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AZERBAYCAN MUTFAGI

Dr. Mehmet AKMAN Dr. Mustafa METE
Tark ve Diinya Mutfaklari

Ulkelerin cografyasina bagli olarak geligen yasam bigimi, o tlkenin mutfagini da belirlemektedir. Bu 6zellik Azeri
mutfaginin da sekillenmesini saglamigtir. Ulkenin daglik bélgelerinde hayvancilik cok gelismistir. Dért mevsimin
bir arada yasandigdi tlkede, Hazar Denizinde yetisen baliklar, Azeri mutfaginda biyUk yer tutmaktadir. Ayni
zamanda Hazar Denizine 6zgu bir balik olan Mersin baligindan elde edilen havyar, tim dinya mutfaklarinin en
seckin malzemeleri arasinda yerini almistir.

Zengin bir kilttre sahip olan Azerilerin mutfaklari da ¢ok zengindir. Azeriler icin yemek yapmak kadar, yemek
de gok 6nemlidir. Bas yemekleri pilavdir. As olarak da bilinen pilavin 30'dan fazla gesidi vardir. "Ag[?] téren ve
davet sofralarinin ana yemegini olusturmaktadir. Bu pilav, blytk ve oval bir tepside masaya getirilip ve ortaya
konmaktadir. Azeri pilavinin en blyuk 6zelligi ince uzun piring trleri ile hazirlanmasi ve bol yagl olmasidir. Bu
mutfakta pilav asla sade yenmemekte yaninda mutlaka et veya sebze yenmektedir. "Sakabakli ag" denen pilav
cesidi ise sade hazirlanip, ayri bir tabakta kestaneli bir yemekle birlikte sunulup ve ikisi birlikte yenmektedir.
"Levengi asl" ise tavudun veya baligin doldurulmasi ile hazirianmaktadir. Dolgu malzemesi olan ve Levengi adi
verilen karisim tatli ve eksi olarak hazirlanip, tath olanina "Sirin levengi" adi verilmektedir. "Tursu Levengi " ise
kayisi veya erikle hazirlanan tuzlu ve meyveli bir karisimdir.

Diger pilav ¢esitlerine gelince; "Kever" adim verdikleri pirasanin yesil kismi, maydanoz ve dereotu ile hazirlanan
"Sebzeli As", ceviz ve kusbasi etle hazirlanan "Fincan Ag'l", kum UGzim ve sekerle hazirlanan "Stdt Asé",
kumtulmus sebzelerle hazirlanan "Evelik Ag'l", tavukla hazirladiklar "Culiceli As" belli basli pilav ¢esitlerini
olusturuyor. Ayrica "Dugpere” adini verdikleri, corba sululugunda hazirlanan manti ile, digpereyle yedikleri
"Kutap" adli sacda pisirdikleri ve ekmek gibi yenen yemekleri cok meshurdur. Kahvalti hari¢, her 6ginde
mutlaka et yeniyor. Azeriler et yemediklerinde kendilerini doymus kabul etmemektedir.

S0t ve st drdnleri de Azerilerin beslenmesinde blyuk bir yer tutmaktadir. Kahvaltilarda peynir ve tereyadi ince
bir ekmek tird olan lavasin aragsma dirim seklinde koyup yeniyor. Zeytin ise pek yaygin degildir. Azeriler bolca
yogurt tiketmekte ve uzun 6mirll olmalarini da yogurt yemelerine baglamaktadirlar. Yogurdu sade yedikleri gibi
¢orba yapiminda da kullanmaktadirlar. Oginler arasinda meyve yeme aliskanligi son derece yaygindir. Kendi
yetistirdikleri elma , armut, karpuz, ceviz gibi meyveleri dizenli olarak tiketmektedirler. Yemeklerle birlikte
gazoz turl icecek yerine bu meyvelerin ézlerinden hazirladiklari serbetleri icmektedirler. "Albuhara" adim
verdikleri kurutulmus meyveleri birgok yemekte kullanmaktadirlar. Azeriler arasinda et suyu kullanimi da gok
yaygindir. Corbalarinda krema yerine balik, tavuk ve koyun etinden hazirladiklari et suyunu tercih etmektedirler.
Sebze yemekleri de Azeri mutfaginda buylk bir yere sahiptir. Sebzeleri mutlaka etli pisirmektedirler. Kenger
ota, tere ve gulag adi verilen yoresel otlardan hazirlanan sebze yemekleri cok meshurdur. Pazarlarda satilan
tuzlu baliklari ise sade pilavin yaninda yemektedirler. Azeri mutfaginda tatliya pek yer yoktur. Buna ragmen
halilara, sekerbura, seker ¢céredi ve baska mutfaklardan esinlendikleri pastalarin lezzeti de tadilmaya degerdir.
Hamur tatlisi pek yapilmaz, daha ¢ok marmelat tirG ve otlu tath yapiimaktadir.

Azeri dilinde ciice denilen pilicin altin gibi kizarmasi i¢in derisi sari kék denilen bir baharat ile ovulur. Ayni etKiyi
safran veya zerdecal kullanarak da yaratabilirsiniz. Malzemeler arasinda gériilen mayonez ise Azeri
mutfagindaki Rus etkisinin bir sonucudur.
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