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Azeri mutfadi denilince akla gelen, zengin ¢eside sahip olmasi, ayni trdeki bazi yemeklerin birkag ¢esidinin
bulunmasi ve dogal malzemeler kullanilarak yapiliyor olmasidir. Azerbaycan mutfak kiltdriiniin olugmasinda,
bircok mutfak kiltirinin kaynasmasina neden olan Ipek Yolu ve komsu halk mutfaklarinin birbirlerinden
etkilenmesinin roll vardir. Zengin ¢eside sahip olan Azeri yemekleri, etli, sttll, sebzelilerin yani sira agirlkh
olarak hamurigi, pilav ¢esitleri ve ¢orba gesitlerinden olusmaktadir.

Tark mutfagi ile Azerbaycan mutfagi birbirine benzer taraflari vardir. Yemek égunleri Turk yemek kiltGryle
hemen hemen aynidir. Azerilerde kirsal kesimlerde geleneksel yer sofralari kurulur, sehirlerde yemek masasi
dlzeni hakimdir. Azeri mutfaginin, Tark mutfagiyla benzerlik géstermeyen bir tarafi zeytinyagl yemeklerinin
olmayisidir, azerilerin birgogu zeytinyagdl yemegin tadini bile bilmez. Azerilerde baharatlar, kisnis ve safran Tlrk
mutfagina gére daha fazla kullanilir.

Azeri mutfaginin ana menlsd hamur igleri ve et ile yapilan yemeklerden olusmaktadir. Azeri yemekleri koyun eti
agirlikli olup dana eti ve kanatli hayvanlarin etlerinden yapilan yemekleri de vardir. Etlerden genellikler kavurma,
kurutma ve bastirma yapilip kis ig¢in hazirlanir. Yemekleri genelde aygicek, tereyad ve kuyruk yagi ile yapmayi
tercih ederler. Sofralarinda her zaman gl serbeti, ayran ,regel bulunur. Kirsal kesimde yasayanlar ekmekleri
haftada bir tandirda yaparlar. Belirli zamanlarda lavas ve yufka ekmegi pigirilir ve saklanir. Yufka ekmegi
kurtularak saklanir. Tuketilmek istendiginde yemekten 10 dk. 6nce Ustline su serpip yumusamasi saglanir. Diger
ekmek gesitleri ise kulge, kdmbedir. Azerbaycan mutfaginin ¢orbalar sttlli, yodurtlu,etsiz sebzeli, tavuklu, etli
sebzeli, iskembeli, balikh ¢esitleriden olusur. Sabah kahvaltilarinda ¢ay,peynir, zeytin, yumurta, bérek,tereyagi,
ekmek gesitleri bulunur. Gay saatlerinde cayin yaninda sekerleme, pasta veya regel sunulur. Azerilerin éne
¢ikan regelleri arasinda domates, taze ceviz, erik,karpuz kabugu, patlican, kayisi ve seftali recelleri vardir. Halk
arasinda [?Parmaklar yemegin tadini hisseder[?] tabiri oldukga kullanilir. Ciink(i Azeriler yemegin tadini parmak
uclarinin verdigini disinarler. Bu ylzden aile icinde yemekleri ve 6zellikle pilavi elle yerler.

Azerilerde, bir yemegin birkag ¢esidi oldugunu sdylemistik. Buna en guizel 6rnek pilavdir. Pilavin birgok ¢esidini
yaparlar. Dereotlu Pilav, Meyveli Pilav, Cigirtma Pilav, Sttli Pilav, Kiymali Pilav, Salyangoz Pilavi, Tahta
PilavParga Dégemeli Pilav, Sebze Kavurmali Pilav ve Cigerli Pilav gegitlerin bazilaridir.

Dolmalar da ayni pilav gibi farkl bircok ¢esitte yapilmaktadir. One ¢ikan dolmalari ise Kalem Dolmasi,Patlican
Dolmasi, Elma Dolmasi, Ayva Dolmasi,Yaprak Dolmasi, Sogan Dolmasi ve Domates Dolmasidir.

Tatlilar ise Seki Baklavasi, Sekerbura Tatlisi, Bakl Baklavasi, Salyangozlu Profetirol ve Cigerli Baklavadir.
Azerbaycan Mutfaginin Yemek ve Tatllari

Gorbalarda 6ne ¢ikan lezzetler, Dovga, Parca Bozbas, Piti, Pelmeni,Umag, Kéfte Bozbas, Has (Kelle Paca) ve
Tavuk Corbasidir.

Hamur igleri ise Fini, Kuymak,Diigbere, Giirze ve Xemiragi[?dir.

Et yemeklerinde kebaplar 6n plandadir. Bunlardan birkagi Tike Kebap,Llle Kebabi, Amatdr Kebap, Tava
Kebabi, Abgust Ve Tavuk Kebabidir.
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