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Ozet

Bu ¢alisma, farkli cografi bolgelerdeki iklim, ekonomi ve geleneklerin yerel tarim {iriinleri lizerindeki etkisini ve
bu tirlinlerin beslenme kiiltiiriine yansimalarini incelemektedir. Caligma kapsaminda, deniz tiriinlerinden biiyiikbag
hayvan etlerine kadar gesitlenen yiyecek tercihleri, cografi ve iklimsel kosullara gore sekillenen beslenme
kiiltiirtintin bir parcasi olarak ele alinmigtir. Bu kiiltiirel ¢esitliligin en belirgin drneklerinden biri olan Karabag
mutfagi, Azerbaycan mutfaginin bir parcasi olmakla birlikte kendine 6zgii 6zellikler tasir. Makalede, Karabag
mutfagina ait sicak ve soguk yemekler, tatlilar ve igeceklerin tanimlar1 ve hazirlik kurallari sunulmakta; bu
unsurlar, bolgenin flora ve faunasina dayali olarak diger Tiirk halklarinin mutfagi ile karsilagtirmali bir sekilde
incelenmektedir.

Calismada etnografik yontem kullanilarak Karabag mutfagimin tarihsel kokenleri ve kiiltiirel unsurlart eski
kaynaklar ve destanlarla karsilagtirmali olarak analiz edilmistir. Bu sayede Karabag mutfagimin farkli bitki ve
hayvan tiirlerine dayali 6zgiin yemek kiiltiirii ve bolgeye 6zgii beslenme bigimi ortaya konulmaktadir.

Anahtar Kelimeler: etnografya, yemek kiiltiirii, Karabag mutfag, flora ve fauna, geleneksel yemekler
Xiilasa

Hor bir orazinin, bolganin adot-ononasi, toSorriifati, iqlimine uygun olaraq yetisdirdiklori kond tosorriifati
mohsullar1 vo s. bir-birindan farglonir. Homin forglor shalinin gidalanmasinda, qida rasionunun tarkibindo 6z
ifadosini tapir. Ciinki insanlar iqlim soraiting, cografi bolgays uygun olan heyvanlar yetisdirir, uygun bitkilor
becardilir va onlara uygun olan gida, geyim névlori hazirlamaqla masgul olurlar.
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Daniz sahilinda yerlagon orazilords shali daha ¢ox doniz mohsullari ilo, qusculugla mosul olunan asrazilords ev
quslart ila, heyvandarliqla mosgul olunan arazilords iss insanlar iri va xirdabuynuzlu heyvanlarin oti ilo qidalanmus,
homin mohsullardan hazirlanmis yemokloro 6nom vermiglor. Bu cohatdon do tarixon hamin yemoklorin miixtalif
saciyyavi novlori yaranmigdir. Qarabagin motboxi Azarbaycan matbaxinin bir torkib hissasi olsa da, boazi yemok
gesidlori forglidir. Bu yemok novlori vo onlarm adlar1 Qarabag sivelorinds miihafizo edilib saxlanmaqdadir.
Mogalods Qarabag orazilorinds moshur olan isti vo soyuq yemoklorin, igkilorin torifi verilmis, hazirlanma
qaydalar1 toqdim edilmisdir. Qarabag motboxi ¢ox zangindir vo bir ¢ox tiirk xalglarinin yemok sivilizasiyasinin
elementlorini ehtiva edir. Bazon Qarabag motboXi tarkibine vo hazirlanma qaydalarina géro Azorbaycan vo digor
tiirk xalglarinin matbaxindon farglonir. Bunun asas sababi bélganin flora va faunasidir. Miixtalif bitki va heyvan
novlarinin qidalanmasi, miixtalif bitkilorin yaradilmasi da miixtolif x6roklorin yaranmasina sobob olmusdur.
Moagalads Qarabag yemoklorinin adlar1 va hazirlanma qaydalar1 aski monbalorlas, dastanlarla miiqayissli sokilda
togdim edilmisdir.

Acar sozlar: etnografiya, gida modaniyyati, x6raklar, heyvan va bitki ortiiyii
Abstract

This study examines the impact of geographical, climatic, economic, and traditional factors on local agricultural
products and the subsequent reflections on nutritional culture across different regions. Within this context, varying
dietary preferences—from seafood to livestock products—are explored as part of a nutrition culture shaped by
regional and climatic conditions. Karabakh cuisine, as a distinct representation of this cultural diversity, is a part
of Azerbaijani cuisine but maintains unique characteristics. The article presents descriptions and preparation
methods of hot and cold dishes, desserts, and beverages typical of Karabakh cuisine and contrasts these with the
cuisines of other Turkic peoples, grounded in the distinct flora and fauna of the region.

Using an ethnographic approach, the study analyzes the historical roots and cultural elements of Karabakh cuisine
through comparative references to ancient sources and epic narratives. This reveals the unique food culture of
Karabakh based on specific plant and animal species and its region-specific dietary patterns.

Keywords: ethnography, food culture, Karabakh cuisine, flora and fauna, traditional dishes
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Giris:
Azerbaycan'i ve Tiirk diinyasinin giizel bolgelerinden biri olan Karabag, giizel miizigi, giizel

dogasi, kiiltiirii, atlar1 ve diger maddi ve manevi 6rnekleriyle diinyada {in kazanmistir. Karabag
mutfag1 dikkat ¢eken 6zelliklerden biridir. Karabag'in en {inlii yemekleri sunlardir:

l. Yiyecekler.

I. Yemeklerin adlari: Kallepacha, jiz-biz, eriste, akhtachilov, kiraz kavurma, eksili pilav,
ali musamma pilavi, sabzi pilavi, ¢olpali pilav, krymali pilav, siitlii pilav, rezene pilavi, yaprak
sarma, lahana dolmasi, dolma patlican ve d.

Listeledigimiz yemeklerin bir kism1 Azerbaycan'in diger bolgelerinde de hazirlanan milli
yemeklerdir. Burada, sadece, Karabag topraklarinda hazirlanan birka¢ 06zel yemekten
bahsetmek istiyoruz:

1) Kavurma//go:urma-kadim yemek c¢esitlerinden biridir, Azerbaycan'in hemen her
bolgesinde yapilmaktadir. Bazi kurucu unsurlara ve hazirlama yontemine gore farklilik gosterir.
Yemegin ismine gelince, kelime tarihsel olarak fonetik deformasyona ugramistir:
kagurmak//kakurmak kelimesinden tiiremistir [Amanoglu, 2010.s.32]. Radlov'un sdzliigiinde
ayn1 kelime kavurdak//kavurma olarak gecmektedir [Rodlov, 1893.5.471]. V. Radlov kitapta
"kavrulmus bugday veya arpa" kelimesinin anlamindan da bahsetmisti. “Ketabi-Dede
Korkut’ta (“KDK”) "Etinden siyah kovurma pisirin ve onu 40 kiza yedirin [Rodlov,
1893.5.47]" yaziyor.

Azerbaycan dilinin, sadece, Karabag-Bati leh¢elerinde ve agizlarinda degil, diger lehcelerde de
"gavurma, gavirma (giiney bolgesi), kourma (Gence bolgesi), gé:rma vb. varyantlar
gelistirilmisdir [Amanoglu, 2010.s. 189].

Karabagin Fuzuli leh¢esinde bu yemegin adi "gavirma" olarak telaffuz edilirken, “KDK”da
kullanildig: sekliyle "kara gavirma" olarak anilmaktadir. Ayrica "kizartma" kelimesinin fonetik
versiyonunu Giliney lehgesinde - Nahcgivan lehgesinde de buluyoruz. Aymi kokten gelen
"gavirga//kourma" cerezi Fuzlli lehgesinde ve diger Bati lehgelerinde de yaygindir. Fuzuli
yoresinde Nevruz bayraminda 6zellikle [lahir son ¢arsamba giinii bugday ve kenevir getenesinin
birlikte kavrulmasina "gavirga" ad1 verilmektedir (N. Memmedova, 68 yasinda - Fuzuli sakini).

2. "KDK"da da rastladigimiz kiyma/kiyma kelimesi Karabag leh¢esinin Yevlah sivesinde
"kiymadan yapilan yemek" anlaminda kullanilmaktadir [ahundov 2005.s. 497].

Kelimedeki qiy (mag) fiili "acimak, yok etmek, ezmek vb." anlamlarina gelir ve ifade ettigi
(Orn: kiyma geng hayatima, cellat-H.H.) yemegin ismi ayn1 zamanda “et par¢alamak, kiigiik
parcalara ayirmak” anlamini da igermektedir. Tiirkcede "kiy", Azerice qiy(ma)//qiy(me) ile
ayn1 anlama gelir.

3. Eriste yemegi ad1 dilimizin agiklamali sozliigiinde farsca kokenli bir kelime olarak karsimiza
cikmaktadir. Kasgarli Mahmud'un "Divani-liget-it-turk" eserinde "etle birlikte haslanan
hamur" anlamina gelen bu kelimenin karsilig1 olan "elashge" kelimesini buluyoruz. Ayrica
Arishta mutfak terimi ile "0giitme, kesme, omach/omac/ocmac, tutmac" gibi esanlamlilarinin
da oldugu varsayilmaktadir [Musaoglu 2003.s. 48].

Ancak, bizce, bu fikir pek makbul degil, ¢iinkii bu isimdeki yemekler, hepsi hamurdan yapilmis

olmasina ragmen farkli yemeklerdir. Yani umajin eriste ile pisirilmesi dogru degildir. Bunlar
farkli yemeklerin isimleridir. Omach kelimesinin arketipinin oBmar// omau//omau//ymau
olarak geri yliklenebilecegi varsayilabilir. Boyle bir tarihsel gelisme, "v" insiiriiniin diismesi ve
yerine o>u sesinin deyismesi nedeniyle olas1 bir dilsel siirectir.
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4. Azerbaycan'in tiim bolgelerine 6zgli milli bir yemek olan "kebap" kelimesi, Karabag
lehgelerinde fonetik degisimlerle "kavaf" (b>v; b>f) seklinde kullanilmaktadir. Genellikle siste
hazirlandig1 i¢in bu tiir yiyeceklere bazen "Kitabi-Dada Korgud"daki gibi sislix’ //sisdikh ad1
verilir. Hatta baz1 durumlarda kebap siste degil tavada, gazli firinda pisirilir. Karabag'in bazi
lehgelerinde kazanda pisirilen versiyonuna "tawakabab", Gence lehgesinde ise "taskabab" veya
"gazankotleti" ad1 verilmektedir.

Bir hususu belirtmekte fayda var: Tarihsel olarak "as" kelimesi, her tiirlii yiyecek i¢in genel bir
isim olarak kullanilan eski bir kelimedir. Hatta yemegin pisirildigi yere "asxana", onu
hazirlayanlara da "as¢1" denir. Zamanla kelimenin anlam alani daralmis ve sadece piringten
yapilan ulusal yemek "plov'"un adi haline gelmistir. Ancak yukarida bahsedilen Karabag
yemeklerinin isimlerine baktigimizda, o lehgeyi konusanlarin dilinde soziin, c¢esitli
malzemelerle yapilan sulu yemeklerin adinda kaldigini, plovun ise yalmz diiyiiden, yani
piringten yapilan bir yemegin adi oldugunu goriiyoruz. Ayni1 zamanda diger Tiirk devletlerinde
oldugu gibi, bir¢ok lehce ve agizlarda paralel olarak kullanilan pilavin bu bolgede birgok farkl
¢esidi de bulunmaktadir.

Bazi tipik ve biraz alisilmadik Karabag yemeklerine dikkat edelim: ahtachilov, ali musamma
pilav, balba, boyanali pilav, yogurtlu pilav, khirbugumlu pilav, sestrangli pilav, siitli pilav,
ayranh pilav, canina ¢ekme//hoppaca, kaysava vb.

1. Ahtachilov: Ahtachilov pilav tiirlerinden biridir. Piring yikanip haslanir. Stizmeden hemen
once dnceden yikanmis kizileiklar bir tencereye dokiiliir, piringle birlikte 2-3 dakika kaynatilip
stiziiliir. Yumurtali gazmaq hazirlaniyor. Daha sonra iizerine siizlilmiis piring dokiiliip, kisik
atesde demlenir. Servis edildiginde patlican dolmasi veya yesillikli kuku ile sarimsakli yogurtla
servis edilir.

Kizilcik Karabag bolgesi mutfaginda 6zellikle sulu yemeklerde yaygin olarak kullanilmaktadir.
Kis i¢in donmus kizilciklar bile tedarik ediliyor. M.P.Vagqifin siirlerinde "Akhta zogal-kizilcik"
sozcligline rastliyoruz.

Allaha bizmisik nasiikiir bando,

Bir s6z desom doxi qoymazlar kando.

Xalq batib nogula , sokara, gqonds,

Bizim evdo axta zogal da yoxdur (M.P.Vaqif).

Hayatinin biiytik bir kismini1 Karabag'da gegiren Vagif'in siirlerinin dilinde Karabag ile ilgili su
veya bu sive sozciiklerin kullanilmasi dogaldir. Ancak sunu da belirtmek gerekir ki, axta/ahta
kelimesi Azerbaycan'in diger lehgelerinde de yogun olarak kullanilan bir mutfak terimi olan
sOzliiksel birimdir. Bir meyvenin (kizilcik) ahtalanmasi, onun ¢ekideklerinin ¢ikarilmasi
anlamima gelir. Ancak hayvancilik terimi olarak da kullanilmakta ve farkli bir anlam
tasimaktadir. Orne@in: ahtalanmis bir at. Hayvancilikla ugrasan tiim bolgelerde ayni
hayvancilik terimi kullanilmaktadir.

2. Ali musamma pilavi: Piring tuzlu suda kaynatilip yar1 hazir hale getirilir, siiziiliir, yaglanir,
bir kismina safran serpilir, kazmak hazirlanip kizartilir. Koyun eti dogranir, az suda pisirilir ve
kizartilir. Daha sonra yagda kavrulmus sogan, albuhara, safran suyu, tar¢in ve az miktarda et
suyu ilave edilerek et kendi buharinda pisirilir. Tepecik seklinde bir kaseye piring konulur,
lizerine safran suyu dokiilen piring, ot-soganla servis edilir. Bu tiir yemekler Karabag'in,
Agdam'in, Berde'nin, Yevlah'in vb. hemen-hemen tiim boélgelerinde hazirlantyor.
Azerbaycan'm bir¢ok bdlgesinde de bulunur.
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3. Boyanal1 pilav boyana (dereotu) bitkisinden hazirlanan bir pilav ¢esididir. Boyana bitkisi
kii¢iik parcalar halinde dogranir ve yikanir, piring kaynaymca boyana dokiiliir, karistirilir,
stiziiliir, tencereye yag dokiiliir, 1sininca kuzu eti dizilir ve boyanali piring ona eklenir. Pirincin
iizerine ¢ukur agilip i¢ine yumurta dokiiliip, demlenir, tencereye konulur.

4. Kirkbugumlu pilav. Piring haglanir. Kaynayinca kirkbugum eklenir. Daha sonra tencerenin
dibine koyun eti dizilir, lizerine pilav dokiiliir, yag ilave edilerek kaynatilir. Bu tiir yiyecekler
daha ¢ok Agdam sofralarinda kullanilir.

5. Sestrangli pilav. Farkli renkteki birkag ¢esit sebzenin eklenmesiyle pisirilen bir pilav tiirtidiir.
Karabag'in her yerinde pisirilmez, sadece Agdam'in bazi kdylerinde pisirilir. Sebzelerin rengine
gore buna shestrangli pilav denir. Sestrangli kelimesi, Farsca sest-alt1 ve renk kelimelerinin
birlesiminden olusan karmasik yapiya sahip iki kelimedn olugmus bir sézciikdiir. Fars kokenli
bir mutfak terimidir.

6. Canina ¢ekme. Koyun eti bezelyeyle birlikte haglanir. Pistikten sonra i¢ine yuvarlak
piring dokiiliir. Suyu c¢ekilip yagin i¢ine diisene kadar pisirilir. Bisona yakin kizileiklar veya
kizilcik ahtasi dokiiliir.

7. Yogurtlu as. 3 su bardag: piring tuzlu suda pisirilir. Hazir olunca 6 demet parpstdyiin
bitkisi//semizotu dogranip i¢ine dokiiliir. Karistirilmadan ve sogutulmadan tenekelere dokiiliir.
2 kg yogurda 3 dis sarimsagi ekleyip, pihtilasan piring ve yesillikleri ekleyip karistirin.
Semizotu yerine rezene, dag kisnisi, kisnis ve nane eklenebilir. Bu yemek yay aylarinda
hazirlanir.

Yogurt ¢corbasi adinda yukarida ad1 gegen "as" kelimesinin tarihi ve antik anlamin1 bulmaktay1z.
Burada pilavla yapilan yemek tiiriinden degil, genel olarak yemekten bahsediyoruz. “As”
elementi yemok kelimesinin genis anlamini igermektedir. "As" komponenti muhtemelen "as¢1,
ayranasi" ve diger mutfak terimlerinin de bir elementi olarak islenmekdedir.

8. Kalya. Kuzu eti pisirilib kavrulur, kavrulunca igerisine pigsmis kestane, erik tursusu ve
dogranmis ayva eklenir. Daha sonra safran, targin, tuz ve karabiber eklenir.

9. Kaysava. Eritilmis tereyaginin igerisine ¢ekirdekleri ¢ikarilmis hurmalari, kuru kaysi ve incir
regelini koyun. Meyveler yumusayincaya kadar pisirilip lizerine targin serpilerek servis edilir.
Kaisavanin hazirlanmasinda incir, kayist gibi tatli meyveler tercih edilir. Ancak kayis1 daha
uygun oldugundan bu yemegin geysava//gaysava adi aldigin1 diistinmek dogru olur. Asik
Alasgar'in dilinde de Kaysava sozciigline rastliyoruz:

Goyche'nin konuga ¢ok saygisi var;
Gaysava, kayganak verir lezzeti,
Pilav, dolma, kebap, emliyin eti...

Adil olun, tek motaldan konugma! (Asik Alasgar).

Ashiq Alasgar'dan verdigimiz drnekte Azerbaycan mutfagini siisleyen pek cok milli yemeklerin
ismi tek ciimlede ge¢mistir. Bunlardan biri de yukarida bahsettigimiz yemegin adi olan
“gaisava”dir. Sairin, Goyge'nin meshur pilavi, dolmalar1 ve kebaplarinin yani sira gaysava'nin
adimi da anmasi, gaysava'nin Karabag bolgesinin yani sira Azerbaycan'in diger bolgelerinde de
meshur ve sevilen yemeklerden biri oldugunu sdylemek i¢in sebep vermektedir.

Kaysava kelimesinin halk deyimleri ve atasdzlerinde ge¢cmesi, bu tiir yiyeceklerin halk
tarafindan cok eski zamanlardan beri bilindigini gostermektedir:

Ornegin: Aptal kdpegin kuralidir, kaysava'dan pay ister//Axmaq itin qaydasidir, qaysavadan
pay umar.
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Kaysava yemekleri cogunlukla tatli meyvelerden, incir regelinden veya cekirdegi ¢ikarilmis
hurmalardan yapilir ve ¢ogunlukla kahvalti olarak servis edilir.

10. Amenkomenci (ebegilimeci) veya balma bitkisinden hazirlanan bir yemek tiirii vardir.
Agirlikli olarak Agdam mutfaginda hazirlanmaktadir. Emenkdmenci - balma, nane, kisnis,
dereotu vb. dogranmis yesillikler ve et suyunda yag, sogan ve piringle pisirilir.

11. Salampur adi verilen bir yemek tiirii de meshurdur. Kemikli koyun eti bir tencereye
konulur, {izerine domates, sogan, ac1 ve tatli biber konulur, 1 su bardagi su ilave edilerek kendi
buharinda pisirilir.

12. Isirgan kavrulmasi - Isirgan otlar1 yikanir, dogranir, bol yag ve soganla kizartilir. Hazir
olunca tizerine yumurta vurulur. Yemegin adi, hazirlandigi bitki tiiriiniin ad1 ve kavurma - eski
teriminden diizelmisdir.

Karabag mutfaginda koyun ve dana kavurmalari, gavli, dolma, yakhni, bozbas, has, kellepaga,
sajici, jiz-biz, corbalar ve gesitli pilavlar pisirilir.

Azerbaycan eski Tiirklerin ikamet yerlerinden biri olmustur. Bolgenin farkli bolgelerinde
iklime bagli olarak yerel sartlara uygun tarim yapiyor ve buna gore gida {iriinleri hazirliyorlard.
Azerbaycan'in ayrilmaz bir parcasi olan Karabag, zengin yemek cesitliligiyle 6ne ¢ikiyor. Bu
yemek tiirlerinin bir¢ogunun isimleri bagka bdlgelerde ve diger Tiirk dillerinde de
kullanilmaktadir.

Karabag bolgesine 6zgili yemeklerin yan1 sira tipik tathlar, icecekler ve soguk yemekler de
bulunmaktadir:

I1. Souk Icecek Cesitleri:

1) Atlama, yogurda (Karabag lehgesi-Yevlah lehgesi) su ve biraz tuz katilarak hazirlanan bir
tiir mesrubattir. Gedebey agzinda bu kelime, atilma gseklinde kullanilmaktadir [Quliyev
1978.5.43]. Yogurtun iizerine su dokiiliip ¢alkalanip atilmasi sonucu hazirlanmasi ve
dolayisiyla atilama//atlama adini aldig1 diisiiniilebilir. Bu mutfak teriminin bir atilama/atlama
elementlerinin oldugu agiktir.

2) Ovduh - bu da atlama gibi hazirlanir, ancak yogurda suyun yani sira yesillikler ve salatalik
da eklenir. Ovduh kelimesinin kullanildig1 alanlar bat1 bélgesinin diger lehgelerinde de (Gence
ilgesi - avdikh; Tovuz lehgesinde, ovdux// oydux//oyduz; Giiney Nahg¢ivan lehgesinde avdikh
bi¢ciminde) kullanilmaktadir. Ovmaqg//ovmax kelimesinden tiiretildigi ehtimal ediliyor.

3) Ayran - kelimesi hem genel olarak Bati bolgesinde, hem de diger bazi lehgelerde
kullanilmaktadir. Ozellikle yaz aylarinda serinletici igecek olarak kullanilir. Ayran da yogurt,
Su Ve biraz tuzdan yapilir. Bu kelimeyi "Kitabi-Dede Korkud"un dilinde de buluyoruz:

Geline ayiran demedim ben Dede Korkut,
Ayrana doyuran demedim, ben Dede Korkut... [K.D.K.2004. s.164].

Mogollarin bu kelimeyi mesrubat adi olarak da kullandiklar1 fikri Radlov'un sozliigiinde
bulunmaktadir. Radlov, "ayran" sozciiglinii "agirgan" sozciigliyle iliskilendirmis ve "acirgan"
sozcliglinti "eksi" anlaminda agiklamistir [Rodlov 1893.2¢c. s.52.]. Yogurttan yapildig1 i¢in bu
anlam dogru ola bilir. Lakin ayran kelimesi bununla da ilgili olabilir ki, yogurdun su ile
¢ozlinmesi, acilmasi usulu ilo yapildigina gore acirgan adlandirila bilir.

Gosterdigimiz her ii¢ icecek cesidi de yogurt ve sudan yapilsa da, baz1 katki maddeleri ve
hatta lezzet bakimindan birbirlerinden farklilik gostermektedir. Esas olarak sicak yaz
giinlerinde i¢ilmek i¢indir.
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III. Tathlar: Karabag bolgesine ait yiyecekler, tatlilar, soguk yemekler ve igecekler genel olarak
Azerbaycan mutfaginin zenginlesmesinde biiyiik rol oynamistir. Meshur Karabag ketesi, Berde
nant ve diger tatl cesitleri de bu tiirdendir.

IV. Soguk Yemekler: Ketenin Karabag mutfaginda 6zel bir yeri vardir. Hem sebze, hem de et
ile pisirilir. Ketenin Karabag mutfaginda 6zel bir yeri vardir. Kizartilmis ve haslanmis nehir
balig1 da soguk yemek olarak kullanilir.

Bunlarin disinda Karabag lehgelerinde dograma/yogurt dogramasi adi verilen yari serinletici,
soguk bir yemek de vardir. Cogunlukla yaz aylarinin sicak giinlerinde hazirlanir. Fuzili agzinin
yogurt dogramasi, siit dogramasi gibi tiirleri vardir. Dilimizin Goranboy, Ganja, Gazakh, Tovuz
gibi diger lehgelerinde ve diger bati lehgelerinde dograma/dogramac ¢esitlerine
rastlanmaktadir. Hazirlanisinda yogurda ve siite ekmek dogranir, yogurttan yapildiginda
damak tadina gore yesillikler, salatalik, sogan, tuz ve karabiber eklenir.

Karabag mutfaginda kurutulmus meyveler yaygin olarak kullanilmaktadir. Dosab, pilav, ¢orba,
et yemeklerinin hazirlanmasinda kullanilir ve ¢erez olarak servis edilir. Karabag mutfaginda
cad, et kutabi, fasali, kete, sekerbura, baklava, guymag, helva, kurabiya, sorgogali, dovga,
cesitli kebap tiirleri yer alir vb. yemekler pisirilir [10].

Yemeklerin, yemek isimlerinin arastirilmast ve derlenmesi, sozliikklerin yayinlanmasi,
yemek kitaplarinin bolgelere gore yayinlanmasi pek c¢ok ismimizin Ermeniler tarafindan
benimsendigi bir donemde en Onemli konulardan biridir. Karabag lehgelerinde yemek
kiiltiirinii temsil eden isimlere bir goz atalim. Baz1 ¢aligmalarda Karabag lehcesine ait gida
iiriinlerinin adlar1 ekmek, yemek, tatli, beyaz esya vb. adlar seklinde gegmis siniflandirilmistir
[Hasanova.2010. s. 37-44].

Bu kelimeler Karabag bolgesinin diger lehgelerinde de kullanilmaktadir. Baz1 kelimelere
bir goz atalim: ¢orox'//opba x'; lavas//yuxa; fotir/kdmba; koka vb. ekmek isimleri; Siitlag,
eriste, kavurma, haglama, kiyma, has, bozbas, sogutma vb. yemek isimleri; atlama, kivirma,
kurut, deleme vb. agart iiriinleri vb.

Ekmek adi gibi opbox’ kelimesi eski Tiirkge sozliikte epmak//etmak olarak, Kasgarinin
sozlugiinde ise “ebek, epmak, etmek™ olarak ge¢mektedir [Ramiz Asker. 2006. Ic.136-164].
Klasik edebiyatta da ayni sekilde kullanilmistir: Nesimi'nin eserlerinde: Ana na sarbatii moacun
gorak, na oppagii as [8.s. 87]. Modern ¢agdaki birgok lehge gibi apbox’ kelimesi de Tiirk edebi
dilinde "ekmek" seklinde kullanilmaktadir: ekmek parasi, ekmek arasi vb. isimlerin
olusturulmasina katilir. Bazi1 Bati lehgelerinde ekmek anlamindaki “ambax™ kelimesi
giinlimiizde de kullanilmaktadir.

Karabag lehgesinin bir¢ok lehgesinde ve diger bazi lehgelerde “yavan” adi verilen qida mahsulu
vardir. Yavana tuz, yag, peynir, yogurt vb. bir yiyecek tiirii dahildir [Hasanova.2010. s.40]. Bu
kelimeden yola ¢ikarak Karabag lehgelerinde "yavannix" kelimesi olusmustur. Bati
lehgelerinde tek basina ekmek yenilmesi (ekmegi herhangi bir ek yiyecek olmadan yemek)
anlaminda islenmistir. Ornegin: Cocuga bakin, ekmegi yavan-yavan notari yiyir (Qazah d.).

Sonug:

Sofra kiiltlirii her milletin genel kiiltiiriiniin 6nemli bir parcasidir. Karabag agizlarinda bu
bolgenin cesitliligi, yiyecek, icecek ve tatlilarin cesitliligi, o bolgede yasayan insanlarin
zenginligi ve o bolgenin dogasi ile alakadartir. Ayni1 zamanda diinya mutfak sisteminde 6zel
bir yere sahip olan Azerbaycan mutfaginin da ayrilmaz bir pargasini bilinyesinde
barindirmaktadir.
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