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Xiilasa: Miiasir dovrds sosial iqtisadi inkisafa ahamiyyatli tasir gostoran turizm
sanayesinin vacib sahalorindon biri do qastronomiya turizmidir. Son illar Azarbaycana turist
axmmin xeyli artmasiohalinin maddi rifah halimin yiiksalisi va olka iqtisadiyyatimin inkisaf
gostoricilorindon biri kimi digqati calb edir. Azarbaycanmin iqtisadi cografi mévgeyi, ¢oxsayli
madoaniyyat abidalari, qoruqglar, Avropa standartlarina uygun yeni yaradilmis infrastruktur
turizmin inkigafina sarait yaradir. Olkamizin zongin tabiati, su ehtiyatlar, palciq vulkanlar:
(Abseron), qadim insan maskanlori (Xocavand rayonu), yiizilliklora gedib ¢ixan abidalar,
ziyaratgahlar, kurganlar va s. turizm zonasi kimi tanidan zangin potensialin géstaricisidir.

Turizm sahasinin ildan- ilo giiclonmasi sahibkarligin inkisafina da tasir gostarir. Bels ki,
olkomizda investisiya miihitinin yaranmasi regionlarimizin sosial- iqtisadi inkisafi iiciin
alverisli imkan yaradi. Olkads aparilan magsadyénlii islahatlar turist aximmi ildon- ilo
giiclondirir. Turizm sahasinin beynalxalq talablora uygun sakilda tagkili va inkisafi, maddi-
texniki bazamin  giiclondirilmasi, kadr potensialimin formalasmasini talob edir. Turizmin
inkisafi naticasinda yeni is yerlori a¢ulir ki, bu da ahalinin hayat torzina miisbat tasir edir.

Qastronomiya turizmi 6lkamizda yeni oldugu qadar maraqli vo maddi galir gatiran
sahalordondir. O milli matbaxin saciyyavi xiisusiyyatlorini, miixtalif bolgolorin kulinariya
madaniyyatini oziinda aks etdiriv. Xarici 6lkalordan galon turistlor iigiin yemak adlari, laziz
taamlar va onlarin hazirlanmasi qaydalart maraqhidir.
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Hoar bir xalgda oldugu kimi azorbaycanlilarin da motbox modaniyyati, yemoklori vo
onlara verilon adlar nasildon- naslo &tiiriilon milli madani irs sayilir. “Turizm operatorlarinin
geydlorino goro insanlar istirahat yerlorini moadoni- tarixi abidslorin, yaxud ¢imoarliklorin say1
baximindan yox, Olkenin qastronomik cazibadarligini nozors alaraq segirlor”[10, s.1].
Miisahidolor gostorir ki, istigamoti seg¢on turistlor conub- qorbi Asiya o6lkolorino soyahot
etmayo Ustiinliikk verir. Belo turlar adoton miixtalif moadoni proqramlar, ayloncali tadbirlorls
yanaglt 1iaso obyektlori, yemok hazirlama texnologiyalari ilo tanigchiq vo dequstasiya
elementlorini  6zlinds birlosdirir. Elmi odabiyyatda kond qastronomik turizmi, gohor
gastronomik turizmi vo festival gastronomik turizm névleri forqlondirilir [10, s. 2]. Miixtolif
qastronomik turlarla yanasi Azorbaycanin miixtalif  regionlarinda kegirilon moahsul
festivallari- Goycayda nar, Samuxda arik, Sabirabadda garpiz, Samaxida iziim, Qubada alma,
Zaqatalada findiq, qoz, sabalid festivallar1 xalqimizin zongin matbox modaniyyati haqqinda
xarici 6lko votondaslarinda dolgun tosovviir alds etmok, unudulmaz tossiirat yaratmag, tosviq
etmok iiciin genis imkanlar agir. ilki Gadebayin Diizyurd- Miskinlisinda, sonraki festivallar
1o Goygoliin Cavad xan yaylaginda toskil olunmus yaylaq festivalinda nlimayis olunan
kulinariya niimunslori, milli matbox mohsullar1 hom yerli, ham ds xarici turistlorin maragina
sabab olmusdur.

Monim do istirak etdiyim Milli Yaylaq Festivalindan vo Zaqatala Beynslxalq Findiq,
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Qoz, Sabalid festivalindan ¢okilmis sokillor.
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Kulinar (yaxud qastronomik) turizm termini Oton osrin 90-ci illorinde ABS alimi
L.Lonqg torofindon ilk dofo istifado edilmisdir. Miisllifo goro bu anlayis insanlarin yerli
motbox vasitasilo digor madoniyyatlorls tanisligini nozordos tutur [9]. Qastronomik turlar tokco
yemoklor vo onlarin hazirlanma qaydalari ilo deyil, hom do kulinar ononalorini, bu yolla milli
doyorlori dyranmayo, biitiinliiklo xalqin madoni hayati ilo tanis olmaga imkan yaradir. Diinya
Olkolorindo qastronomik turlar togkil olunarkon adoton forqli- forgli bolgalors turist marsrutlar
nozordo tutulur vo 6z ndvbesindo iqtisadi, sosial- modoni baximdan orazinin inkisaf
gostaricilorinin yaxsiliga dogru doyismosi hodof kimi gotiiriiliir.

Azorbaycan regionlar1 rongarong milli iago mohsullari ilo zongin oldugu kimi, kulinariya
terminlorinin sayca ¢oxlugu ils dos forqlonir: ayranasi, ciz-biz, fotir, fosali, ariste, xosil, kolopir,
roxtorbehis, sila, firni, zilviyyo, kollopaca, somani halvasi, qogal, paxlava, sokorbura, diisbora,
piti, ¢iya, kiifto, gdy kotasi, dovga va s. kimi yemok va sirniyyat ndvlori, xamrali, qalin, nazik,
balatili vo s. ¢orok ¢esidlori.

Asagidaki sokillor miisllifo moxsusdur.
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Tirk xalglarimin ortaq doyorlorindon olan kulinariya modoniyyati diinyanin oksor
Olkolorinds maraqla qarsilanir va sevilir. O Baldane yazir ki, tiirk topluluglar ayri- ayriliqgda
forqli yemok Kkiiltiirlino malik xalglar kimi goriinsolor do oslindo bir ¢ox ortagq noqtolors
sahibdir. Ev vo ¢6l matboxlorinin forglondirilmasindon tutmus ot, siid mohsullarinin emal
edilib saxlanilmasina, siifro odobins, morasim yemoklorina qador bir c¢ox tinstirlor tiirk
xalglarinda ortaq durumdadir. Miisahido edilon forqliliklor iso cografi movge vo iqlim
miixtolifliklorindon qaynaqlanir [8, s.266]. Kulinariya mohsullar1 ilo yanast onlar1 adlandiran
s0z vo terminlor do tiirk xalglarinda ortaqliq toskil edir. Bozi xalglar bu matbox niimunalorini
adlar1 il birlikds monimsoyarak 6z matbox brendi kimi diinyaya toqdim vo tablig etmokdon
¢okinmir. Ermonilordo hor iki torafi tiirk monsali leksem (vo morfem)olan tatarbureki,
tatariyaxni, kufta, tolma, bozbas, basturma, borani, sudjux, kaurma/ghavurma, pendir
novlarindon olan motal, ¢ecil, panwr, lavas [11] giirciilorda dolma, xaslama, adjapsandali,
agma(piroq), xasi, ¢ixirtma [12] sdzlori buna on yaxs1 niimunadir.

Azorbaycan dilino moxsus tiitk monsoli yemok adlart leksik mona, morfoloji qurulus
baximindan O6ziinamoexsus terminoloji vahidlordir. Bununla yanasi “Azsrbaycan dilinds
kulinariya terminlarinin amala golmasinin milayyan qanunauygunluqglar: da vardir... Xorayin
ad1 onun hazirlanma marhalslorine uygun golir. “Qatlama”, “dolma”, “dogramac” texniki tosir
metodlarin1  gostorir; “qizartma”, “qovurma”, “portlomo” kulinariya terminlorinds istilik
tosirinin  Uisullar1  oks olunur. Bozi terminlordo x0royin hondesi formalarmin oks
olundugunu(yarpaq xongoli, liilo kabab) goriiriik. Bozilorinds iso osas xammalin adi terminin
adi oks olunur (Soki halvasi, Gonco paxlavasi, Tovuz xongoli [2, s.124]), xOroyin
hazirlanmasinda istifado olunan texnologiyaya goro (¢cortmo, basdirma, dondurma, bozartma
[3, s. 38]) adlandirilir.

Saki halvasi (orab mongoli isimdir), asason, Soki sohorindo hazirlanir. Torkibino diiyi
unu (risto), findiq (qoz), sokor tozu vo kesnis toxumu qatilir. Ganca paxlavast (s6zin
etimologiyasina gora paxla soziindon gotirildiiyti etimal olunur) Azorbaycanin digor
sohorlorinds bigon paxlavadan forqi onun sobada yox, mohz ocagin iistiinds bisirilmasidir.
Onun xomiring un, yag, yumurta, giilab, xama qatilir. i¢liyi iso soyulmus qoz lopasi, sokor
tozu vo hildan taskil olunur. Uzarino iso giilab vo sokor tozundan hazirlanmis sotbot olavo
edilir. Tovuz xoangalinin (B. ©hmadova gora farsca xana sozii ilo qgohumdur, diizbucaqgli (xana)
soklindo dogranir) 6ziinomoxsuslugu ondan ibarotdir ki, onun igorisino iri dogranmis kartof
olavo edilir. Onu da geyd etmoliyik ki, Tovuz orazisindo kartofu, osason, domys iisulu ilo
okirlor. Belo kartof daha yaxs1 oldugu ii¢lin xongolo xiisusi dad verir.

Miiasir doviirds yemoklor tokco insanlarin bioloji- fiziki ehtiyaclarimi 6domok tig¢iin
istifado edilmir. Milli yemoklor haor bir xalqin matbox zdvqiinii oks etdiron 6ziinomaxsus
yaradicilig mohsulu, incosonat osoridir. Yemoklorin miixtolif inqredientlorlo bozodilma,
siifroyo toqdim edilmo iisullar1 miixtalif bolgolordo forqli sokildo tozahiir etmoklo siifro
modoniyyatini tamamlayan miihiim gostoricilordondir.Tomiz ekoloji mohsullardan istifado
etmoklo saglam gidalanma gastronomok populyarligina bu vo ya digor doracods tosir gostorir.
Qastronomik turlarin istirakcilar yerli toamlardan z6vq almaqla hom milli motboxlo tanis
olur, hom do qastronomik saho ilo bagli professional bilgi oldo edirlor. Bu baximdan
gastronomik terminloro aid maariflondirici izahlarin verilmoasi boyiik ohomiyyat kosb edir.
Azorbaycanin ayri- ayri bolgoloring, o ciimlodon igsgaldan azad olunmus torpaglarimiza toskil
edilon belo turlar zaman1 yemoklorin hazirlanma qaydalar1 vo adlan yazilmis xiisusi bukletlor
hazirlanmali, turizm bolodgilori Azorbaycan kulinariya terminlorinin diizgiin deyilisi vo
yazilisint Oyronmoli, milli bayramlarda hazirlanan yemoklor, morasim yemaoklori haqqinda
ohatali informasiyaya sahib olmalidirlar.
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Azorbaycan kulinariyasinda ¢ox iglono terminlordon biri do as soziidiir. Leksik vahid
eyni adli diiyli yemoayini vo onun miixtalif ¢asidlorini ifado edir: ¢cokma as, siidlii as, toyuqlu
as, boranily as, lobyalr as, noxudli as, ¢cigirtmali ag vo s. Hazirlanma texnologiyasina goro vo
torkibi baximindan diiyli yemoklorindon forqlonon gatigasi:, xamirasi, Abseron c¢ivalorindo
islonon oruc asi, allasi, imamasi, hacagsi [6, s. 12], yemok adlarinda da eyni leksik vahido
tosadiif edir. M.N.Hiiseynov yazir ki, Qarabag bdlgesinds agsin yiiz otuz, Qubada otuzdan ¢ox
novil geydo alinmigdir [4, s.5]. Qadim tiirkcodo “yemak” monasini bildiron arxaik s6z M.
Kasgarinin “Divani- ligot- it tiirk” osorindo miixtalif leksemlorin torkib hissesinds (asa-
“yemok yemok” asa¢/ asi¢ “qazan”, “tava”, asbar “heyvan yemi”, aslik “bugda”, “motbox”
[5, 5.48-50]), orta asr yazili abidolorimizdo miisahido olunur. Miiasir Azarbaycan dilinin ligot
torkibindo semantik daralmaya moruz gqalmis ligovi vahidlordondir. Maraqlidir ki,
Azorbaycan kulinariya terminlori igorisindo as sozii qodor ¢oxsayli leksik- terminoloji
vahidlorin vo birlosmoalarin torkib hissasi olan ikinci bir s6zo tosadiif edilmir. Bu leksemin
tarixon dilimizde mdveud olmus semantik toyinatindan(“yemak’ monasin bildirir) irali golir.

Sucuq sozii do Azorbaycan motbaxinds dorin kok salmis yemok adini bildiron godim
tirk sozlorindondir. Azarbaycanin Sorq bélgesinde “nisastadan hazirlanmis yemak adi”,
“halva”, Ordubad, Borgali sivalorindo goz, xomir va s. orzaqlardan hazirlanan xo6rok adi [1,
$.446] monasindadir. Qodim tirk yazili abidslorindo islonmis “sirin” monasinda siigik
sOziinlin sonraki fonetik vo leksik- semantik inkisafi naticasindo tosokkiil tapmisdir (Kiiltigin
sorofine abidade: Tabgac bodun sabi sii¢iq agis1 yimsak ermis “Tabgac xalqinin sézii sirin,
hadiyyasi sirin, xosagolon imis”- Conub torafi, I xatt [7, s.30]). Sucuqg soziiniin godim monasi
su ilo baghdir: sucuq, suyuq, cuyuq va s. S6ziin Sirop monast da mévcud olmusdur. Sucuq
kolmaosinin kokii feil olub(sucmaq), -uq sokilgisi onu isma gevirib.

Azarbaycan kulinariyasinin qodim yemok adlarindan olan piti s6ziiniin Culfa ¢ivasindo
unikal bir varianti- asmali sézii [1, s. 26] islonir. Asmaq feilindon yaranmis asmali séziino
yemok monasinin transformasiyast qodim tiirk moigotinin- motbaxinin  saciyyavi
xiisusiyyotlorindon biri- yemok hazirlanma qaydasi ilo baghdir. Qadim tiirk, Azorbaycan
motboxindo yemok bisirmo texnologiyasini oks etdiron bu s6z vo onun kokiinds dayanan feil
gazanin ocaq lizorindo yuxaridan asilmis voziyyati ilo slagodardir. Tosadiifi deyil ki, Gonco
sivasindo “yemok bisirmok” monasinda qazan asmaq ifadosi bu giin do islodilmokdadir.

Piti- zongin Azorbaycan motboxinin an moashur yemoklorindondir. Onu hazirlamaq
iiclin 6-8 saat vaxt lazimdir. Pitinin osas xiisusiyyatlorindon biri onun qazanda deyil, balaca
gil dopularda hazirlamaq daha mogsodouygundur. Piti hazirlamaq {i¢lin bu inqridentlordon
istifado edilir: ot, quyruq, noxud, sogan, duz, zoforan, istiot, z6vqo goro gavali, albuxara vo ya
alga. Siifroyo verilorkon bas s‘ogan, sumax vo miixtolif tursular qoyulur.

Piti
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“Yaga dogranmis isti ¢orok, yag dogramaci”, “ozilmis meyvo qarisigindan ibarot
yemok™ monalarini bildiron déymac s6zii (vo onun sivolorimizdo miixtolif fonetik variantlari:
doymonc, dogmenc [1, s. 142, 144]) bolgolorimizin kulinariyasint oks etdiron
niimunslorindondir.

Miiasir doviirdo qastronomik turizm istirak¢ilarint agiq havada tez bisirilo bilon
yemaklorin daha ¢ox colb edildiyini nozors alsaq, hazirlanma {isulu syani niimayis etdirilo
bilon bu ciir matbox niimunslori, avdiq, ayran igkilori vo dogramac, habels tondir, sac va bu
kimi motbox predmetlori vo onlarin adlart xalqumizin kulinariya moadoniyyati haqqinda
yaranmis tosavviirlori daha dolgun edor vo tamamlayardi.
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THE MEANING OF NATIONAL CULINARY TERMS IN
GASTRONOMIC TOURISM

Ahmadoa Aytan Arzulla
Summary

Gastronomic tourism, being a new area of the tourism industry, is organized with the
aim of becoming familiar with the culinary culture of different countries and acquiring
professional knowledge and skills in the preparation of national culinary products. In addition
to the production and tasting of culinary products, participants in gastronomic tours get
acquainted with the traditions of the people and national culinary terms. Elements of national
cuisine actually serve as a means of getting to know the culture, language, way of life,
mentality, and even the history of a people.

Specialists involved in organizing gastronomic tours must have professional knowledge
in the field of culture of national cuisine and the names of food products. Gastronomic tours
teach to respect local culture, traditions, spiritual values, and language of the people, and form
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the image of the local people.

Culinary terms, like culinary products, are indicators of the material culture of a people.
Some peoples adopted the culinary products of Azerbaijanis and their names and presented
them to the whole world as examples of their cuisine. In this regard, gastronomic tourism is of
great importance to provide reliable information about Azerbaijani cuisine and Azerbaijani
culinary terms.

SHAYEHUE HAIIUOHAJIBHBIX KYJINHAPHbBIX TEPMHUHOB B
T'ACTPOHOMMWYECKOM TYPU3ME

Axmaooa Auuman Ap3ynna
Pe3ztome

lactpoHOMHUECKUI Typu3M, SBISSICH HOBOW CGepoil TypHUCTUYECKOM WHAYCTpHUH,
OpPraHM3yeTCsl C LEIbI0 O3HAKOMIIEHUs C KyJIMHAapHOM KyJabTypOH pasHBIX CTpaH H
npuoOpeTeHus NpoPecCHOHANBHBIX 3HAHUA W HAaBBIKOB B 00JacCTH MPUTOTOBJICHUS
HAIlMOHAJILHBIX KYJIMHAPHBIX MPOXYKTOB. IIoMMMO IpOM3BOACTBA U ACTYCTALMM KYITMHAPHBIX
U3JEIUM, yYaCTHUKUM TacTPOHOMHYECKMX TYpPOB 3HAKOMATCA C TpaJulUsMU Hapoia |
HAallMOHAJIBHBIMUA KYIMHAPHBIMA TEPMHUHAMHU. 31€Ch DJIEMEHTHl HAIlMOHAIBHOW KyXHHU
(akTHUECKH CIy)aT CpPEICTBOM 3HAKOMCTBA C KYJIBTYpOH, S3BIKOM, OOpa3oM >KH3HH,
MEHTAJIMTETOM U JaK€ UCTOPHUEN Hapoa.

CrennanucTbl, 3aHUMAOIIMECs OpraHu3aluell TaCTPOHOMUYECKHUX TYPOB, JOJIKHBI
obnaaare NpodhecCHOoHaIbHBIMU 3HAHUSAMHU B OOJIACTH KyJIbTYphl HALlMOHAJIBHOW KYXHH MU
Ha3BaHUU NPOLYKTOB MUTaHUA. [ aCTpPOHOMHUUYECKHUE TYphl y4aT yBa)KaTb MECTHYIO KYIBTYpY,
TpaJuLUM, yXOBHBbIE LIEHHOCTH U SA3BIK HapojAa, a Takke (OpMHUPYIOT 00pa3 MECTHBIX
KUTEIICH.

Kak u KynauHapHble W3AEINA, KyJIMHAPHBIE TEPMHUHBI SBJISAIOTCA I10Ka3aTelsIMU
MaTepUaIbHOM KyJIbTYpbl Hapona. JKuTenu HEKOTOpPBIX CTpaH 3aUMCTBOBAIU KYJIMHApPHBIC
u3zenus azepOaipkaHIEeB, a TAK)Ke MX HA3BaHUA M, IPEACTAaBUB UX MUPOBOMY COOOIIECTBY,
BBIIaBAIIM 32 00pa3iibl CBOCH KyxHH. M3-3a 3TOTO TaCTPOHOMHUYECKHIA TYPU3M aKTyajabHa JJIs
uHpOpMHUpOBaHUs 00 azepOailkaHCKOM KyXHe U a3epOailPKaHCKUX KyJIUHAPHBIX TEPMUHAX.
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