usaq, Moktobli pecenyelorini gdstormoak
olar. Elastiki-sokorli xomirin hazirlanmasinda ola ndv undan istifado edilir.
Resepton asili olaraq 20% sokor, 8% yag olavo edilir. Bu pecenyelora Ulduz,

Kazbek ¢esidlorini gdstarmak olar.

Quru kreker-pecenye. Quru kereker-pecenye xomirin qurulusuna gors
elastiki pecenye noviino oxsardir, lakin torkibindo sokorin olmamasi ilo forqlonir.
Sokardon istifado edilmadon torkibine yag qatilir, tobagali qurulusda olub, yedikdo
xir¢ildayir. Bu pecenyenin hazirlanmasinda slavo xammal olaraq duz, cirs, ziro,
patka gotiirtiliir. Bu ndv pecenye hazirlanmasinda xomirin yogrulmasi 4 qrupa

boluntir.
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1. Maya vo kimyovi yumsaldicilarla, vo ya maya ilo yag olava etmoklo xomir
yogrulur vo kreker pegenyesi hazirlanir. Bu pecenyelora Sohor, Moskva, Nazik,
Gonclik ¢esidlorini aid etmok olar.

2. Maya ilo hazirlanib bisirilon yagl tobaqgoli kreker.

3. Maya ilo xomir hazirlanir, lakin yag olavo edilimir.

4. Ola ndov una maya olavo edilir yaxud maya ilo birlikdo kimyovi

yumsaldicilar: yag vo tamli olavalor — duz, ciro, ziro olave etmokls hazirlanir.

Yagh-sokarli pecenyelar.

Yagli-sokorli pegenye torkibinds ¢oxlu miqdarda yag va sokerin olmasina
gora onlarin qidaliq doyarini vo kaloriliyini artirir. Yagli-sokarli pegenyelor 3 qrupa
boliintir:

1. Yagli-sokorli momulat. Burada olavo xammallarin — yag, sokor,
yumurtanin migdart unun iimumi ¢okisinin 15%-ni togkil edir.

2. Yaxsilagdirilmis yagli-sokorli momulatlar. Burada olavo xammallarin
miqdar1 unun 50%-ni toskil edir.

3. Yiksok dorocado yaxsilagdirilmis yagli-sokorli momulatlar. Burada olavo
xammallarin migdar1 unun 50%-don ¢oxunu toskil edir.

Yagli-gsokorli pegenyelor 6z torkibino vo hazirlanma texnologiyasina goro
miixtolif névdo olub 4 qrupa boliiniir.

1. Sokorli xomirdon hazirlanmis yagli-sokorli pegenyelor formasina vo
hazirlanan xomirin nomliyino gors 2 yarimqrupa boliiniir.

a) nomliyi 20% olan plastik xomirdon hazirlanmis pegenyelorin kosiklori
formali olur. Belo pegenyelors Vanilli, Limonlu, Sukatla findiq ovuntusu sopilmis
formali, Dayirmi, Vosxod vas. daxildir.

b) nomliyi 24%-don az olmayan xamayabonzar gatiliqli xomirdon hazirlanib
bisirilmis yagli-sokorli pegenyelor. Bunlara Narinci, Ulduzcuq, Rigoletto, Sokorli-
karali, Mozaika, Cobanyastigi, Sokoarli-sokoladli vas. gdstarmoak olar.

2. Calinmis xomirdon hazirlanan yagli-sokorli pecenyelor. Torkibino gors 2

yarimqrupa boliiniir.
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a) calinmig biskvit pegenyesi. Torkibindo yumurta ¢ox olur vo g¢alinmis
xomirin nomliyin 25-32% olur. Calinmis xomir formalara tokiiliir tizorino sokor
tozu vo ya sokor unu sopilir. Sokorli, Gonclik. Sokoladli adlarla buraxilir.

b) zilali ¢alma xomirdon hazirlanan pec¢enye. Torkibino yumurta agi vo
sokor gatilir, bozon xirdalanmis qoz vo ya badam ovuntusu tokiiliir. Bunlara
Lakomka, Sukatli ¢cesidlor aid edilir.

3. Badaml1 yagli sokorli pecenye. Bunlar ola nov undan hazirlanir, xomiro
ziilal, sokor, xirdalanmis qoz vo badam qatilir. Lovho tizorino yayilmis kiitlo 6-8
saat saxlanir, iizorindo nazik tobaqo yaranir, sonra bisirilir. Bunlara Qozlu, Sorq,
Conub aiddir.

4. Suxari pegenyesi. Torkibindo yag, sokor yumurta olur. Olavo olaraq
badam, kismis qatilir. Xomirin nomliyi 15-23% olur. Moskva corakciyi, Kiyev
corakciyi adlarla buraxilir. Keks ovvalco bisirilir, soyudugdan sonra nazik
dilimlarls kosilib qurudulur.

Yagli-sokorli pecenyeloro domlonmis yarimfabrikatlardan hazirlanmis pirojna
tipli Arzu vo Sabaliqg momulatlar1 da daxildir. Bunlarin sothi sokoladla cilalanir.

3) Qaletlorin hazirlanma texnologiyasi.

Qaletlor nomliyi az unlu momulat olub ¢ox vaxt sokorsiz hazirlanib vo quru
olur. Bu pegenyeni xomiri maya vo kimyavi yumsaldicilarla hazirlanir. Qatilan
olavalordon asili olaraq qaletlor 3 qrupa béliintir:

1. Sados qgaletlor. Bu néva Poxod adli nov daxil edilir.

2. Yaxsilagdirilmis qaletlor. Maya qatmagqla sokorsiz hazirlanir, lakin yag
olavo edilir. Arkitka galeti bura aid edilir.

3. Pohriz qaletlori. Ola sort undan hazirlandigda yag vo sokor olavo edilir.

Belo qaleto Idman qaleti aid edilir.
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Miihazirs 15.

Menyu tortibatinin prinsiplari, miuixtalif tip iagd miidssisalori iiciin menyu
tortibinin 3sas prinsiplari. Miixtolif tip iaso miiassisalori iiciin cesid

minimumlari. Menyu tortibi zamam EHM-kompiiter sistemlarindanistifads

Plan:

1. Miixtalif tip iaso miiossisalori liciin menyu tortibinin asas prinsiplori.

2. Miixtalif tip iago miiassisalori iiciin ¢cesid minimumlari.

Miixtolif tip 1aso miiossisolori li¢lin mocburi ¢esid minimumu codvalini tortib
etdikdon sonra menyu tutulur. Qeyd edok menyu iaso miiossisalori, o climlodon
restoranlar {i¢iin asas istehsal programi hesab edilir.

Menyu dedikdo hazir xoroklorin adi, ¢ixart vo miqdarini gostoron sonad
nozordo tutulur. Menyu miiossisonin tipino uygun olaraq tosdiq edilmis xdrok
reseptlorinin osasinda tortib edilir.

Hesabat menyusu tortib edilon zaman yerli xammal bazasz, ilin fosli, ohalinin
gidalanma tolobat1, zOvqii vo s. amillor nozare alinir.

Nago miiossisalorinin tipindon, xidmotin forma vo ndviindon asili olaraq
sorbast, kompleks, banket, pohriz menyular: tortib edilo bilor. Sorbost menyular
istonilon tip iaso miiossisolorindo tortib oluna bilor.

Menyu tortib edilonds xoroklorin adi, miqdar1 (say1), ¢ixari, resept sayl,
qiymoti gostorilmolidir. Xoroklorin miqdari, xoroklorin iimumi miqdarimin
bolgiistine goro miioyyonlosdirilir.

Plan-hesabat menyusu

Xoraklorin vo Xoraklorin miqdari Paylarin say1

momulatlarin adi

Soyuq xdroklar va 1516
goalyanaltutap
Kiirii 320 80
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Baliq konservi 100 100
Dogranmis siyanak 104 100
Mayonezli toyuq filesi 140 190
Otli assorti 120 175
Toyuq farsi 44 150
Cay salati 200 100
Vitaminli salat 104 100
Qaynadilmis siid 180 200
Xama 200 200

Sorbalar 1516
Piti 454 450
Toyugq otindan sorba 454 500
Soyuq bors 220 500
Dovga 388 500

II xoroklor 2128
Qizardilmig baliq 300 175
Toyuq bozartmasi 180 200
Liilo kabab 400 200
Tursu qovurma 132 175
Rizos kiifto 140 300
Suda bismis baliq 126 150
Taravaz ¢igirtmasi 212 385
Danavar s1yiq 160 265
Sudli kartof 160 200
Omlet 320 110

Sirin x0roklor vo isti 606

ickilor

Limonlu vo gondls ¢ay 300 200
Meyvali sorbot 206 200
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Sudlu kisel 100 200

Qarabag kotosi 100 100
Paxlava 100 100
Sorqoqal 100 100

Corok ag ,qara

GUN ORZINDS REALIZO OLUNAN XORSKLORIN MIQDARININ HESABLANMASI

Gostarilon gayda lizra giin orzindo qidalanan istehlakgilarin say1 hesablanir.

Basqa sozlo istehlakgilarin sayinin comi:

Ny= 3 Ny = 1734

Movcud layiholondirmo qaydalarima osason giin orzindo realizo olunan

xoroklorin miqgdar1 asagidaki diistura osason hesablanir:

Bbypana, ng — giin orzinds realizo olunan xdroklorin miqdari, payla ;
m — xdroklorin stehlak olunma omsal1 olub, restoranlar iigiin 3,5 gobul edilir.
Onda giin orzinds istehlak¢ilarin sayi:

ng=1734 - 3,5=6068 pay xorok say11ilo

hesablanir. ng = 6068 pay

Xoroklorin payla migdarini hesabladigdan sonra onlarin ¢esidlori iizro faizlo
bolgiisiinii aparmaq lazim golir.

Ciinki, bu bolgiido hor ndv x6rayin miqdar1 miioyyan edilir vo onun asasinda
da menyu tortib etmok iiclin imkan yaradilir. Bu mogsadlo, texnoloji
layihalondirms tigiin metodik gostoriglordon restoranlar tigiin nozords tutulan x6rok
cesidlorinin %-lo  boliisdiiriilmasi cadvalinds istifado edilir. Cadvalin tortib

olunmasi 159 2 — ci cadvalds gostorildiyi kimi hayata kegirilir.
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Xorok ¢esidlorinin faizlo bolgiisii tizro molumatlar

Cadval 2

Xoroklorin Umumi Xoraklorin Gostarilon Gostarilon
novi xoraklore goro | miqdari payla | novdon % - Io névdon
% - 1o xoraklorin
miqdar1
Soyuq 25 1516 528
xoraklor va
golyanaltilar
Baliqh 35 304
otli 20 304
Salatlar 20 304
Stid ve siid 25 380
mohsullari
Sorbalar 25 1516
(I xoraklor)
Soffaf 30 454
Asqarhi 30 454
Studli, soyuq, 40 608
sirin
[T xoroklor: 35 2128
Baligl 20 426
otli 40 752
Torovozli 10 212
Kosmikli, 10 606 15 320
yumurtali mririn 15 318

xOraklor
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Usti ickilor 100
Unlu 5 302 100
momulatlar
HexyH xomi: 6068

Satin alinan mohsullar vo gonnadi momulatlarinin 1 nofors diigon istehlak

normasina gora imumi miqdarinin hesablanmasi iizro molumatlar:

Mohsulun, momysatin Olgii vahidi Umumi sohor tipli
novu restoran
Soyuq i¢kilo Litir 0,25
O ciimlodon,meyva suyu 0,15
Mineral su 0,08
Tabii su 0,02
Corak voa ¢orak bulka 130
momulati o climlodon
Qara q 50
Ag q 50
Oziiniin istehsal etdiyi on 0,5
unlu gonnadi momulatlar
Konfetlor, pecenyelor Kq 0,02
Meyvalor Kq 0,05
Sigaret (papiros) qutu 0,1
Piva L 0,25
Kibrit qutu 0,09
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Restoranlarda xoroklor, kulinar momulatlar, igkilor vo digor mohsullarin istehsali

liclin macburi ¢esid minimumu

Xoroklorin,ickilorin adi Menyuya daxil olan névdon

miqdar1

Soyuq xoroklor vo golyanaltilar: 10

Baliqh

othi

Sud va siid moahsullari

3
3
Salatlar 2
2
4

Sorbalar, soffaf,asqarli,soyuq,siidlii vo s.

II x0raklor: 10

otli

Baligl

Taravazli

Kosmikli, stidlii

Yumurtali

Sirin xoraklar vo ickilor

Sirin x0roklor

Isti igkilor

Unlu kulinar vo gonnadi momulatlar

N W N N B P DN RN DS

Corok ag, rara

Moacburi ¢esid minimumunda miiossisonin istehsal edocayi xoroklorin hor
birinin minimum say1 gostarilir. Bu gostaricilora uygun olaraq bisirilon xoraklorin

say1 ¢esid minimumunda gostorilon normadan az olmamalidir.
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