AZERBAYCAN MUTFAK KULTURU VE
UYGULAMALARI

Khanim ALIYEVA

Yiiksek Lisans Tezi
Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Ana Bilim Dali
Doc. Dr. Neslihan SERCEOGLU
2022
Her Hakki Sakhdir



T.C.
ATATURK UNIVERSITESI
SOSYAL BIiLIMLER ENSTITUSU
TURIZM ISLETMECILIGi VE OTELCILiK ANA BiLiM DALI

Khanim ALIYEVA

AZERBAYCAN MUTFAK KULTURU VE UYGULAMALARI

YUKSEK LISANS TEZI

TEZ YONETICISI
Doc¢. Dr. Neslihan SERCEOGLU

ERZURUM - 2022



SOSYAL BILIMLER ENSTiTUSU
Graduate School of Social Sciences

TEZ BEYAN FORMU

SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU MUDURLUGUNE

BIiLDIiRIiM

Atatiirk Universitesi Lisansiistii Egitim ve Ogretim Uygulama Esaslarmmmn ilgili maddelerine
gore hazirlamis oldugum “Azerbaycan Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalari" adli tezin tamamen kendi
¢alismam oldugunu ve her alintiya kaynak gosterdigimi taahhiit eder, tezimin kagit ve elektronik
kopyalarinin asagida belirttigim kogullarda saklanmasina izin verdigimi onaylarim.

Geregini bilgilerinize arz ederim .

0 Tezimin/Raporumun tamami her yerden erisime agilabilir.
X Tezimin/Raporumun makale i¢in alt1 ay, patent i¢in iki yil siireyle erisiminin ertelenmesini
istiyorum.

[20.09.2022]

[Khaind ALIYEVA]

* LISANSUSTU TEZLERIN ELEKTRONiK ORTAMDA TOPLANMASI, DUZENLENMESI VE ERISIME
ACILMASINA iLiSKIN YONERGE

UCUNCU BOLUM

Cesitli ve Son Hiikiimler

Lisansiistii tezlerin erisime acilmasinin ertelenmesi MADDE 6— (1) Lisansiistii tezle ilgili patent basvurusu
yapilmasi veya patent alma siirecinin devam etmesi durumunda, tez danismaninin énerisi ve enstitii anabilim dalinin
uygun goriigil tizerine enstitii veya fakiilte yonetim kurulu iki yil siire ile tezin erisime acilmasinin ertelenmesine karar
verebilir.

(2) Yeni teknik, materyal ve metotlarin kullanildigi, heniiz makaleye doniismemis veya patent gibi yéntemlerle
korunmamis ve internetten paylasiimasi durumunda 3. sahislara veya kurumlara haksiz kazang imkani olusturabilecek
bilgi ve bulgulari igeren tezler hakkinda tez danismaninin énerisi ve enstitii anabilim dalinin uygun gériisii tizerine enstitii
veya fakiilte yonetim kurulunun gerekgeli karari ile alt: ay1 agmamak iizere tezin erisime acilmasi engellenebilir.
Gizlilik dereceli tezler MADDE 7- (1) Ulusal ¢ikarlar1 veya giivenligi ilgilendiren, emniyet, istihbarat, savunma ve
giivenlik, saglik vb. konulara iliskin lisansiistil tezlerle ilgili gizlilik karari, tezin yapildig1 kurum tarafindan verilir. Kurum
ve kuruluslarla yapilan isbirligi protokolii gergevesinde hazirlanan lisansiistii tezlere iliskin gizlilik karar1 ise, ilgili kurum
ve kurulusun &nerisi ile enstitii veya fakiiltenin uygun goriisii iizerine iiniversite yénetim kurulu tarafindan verilir. Gizlilik
karar1 verilen tezler Yiiksekdgretim Kuruluna bildirilir.

(2) Gizlilik karar1 verilen tezler gizlilik siiresince enstitii veya fakiilte tarafindan gizlilik kurallar1 cergevesinde muhafaza
edilir, gizlilik kararinin kaldirilmas: halinde Tez Otomasyon Sistemine yiiklenir,

OF29b V4 03.11.2019




SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU
Graduate School of Social Sciences

TEZ KABUL TUTANAGI

SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU MUDURLUGUNE

Dog. Dr. Neslihan SERCEOGLU danismanliginda, Khamm ALIYEVA tarafindan
hazirlanan bu ¢alisma 16 / 09 / 2022 tarihinde asagida isimleri yazili jiiri tarafindan. Turizm

Isletmeciligi ve Otelcilik Anabilim Dali’nda Yiiksek Lisans Tezi olarak kabul edilmistir.

Baskan  : Prof. Dr. Gékalp Nuri SELCUK Imz#
Jiiri Uyesi :Dog. Dr. Neslihan SERCEOGLU Imza
Jiiri Uyesi :Dr. Ogr. Uyesi Aykut SIMSEK Imza

Prof. Dr. Sait UYLAS
Enstitii Mudiira

OF27 V4 03.11.2019



ICINDEKILER
OZET ...uoeeereeresresressessessssssssssssssssssssssssssessessessessssssssssssssssessessessssssessesssssessessssassessans I1I
ABSTRACT .....eeereeeresresnssessssessessssessssssesssssssessssessesssessasessessssessassssessesessessssessesssesseses IV
KISALTMALAR VE SIMGELER DIZINT ....oooviieiieeeereeeresesnssesesessssssssssesessssens \Y%
TABLOLAR DIZINI ...uvoueeeteerreetreestesstestesssesssssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssasss VI
ONSOZoererrreensresrssssssssssessssssssssssssssssesssssssssssssssssssessssessessssessssssssssssssessssessesssses VII
GIRIS oeeeeencttcretenenenenenesesesesesesesesesesesesesesssesesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssens 1
BIiRINCIi BOLUM
KULTUR VE MUTFAK KULTURU
1.1. KULTUR KAVRAMI......ocvreeurerresnssssesssssssssssesssssssssssssssssssesssssssesssssssessssssasasses 4
1.2. MUTFAK KULTURU KAVRAMI......cooeeerrrnereresesssessessssssssssssssssessssesssssesssss 5
1.3. MUTFAK KULTURUNU OLUSTURAN UNSURLAR......cvverrrrrrrrnnennens 6
IKINCI BOLUM
AZERBAYCAN HAKKINDA GENEL BiLGILER VE AZERBAYCAN
MUTFAK KULTURU
2.1. AZERBAYCAN COGRAFYASL....coueeuerrrrrensssessessessessessessessessesssssssessessssessessens 7
2.1.1. Azerbaycan’in TKIMi.........ccoovovovoiieeeieeeeeceeeeee e 7
2.1.2. Azerbaycan’1n SINITIATT ......cooviieiiiiciee e 8
2.2. AZERBAYCAN TARIHI ...couiveeerereerrseetsensstesssesssssssesssssssssssssssssessesssssssssssssssns 8
2.3. AZERBAYCANIN EKONOMISI ....ccovreerrnrrernrreeresssesnssssssssssessssssesssssssssssessssesss 9
2 B0 R 3 1 1<) SO PRSP SRRPRRRRRRIPO 9
2R T ¥ & 1  « B PP RUPRPPPPRPRPRRPRE 11
2.3 3  ULASIM .. e ettt e et e e e et e e e e e ta e e e e eeaaaea e e enreas 13
2.3.4. Bilim Ve TeKNOIOJI c..veeviiiiieiieciieiieeie ettt 15
2.3.5. TUTIZINL .o ee e e ettt e e e et e e eetae e e e eenareeeeenneas 16
2.4. AZERBAYCANIN KULTURU ..covevruereerrnssreresssesesssssnsssssssessssssssessessssssesssssseses 17
2.4.1. Miizik ve Halk DanSIart ...........cooovvuueviiiiiiiiiieieieee et 17
2.4.2. EA@DIYAL....c.uiiiiieiieeiieiie ettt ettt et et e aeenbeeenbeeneas 22

2.3 IVIIIMIATT et ennnnennmnnnnn 24



II

244, HEYKEL .ottt ettt e b eneas 25
2.4.5. SINEMALOZTATT ..eevvieiiiieiiecie ettt ettt ettt et eneas 25
2.4.6. Halk Sanatlart........cocueeiuieiiiiiieiie e 26
B N ) o T0 ) S USSP 27
2.5. AZERBAYCAN MUTFAGI ....covuerrerrerreerssssssnssssessessessessessessessssssssssessessssssses 27
2.5.1. Azerbaycan Yemek KUItHIT......coevuieriienieiiieiiecieeiece e 27
2.5.2. Tiirk ve Azerbaycan Mutfak Kiiltlirleri Arasindaki Benzerlikler ..................... 30
2.5.3. Ozel Giinlerde Yemek AlSKanITKIATT ........coovoveueeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeens 33
2.6. AZERBAYCAN TURIZMI..cuucuuinininincnncincississsssssssssssssssssssssssssssssssssssssens 37
2.6.1. Azerbaycan Turizminin Tarihsel Geligimi.........cccocveveevieriiiniininiiinieecienene 37
2.6.2. Azerbaycan’da Turizm BOIZEleri.....cccevuiieiiiiiiiiiieiie e 40
2.5.3. Azerbaycan Turizm IStatiStiKIETi ..........coeveveveeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 40
2.5.4. Azerbaycan'daki Turizm Faaliyetleri ..........ccoooveevciiiniiniiiiiiiiiicieciceeeeeeee, 44

UCUNCU BOLUM
AZERBAYCAN MUTFAK KULTURU VE UYGULAMALARI

3.1. ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI ....oucuniucinnincnscascsssssssssssssssssssssssns 46
3.2. ARASTIRMANIN YONTEMI cucccuuuuinincnncnscsscsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 46
3.3. BULGULAR .....uuctiiiciitecticnnstessnecnsssnsssissssssesssesssssssssssssssssssssessssssssssssssessssssess 47
3.3.1. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan Corbalar ..........cccccecvveeeiieeiiieiiiieeieeeeen, 48
3.3.2. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan Hamur ile Hazirlanan Yemekler-............... 51
3.3.3. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan Et YemekKIeri.........ccooceevieeciienienciieniiennn, 54
3.3.4. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan Salatalar ...........cccooceeveiiiniiiiiinieniiciees 57
3.3.5. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan Pilavlar..........cccccovviieiiieiniiiiieeeeeees 60
3.3.6. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan Dolmalar .............cccoeeviieeniiiiiiiecieeeees 64
3.3.7. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan Tathlar..........ccccooeviiniiiininiiiiniiiicieee 67
3.3.8. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan IgecekIer.........cocoovvvemiviveveveieeieeerenne, 70
3.4. VERILERIN ANALIZI ccu.oucuiiniininsincincninsiscssisssscssssssssssssssesssssssssssssssssssess 73
SONUQC VE ONERILER ......cuciimininniascsscssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 75
KAYNAKQCA c.uviiriiiirinsninensncssecsssssncssissssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssans 78

OZGECMIS cueeeeeeeeeeeessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssess 83



I

OZET

YUKSEK LIiSANS TEZI
AZERBAYCAN MUTFAK KULTURU VE UYGULAMALARI
Khamim ALTYEVA
Tez Danismani: Dog. Dr. Neslihan SERCEOGLU
2022, 83 Sayfa

Jiiri: Doc. Dr. Neslihan SERCEOGLU (Danisman)
Prof. Dr. Gokalp Nuri SELCUK
Dr. Ogr. Uyesi Aykut SIMSEK

Azerbaycan, zengin kiiltiirel bir mirasa sahip, ekonomisinin dnemli bir parcast
turizme dayanan bir iilkedir. 80'li yillarda taninmis bir turistik yer olmasina ragmen
turizm endiistrisine ve lilkenin turistik imajina zarar veren savas sonrasi 2000'li yillarda
toparlanmaya baslamis ve popiiler bir turistik destinasyon haline gelmeye baslamistir.
Ancak tilkenin daha fazla taninan ve tercih edilen bur turistik destinasyona dontisebilmesi
icin farkli alternatif turizm tiirlerine yogunlagsmasi gerekmektedir. Bu alternatiflerin
basinda ise Azerbaycan mutfaginin zenginligi dolayisiyla gastronomi turizmi
gelmektedir. Bu dogrultuda arastirmayla Azerbaycan mutfaginin unsurlarinin giin yiiziine
cikarilmasi amaclanmaktadir. lgili yazinda Azerbaycan mutfagma iliskin kisith
aragtirmanin bulunmasi Azerbaycan mutfagimin tanitilmast ve dolayisiyla gastronomi
turizminin gelistirilmesini imkansiz hale getirmektedir. Bu nedenle bu arastirmayla
mutfak kiiltlirliniin en Onemli somut yansimalari olan yemeklerin belirlenmesi
planlanmistir. Azerbaycan mutfagina ait ¢orbalar, hamur ile hazirlanan yemekler, et
yemekleri, salatalar, pilavlar, dolmalar, tatlilar ve icecekler bu basliklar ¢ercevesinde
degerlendirilmistir. Bu amag¢ dogrultusunda Azerbaycan'da yasayan yerel halkla
goriismeler yapilmus, ilgili literatiir incelenmis, Azerbaycan mutfagina iliskin kaynaklar
degerlendirilmis ve Azerbaycan mutfagi en ince ayrintilari ile ele alinmistir. Daha sonra
her bagliktan receteler belirlenerek uygulanmis ve video ile kayit altina alinarak QR kodu
ile bu videolara erisim saglanmistir. Bu tez ¢alismasinda Azerbaycan’in yemeklerini
tespit etmek icin yerel halkla goriismeler diizenlenmistir. 15 sorudan olusan goriisme
sorular1 hazirlanmis ve Azerbaycan’da 14 kisiyle yapilmistir. Bu goriismeler sonucunda
Azerbaycan’in bilinen, sevilen yemekleri yore halki tarafindan belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Azerbaycan Mutfagi, Yiyecek Regeteleri, QR Kod
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ABSTRACT

MASTER THESIS
CULTURE OF AZERBAIJAN CUISINE AND APPLICATIONS
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2022, 83 Pages

Jury: Assoc. Prof. Dr. Neslihan SERCEOGLU (Adyvisor)
Prof. Dr. Gokalp Nuri SELCUK
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Azerbaijan is a country with a rich cultural heritage and an important part of its
economy is based on tourism. Although it was a well-known tourist destination in the
80s, it started to recover in the 2000s after the war, which damaged the tourism industry
and the touristic image of the country, and started to become a popular tourist destination.
However, in order for the country to become a more well-known and preferred tourist
destination, it needs to focus on different alternative tourism types. One of these
alternatives is gastronomic tourism due to the richness of Azerbaijani cuisine. In this
direction, it is aimed to reveal the elements of Azerbaijani cuisine with the research. The
limited research on Azerbaijani cuisine in the relevant literature makes it impossible to
promote Azerbaijani cuisine and therefore to develop gastronomic tourism. For this
reason, it is planned to determine the dishes, which are the most important concrete
reflections of the culinary culture, with this research. Soups of Azerbaijani cuisine, dishes
prepared with dough, meat dishes, salads, pilafs, dolmas, desserts and beverages are
evaluated within the framework of these titles. For this purpose, interviews were held
with the local people living in Azerbaijan, the relevant literature was examined, the
sources related to the Azerbaijani cuisine were evaluated and the Azerbaijani cuisine was
discussed in its finest details. Afterwards, a recipe was determined and applied from each
title, and these videos were accessed via QR code by recording them with video. In this
thesis study, interviews were held with the local people to determine the dishes of
Azerbaijan. Interview questions consisting of 15 questions were prepared and conducted
with 14 people in Azerbaijan. As a result of these meetings, the known and loved dishes
of Azerbaijan were determined by the local people.

Keywords: Azerbaijan Cuisine, Food Recipes, QR Code
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GIRIS

Geleneksel maddi uygarligin orneklerinden en Onemlilerinden biri yeme ve
igmedir. Yiyecek ve igecek edinimi, insan toplumu tarihi kadar eskidir. Baska bir deyisle,
insan kendini ve ¢evresini tanimaya bagladig1 giinden itibaren yasamini siirdiirmek i¢in
yiyecek elde etmeye calismistir. Doganin hazir iiriinlerinin kullanimindan yola ¢ikarak
tiretim ekonomisinin en farkli agamalarini - mutfak kiiltliriinii kapsayan bir kiiltiir
yaratilmistir. Zamanla, farkli cografyalarda yasayan her ulus, onceki yillarin, yiizyillarin
denenmis ve test edilmis deneyimine ve deneysel bilgisine, hazirlama teknolojisine,
mutfak takimlarina, masa etiketlerine vb. dayanarak benzersiz, ¢esitli bir yiyecek ve
icecek yelpazesi gelistirilmistir. Sosyo-ekonomik gelisme ile birlikte bu siireg, gelenekler,
dini kurallar, manzara ve iklim ozellikleri, transit yollara ve aligveris merkezlerine
yakinligin yani1 sira komsu milletlerle etnik ve kiiltiirel baglardan 6nemli OSlgiide
etkilenmistir. Bugiin her ulusun veya etnik grubun ulusal etnik 6zelliklerinin mutfak

kiiltiirtinde daha belirgin olmasi tesadiif degildir (Se¢im ve Kaya, 2020).

Essiz Azerbaycan mutfagi, son yillarda Azerbaycan’a turist akisinin artmasinin
sebeplerindendir. Diinyanin en eski, en zengin ve en lezzetli mutfaklarindan biri
Azerbaycan mutfagidir. Azerbaycan mutfaginin gelisimindeki en 6nemli faktorlerden biri
iklimdir. Azerbaycan’da iklim ¢esitliyi flora ve fauna zenginligine de yol agmistir. Biitlin
y1l boyunca taze sebze ve meyvelerin olmasi, bunlarin tek basina ya da diger dogal
besinlerle bir arada kullanilmasi Azerbaycan mutfagimmin zenginligini yaratmistir.
Azerbaycan mutfagi, Azerbaycan tarihi kadar derin tarihe sahiptir. Kullanilan mutfak
arag-gereclerinden pisirme usul ve ¢esitliligine, kullanilan malzemeden iiriin ¢esitliligine,
gelenek ve goreneklerinden 6zel gilin ve térenlerine ve sofra adabina kadar Azerbaycan
mutfagi, énemli bir mutfaktir. Clinkii lilkenin dogal ve cografi kosullarinin ¢esitliligi,
flora ve faunanin zenginligi, tarihsel olarak, esasen tamami Azerbaycan'a 6zgii ve formda
olan ¢ok c¢esitli yiyecek ve igeceklerin ortaya c¢ikmasina ve olugmasina ivme
kazandirmistir. Azerbaycan'in her bolgesinin kendine 6zgii yiyecek ve i¢ecek ¢esitlerinin
olmasi tesadiif degildir (Azerbaycan Cumhuriyet Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 2016).
Ancak Azerbaycan mutfaginin ulusal kimligini, safligini ve zenginligini korumanin kolay
olmadigin1 da belirtmek gerekir. Meshur komsularimiz olan Ermeniler, zaman zaman

topraklarimizi, toprak biitiinliiglimiizii, milli kiiltiiriimiiziin ¢esitli alanlarini isgal etmisler



ve bunlar farkli iilkelerde "Ermeni yemekleri" olarak sunmaya ve tanitmaya ¢alistiklari
sOylenebilir. Azerbaycan, ulusal mutfak mirasinin korunmasina iliskin Kiiltiir Kanununa
ayr1 bir madde (Madde 1.37) ekleyen diinyadaki tek iilkedir. Boylece mutfak mevzuati
ilk kez kiiltiirel bir deger olarak kabul edilmistir (Amiraslanov, 2021).

Insan veya hayvan viicudundaki hiicreler gerekli maddelerden yoksun oldugunda,
aclik hissi ortaya ¢ikar. Hiicreler uzun siire gerekli besinleri alamazlarsa insan tiirii olarak
soyu tiikkenebilir. Ancak hayvanlardan farkli olarak insan da istah kavramini gelistirmistir.
Iyi beslenmis bir insan bile bdyle giizel bir sofra veya yemek gordiigiinde yemek ihtiyaci
hissedecektir. Dolayisiyla istah, tabiri caizse, bir achik "kiltiiri “diir. Gida ile iliskiler
sisteminin, yani mutfak kiiltiiri bi¢imlerinin olusumunu birka¢ faktor etkiler

(Amiraslanov, 2021).

Azerbaycan mutfagmna 6zgii gidalar maksimum organoleptik!' dogalligini koruyan
mutfak kiiltiirinii olugturmaktadir. Bunun nedeni geleneksel Azerbaycan mutfaginda ¢cok
az karisik salata bulunmasidir. Diger mutfaklardan farkli olarak, sebzeler ve yesillikler
baslangicta istah1 agmak i¢in degil, garnitiir olarak servis edilir - ana yemekle birlikte
servis edilir. Bu, tirtinlerin kendi dogal tadindan kaynaklanmaktadir. Onlar1 dogramaya
ve diger iriinlerle karistirmaya, lezzete lezzet unsurlari eklemeye gerek yoktur.
Azerbaycanlilar ete "¢cicek gibi" derler ve bu et tiirline ekstra lezzet katmaya gerek yoktur.
Tuz ve karabiber eklemek yeterlidir. Farkli etnik gruplarin ve tamamen Tiirk etnolarinin
mutfaginda yukarida belirtilen tiim avantajlar1 alirsak, bu etnolar arasinda Tatarlar,
Kazaklar, Ozbekler vb. buna karsilik Azerbaycanlilar ve Tiirkmenler at1 kendilerine yakin
gordiikleri icin at eti yemezler, Kirgizlar ana-halkini totem olarak goérdiikleri i¢in geyik
eti yemezler, Miisliman Tiirkler domuz eti yemez, Tirk Hiristiyanlar-Cuvaslar,

Gagavuzlar domuz eti yerler (Amiraslanov, 2021).

19. ve 20. yiizyillarda her zaman hem Dogu hem de Bati mutfaginin unsurlarini bir
araya getiren yeni yiyecek ve icecek tiirleri ile zenginlestirilen Azerbaycan mutfagi,
bugiin kendi damak tadiyla diinyanin en zengin mutfaklarindan biri haline gelmistir. Bu
gercek, Azerbaycan' ziyaret eden turistler, lilkede faaliyet gdsteren yabanci uyruklular

ve diinyanin 6nde gelen medyasi tarafindan dogrulanmaktadir (URL 1).

! Organoleptik 6zellik, gida iiriinlerinin insanin duyu organlarini uyaran dzellikleri anlamina gelmektedir.



Bu tez calismasi ii¢ boliimden olugmaktadir. Birinci boliimde kiiltiir ve mutfak
kiiltiirii hakkinda bilgi verilmistir. ikinci bliimde Azerbaycan hakkinda genel bilgiler ve
Azerbaycan mutfak kiiltlirii ve iiglincii boliimde arastirma kismi hakkinda bilgiler

verilmistir.



BIRINCi BOLUM

KULTUR VE MUTFAK KULTURU

1.1. KULTUR KAVRAMI

Kiiltiir, “insanoglunun maddi ve manevi olarak iirettigi, yarattigr” her seydir. Buna
gelenekleri, gorenekleri, dili, dini, edebiyati, giyimi, mimarisi, yemekleri Ornek
gostermek miimkiindiir. Eskiden Arapga kokenli “hars” sozciigli Kiiltiir terimi yerine
kullanilmistir. “Ekin” kelimesini Tiirk Dil Kurumu (TDK) bu s6zciik yerine énermistir

(TDK 2015).

Tirk Dil Kurumu sozligiine gore (ekin, eski dilde hars) kavramin tanimi su
sekildedir: “Tarihsel, toplumsal gelisme siireci icinde yaratilan biitiin maddi ve manevi
degerler ile bunlart yaratmada, sonraki nesillere iletmede kullanilan, insanin dogal ve
toplumsal ¢evresine egemenliginin ol¢iisiinii gosteren araglarin biitiintidiir . “Kiiltiir bir
insanin, grubun ya da toplumun yasam bigiminin tiimiinii, faaliyetlerini, inan¢larini ve
goreneklerini tanimlayan kavramdy”. Kiiltiir, degiskendir. Kiiltiir insanlarin topluluklar
icerisinde yasamasi icin &nemlidir fakat degisimlere agiktir. Ornegin 50 yil ncenin
Istanbul kiiltiiriiyle simdiki Istanbul kiiltiirii arasinda farkliliklar vardir. Kiiltiir her zaman
degisir. Insanlarin zihninde kolaylikla kaybolabilir. Kiiltiir dogal degildir. Doga ve kiiltiir
kavramlar1 birbirine zittir. Kiiltiir 6grenilir. Icgiidiisel olarak insan tarafindan bilinmedigi
icin, yani, dogal olmadig icin kiiltiir nesilden nesile aktarilarak ilerler. Paylasilmazsa yok
olur. Ornegin bir dili konusan insanlardan sonuncusu 6liirse bu kiiltiiriin de artik yok olma
stirecine girdigi anlamina gelmektedir. Kiiltiir kiimiilatiftir. Kiiltiir birikerek ilerler. Eger
bir kiiltlir canl1 ise zamanla yeni nesiller yasadiklarini edindikleri tecriibeleri kiiltiirlerine
yansitirlar ve kiiltiirii etkilerler. Kiiltlirtin bu 6zelligi sayesinde yeni nesiller onceki
nesillerden daha fazla bilgiye sahip olmaktadir. Kiiltiir nedensizdir. Kiiltiiriin bilimsel
dayanaklar1 yoktur. Yalmz kiiltiir hakkinda tarihsel siire¢ bilinmektedir. Dis etkilerle
mantik cercevesinde olusmadigi i¢in kolay kolay degismezler. Ornek olarak nesneler ve
esyalar ya da canlilar i¢in kullanilan terimler gosterilebilir. Kiiltiir fonksiyonel, toplumsal,
deger yiiklii ve kural koyucudur. Kiiltiir, toplumsal kurallar olusturur dolayisiyla

insanlarin davranislarini diizenler, farkliliklar yaratir. Ornegin komsu sehirlerin ya da



komsu tilkelerin kurallarinin gelenek ve goreneklerinin degisik olmasi aralarindaki farki

gosterir (URL 2).

Kiiltiiriin dort bileseni vardir. Bunlar degerler, normlar, kurumlar ve insanlarin

biraktiklar eserlerdir.

1. Degerler: Hayatta 6nemli goriilen seylere dair fikirlerden olusur,

2. Normlar: Insanlarin farkli durumlarda nasil davranmasi gerektigine dair
beklentilerdir,

3. Kurumlar: I¢inde degerlerin ve normlarin paylasildigi, aktarildig1 yapilardir,

4. Insanlarin biraktiklar: eserlerdir.

Bir kiiltiirlin maddi yoni kiiltiiriin degerleri ve normlaridir. Beslenme, insanin
giderilmesi zorunlu temel fizyolojik ihtiyaglarindan biridir. Bu denli 6nemli olan
beslenme, ¢calisma alani ¢ok genis olan bir bilim dalidir. Her milletin kendine 6zgii yemek
sistemi vardir. Bu sistemin kiiltiirle sekillendigini ve bu kiiltiiriin incelenmesinin

gerekliligi sonucunda mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikmistir (Erengiil, 1997).

1.2. MUTFAK KULTURU KAVRAMI

Bir iilkenin 6z ve ger¢ek kimligini yansitan temel unsurlardan biri de mutfak
kiiltiirii ve mutfaktir. Her tilke yemek kiiltiiriine iligkin farkliliklarini, gegmisini kendi
gelecegine tasimak i¢in yasatmak zorundadir. Kiiltiirii olmayan bir millet kimliginden
yoksun insan gibidir. Yoresel kelimesi "Belli bir yoreye ozgii “ ve "Belli bir yore ile
ilgili" olarak tanimlanan yerel, mahalli anlamlarina gelmektedir (TDK, 2015). Yoresel
mutfak - yerel 6zellikleri tasidig1 ve belirli bir bolgeye ait oldugu anlatilmak i¢in, belirli
bir yoreye 6zgii yiyecek ve igeceklere deginilirken kullanilan bir kavramdir. Bolgeye has
pisirme teknikleri, kullanilan aletler, arag, gerecler de ydresel mutfak kavraminin

igerisinde yer almaktadir (Sengiil Tiirkay, 2017).
Bazi faktorler yoresel mutfaklarin ortaya ¢ikmasina etkili olmustur. Bunlar:

e Yoreye has yiyecek ve igcecekler,
e Dini etkiler,
e Milli etkiler,

e Gelenek ve gorenekler,



e Mevsimsel dzellikler,
e Tarihsel birikim,
o Cografi 6zellikler,

e Yeme ve igme aliskanliklaridir.

Onceleri yemek hayatta kalmak icin yeniliyorsa da, zaman igerisinde degisime
ugramis, farkli motivasyon unsurlar1 olan zevk, keyif ve farkli kiiltiirleri tanima gibi

amaclarla da yenilmeye baslanmistir (Sengitil Tiirkay, 2017).

1.3. MUTFAK KULTURUNU OLUSTURAN UNSURLAR

Mutfak, cesitli kiiltiirlere ait yemek hazirlama, pisirme ve servis yapma
geleneklerinin topluca adidir. Bir iilkede iiretilen veya ticaret yoluyla kolayca elde
edilebilen malzemeler, o iilkenin mutfagini etkileyen en 6nemli unsurdur. Cografi konum,
iklim, tarihsel ge¢cmis, din, kiiresellesme, milletlerin yemek kiiltiiriiniin olusmasini

etkileyen faktorlerdir (URL 3).



IKiNCi BOLUM

AZERBAYCAN HAKKINDA GENEL BIiLGILER VE AZERBAYCAN
MUTFAK KULTURU

2.1. AZERBAYCAN COGRAFYASI

Azerbaycan 38° ve 42° kuzey eyleminde, 44° ve 52° dogu boylamindadir. Bakii 40
paralelindedir. Kuzey Kutbundan Bakii’ye mesafe 5550 km, Ekvatora olan mesafe ise
4440 km’dir. Azerbaycan’in Bagkenti Bakii’diir. Azerbaycan 75 sehre ve 9 ekonomik
boliime, rayon adi verilen 59 eyalete ayrilmaktadir. Biiyiiksehir olarak 11 sehri
bilinmektedir. Sumgayit, Mingecevir ve Gence Bagkent Bakii disinda en biiyiik
sehirleridir. Nahgivan, Azerbaycan’in 6zerk Cumhuriyetidir (Abbasov ve Cilimsiid,

1998).

Azerbaycan giizel bir iklime sahiptir. Tabiat da diinyanin bu topragindan kendi
comertligini esirgememistir. SOyle ki; yazin kavurucu sicaginda Mil, Mugan, Sirvan
ovalar1 sicaktan yanarken, Sahdagin, Murovdagin zirvesinde kar yagar. Azerbaycan'n
cografi ve tarihini incelendiginde karsimiza Kafkasya kelimesi ve bolgesi ¢ikmaktadir.
Karadeniz ile Hazar Denizi arasindaki, Eski Sovyetler Birligi’nin uzak giineybati
kosesindeki genis bolgeye Kafkaslar adi verilmistir. Bu kisimda var olan iilkelere de
Kafkas Ulkeler adi verilmektedir. Kafkasya, Avrasya stratejisinde olduk¢a énemli bir yer
tutmaktadir. Avrasya' da Kafkasya olmaksizin onemli bir bogluk yaranmaktadir.
Kafkasya, Rusya i¢in Avrupa ile Orta Asya arasinda bir ge¢is kopriisiidiir. Bunun yani1
sira, Karadeniz ve Hazar denizine kiyisinin olmasi sebebiyle Rusya’nin Karadeniz,
Bogazlar, Akdeniz yolu ile Siiveys Kanalina inebilmesine olanak saglamistir. Bu
yoniinden de Rusya'nin stratejik ¢ikarlar1 agisindan da son derece 6nemli bir jeopolitik

bolgedir (Karabay, 2020).

2.1.1. Azerbaycan’n iklimi

Azerbaycan Cumhuriyeti topraklarinin ¢ogu subtropikal iklim kusaginda yer alir.
Biiyiik Kafkas Daglari'nin sadece kuzeydogusu 1liman iklim kusagindadir. Biiyiik Kafkas
Daglar kuzeyden gelen soguk hava kiitlelerini, Kii¢iik Kafkas Daglar1 ise glineyden gelen



sicak ve kuru tropikal hava akimlarmmi engelleyerek etkilerini zayiflatmaktadir. Hazar
Denizi, tilkenin iklimini etkilemektedir. Kura-Araz'da yillik ortalama sicaklik 14,5°C ve
yaylalarda 0°C'nin altindadir. Nahgivan'da (Julfa) mutlak maksimum sicaklik +44°C'dir;
Nahgivan'da (Culfa) mutlak minimum sicaklik -32°C'dir. Nahgivan'da yillik sicaklik
genligi 60°C'yi agmaktadir (URL 4).

2.1.2. Azerbaycan’in Smirlar

Azerbaycan’in giineybatisinda Tiirkiye (13 km), giineyinde Iran (756 km),
batisinda Ermenistan (1007 km), kuzeybatisinda Giircistan (480 km), kuzeyinde Rusya
Federasyonu (390 km) ve dogusunda Hazar denizi (713 km) bulunmaktadir. Azerbaycan
Cumbhuriyetinin Sinirlarinin toplam uzunlugu 3600 km’dir (URL 5).

2.2. AZERBAYCAN TARiHI

Azerbaycan diinyanin en kadim insan meskenlerindendir. Azerbaycan’in arkeologu
Memmedali Hiiseynov XX. asrin 60’li yillarinda, tas devrine ait Azih magarasini
Kurugay deresinin sol yamacinda, Fuzuli sehrinin 17 km kuzeybatisinda kesfetmistir.
Azerbaycan’da bulunan insan ¢enesi ve aletler 1.500.000 yil 6nce burada insan yasandigi
tespit etmektedir. Manna, Atropatena, Albaniya gibi devletler Azerbaycan arazisinde en
eski devletlerdir. Azerbaycan tarihte eski zamanlardan beri ¢ok milletli bir {ilke olmustur.
Burada eski zamanlardan simdiye kadar Fars¢a konusan Tatlar ve Talislar, Kafkas-Iber
dillerinde konusan Avarlar, Udinler, Lezgiler, cogunluk teskil eden Tiirk soylu halklar ile
birlikte yasamaktadirlar (URL 6).

Azerbaycan’da zengin, eski medeniyete sahip olmus Tiirk soyu daha baskindir.
Azerbaycan’da yasayan diger halklar, Tirk dili, kiiltiirii ve yasamu birlestirerek genel ve
birliktelik 6zelligi olan halki olusturmustur. Tiirk akin1 Azerbaycan’a V. yiizyilda
gerceklesmistir. Azerbaycan VII. yiizyilda Araplarin saldirisina ugramistir. Bununla da
Islamiyet burada yayilmistir. Azerbaycan Mogol istilasina Selcuklarin egemenlik
gostermis oldugu XI. yiizyilda ugramistir. Timur 6ldiikten sonra da Fars egemenligine
girmistir. Bu topraklarda zaman igerisinde yerli beylikler giiclenmis ve hakimiyeti ele
gecirmislerdir. XVIII. yiizyilda yerli Beylikler Hanliklar ad1 altinda birbiriyle savagmis
ve Ruslarin istilasina kadar bolgede hakim olmuslardir (URL 7).



MO 3. yiizyilla kadar kadim bir tarihte, giiniimiizdeki Azerbaycan topraklari
lizerinde giineyde yasayan kabilelerin birlesmesi ile ilk devlet kurulmustur. 4. yilizyilda
Hristiyanlig1 segen, kokli bir tarihi gegmise sahip olan tilke, 7. yiizyilin ortalarindan
itibaren Araplarin istilas1 ile Miislimanlig1 kabul etmistir. Bu topraklarda yasayan
[ranhilarin yerini Tiirklerin almaya baslamasiyla birlikte, 9. yiizyildan itibaren Arap
yonetimi altinda kurulan Sirvan, Aran ve Mughan gibi ¢esitli hanliklar giiclerini yitirmeye
baslamustir. Ulke, tamamen Tiirklerin hakimiyetine 11. yiizy1lin baslarinda Selguklularin

gelmesiyle gecmistir (Karabay, 2020).

Azerbaycan, askeri bakimindan giliglenen Ruslarin yaklagik iki yilizy1l sonra
saldirilarina maruz kalmigtir. Bununla da bugiin de gecerli olan sinir, 1828 de Rusya ve
Iran arasinda imzalanan Tiirkmengay anlagmasi ile iki parcaya boliinerek ¢izilmistir. Bu
anlagsmaya gore kuzey Azerbaycan Sovyetler Birligi sinirlar1 i¢inde, Aras nehrinin
giineyinde kalan ve Giliney Azerbaycan olarak bilinen kisim ise Iran sinirlar i¢inde
kalmistir. Azerbaycan ve Tiirkiye Tiirkleri, uzun yillar boyunca ayni ocagin altinda, ayni
evde yasamig Tiirk milletinin iki biiyiik ailesidir. Ancak her Tiirk boyuna 0zgii
karakteristik bir 6zelligi olan devlet kurma siirecinde farkli devletlerin kurucular1 olarak
tarih sahnesinde farkli isimlerle yer almislardir. Ozellikle 16. yiizyilin baslarinda
Azerbaycan' da kurulan Safevi Devleti ile Osmanli Devleti arasinda yasanan miicadele
devlet politikalar1 baglaminda bir ayrismay1 mecbur hal olusturmustur. Sonraki donemde
Carlik Rusya'st ile Osmanli Devleti arasindaki miicadelelerde, Kafkaslardaki diger
Miisliiman topluluklar gibi Azerbaycan Tiirkleri Osmanli Devleti’nden taraf olmuslardir.
19. yiizyilin sonlar1, 20. ylizyilin baslarinda Azerbaycan ve Tiirkiye Tiirkleri arasindaki
iligkiler yeniden iist diizeye ¢ikmistir. Azerbaycan halki kendi bagimsizligin1 18 Ekim
1991 tarihinde ilan etmistir. 9 Kasim 1991 yilinda Tiirkiye Azerbaycan'in bagimsizligini
tanimistir. 14 Ocak 1992 tarihinde diplomatik iligkiler olusturulmustur (Korkmaz,2020).

2.3. AZERBAYCANIN EKONOMISi

2.3.1. Enerji

Yenilenebilir enerji kaynaklar1 da dahil olmak iizere Azerbaycan elektrigine
yabanc1 ve yerli yatinmcilarin ilgisi artmaktadir. Azerbaycan Cumbhuriyeti

Cumbhurbagkani'nin 29 Mayis 2019 tarihli "Azerbaycan Cumhuriyeti enerji sektoriinde
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reformlarin hizlandirilmasi hakkinda" emriyle belirlenen gorevlerin 6nemli yonlerinden
biri, elektrige 6zel yatirrm ¢ekmek i¢in gerekli dnlemleri almaktir. Enerji sektoriiniin ilk
olarak Enerji Bakanlig1 tarafindan hazirlanan 2050 yilina kadar olan uzun vadeli
kalkinma stratejisi, 0zel yatirnm odakli bir kalkinma modeline dayanmaktadir.
Azerbaycan yenilenebilir enerji kaynaklar1 agisindan zengin {ilkelerden biridir. Hedef,
giines ve riizgar enerjisi potansiyelinin verimli kullanilmasini saglamak i¢in yenilenebilir
enerji kaynaklarinin elektrik tiretimindeki payimi 2030 yilina kadar %30'a ¢gikarmaktir. Bu
kapsamda 2030 yilina kadar yaklasik 1.500 MW yeni kapasitenin isletmeye alinmasi
planlanmaktadir. Bu gérevin 6zel yatirimlar pahasina yerine getirilmesi planlanmaktadir.
Uluslararasi standartlar1 karsilayan bir yasal ¢er¢evenin varligi yatirimeilart ilgilendiren
temel kosullardan biridir. Karara gore, "Yenilenebilir Enerji Kaynaklarinin Elektrik
Uretiminde Kullanilmasina Dair Kanun Tasaris1" hazirlanarak ilgili mercilerle koordineli
olarak gériisiilmeye sunulmustur. Yasanin kabul edilmesinden sonra, Avrupa Imar ve
Kalkinma Bankasi1 ile ortaklasa enerji kullanimi alaninda kiigiik 6lgekli projeler
baslatilacaktir. Ayrica bu alanda pilot projeler yiiriitiilmektedir. Suudi Arabistan
Kralligi'ndan ACWA POWER ile 240 MW'lik bir riizgar santralinin ingasi igin
sozlesmeler imzalanmistir. Yilda yaklagik 1 milyar kilovat saat elektrik iiretecek olan
projeye toplam 300 milyon dolar yatirim yapilacaktir. Proje, yilda 200 milyon metrekiip
gaz tasarrufu saglayacak ve emisyonlar1 yilda 400.000 tona indirecektir. Projenin
uygulanmasi, modern iiretim ve hizmet alanlarinin olusturulmasina ve yeni istthdam

yaratilmasina da katk1 saglayacaktir (Korkmaz, 2020).

Tiim diinyanin gozdesi Azerbaycan demir, aliiminyum, bakir, ¢inko, kurgun,
arsenik, mermer, altin, giimiis, kiiklirt ve gol-kaya tuzlari, basta ekonomisinin can
damarin1 olusturan petrol ve dogalgaz olmak iizere yeralt1 kaynaklar agisindan zengindir.
Onemli metal madenleri yataklar1 6zellikle Kiigiik Kafkaslar Bolgesinde zengindir. Bu
bolgeye, "Azerbaycan Ural’1" adi, sahip oldugu zengin madenlerden dolay1 verilmistir.
Ayrica, Kafkasya’nin 4900 m kurulu gii¢ kapasitesi ve elektrik {iretimi a¢isindan da en
biiyiik iireticilerindendir. Ulkenin sahip oldugu petrol ve dogalgaz rezervleri ile ilgili
istatistikleri dikkat cekicidir. Azerbaycan' da topraklarinin %70'lik béliimiiniin petrol
rezervine sahip oldugu hesaplanan bilinen petrol rezervleri 5 milyar ton (karsilagtirma
icin; Kuveyt' in petrol rezervi 13 milyar, Rusya'nin 6,8 milyar, Nijerya’ninki ise 2,8

milyar ton), dogalgaz rezervleri ise 600 milyar m3'tiir. Diinya petrol {iretiminin yarisini



11

20. yiizy1l baslarinda Azerbaycan karsilamistir. Tkinci Diinya Savast sirasinda da eski
SSCB iiretiminin %80' ini karsiladig1 ve ilk sirada yer aldig1 (daha sonraki donemlerde
Rusya Federasyonu ve Kazakistan' in ardindan 3. biiytik tireticidir) géz 6niine alindiginda
Azerbaycan' in jeostatejik Oonemi daha iyi anlagilmaktadir. Bakii ve Hazar Denizi
petrolleri diinya petrolleri arasinda dansite ve oktan agisindan ilk sirada yer almaktadirlar.
Yiiksek oktanli benzin ve yaglarla zengin olan Azerbaycan petroliiniin birlesimindeki
kiikiirt, katran, parafin ve kok orani diistiktiir; bu 6zellikleri nedeniyle rafine edilmesi ve
yiiksek kaliteli iirtinlere doniistiiriilmesi kolaydir. Tipta 6nemli bir tedavi maddesi olarak
kullanilan ve Azerbaycan petrolleri arasinda "kafalan" olarak anilan 6zel bir petrol tiirii

de mevcuttur (Karabay, 2020).

Ulkede elektrik enerjisi Bakii, Ali Bayramli ve Gence' deki termoelektrik
santrallerinden saglanmaktadir. Azerbaycan’da iiretilen elektrik enerjisinin yarisindan
fazlasi, dogalgaz ve mazotla calisan bu santraller tarafindan iiretilmektedir. Sahip oldugu
1,2 milyon Kwt'hk giicliyle, Ali Bayramli' da yer alan termoelektrik santrali bunlarin en
onemlisidir. Ulkenin enerji iiretiminde hidroelektrik santrallerinin de pay:r vardur.
Azerbaycan toplam 5,5 milyon Kwthidro enerji rezervlerine sahiptir. Ancak {liretim buna
ragmen 3 milkar- K w/h kadardir. Mingecevir, Varvara ve Semkir en biiylik hidroelektrik
santralleridir. Mingecevir santrali yapilirken nehrin karsisinda 70 m yiiksekliginde bir
bent kurulmustur. Bununla da 606 km? yiizdlgiimiine sahip bir baraj ortaya ¢ikmistir. Bu
tesisin Mingegevir sehrinin biiyliimesinde biiyiik rolii vardir. Bunlara ilave olarak Aras,
Terter ve diger nehirler lizerinde de hidroelektrik santralleri kurulmustur. Son 50 yilda
Azerbaycan' da elektrik iiretimi hizla artmustir. Ulkede sanayinin temeli dogal olarak
petrole dayali agir sanayi, kimya, petrokimya, makine imalat sektdrleri son derece zengin
dogal kaynaklara sahiptir. Azerbaycan’da Bakii ve Sumgayit gibi liman sehirleri ile i¢
kisimlarda yer alan Gence'de sanayi faaliyetlerinin ¢ok biiyiik bir kismi1 yer almistir

(Korkmaz, 2020).

2.3.2. Tarim

Tarim, bitkisel ve hayvansal kaynakl iirlinlerin iiretimi, kalitesinin ve etkinliginin
artirilmasi, uygun kosullarda bu iirtinlerin gelistirilmesi, korunmasi, degerlendirilmesi ve
satisidir. insan gidasi olabilecek ve ekonomik degeri olan her tiirlii bitkisel ve hayvansal

tirtiniin bakim, beslenmesi, yetistirilmesi, muhafazas1 ve mekanizasyonudur. Azerbaycan
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Demokratik Cumhuriyeti'nde petrol endiistrisi harig, 1918-1920'de iilke ekonomisi tarima
dayaliydi. O zaman Azerbaycan'da biiyiikbas hayvan sayisi 1 milyon, at 150.000, manda
300.000, deve 12.000, koyun ve ke¢i 1,5 milyon idi.1 Ekim 2016 itibariyle Azerbaycan'da
bliyiikbas hayvan sayis1 2 milyon 526,5 bin bas olarak gerceklesti. 2016 verilerine gore
Azerbaycan'da 8,7 milyon koyun ve ke¢i bulunmaktadir. Yilda 70.000 ton koyun eti ve
17.000 ton yiin tretilmektedir. 2014 yilinda her koyundan ortalama 2,0 kg yiin
kirkilmistir. Azerbaycan'da manda siitiinlin standart yag igerigi ortalama %?7,6'dir.
Azerbaycan'da yetistirilen Azerbaycan mandasinin irkindan yilda maksimum 2000-3000
kg siit elde etmek miimkiindiir. Yetistirme ¢iftliklerinde disilerin maksimum agirligi 686
kg ve erkekler - 720 kg. 900-1000 kg agirliginda olanlar vardir. Giiniimiizde ¢ogunlukla
Ozel ciftliklerde tutulmaktadir. Azerbaycan'da bagimsizlik yillarinda manda
yetistiriciligine ilgi onemli 6l¢iide azalmistir. 2015 yilinda 249,1 bine, 2016 yilinda 239,2
bine, 2017 yilinda 211,4 bine ve 2018 yilinda 193,6 bine gerilemistir. Azerbaycan'da deve
yetistiriciligi, kiimes hayvanciligi, aricilik ve balik¢ilik da cumhuriyet ekonomisinde

onemli bir rol oynamaktadir (URL 8).

Azerbaycan topraklarmin tarima elverisli bolgesi yiizde yedisidir. Farkli tiirlerde
bitkilerin yetistirilmesine iklim kosullarinin uygun olmasi, hava sicakliginin yiiksek
olmasi ve topragin elverisli olmasi imkan saglamaktadir. Pamuk, tiitiin ve {iziim tarima
elverigli alanlarda en fazla yetistirilen iirlinlerdir. Azerbaycan’in su almayan bolgelerinde
de patates yetistirilirken, diger bolgelerinde iilkeye 6zgilin kavun ve karpuz gesitleri
yetistiriciligine agirlik verilmistir. Tahillardan, bugday, misir ve arpa ilk siradadir. Piring
tiretimine de son zamanlarda baglanmistir. Pamuk, tilkenin en biiyiik gelir kaynagi olarak
yurt digina ihra¢ edilmektedir. Tiitlinciiliik, {ilkenin ikinci biiyiik endiistri kaynagidir.
Azerbaycan’da tiitiinciilik hem miktar hem de kalite bakimindan her yil gelisme
gostermektedir. Ayrica seracilik da Azerbaycan’da baz1 bolgelerde yapilmaktadir. Ulke
iklimine elverisli her tiir seralarda sebze yetistirilmektedir. Azerbaycan tariminin dnemli
bir boliimiinii kabuklu ve kabuksuz meyve agaglar1 ve ayrica ¢ok sayida dut agact da

olusturmaktadir (Gol 2016).

Ulkenin biiyiik bir kisminin tarimla ugrasmasi iilke ekonomisinin kalkinmasinda
onemli bir yere sahiptir. Ulke icerisinde iiretilen ¢ok sayida tarim ve hayvancilik iiriinleri
disariya ihrag¢ edilmektedir. Tiirkiye ve Azerbaycan dostlugu, kardesligi eski bir gegmise

dayanmaktadir. Iki iilkenin ortak tarihe sahip olmas1 bu dostlugun gelismesini etkileyen
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onemli faktorler arasinda yer almustir. Ulkenin yetistirmis oldugu is adamlar {ilkenin yer
sekillerinden kaynakli olarak yapilan tarim ve hayvancilik {iriinlerinin pazarlanmasinda

onemli bir rol oynamaktadirlar (URL 9).

2.3.3. Ulasim

Azerbaycan Cumbhuriyeti i¢in ulasim sisteminin gelistirilmesi biiyilk Onem
tasimaktadir. Ulke ekonomisinin altyap: sektdrleri olan enerji, iletisim, egitim ve saglik
ile birlikte ulasim, toplumun temel ihtiyaclarini karsilayarak sosyal, ekonomik, dig
politika ve diger devlet onceliklerinin gerceklestirilmesinde dnemli bir rol oynamaktadir.
Ulkede son yillarda kamusal hayatin her alaninda saglanan dinamik gelisme,
cumhuriyetimizin jeopolitik onemini dnemli Ol¢lide artirmistir. Tiim bunlarla birlikte
kiiresel ekonomik alanda devam eden sosyo-ekonomik siireglerde aktif rol almak, dis
pazarlara etkin erisim saglamak, rekabetci bir ulusal sanayiye sahip olmak gerekli hale
gelmigtir. Modern zamanlarda diinya giindemini mesgul eden kiiresellesme, hizl
entegrasyon, siirdiiriilebilir kalkinma vb. konular 6zellikle {ilkemizi ilgilendirmektedir.
Giiniimiizde tilke ekonomisinin hizli ve kapsamli gelismesinde ulastirma sektorii 6zel bir
yere sahiptir. Bu sektér, mal ve hizmetlerin iiretimi, dagitimi ve tiiketimi alanindaki
faaliyetleri kapsamaktadir ve tiim ekonomik faaliyetlerde yadsinamaz bir role sahiptir

(URL 10).

Diinya iilkeleri arasindaki ekonomik baglarin genislemesi ve biitiinlestirici
siireclerin  hizlanmasi, ulasim sisteminin her iilkenin ulusal ekonomisinin temel
direklerinden biri oldugunu dogrulamistir. Ulastirma hizmetlerinin sosyo-ekonomik
yapisint agikliga kavusturan arastirmacilar, uzun siiredir bu sistemin biiyiik Slgekli
yeniden iretim igin Onemli bir kosul oldugunu kanitlamiglardir. Bu baglamda,
ekonomideki biiyiikk oOlgekli radikal reformlarin mevcut baglaminda, ulasimin
Ozelliklerini, ekonomik ve sosyal siireglerdeki roliinii dikkate alan bir politika formiile
etmek ve uygulamak c¢ok Onemlidir. Bu nedenle, ulasim sisteminin siirdiiriilebilir
gelisimi, biiyiik bir yatirim, ¢ok sayida biiyiik ulasim merkezinin ingas1 ve yeniden
ingasin1 gerektirir. Su anda, iilkedeki tiim yasam alanlar1 ile birlikte, karayolu
endiistrisinin sistematik ve kapsamli gelisimine 6zel 6nem verilmektedir. Sonug olarak,

bugiin cumhuriyetimizin karayolu sanayisinin yenilenmesi ve modernizasyonu
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derinlesmekte, devletin giiciinii artirmaya, halkin refahini iyilestirmeye yonelik yaratic

programlar basariyla uygulanmaktadir (URL 11).

Gegtigimiz yillarda, karayolu sektoriinlin yeniden insasi, yeni yollarin insasi ve
sosyal altyapimin 6nemli alanlar1 olan mevcut yollarin elden gegirilmesi de dahil olmak
lizere, Azerbaycan'daki tiim altyapi1 projeleri ve sosyal programlar yiiksek diizeyde
uygulanmistir. Bagkent ve bolgelerde ¢ok sayida iist gecit, kopri, tlinel, yer alt1 ve yer
istii yaya gecitleri yapilmistir. Su anda Azerbaycan, Kuzey-Giiney ve Dogu-Bati
uluslararast ulasim koridorlarin1 olusturmak icin altyapr projeleri ylriitmektedir.
Azerbaycan't uluslararas1 bir ulasim merkezi haline getirmek icin 6nemli projelerin
hayata gecirilmesi i¢in ¢alismalar devam etmektedir. Diinya Ekonomik Forumu'nun
yollarin durumuna iligkin raporuna gore, Azerbaycan BDT'de ilk sirada yer alarak en
yiiksek sonuglar1 gostermistir. Asya kitasinda 10. ve 141 iilke (2021) arasinda 24. sirada
yer almaktadir. Su anda, kurtarilan bolgelerde yol altyapisinin insasi i¢in ¢aligmalar

devam etmektedir (URL 12).

16 Kasim 2020'de kurulan "Zafer Yolu" koridoru, Hacigabul-Mincivan-Zangazur
koridorundan Susa sehrine kadar uzanmaktadir. Ongoriilen yolun uzunlugu 101
kilometredir. Stratejik dneme sahip bir diger proje de Zengilan-Horadiz karayolunun
yapimmidir. Bu yolun toplam uzunlugu 124 kilometre olup 4-6 seritten olusmaktadir.
Hocavend bolgesinin Hadrut yerlesiminde basglayan ve Cebrail bdlgesi iizerinden
Sukurbayli koylindeki Hacigabul-Mincivan-Zangazur koridor karayoluna baglanan
Hadrut-Cebrail-Siikurbayli karayolunun insaatina da baslanmistir. Ongériilen yolun
uzunlugu 43 kilometredir. Kurtarilan topraklarda hayata gecirilen yol altyapi
projelerinden biri de Barda-Agdam karayoludur. Barda'da baslayan Barda-Agdam
karayolunun uzunlugu 44,5 kilometredir. Kurtarilan bolgelerde hayata gegirilen yol
altyapi projelerinden biri de Hudafarin-Gubadli-Lag¢in ve Khanlig-Gubadli karayollaridir.
Hudaferin-Gubadli-Lagin  karayolunun uzunlugu 66 kilometre olacaktir. Hanlik
yerlesiminden Gubadli'ya 17 kilometre uzunlugunda yeni bir yol yapilmasi
planlanmaktadir. Tasarlanan yollarin toplam uzunlugu 83 km'dir. Ayrica 29 kilometre
uzunlugundaki Tatar-Cayli-Sugovusan-Talis karayolu da restore edilmistir. Ulkemizin
gelismis ulasim sisteminin 6nemli alanlarindan biri de demiryollaridir. Su anda elverigli
bir cografi bolgede bulunan cumhuriyetimiz, tiim uluslararas1 ve bolgesel projelerin

uygulanmasinda aktif olarak yer almaktadir. Son yillarda demiryolu ulagim sisteminin
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uluslararas1 standartlara uygun olarak iyilestirilmesi, {iilkenin demiryolu aginin
genisletilmesi, modernize edilmesi ve yenilenmesi i¢in yogun calismalar
yiiriitilmektedir. Azerbaycan'in uluslararasi ve bolgesel ulagim koridorlari, Bakii-Tiflis-
Kars ve Kuzey-Giiney projelerinin uygulanmasina aktif katilimi1 da saglanmistir (URL

13).

Kurtarilan bolgelerdeki demiryolu agini eski haline getirmek igin caligmalar
yiritilmektedir. 100 km uzunlugundaki Horadiz-Agband demiryolu, mallarin
kurtarilmis topraklara gidis gelislerinde onemli bir rol oynayacak ve en Onemlisi,
Azerbaycan'n ana kismi ile Nah¢ivan AR arasinda dogrudan demiryolu baglantisinin
kurulmasini saglayacaktir. Ayrica 45 kilometrelik Barda-Agdam demiryolunun yeniden
insas1 yapilmaktadir. Deniz tasimaciligimin katilimi olmadan uluslararasi ekonomik
iliskileri hayal etmek imkansizdir. Deniz tasimaciligi, diger tasimacilik tiirlerine kiyasla
birlesik tagimacilik sistemindeki en ucuz ulasim seklidir. Deniz ticareti firsatlarindan
yararlanmak i¢in diinyanin birgok tilkesinde yatirimlar yapilmaktadir. 2018 yilinda Bakii
Uluslararas1 Deniz Ticaret Liman1 isletmeye acilmistir. Azerbaycan ve yurtdisindaki
liman operasyonlari ile birlikte gemilerin modernligi ve yiiksek tasima kapasitesi onemli
konulardan biridir. Halihazirda, nakliye filosu ile birlikte Azerbaycan Hazar Denizcilik
CJSC, uzmanlagmis filo ve gemi onarim tesislerini icermektedir. Nakliye filomuz 20
tanker, 13 feribot, 15 evrensel kuru yiik gemisi, 2 Ro-Ro gemisi, 1 teknik gemi ve 1 yiizer
atdlye olmak iizere 51 gemiden olusmaktadir. Thtisas filosu 204 gemiden olusmaktadir.
Ulasim sisteminin 6nemli alanlarindan biri de hava tagimaciligidir. Son yillarda iilkede 7
havalimani insa edilmistir. Su anda Azerbaycan'da alt1 uluslararas: (Bakii, Nahg¢ivan,
Gence, Lenkeran, Gabala, Zagatala) ve bir yerel (Yevlah) havaalan1 bulunmaktadir.
Kurtarilan topraklarda su anda biri uluslararasi olmak iizere 3 havalimaninin (Fuzuli,

Zengilan ve Lacin) daha agilmasi planlanmaktadir (URL 14).

2.3.4. Bilim ve Teknoloji

Bilim, teknoloji ve inovasyon, {ilkelerin tarim, ulagim ve tiptan ¢evreye kadar
yasamin her alaninda yeni bir siirdiiriilebilir kalkinma diizeyine ge¢mesine olanak
tanimaktadir. Bilim ve Teknoloji, {ilkenin devlet politikasini biitiin yonleriyle etkileyen
ana alanlarindandir. Devlet politikasin1 bu alanda uygulamak i¢in, Azerbaycan Ulusal

Bilimler Akademisi (ANAS), bilim ve teknolojinin merkez ajansi1 olarak kabul
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edilmektedir. Ulkenin ana bilim akademisi Azerbaycan Ulusal Bilimler Akademisidir.

1945 yilinda SSCB Bilimler Akademisi'nin bir kolu olarak kurulmustur (URL 15).

Azerbaycan SSCB Bilimler Akademisi 1945 yilindan 6nce Azerbaycan'in SSCB
Bilimler Akademisi'nin arastirma ve inceleme boliimii olarak seg¢ilmistir. Tam jeolojik
haritaya sahip olan bir Azerbaycan atlasi o, zamanlar ii¢ ciltte yayinlanmistir. Azerbaycan
Ulusal Bilimler Akademisi, 1995 yilinda, Azerbaycan’daki temel bilimsel kurum ve
kuruluglar1 ve devlet yapisin1 kapsayan bir iiniversite ag1 kurmustur. "Ulusal Bilim

Akademisi" statiistinii 2001 yilinda, bagkanlik kararnamesi ile almistir (URL 16).

2.3.5. Turizm

Azerbaycan’in ylizolglimii kiicliktiir. Ancak hem mimarisi hem de cografyasi
bakimindan kii¢iik olmasina ragmen turizm sektorii i¢in ideal bir iilkedir. Ciinki
Azerbaycan, sektoriin hemen hemen biitiin dallarina hitap edecek dogal ve tarihi
zenginlige sahiptir. Azerbaycan lilke olarak bagimsizligt boyunca zorlu yollardan
gecmistir. Sovyetler Birligi’nin ¢okiisii ve Daglik Karabag savasi lilkede durumun son
derece agirlasmasina neden olmustur. Ulke zamanla sosyo-ekonomik alanda basarilar
gostermeye baslamis ve bolgesel istikrar ve kalkinmanin bir faktorii halina gelmistir. Bu
durumda turizm faaliyetlerinin de katkis1 oldukea biiyiiktiir. Ulkede turizm sektdriiniin
gelistirilmesi i¢in "2002-2005 Azerbaycan Cumhuriyeti'nde Turizm Gelistirme Devlet
Program1" kabul edilmistir. Bu programla uluslararasi standartlar1 karsilayan turizm
hizmetlerinin genisletilmesine, turizm altyapis1 gelistirilmeye, sektoriin rekabet giliciiniin
artirilmasina ve GSYIH icindeki paymin artirilmasina imkan tanmmistir. Ozellikle petrol
dis1 sanayinin gelismesi i¢in yeni isletmelerin olusturulmasinda kapsamli 6nlemler
alimmustir. Ayrica uygun turist rotalar1 olusturularak cesitli turizm tiirleri tesvik edilmistir.
Tarim turizmi, saglik turizmi, spa turizmi ve din turizmi bu alternatif turizm tiirlerinin
ana kaynaklaridir. Ancak iilkenin zengin yemek kiiltiiriine ragmen gastronomi turizmine
agirlik vermedigi goriilmektedir. Kiiltiirel ¢ekicilik boyutunda gastronomi, nemli bir yer
tutmaktadir. Ayrica destinasyona 0zgii olma o6zelligi ile de farklilik olusturucu bir
pazarlama unsurudur. Bunun i¢in Azerbaycan mutfagiin istenilen diizeyde gelistirerek
bir pazarlama ve tanitim unsuruna doniistiiriilmesi gerekmektedir. Ulkenin ekonomik
anlamda kalkinabilmesi i¢in gastronomi turizmi agisindan tercih edilebilecek bir duruma

getirilmesi sarttir (Novresli, 2010:199).
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2.4. AZERBAYCANIN KULTURU

Diinyanin en eski milletlerinden biri olan Azerbaycan halki, tarihi, maddi ve
kiiltiirel anitlari, zengin edebiyati, sanat ve miizik kiiltiirQi ile hakli olarak gurur
duymaktadir. Ulkenin dogal kaynaklarmm giizel dogasi, iklimi ve zenginligi de
Azerbaycan halkinin sanatsal diisiince ve yaraticiligini biiyiik Olclide etkilemistir.
Ulkemizdeki farkli sanat tiirlerinin her birinin uzun ve karmasik bir gelisme yolu
olmasima ragmen, birlikte bir birlik olusturarak Azerbaycan sanatinin ve Kkiiltiiriiniin
eksiksiz bir resmini olusturmak i¢in bolca firsat sunmaktadir. Azerbaycan sanati
tilkemizin dogas1 kadar renkli, dolu ve zengindir. Azerbaycan halkinin zengin yaraticilik
kaynagindaki en 6nemli yerlerden biri, hayati1 ve giinliikk hayat1 ile ilgili halk sanatlari
tarafindan isgal edilmistir. Antik ¢aglardan giinlimiize kadar varligin1 siirdiiren bu sanat
tiiri, halk kostiimlerinden ¢esitli ev iiriinleri ve siislemelerine kadar genis bir alani
kapsamaktadir. Diinyanin en zengin miizelerinde Azerbaycan halk sanatinin ¢ok giizel
ornekleri bulunmaktadir. Londra'da Victoria ve Albert'in, Paris'te Louvre'un, Washington
Metropolitinin, Viyana, Roma, Berlin, istanbul, Tahran, Kahire'nin zengin miize
koleksiyonlarina bakildiginda Tebriz, Nah¢ivan, Gence'li ustalarin hiinerli elleri
tarafindan yaratilan sanat eserleri Gazakh, Guba, Bakii, Seki, Samahi ve Karabag

ornekleri goriilebilir (URL 17).

2.4.1. Miizik ve Halk Danslar

Zengin bir kiiltiirel mirasa sahip olan Azerbaycan halkinin anavatani, Atesler Ulkesi
olarak da bilinir, aym1 zamanda biiylilii miizikler diyar1 olarak da bilinir. Azerbaycan
miizigi, essiz incileriyle diinya miizik kiiltliriiniin hazinesini zenginlestiren asirlik
geleneklere sahiptir. Bu gelenekleri nesilden nesile yasayarak biiyiik ve zengin bir miras
olusturan halk miizigi yaraticilari, Azerbaycan miiziginin gelisimine biiylik katkilarda
bulunmuslardir. Azerbaycan milli miiziginde tiirkiiler, danslar ve asiklarin 6zel bir yeri
vardir. Mugamlar Azerbaycan milli miiziginin temel tagidir. Birlesmis Milletler Egitim,
Bilim ve Kiiltiir Orgiitii'niin (UNESCO) 2003 tarihinde Azerbaycan mugamini kiiltiirel
miras listesine dahil etmesi tesadiif degildir. Milli musikimiz kadim zamanlardan beri
edebiyatla birlikte gelismistir. Ornegin dogu siiriyle, mugam, birlikte gelismistir. Bdylece

sarkicilar, mugam icra ederken, Nizami, Khagani, Fuzuli, Nesimi gibi Azerbaycan
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halkinin gii¢lii sairlerinin gazellerini seslendirmislerdir. Milli siir tiirlerinin yani sira
beyit, muhamme, ustadname, gafilbend de manzum big¢imlerinin yani sira gerayl, divani,
kusma, tecnisasiklarin gézde sekilleridir. Diinya kiiltiir hazinesinde klasiklerimizin ve
cagdaslarimizin yarattig1 edebi eserler 6zel bir yere sahiptir. N.Vazirov, MF Akhundov,
G.Zakir, MSOrdubadi, J.Mammadguluzade, MASabir, MPVagif, MVVidadi ve daha
bir¢ok sair ve yazarin yarattigi eserler, yiiksek sanatsal ve estetik onemini kaybetmemistir

(URL 18).

Azerbaycan'in zengin miizik sanatinin asirlik bir gelisme tarihi vardir. Bu miizikle
ilgili ilk bilgiler, arkeolojik kazilar sirasinda elde edilen birgok anittan, Gobustan (MO
XVIII-II binyil) ve Gamigaya'dan (MO III-I biny1l) kaya resimlerinden elde edilmistir.
"Kitabi - Dada Korkut” ta (VII ylizyil), Nizami, Fuzuli'nin eserlerinde ortagag miizik
hayati, miizik tiirleri, miizik aletleri hakkinda zengin bilgiler verilmektedir. Safiaddin
Urmavi (XIII yiizyil), Abdulgadir Maragai (XIV yiizyil), Mirzabey (XVII yiizyil), Mir
Mohsun Navvab (XIX yiizyil) gibi {inlii Azerbaycanli bilim adamlarmin risaleleri,
ortacag miizik kiiltiirliniin ve icrasinin yiiksek diizeyde gelisimini ortaya koymus, teorik
gelismistir. Ik yazil1 edebi eserimiz olan "Kitabi-Dada Korkut" destaninda miizikle ilgili
¢ok sayida parcanin bulunmasi ve destanda yer alan c¢esitli miizik aletlerinin isimleri,

miizigimizin kadimliginin ag¢ik bir kanitidir (URL 19).

Halk sarkilari: Azerbaycan halkinin miizikal ve siirsel yaraticiliginin en eski ve
en Onemli tiirlerinden biri olan sarkilar, onun saf, yiiksek ahlakini, i¢ diinyasini,
hayallerini ve umutlarini canli bir sekilde yansitmaktadir. Azerbaycan tiirkiileri, konu ve
icerik c¢esitliligi, miizik ve siir dilinin aciklig1 ve ¢esitliligi nedeniyle ¢esitli tiir gruplarina
ayrilmistir. Bunlara emek sarkilari, toren sarkilari, ev sarkilart (lirik sarkilar dahil) ve
tarihi sarkilar dahildir (URL 20). Mugam sanatinin Azerbaycan halkinin kiiltiirel
geleneklerinde ve tarihinde derin kokleri vardir ve Azerbaycan'in profesyonel miizik
kiiltiirinlin s6zIlii mirasinin énemli bir boliimiinii olusturmaktadir. Azerbaycan'daki bu
kiiltiirel gelenegin kokleri, tilkedeki tasiyicilarinin sayist ve Azerbaycan bestecileri,
ressamlari, heykeltiraglar1 ve sairleri i¢in tilkenmez bir ilham kaynagi olan ulusal
kiiltiirdeki 6nemli rolii ile dogrulanmaktadir. Azerbaycan mugamini Iran destgahlar,
Ozbek-Tacik shashmakomlari, Uygur kupalari, Hint ragalari, Arap nubaslari, Tiirk
boliinmeleri ile bir dizi ortak, sanatsal 6zellik iliskilendirir ve tiim bunlar Dogu miiziginin

genel sanatsal geleneklerini olusturmaktadir. Ayni zamanda, mugam sanati,
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Azerbaycanlilar tarafindan ulusal benlik bilincinin ve kendini tanimlamanin temelini
olusturan temel kiiltlirel degerlerden biri olarak algilanmaktadir. Bu sanat ayn1 zamanda
Azerbaycan topraklarinda yasayan Talis, dag Yahudileri, Ermeniler, Lezgiler, Giirciiler,
Avarlar gibi etnik gruplar arasinda da popiilerdir. Azerbaycan mugaminin hem milli
kiiltiirti hem de tiim insanligin kiiltiirii i¢in sanatsal degeri ve yiiksek 6nemi, 2003 yilinda
UNESCO gibi yetkili uluslararasi bir kurulus tarafindan taninmigtir. UNESCO, mugami
"insanligin sozlii ve somut olmayan mirasinin bagyapitlarindan biri" ilan etmistir (URL

21).

Azerbaycan miiziginde "mugam" terimi ayni zamanda ruh hali, melodi ve tiir
kategorilerini de ifade etmektedir. Terim en az yedi yiizyildir bilinmektedir. 14. ylizyilin
onde gelen Azerbaycanli miizik teorisyeni, icracisi ve bestecisi Abdiilgadir Maragay'in
risalesinde 12 biiyiik delikanli (Buselik, Nava, Ushshag, Rast, Irak, Isfahan, Zirafkend,
Bozurg, Rahavi, Husseini ve Hicaz) yazmistir. Su anda, Azerbaycan miiziginin sadece
yedi ana modu (Shur, Rast, Segah, Bayati-Shiraz Chahargah, Shushtar, Humayun) degil,
ayni zamanda ¢ok sayida ton varyant1 (Bayati-Gajar, Mahur, Dugah, Kharij Segah, Mirza
Orta Segah) vardir. Hiiseyin Segahi, Yetim Segah ve digerleri mugam olarak da
adlandirilmaktadir. Mugam terimi, genis anlamda, ana makamlarin dallarina da atifta
bulunur ve genellikle onlar1 makamlar olarak ifade eder. Son yillarda Haydar Aliyev
Vakfi Bagkan1 Azerbaycan First Lady'si Mehriban Aliyeva'nin 6zel ilgi ve 06zeni
sonucunda Azerbaycan mugami diinyada popiiler olmus ve bu miizik sanat1 geligsmistir.
Mugam, Azerbaycan'daki en biliyiikk geleneksel miizik tliriiniin genel adidir. 1922'de
Bakii'de acilan ilk Avrupa tarzi miizik okulunun miifredatina mugam ogretimi
eklenmistir. Miifredatin gelistirilmesi nihayetinde Azerbaycan tesislerinin yapisinda

onemli reformlara ve geleneksel yerel okullarin goreli birligine yol agmistir (URL 22).

Ulkede Ozan-asig sanati ¢ok kadim zamanlardan beri sekillenmistir. Asik sanati,
halk ortaminda yaratilmis bir sozlii halk miizigidir. Popiilerlik, etki ve miikemmellik
acisindan benzersizdir. Sazin ve yazar-askin, miizigin birlestigi kiiciik bir icradir. Eski
destanlari, halkin ozgiirliigiinii, kahramanligini, dostlugunu ve sevgisini yiicelten
sarkilari, asik sanati icermektedir. Asik sanati sentetiktir. Yani asik siir yazar, miizik
besteler ama ayni zamanda sarki sdyler, saz calar ve dans eder. Saz, ancak asigin asil
calgisidir. Azerbaycan’in kadim telli miizik aletlerinden biri de sazdir. Destan tiirii, Asik

eserlerinin en yaygin tiirtidiir. Destanlardaki ses-enstriimantal kisimlar, siirin konugsulan



20

kisimlarinin yerini alir. Asik sanati 6zellikle Azerbaycan'm Gazah, Tovuz, Samahi
bolgeleri ile tarihi Goyga ve Borgali ilgelerinde yaygindir. Klasik miizik, zaten tarih olan
ve zamana direnen eserlere atifta bulunmaktadir. Bununla birlikte, modern toplumda hala
korunur, sevilir ve dinlenmektedir. Azerbaycan klasik miiziginin kdkeni klasik miizik
acisindan yirminci yiizyill, Azerbaycan miizik tarihinde Onemli bir asamadir. Bu
donemde, iilkede yiiksek profesyonellik ve 0zgiin miizik tarzi ile ayirt edilen bir
kompozisyon okulu kurulmustur. Azerbaycan miizigi diinya profesyonel miizik
kiiltliriiniin genel sistemine katilmis, Azerbaycan bestecileri ve icracilar1 diinya miizigi
seviyesine yiikselmistir. Profesyonel klasik miizigin kurucusu dahi besteci Uzeyir

Hacibeyov'dur (URL 23).

1930'larin sonu ve 1940'larin basinda Azerbaycan miiziginde yeni nesil besteciler
yetismistir. Avrupa miiziginin 6nde gelen egilimlerinin gelisimi neoklasizm, dodekafoni,
ulusal bazda seri teknikler, ilging sanatsal kesiflerle sonuclanmaktadir. En 6nemli sey,
Azerbaycan miiziginin iilke siirlarinin ¢ok Gtesinde ve uluslararasi alanda popiilerlik
kazanmasidir. Bu tiir biiyiikk basarilar, oncelikle {ic biiylik sanat¢inin yaratici
arayislarindan kaynaklanmaktadir. Bunlar Fikret Amirov (1922-1984) Niyazi (1912-
1984) ve Gara Garayev (1918-1982) dir. Eserleri diinyanin bir¢cok {ilkesinde
seslendirilmis, CD'lere kaydedilmis ve odiiller kazanmistir. Niyazi, "Nehru'nun
Miicevheri", "Bela Bartok Madalyasi" ve bir¢ok uluslararasi odiile layik goriilmiis,
zamanimizin en biiyiik seflerinden biridir. 30'lu ve 40'lh y1llarda, Azerbaycan miiziginde
Said Riistemov (1907-1983) ve TofigGuliyev (1917-2000) gibi yetenekli klasik besteciler
yetismistir. S. Rustamov "Alagoz", "Gurban adi", "Gelmedin", "Siireya", "Okhu tar" vb.

yazmistir (URL 24) .

Pop miizigi, farkli sanat alanlarini birlestiren bir miizik tiriidiir. Miizik, illiizyon,
dans, konusma ve sirk hareketlerini birlestirebilir. Azerbaycan'da pop miizigin ortaya
c¢ikis1 yirminci yiizyilin ortalarina kadar uzanmaktadir. 1956'da Azerbaycan Devlet Cesit
Orkestras1 (ADEO), 1957'de "Biz Bakii'deniz" varyete toplulugu, 1960'da Azerbaycan
Televizyon ve Radyo Varyete Orkestrasi, 60'larda "Gaya" dortliisii (daha sonra vokal-
enstriimantal topluluk oldu), Azerbaycan Devlet Sarkis1 1968 yilinda Tiyatro (ASMT),
1975 yilinda Azerbaycan Devlet Cesit Senfoni Orkestrast (ADESO) kurulmus ve
Azerbaycan pop sanatinin gelismesinde 6nemli rol oynamistir. Savas sonrasi yillarda

opera sanat¢ilart (Rauf Atakishiyev, Liitfiyar imanov) pop art'm sanatsal diizeyinin
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yiikseligini etkilemistir. Rashid Behbudov, Muslim Magomayev, Polad Biilbiiloglu'nun
eserleri popu zenginlestirmistir. Shovkat Alakbarova, Gulaga Mammadov, Mirza
Babayev, Ogtay Agayev, Flora Karimova, Elmira Rahimova, Yal¢in Rzazade, Ilhama
Guliyeva, Mubariz Tagiyev, Hadi Hadiyev, Akif Islamzade ve digerleri pop sarkilarinin
tanitimina aktif olarak katkida bulunmuslardir. Bugiin pop tiiriinde performans gosteren
birgok taninmis sanat¢t vardir: Aygun Kazimova, Zulfiya Khanbabayeva, Brilliant
Dadashova, Faig Agayev, Abbas Bagirov, Roya Aykhan ve digerlerini 6rnek
gosterilebilir. Meykhana, Azerbaycan'a ait, vurmali ¢algilar esliginde sdylenen veya
okunan o6l¢iilii bir miizik-giir tliriidiir. Esas olarak Bakii kdylerinde yaygindir. Genellikle
iki veya daha fazla sair ve sarkici tarafindan diirtiisel olarak sdylenmektedir. Meykhana
tiirliniin 0zgiinligli, renk cesitliligi daha etkileyici ve derindir. Meykhana'ya bu essiz
goriiniimii veren unsur beraberindeki vurmali ¢algiya ait metro ritmik temelin ostinat

formiilii - meykhana tiirliniin eski bir tarihe sahip oldugunu gostermektedir (URL 25) .

Azerbaycan Halk Danslari: Popiiler sarkilarin popiiler tiirii ile birlikte dans
miizigi de Azerbaycan halkinin milli halk miiziginin 6nemli bir parcasidir. Halk oyunlari,
Azerbaycan milli enstriimantal miiziginin temelidir. Danslar halk tarafindan yaratilmis ve
yiizyillardir sozlii olarak nesilden nesile aktarilmistir. Zengin melodi, yap1 simetrisi,
aralik cesitliligi, kademeli gelisim, tekrar, varyasyon ve siralama yontemi Azerbaycan
enstriimantal halk oyunlar1 miizigi i¢in tipiktir. Danslar, benzersiz tabanlari, metro-ritmik
Ozellikleri ve renkli formlar1 ile ayirt edilir. Halk tiirkiilerinde oldugu gibi oyunlar da
halkin duygu ve mizacii yansitmistir. Halk oyunlar1 arasinda kadin oyunlari lirizm,
zarafet ve incelikleriyle ayirt edilir, 6rnegin: "Vaghzali", "Uzundere". "Nalbeki",
"Ceyrani" gibi sadece kadinlar tarafindan icra edilen oyunlar vardir. Erkek danslari
duygularla, hizli ritimle, giigle ve mizagla doludur. "Gaitagi"”, "Jangi", "Gazagi",
"Khanchobani" bu danslara 6rnek gosterilebilir. Halk arasinda grup danslar1 da vardir.
Birgogu emek siirecine ve ev torenlerine eslik etmektedir. Ornegin “Halay” danslari
boyledir. "Vagzali" dansi genellikle diigiin térenine eslik etmektedir. Kadin ve erkeklerle
yapilan danslardan biri de "Yordu-yordu"dur. Eski toplu danslarin en yaygini ve kokleri
cok eski caglara dayanan "Yalli"dir. Azerbaycan halk oyunlar1 konusunda ¢ok eski bir
tarihe sahiptir. Gobustan kaya resimlerine yansiyan dans sahneleri bunu kanitlamaktadir.
Diinyanin birgok milletinde oldugu gibi Azerbaycan'da da ilk oyunlar ritiiel ve av oyunlari

olmustur. Orta Cag'in baglarindan itibaren, basta torensel oyunlar olmak iizere ¢esitli halk
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oyunlart tiirleri sekillenmeye baglamigtir. Azerbaycan halk oyunlar1 temalar1 bakimindan
renklidir. Azerbaycan halk danslari kural olarak 3 boliimden olusur: ilk boliim hizli, daire
dansidir; ikinci kisim liriktir; {iclincii boliimde yine hiz, ciddiyet ve biiylik duygusal
heyecan ile karakterize edilen bir daire icinde dans etmektir. Kadin ve erkek danslar1 ¢ok
farklidir. Kadin dansinin gelisimi kostiim tarafindan kosullandirilmistir. Uzun bir etek
bacaklarin yumusak hareketini tanimlamaktadir ve tiim dansgilarin dikkati, ellerin ve
viicudun iist kismindadir (omuzlar, kafa, yiiz ifadeleri, vb.). Erkek dansinin ana 6zelligi
bacak teknigidir. Dans¢i1 ¢evik bir sekilde ayak parmaklarinin tizerinde durmakta ve hizla
dizlerinin lizerine inmektedir. Azerbaycan danslarinin miizik hacmi 6/8 ve 3/4'tiir (URL

26).

2.4.2. Edebiyat

M.O. 6. yiizyilda Midiya devleti (MO 7-6. yiizyillar) zamaninda Azerbaycan yazili
edebiyatinin en eski 0rnegi ortaya ¢ikmistir. Zerdiist peygamberin yazari olarak kabul
edilen Avesta'dir. Burada Azerbaycan halkinin dualist diinya goriisii, ilkel insanin iyiyle
kotlinlin miicadelesine dair diisiinceleri sanata yansimaktadir. Eski mitolojik diinya
gorlisiine dayanan Dada Gorgud destanlar1, 11. yiizyilda "Kitabi-Dedem Korkut" adiyla
yazilmistir. Bilim tarafindan bilinen kopyalar, 16. yiizyilda kopyalanan el yazmalaridir.
Anit1 ilk inceleyen Alman sarkiyat¢1 Friedrichvon Dietz'e gore, buradaki baz1 mitolojik
kurgular, antik Yunanistan'da (Tepegdz-Cyclops) benzer olaylara yol ac¢mustir.
Azerbaycan'da ortaya ¢ikan ve tarihi 5. yiizyila kadar uzanan Arnavut edebiyati da klasik
yazili edebiyatimizin kaynaklarindan biri olarak kabul edilmektedir. VII-VIII ylizyillarda
Arapca yazan Azerbaycan asilli sairler Ebu Muhammed ibn Besar, Musa Shahavat ve
Ismail ibn Yasar'm siirleri, militan elestirel ruhlar1 ve dzgiin sanatsal yonleriyle o zamanin
Arap siirinden bir dereceye kadar ayirt edilmektedir. Azerbaycan sairleri arasinda XI-XII.
yiizyillara kadar Arapca eser yazma gelenegi devam etmis, Hatib Tebrizi ve Mesudibn
Namdar gibi sanatgilar bu dilde Azerbaycan edebiyatini zenginlestiren eserler meydana
getirmiglerdir. 11. ylizyildan itibaren Katran Tebriz’inin (1012-1088) yaraticilig: ile
Azerbaycan siir okulu Farsca (deri) kullanarak yeni bir gelisme asamasina girmistir.
Azerbaycan'in 1054'te Oguz Tiirkleri tarafindan kurulan Selguklu devletine girmesi,
bilim, sanat ve edebiyatin gelismesini tesvik etmekle kalmamis, ayn1 zamanda Tiirkge

konusan Azerbaycan halkinin olusumunu da tamamlamistir. 11. yiizyilin en biiyiik
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Azerbaycan sairlerinden biri olan Katran Tebriz’inin eserlerinde Azerbaycan-Tiirk ruhu,
Azerbaycan diline 6zgii bircok kelime ve 6zellik derin izler birakmistir. Sair, Arapga ve
Farscada gerekli kafiyeyi bulmakta zorlandiginda bazen ana diline donmektedir (URL
27).

12. yiizyilda, bir biitiin olarak Azerbaycan edebiyati, Yakin ve Orta Dogu'nun ve
diinya edebiyatinin sonraki gelisiminde giiclii bir etkiye sahipti. Ayrica bu donemde siir
ekoliiniin olusumunu tamamlamis ve Khagani Sirvani, Nizami Gencevi gibi diinyaca {inli
aydinlar1 ortaya ¢ikmistir. Ebul-ula Gencevi (1096-1159), Mahsati Gencevi (1089-1183),
Felaki Sirvani (1126-1160), Miicireddin Beylagani (?-1190) gibi sairler 12. yiizyilda
Sirvangahlar ve Atabeylerin himayesinde yetismistir. Imadeddin Nesimi, 14. yiizyilin
ikinci yarist ile 15. yiizyilin baglarinda Azerbaycan siirinin gelismesinde 6nemli rol
oynayan sairlerden biridir. Nesimi, Azerbaycan dilinde biiylik bir divan olusturmustur.
Arapga ve Farsga siirler de yazmis, ancak Azerice siirleri ana dilin tarih sahnesine
cikmasint saglamig, bilim ve kiiltlir arac1 olarak giiglenmesini saglamistir. Nesimi,
Azerbaycan'in edebi dilini, siirin, tiirlin, sanatin sanatsal ifadesinin araglar1 olan yasayan
yerel halk pahasina zenginlestirmistir. Koroglu, Celali hareketinin liderleri arasinda
ozellikle seckin olmaktadir. Koéroglu'nun kisiligi ve buna bagl olaylar Azerbaycan
folkloruna genis dl¢lide yansimaktadir. Koroglu destani ¢esitli kollardan olugmaktadir.
Destanin her bir dali, bagimsiz ve kusursuz bir anlat1 karakterine sahiptir. Ancak isin tim
dallarin1 birlestiren genel bir fikir vardir. Bu fikir, Kéroglu ve onun halkina zulmeden
feodal beylere ve isgalcilere kars1 verdigi miicadele ile giiclenmistir. Hedeflerin ¢ogu

Koéroglu'nun gesitli yiiriiylislerine adanmigtir (URL 28).

Safevi devletinin kurulusundan bu yana Azerbaycan dilinde siir yazmaya 6zel onem
verilmistir. Sah Ismail Hatay'n edebi miras1 Azerbaycan dilinde yazilmis "Divan",
Ogretici musralar, lirik beyitler, "Mesnevi"” ve "Dehneme"den olusmaktadir. Hatay
eserinde argo, eruz ve hece dizileri ile folkloru kullanmistir. 16. yiizyilda halk sanati,
ozellikle asik edebiyati, sadece halk arasinda degil, sarayda da popiiler olmustur. Sah
Ismail'in saraymda yapilan edebi toplantilarda hece agirhigiyla yazilan ve "Varsag:"
denilen siirler begenilirdi. Muhammed Fuzuli'nin eserinin Azerbaycan edebiyatinin
geligme tarihinde miistesna bir yeri vardir. Eserleri, derin icerigi ile Azerbaycan halkinin
halk ve sanat diigiincesi tarihinde yeni bir agamanin baglangicidir. Fuzuli, Azerbaycan

kiiltliriiniin asirhik edebi geleneklerine hakim olmus, onlar1 gelistirmis, Azerbaycan
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edebiyatina yeni icerik ve sanatsal nitelikler kazandirmistir. Eserleri arasinda Azerice,
Farsga ve Arapga dillerinde yazilmis divanlari, "Sohbatul-asmar", "Haft cam", "Anisul-
galb" siirleri, "Sahhat ve Maraz", "Rinduzahid" nesir eserleri, "Matlaul" yer almaktadir.
2017 yilinda Muhammed Fuzuli'nin "Divan"inin el yazmasi niishasi UNESCO'nun

"Diinya Bellegi" Programi Siciline dahil edilmistir (URL 29).

2.4.3. Mimari

Mimarlik tarihinin baslangici, ilkel insanlarin yasadigi dogal magaralarla
baslamistir. Bunun bir 6rnegi, Azerbaycan'da Biiylik ve Kiiciik Kafkas Daglari'nin
eteklerinde, Talis Daglari, Nah¢ivan Ozerk Cumhuriyeti, Zengilan, Kelbecer, Gedebay,
Hanlar, Samahi ve son olarak Fuzuli boélgesinde kesfedilen Azih magarasidir.
Gobustan'da bulunan en eski yerlesim yerlerinin (magaralar, ¢esitli ilkel sigmaklar vb.)
yani sira, megalitik mimari anitlar - kromleksler, menhirler (¢oban tasi1), dolmenler ve
tepegozler Azerbaycan'da yaygindir. Yiiksek taglardan yapilmis bu cihazlara halk
arasinda "kale" veya "Orgll" denmektedir. Nah¢ivan kenti yakinlarindaki Calkhangala
(Bronz Cag1) ve Arpagay kiyisindaki Garatepe duvarindaki Oglangala (MO II-I binyil)
kiklopik yapilara aittir. Giiney Azerbaycan topraklarinda Araz yakinlarinda kale yapilari
(Bastam, Danali, Galaoglu vb.) bulunmustur. Azerbaycan topraklarinda IX-VII
yiizyillarda sehirler kurulmus, savunma yapilar1 ve muhtesem kale duvarlari insa
edilmistir. Hasanli bolgesindeki anitlar kiilliyesi, Urmiye GoOli kiyisindaki kayalara
oyulmus mezarlarin incelenmesi, VII. ylizyilda Azerbaycan'da balkonlu apartman tipinin
olustugunu gostermektedir. O donemin diger tiim mimari yapilarindan, tek dini yap1 olan
ates tiirbeleri giiniimiize kadar gelebilmistir. 7. yiizyildan itibaren, Azerbaycan'da Islam'm
yayilmasiyla baglantili olarak mimarinin gelisimi degismistir. Mimaride yeni bina tiirleri
- camiler, medreseler, tiirbeler, kervansaraylar vb. insaat ana hat olmustur. Bu donemde,
Kafkas Arnavutluk'un bazi eyaletlerinde Islami yapilarin yan1 sira Hiristiyan tapinaklar:
ve savunma surlari insa edilmistir. Bunlarin arasinda, giiniimiiz Ismayilli bolgesi
topraklarinda bulunan Cavansir kalesi (yaklasik VII. yiizyil), Gazah bdlgesinin Yukhari
Askipara koyii yakinlarindaki kale kompleksi (V-VIII yiizyillar), Gebele bolgesinin
Boyuk Amirli kdylindeki Arnavut tapinaklart (IV-VIII yiizyillar) bulunmaktadir. Oguz
kentindeki Arnavut kilisesi (ortagag), Daglik Karabag'in Hocavend bolgesindeki Arnavut
kilisesi (1. ylizy1l) vb. dikkat cekmektedir (URL 30) .
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2.4.4. Heykel

Bakii'de acilan sanat okulu ve SSCB'nin ¢esitli merkezi sehirlerinde yerel personel
tarafindan heykelin satin alinmasi, heykelin mevcut durumunun olugsmasinda biiyiik rol
oynamistir. Azerbaycan heykeltiraglar1 bir araya getirip tek bir teskilat etrafinda
birlestirmek Sovyet donemine denk gelmistir. Ama ondan dnce Azerbaycan'da plastik
sanati bilenler vardi. Son aragtirmalar, heykellerin 1920'den o6nce Azerbaycan'da
yapildigin1 kanitlamistir. Bu 6rnekler, halk sanatgilarinin yani sira Rusya ve Avrupa'da
egitim gOrmiis profesyonel heykeltiraglar ve sanat elestirmenleri tarafindan
olusturulmustur. Azerbaycan Demokratik Cumhuriyeti (ADR) doneminde de kimligi
bilinmeyen heykeltiraglar calismistir. Kisa oOmiirli  ADR 'de tiim projelerin
uygulanamamasi1 nedeniyle, eserlerin kendileri veya yazarlari hakkinda kesin bilgi
yoktur. Ancak bu projelerin varligina dair kaynaklarda yeterli bilgi bulunmaktadir.
Ornegin, ilk profesyonel heykeltiras Zeynal Alizadeh, devlet ambleminin, bir dizi emir
ve madalyanin gelistirilmesinde aktif olarak yer almistir. Azerbaycan'da modern
profesyonel heykelciligin olusumu ile ilgili olarak Bakii'de bir dizi anitsal anit dikilmis
ve ulusal heykeltiraglar yetistirilmistir. 1920-30 yillarinda Bakii'de ilk Azerbaycanli
heykeltiraglardan biri olan Ibrahim Guliyev'in yani1 sira Elizabeth Tripolskaya, Pinhos
Sabsay ve Azerbaycan'da yasayan diger heykeltiraslarin katilimiyla heykeller dikildi
(URL 31).

2.4.5. Sinematografi

Azerbaycan sinematografisi Azerbaycan'da {iretilen filmlerden olugmaktadir.
Kuruldugu giinden bu yana insanlarin diinya goriisiinii sekillendiren, her milletin tarihini
ve milli geleneklerini yasatan ve hayatin her alanina niifuz eden sinema sanati, insanligin
en biiylik kesfidir. Sinema, kiiltliriin ¢esitli alanlarini birlestiren tek sanat bi¢imidir.
Filmin bir diger avantaj1 da goriiniirliigii, inandiricilig1 ve etkisidir. Gliniimiizde en hizli
gelisen ve en yaygin sanatlardan biri olan sinema, gérece geng bir sanat dal1 olarak kabul
edilmektedir. Boylece sinema tarihi, Lumiere kardeslerin 28 Aralik 1895'te Paris'te
yaptiklar1 filmlerin ilk gosterimiyle baslamistir. Diinya kiiltiiriiniin asirlik gelisiminin ve
Azerbaycan halkinin kiiltiir medeniyeti ile yakin iligkisinin bir baska gostergesi, diinyada

sinemanin yaratilmasindan kisa bir siire sonra, 1898'de Fransiz fotograf¢i ve goriintii
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yonetmeni Alexander Michon'un ilk kez Azerbaycan'da olmasi gercegidir. "Ilishdin",
"Kafkas danst", "Balakhani'de Yag Cesmesi", "Sehir parkinda halk yiiriiyiisii" gibi birgok
belgesel ¢ekilmis ve Azerbaycan sinemasinin temeli atilmistir. Azerbaycan'da simdiye
kadar 3000°den fazla film ¢ekilmistir. Bunlardan 300 kadar1 uzun metraj sinema filmi,
100'den fazlasi kisa metraj sinema filmi, 20'den fazlasi uzun metraj televizyon sinema
filmi, 30'dan ¢ogu kisa metraj televizyon sinema filmi, 20 kadar dizi, 10 kadar1 uzun
metraj miizikal, 100'den fazlasi televizyon tiyatro oyunu, 50 kadar1 televizyon sinema-
tiyatro oyunu, 100 kadari ¢izgi film, 20 kadar1 televizyon ¢izgi film, 50 kadar1 uzun
metraj belgesel, 1100'den cogu kisa metraj belgesel, 20 kadar1 uzun metraj televizyon

belgeseli, 600'den fazlasi ise kisa metraj televizyon belgeselidir (URL 32).

Bilindigi gibi kolektif sanatin bir alam1 olan sinema, bir¢ok profesyonelin ortak
cabalarinin sonucudur. Bu nedenle ydnetmenlerle birlikte Cafer Cabbarli, Imran
Gasimov, Mehdi Hiiseyin, Anar, El¢in, Ibrahimbayov kardesler, Isa Hiiseyinov, Ramiz
Fataliyev, Natig Resulzade, Orkhan Fikretoglu, Ilgar Fahmi ve digerleri Azerbaycan

sinemasinin gelismesinde yer almislardir (URL 33).

2.4.6. Halk Sanatlar

Azerbaycanlilarin biiylik bir kism1 uygulamali sanat eserleri olan zengin ve farkl
bir kiiltlir ortaya koymuslardir. Bu sanat bigimi, koklerini eski ¢aglardan alan miicevher
yapimi, metal {lizerine kazima, ahsap, tas ve kemik oymaciligi, hali yapimi, baglama,
desen dokuma ve baski, 6rgli ve nakis gibi ¢ok ¢esitli el sanatlari ile temsil edilmektedir.
Azerbaycan’da kiiltiir ve hatiralarinin temsili olan bu siisleme sanatlarinin her biri
oldukca tinliidiir. Sanat ve zanaatin gelismesiyle ilgili Azerbaycan'da bir¢ok ilginglikler
vardir. Azerbaycan'da ilk sanat dallar1 kadim zamanlarda ortaya ¢ikmistir. Arkeolojik ve
etnografik arastirmalar zamani, el sanat iirlinlerine olan talebi, kent kiiltiiriinlin gelistigi
Orta Cag’da ticaretin gelismesi ve yabanci tiiccarlarin iilkeye gelisinin daha da artirdigini
kanitlamaktadir. XIX. ylizyilin sonlarinda Azerbaycan'da ekonomik yasamin ve yasam
kiiltiiriiniin yiikselisi zanaatin yliksek gelisimini etkiledi. S6z konusu dénemde sadece
sehirlerde degil, tasra koylerinde de sanat dallar1 gelismekteydi. Burada ham maddenin
zengin olmasi tagra koylerinde sanatin gelismesinin temel nedenlerindendir. Bazi sanat
dallar1 giinliik yagama bagli olarak, bazilar1 da hayvancilik ve ziraattan kaynakl sekilde

ortaya ¢ikmistir. Azerbaycan' da bu donemlerde sanat dallar1 arasinda dericilik
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(debbaglik), bakircilik, genellikle sehir imalathanelerinde, hasir 6rme sanati ise koylerde
gelismistir. Hem giinlik yasamda, hem de tarimda iiretilen iirlinler kullanilmaistir.
Azerbaycan da Arif Mustafayev, Gemergah Cavadov gibi bazi etnograflar XIX. ylizyilin
sonlarinda iiretilen deri mamullerinden ¢esitli giysiler, ayakkabilar, kemerler, sapkalar;
bakirdan yemek yapmak icin gereken mutfak esyalari, su ve sofra takimlari hasir
tiriinlerinden, yeri kapatmak i¢in kullanilan hasir tiirleri ve sanat dallarin arastirmak i¢in

kapsamli arastirmalar yapilmistir (URL 34).

2.4.7. Spor

Sporun kokleri Azerbaycan'da ¢ok eskiye dayanmaktadir. Geleneksel ve modern
sporlar giiniimiizde bile hala uygulanmaktadir. Azerbaycan’in geleneksel olarak milli
sporu serbest giires olarak kabul edilmektedir. Jimnastik, judo, futbol ve boks gibi diger
spor tiirleri de popiilerdir. Azerbaycan'in kayak ve dagcilik gibi spor dallarinda, daglik
arazisi bliylik firsatlar sunmaktadir. Hazar Denizi ve iilke i¢i sularda su sporlar
yapilmaktadir. Azerbaycan uluslararasi diizeyde satrang ve giireste ve birgok spor dalinda
rekabetci bir sekilde ¢ok basarili olmustur. Azerbaycan ayni1 zamanda ayni uluslararasi
spor topluluklarimin aktif bir dyesidir. FIFA, UEFA, Uluslararas1  Atletizm
Federasyonlar1 Birligi (IAAF), Avrupa Atletizm Birligi (EAA) liyesidir. Bu tyelikler
arasinda Uluslararas1 Olimpiyat Komitesi’nde (IOC) yer almaktadir. 2015 Avrupa
Oyunlari tarihteki ilk spor etkinligidir. 50 Avrupa iilkesinden 10.000 sporcu yarigsmalarda
yarismistir. Bu etkinlige ilk ev sahipligi yapan iilke Azerbaycan’dir. Miisabakalarda
Bakii'de 11, Mingegevir'de 1 spor tesisi kullanilmistir. 26 Kasim 2013'te 2015 Avrupa
Oyunlari'nin resmi logosu sunulmustur. 35 yasindaki Azerbaycan asilli tasarimci Adam
Yunisov tarafindan tasarlanan yeni logo, ates, su, efsanevi Anka kusu, hali ve nar gibi ev
sahibi llkenin kadim ve modern kiltliriinii yansitan bes temel unsuru bir araya

getirmektedir (URL 35).

2.5. AZERBAYCAN MUTFAGI

2.5.1. Azerbaycan Yemek Kiiltiirii

Diinyanin en eski, en zengin ve en lezzetli mutfaklarindan birisi Azerbaycan

mutfagidir. Azerbaycan mutfaginin gelisimindeki en 6nemli faktorlerden biri iklimdir.
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Ikliminin cesitliligi flora ve fauna zenginligine de yol agmistir. Biitiin y1l boyunca taze
sebze ve meyvelerin olmasi, bunlarin tek basina ya da diger dogal besinlerle bir arada
kullanilmas1 Azerbaycan mutfaginin zenginligini yaratmistir. Cok degisik pisirme
yontemleriyle kullandiklari mutfak ekipmanlarinin bu zenginlikte rolii ¢ok fazladir.
Mutfag: etkileyen diger onemli nedenler de cografi ve tarihi konumdur. Azerbaycan
mutfagi da konumundan dolay1 ¢ok etkilenmistir. Burada kardes ve komsu halklarin
mutfagimin etkisinden bahsedilmesi gerekmektedir. Ayrica ipek yolunun onemi cok
fazladir. Iran, Kafkas boylari, Arap ve Tiirkiye mutfaklar1 arasinda Azerbaycan mutfag
ile etkilesim yasanmustir. Tarihi Ipekyolu mutfak kiiltiirlerinin de birbirleriyle

tanigmasina yol agmistir (Sarusik, 2019: 324).

Ayni tiire ait yiyeceklerin pek ¢ok c¢esidinin olmasi Azerbaycan mutfaginda dikkat
cekmektedir. Bu durum salatalar, tathilar, ¢orbalar, hamur isleri, et yemekleri igin
gecerlidir. Azerbaycan mutfaginda zeytinyagli yemek pisirilmedigi goriilmektedir.
Hamur isleri ve et ile yapilan yemekler Azerbaycan mutfaginin ana meniisiinii
olusturmaktadir. Yemekleri misiryagi, aycicegi yagi, tereyagr ve kuyruk yagi ile
pisirmektedirler. Kirsal kesimde yasayanlar tandirda ekmek yapmaktadirlar (Sarusik,
2019: 324). Giinde 3 6giin yemek tiiketilmektedir. Yumurta, ¢ay, peynir, tereyagi, ekmek
cesitleri, regeller, siit iirlinleri, ¢orek ve borekler, bazen de kelle paca gorbasi sabahlari
kahvalti da i¢ilmektedir. Azerbaycan Mutfaginda cay 6nemli bir yer tutmaktadir. Kahve
daha az tiiketilmektedir. Cay giiniin istenilen saatinde tatlilarla, regellerle, hamur isleriyle
icilmektedir. Cay sofralar1 cok 6zenle hazirlanmaktadir. Misafir gelince ikramlar siyah
cay ile baslamakta yemekle devam etmekte en son yine ¢ayla bitmektedir. Cayla birlikte
receller tathilar, pastalar, turtalar, kurabiyeler ve meyveler servis edilmektedir. Yemek
servisinde ¢orbalar, 1zgara et, pilav, dolmalar gelmektedir. Yaglh yiyeceklerin sindirimi
icin yogurt ve salata da sunulmaktadir. Yemeklerle beraber meyve sulari, kompostolar
servis edilmektedir. Azerbaycan Mutfaginda yemekler halk saghgr icin de
kullanilmaktadir. Soguk alginli§inda, sindirim sistemi hastaliklarinda, solunum yollar1
hastaliklarinda 6zellikle ¢corbalar basta olmak iizere yemeklerin sifa verici 6zelliklerinden

faydalanilmaktadir (Sarusik, 2019).

Yemek yapanlara Azerbaycan’da “asbaz’ adi verilmektedir. Ulkede yemekleri
yapilis tarzlarina gore adlandirmislardir. “Sikma”, “dolma”, “siizme”, “bastirma”

“bulama” vb. isimler bu yemeklerin yapilma yontemini, bir diger ifadeyle hangi yol



29

izlenerek yapildigini belirtmektedir. Bazi yemeklerin adlar ise seklinden gelmektedir.
“Liile Kebab1”, “Dini-Dili Kiifte” ve “Yaprak Hingal” gibi yemekler, bu tiir yemeklerdir.
Bunlardan bagka oldukca ¢esitlilik gésteren dana eti ile kanatli hayvanlarin etleri ve av
etleri ile yapilan yemekler de vardir. Farkli tiirden balik yemekleri Hazar Denizi boyunca
yapilmaktadir. Azerbaycan Mutfaginin tespit edilebilen en kadim yemekleri “hasil”,
“umag”, “hengel”, “diisbere”, “eriste” gibi hamur isleri ve et yemekleridir. Diinyada
Karabag Bolgesi’ndeki Agdam sehrinde ilk ekmek miizesi agilmistir. Bu miizede kadim

olan ve bugiin yapilan ekmeklerin biitiin ¢esitleri goriilmektedir (Bayramli, 2013).

Mutfak kiiltiirii, Azerbaycan tarihi kadar derin tarihe sahiptir. Kullanilan mutfak
arag gereclerinden pisirme usul ve ¢esitliligine, kullanilan malzemeden iiriin ¢esitliligine,
gelenek ve goreneklerinden 6zel gilin ve torenlerine ve sofra adabina kadar, Azerbaycan
mutfagi, 6nemli bir mutfaktir. Gastronomi Turizmi adina degerlendirilebilme diizeyinin
arttirllmas1 Azerbaycan mutfak kiiltlirliniin tanitimin1 saglayip ilgi odagi olabilmesi
biiyiik 6nem arz etmektedir. Oncelikle bunun icin diger kiiltiirlere de yakin olan damak
tadin fazla zorlamayacak, kabul edilebilirligi yiiksek olan {iriinlerin tanitimina agirlik
verilerek baglanilmasi ¢ok dnemlidir. Memnuniyeti saglanmis, bekledigi deneyime sahip
olmus turistler, bdylelikle, memnun bir sekilde tilkelerine geri donebilir. Bu durum
Azerbaycan’in tekrar tercih edilmesinde ve tanitiminda onemli bir fayda saglayacaktir.
Gastro Turistler, tekrar ziyaretlerde dnceki olumlu deneyimler ve tecriibeler sebebi ile
tim yoresel yemekleri tatmaya meyilli olmaktadirlar. Egitimler, sertifikasyon, yasal
koruma ve diizenlemeler, standart receteler, yazili, gorsel ve sosyal medya kullanima ile
tanitimlarin olmas1 memnuniyet seviyesini arttirabilmek, beklentileri karsilayabilmek,
gercek yoresel tatlart sunabilmek i¢in 6nemlidir. Gelenekten gelecege mutfak kiiltiirii bu

sekilde korunarak aktarilabilir (Atilla, 2012).

Bilindigi gibi, komsu Kafkas halklarinin yemek pisirme sanatina Azerbaycan
yemeklerinden dolma, Bozbas, Bozartma, Cigirtma, Hasil, Sislik, Piti, Kebap, Pilav,
Kavurma vs. iyice girmistir. Ayni sekilde Azerbaycanlilar arasinda da komsu halklarin
baz1 yemekleri ¢ok sevilip ve yayilmistir. Bu dogal bir siirectir, lakin bazi1 arastirmacilar
bu bilinen gercegi itiraf etmek yerine hig¢ bir ilmi esas olmadan dolmani, Bozbasin, Pitinin
giilya Ermeni; Bozartmanin, Cigirtmanin Giircii, Sisligin Tatar vs. yemekleri oldugunu

iddia etmektedirler. Azerbaycanlilarin kadim milli yemegi olan dolmanin adi halis

Azerbaycan dilindeki "Doldurmak" filinden alinmis olup, sebzeleri et kiymasi ile
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doldurmak anlamina gelmektedir. Sonralar dolma tiirlii sebzelerden hazirlanmis ve buda

onun bir¢ok ¢esidinin ortaya ¢ikmasina sebep olmustur (Ahmedof, 2001).

XIX ylizyilin ikinci yaris1 ve XX Yiizyilin baslarinda Sekide piti hazirlayan
Horozoglu adli iinlii bir ag¢1r varmis. Azerbaycan'in gesitli bolgelerinden Sekiye onun
hazirladigi "Piti"yi yemek i¢in gelirlermis. Seki pitisi esasen kara koyunun kemiksiz
etinden hazirlanmakta ve ona hos renk ve koku vermek i¢in safran kullanilmaktadir. Piti
Giliney Azerbaycan'da da (Tebriz’de) aynmi sekilde eskiden beri pisirildiginden onlar da
hakli olarak bu yemegi Azerbaycanlilarin milli yemegi saymaktadirlar. Yemeklerimizde
baharatlardan safran, cire, anason, zire, defneyapragi, kisnis tohumu, nane, dereotu,
maydanoz, kereviz, tahin, reyhan, kekik vs. bol bol kullanilmaktadir. Bu kokulu, baharat
safran Abseron yarimadasinda yetistirilir. Azerbaycan mutfaginda safran ilave edilerek
50 den ¢ok yemek ve 10°dan ¢ok tath tiirlinde yiyecek hazirlanmaktadir (Gokyildiz,
2010).

Azerbaycanlilar genellikle yemeklerden Once ¢ay icerler. Yemek verilene kadar,
cay, mideyi hazma hazirlar. Cay i¢mek, misafirlikte insanlar arasinda kisa bir siirede
karsilikl1 samimiyet dogmasina olanak yaratmasi ile bilinen giizel bir adettir. Zencefil ve
tarcindan da 0zel ¢aylar hazirlanir. Nadir bulunan mineral sular bakimindan Azerbaycan
zengindir. "Turgsu" "Istisu" "Sirab" "Daridag" vb. iyilestirici nitelige sahip mineral sular
vardir. "Badamli" iilkede tek sofra siisii olarak kabul edilir. Mineral su kaynag: yalniz
Nahgivan topraklarinda 140" a yakin vardir. Sofrada, evin en biiyligii (Aksakal) yemege
baslamazsa, hi¢ kimse sofraya dokunmaz ve yemege baslamadan oOnce

“Bismillahirrahmanirrahim”, en sonda ise “Allah artik etsin” denilir (Ahmedof, 2001).

2.5.2. Tiirk ve Azerbaycan Mutfak Kiiltiirleri Arasindaki Benzerlikler

Insanligin aveilik ve toplayicilik ddnemi, uygarlik tarihinin ¢ok uzun bir béliimiinii
kapsamaktadir. Avcilik, toplayicilik doneminde beslenme ihtiyaglarin1 insanoglu
hayvanlar avlayarak, bitkileri toplayarak karsilamistir. Zaman gegctikce bitkileri kendileri
yetistirmis, hayvanlari evcillestirmis, ihtiyaglarini karsilamislardir. Daha lezzetli ve farkl
yiyecekler yapabilmeyi ve yiyecekleri daha uzun siire saklayabilmeyi atesin bulunmasi
ile kesfetmislerdir. ilk insanla baslayan mutfak, ilerleyen ¢aglarda insanin degisimine

paralel olarak biiylik evrim geg¢irmistir (Dereli 1989, Siiriictioglu ve Akman 1998).
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Gergek anlamda yemek pisirme sanatinin koklerinin Mezopotamya’ya dayandigi
sOylenilmektedir. Daha sonra diger mutfaklarla Mezopotamya mutfagi karsilikli
etkilesime girmistir. Her ulus kendilerine 6zgli mutfak kiiltiirlerini bu karsilikli

etkilesmeler sonucunda gelistirmislerdir (Cigerim 2001).

Tiirkler, gecmisten giiniimiiz kadar yeme ve igmeye biiyiikk 6nem vermis ve bir
toplum olarak tarih sahnesine konargdger olarak ¢ikmistir. Tiirklerin yasam sekilleri
gelisen tarihsel siire¢ igerisinde, etkilesim halinde olduklar1 medeniyetler, yasadiklar
cografya, yeme-igme aliskanlhiklarin1 ve yemek kiiltiirlerini etkilemistir. Zengin bir
mutfak kiiltiiriine sahip Tiirkler uzun bir tarihsel gegmise sahiptir. Bugiin diinyanin sayili
mutfaklar1 arasinda yer almakta olan Tiirk mutfagi, lezzetli yemeklerin hazirlandigi,
cesitlilik yoniinden de zengin bir mutfaktir. Tiirk mutfagi her tiirde ¢ok zengin yemek ve
icecek listesine, pisirme yontemleri ve servis diizenine sahiptir. Tlirk mutfagi, yemekleri
ile beraber, icecekleri ile de tinlii bir mutfaktir. Binlerce yi1l dncesinden beridir var olan
ve var olmaya da devam eden Tiirkler, ¢cok dnemli bir millettir. Tiirklerin her daim
mazlumun yaninda olmasi ve onlara yardim etmesi buna en énemli ornektir. Elbette ki
pek cok zorlukla bas etmis ve yokluk gormiis bir millet olmalar1 da Tiirk mutfaginin

gelisimine imkan tanimistir (Aydogdu ve Mizrak 2017).

Tiirkler agisindan gocebeligin sona erdigi yillarda kentlesme ile beraber yemek ve
sofra kiiltlirii de gelismistir (Glirsoy 1995). Tiirk Mutfagin1 Kasgarli Mahmut, hem
mekan, hem de icindeki somut kiiltiir esyas1 ile XI. ylizyilda tanmitmistir. Ayrica,
giinlimiizde oldugu gibi her Tiirk Evi’nin bir odas1t mutfak olarak yapilmis ve “aslik”
yemek pisirilen yer anlaminda sdylenmistir (Birer 1995; Siiriiciioglu ve Ozgelik 2005).
Anadolu 6ncesinden giiniimiize gelen “Aslik, asevi, as ocagi, as dami, agkana, tandir evi,
tandir basi, togana, matbah gibi mutfak ile es anlamli kavramlar kullanilmaktadir (Karpuz

1996).

Azerbaycan ve Tirkiye iliskilerinde Gastronomi alaninda da iki devlet bir millet
inanci ile tanimladigimiz kiiltiirel gegmisimizin etkisi ile ortak noktalarimizin oldugu
sOylenebilir. Her iki iilkede de evlerde mutfak i¢in ayr1 bir oda ayrilmaktadir. Yemek
zamanlar1 Azerbaycan ve Tiirk mutfaklarinda aynidir. Tiirk ve Azerbaycan mutfaklarinda
sabah kahvaltis1 ¢cok 6nemli ve cok gesitlidir. Kahvaltiliklarla beraber her iki iilkede de

cay icilmektedir. Tiirkiye’de 0gle yemegine Azerbaycan’da Giin orta yemegi denilir.
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Pilav, Azerbaycan sofralarinin vazgeg¢ilmez yemegidir. Aksamlar1 daha hafif yemekler

tercih edilmektedir (Cigerim 2001).

Azerbaycan ve Tiitk Mutfaginda “Ozel Giin Yemekleri” oldukca gesitlilik
gostermektedir. Nevruz’da “Semeni”, Hizir Nebi Bayrami’nda “Kavut”, gocugun ilk disi
ciktiginda “Hedik” ve “Kavurga” hazirlanmaktadir. Dogum, siinnet, nisan-diigiin, 6liim
vb. hayatin déniim noktalarinda da cesitli yemekler yapmak adettendir. Onemli anilarda,
Tirk mutfaginda Azerbaycan Mutfaginda oldugu gibi, ¢ok cesitli yemekler ikram
edilmek {izere hazirlanmaktadir. Genellikle bu ikramlar pilavlar, et yemekleri, ¢orbalar,
tatlilar ve salatalardan ibarettir. Yogurt veya kurut kullanilarak yapilan, Azerbaycan
mutfagindaki Dovga Corbasi, Tiirk mutfaginda Gaziantep de yapilan Dovme Corbasi ve
Lebeniye Corbasi ile benzerdir. Kis giinlerinde tercih edilmekte olan, her iki mutfagin
ortak ¢orbalarindan biri de eriste ¢corbasidir. Umag/Ogmacg Corbasi ortak ¢orbalarimizdan
biridir. Hi¢ bozulmadan giiniimiize gelmis olan Borani kadim bir Tiirk Yemegidir.
Borani, Azerbaycan ve Tiirk Mutfaginin énemli 6rnegidir. Tiirk Boylarinda oldukga
yaygin bir yemek ¢esitlerinden biri de, kebaptir. Kebap cesitlerindeki ¢coklugun sebebi,
gocebe yasam ve hayvanciliktir. Antep Kebabi ortak kebaplardan olan Liile Kebabr ile
ayni sekilde yapilmaktadir (Aydogdu ve Mizrak 2017).

Mutfak kiiltiirlerimizin olmazsa olmazi salatalardir. Mevsimine gore degisiklikler
gostermektedir. Muhakkak et yemeklerinin yaninda sogan ve sumak sunulmaktadir. Kis
hazirliginda tursu, Azerbaycan ve Tiirk Mutfaginda da gesit ve lezzeti ile onemli bir
yerdedir. Azerbaycan Mutfagini pilav c¢esitlerindeki zenginligiyle diger mutfaklardan
ayiran farkliliklardandir. Tiirk mutfaginda oldugu gibi Azerbaycan mutfaginda da pilav
cok cesitlidir. Ozel giin meniilerinde en 6nemli yemek, pilavdir. Azerbaycan ve Tiirk
Mutfaklar1 arasinda dolma ve sarmalar en dikkat cekici benzerliktir. Uziim yapragi,
lahana yapragi ve pazi sarmalik olarak bilinen en ¢ok kullanilan malzemelerdir.
Kullanilan malzemeler ve g¢esitliliginden, dolma harcinin yapilmasina kadar bir¢ok
benzerlik goriilmektedir. Her iki iilke arasinda benzerlik tatlilarda da bilinmekte ve en

basta baklava gelmektedir (Soylu, 1978).

Derin tarihi birliktelikleri sebebi ile kullanilan malzemeden iiriin c¢esitliligine,
gelenek ve goreneklerinden, kullanilan mutfak ara¢ gereglerinden pisirme usul ve

cesitliligine, 6zel giin ve torenlerine ve sofra adabina kadar Azerbaycan ve Tiirk Mutfak
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Kiiltiirliniin bir¢ok alanda ortak degerleri vardir. Uzun tarihi stirecte farkli cografyalara
yerlesilse de, bircok dogal, maddi, manevi, siyasi sorunlar yasansa da farkl kiiltiirlerle
yakinlagsmalar olsa da, bu besleyici damar temeldeki kiiltiirimiizii korumamiza ve
yasatmamiza vesile olmustur. Turizm faaliyetleri ve gelirleri acgisindan
degerlendirildiginde, mutfak kiiltliirimiiz, en Onemli kiiltlirel mirasimiz olarak
goriilmelidir. Gastronomi turizmi i¢in 6nemli olan oncelikle diger kiiltiirlere de yakin
olan, kabul edilebilirligi yiiksek olan, damak tadini fazla zorlamayacak olan iiriinlerin
tanittimina agirlik verilerek baslanilmasinin uygun olacagi diisiiniilmektedir. Boylelikle,
memnuniyeti saglanmig, bekledigi deneyime sahip olmus misafirlerimizi evlerine
ugurlamis oluruz ki bununda tanitimimizda ve tekrar tercih edilme oranimizda belirli bir
yiikselis saglayacag diisiintilmektedir. Tekrar ziyaretlerde ise 6nceki olumlu tadimlar ve
tecriibeler sebebi ile tiim yoresel yemeklerimizi tatmaya meyilli Gastro Turistler

beklenmektedir (Aydogdu ve Mizrak 2017).

2.5.3. Ozel Giinlerde Yemek Ahskanliklari

Azerbaycanlilarin kiiltiiriinde 6zel gilinlerde ve gesitli bayramlarinin bazilarinda
ozel yemekler yenmekte, 6zel sofralar kurulmaktadir. "Ozel giin ve bayram yemekleri”
Azerbaycan mutfaginda c¢ok ¢esitlilik gostermektedir. Nevruz'da "Semeni”, gocugun ilk
disi ciktiginda "Hedik", Hizir Nebi bayraminda "Kavut" hazirlanmaktadir. Ayrica
eskilerden kalan bir adet olarak nisan-diiglin, dogum, 6liim, siinnet gibi 6nemli giinlerde
de ¢esitli yemekler yapilmaktadir. Yazili kaynaklara gore, Nevruz bayrami MO 505
yilinda ortaya cikmustir. Sair Nizamulmiilk'in "Siyaset"inde, Omer Hayyam'n
"Novruzname"sinde ve diger sair ve yazarlarin eserlerinde Nevruz Bayrami, halkimizin
en ¢ok kutlanan bayramlarindan biri olarak vurgulanmaktadir. Nizami Gencevi'nin
"Iskendername" siirinde, Nushaba'nin Nevruz bayraminda Iskender'i davet etmesi ve
cesitli Nevruz geleneklerini yansitan senlik atesi etrafinda cesitli nimetler sunmasi, bu
bayrama 6zel bir 6nem verildigini gostermektedir. Azerbaycan’da her yorede Nevruz
bayraminda kendine has pilav cesitleri hazirlanmaktadir. Bayramlagsmak icin gelen
misafirlere hazirlananlar ikram edilir. Nevruz sofrasinda sekerbura, baklava, sorgogal,
her yoreye has tatlilar, Nevruz sekerleri, semeni, boyali yumurta, kuruyemis cesitleri,
bulunmaktadir. Kuru meyvelerden evde hazirlanan serbetler, kompostolar i¢cecek olarak

sunulmaktadir (URL 36.).
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Azerbaycan’da Nevruz bayraminda mezarlik ziyaretleri yapilmaktadir. Mezarliga
yumurta, semeni, tatlilar gotiirlilmekte ve mezarlarin {lizerine konulmaktadir. Yalniz
semeni de yas ifade etmesi bakimindan siyah kusakla baglanmakta, yumurtalar ise
boyasiz olmaktadir. Hazirlanan yiyecekler, 6liiniin ruhu i¢in herkese dagitilmaktadir.
Semeni mezarin tizerinde kalir ve hi¢ kimse dokunmaz. Ayrica un helvasi hazirlanir ve
bir kisiye yetecek sekilde lavasin icine sarilir, mezarliga gotiiriiliir. Mezarlik girisinden
itibaren karsilasilan herkese dagitilmaktadir. Helvayr alan kisiler "Allah kabul etsin"
diyerek helvayr yer. Nisanli kizlara erkek tarafindan Nevruz sinileri Azerbaycan
Tiirk¢esiyle "honga’lar, bir sini baklava, bir sini sekerbura, bir sini sorgogal, semeni,
boyanmis yumurta ve sekerler, ¢ikolatalar gonderilmektedir. Diiglinlerde ve siinnetlerde
ickiler, kebaplar, as, dolmalar, soguk yiyecekler hazirlanmaktadir. Nevruz
Azerbaycan’da bir bagka kutlanmaktadir. Bu bayramin gelisi ile Azerbaycan’da biitiin
evlerde kendi 6zel kaplarinda hususi olarak bugday ve arpa yesertilmektedir. Bu
yesertilmis olan bugdaya "Semeni" ismi verilir. Sembol olarak, Semeni, Nevruzun
gelisini bildirmektedir. Azerbaycan’da Semeni i¢in hususi tohumluk bugday Nevruzdan
10-15 gilin 6nce se¢ip ayirilmaktadir. Bugdayi su ile 1slatip 6zel tabaklara koyup, iistiine
sargl bezinden yapilan "Renzif" adl1 bir ortii sererler. Bugdayin nemli kalmasini saglamak
icin giin asirt az miktarda 1slatip kurumasini 6nlerler. Bugdaylar boylece ¢atlayip yeserir
ve boy atarlar. Semeniyle ilgili bu gelenek Azerbaycan’da kadim zamanlardan giliniimiize

kadar yasatilmaktadir (Imamverdiyev, 2005).

Azerbaycan’da Nevruz bayramindan once 4 hafta her sali (Azerbaycanlilarin
deyimi ile carsamba aksami) bayram icin hazirliklar baslamakta ve kutlamalar
yapilmaktadir. Nevruz bayraminda herkes birbirinin evine gitmekte ve misafirlere
ikramlar yapilmaktadir. Kuru yemisler, bu bayramda ikram edilen g¢erezler arasinda
onemli bir yer tutmaktadir. Genel olarak bu mevsimin tiim meyveleri de ikrama dahildir.
Azerbaycan’da Mart ay1 "Temizlik Ay1" olarak kabul edilmektedir. Nevruzdan 20-25 giin
once bu nedenle her evin hanim, kizi, gelini temizlik yapmaya baglar. Evlerin duvarlar
elden gecirilerek yeniden ahenkle boyanir, halilar yikanir, evin tozu alinir, camlar silinir.
Sokaklarin temizligi de Nevruzdan iki {i¢ giin 6nce yapilmaktadir. Bu yiizden mahalle
sakinleri ve komsular evlerinin Oniiniin ve sokaklarin da temizlenmesine dikkat
gostermektedirler. Onceden her tiir gesit tathilar1 yapmak icin bu hazirlik asamasinda

gerekli malzemeler alinmaktadir. Hazirlanan hamur tatlilarinin basinda Azerbaycan'a has
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"Pahlava" (baklava), "Sekerbura”, "Seki baklavasi", "Sorgogal” gelmektedir. Nevruz,
birlik, beraberlik ve baris giiniidiir. Bu gilinii firsat bilip, birbirinden kiisenler,
barigmaktadirlar. Nevruz bayraminda Azerbaycan da her sali, 6zellikle de bayramdan
onceki son sali gliniinde komsu, es-dost bir araya gelip, sokagin bir yerinde aksamiistii
odun toplayip ates yakarlar. Gece yarisina kadar sarki sdyleyip, dans edip, yalli gidip
eglenirler. Yali gitmek, Azerbaycan halkinin ¢ok eski zamanlardan beri icra ettigi bir
danstir. Bu, insanlarin birligi demektir. Yanan atesin (tongalin) iizerinden ziplarlar.
Atesin lizerinden atlayinca inanca gore agirlik ve hastaliklar yanar, yok olur, temizlenir.
Bu sebepten bu atesten atlarken "agirligim, basarim ateslere, Ilkbaharda benimle

ziplamayan yabancilara” seklinde sozler sdylemektedirler (URL 37 ) .

Nevruz bayrami kutlamalarinda Azerbaycan da sembolik olarak gérev alan sahislar
Dede Korkut, Bahar Kizi, Kecel (Kel) ve Kosadir. Baharin gelmesini, Bahar Kizi,
sembolii miijdeler. Dede Korkut, ozan ve Asiklarm musiki ve kiiltiiriin, halk
midrikliginin genel timsalidir. Baz1 ac1 hakikatleri espri ve saka yoluyla yogurup komik
bir dil ile anlatan, aslinda tenkit ve elestiri getiren, sahislar, Kecel (kel) ve Kosadir.
Yumurta, Nevruz bayramimin en giizel sembollerinden biridir. Yumurtalari, Nevruz
oncesi farkli renklere boyarlar. Bu boyama isi eski zamanlarda sogan kabuguyla yapilirdi.
Nevruzda gencler bu giin i¢in 6zel olarak sectikleri yumurtalar birbirleriyle doviistiiriir
ve yumurtasi ¢atlayan taraf maglup bilinir. Azerbaycan’da Nevruzun son sali giiniinde
yapilan ¢ok enteresan gelenekleri vardir. Bunlara "Kap1 Pusma", "Yiiziikk Fali", "Papag
atmak" ornek gosterilmektedir. Cocuklarin, genglerin kendi sapkalarinit komsularinin

evinin kapisina atmaya " Papag atti" denilmektedir. Kapiya atilan sapkalar bos iade
edilmemekte igine ceviz, seker ve tatlilar koyulmaktadir. Gengler, adetten gen¢ kizlar
Kulak Falina bakmaktadirlar. Bir dilek tutup bir evin kapisin1 dinlemektedirler. Evde hos
bir sohbet duyulursa, dilegin gerceklesecegine isarettir. Yiiziik falinda geng kizlar yiiziigi
sapa tutturur ve su dolu bir bardagin {izerinde tutar. Yiiziiiin cama ¢arpma sayisi, kizin
o yasta evlenecegine isarettir. Sovyetler Birligi zamaninda Azerbaycan’da Nevruz
bayramimin kutlanilmasina izin verilmese de, halk bu bayrami asirlardir kutlamis ve
unutmamistir. Ik kutlama bununla beraber 1966 tarihinde Azerbaycan da biiyiik siyaset

insan1 Shali Kurbanov tarafindan gerceklestirilmistir. Daha sonraki kutlama 18 yil sonra

1984 yilinda olmustur. Azerbaycan 1991 tarihinde bagimsizligini ilan ettikten sonra her
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y1l Nevruz bayrami devlet tarafindan kutlanmaya baglamistir. Nevruz bayrami resmi tatil

giinii olarak ilan edilmistir (Imamverdiyev, 2005).

Diigiin gelenekleri diinya kiiltiiriiniin ayrilmaz bir pargasidir. Her milletin kendi
diiglin gelenekleri vardir. Halkimizin en eski diigiin geleneklerinden biri de torenin ilk
asamas1 olan elgiliktir. Elgilik evliligin temelidir. Eski ¢aglardan giinlimiize kadar
ailelerin kutsama ve rizalari ile aile tamamlanmustir. Iste bu yiizden bu gelenek uzun yillar
korunmustur ve evliligin temellerinin atilmasinda kilit rol oynamistir. Elgilik gelenekleri
de bolgelere gore farklilik gostermektedir. Ancak genel olarak bu téren tiim bolgelerde
diigiiniin baslangici olarak kabul edilir. Biiyiikel¢ilik téreninin kendisi birka¢ asamadan
olusur: "begenmeme", "kiz", "haberci", "kiiciik el¢ilik", "el¢ilik" ("evet" elma, yiiziik").
Modern zamanlarda ge¢misin elgiliginin bu kadar uzun asamalardan gegmesi bazen
sagirtici, bazen ilging ve bazen de ironiktir. Ama biraz diisliniince, miistakbel ailenin
sorunsuz olmasi, akrabalarin birbirini iyi tanimasi, genglerin birbirini anlamasi, yeni
kurulan ailenin temelinin saglikli olmas1 ve saglikli olmasi i¢in bu asamalarin ne kadar
onemli oldugu ortaya c¢ikmaktadir. Kural olarak, ilk iki kadin - oglunun annesi ve
akrabalarindan biri elgilige gitmektedir. Kadinlar konuyu Onceden tartismaya ve
hazirlamaya caligmaktadirlar. Kizin ve annesinin iliskiye katilip katilmadiklarini
Ogrenirler ve kizin evinden aile reisinin (babasinin) fikrini 6grenmesini isterler (Giindiiz,
2000). Genel bir anlasmaya varildiktan sonra nisan toreninin konular1 ¢oziiliir ve
bliyiikel¢ilik i¢in hazirliklar baglamaktadir. Kadinlar anlastiktan sonra erkek ve kiz
evlerinin reisleri bulugsmaktadir. Cocugun babasi yoksa onun yerine oglan tarafindan
saygt duyulan bir erkek akraba getirilmektedir. Oglanin babasi, {i¢ ileri gelenle birlikte
kizin evine gider ve elgiler kizin evine hareket ve davraniglariyla geldiklerini
soylemektedirler. ilk defa kizin evine gelen elgiler her seye cok dikkat etmektedirler.
Ayni1 zamanda elgiler, kizin annesinin kabiliyetine, misafirler i¢in sofra diizenine, evin
diizenine dikkat eder ve aynmi zamanda ailede kendileri hakkinda olumlu bir imaj
yaratmaya ¢aligmaktadirlar. Inang ve geleneklerine gore gece elgilige gitmezler. Modern
sehirlerde bu gelenek unutulmus olsa da elgilerin Oniine tath c¢ay koyarlar ve yemek
yerler. Tatl1 cayin yani, sirin ¢ayin yapilist da sunumu da ¢ok farklidir. Bardagin alt kismi

beyaz su iist tarafi ¢ay olmalidir (URL 38) .
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2.6. AZERBAYCAN TURIZMi

2.6.1. Azerbaycan Turizminin Tarihsel Gelisimi

Azerbaycan'da turizmin gelismesi, ekonomik gelisme ve refahin 6nemli bir faktori
olarak kabul edilmekte ve kamu politikasinin ayrilmaz bir parcast haline gelmektedir.
Halkin istegi iizerine 1993 yilinda iktidara gelen milli lideri Haydar Aliyev, bu potansiyeli
dogru degerlendirmis ve ciddi bir yatirnm gerektiren turizmin gerileme ve gelisimini
asmak icin kapsamli tedbirler almistir. Ulusal liderimiz tarafindan saglam bir temele
oturtulan sosyo-ekonomik politika stratejisinin bir sonucu olarak, Azerbaycan'in mali
olanaklarinin yillik olarak iyilestirilmesi, turizm alaninda basarili reformlar yapilmasini
saglamistir. Turizmin gelisme egilimi, her seyden Once iilkenin en yiiksek yasal
diizenlemelerine yansimistir. 1999 yilinda Milli Meclis Turizm Yasasini kabul etmistir
ve 27 Temmuz 1999'da biiylik lider Haydar Aliyev Azerbaycan Cumbhuriyeti Turizm
Yasasinin uygulanmasina iliskin bir kararname imzalamistir. 25 Eyliil 2001 tarihinde,
Diinya Turizm Orgiitii'niin (WTO) Kore Cumhuriyeti'nin baskenti Seul'deki XIV. Genel
Kurulu'nda Azerbaycan Cumhuriyeti bu uluslararasi turizm organizasyonuna iiye
olmustur. Her yil 27 Eyliil Azerbaycan'da Turizm Giinli olarak kutlanmaktadir.
Cumhurbagkani [lham Aliyev tarafindan 1 Eyliil 2016 tarihinde imzalanan kararnameye
gore, Diinya Turizm Gilinii lilkemizde de "Turizm Emekgileri Giinii" olarak
kutlanmaktadir. Bu kapsamda c¢esitli etkinlikler, ulusal turizm konferanslari, turizm
projeleri hayata gegirilmektedir. Ulkede turizm alanindaki devlet politikasi, May1s 2018'e
kadar Kiiltiir ve Turizm Bakanligi'nin ilgili yapilar1 tarafindan uygulanmistir. Halihazirda
Azerbaycan Cumhuriyeti Devlet Turizm Ajansi, turizm alaninda oldugu kadar, kendi
yetkisi altindaki devlet rezervlerinin topraklarinda bulunan tarihi ve kiiltlirel anitlarin
korunmas1 alaninda da devlet politikas1 ve diizenlemelerini uygulamaktadir. Devlet
Turizm Acentesi, Azerbaycan Cumhuriyeti Kiiltiir ve Turizm Bakanlii1'nin mevcut yapisi
temelinde, "Azerbaycan Cumhuriyeti Cumhurbaskaninin 20 Nisan 2018 tarihli Emri"

uyarinca kurulmustur (Hesenzade, 2021).

Bagimsiz Azerbaycan'da turizm sektOriinlin altyapisi énemli Ol¢iide gelismistir.
Azerbaycan'da turizm, modern yasam tarzinin ve kiiltiiriin dnemli bir 6zelligi, uluslararasi
iliskilerin bir bicimi olarak gelistirilmektedir. "Turizm Uzerine" kanun 4 Haziran 1999'da

kabul edilmistir. Genglik, Spor ve Turizm Bakanligt 18 Nisan 2001 tarihinde
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kurulmugtur. Azerbaycan Cumhuriyeti Cumhurbagkaninin 30 Ocak 2006 tarihli
kararnamesi ile Kiiltiir Bakanlig: ile Genglik, Spor ve Turizm Bakanligi kaldirilmis ve
Kiiltiir ve Turizm Bakanhigi kurulmustur. "2002-2005 yillarinda Azerbaycan
Cumhuriyeti'nde Turizmi Gelistirme Devlet Programi’nin onaylanmasindan sonra
ilkenin turizm kaynaklar1 verimli bir sekilde kullanilmaktadir. 2002 yilinda iilkede
turizmin gelismesini saglamak i¢in uluslararasi standartlar1 karsilayan 7 ana turist (Bakii-
Khagmaz, Bakii-Astara, Bakii-Balakan, Bakii-Gazakh, Bakii-Abseron Yarimadasi -
Gobustan, Bakii-Nah¢ivan, Bakii- Susa) rotasi belirlenmistir (Siileymanov, 2016).

Azerbaycan Cumhuriyeti'nin turizm endiistrisi i¢in modern uluslararasi 6grencilerle
tanisan uzmanlarin egitimi; Azerbaycan Turizm Enstitlisii, Azerbaycan Cumhuriyeti
Bakanlar Kurulunun 13 Subat 2006 tarih ve 45 sayili Karar ile yiiksek kiiltiirel ve sivil
faaliyetleri derin mesleki bilgi ile birlestirerek yiiksek nitelikli uzmanlarin uygulama
yoluyla egitimini saglamak amaciyla kurulmustur. Azerbaycan'da turizmin geligmesinde
onemli faktorlerden biri olan gida sektorii olusturulmus ve Ulusal Mutfak Merkezi
kurulmustur (1991). "Amburan", "Kervansaray", "Bah-bahclub", "McDonald's", "Pizza-
nat", "Patio-pizza", "Oyster Balik Evi", "DolceVita", "Deniz" restoranlar1 bunlardan
bazilaridir. Bunlar hem yerli hem de turistler icin kullanilabilir. Ulkedeki ulusal, Avrupa,
Tiirk, Hint ve Cin restoranlarinin ¢ogu Bakii'de bulunmaktadir. Bakii'de diinyanin en
biiyiik otel zincirleri arasinda yer alan bes yildizli Hyatt Regency (1995), Grand Hotel
Europe (1997), Radisson SAS Plaza Hotel (1998), Park Hyatt Hotel (1999), Excelsior
Hotel Baku (2005) de bulunmaktadir. 2 Temmuz 2011'de Bakii'de bes yildizli bir
Kempinski Badamdar otel kompleksi agilmistir. Sadece diinyanin en gelismis {ilkelerinde
bulunan bu tiir tesisler, isadamlarina, turistlere ve ziyaretcilere maksimum hizmet
sunmaktadir. Azerbaycan'in gesitli bolgelerinde oteller, dinlenme alanlari, eglence ve
spor merkezleri bulunmaktadir. Ornegin; Kafkas otel zinciri, Gabala'daki Gabaland
eglence parki, Tufandag kis turizm kompleksi ve Gusar bolgesindeki muhtesem Shahdag
turizm merkezidir. Guba, Samahi, Seki, Lenkeran, Gence, Zagatala, Hagmaz ve Nah¢ivan
turizm bilgi merkezleri, Cumhurbaskani'nin ilgili kararnamesiyle onaylanan Azerbaycan
Cumhuriyeti'nde Yoksullugu Azaltma ve Ekonomik Kalkinma Devlet Programi'nin
gereklilikleri kapsaminda raporlama doneminde faaliyete gecmistir. Azerbaycan
Cumbhuriyeti'nin. Azerbaycan Cumhuriyeti Bakanlar Kurulu'nun 16 Temmuz 2004 tarihli

karariyla onaylanan "Turistik gezi hizmetlerinin belgelendirilmesine iligkin kurallar"
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uyarinca, Azerbaycan Cumhuriyeti'ndeki devlet sinifi otellerin ve otel tipi isletmelerin

sayist Azerbaycan 655'e ulasmistir (URL 39).

I¢ turizmi gelistirmek i¢in Yanardag ve Nardaran kaleleri turizm rotasma dahil
edilmistir. Gala Devlet Tarih ve Etnografya Miizesi kurulmustur. Khinalig Kalkinma
Programi, Khinalig Devlet Tarihi-Mimari ve Etnografik Koruma Alani'n1 kiiltiirel, tarihi
ve etnografik bir alan olarak korumak ve turizm olanaklarin1 gelistirmek igin
gelistirilmistir. Azerbaycan Turizm Sirketleri Birligi, turizm sirketlerinin faaliyetlerini
gelistirmek, caligmalarinda mevcut sorunlar1 ortadan kaldirmak ve turizm sirketlerinin
cikarlarin1 korumak, yerel ve uluslararas: etkinliklere katilmak amaciyla 2009 yilinda
kurulmugtur. 250'den fazla turizm sirketinin faaliyet gosterdigi Azerbaycan'da da bu
dernegin kurulmasi1 énemli bir adimdir. 6600'den fazla kiiltiirel aniti kapsayan Ulusal-
Kiiltiirel Miras Listesi kabul edilmistir. 65'1 diinya, 2034"i ulusal ve geri kalani yerel
oneme sahiptir. Azerbaycan'dan Iceri Seher Sirvansahlar Saray1 ve Kiz Kulesi ile birlikte
UNESCO Diinya Miras1 Listesi'nde yer almaktadir (2000). "Icheri Sheher" Tarihi-
Mimari Koruma Alani topraklarinda 10 diinya ve 27 iilke i¢in 6nem tasiyan anit, ilging
bir turistik nesnedir. Uygun iklim kosullar1 (Lankaran-Astara, Nabran-Yalama, Abseron
vb.), sifali maden sulari, petrol ve ¢amurlar (Lankaran, Kelbecer, Nah¢ivan, Naftalan,
Abseron vb.) saglik turizminin gelismesi i¢in genis firsatlar yaratmaktadir. Ulkedeki
devlet doga rezervleri ve milli parklarin sayisindaki artis, doga, ekolojik ve egzotik
turizmin gelisimini  hizlandirmistir. 2016 yilinda Azerbaycan Cumhuriyeti'nde
Uzmanlagmis Turizm Endiistrisinin Gelistirilmesi i¢in Stratejik Yol Haritasinin kabul
edilmesi, elektronik vize verme prosediiriiniin basitlestirilmesi ve ASAN Vize sisteminin

kurulmasi turizmin gelismesi i¢in yapilan ¢ok yonlii ¢aligmalar arasindadir (URL 40)

1 Temmuz 2019'da Bakii'de diizenlenen UNESCO Diinya Miras1 Komitesi 43.
Toplantisinda Seki'nin tarihi boliimii ve Seki Han Sarayr UNESCO Diinya Mirasi
Listesi'ne alinmistir. Turizm alaninda nitelikli personel yetistirilmesi hizmet kalitesinin
artirtlmas1 agisindan Onemlidir. Bu baglamda o6zellikle Devlet Turizm Acenteligi
biinyesinde Azerbaycan Turizm ve Isletme Universitesi, Bakii Turizm Meslek
Yiiksekokulu ve Mingegevir Turizm Koleji'nin faaliyetleri 6nem arz etmektedir.
Azerbaycan Otelciler Birligi, Rehberler Dernegi, Azerbaycan Seyahat Acenteleri Birligi
ve benzeri kamu derneklerinin kurulmasi, turizm endiistrisini ortak bir amag etrafinda

birlestirmenin onemli bir itici giiclidiir. 2020 sonbaharinda Azerbaycan topraklarinin
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%20'sinin Ermeni ordusunun iggalinden kurtarilmasinin ardindan yeni yollarin insasi,
havaalanlarinin agilmasi, "akilli" sehir ve kdylerin ingasi bolgede turizmi 6nemli dl¢iide

artiracaktir (URL 41).

2.6.2. Azerbaycan’da Turizm Bolgeleri

Bir¢ok iilkeye nazaran Azerbaycan turizm sektoriiniin gelismesinde daha c¢ok
imkanlara sahiptir. Yaz giinleri daha uzun ve giineslidir. Yillik giineslenme siiresinin
ortalamasi1 bir¢ok iilke ortalamasindan fazladir. Deniz suyunun sicakligi 5-6 ay 20
derecenin iizerindedir. Bu, deniz kiyilari, 6zellikle Avrupa bolgesindeki soguk, sisli ve
yagmurlu bolgelerinde yasayanlar i¢in tatil olarak degerlendirilmektedir (Hanahmedov,

2017). Azerbaycan ‘da turizm agisindan gelismeye uygun 7 bdlge 6ne ¢ikmaktadir.

e Abseron

e Qobustan-Samahi- Agsu- Gdycay-Ismayilli- Kiirdemir- Zerdab- Agtas,
e Hiz1-Siyezen-Deveci-Hagmaz-Guba-Gusar,

e Gebele- Oguz-Seki-Gah-Zakatala-Balaken,

¢ Gence-Goranboy-Hanlar-Gedebey-Tovuz-Gazah,

e Salyan-Masalli-Lerik-Lenkeran-Astara,

e Nahgivan-Sahbuz-Serur-Sederek-Ordubad-Culfa-Babek.

2.5.3. Azerbaycan Turizm Istatistikleri

Azerbaycan’in dogal kaynaklari, renkli iklimi, zengin tarihi ve kiiltiirel mirasi
turizmin gelismesi icin ek firsatlar yaratmaktadir. Ayn1 zamanda, iilkede turizmi tesvik
etmek icin yapilan tutarli ve amaca yonelik c¢aligmalar: "2002-2005 Azerbaycan'da
Turizm Gelistirme Programi", "Azerbaycan'da 2010-2014 yillarinda Turizmi
Gelistirilmesi i¢in Devlet Programi1"”, 2011'in Azerbaycan'da "Turizm Yil1" ilan edilmesi,
Uluslararasi Turizm Fuari'min (AITF) her yil Bakii'de diizenlenmesi, turizmle ilgili
diizenleyici ¢ergevenin ve yonetim sisteminin iyilestirilmesi ve kongreler devletin bu
alandaki dikkat diizeyinin gostergesidir. Tiim bunlar iilkede turizmin dinamik gelisimi
i¢cin verimli bir zemin olusturmustur. Azerbaycan'1 2019'da ziyaret eden turist sayis1 2018
yilina gore %11 artarak 3.170.000 kisiye ulagmistir. Ziyaretgilerin %29,4'0 Rusya'dan,
%22,9'u Giircistan'dan, % 10'u Tiirkiye'den, %8,1"i Iran’dan, %3,4'0 Suudi Arabistan'dan
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ve %2,2" si Birlesik Arap Emirlikleri'nden gelmistir. Gelen turistlerin cinsiyet dagilimi
oransal olarak %66,6's1 erkek, %33,4i kadin olmustur. 2019 yilinda AB iiyesi iilkelerden
gelen turistlerin sayis1 %21,3 artarak 136.500 e, BDT iilkelerinden gelenlerin sayis1 ise

% 9,3 artarak 1.141.000 kisiye ulagmistir (URL 42) .

Tablo 2.1. Seyahat Amaglarina Gére Azerbaycan'a Gelen Turistlerin Sayisi (bin kisi)

2014 | 2015 | 2016 2017 2018 2019 | 2020

Turizm Amaciyla Gelen Turist 2.159,7 | 1921,9 | 2044,7 | 2.454,0 | 2.605,3 |2863,5| 5194
Sayisi

Dinlenme ve Eglence Amaciyla 709,9 | 668.,8 | 697,1 839.3 1.042,4 | 1164,0 | 164,9
Turizmi I¢in Gelen Turist Sayist

Kongre Turizmi Icin Gelen 670,5 | 632,3 | 691,7 834,4 787,4 850.5 | 177,5
Turistler

Saglik Turizmi Icin Gelen Turistler 46,3 36,5 41,5 49,1 63,1 63,9 10,4

Dini Turizmi I¢in Gelen Turistler 13,7 11,5 12,6 14,7 15,3 16,6 3,0

Akraba, Arkadas Ziyareti Igin 677,1 542,0 | 562,0 674,9 651,6 719,9 | 133,2
Gelen Turistler

Diger Turizm Amaglar1 I¢in Gelen 422 30,8 39,8 41,6 45,5 48,6 30,4
Turistler

Diger Amagclar Gelen Turist Sayisi 138,1 84,3 | 204,1 2427 2443 306,9 | 276,3

Toplam Gelen Turist Sayisi 2.297,8 | 2006,2 | 2248,8 | 2.696,7 | 2.849,6 (3.170,4| 795,7
Kaynak: https://www.stat.gov.az

Tablo 2.1'de 2014-2020 yillar1 arasinda Azerbaycan'a sefer etmis turistlerin seyahat
amaglarina gore istatistik dagilimindan bahsedilmektedir. Genel olarak tablo
incelendiginde 2016 yilindan sonra yurt digindan Azerbaycan'a gelen turist sayisinin
giderek arttig1 soylenilebilir. Turizm amaciyla Azerbaycan'a gelen turist sayisinda 2014
yilindan 2016 yilina kadar 237.000 azalma olmustur. 2016 yilindan baslayarak 2019
yilinin sonuna kadar gelen turist sayisinda 800.000 artma goriilmektedir (Islamzade,

Biiytikipekei. 2021).

Seyahat amaclarina gore Azerbaycan' ziyaret eden turistlerin en ¢ok tercih ettikleri
turizm tiirleri dinlenme ve eglence turizmi, kongre turizmi ve saglik turizmidir. Dinlenme
ve eglence turizmi i¢in gelen turist sayisinda 2014-2019 yillar1 arasinda 460.000 bir artma

olmustur. Ayni zamanda bu artma sayist kongre turizminde 200.000 kisi, saglik
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turizminde ise 17.000 kisi olmustur. Akraba ve arkadas ziyaretleri i¢in gelenlerin sayisi
2018 senesinin sonuna kadar azalsa da 2019 yilinda diger yillara kiyasla daha fazla
olmustur. Dini turizm i¢in Azerbaycan' tercih edenlerin sayisi diger turizm tiirlerine gére
az olsa da son iki yilda bu turizm tiirlinii tercih edenlerin sayis1 artmigtir. 2020 yilinda
Azerbaycan'a turizm amaciyla gelen turist sayist yarim milyon olmustur. Bu turistler
icinde rekreasyon, eglence, kongre ve arkadas/akraba ziyareti i¢in gelenlerin sayisi daha

yiiksek olmustur (Islamzade, Biiyiikipekei. 2021).

2015 yilinda, 1. Avrupa Oyunlar1 zamani iilkeyi ziyarete gelen turist sayisinin
onceki yillara gore daha ¢ok olacagi beklenilmekteydi. Fakat yillik istatistik verilere
bakildiginda bu fikrin kendisini dogrultmadigi goriilmektedir. Buna sebep ise iilkedeki

konaklama tesisleri ve yatak kapasitesinin az olmasi olmustur.

Tablo 2.2. Seyahat Amaglarina Gore Yurtdisina Giden Turistlerin Sayisi ( bin kisi)

2014 2015 2016 2017 | 2018 2019 2020

Turizm Amaciyla Gelen Turist

Sayis 33194 | 32562 | 3592,1 | 3.447,4 | 4.096,7 | 4347,3 | 746,6

Dinlenme ve Eglence Amaciyla

. 1045,2 | 1 1 |1.054 1.12 1251 194,8
Turizmi I¢in Gelen Turist Sayisi 1.014,7 | 1045, 096, 054.9 6.3 SL7

Kongre Turizmi Ig¢in  Gelen

. 1.277.8 | 11853 | 1371,6 | 1306,5 | 900,2 | 8488 168,5
Turistler >

Saglik Turizmi Icin Gelen Turistler 169,8 140,0 192,7 189,6 | 288,6 | 268,8 42,9

Dini Turizmi I¢in Gelen Turistler 117,8 133,5 127,1 120,1 | 245,3 | 250,0 39,2

Akraba, Arkadas Ziyareti Igin

159,9
Gelen Turistler 565,0 | 592,6 | 613,9 | 586,1 | 8445 | 876,4

Diger Turizm Amaglar1 I¢in Gelen

. 174.3 159.,6 190,7 190,2 | 691,8 | 851,6 | 1433
Turistler ’

Diger Amaglar Gelen Turist Sayist | 924,9 839.6 689,8 661,5 | 811,4 | 1220,4 | 418,0

Toplam Gelen Turist Sayisi 4.244,3 | 4.095,8 | 4.281,9 | 4.108,9 | 4.908,1 | 5567,7 | 1.164,6
Kaynak: https://www.stat.gov.az

2014-2020 yillart arasinda Azerbaycan'dan yurt disina giden turistlerin sayist ile
ilgi bilgiler Tablo 2.2'te yer almustir. Oncelikle Tablo 1'teki rakamlar bu tablodaki
rakamlarla karsilastirildiginda yurt disina giden turistlerin sayisi gelen turistlerin
sayisindan daha fazla oldugu goriilmektedir. Bu da iilkeden ¢ikan dovizin iilkeye gelen

dovizden daha ¢ok olmasina neden olmugstur. Tablo 2°de goriildiigii gibi 2014-2019 yillar
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arasinda iilkeden yurt digina giden turistlerin sayis1 4.000.00 {izerindedir. Bu say1 2015
yilina kadar azalmasma ragmen 2016 yilindan baslayarak artmaya baglamis ve giden
turist sayist 2019 yilinin sonunda 5.567.000 e c¢ikmistir. Fakat toplam giden turist
sayisindan diger amaglar i¢in giden turistlerin sayis1 ¢ikartildiginda, turizm amaciyla
giden turist sayisinda her yil bir onceki yila gore artig goriilmektedir. 2014-2019 yillart
arasinda Azerbaycan'dan yurt disina dinlenme ve eglence amaciyla giden turistlerin
sayisinda 1.200.000 yakin artma olmustur. Bu yillar igerisinde saglik turizmi igin
gidenlerin sayisinda 100.000, dini turizm i¢in gidenlerin sayisinda 132.000, akraba-
arkadas ziyareti i¢in gidenlerin sayisinda 311.000, diger turizm amaglari i¢in gidenlerin
sayisinda 295.000 artma olmustur. Kongre turizmi i¢in yurtdisina giden turistlerin sayisi
her sene giderek azalmistir. 2019 yilinda {ilkede turizm gelirleri 2.891 milyar dolar,
harcamalar ise 2.301 milyar dolar olmustur ve 590 milyon dolara yakin kar elde
edilmistir. Ayni sekilde 2018 yilinda Azerbaycan’in turizm gelirleri 2.634 milyar dolar,
turizm giderleri 2.284 milyar dolar ve kar 350 milyon dolar, 2017 yilinda turizm gelirleri
3.01 milyar dolar, turizm giderleri 2.658 milyar dolar ve kar 353 milyon dolar, 2016
yilinda turizm gelirleri 2.713 milyar dolar, turizm giderleri 2.494 milyar dolar ve kar
219,7 milyon dolar, 2015 yilinda turizm gelirleri 2,31 milyar dolar, turizm giderleri 2,6
milyar dolar ve 293 milyon dolar zarar, 2014 yilina turizm gelirleri 2.431 milyar dolar,
turizm giderleri 2.310 milyar dolar ve 121 milyon dolar kar elde edilmistir (Islamzade,

Biiytikipekei. 2021).

Tablo 2.3. Azerbaycan'in Yillik Turizm Gelirleri ( bin dolar)

Yillar Gelirler

2014 2.431,533
2015 2.309,485
2016 2.713,789
2017 3.011,781
2018 2.634,163
2019 2.891,514
2020 244,177

Kaynak: https://www.stat.gov.az

2020 yilinda insanligin bas belasi haline gelen COVID-19 pandemisi turizm

sektorline milyarlarca dolar zarar vermistir. COVID-19 pandemi dénemi haricinde 15-20



44

yilin istatistikleri analiz edildiginde, en dinamik gelisen sektorlerden biri olan turizm
sektoriiniin ekonomide Onemli bir yer tuttugu ve en karli sektorlerden biri oldugu
gorinmektedir. Pandemi siiresince turizmden etkilenen birgok iilke gibi Azerbaycan’da
da 2020 yilinda turizm faaliyetleri neredeyse yok denilecek kadar az olmustur. Devlet
tarafindan alinan pandemi kararlar1 karantinalar, sehirlerarasi yolculuklarin kapanmasi,
kara sinirlarinin kapatilmasi, insanlarin "Mesajla Disar1 Cikma" sistem uygulamasi ile
izin almalar1 turizm ve seyahatlerin yapilmasin1 engellemistir (Islamzade, Biiyiikipekei.

2021).

2.5.4. Azerbaycan'daki Turizm Faaliyetleri

2020 yilinda Azerbaycan'in zaferi ile sona eren Karabag savasinin ardindan iilkede
bir siire degisiklikler olmustur. Azerbaycan'in sirin bir kdsesi olan Susa’da Uluslararasi
Mutfak Festivali diizenlenmistir. Haydar Aliyev Vakfi ve Devlet Turizm Ajansi
tarafindan diizenlenen Azerbaycan'in kiiltiir baskenti Susa'da farkl: iilkelerden sefler bir
araya gelmistir. Susa Birinci Uluslararas1 Mutfak Festivali bir kez daha Azerbaycan
halkinin misafirperverligini, bu sehrin kadimligini ve glizelligini gézler 6niine sermistir.
Uluslararas1 Mutfak Festivali'nde Azerbaycan'in yanmi sira Almanya, Avusturya, Cin,
Fransa, Giircistan, Iran, Israil, italya, Malezya, Tiirkiye ve Japonya'dan gelen sefler de
konuklar ilkelerinin mutfaklariyla tamistirmistir. Belgika, Cek Cumhuriyeti, Fransa,
Italya, Israil, Kanada, Kore Cumhuriyeti, Kazakistan, Ozbekistan, Rusya, Tiirkiye ve
diger iilkeler etkinlikte uluslararasi gida uzmanlar1 ve blok yazarlar tarafindan temsil
edilmistir. Azerbaycan'in ¢esitli ekonomik bolgeleri - Abseron-Hizi, Bakii, Daglik Sirvan,
Gence-Dagkesan, Lenkeran-Astara, Orta Aran, Nahg¢ivan, Karabag, Guba-Hagmaz, Seki-
Zagatala ve digerleri de mutfak festivaline katilmistir. Festival siiresince Susa'da sadece
diinya halklarinin yemekleri degil, farkli iilkelerin maddi ve manevi degerleri de
sunulmustur. Bu konsepte gore cadirlarda farkli bir formatta kurulmustur. Her bir ¢adir,
konuklar tilkenin mimarisi, ulusal miizigi ve taninmis eserlerden sahnelenen eserler ile
kargilamistir. Etkinlik boyunca her iilkenin koskiinde o iilkelerin kiiltiirlerinden 6zel
karakterler yer alirken, ilging sayilarla konuklar1 agirlamistir. Festival siiresince
sanatcilarin katilimiyla bir sanat programi sunulmus, rekreasyon ve eglence bolgesindeki
pavyonlarda performanslar, konserler ve sergiler diizenlenmistir. As¢ilik festivalinin son

giiniinde Azerbaycan milli miizigi ¢alinmis ve konuklara yerel performanslardan ve
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filmlerden sahneler sunulmustur. Festival, katilimcilarin Azerbaycan'm milli dansi

"Yalli"nin sesleriyle dans etmesiyle sona ermistir (URL 43).
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UCUNCU BOLUM

AZERBAYCAN MUTFAK KULTURU VE UYGULAMALARI

3.1. ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Bu aragtirmanin amaci, zengin ¢esitlilige sahip Azerbaycan mutfaginin yemeklerini
giin yliziine ¢ikarmak ve bu yemekleri belli basliklar altinda toplayarak recetelerden
ornek uygulamalar yapmak ve Azerbaycan Mutfagini kitaplandirarak iilkenin gastronomi
turizminin gelisimine katki saglamaktir. Azerbaycan hiikiimetinin, Azerbaycan’in
turizminin gelismesine yonelik ¢caligmalar1 incelediginde mutfak kiiltiirtiniin ¢esitliligine
ragmen ve alternatif turizm tiirleri arasinda her yerde uygulanabilirligi en kolay olan
gastronomi turizmine agirlik vermemesi bu aragtirmanin en énemli yapilma sebebidir.
Ciinkii Azerbaycan'da turizm, petrol ve dogal gaz sektoriinden sonra en ¢ok gelir getiren
sektorlerden biridir. Ozellikle son yillarda diizenlenen yapisal ve ekonomik reformlar
turizmin ekonomideki payini artirmig ve 6nemli bir ivme kazandirmistir. Ayrica diinya
genelinde turizm alaninda rekabet giicli agisindan 48 {ilke arasinda 39. Siraya ylikselmigtir
(Seferov, 2005). Bu veriler dogrultusunda iilkenin gastronomi turizmi destinasyonu
olarak tanina bilirliginin gergeklestirilmesi sdylemek miimkiindiir. Bu arastirmayla
"Azerbaycan Mutfagl" tanitilarak gastronomi turizmi potansiyelinin artirilmasi

hedeflenmektedir.

3.2. ARASTIRMANIN YONTEMI

Aragtirmada nitel arastirma yonteminden yararlanmistir. Nitel arastirma yontemi:
gozlem goriisme ve dokiiman analizi gibi nitel bilgi yontemlerinden istifade edildigi,
algilarin ve olaylarin dogal ortamda gergekei ve biitiinsel bir bicimde ortaya konmasina
yonelik nitel bir siiregten ibarettir (Karatas, 2017). Arastirma kapsaminda dncelikle ilgili
yazin derinlemesine taranmis, daha sonra yerel halk ile goriismeler yapilmistir. Bu
goriismeler icin yar1 yapilandirilmis goriisme sorulari olusturulmus ve sorular yaslar
40’dan daha yiiksek olan kesimdeki kisilerle yapilmistir. Goriisme yapilan 20 kisiden
14’liniin  verdigi cevaplar degerlendirmeye alinmistir. Alti kisinin cevaplarinda
eksiklikler olmasi nedeniyle bu goriisme formlar1 degerlendirmeye tabi tutulmamaistir.

Ozellikle unutmaya yiiz tutmus yemeklerin giin yiiziine ¢ikarilmasi icin eskiden yapilan
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ancak giiniimiizde yapilmayan ya da olduk¢a sinirli yapilan yemekler konusunda bilgi
sahibi olduklar1 diigiiniilmektedir. Bu gorlismeler sonrasinda Azerbaycan mutfaginda yer
alan ¢orbalar, hamur ile hazirlanan yemekler, et yemekleri, salatalar, pilavlar, dolmalar,
tatlilar ve icecekler belirlenmistir. Daha sonra her basliktan iki recete Atatiirk Universitesi
Turizm Fakiiltesi uygulama mutfaginda bir usta dgretici tarafindan hazirlanarak videoya
alimmustir. Video kayitlar i¢in QR kodlar1 hazirlanarak arastirmaya dahil edilmistir. Bu

QR kodlar taranarak recetelerin uygulanigina ulasabilecektir.

3.3. BULGULAR

Azerbaycan'im ulusal mutfag1 denilince akla ilk gelen, diinyanin eski, zengin ve
lezzetli yemekleriyle dolu mutfagidir. Azerbaycan mutfaginda yaklasik 2000 yemek
bilinmektedir. Bu mutfagi dogru bir sekilde arastirmak elbette kolay degildir. Azerbaycan
ulusal mutfag1 sadece yemekler, hazirlanma teknolojilerinin yontemleri degil, ayni
zamanda maddi kiiltiiriin ana pargalarindan biridir. Azerbaycan ulusal mutfaginin tarihi,
halklarin tarihi kadar eskidir. Azerbaycan Mutfagi, tarihi kokleri ve benzersizligi
nedeniyle digerlerinden ¢ok farklidir. Azerbaycan yemekleri diinya ¢apinda yiiksek lezzet

kalitesi ile Uinliidiir. Tablo 3.1.’de Azerbaycan’a ait yemeklerin isimleri yer almaktadir.

Tablo 3.1. Azerbaycan Yemekleri

Corbalar Dovga, Diisbere, Et Corbasi, Tavuk Corbasi, Umac, Eriste
Corbasi, Sebze Corbasi, Evelik Corbasi, Balik Corbasi, Balva,
Safranli Biilyon, Narli Biilyon

Hamur Hingal, Yesillik Gutabi, Et Gutabi, Guymak, Giirze, Stimbiilvari
yemekleri Patates Hingal1, Firni, Hasil, Feseli,
Et yemekleri Kavurma, Bozartma, Kofte Bozbas, Tike Bozbas, Kebaplar (Tike,

Liile, Bastirma, Han Kebabr), Sac i¢, Piti, Haslama, Nar Kavurma,

Pilavlar Sah Pilav, Fisincan Pilav, Garali Pilav, Doseme Pilav, Sebzeli
Pilav, Ziringli Tavuklu Pilav, Fasulye Pilav, Tavuklu Pilav,
Levengi Pilav, Hanlik Pilavi, Coban Asgi, Siitlii Pilav, Cigerli
Pilav, Narli Pilav, Dereotu Pilavi, Meyve Pilavi, Kiyma Pilavi,

Salatalar Hazar Salatasi, Tavuk Salatasi, Coban Salatasi, Azerbaycan

Salatasi, Kozlenmis Salata, Seki Salatasi, Bahar Salatasi




Tablo 3.1. (Devami)
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Dolmalar

Pip Dolmasi, Yaprak Dolmasi, Lahana Yaprak Dolmasi, Domates,
Biber, Patlican Dolmasi, Ayva Dolmasi, Sogan Dolmasi, Patates

Dolmasi, Elma Dolmasi, Evelik Dolmasi

Tathlar

Irevan Ketesi, Bakii Baklavasi, Gence Baklavasi, Guba Baklavasi,
Seki Baklavasi, Sekerbura, Badambura, Helva, Miitakke, Seker
Corek, Bakii Kurabiyesi, Egirdek, Kovrek ve Hirgiltili Gatlama,
Partlama, Umac Helvasi, Kete,Sor gogal, Semeni Helvasi, Giil
Suyulu Govut, Pesven, Seki Kiilgesi, Sirin Nazik, Seki Ovmasi,

Cevizli Borucuk, Cevizli Ordubad Diirmeyi

Icecekler

Giil Serbeti, Limon Serbeti, Nar Serbeti, Safran Serbeti, Naneli

Serbet, Sumak Serbeti, Siitlii Serbet. Ovsala, Kompostolar,

Kaynak: Yazar tarafindan derlenmistir.

3.3.1. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan Corbalar

Azerbaycan’da yer alan corbalar literatiir taramasi yapilarak ve goriismeler

neticesinde belirlenmis ve dovga, diisbere, et corbasi, tavuk corbasi, umac, eriste corbasi,

sebze corbasi, evelik ¢orbasi, balik ¢orbasi, balva, safranli biilyon, narli biilyon ¢orbalari

tespit edilmistir. Arastirma kapsaminda goriismeler sonucunda unutulmaya yiiz tutmus

umag ¢orbasi ve eksili tavuk corbasi uygulamali olarak yapilmistir. Tablo 3.2’de umag ve

Tablo 3.3’te eksili tavuk ¢orbasinin ayrintili regetesi yer almaktadir.




Tablo 3.2. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan Umac Corbast

UMAC CORBASI

[ =

Simif/Tiir: CORBA

Toplam siire: 25 dakika

Porsiyon sayisi: 8

MALZEMELER | YAPILISI KULLANILAN
ARAC/GERECLER

Un (50 gr) Unun iistiine tuzlu su ile ¢irpilmis yumurta giselenir ve un | Tencere

Erimis yag (20 gr) | OVusturulur. Mayonez Tenceresi

Yumurta (1 adet)

Kuru sogan (18
gr)

Nane kurusu (1
gr)

Safran

Tuz

Boylece elde edilen kiigiik hamur kirintilar: alinar.
Yagda kizartilmis sogan et suyunda kaynatilir.

Hamur kirmntilart elekte silkelenip kalan undan ayrilir ve
kaynar bulyona dokiilerek ara verilmeden karistirilir.

Sofraya verildiginde umaga safran ilave edilir.
Uzerine nane serpilir

Unun istiine tuzlu su ile ¢irpilmis yumurta ¢iselenir ve un
ovusturulur.

Stizgec
Sos Tavasi
Bigak Seti

Kesme Tahtas:

6%



Tablo 3.3. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan Eksili Tavuk Corbasi

Simf/Tiir: CORBA

Toplam siire: 25 dakika

Porsiyon sayisi: 8

Nohut (20 gr)
Kuru sogan (20 gr)
Dereotu (10 gr)

Biber, safran, tuz

Sonra iizerine dilim seklinde dogranmis pigirilmis tavuk eti ve
dogranmig dereotu ilave edilip 1-2 dakika kaynatilir.

EKSILI TAVUK CORBASI
MALZEMELER | YAPILISI KULLANILAN
ARAC/GERECLER
2 Tavuk eti (155 gr) | Tavuktan hazirlanmis bulyon ince siizgecten siiziilir. Mayonez Tenceresi
Piring (25 gr) Piring bulyonda pisirilir. Tencere
Erimis yag (20 gr.) | Uzerine yagda kizartilmis sogan katilip hazir olmasma 15 | Bicak Seti
Erik veya kaval | dakika kala ayrica pisirilmis nohut, alga veya gaval kurusu | giizgec
(20 gr) ilave edilir. Sos Tavast

0S
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3.3.2. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan Hamur ile Hazirlanan Yemekler

Azerbaycan’da yer alan hamur ile hazirlanan yemekler literatiir taramasi yapilarak
ve goriismeler neticesinde belirlenmis ve hingal, yesillik gutabi, et gutabi, guymak, giirze,
stimbiilvari patates hingali, firni, hasil ve feselidir. Arastirma kapsaminda goriismeler
sonucunda unutulmaya yiiz tutmus eriste ve kuru hingal uygulamali olarak yapilmistir.

Tablo 3.4’°de eriste ve Tablo 3.5’te kuru hingalin ayrintili recetesi yer almaktadir.



Tablo 3.4. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan Eriste

Smif/Tiir: Hamur Yemekleri

Toplam siire: 25 dakika

Porsiyon sayisi: 8

ERISTE
MALZEMELER YAPILISI KULLANILAN
ARAC/GERECLER
Dana veya koyun eti | Eti yikayin ve soganla beraber kiyma makinesinden | Tencere

(500 gr)

Kuru sogan (1 adet)
Eriste (3 avug veya 2
avug ince tel sehriye)

Kisnis ve dereotu
(her birinden bir
demet)

Uziim veya elma
sirkesi (50 ml)

Istege gore tuz ve
karabiber

geeirin.
Elde ettiginiz kiymadan kiigiik toplar hazirlayin ve

kaynayan suya atin.

Yaklasik olarak 15-20 dakika hasladiktan sonra
eristeleri de ilave edin ve yemek hazir olana kadar
haslayin.

Tuz ve karabiberi ilave edin.

Yemegi servis etmeden oOnce yesillikleri kiigiik
parcalar halinde kesin.

Eriste genellikle sirke veya sarimsakli katik ile servis
edilir.

Mayonez Tenceresi
Stizgeg

Sos Tavasi

Bigak Seti

Kesme Tahtas1

[4S



Tablo 3.5. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan Kuru Hingal

Smif/Tiir: Hamur Yemekleri

Toplam siire: 50 dakika

Porsiyon sayisi: 8

KURU HINGAL
MALZEMELER YAPILISI KULLANILAN
ARAC/GERECLER
Kiyma I¢in: Un, yumurta, su ve tuzdan hamuru yogurun. Tencere
Su gerektigi kadar Hamuru tenis topu biiyiikliigiinde boliin ve bu toplar1 | Tava
Dana veya koyun eti ince ve yuvarlak sekilde oklava yardimu ile agin. Siizgeg
(500 gr) Daha sonra hamuru 5-6 santimetrelik eskenar dortgen | pMerdane
Kuru sogan (3 adet) seklinde kesin ve kurutun. Bicak Seti

Tereyagr (3 c¢orba
kasig1)

Sarimsakl1 katik (500
gr)

Istege gore tuz ve
karabiber

Hamuru icin:

Un (1 kilo)

Yumurta (1 adet)

Su gerektigi kadar

Hingali haslayin ve siizgecten gecirin.
Siizgecten gegmis haglanmig hingallari tabaga koyun.

Ustiine sarimsakli katik, eritilmis yag ve en iiste
kiyma (soganla kizartilmis) koyun.

Son olarak iistiine istege gore nar taneleri ekleyin.

Kesme Tahtas1

€S
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3.3.3. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan Et Yemekleri

Azerbaycan’da yer alan et yemekleri literatiir taramas1 yapilarak ve goriismeler
neticesinde belirlenmis ve kavurma, bozartma, kdfte bozbas, tike bozbas, kebaplar (tike,
lille, bastirma, han kebabi1), sac i¢, piti, haslama ve nar kavurma tespit edilmistir.
Arastirma kapsaminda goriismeler sonucunda unutulmaya yliz tutmus kofte Bozbas ve

kazan koftesi uygulamali olarak yapilmistir. Tablo 3.6’da kofte bozbag ve Tablo 3.7°de

kazan koftesinin ayrintili regetesi yer almaktadir.



Tablo 3.6. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan Kofte Bozbas

Smif/Tiir: Et Yemekleri

Toplam siire: 25 dakika

Porsiyon sayisi: 8

KOFTE BOZBAS
MALZEMELER YAPILISI KULLANILAN
ARAC/GERECLER
Koyun eti (163 gr.) Kiifte Bozbas i¢in bir miktar kemik pisirilerek kemik | Tencere

Kuyruk (20 gr.)
Piring (15 gr)

Taze alga (eksi erik)
(30 gr) veya kuru erik
(10 gr)

Nohut (25 gr)
Patates (150 gr)
Kuru sogan (18 gr)
Safran, kuru nane,
biber, tuz

suyu elde edilir.

Koyun etinin yumusak pargalar1 kuru soganla birlikte
kiyma makinesinden gegirilir.

Kiymaya piring, biber, tuz katilip iyice karistirilir.
Her koftenin igerisine 2-3 adet yikanmig kuru erik
koyulur.

Nohut kemik suyunda pisirildikten sonra kofteler
kemik suyuna koyulur ve pisirilir.

Ayni zamanda patates ve ince dogranip kavrulmus
sogan ilave edilir.

Yemegin hazir olmasina 10-15 dakika kala ona tuz,
biber ve az suda eritilmis safran ilave edilir, hazir
vaziyete getirilip sofraya verildiginde {izerine kignis
veya kuru nane serpilir.

Mayonez Tenceresi
Stizgee

Sos Tavasi

Bigak Seti

Kesme Tahtas1

9



Tablo 3.7. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan Kazan Koftesi

Smif/Tiir: Et Yemekleri

Toplam siire: 45dakika

Porsiyon sayisi: 8

KAZAN KOFTESI
MALZEMELER YAPILISI KULLANILAN
ARAC/GERECLER
500 gr dana eti krymasi 500 gram dana etini iyice yogurup tuz ve karabiber | Tencere

5 domates

4 tath biber

3 normal sogan

7-8 tane patates

Tuz

Karabiber

3 bardak su

3 yemek kasig1 tereyagi

alabilecegi kadar vuruyoruz ve yuvarlak kofteler
yapip kizartiyoruz,

Bu arada patates, domates, tatli biberi yuvarlak
yuvarlak dogruyoruz ve soganimizi da iyice
dograyip tuzlayip suyu ¢ikana kadar ezdiriyoruz ve
normal ¢ok biiyilk olmayan bir kazana en alttan
dogranmis patateslerimizi diziyoruz

Uzerine ezdigimiz sogam biraz serpiyoruz

Sonra az kizarttigimiz kofteleri diziyoruz yine
istlinden kalan soganlar1 diziyoruz ve sonra
domatesleri diziyoruz ve son olarak da biberimizi bu
arada her kata zevke gore tuz ve karabiber
ekleyebilirsiniz

Pigmesi iginse flizerine 3 su bardagi kadar su
ekliyoruz ve 3 yemek kasig1 tereyagi ekleyip hazin
hazin pismeye birakiyoruz ne kadar kisik ateste
hazin hazin pisse o kadar iyidir.

Mayonez Tenceresi
Stizgee

Sos Tavasi

Bigak Seti

Kesme Tahta

9¢
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3.3.4. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan Salatalar

Azerbaycan’da yer alan salatalar literatiir taramasi yapilarak ve goriismeler
neticesinde belirlenmis ve hazar salatasi, tavuk salatasi, ¢coban salatasi, azerbaycan
salatasi, kozlenmis salata, seki salatasi ve bahar salatasi tespit edilmistir. Arastirma
kapsaminda goriigmeler sonucunda unutulmaya yiiz tutmus koz salatasi ve tavuk salatasi
uygulamali olarak yapilmistir. Tablo 3.8’de koz salatasi ve Tablo 3.9’da tavuk salatasinin

ayrintili regetesi yer almaktadir.



Tablo 3.8. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan Tavuk Salatas1

Simif/Tiir: Salatalar

Toplam siire: 30 dakika

Porsiyon sayisi: 8

TAVUK SALATASI
MALZEMELER YAPILISI KULLANILAN
ARAC/GERECLER
4 adet renkli biber Biitin  malzemeler  julien  gekilde | Kesme Tahta
Havug 4-5 adet dograniyor. Bigak Seti

Tavuk gogiis 200 gram

Misir 300 gram

Marul, dereotu as otu birer deste
Mayonez 150-200 gram

Tuz, karabiber

Taze Salatalik 2-3 tane

Mayonezle karistiriliyor.

Ufak sekilde dogranmis cevizlerle tekrar
karistiriliyor.

Tuz ve karabiber ekleniyor.

Mayonez Tenceresi

8¢



Tablo 3.9. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan K6z Salatasi

Smif/Tir: Salatalar

Toplam siire: 40 dakika

Porsiyon sayisi: 8

KOZ SALATASI
MALZEMELER YAPILISI KULLANILAN
ARAC/GERECLER
8 patlican Patlican, domates ve biberleri firinda pisiriyoruz. Bigak
5 domates Pisirdikten sonra soyun ve dograyin. Kesme Tahtas1
3 tatl1 biber Damak zevkine gore her boyutta dogranmis sarimsak,
1 ac1 biber sogan, ac1 biber ve yesillikleri ekliyoruz.

3 dis sarimsak

1 sogan

Yarim demet
maydanoz (veya
feslegen),

Tuz biber,

Zeytinyagi

Son olarak zeytinyagi, tuz ve karabiberi ekleyip
karigtirin.

3-4 saat buzdolabinda beklettikten sonra servis
edebilirsiniz.

6S
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3.3.5. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan Pilavlar

Azerbaycan’da yer alan pilavlar literatiir taramasi yapilarak ve goriismeler
neticesinde belirlenmis ve sah pilav, fisincan pilav, garali pilav, doseme pilav, sebzeli
pilav, ziringli tavuklu pilav, fasulye pilav, tavuklu pilav, levengi pilav, hanlik pilavi,
coban ag1, siitlii pilav, cigerli pilav, narli pilav, dereotu pilavi, meyve pilavi ve kiyma
pilavi tespit edilmistir. Arastirma kapsaminda goriismeler sonucunda unutulmaya yiiz
tutmus sah pilavi ve pisincan pilavi uygulamali olarak yapilmistir. Tablo 3.10°da sah

pilavi ve Tablo 3.11°de tavuk salatasinin ayrintili recetesi yer almaktadir.



Tablo 3.10. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan Sah Pilav

Simif/Thir: Pilavlar

Toplam siire: 50 dakika

Porsiyon sayisi: 8

SAH PILAVI

MALZEMELER YAPILISI KULLANILAN
ARAC/GERECLER

Safran sap1 (0,5 gr) Pirinci ayiklayip yikadiktan sonra 4-6 saat arasinda | Bicak
Piring (3 bardak) tuzlu suda bekletin. Kesme Tahta
Tuz (1 ¢ay kasig1) Yar1 pismis hale gelene kadar kaynatin ve daha sonra | Tava
Eritilmis  tereyag: | 32icIk tuzlaym ardindan stizgegten gecirip safran | Tepcere
(200 gr) ckleyin Mayonez Tenceresi
Kuzu eti (600 gr) Eti kiip seklinde kestikten sonra tuz, karabiber ve | go5 Tavas
Eritilmis yag (300 gr) kurutulmus erikle yaglayiniz. Siizges
Kuru sogan (3-4 | Ardindan pilavimizin pisecegi kabin i¢ini yaglayimiz. Firca

adet)

Kurutulmus erik (150
gr)

Kurutulmus  kayist
(150 gr)

Kuru iiziim (300 gr)
Lavas (10 adet)

Istege gore karabiber
ve zerdecgal

Sah pilavini pisirmek i¢in tabanm daha dar ve agzi
genis olan bir kaba ihtiyag vardir. Kabin dibine 5
katman lavasi, kabin kenarlarindan da sarkacak
sekilde bogsluk birakmadan serdikten sonra her
katmani yaglayin

Lavas yapimui i¢in:

Bugday unu, su, yumurtaya tuz katarak hamur haline
gelene kadar yogurun.

Daha sonra hamuru 2 mm kalinhiginda yuvarlak
sekilde oklava ile aginiz.

Hamur halinde olan lavaslar1 yag slirmeden firina
verin

19



Tablo 3.10. (Devami)

Pilavin tcte birini kabin dibindeki lavas katmaninin
iizerine ekleyin

Uzerine bir miktar et koyduktan sonra etin {izerini
geri kalan pilavin yarisi ile kaplayin

Daha sonra pilavin iistiine kestane, kurutulmus erik
ve ¢ekirdeksiz olan kuru tiziimden koyduktan sonra
iistline geri kalan pilavi ekleyin ve lavagin kenarlarini
kabin igine dogru pilavin istiine gelecek sekilde
baglaymn.

Geri kalan 5 lavasi yagladiktan sonra pilavin iistiine
ortiin.

Kabi 130 derecelik daha onceden 1sitilmis firina
verin.

40 dakika sonra pilavi ¢ikartip yaglayin ve tekrar
firina verin

80 dakika sonra pilavi firindan ¢ikartip tekrar
yagladiktan sonra kaptan ters ¢evirerek ¢ikartin.

Pilavin ortasina delik acarak kesin.

Pilavin kesilmis goriintlisii bize ta¢ yapragini
animsatmalidir.

9



Tablo 3.11. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan Fisincan Pilav

Smif/Tiir: Pilavlar

Toplam siire: 50 dakika

Porsiyon sayisi: 8

Limon tuzu (2 gr)
Kuru sogan (20 gr)
Tar¢in

Safran

Karabiber

Tuz

sogan, kabugu soyulmus ceviz ici,
biraz bulyon, nar taneleri koyulup
hazir oluncaya kadar pisirilir,

Piringten ayrica pilav hazirlanir,

Sofraya verildiginde tabaga tepecik
seklinde pilav alinir, yanina fisincan
ve bir par¢a kazmag koyup iistiine
yag dokiiliir.

FISINCAN PILAVI

MALZEMELER YAPILISI KULLANILAN
ARAC/GERECLER

Koyun eti (220 gr) Krymadan kéftecikler yumrulanir, Bigak
Piring (150 gr) Yag su karigiminda pisirilir, Kesme Tahtas1
Erimis yag (50 gr) Suda eritilmig limon tuzu doviilmils | Tava
Ceviz ici (50 gr) cevizin Uistliine dokiiliir, Tencere
Nar (50 gr) Hazirlanmig ete yagda kizartimis Mayonez Tenceresi

Sos Tavasi

Stizgec

€9
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3.3.6. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan Dolmalar

Azerbaycan’da yer alan dolmalar literatiir taramasi yapilarak ve goriismeler
neticesinde belirlenmis ve pip dolmasi, yaprak dolmasi, lahana yaprak dolmasi, domates,
biber, patlican dolmasi, ayva dolmasi, sogan dolmasi, patates dolmasi, elma dolmasi ve
evelik dolmasi tespit edilmistir. Arastirma kapsaminda goriismeler sonucunda
unutulmaya yiiz tutmus ii¢ bact dolmasi ve elma dolmas1 uygulamali olarak yapilmistir.
Tablo 3.12°de ii¢ baci dolmasi ve Tablo 3.13°’de elma dolmasinin ayrintili regetesi yer

almaktadir.



Tablo 3.12. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan 3 Bact Dolmasi

Smif/Tiir: Dolmalar

Toplam siire: 50 dakika

Porsiyon sayisi: 8

3 BACI DOLMASI
MALZEMELER YAPILISI KULLANILAN
ARAC/GERECLER
Krymali harg icin: Uygun bir tencereye kiymay: ilave edip giizelce | Bigak

500 gram orta yagli kiyma

2 adet kuru sogan

2 yemek kasig1 haglanmig
kabugu soyulmus nohut veya
1- 2 yemek kasig1 piring

1 tutam reyhan

1 yemek kasig1 tereyagi

Tuz, karabiber, pul biber

1 gay kasig1 targin,

1 gay kasig1 zerdecal
Dolmalik domateslerin
cikardigimiz igleri

Sebzeler:

5 adet patlican

5 adet dolmalik biber

5 adet sert domates
Sebzelerin biiyiikliigiine gore
miktar1 degisir

Sebzelerin igerisi i¢in

1 cay kasi81 karabiber

1 ¢ay bardag tuz

1 cay kas181 zerdecal

1 yemek kasigi tereyagi

I cay
(Arttirilabilir)

bardag: su

kavuralim tizerine ¢ok kiigiik dogradiginiz sogani ilave
edelim.

Biraz agz1 kapali pisirelim kapagi agip iizerine tuz,
karabiber, pul biber ve domateslerin i¢ini ve ya 1 adet
ince kiip dogranmis domates ilave edelim agzini
kapatip biraz pisirelim.

Domates suyunu ¢ektikten sonra targin, zerdecal,
tereyagi (yagl et ise eklemeyin)

Hagslanmis nohut( istege bagli) ve ince dogranmig bir
tutam reyhan ilave edip karistiralim ictigimiz hazirdir.
Gegelim sebzelere bunun igin. Oncelikle patlicanlarin
baslarim1 keselim orta kismindan bir ¢izik atalim ve
icerisine biraz tuz koyup 15-20 dakika bekletelim.
Sonra icerisindeki ac1 suyu ¢ikarip az yagda agzi kapali
hafiften kizartalim.

Sogumasi i¢in bir kenara alalim. Soguyunca eger igerisi
¢ekirdekli ise ¢ikaralim.

Domatesleri u¢ kismindan kapak seklinde kesip i¢lerini
¢ikaralim ayni iglemi biberlere de yapalim.

Hazir olan sebzelerin igerisine toz zerdegal karabiber
ve tuz karigtmindan siiriip krymali harg ile dolduralim.
Genis bir karniyarik tenceresine dizelim.

Uzerlerine su ve tereyagi ekleyip dnce yiiksek sonra
kisik ateste 20-25 dakika pisirelim biber ve domates
hafif yumusadi ve yemegimiz suyunu ¢ektiyse artik
hazirdir. Yaninda dilerseniz sarimsak yogurtla servis
edebilirsiniz.

Kesme Tahtas1
Tava

$9



Tablo 3.13. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan Elma Dolmasi

Simif/Tiir: Dolmalar

Toplam siire: 35 dakika

Porsiyon sayisi: 8

ELMA DOLMASI
MALZEMELER YAPILISI KULLANILAN
ARAC/GERECLER
Koyun eti (60 gr) Safran, tuz, koyun etinden c¢ekilmis kiyma yagda | Bicak
Erimis yag (10 gr) kizartilir, {izerine seker ve sirke ilave edilip hazir | gegme Tahtasi
Elma (200 gr) vaziyete getirilir. Tencere
Kuru sogan (15 gr) Orta Olgiilii yuvarlak elmalarin ¢ekirdek kismi Sos Tavast

Seker (5 gr)
Uziim sirkesi (10 gr)

cikartilir.

Hazirlanmis elmaya kiyma doldurulur ve biraz et suyu
ilave edilerek pisirilir.

Sofraya verildiginde iistiine yagda kizartilmis sogan
koyulur.

[m] e

99
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3.3.7. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan Tathlar

Azerbaycan’da yer alan tatlilar literatiir taramasi yapilarak ve goriismeler
neticesinde belirlenmis ve irevan ketesi, bakii baklavasi, gence baklavasi, guba baklavasi,
seki baklavasi, sekerbura, badambura, helva, miitakke, seker ¢orek, bakii kurabiyesi,
egirdek, kovrek ve hirgiltili gatlama, partlama, umac helvasi, kete,sor gogal, semeni
helvasi, giil suyulu govut, pesven, seki kiilgesi, sirin nazik, seki ovmasi, cevizli borucuk
ve cevizli ordubad diirmeyi tatlilar1 tespit edilmistir. Arastirma kapsaminda goriismeler
sonucunda unutulmaya yiiz tutmus ter helva ve nisasta helvast uygulamali olarak
yapilmistir. Tablo 3.14.’de ter helva ve Tablo 3.15.’de nisasta helvasinin ayrintili regetesi

yer almaktadir.



Tablo 3.14. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan Ter Helva

Simf/Tiir: Tathilar

Toplam siire: 50 dakika

Porsiyon sayisi: 8

TER HELVA
MALZEMELER YAPILISI KULLANILAN
ARAC/GERECLER
Bugday unu (400 gr) | Tavada kizartilmis yaga un ilave edilip kizil renge | Tava
Erimis yag (200 gr) | ulasincaya kadar kavrulur
Pekmez (250 gr) | Sonra buna pekmez veya seker serbeti katilir ve ara

veya toz seker (200
gr)
Targin

verilmeden karistirilarak serbeti ¢ekinceye kadar ates
iizerinde tutulur.

Helva diiz tath tabaklarina koyulur, istiine targin
serpilir.

Pekmez yerine balda kullanilabilir.

1 Ly
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Tablo 3.15. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan Nisasta Helvasi

Porsiyon sayisi: 8

NiSASTA HELVASI
MALZEMELER YAPILISI KULLANILAN
ARAC/GERECLER
Erimis yag (200 gr) Bugday nisastas1 bir cay bardagi su ile karistirilir. Tava
Toz seker (180 gr) Yag tavada kizdirilir ve iizerine 100 gr. Sekerden 1/1
Bugday nisastast oraninda hazirlanmig serbet ilave edilir. Zefran serbete
(120 gr) katilmalidir.
Safran Yag serbet karigimina sirasiyla iyice karistirilmak
sartiyla nigasta dokiiliir.
Hafif ates tizerinde 8-10 dakika karistirilarak hazir
vaziyete getirilir.
Helva soguduktan sonra toz seker serpilir.
Simf/Tiir: Tatlilar ? 1 _.I I;
Toplam siire: 30 dakika . .

69
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3.3.8. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan Icecekler

Azerbaycan’da yer alan igecekler literatiir taramasi yapilarak ve goriismeler
neticesinde belirlenmis ve giil serbeti, limon serbeti, nar serbeti, safran serbeti, naneli
serbet, sumak serbeti, siitlii serbet, ovsala ve kompostolar olarak tespit edilmistir.
Arastirma kapsaminda goriismeler sonucunda unutulmaya yiiz tutmus sumak serbeti ve
komposto uygulamali olarak yapilmistir. Tablo 3.16’da sumak serbeti ve Tablo 3.17°de

kompostonun ayrintili regetesi yer almaktadir.



Tablo 3.16. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan Sumak Serbeti

Smmf/Tiir: Icecek

Toplam siire: 5 dakika

Porsiyon sayisi: 8

SUMAK SERBETI
MALZEMELER YAPILISI KULLANILAN
ARAC/GERECLER
Sumak (100 gr) Sicak serbete sumagi ilave edin, soguk icin. Stirahi
Toz seker (500 gr) Bardak

Su (1,5 litre)

IL



Tablo 3.17. Azerbaycan Mutfaginda Yer Alan Erik Kompostasi

Simf/Tiir: Icecek

Toplam siire: 25 dakika

Porsiyon sayisi: 8

ERIK KOMPOSTOSU
MALZEMELER YAPILISI KULLANILAN
ARAC/GERECLER
1 kilo erik Erikler yikanir, dogranir, ¢cekirdekleri ¢ikarilir ve suyu | Tencere
2 su bardagi seker slizlir. Kesme Tahtasi
Su Erikler bir tencereye konur ve 1 parmak gececek kadar Bicak

su ilave edilir.

Orta ateste buhar kaynatilir, erikler yikandiktan sonra
seker ilave edilir.

Erikler istenilen duruma gelince atesten alinir.
Kaselere konur ve soguk olarak servis edilir.

L
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3.4. VERILERIN ANALIiZi

Bu aragtirmada veri analiz yontemi olarak Betimsel arastirma yontemi
uygulanmistir. Bu tez calismasinda Azerbaycan’in yemeklerini tespit etmek icin yerel
halkla goriismeler diizenlenmistir. 15 sorudan olusan goériisme sorular1 hazirlanmis ve
Azerbaycan’da 14 kisiyle yapilmistir. Goriisme sorular1 sunlardir:

1. Cinsiyetiniz:

Yasimiz:

Evinizde yoresel yemeklere yer verir misiniz?

i

Azerbaycan yoresel yemeklerinin c¢esitliliginin yeterli oldugunu disiiniiyor
musunuz?

5. Azerbaycan yoresel yemeklerini lezzetli buluyor musunuz?

6. Azerbaycan mutfaginda yer alan Corbalar nelerdir?

7. Azerbaycan mutfaginda yer alan hamur ile hazirlanan yemekler nelerdir?

8. Azerbaycan mutfaginda yer alan et yemekleri nelerdir?

9. Azerbaycan mutfaginda yer alan salatalar nelerdir?

10. Azerbaycan mutfaginda yer alan pilavlar nelerdir?

11. Azerbaycan mutfaginda yer alan dolmalar nelerdir?

12. Azerbaycan mutfaginda yer alan tatlilar nelerdir?

13. Azerbaycan mutfaginda yer alan icecekler nelerdir?

14. Azerbaycan mutfaginda yer alan yemeklerin varsa hikayelerini anlatir misiniz?
15. Azerbaycan mutfak kiiltiiriinii yasatabilmek ve uluslararasi alanda tanitabilmek

icin neler yapilmasi gerekmektedir?

Bu goriismeler sonucunda Azerbaycan’in bilinen, sevilen yemekleri yore halki
tarafindan belirlenmistir. Belirlenen yemeklerin bir kism1 Atatiirk Universitesi Turizm
Fakiiltesi Mutfaginda yapilmis ve videoya alinmistir. Goriismeler yore halkindan
kadinlarla yapilmistir. Sorulara cevap verenlerin yas araligi 40-70 arasinda degismistir.
3. 4. ve 5. sorulara herkes evet cevabimi vermistir. Azerbaycan halki yemeklerin
cesitliligini yeterli bulmakta ve lezzetli yoresel yemekleri evlerinde pisirmektedirler. 6.
sorunun cevaplar1 genel olarak incelendiginde ¢ogunluk olarak Tavuk Corbasi, Et
Corbasi, Umac Corbasi, Diisbere, Eriste Corbasi, Dovga cevabini vermislerdir. 7. soruda

genel olarak Hingal, Diigsbere, Et Gutabi, GOy Gutabi, Guymak, Eriste
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cevaplandirilmistir. 8. soruda Kofte Bozbas, Tike Bozbas, Kavurma, Bozartma, Piti,
Kelepur, Buglama cevaplandirilmistir. 9. soruda Koz Salatasi, Tavuk Salatasi, Coban
Salatasi, Mantar Salatasi, Gavali1 Salatas1 cevaplar1 verilmistir. 10. soruda genel olarak
Sah Pilav, Fisincan Pilav, Dereotulu Pilav, Yesillik Pilav, Tavuklu Pilav, Han Pilavi
cevaplandirilmistir. 11. soruda 3 Baci Dolmasi, Yaprak Dolmasi, Lahana Dolmast,
Patates dolmasi, cevaplart alinmistir. 12. soruda genel olarak Bakii Baklavasi, Gence
Baklavasi, Guba Baklavasi, Seki Baklavasi, Sekerbura, Badambura, Helva, Kete
cevaplandirilmistir. 13. soruda Giil Serbeti, Limon Serbeti, Nar Serbeti, Siitli Serbet.
Reyhan serbeti, Kompostolar cevaplari alinmigtir. 14. soruya cevap alinmamstir. 15.
soruya genel olarak Festivaller, Sergiler Online tanitim, Kitaplar, Makaleler olarak
cevaplandirilmistir. 15ci soruyu ilk kisi " Yurt disinda Azerbaycan yoresel yemekleri olan
restoran agilmali, Azerbaycan mutfag ile ilgili kitaplar yazilmalidir" cevaplamistir. Bir
diger kisi " Yoresel yemeklerle alakali sergiler agilmalidir" cevabini vermistir. Diger kisi
" Uluslararasi yarismalar yapilmali, yoresel restoranlarimiz tamitilmaldu" cevabini
vermistir. Bir digeri " Turistler icin Mutfak festivalleri gegirerek, yemeklerin yapiligsini
uygulamali olarak gostererek Azerbaycan mutfagini onlara tanitiimalidir" cevaplamistir.

Diger kisiler de benzer cevaplar vermislerdir.
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SONUC VE ONERILER

Bu arastirmada Azerbaycan Mutfak Kiiltiirii Ve Uygulamalar1 incelenmistir.
Aragtirmada elde edilen bulgular sonucu asagida 6zetlenmistir. Azerbaycan mutfagina
iliskin kisitli aragtirmanin bulunmasi Azerbaycan mutfaginin tanitilmasi ve dolayisiyla
gastronomi turizminin gelistirilmesini imkansiz hale getirmektedir. Bu nedenle bu
aragtirmayla mutfak kiiltiirinlin en O6nemli somut yansimalar1 olan yemekler
belirlenmistir. Bu amag¢ dogrultusunda Azerbaycan'da yasayan yerel halkla goriismeler
yapilmig, ilgili literatiir incelenmis, Azerbaycan mutfagina iliskin kaynaklar
degerlendirilmis ve Azerbaycan mutfagi en ince ayrintilari ile ele alinmigtir. Gorligmeler
40-70 yas arasi kadinlarla yapilmistir. Azerbaycan mutfagina ait ¢orbalar, hamur ile
hazirlanan yemekler, et yemekleri, salatalar, pilavlar, dolmalar, tatlilar ve icecekler bu
basliklar cer¢evesinde degerlendirilmistir. Goriismeler sonucunda her basliktan iki regete
belirlenerek Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi Mutfaginda uygulanmis ve video ile
kayit altina alinarak QR kodu ile bu videolara erisim saglanmaistir.

Azerbaycan mutfak kiiltiirimiin tanittmin1 saglayip ilgi odagi olabilmek,
Gastronomi Turizmi adina degerlendirilebilme diizeyinin arttirilmasi biiylik 6nem arz
etmektedir. Boylelikle, memnuniyeti saglanmis, bekledigi deneyime sahip olmus
misafirlerimizi evlerine ugurlamis oluruz ki bununda tanitimimizda ve tekrar tercih
edilme oranimizda belirli bir yiikselis saglayacag: diisiiniilmektedir. Tekrar ziyaretlerde
ise onceki olumlu tadimlar ve tecriibeler sebebi ile tiim ydresel yemeklerimizi tatmaya
meyilli Gastro Turistler beklenmektedir. Memnuniyet seviyesini arttirabilmek,
beklentileri karsilayabilmek, ger¢ek yoresel tatlart sunabilmek icin ise egitimler,
sertifikasyon, yasal koruma ve diizenlemeler, standart receteler, yazili, gérsel ve sosyal
medya kullanimi ile tanitimlarin gerektigi diistiniilmektedir.

Gastronomi Turizm’inde ve Ozellikle Yoresel Yemeklerde insanlar tatmak
istedikleri lezzetler i¢cin mutlaka o {irliniin anavatanina gitmek durumundadir. Gastro
Turistler artik sadece lriinii yerinde tatmak degil iiretiminde, hazirlanmasinda ve
tilkketilmek tlizere sunulmasinda bizzat aktif rol alarak siireci yasamak ve lezzetin sirrina
varmak istemektedir. Yoresel Yemekler ait oldugu iilkenin mutfak kiiltliriinii yansitip,
tanitimin1 Ustlenirken ayni zamanda turistik seyahat amaciyla gelen insanlarin yore
halkiyla ayni sofrayr paylagsmasi sonucu birlikteliklerin olugsmasinda 6nemli rol

oynamaktadir.
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Azerbaycan mutfak kiiltiiriiniin tanittmin1  saglayip 1ilgi odagi olabilmek,
Gastronomi Turizmi adina degerlendirilebilme diizeyinin arttirilmasi biiyiik 6nem arz
etmektedir. Bunun i¢in oOncelikle diger kiiltiirlere de yakin olan damak tadimi fazla
zorlamayacak, kabul edilebilirligi yiiksek olan {iriinlerin tanittmima agirlik verilerek
baslanilmasinin uygun olacagi diisliniilmektedir. Boylelikle, memnuniyeti saglanilmais,
bekledigi deneyime sahip olmus misafirleri evlerine ugurlamis oluruz ki bununda
tanittmda ve tekrar tercih edilme oraninda belirli bir yiikselis saglayacagi
diistintilmektedir. Tekrar ziyaretlerde ise 6nceki olumlu tadimlar ve tecriibeler sebebi ile
tiim yoresel yemeklerimizi tatmaya meyilli Gastro Turistler beklenmektedir. Memnuniyet
seviyesini arttirabilmek, beklentileri karsilayabilmek, gercek yoresel tatlar1 sunabilmek
icin ise egitimler, sertifikasyon, yasal koruma ve diizenlemeler, standart regeteler, yazili,
gorsel ve sosyal medya kullanimi ile tanitimlarin gerektigi diisiiniilmektedir. Bu sekilde
gelenekten gelecege mutfak kiiltiiriimiizii koruyarak aktarabiliriz.

Son yillarda turizm, Azerbaycan’da petrol dis1 sektoriin en gelisen alanlarindan
biri haline gelmistir. Bu alana gosterilen ilgi ve 6zen her gecen giin artmaktadir. Bu
anlamda mevzuatta cesitli degisiklikler yapilmakta ve turizmin gelismesi i¢in yeni
Oneriler getirilmektedir. Bunlardan biri Azerbaycan'da mutfak turizminin yeni bir
bicimde gelismesiyle ilgilidir. Azerbaycan'da mutfak turizmi gelisiyor olsa da, turistlerin
ilgi alanlarina uygun bir bicimde daha da genisletilebilir. Bu turizm tiiri, diinyadaki en
yaygin ve gelismis alanlardan biridir. Boylece iilkeler, sehirler, topluluklar mutfaktaki
basarilarini cesitli turlar araciligiyla turistlere sunmaktadir. Mutfak turizmi, mutfagin
cesitli unsurlarint icerir. Turistlere festival seklinde c¢esitli yiyecek ve icecekler
sunulmaktadir. Bazi iilkelerde mutfak turizmi ayr1 turlar seklinde gergeklestirilmektedir.
Aslinda mutfak turizmi etnografik turizm ve kiltiir turizminin bir dali olarak
diisiiniilebilir. Bu acidan Azerbaycan'in biiyiik bir potansiyele sahiptir. Azerbaycan'da
her bolgenin kendi mutfagi ve lezzetleri vardir. Ayrica, lilke zengin flora ve faunaya
sahiptir. Turistler icin Azerbaycan halkinin damak tadi ¢ok farkli ve renkli kabul ediliyor.
Antik kiiltiirlerden giiniimiize ulasan birgok 6rnek var. Ornegin Hristiyanhigin, atese
tapmmanim ve Islam'in farkli mutfaklarindan bahsedebilir. Bu 6rneklerden hareketle
Azerbaycan'in farkli bolgelerine ¢esitli turlar diizenlenebilir.

Eski seyyahlar ve yazarlar da kitaplarinda ve hatiralarinda Azerbaycan'm milli

mutfagina ¢esitli makaleler ayirmislardir. Turistlere sunulan tur paketlerinde mutfak
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turlarinin sunulmasi olduk¢a 6nemlidir. Aragtirmalar, turistlerin yaklasik yiizde 70'inin
ziyaret ettikleri tilkenin mutfagini tercih ettigini gdstermektedir. Her birimiz gittigimiz
yerin 0zel yemeklerini, tatlilarini ve ¢esitli lezzetlerini merak ederiz. Konu stratejik yol
haritasina ve turizm kanununa da yansimistir. Otel ve restoranlarin mutfak turizmine daha
fazla onem vermesi Onerilmektedir. Ayrica Azerbaycan milli mutfaginin diger tilkelerde
de tanmitilmasina ihtiyag vardir. Azerbaycan mutfagi uluslararasi etkinliklerde ve
forumlarda iist diizeyde tanitilmalidir. Azerbaycan mutfag: ile ilgili bircok kitap ve
makale yazilmalidir. Bunlar yapilirsa gelecekte farkli tilkelerden daha fazla turist ¢ekmesi

miimkiindiir ve Azerbaycan mutfag: diinyada tam anlamiyla sdylenebilir.
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