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ҚАРАБАҚТЫҢ ҰМЫТЫЛЫП БАРА ЖАТҚАН ЖӘНЕ  
ҚАЗІР ҚОЛДАНЫСТА БОЛҒАН БІРҚАТАР АС-АУҚАТТАРЫ  

МЕН СУСЫНДАРЫ ЖАЙЛЫ

Аңдатпа. Мақалада алғаш рет Қарабақтың ұмытылып бара жатқан «бағырбейн», «қәлйә», 
«қарыніші», «қырто», «құрқут», «шекмеплов», «жанынәшекме», «жадичөрек», «әйірдек» сияқты, 
сондай-ақ қазіргі уақытта кеңінен қолданылып жүрген кейбір тағамдары мен сусындары тура-
лы баяндалады. Бұл аталған тағамдар кезінде халықтың дастарханын безендірсе де, кейіннен 
біртіндеп сиреп, қолданыстан шыға бастаған. Сонымен қатар мәтінде сөз болған және бүгінде 
қолданылатын басқа да ас пен ішімдіктер Қарабақ халқының ас мәзірінің байлығын көрсетумен 
бірге, өзге өңірлерде дайындалатын тағамдармен айырмашылығы мен ұқсастықтарын көрсету 
тұрғысынан да маңызды. Зерттеуде Қарабақ халқы арасында кең таралған өсімдік, ет және сүт 
негізіндегі тағамдардың сипаттамасына, талдауына, қолданылатын уақыты мен орнына назар ау-
дарылады. Өсімдік текті тағамдар арасында бірінші орынды әртүрлі қышқыл және қышқылсыз 
нан түрлері (мысалы: юха, бәтір, хамралы, лаваш, дестана, кутук және т.б.) алады. Автор бұл 
мақалада халықтың бұл нан түрлерін тандыр мен табада пісіретінін, бәтірдің қарапайым да, май-
лы (мысалы: жаңғақ қосылған) түрде дайындалатынын атап өтеді. Сонымен бірге хингал, хәшіл, 
жармалы хәшіл, умаш қосылған көже, сорпалы кеспе, қара умаш, буғлама (балва), түрлі палау 
түрлері (мысалы: қаралы палау, кеспелі палау, бұршақты палау, балапан қосылған палау, түрлі 
түсті палау, жаныңәшекме және т.б.) сияқты өсімдік негізіндегі тағамдар туралы кеңінен ақпарат 
береді.

Автор мақалада жеуге болатын жабайы өсімдіктерден дайындалатын тағамдардан (мыса-
лы: пиязсорпа, дендолма, кәләжош және т.б.), сондай-ақ піскен жемістерден дайындалатын та-
ғамдар туралы әңгімелеп, олардың құрамын, дайындалу технологиясын сипаттайды. 

Түйін сөздер: Қарабақ, өсімдік, ет, сүт тағамдары, сусындар.
Сілтеме үшін: Аманова Б.Т. Қарабақтың ұмытылып бара жатқан және қазір қолданыста бол-

ған бірқатар ас-ауқаттары мен сусындары жайлы // Қазақ тарих электронды ғылыми журналы. 
2025. Т. 185. No 1. 32-45 бб. (Қаз.). DOI: https://doi.org/10.62183/2025-1-5-32
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About some forgotten and currently used dishes beverages of Karabakh 

Abstract. For the first time, this article discusses some forgotten dishes of Karabakh, such as 
Baghyrbeyn, Qalye, Qarynishi, Qyrto, Qurqut, Shekmepilov, Janinashakme, Jadichorek, Ayrdek, as 
well as several currently widely used dishes and beverages. Although these dishes once decorated 
people’s tables, they gradually became less common and started to fade from use. Additionally, the 
article examines other foods and drinks that are still consumed today, highlighting the richness of Kara-
bakh’s cuisine while also drawing comparisons and distinctions with dishes prepared in other regions. 
The study focuses on plant-based, meat-based, and dairy-based dishes that are widely spread among 
the Karabakh people, analyzing their characteristics, preparation methods, and the time and place of 
their consumption.

Among plant-based dishes, various sour and non-sour bread types (such as Yukha, Batir, Khamrali, 
Lavash, Destana, Kutuk, etc.) hold a primary position. The author notes that these types of bread are 
baked in a tandoor or on a griddle, while Batir can be prepared simply or enriched with ingredients like 
walnuts. The article also provides extensive information on plant-based dishes such as Xingal, Hashil, 
Grain-based Hashil, Soup with Umas, Noodle Soup, Kara Umas, Bughlama (Balva), and various types of 
pilaf (Karali Pilaf, Noodle Pilaf, Bean Pilaf, Chicken Pilaf, Colorful Pilaf, Janinashakme, etc.).
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Бахар Тофиққызы Аманова

Кіріспе

Материалдық мәдениеттің ең консерватив-
ті салаларының бірі – тағамдар мен сусындар. 
Халықтың тәжірибелік білімдері, тәжірибесі 
және еңбек дағдыларының арқасында жасалып, 
ғасырлар бойы жетілдіріліп, бүгінгі күнге дейін 
жеткен тағамдар мен ішімдіктер, этнография-
лық әдебиетте атап көрсетілгендей [Мустафаев, 
1977:100], өзінің тарихын адамзат қоғамының 
пайда болу кезеңінен бастайды.

Тағамдар мен ішімдіктердің этнографиялық 
зерттелуі, бұл ғылымның алдында тұрған өзекті 
мәселе ретінде қарастырылып, оның практика-
лық және ғылыми маңыздылығы назардан тыс 
қалмауы тиіс.Белгілі этнограф Қ.Т.Қарақашлы 
жазғандай, тағамдар – материалдық мәдениет-
тің кең таралған элементтерінің бірі. Кейде та-
ғамның құрамына, дайындалу тәсіліне және 
оған деген сұранысқа қарап, зерттеліп отырған 
халықтың тарихи құжаттарда аз қамтылған не-
месе мүлде ескерілмеген маңызды қырларын – 
мысалы, шаруашылық бағытын, өндіргіш күш-
тердің даму деңгейін, халықтың этногенезіне 
қатысты мәселелерді – анықтауға болады [Қара-
қашлы, 1964:232].

Тағамдар мен ішімдіктер тек қана қоректік 
қажеттілікті қанағаттандырмайды. Халық олар-
дың дайындалуында, зерттеушілер атап өткен-
дей, өз шеберлігі мен қабілетін, ұзақ жылдар 
бойы жинақтаған тәжірибесін көрсетеді, ме-
рекелерде, салтанатты рәсімдер мен халықтық 
думандарда дастарханды әртүрлі тағаммен бе-
зендіреді, дәмді әрі хош иісті сусындар дайын-
дайды [Вәлиев, 2005:10].

Тағамдар мен сусындар халықтың ұлттық 
мәдениетінің өзіндік ерекшеліктерін, сондай-ақ 
ұқсас табиғи-шаруашылық жағдайларда өмір 
сүретін басқа этностардың мәдениетімен ортақ, 
жақын және өзгеше белгілерін, тарихи тағдыр-
лардың ұқсастығын, этникалық туыстықты, мә-
дени байланыс пен өзара ықпалдасу формала-

рын зерттеуде құнды материал болып табылады 
[Этнография қарақалпақтар, 1980:112; Вәлиев, 
Әфәндиев, 2006:68–69].

Материалдар мен зерттеу әдістері

Зерттеу барысында дала этнографиялық ма-
териалдары мен әдеби деректер пайдаланылды. 
Мұнда этнографиялық зерттеулерде кең тарал-
ған өзара ықпал мен салыстырмалы талдау, ба-
қылау, сипаттама әдістері, сондай-ақ халықтың 
тағамдары мен ішімдіктерінде орын алған өзге-
рістер – кейбір тағамдардың біртіндеп жойылып, 
жаңаларының ас үйге енуі уақыт шеңберінде қа-
дағаланып, зерттелді. Қарабақ халқының тарихи 
дәстүрлер негізінде қалыптасқан, байытылған ас 
мәдениетінің барлық қырларына назар аудары-
лып, ұлттық тағамдар мен ішімдіктердің дайын-
далуы мен қолданылу тәртібі жүйеленді.

Талқылау мен нәтижелер

Қарабақ халқы арасында тағамдар өсімдік, 
ет, сүт негізінде, сондай-ақ күнделікті, салтанат-
ты (құда түсу, үйлену тойы, отбасылық мереке-
лер) және мерекелік (Наурыз, Құрбан, Ораза) 
тағамдар болып үш топқа бөлінетін.

Өсімдік текті тағамдар ішінде бірінші орын-
ды нан иеленген. Нандар пішіні мен дайында-
лу тәсіліне қарай әртүрлі болады, ал құрамдық 
компоненттеріне қарай бидай, арпа, тары, жү-
гері ұны, күріш және басқа атаулармен топтас-
тырылған. Қарабақта негізінен юха, бәтір және 
хамралы нандары пісірілетін. Әзербайжанның 
басқа өңірлеріндегідей, мұнда да нан қамы-
ры ашытқылы (ашытылған) және ашытқысыз 
(ашытылмаған) түрінде дайындалған. Ашытқы-
лыға бидай ұнынан жасалатын хамралы және 
басқа қалың нандар, ал ашытқысызға бәтір мен 
юха жататын.

Ақпарат берушілер мен этнографиялық әде-
биеттердің мәліметтеріне сүйенсек, Қарабақ-

The author discusses dishes made from edible wild plants (such as Onion Soup, Dendolma, Kala-
josh, etc.), as well as dishes prepared from cooked fruits, describing their composition and preparation 
techniques.

Keywords: Karabakh, plants, meat, dairy products, beverages.
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Electronic scientific journal " Kazakh history ". 2025. Vol. 185. No. 1. Pp. 32-45 (In Kaz.). DOI: https://
doi.org/10.62183/2025-1-5-32



34

Қарабақтың ұмытылып бара жатқан және қазір қолданыста болған бірқатар ас-ауқаттары мен сусындары жайлы  

та, сондай-ақ Әзербайжанның Гәнжә, Қазах, 
Нахчыван өңірлерінде халық ашытқыны өздері 
– ашыған айран, қатық, алхоры және өрік кеп-
тірмесі арқылы дайындайтын. Мұндай жолмен 
дайындалған ашытқыны Қарабақта «балаты» 
деп атайтын [Мустафаев, 2010:183].

Қарт әйелдер айтқандай, ашытқыны әр қа-
мыр илеген сайын дайындай бермейтін. Себебі 
нан пісіру үшін бұрынғы ашытылған қамырдан 
бір бөлік алып, оны қақпағы бар ыдысқа салып 
қоятын. Қамыр сол жерде ашып, қышқылданып 
тұратын. Қашан нан пісіру қажет болса, сол 
ашыған қамыр (ашытқы) суда ерітіліп, еленген 
ұнға қосылатын.

Нандар әрі табада (сашта), әрі тандырда пі-
сірілетін. Таба көшпелі өмір салтын ұстанған 
халыққа, ал тандыр отырықшы халыққа тән бо-
латын. Екі нан пісіру құралының да ежелгі тари-
хы бар. Алдыңғы және Орта Азияда кең тарал-
ған тандырдың [Қарақашлы, 1964:106] Оңтүстік 
Кавказда таралуы Энеолит дәуіріне жатады. 
Академик Теймур Бюнядов жазғандай, белгілі 
грузин ғалымы, профессор Г.С.Читая тандыр-
ды Оңтүстік Кавказ және Алдыңғы Азия ха-
лықтарының өнертабысы деп атаған [Бюнядов, 
1964:55].

Табада пісірілетін нан түрлерінің бірі – 
«Юха» (жұқа нан) болатын. Кейде юханы пі-
сіргенде «үстіңгі-астыңғы қабат» әдісі қол-
данылатын. Яғни, жұқа жайылған юханың 
біреуін табаға тастап, аздап пісірілген соң оны 
аударып, үстіне тағы бір қабат юха салып оты-
ратын. Осылайша бірінің үстіне бірі 8–10 қабат 
юха пісірілетін. Мұндай әдіспен дайындалған 
юхалар «қабатты юха» деп аталатын. Олар әрі 
жұмсақ, дәмді, әрі сапалы болатын. Сонымен 
қатар, юха диірменде тартылған ұнмен да-
йындалатын, себебі мұндай ұннан жасалған 
нан «жеңіл» болып, асқазанды ауыртпайтын. 
Юханың соңғы бөлігінен кейін табаның үсті 
майланып, бір фәсәли (майлы қатпарлы нан) 
салынып, бұл нан пісіру процесінің аяқталға-
нын білдіретін.

Фәтир Әзербайжанның барлық өңірінде 
бірдей әдіспен дайындалатын. Бұл ашытқысыз 
нан түрінің пісірілуін кезінде Әзербайжанда өзі 
көрген XIX ғасырдағы француз жазушысы әрі 
саяхатшысы А. Дюма да сипаттаған. Ол жаз-
ған: «Жаңа иленген қамырдан бөліктер кесіп, 
оны аяқты (нан жайғыш құрал) үстіне жайып, 
сосын шоқпен қыздырылған табаға салатын... 
Алдымен бір жағын пісіріп, кейін екінші жағына 

аударатын. Оны ыстық күйінде жейтін» [Дюма, 
1985:40].

Алуан деректерге сүйенсек, Қарабақ халқы 
диірменде бидай тартқанда сол жерде-ақ тар-
тылған ұннан фәтир пісіретін. Диірменде пісі-
рілген фәтир тәттілеу болады деп есептелетін. 
Әдеби деректерде: «Мұхаммед пайғамбар алғаш 
рет диірмен фәтирін жегенде, қолын көкке жа-
йып, Жаратқаннан бұл тағамды дәмді әрі тәтті 
етуін сұраған. Сол уақыттан бері фәтир тәтті са-
налады» [Вәлиев, 1968:13].

Зерттеліп отырған аймақ халқы арасында 
ең көп қолданылатын нан түрлерінің бірі «жаң-
ғақты фәтир» болған. Бұл нан түрін жасау үшін 
алдымен жаңғақ шағылып, дәні алынатын, со-
сын жақсылап ұнтақталатын. Қамыр иленіп, 
оған ұсақталған жаңғақ араластырылады, кейін 
қамыр бөліктерге бөлінеді. Сосын бұл бөліктер 
(күнделер) оқтаумен бірнеше рет (жаңғақ қамыр 
ішінде еріп кеткенше) жайылады. Қамыр қажет-
ті формаға келген соң, ортасынан саусақпен те-
сік ашылып, табада пісірілетін. Жаңғақ аралас-
қан фәтир майлы болғандықтан, адамды күні 
бойы тоқ ұстайтын, басқа тамақ қажет етпейтін.

Табада пісірілетін нандардың тағы бірі – 
«Хамралы» болатын. Хамралы наны шамамен 
3 см қалыңдықта, дөңгелек-овал пішінде жайы-
латын. С. Мәһәррәмованың жазуына қарағанда, 
Қарабақ халқы арасында хамралыны «жүрек ба-
сатын», яғни адамды тойдыратын нан деп атай-
тын [Мәһәррәмова, 2020:98]. Құбадлының Хан-
лық ауылының тұрғыны Мүрвет Тахировтың 
айтуынша, халық арасында хамралы «қол наны» 
деп те танымал болған.

Айтылғандай, соғыс жылдарында (1941–
1945) және одан бұрын тары мен жүгеріден 
жасалған ашытқысыз «жүгері наны» да пісі-
рілген. Бұл нан түрін көбінесе кедей отбасылар 
пайдаланған. Мұндай нан ыстық күйінде тәтті 
болатын, өйткені ол суыған соң қатты болып 
қалатын.

Жалпы, этнографиялық материалдар та-
бада әртүрлі тәтті және басқа нан түрлерінің 
пісірілгенін көрсетіп, еске түсіреді. Бұл жер-
де тағы бір мәселеге де тоқталғымыз келеді. 
Зерттеушілердің юха (жұқа нан) туралы тек қана 
салтанатты тағам ретінде сөз қозғауы шындыққа 
жанаспайды. Юха көпбалалы отбасыларда қара-
пайым күндері де пісірілетін. Яғни күнде тамақ 
дайындауға мүмкіндігі жоқ, қаржылық қиын-
дық көрген отбасыларда балаларының аштығын 
басу үшін юхадан дүмбе (орама) жасап беретін. 
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Бұл дүмбе олар үшін әрі нан, әрі тамақ орнына 
жүретін. Сонымен қатар, салтанатты юха мен 
күнделікті пісірілген юханың айырмашылығы – 
қамырының сүт пен маймен емес, қарапайым су-
мен немесе ірімшік суымен иленуінде еді. Жал-
пы алғанда, Қарабақтың көптеген ауылдарында 
нан қамыры ірімшік суымен иленетін. Айтула-
рынша, нан пісірілетін күні ірімшік те сығыла-
тын, себебі оның сарысуымен қамыр иленетін. 
Бұл әдіс нанды жұмсақ қылып сақтауға мүм-
кіндік беретін. Сондай-ақ, халық табада юха 
немесе фәтир пісіргенде, қамырдың арасына 
жұмыртқа қойып, шоқтың ішінде пісіретін. Жұ-
мыртқа қабығы жарылып кетпес үшін қамырға 
оралатын. Әсіресе юха мен фәтирді пісіру ұзақ 
уақыт алатындықтан, аналар балаларына арнайы 
тамақ дайындауға үлгермегенде осы әдісті қол-
данатын. Бұл, әсіресе, Жебраил (Cәbrayıl) халқы 
үшін тән болған, және оны «Шоқтағы жұмырт-
қа» деп атайтын.

Табада пісірілетін нан секілді, Қарабақта пі-
сірілетін тандыр нандарының да өзіндік иісі мен 
дәмі болатын.Бұл туралы Қарабақ этнография-
сын жақсы білген халық жазушысы Әли Вәлиев-
тің шығармаларынан да білуге болады. Мысалы, 
жазушының бір шығармасындағы эпизодтан 
үзінді келтірейік:«Түскі дастархан дайындалып, 
безендірілген еді... Шыны вазада тұрған турал-
ған тандыр наны кеше Вәли бектің диірменінде 
тартылған арнайы сары бидай ұнынан еді. Нан-
шы Қызқайыт жұмыртқа мен көкнәрды аралас-
тырмағандықтан, нан соншалықты қызыл әрі 
толық піскен еді, оны көргендер тек нанмен та-
мақтанғысы келетін» [Әмәнова, 2020:68].

Жоғарыдағы эпизодтан байқағанымыздай, 
қамыр илеу және нан пісірумен әйелдер айна-
лысқан. Бұл дәстүр бүгінге дейін сақталған. 
Зерттеушілер Кавказда, Алдыңғы және Орта 
Азияда кең таралған тандырдың Әзербайжанда 
үш түрі (ұрылма, балонды және кірпіштен) бар 
екенін жазған [Мустафаев, 1977:103]. Сонымен 
қатар, бұл тандырлар пісірілетін нан мөлшеріне 
қарай ерекшеленген: мысалы, 12, 15 немесе 18 
нандық. Тандырдың көлемі көбінесе отбасы мү-
шелерінің санына байланысты болған.Құбадлы 
халқы арасында тандырда пісірілетін басқа нан 
түрлері – «дәстәнә» және «күтүк» болған.Айту-
ларынша, дәстәнә пішіні мен қалыңдығына қа-
рай қазіргі зауыт нанын еске салатын. Ал күтүк 
наны жүгері ұнынан иленетін. Бұл нан тандыр 
қабырғасынан сырғып түсіп, шоқтың үстінде 
пісетін. Сондықтан оны «тандырдан құлаған», 

яғни «күтүк» деп атайтын. Құлаған осындай 
нанның ыстық қабығын балалар өте жақсы кө-
ретін. Кейде тандырға жабыспауы үшін нанның 
артына айран жағып қоятын.

Әзербайжанның басқа өңірлеріндегі сияқты, 
Қарабақта да жаңа піскен тандыр нанына сары 
май мен ірімшік қосып жеу немесе «майлы дөң-
менжі» дайындау дәстүрге айналған.Дөңменжі 
дайындау үшін тандырдан шыққан ыстық нан-
ды қолмен үзіп, үстіне сары май қосып езетін. 
Кейде тандырдан құлаған ыстық нанға сары май 
қосып, үстіне уатылған ірімшік сеуіп жейтін. 
Сонымен қатар, бұл халық фәтир мен юханы 
тұзды ірімшікке немесе майға орап дүмбе етіп те 
жейтін.

Қарабақтың ақ жаулықты әжелерінің ай-
туынша, тандырда да, табада да пісірілетін нан-
дардың бірі – лаваш болатын.Лаваш, негізінен, 
қысы қатты өтетін жерлерде қысқа азық ретінде 
бірнеше әйелдің еңбегімен дайындалатын. Ұзақ 
уақыт сақтауға арналған бұл нан түрі салқын 
жерде сақталатын. Бұл лаваш түрі Құбадлы, Зәң-
гилан, Жебраил, Физули және Агдам өңірлерін-
де жиі қолданылған.

Алған мәліметтерімізге сүйенсек, Физулидің 
кейбір ауылдарында (мысалы, Бала Бәхменли, 
Әхмәдбәйли және т.б.) жалпы алғанда лаваш пі-
сірілмеген. Бірқатар ауыл халқы лаваш пісіруді 
1918 жылы Зәңгезур мен Иреваннан (Ереван) 
Физулиге көшіп келген әзербайжан отбасыла-
рынан үйренген.Зерттеу барысында анықтал-
ғандай, бұл өңір тұрғындарының дастарханын-
да бидай ұнынан дайындалатын түрлі майлы 
нан түрлері де кездескен. Кең тараған осындай 
нан түрлерінің бірі – фәсәли (қаттама нан) бол-
ған. Қарт кісілердің айтуынша, Қарабақ фәсәлиі 
Әзербайжанның басқа аймақтарындағы фәсә-
лиден жұқалығымен және сыртқы келбетімен 
ерекшеленген.

Қарабақ тұрғындарының дайындайтын көк 
кәтесінің де ерекше дәмі болған. Жабайы жеуге 
жарамды өсімдіктерден – мысалы, қымыздық, 
шомыр, көкнәр жапырағы, әвәлек, құсқұйрық, 
жусапат, уннуджа және т.б. – жасалған көк кә-
тесі табада (сашта) пісірілетін. Бұл тағам түрі 
бүгінде де қолданылып келеді.

Зерттелген өңірлерде ұннан жасала-
тын кондитерлік өнімдер де пісірілетін. 
Халық дастарханында ерекше орын алатын 
тәттілердің бірі – “Қарабақ кәтесі” болған. Бұл 
кәтені дайындау үшін алдымен қамыр иленіп, 
ашытылады, сосын ішіне салынатын қоспа -қант 
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ұнтағы, май және ұн араластырылып, ұсақ үгіл-
мелі масса (умас) жасалатын. Бұл үгілмелі қоспа 
дымқыл болмауы, түйіршіктелмеуі және қолға 
жабыспауы тиіс еді.Шекербура, пахлава, шекер 
нан, бадамбура, халва, тархалва, шоргоғал және 
т.б. кондитерлік өнімдер де халық дастарханын 
көркейткен.Аталған тәттілердің әзірленуі Қара-
бақ халқының жоғары аспаздық мәдениетке ие 
екенін дәлелдейді. Сонымен қатар, халықтың 
тағам рационында “сүтті нан”, “сүтті халва” 
және “әйірдәк” сияқты тәттілер де пайдаланыл-
ған. Мысал үшін, бүгінде ұмыт бола бастаған 
әйірдәк жайлы мәлімет беру қажеттілігі туын-
дап отыр. Бұл тәттіні дайындау үшін ұнға сүт, 
тұз және қант ұнтағы қосылып қамыр иленеді. 
Сосын қамыр домалақталып, ұзынша етіп дома-
латылады және майда бөліктерге кесіледі. Одан 
кейін әр бөліктің үстіне саусақпен сызық түсі-
ріп, қайнап тұрған майда қуырылады. Қуырып 
болған соң жайып, суытады. Әйірдәк ұзақ уақыт 
өтсе де өз сапасын жоғалтпайды. Ақсақалдар-
дың айтуынша, дәл осы қасиетіне байланысты 
әйірдәкті көбіне ұзақ сапарға шыққандар үшін 
дайындайтын.

Айта кетейік, Қарабақ халқы нан ұнын алу 
үшін дәнді-дақылдарды қол диірменінде, су 
диірменінде және от (моторлы) диірменінде тар-
татын. Мәлімет берушінің айтуынша, Физули 
ауданының Хорадиз ауылында “Намазалы кәрі-
зі” маңындағы “Жол” деген жерде XX ғасырдың 
40-50 жылдары Нәриман Мәmmәдовтың (Бағи-
ровтың) қаржылай қолдауымен от диірмені ор-
натылған. Бұл диірменнің моторы Ресейден әке-
лінген. Диірменнің тұрақты жұмыс істеуі үшін 
Мехдили руынан Әлиш Мехдиев, Юнис Әміров 
және Әбдүррәһим Ибишов үлкен көмек көрсет-
кен. 1960 жылға дейін бұл диірмен тек Хорадиз 
халқын емес, айналадағы ауылдарды да қамта-
масыз еткен. Диірмен ретінде қызметін аяқтаға-
нымен, оның қуатты моторы ұзақ жылдар бойы 
Хорадиз ауылын электр қуатымен қамтамасыз 
еткен. Қарттар бұл от диірмені мен оның иесі Нә-
риман мұғалімді бүгінге дейін еске алады. Физу-
ли ауданының Яғлывенд ауылында 1938 жылдан 
бастап су диірмені жұмыс істейді. Қазіргі кезде 
бұл диірменді Әлиев Сейран басқарады.

Өсімдік текті тағамдардың ішінде қамыр та-
ғамдарының өз орны бар. Зерттелген өңірлерде 
күз және қыс айларында халық жиі тұтынатын та-
ғамдар мыналар болған: Хингал, хәшил, жармалы 
хәшил, хорра, умашты хорра, сулы әриште, қара 
умаш, бұғлама, хәмән-күмәнжи және т.б.

Хингәл. Халықтың тамақ рационында ма-
ңызды орын алатын тағамдардың ішінде жай-
ма, жапырақ немесе кесме хингәл ерекше орын 
алады. Жапырақ хингәлін дайындау үшін оқтау-
мен жайылған жұқа қамыр төртбұрышты етіп 
кесіліп, тұз қосылған қайнаған суға салынады. 
Біршама уақыттан кейін суы сүзіліп, пісірілген 
қамырлар тәрелкелерге салынып, үстіне майға 
қуырылған пияз және қүрт, ал қүрт болмаған 
жағдайда сарымсақты айран құйылып желінеді.

Хәшил. Алынған мәліметке қарағанда, хә-
шил дайындау үшін суға қажетті мөлшерде ұн 
қосылып, ол отқа қойылады. Қоспа қоюланған-
ша оқтаумен үздіксіз араластырылады. Содан 
кейін оттан алынып, тәрелкелерге салынып, үс-
тіне ерітілген сары май мен бөкмез (жүзімнен 
алынатын қою тәтті шәрбәт) қосылады. Хәшил 
көбінесе күз және қыс айларында бидай ұнынан 
пісірілетін болған.

Жармалы хәшил алдымен бидай жармасы 
суда жеткілікті мөлшерде қайнатылады, содан 
кейін ол ұнмен араластырылады. Осы қоспа отқа 
қойылып, дайын болғанда оттан алынып, хәшил 
секілді тәрелкелерге салынып, үстіне сары май 
мен бөкмез құйылып желінеді. Жармалы хәшил 
сәл сұйықтау етіп әзірленетін.

Ұмалы хорра (умачлы хорра)былай дайын-
далады: қажетті мөлшерде ұнға су себіліп, ол 
уқаланып, електен өткізіледі. Сосын ұмаланған 
ұн (ұмач) дастарханға жайылып, кептіріледі. 
Кейіннен бұл ұмач сүтке немесе суға салынып, 
оған тұз бен қант ұнтағы қосылып қайнатылады. 
Суық күндерге өте лайықты бұл тағам пісіріл-
геннен кейін тәрелкелерге салынып желінеді.

Қарабақ халқының күз-қыс маусымында 
қолданған тағамдарының бірі – Сулы әриште 
(сулы кеспе) болған. Оны пісіру үшін алдымен 
су қайнатылады, оған тұз, бұрыш, кішкентай қа-
занда алдын ала пісірілген маш бұршағы, алша 
тұздығы, кейін жұқалап кесілген әриште қосы-
лады. Барлығы дайын болған соң қуырылған 
пияз және ұнтақталған жалбыз қосылады.Бұл 
тағам түрі тұмау мен суық тию ауруларын ем-
деуде пайдалы саналған.

Қарабақтықтардың қысқы маусымда тұтын-
ған өсімдік негізіндегі тағамдарының бірі – Қара 
ұмач болған. Бұл тағам түрі Грузиядағы әзер-
байжан түріктері арасында “әвәликли ыстық” 
деген атпен танымал болған [Әliyev, 2019:132]. 
Әвәлик – негізінен таулы және тауға жақын ай-
мақтарда өсетін жабайы жеуге жарамды өсімдік.
Оны теріп, жіпке тізіп кептіретін. Суық мау-



37

Бахар Тофиққызы Аманова

сымда әвәликті суға салып жібітіп, ащы суын 
төгетін.Содан соң қайнаған суға салып қайна-
тып, оған мүкжидек (зоғал) құрмасы және ұмач 
қосылатын.Соңында бұл қоспаға қыздырылған 
пияз майы, тұз және бұрыш қосылатын.Кеуде-
ні жұмсарту, жөтелді басу үшін әвәликті майға 
қуырып жейтін. Ал ішек ауруларына қарсы оны 
сиыр сүтімен шай сияқты демдеп, ашқарынға екі 
стакан ішетін. Бұл жөнінде халық медицинасына 
арналған әдебиеттерде де айтылған [Әфендиев, 
Рәжәбов , 1992:114].

Халық қолданған өсімдік текті тағамдардың 
бірі – «Бұғлама» болған. Бұл тағам кейбір аймақ-
тарда “Балва” деп аталған. Бұғлама дайындау 
үшін алдымен май мен пияз қуырылады, үсті-
не майдалап туралған “хәмән-күмәнжи” (жаба-
йы көкөніс), аздаған су қосылады. Сондай-ақ, 
аз мөлшерде дөңгелек күріш, алша немесе қара 
өрік құрмасы, тұз, бұрыш қосылып, қазанның 
қақпағы мықтап жабылып, баяу отта қайнаты-
лады. Біраз уақыттан кейін тағам дайын болады. 
Ақпарат берушілердің айтуынша, бұл өсімдікті 
басқаша да дайындайтын: Алдымен “хәмән-кү-
мәнжи” жиналып, жуылып, бүтін күйінде қай-
наған суға салынады. Ол толық піскеннен кейін 
сүзіліп, тәрелкелерге салынады, үстіне сарым-
сақты айран қосылып желінеді.Бұл тағам “хә-
мән-күмәнжи суытпасы” деп аталған және халық 
арасында көбірек қолданылған. Әзербайжанның 
барлық өңірлерінде болғаны сияқты, Қарабақ 
халқы арасында да өсімдік өнімдерінен дайын-
далатын күріш тағамдары кеңінен таралған. Бұл 
тағамдардың ішінде басты орынды – палау (аш) 
иеленеді. Зерттеушілердің материалдарына сү-
йене отырып айтқанда, Әзербайжанда палаудың 
50-ден астам түрі болған [Вәлиев, 2005:29].

Палау – әзербайжан асханасының патшасы 
саналады және Қарабақ өңірінде бұл тағамның 
әртүрлі ерекше түрлері дайындалған. Мұнда кө-
бінесе қаралы, кеспелі, бұршақты, балапан еті 
қосылған, тартылған етпен, төс салынған, қырқ-
буынды, бұраналы, көк салынған және сүтті па-
лаулар әзірленетін. Кейбір палау түрлерінің да-
йындалу жолын қысқаша сипаттап өтейік:

Қаралы палау. Ұзын күріш қайнатып сүзіл-
ген соң, үстіне ерітілген сары май мен шафран 
қосылып, жай отта демделуге қойылады. «Қа-
расы» – қуырылған пияз, пісірілген ет, каштан, 
өрік, алхоры құрмасы, мейіз, тұз және бұрыштан 
тұратын қоспа ретінде үстіне беріледі.

Кеспелі палау (чілов палауы). Алдымен қа-
мыр иленіп, жұқа жайылады, содан кейін жіңіш-

ке кесіліп кептіріледі – бұл «кеспе» деп аталады. 
Күріш тұз қосылған суда қайнатылады да, үстіне 
кеспе қосылады. Піскен соң, суы сүзіліп, қазан-
дағы түбіне тілімделген картоп төселіп, үстіне 
кеспелі күріш қойылады. Соңында үстінен ері-
ген сары май құйылып, демделуге қойылады.

Бұршақты палау. Маш бұршақ алдын ала 
кішкене ыдыста қайнатылып дайындалады. Кү-
ріш мыстан жасалған қазанда жартылай пісіріл-
генше қайнатылады. Қайнату аяқталуға жақын-
дағанда бұршақтың суы ағызылады да, күрішке 
қосылады. Бұл қоспа тағы бірнеше минут қай-
натылады, содан кейін оттан алынып, сүзіліп, 
үстіне ерітілген май құйылып демделеді [Әлиев, 
2019:129]. Бұл палау түрі, әсіресе, Агдам өңірі-
нің халқы арасында танымал болған.

Балапан етінен палау. Балапан еті бөліктер-
ге бөлініп, тұздалған соң қазанның түбіне салы-
нады. Күріш тұзды суда пісіріліп, еттің үстіне 
қойылады. Соңында ерітілген сары май және 
куркума қосылып, қазанның қақпағы жабылып, 
жай отта демделеді. Шамамен жарты немесе бір 
сағаттан кейін тағам дайын болады. Айта кетер-
лік бір жайт – мерекелік тағамдар, әсіресе палау-
лар сүзілгенде, күріш дәндерінің тұтас күйінде 
қалуы үшін қамыс немесе ағаш бұтақтарынан 
жасалған арнайы сүзгі – чәтән қолданылатын. 
Чәтән сондай-ақ үйде жеміс кептіруге, ірімшік 
суын сүзуге де пайдаланылған.

Шуша халқы арасында ұмытылып бара жат-
қан палаулардың бірі – «Шештрәңлі аш» және 
«Жаныначекме» аш болған. Бұл тағамдарда кү-
ріш қайнатып сүзілген соң үстіне сары май қо-
сылып демделеді. Қуырылған пиязға қант қо-
сылған мейіз, зоғал езбесі қосылып, ортасына 
жұмыртқа сындырылады. Үстіне тұз, бұрыш 
және даршын себіліп, жеке түрде ұсынылады.

«Жаныначекме» палауы үшін 0,5 кг қой еті 
мен бір стақан ноқат бірге қайнатылады. Олар 
пісірілген соң, ішіне 1,5 стақан дөңгелек күріш 
қосылып, суы тартылғанша қайнатылады. Со-
ңына қарай жазда зоғал, қыста зоғал езбесі қосы-
лады. Ақпарат ретінде айта кету керек, палаулар 
тек осылармен шектелмейді – өңір халқы «Бора-
ны палауы», «Қышқыл палау», «Аскөк палауы», 
«Төс палауы» сынды өзге де көптеген күріш та-
ғамдарын әзірлеген.

Шушаның ұмытылып бара жатқан басқа да 
дәмді тағамдары – «Қалия» және «Қырто». Қа-
лияны дайындау үшін 0,5 кг қозы еті майында 
қуырылады, үстіне 0,5 кг піскен каштан, 200 
г қара өрік және 2 дана туралған айва қосыла-
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ды. Одан кейін оған зафран (шафран), даршын, 
тұз, бұрыш қосылады. Ал «Қырто» тағамын 
дайындау үшін ұсақтап туралған пиязды майда 
қуырып, үстіне жалбыз қосатын. Ішіне сүзіл-
ген айран, қаймақ, жұмыртқа және тұз қосып 
араластыратын. Қуырылған жалбызды пиязға 
бір шымшым зафран қосып, алдын ала дайын-
далған айран қоспасына араластырып, 10 минут 
баяу отта пісіретін. Бұл тағамды соус ретінде 
де дастарханға қоятын. Айта кету керек, Шуша 
тағамдарын басқа өңірлердің тағамдарынан 
ерекшелендіріп тұратын тұстары бар. Шуша 
тағамдарына ерекше дәм беретін кейбір дәм-
деуіштер мен көкөністер басқа аймақтарда кез-
деспейді. Бақылауымызға және қариялардың 
айтуына қарағанда, бұрынғыдай болмаса да, 
қазіргі таңда да Қарабақ отбасыларында қонақ-
тарға ең жиі дайындалатын тағамдар – «балапан 
қуыруы» және «балапан шығыртмасы». Күрішті 
пісіру, сүзу, бұқтыру тәсілі бірдей болғанымен, 
оған қосылатын компоненттер палау атауы мен 
дәмінде өзгешелік тудыратын. Жалпы, палау 
тағамдары көбінесе мейрам күндері, қонақ кел-
генде, кейде туған күндерде пісірілетін. Өсімдік 
тектес тағамдардың бірі – «Чекме (хопмача)» 
еді. Бұл тағамды дайындау үшін бір бас пиязды 
турап, майда қуырып, үстіне төрт стақан су, екі 
стақан жуылған күріш, тұз және сарыкөк қосып, 
қазанның қақпағын мықтап жауып, баяу отта 
бұқтыратын. Күріш суды өзіне сіңіргенде тағам 
дайын болатын. Сондықтан бұл тағам «чекме» 
(яғни, суды сіңіру), «хопма» (яғни, судың күріш-
ке сіңуі) деп аталған.

Халық арасында жеуге болатын жабайы 
өсімдіктерден, көкөністерден, бау-бақша өнім-
дерінен де кеңінен пайдаланылған. Ауылдар-
дан алынған мәліметке қарағанда, ең сүйікті 
тағамдардың бірі – «Жасыл кәтәсі» болған. 
Жасыл кәтәсін дайындау кезінде қышқыл шөп, 
қойқұлақ, қалақай, қырықбуын, лала терісі, тау 
ақжелкені, уннуджа, тағы басқа жеуге болатын 
жабайы өсімдіктер пайдаланылатын. Аталған 
көкөністерді пиязбен майда қуырып, сарым-
сақты айранмен жейтін. Лачын тұрғындарының 
«Хынджыловуз шөбінен» дайындайтын тағамы 
да осыған ұқсас еді. 72 жастағы бір ақпарат бе-
руші былай дейді: бұл көкөністерді біз өзіміз ек-
кен жоқпыз, Арыш жері өзі өсіретін. Сондықтан 
біздің дайындаған кәтәміздің дәмі, сапасы бас-
қа өңірлердің кәтәсінен өзгеше еді. Сондай-ақ, 
Арыш топырағында өсетін табиғи өсімдіктер 
барлық ауруға ем болатын. Осы себептен, Арыш 

халқында бүйрек пен бауыр аурулары мүлдем 
болмаған.

Жеуге жарамды жабайы өсімдіктердің бірі – 
көкшөптен (кәкотынан) «Кәләжош» деп аталатын 
тағам дайындалғаны жөнінде де мәлімет алдық. 
Кәләжошты дайындау үшін бір пиязды ұсақтап 
турап, майда қуырып, үстіне тұз, ұнтақталған кә-
коты жапырақтары, белгілі мөлшерде күріш және 
су қосатын. Күріш піскенге дейін бір ыдыста ай-
раннан айра жасалатын. Күріш дайын болғанда, 
айранды жайлап күріштің үстіне құйып, аралас-
тыратын. Қазан қайнаған сәтте оттан алынып, да-
йын тағам ретінде ұсынылатын. Айта кету керек, 
кәләжош әсіресе Керімбейлі ауылы тұрғындары-
ның сүйікті тағамдарының бірі болған.

Өңір халқы арасында пайдаланылған та-
ғамдардың бірі – пияздан дайындалатын «Пияз 
суы» деген тағам. Бұл тағамды дайындау үшін 
пиязды майда қуырып, оған тұз бен бұрыш қо-
сып, үстіне белгілі мөлшерде су құятын. Су 
қайнағанда, ішіне жұмыртқа жарып қосатын. 
Қалауға қарай кейде төртбұрыштап туралған 
картоп та қосылатын. Осылайша «пияз суы» та-
ғамы пайдалануға дайын болатын. Бұл тағамды 
халық арасында «кедейдің асы» деп атайтын.

Халық дайындаған тағамдардың бірі – «Дән 
долма» (жалған долма) деп аталады. Бұл тағам 
түрін дайындау үшін туралған басты пияз, көп 
мөлшердегі көкөніс, піскен ноқат, күріш, қой-
дың құйрық майы, тұз және бұрыш араласты-
рылып, бұл қоспа жүзім, айва немесе жаңғақ 
жапырағына оралып пісірілетін. Дайын болған 
соң сарымсақ қосылған айранмен бірге ішілетін. 
Көбінесе көктем айларында дайындалатын бұл 
долманың басқа өңірлердегі осындай тағам түр-
лерінен айырмашылығы – Физулиліктер оның 
ішіне міндетті түрде ноқат қосатын.

Қарабақ халқы наурыз айының басынан ма-
мырдың басына дейін жиі тұтынатын тағамдар-
дың арасында «Домбалан шығыртпасы», «дом-
балан суықтамасы» және «домбалан кәуабы» 
ерекше орын алатын. Домбалан (кейде оны «жер 
картобы» немесе «жер алмасы» деп те атайды) 
– картопқа ұқсайтын жабайы өсімдік, көктемгі 
жауындардан кейін жер астында өседі, бірақ жер 
бетіне шықпайды. Бұл өсімдіктің қай жерде өсіп 
жатқанын тәжірибелі адамдар жердің дөңгелек-
тене көтерілуінен байқай алады. Сондықтан бұл 
өсімдік «домбалан» деп аталған. Қарт кісілердің 
айтуынша, бұл өсімдік негізінен Физули және 
Жәбрәйыл аймақтарында кездеседі, басқа жер-
лерде сирек кездеседі.
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Домбалан шығыртпасын дайындау үшін ал-
дымен оны суда қайнатады. Содан кейін ерітіл-
ген майда қуырылған пияз және екі жұмыртқа 
қосып, біраз уақыт отта ұстайды. Дайын болған 
соң табақтарға салып ұсынады. Домбалан суық-
тамасы кәдімгі картоп суықтамасына ұқсайды, 
ал кәуабы басқа кәуәптар сияқты дайындалады. 
Айта кету керек, домбалан отқа қойылғанда ері-
мейді, пішінін сақтайды. Ақпарат берушілердің 
айтуынша, домбалан асқазан-ішек және қант 
диабеті ауруларын емдеуде өте пайдалы болған. 
Бұл пайдалы өсімдікті кейде шикі күйінде де 
жейтін.

Қарабақ тұрғындарының тамақтану рацио-
нында жемістерден жасалатын тағамдардың да 
орны бар. Солардың бірі – өріктен дайындала-
тын «Қайсава» тағамы. Қайсаваны дайындау 
үшін ағаштан жаңа үзіліп алынған өріктер жуы-
лып, қазанға салынып, үстіне қажетті мөлшерде 
май, қант ұнтағы және су қосылып, баяу отта 
қайнатылады. Ақпарат берушілердің айтуынша, 
басқа өңірлерде бұл тағам көбіне кептірілген 
өріктен жасалса, Физули өңірінде оны әрі жаңа, 
әрі кепкен өріктен де дайындайтын болған.

Өңір халқында ет және сүт өнімдерінен жа-
салатын тағамдар да маңызды орын алған. Мұн-
да қошқар, ешкі, сиыр және үй құстарының еті 
пайдаланылған. Зерттеушілердің айтуынша, фи-
зиологиялық тұрғыдан сиыр еті, әсіресе мүйізді 
ірі қараның еті адам ағзасына пайдалы қасиет-
терге ие болғанымен, қой етіне қарағанда төмен 
бағаланған [Мустафаев, 2010:192].

Ет тағамдары. Әзербайжанның барлық ай-
мақтарындағыдай, бұл өңірдің халқы да етті әрі 
жаңа, әрі қуырылған күйде пайдаланған. Жаңа 
еттен дәстүрлі тағамдар: долма, қуырма, қуы-
ру, суықтама, бозартпа, тіке кәуәп, люлә кәуәп, 
тандыр кәуабы, таба кәуабы, басдырма кәуабы, 
құйрық кәуабы, бауыр кәуабы, балық кәуабы 
мен оның суықтамасы (сонымен қатар үй құс-
тарының етінен де кәуәптар жасалған) сияқты 
көптеген тағамдар пісірілген.

Қарабақ халқы бірнеше түрлі долма түрін 
дайындаған. Мысалы: қырыққабат, тұт жапы-
рағы, жүзім жапырағы, айва жапырағы, жаңғақ 
жапырағы, қымыздық, бақ жапырағы, баклажан, 
қызанақ, болгар бұрышы, сондай-ақ жалған дол-
ма. Бұл долмалардың айырмашылығы – олар-
дың оралған жапырағында және сол жапырақ 
арқылы етке сіңетін дәмінде. Қырыққабат дол-
масын дайындау үшін алдымен қырыққабатты 
қайнатып жұмсартады. Содан кейін тартылған 

етке дөңгелек күріш, пияз, томат пастасы, кө-
көніс, тұз, бұрыш қосып, оны қырыққабатқа 
орап, мұқият қазанға қатарлап орналастырады. 
Кейін олардың арасына каштан мен айва тілім-
дері салынып, отқа қойылады. Бұл қосымша-
лар долмаға ерекше дәм беріп қана қоймай, ас 
қорытуға да көмектеседі. Долмалардағы басты 
айырмашылық – еттің қандай жапыраққа орал-
ғанында. Тағамның дәмі көбіне жүзім, тұт және 
басқа жапырақтарға байланысты өзгереді. Қара-
бақ халқының ас мәзірінде ерекше орын алатын 
тағамдардың бірі – «Yarpaq dolması» (жапырақ 
долмасы). Бұл тағам көбіне жаз айларында да-
йындалып, үстіне сарымсақ қосылған айранмен 
бірге ұсынылады. Жапырақ долмасының дайын-
далу әдісі аймаққа байланысты өзгеріп отырады. 
Мысалы, кей өңірлерде оны кептірілген өріктен, 
ал басқаларында жаңа өріктен дайындайды. Фи-
зули аймағында бұл тағамды әрі жаңа, әрі кепті-
рілген өріктен дайындайды.

Ет тағамдары да Қарабақ ас мәзірінде ма-
ңызды орын алады. «Kabab» (кебаб) – ең көне 
ет тағамдарының бірі болып табылады. Оның 
тарихы оттың табылу кезеңіне дейін бара-
ды және ол «Kitabi-Dәdә Qorqud» дастанын-
да «şişlik» ретінде аталған. Қарабақ халқы 
«Qovurma» (қуыру) тағамын да жиі дайын-
дайды. Бұл тағамды ұзақ уақыт сақтап, қыста 
пайдалану үшін әзірлейді. Қовурма арнайы қа-
занда дайындалып, майда қуырылған пияз бен 
ет қосылып, баяу отта пісіріледі. Ет толықтай 
қуырып болған соң, үстіне тұз себіледі. Дайын 
болған қовурманы салқын жерде сақтап, қа-
жет болғанда пайдаланады. Қарабақтың тағы 
бір ерекше тағамы – «Bağırbeyin» (ми тағамы). 
Бұл тағамды дайындау үшін қойдың басы, миы 
және құйрығы қайнатылып, кейін ұсақталып, 
көк шөптермен араластырылады. Әсіресе, қарт 
адамдар арасында бұл тағам өте танымал және 
дәстүрлі түрде дайындалады. Мысалы, Ходжа-
венд ауданында бұл тағамды суық күйде, үстіне 
көк шөп себіліп, ұсынылады. Ал Лачын ауда-
нында оны асқа қосымша ретінде пайдаланады. 
Қарабақтың ас мәзірінде «Sac qovurması» (қа-
зан қуыру) да ерекше орын алады. Бұл тағамды 
дайындау үшін арнайы қазанның ішіне қойдың 
құйрығы салынып, еріген майға қойдың мойын 
және бел сүйектерінен алынған ет пен жүрек 
қосылады. Барлығы бірге баяу отта пісіріліп, 
дайын болғанда ерекше дәмге ие болады. Қа-
рабақ халқы бұл тағамды кебабтан да дәмді деп 
санайды. Қарабақтың ас мәзірінде «Bağırbeyin» 
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(ми тағамы) да ерекше орын алады. Бұл тағамды 
дайындау үшін қойдың басы, миы және құйры-
ғы қайнатылып, кейін ұсақталып, көк шөптер-
мен араластырылады. Әсіресе, қарт адамдар 
арасында бұл тағам өте танымал және дәстүрлі 
түрде дайындалады. Мысалы, Ходжавенд ауда-
нында бұл тағамды суық күйде, үстіне көк шөп 
себіліп, ұсынылады. Ал Лачын ауданында оны 
асқа қосымша ретінде пайдаланады. Қарабақ-
тың ас мәзірінде «Sac qovurması» (қазан қуыру) 
да ерекше орын алады. Бұл тағамды дайындау 
үшін арнайы қазанның ішіне қойдың құйрығы 
салынып, еріген майға қойдың мойын және бел 
сүйектерінен алынған ет пен жүрек қосылады. 
Барлығы бірге баяу отта пісіріліп, дайын бол-
ғанда ерекше дәмге ие болады. Қарабақ халқы 
бұл тағамды кебабтан да дәмді деп санайды.

Қарабақ халқының дәстүрлі тағамдары. Қа-
рабақ халқының дастарқанына қой, сиыр, ешкі, 
үй құстарының етінен дайындалған долмалар 
ерекше орын алады. Мысалы, «Чолпа долмасы» 
(құс етінен жасалған долма) қызығушылық ту-
дырады. Бұл тағамды дайындау үшін чолпа етін 
ұсақтап турап, оған пияз, тұз, бұрыш, күріш, то-
мат пастасын қосып араластырады. Содан кейін 
бұл қоспаны қырыққабат жапырағына орап, отқа 
қояды. Бұл долманы кейде «Сюрприз долмасы» 
деп те атайды, себебі әр оралған қырыққабат жа-
пырағынан әртүрлі ет кесектері шығады.

Қарабақтың Сәрсанг су қоймасы, Қарқар, 
Тартар, Хәкәрі, Бергушад өзендері мен Кәлбәд-
жардың әлемде теңдесі жоқ алтын балығы дас-
тарқанды сәндейді. Балық тағамдарына ерекше 
назар аударылады. Мысалы, балық ләвәңгісі 
(құрт) ерекше дәмімен ерекшеленеді. Оны да-
йындау үшін помидор, бұрыш, пияз ұсақтап ту-
ралып, майда қуырылады, үстіне сарымсақ, тұз, 
бұрыш және алша қышқылы қосылады. Содан 
кейін балық жуылып, тұздалып, дайындалған 
ішекке салынады. Үстіне аздап су мен май қосы-
лып, баяу отта пісіріледі.

Қарабақ халқының ас мәзірінде сүт және сүт 
өнімдерінен дайындалған тағамдар да маңызды 
орын алады. Мал шаруашылығы өнімдері ара-
сында сүт ерекше орын алады. Аймақ халқы 
сүтті тек таза күйінде ғана емес, сонымен қатар 
түрлі тағамдардың құрамында да пайдаланады. 
Мысалы, сүттен «сұлуқ», «кәтәмәз» және «қар-
кәтәмәз» сияқты тағамдар дайындалады. Кә-
тәмәзді дайындау үшін аздап тұз қосылған сүт 
қазанға құйылып, қайнатылып, пісірілгеннен 
кейін суытып, пышақпен кесіліп, тұтынылады. 

Қаркәтәмәзді дайындау үшін балалар тау-таста 
қалған қарды алып, оны қой сүтіне қосып, сал-
қындатқыш сусын ретінде ішеді. Дәміне қарай 
кейде оған бал да қосылады.

Сүт және сүтті тағамдар. Мал шаруашылығы 
өнімдері арасында басты орынды сүт алады. Ай-
мақта сүттен тек жеке тұтынылып қана қоймай, 
сонымен қатар тағамдардың құрамында да пай-
даланылады және қазіргі уақытта да қолданы-
лады. Академик Теймур Бүнядовтың айтуынша, 
дастарқанда дәмділік, сондай-ақ сүтті тағамдар 
мен нан пісіру үшін үлкен маңызға ие сүттің 
кеңінен қолданылуын ыдыстардың ойлап табы-
луымен, яғни неолит дәуірімен байланыстырады 
[Бүнядов, 1969:105].

Алынған мәліметтерге сәйкес, халықтың 
күнделікті қажеттілігін сиыр сүті өтеген. Қой 
сүтінен ірімшік, қаймақ, май, айран өндірілген. 
Буйвол сүті айран жасау үшін қолайлы деп са-
налған. Ешкі сүті майлылығы төмен болғандық-
тан, негізінен емдік құрал ретінде қолданылған. 
Сонымен қатар, босанғаннан кейін сүті жетіс-
пеген әйелдер балаларына ана сүті орнына ешкі 
сүтін ішкізген. Себебі, сапасы жағынан ешкі сүті 
сиыр сүтінен кем емес. Әзербайжанның барлық 
жерінде, соның ішінде Қарабақ аймағында сүт 
сауу ісімен әйелдер айналысқан. Олар алдымен 
бұзауды сиырдың немесе буйволдың астына жі-
беріп, сосын оны тартып, мықтыға байлайтын. 
Сиыр немесе буйвол әдетте таңертең және кеш-
ке жаймен сауылатын. Үй жағдайында қой мен 
ешкінің саууын ер адамдар, далада, жайлауда 
қойшылар жүзеге асыратын. Сүттен «сұлук», 
«кәтәмәз» және «қаркәтәмәз» дайындалады, 
сондай-ақ жоғарыда айтылғандай түрлі сүт өнім-
дері – май, ірімшік, айран, сүзбе, құрғат, қаймақ, 
сонымен қатар сүтті тағамдар, мысалы, сүтті аш, 
сүтті жарма, сүтті сұйық, сүтті кеспе және т.б. 
дайындалады. Этнографиялық әдебиетте сиыр 
мен буйволдың ауыз сүтінен кәтәмәз дайында-
латыны атап көрсетілген. Мысалы, біршама қою 
ауыз сүтін қазанға құйып, отқа қойып, тұз қо-
сып, қайнағанша араластыратын. Сүт қайнап, 
қоюланған соң, оны оттан алып, салқындату 
үшін сыртқа қоятын. Кәтәмәз салқындаған соң, 
пышақпен кесіліп, жейтін [Рәжәбов, 1977:49]. 
Қаркәтәмәзге кейде қарбұлақ та деп аталады. 
Қаркәтәмәзді жайлауда қойшы отбасыларының 
балалары дайындайтын. Олар тау-таста қалған 
қардан алып, қой сүтіне араластырып, салқын-
датқыш сусын ретінде ішетін. Сүтке қосылған 
қар оны мұздататын, сәбилер бүгінгі күннің тәт-
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тісіз балмұздағын жегендей болатын. Дәміне қа-
рай кейде оған бал да қосатын. Май өңдеу кезін-
де үстіңгі сүттен алынған айран суы сүзу үшін 
алдымен теріге құйылып, сосын неһреге төгіліп, 
шайқалатын. Белгілі бір уақыт өткен соң алын-
ған майды айраннан бөліп алып, тешке төгіп, 
тұзбен илейтін. Сосын май қой терісіне жинала-
тын. Осы әдіспен дайындалған және сақталған 
майға Қарабақта «мотала майы» деп аталады. 
Мәліметшілердің айтуынша, неһрә айранынан 
«шор» да дайындалатын. Шорды таңертең майға 
қосып жейтін. Аймақтың қой шаруашылығымен 
айналысатын халқы сүттен «ірімшік» те дайын-
дайтын. Әзербайжанның басқа жерлерінде бол-
ғандай, Қарабақта да ірімшікті қой, ешкі, сиыр, 
буйвол сүтінен үстіңгі және астыңғы болып екі 
түрінде дайындайтын. Этнографиялық мате-
риалдар көрсеткендей, екі ірімшік түрі де «бір-
дей әдіспен: піскен сүтке ашытқы қосу арқылы 
дайындалатын. Мұны дайындау үшін ашытыл-
ған сүт дәмдеуіш күйіне түскен соң, оны қаптар-
ға құйып, бұрап, суын сүзу арқылы, бір уақытқа 
қоюландыруға қоятын. Ірімшік өзіне келіп қою-
ланған соң, оны тұздап, қылғы немесе кұпелерге 
жинайтын» [Мұстафаев, 2010:191].

Ашытқы туралы сөз қозғалғанда, оны да-
йындау үшін қой, ешкі немесе бұзаудың қар-
нынан пайдаланылатын. Мысалы, қарынды бір 
ыдысқа қойып, оған су, тұз, қамыр, бидай, кү-
ріш, қант, ноқат, мейіз, алхорының қышқылы, 
пияз, бұрыш, қойқұлағы және т.б. қосылып, 
ашыту үшін аузы жабылатын. Белгілі бір уақыт 
өткен соң, ыдыстағы қоспа қышқылданып, оның 
суынан ашытқы ретінде пайдаланылатын. Әде-
биет материалдарының мәліметіне сүйенсек, ХХ 
ғасырдың басында республиканың өзінде оннан 
астам ірімшік түрі дайындалған. Олардың ішін-
де Қарабақ, Гянджа және Қазах ірімшіктері дәмі 
мен сапасы жағынан жоғары бағаланған [Хәле-
лов, 1992:101].

Ірімшікті ұзақ уақыт сақтау үшін оны мота-
лаға басатын. Этнографиялық әдебиет пен мәлі-
метшілердің айтуына сүйенсек, бұған үшін бү-
тіндей сойылған екі-үш жасар еркек қой терісінің 
жүнін қырқып, жуады да, тегістеп, құрғағанша 
ашық ауада сақтайтын. Құрғақ терінің қырқыл-
ған бетін кері айналдырып, тұздалған ірімшікті 
езбей, моталаға басатын. Ауа өтпесін деп, ірім-
шікті басылған терінің қолтық тұстарын және 
аузын тігінмен мықтап байлап, майлы жіппен 
қатты байлайтын [Әлиев, 2019:147]. Мотал ірім-
шігіне ұнтақталып, електен өткізілген тас тұз се-

білетін. Мұндай тұз ірімшіктің дұрыс жетілуінде 
үлкен маңызға ие болған. Ірімшікке терінің жүні 
жұқпас үшін кейде моталдың ішіне ірімшік сал-
май тұрып дәке төсейтін. Қарабақтың көшпелі 
халқы «жылқы ірімшігін» де дайындайтын. Мо-
тал ірімшігінен айырмашылығы – бұл ірімшік 
ұсақталмайтын. Бес-алты бүтін ірімшікті теріге 
салып, үстіне тұзды су құйып, аузын мықтап 
байлайтын. Ірімшік толық жетпейінше, терінің 
аузы ашылмайтын. Сондай-ақ, ірімшіктің сары-
суын да тастамай, одан «нор» дайындайтын. Нор 
алу үшін ірімшіктің сарысуы қайнатылатын. 
Қайнау нәтижесінде қазан түбіне шөгіп қалған 
қалдықты қапқа салып сүзетін. Қап ішіндегі 
өнім «нор» деп аталған. Нор мен шордың айыр-
машылығы – норға ешқашан тұз салынбайтын. 
Халықтың қысқы азықтарының ішінде мотал 
ірімшігі секілді «дәнделген шор» да маңызды 
орын алған. Дәнделген шорды дайындау үшін 
шор сарысуынан сүзілген соң, ішіне ашытылған 
жаңа ірімшік қосылған. Содан кейін ол теріге 
салынып, қыста дәмдік ретінде пайдаланылған. 
Жоғарыда айтылғандай, аймақта дайындалатын 
сүтті тағамдардың бірі – «Сүтті аш» болған. Бұл 
тағамды дайындау үшін, Әзербайжанның басқа 
өңірлеріндегідей, жуылған дөңгелек күріш қай-
нап жатқан сүтке қосылған. Оған аздаған тұз бен 
қант ұнтағы да қосылатын. Тағам қоюланбай тұ-
рып оттан алынып, табақтарға салынып, үстіне 
бір шымшым сары май салынып дастарханға 
тартылатын. Жалпы, Қарабақ тағамдарын бас-
қа аймақтардың ас мәзірінен ерекшелендіретін 
басты сипат – тағамдардың тандыр, сач, мангал, 
шұңқыр, күре (жер пеш), бүйірлі ошақ секілді 
құралдарда дайындалуы. Тағы бір айырмашы-
лығы – Қарабақ халқының етті көбірек қолда-
нуында. Себебі Қарабақтың қой тұқымы майлы 
әрі еті тәтті. Бұл тағамның дәмді болуына ықпал 
етіп, оның жиі қолданылуына себеп болған.

Сусындар. Басқа өңірлердегідей, Қарабақ 
халқы да ыстық және салқын сусындарды пай-
даланған. Салқын сусындардың ең бастысы – су 
болған. Табиғи-географиялық жағдайға байла-
нысты ауылдарда бұлақ, өзен, кәріз (жерасты 
каналы), құдық сулары ішілген. Мәліметтерге 
сүйенсек, Қарабақтың тау ауылдарында судың 
қажеттілігі табиғи бұлақтар арқылы, жазық 
ауылдарда құдық пен кәріз, ал Араз бойындағы 
ауылдарда Араз өзені арқылы қамтамасыз етіле-
тін. Бұлақ суы сапасы, мөлдірлігі мен дәмі бо-
йынша жоғары бағаланған. Суды құман немесе 
күбімен қыз-келіншектер таситын.
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Халық ең көп тұтынатын ыстық сусын – шай 
болған және қазір де солай. Зерттеушілердің 
жазуына қарағанда, адам ағзасы үшін пайдалы 
қасиеттері бар шайдың шипалық күшін қытай-
лықтар бұдан 5 мың жыл бұрын білген. Жапо-
ния мен Кореяда IX ғасырда өсірілген шай 1824 
жылы Индонезияда, 1834 жылы Үндістанда, 
1842 жылы Цейлонда (Шри-Ланкада) егілген. 
XVII ғасырдан бастап голландықтардың дас-
тарханында пайда болған шайды орыстарға XIX 
ғасырда Қытай шекарасында тұратын Сібір түр-
кілері таныстырған. Әзербайжанда шай алғаш 
рет 1896 жылы Лянкяран аймағында өсірілген 
[Бабаев, 1998:93–94].

Халық қыздырылған самауырдың суынан 
дайындалған шайды жоғары бағалаған. Деген-
мен, әркімнің самауыры болмағандықтан, шәй-
нек пайдаланған. Шай жапырақтары әдетте дем-
деу шәйнегіне салынып, хош иісті әрі дәмді болу 
үшін оған қалампыр, даршын, кардамон сияқты 
дәмдеуіштер қосылған. Дәстүр бойынша үйге 
қонақ келгенде алдымен шай берілетін. Құдалық 
кезінде қыздың келісімі алынған болса, қонақ-
тарға тәтті шай ұсынылатын. Кедей отбасылар 
ауладағы жеміс-жидектерін кептіріп, олармен 
шай ішетін. Кейде өсімдікпен демделген шайға 
күйдірілген тұт кептірмесін қосып, оған түс беру 
үшін қолданған. Ал ауқатты адамдар әртүрлі же-
міс-жидектен жасалған тосаппен шай ішкен. Ыс-
тық сусындардың басқа бір түрі – қайнатылған 
сүт. Оны негізінен кішкентай балалар мен суық 
тигенде жөтелетін ересектер ішкен. Халық тек 
кептірілген шай жапырағын ғана емес, жалбыз, 
долана, тауқой, итмұрын және басқа да таулы 
өсімдіктерді демдеп ішкен. Сонымен бірге түрлі 
жеміс-жидек пен хош иісті өсімдіктерден сергі-
тетін, күш беретін шәрбаттар дайындап ішкен.

Салқындатқыш сусындар. Қарабақ тұрғын-
дарының дастарханында салқындатқыш сусын-
дардың да ерекше орны болған. Майлы және 
қамырлы тағамдардың үстінен берілетін бал мен 
сіркеден дайындалған «искенджаби», айран, ат-
лама, көкөністі айран, раушан суы, анар шәрба-
ты, жалбыз, райхан мен жеміс шырындары осы 
санатқа жатады. Сондай-ақ, халық емдік мақсат-
та тұт, шетен, өрік, қара өрік, шабдалы, жалбыз 
және райханнан арақ та қайнатқан. Тарихи-эт-
нографиялық әдебиет пен далалық материалдар 
негізінде жазылған зерттеу көрсеткендей, біз 
қарастырған өңірде жоғарыда аталған тағамдар 
мен сусындармен қатар, Қарабақ халқының тұр-
мысында бірқатар салттық рәсімдер мен соларға 

байланысты тағамдар да болған және бұл дәстүр 
қазіргі таңда да жалғасып келеді. Салттық та-
ғамдар негізінен ұннан жасалатын өнімдерден 
дайындалатын және қазіргі уақытта да солай. 
Бұл кездейсоқ жағдай емес. Себебі зерттелген 
халықтың шаруашылық өмірінде егіншілік ма-
ңызды рөл атқарған. Салттық тағамдардың ішін-
де «қовут» (қуырылған ұн тағамы) ерекше орын 
алады. Қовут, Хыдыр Нәби мейрамында (кейбір 
өңірлерде Хыдыр Алляз немесе Хыдыр Ілияс 
деп те аталады) дайындалатын. Салттық тағам 
ретінде халва да ерекше маңызға ие болған. Хал-
ваның бірнеше түрі бар: бидай халвасы (сәмені 
халвасы), ұн халвасы (тәтті халва), умаш халва-
сы, күріш халвасы, жаңғақ халвасы және т.б. Бұл 
халвалар өзара дайындау технологиясына қарай 
ерекшеленеді. Мәлімет берушілердің айтуынша, 
қайғылы жағдайда қарапайым және умаш халва-
сы пісіріліп, юха нан арасына салынып немесе 
табақпен дастарханға ұсынылатын. Сенім бо-
йынша, халваның иісін марқұмның рухы сезуі 
керек. Сондықтан да жаназа аулан шығарылмай 
тұрып халва дайындалатын. Осы күні дайын-
далған халваға халық арасында «ауыз халвасы» 
деп ат берілген. Қайғы рәсімінде тек халва емес, 
юха мен әртүрлі ет тағамдары (палау, бұқтырма, 
долма және т.б.) пісіріліп, садақа ретінде тара-
тылатын.

Айта кету керек, Жебраил өңірінде қайғы рә-
сімінен кейінгі 40-шы күннен кейінгі бейсенбіде 
“халалдық” деп аталатын тағам берілетін. Бұл 
“халалдық асына” ет тағамдары дайындалатын. 
Бұл ас негізінен қаралы күндерде еңбек еткен 
көршілер мен туыстар үшін ұйымдастырылатын. 
Оның мәні – «еңбегіміз марқұмның рухына халал 
болсын» дегенге саяды. Сондықтан осы асқа қа-
тысқан әрбір адам соңында: «еңбегіміз марқұм-
ның рухына халал болсын» деп тарасатын.

Көктемгі мейрам – Наурыз кезінде Қарабақ 
халқы қара палау, бұршақ қосылған палау, қозы, 
тоқты және күркетауық етінен түрлі тағамдар 
дайындайтын, сондай-ақ дәстүрлі айран көже – 
довга жасайтын.

Әзербайжанның барлық аймақтарындағы 
сияқты, Қарабақ халқы да Құрбан айтта мүм-
кіндігінше әр үйде бір тоқты сойып, әртүрлі ет 
тағамдарын дайындайтын. Материалдық жағда-
йы нашар отбасылар үшін туыстар мен көршілер 
құрбандық етін беретін. Кейде бес-алты отбасы 
бірігіп бір жазғы торпақ сойып, құрбандық жа-
сайтын. Сонымен қатар, сойылған құрбан етінен 
жеті үйге үлестіріп беру дәстүрі де бар.
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Бүкіл әзербайжан халқы сияқты, оның құ-
рамдас бөлігі болып табылатын Қарабақ халқы 
Ораза айын тойлап, оған сәйкес тағамдар дайын-
дайтын. Бұл өңірдің тұрғындары күніне үш рет: 
кеш батқанда – ауызашар, түн ортасында – кеш-
кі ас (ястылық), таң алдында – сәресі ішетін. Бұл 
уақытта негізінен калориясы жоғары тағамдар 
(құрма, бал, жұмсақ тағамдар) тұтынылатын. 
Х.Сарабски былай деп жазған: «Ораза айының 
өзіне тән дастарханы болатын. Фирни, тәrәk (сұ-
йық тәтті тағам), бал халвасы, жұқа юха, шор то-
қашы, бәйім наны, пахлава, сүтті ботқа және т.б. 
Бұзбаш қосылған палау – басты тағам саналды» 
[Сарабски, 1958:70].

Қорытынды

Біздің зерттеуіміз көрсеткендей, Қарабақ 
халқы ежелден бері ұмыт бола бастаған жоға-
рыда аталған тағамдармен қатар, қазіргі кезде 
де кеңінен қолданылатын өсімдік, мал және сүт 
өнімдерінен жасалған тағамдар мен сусындарды 
тұтынған. Өсімдік тектес тағамдар ішінде бірін-
ші орынды тандыр мен сачта пісірілетін әртүрлі 
құрамды және пішінді нан өнімдері иеленген. 
Сондай-ақ, «жайма» тобына жататын юха наны 

тек салт-жоралғыларда емес, күнделікті уақытта 
да пісірілген. Зерттеу нәтижесіне сүйенсек, кей-
бір тағамдар бүкіл Әзербайжанда, сондай-ақ бү-
кіл Кавказ және Таяу Шығыс елдерінде таралған 
тағамдармен (мысалы, кәуәптар) ортақ сипатта 
болса да, басқалары атауында, пісірілу тәсілінде 
немесе құрамындағы компоненттерге байланыс-
ты ерекшеленеді (мысалы: «Сулы кеспе», «Қара 
умаш», «Умаш көжесі»). Сонымен қатар, «Жаң-
ғақты бәтір», «Хәмән-күмәнжі», «Чекме (секірт-
пе)», «Кәләжош», «Пияз суы», «Дәндолма (жал-
ған долма)», «Домбалаң саңырауқұлағы» секілді 
өсімдік тектес тағамдар, «Бағырбейн», «Чолпа 
долмасы (сюрприз долма)» секілді ет тағамда-
ры, сондай-ақ «Шомонлы довға» секілді сүтті 
тағамдар өңір халқының ас мәзіріне тән делика-
тестер болып табылады. Бұл өңірдің тұрғындары 
жабайы жейтін шөптерден де өздеріне тән түрлі 
тағамдар әзірлеген. Сусындарда айтарлықтай 
айырмашылық байқалмайды. Осы байлық пен 
ерекшеліктер мынаны айтуға негіз береді: Түркі 
дүниесінің бір бөлігі ретінде Қарабақ халқы бай 
тағам мәдениетін жасап, оны ұрпақтан-ұрпаққа 
жеткізуші, жоғары мәдениетті қауым болып та-
былады. Бұл ерекшелік бүгінгі күнде де жалға-
сып келеді.
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11.	 Кулиева Фарида Берхуда қызы. Джебраил ауданы, Тинлик ауыл тұрғыны, 1973 жылы туған.
12.	 Маммадова Әфиқә Микайыл қызы. Джебраил ауданының тұрғыны, 1953 жылы туған.
13.	 Маммадов Рауф Рамизұлы. Лачын ауданы, Минкенд ауыл тұрғыны, 1974 жылы туған.
14.	 Сафараов Сабит Хақвердұлы. Физули ауданы, Керімбайлы ауыл тұрғыны, 1952 жылы туған.
15.	 Худиев Әли Бахаддин қызы. Зангилан ауданы, 1984 жылы туған.
16.	 Маммадова Зейнаб Абдулазим қызы. Шуша қаласы, 1932 жылы туған.
17.	 Балаев Гүлназ Махаммад қызы. Шуша қаласы, 1956 жылы туған.
18.	 Маммадова Хатира Махаммад қызы. Шуша қаласы, 1959 жылы туған.
19.	 Хасанов Яшар Әлиұлы. Келбаджар ауданы, 1959 жылы туған.

Informants

1.	 Abbasova Lala Famil qizi. Resident of Ahmadaly village, Fizuli district, born in 1959.
2.	 Babashov Rizvan Sary oglu. Resident of Shukurbayli village, Fizuli district, born in 1956.
3.	 Allahverdiyev Yashar Ismayil oglu. Resident of Karakyshlak village, Gubadly district, born in 1957.
4.	 Kafarova Kamala Shamseddin qizi. Resident of Kerimbayli village, Fizuli district, born in 1968.
5.	 Aliyeva Saida Sulduz qizi. Resident of Ahmedbayli village, Fizuli district, born in 1971.
6.	 Hasanova Elmira Isak qizi. Resident of Arysh village, Fizuli district, born in 1950.
7.	 Ibrahimov Shahlar Jamil oglu. Resident of Marzili village, Aghdam district, born in 1961.
8.	 Hasanova Heyran Shahlar qizi. Resident of Marzili village, Aghdam district, born in 1985.
9.	 Takhmazova Gulbahar Bakhlul qizi. Resident of Ulken Bakhmanly village, Fizuli district, born in 1956.
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10.	 Yusifova Leyla Giyas qizi. Resident of Kerimbayli village, Fizuli district, born in 1971.
11.	 Kulieva Farida Berkhuda qizi. Resident of Tinlik village, Jabrayil district, born in 1973.
12.	 Mammadova Afiqa Mikayil qizi. Resident of Jabrayil district, born in 1953.
13.	 Mammadov Rauf Ramiz oglu. Resident of Minkend village, Lachin district, born in 1974.
14.	 Safarov Sabit Hakverd oglu. Resident of Kerimbayli village, Fizuli district, born in 1952.
15.	 Khudiyev Ali Bahaddin qizi. Resident of Zangilan district, born in 1984.
16.	 Mammadova Zeynab Abdulazim qizi. Resident of Shusha city, born in 1932.
17.	 Balaev Gulnaz Mahammad qizi. Resident of Shusha city, born in 1956.
18.	 Mammadova Hatira Mahammad qizi. Resident of Shusha city, born in 1959.
19.	 Hasanov Yashar Ali oglu. Resident of Kalbajar district, born in 1959.
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