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Oz

Azerbaycan, pek ¢ok turizm tiiriiniin gerceklestirildigi bir iilkedir. Bu {ilke gastronomik iiriin
zenginligi ve cesitliligi vesilesiyle mutfak kiiltiirii yoniinden 6nemli bir deger tasimaktadir. Bu durum da
Azerbaycan’i gastronomi dolayisiyla da gastronomi turizmi noktasinda énemli kilmaktadir. Bu bilgilerden
hareket ederek Azerbaycan'i gastronomi agisindan degerlendirmeyi amaclayan bir ¢alisma olusturulmustur.
Bu ¢alisma, Azerbaycan'in gastronomi konusunda 6nemli bir potansiyele sahip oldugunu goz oniine serme,
mutfak ve yemek kiiltiirii konusunda da onemli bir turistik gekicilige sahip oldugunu ortaya koyma
noktasinda onem tasimaktadir. Calismada derleme yontemi kullamilmistir. Bu yontem catis1 altinda
geleneksel derleme yonteminin kullanimina basvurulmustur. Calisma kapsaminda elde edilen bilgiler,
Azerbaycan’in mutfak yapisi ve kiiltiirii bakimindan gelismis oldugunu, bu sayede de gastronomi alaninda
Oonemli bir potansiyel tasidigini gostermistir. Calismanin sonucu, Azerbaycan'in gastronomi alaninda
yiiksek bir potansiyel tasidigimi gz Oniine sermistir. Ayrica ilgili {ilkenin zengin ve cesitlilik gosteren
mutfak yapisina ve kiiltiiriine sahip olmasinin, diger bolge veya iilke mutfaklarindan etkilenmesinin sz
konusu potansiyelin yiiksek olmasinda 6nemli etkilerinin oldugunu diisiindiirmiistiir. Yapilan ¢alismadan
hareketle arastirmacilara oneriler verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Azerbaycan, Gastronomi, Gastronomi Turizmi, Mutfak Kiiltiirii, Yemek.
Abstract

Azerbaijan is a country where many types of tourism are realised. This country has an important
value in terms of culinary culture due to the richness and diversity of gastronomic products. This situation
makes Azerbaijan important in terms of gastronomy and therefore gastronomy tourism. Based on this
information, a study aiming to evaluate Azerbaijan in terms of gastronomy has been created. This study is
important in terms of revealing that Azerbaijan has an important potential in gastronomy and that it has an
important touristic attraction in terms of cuisine and food culture. Review method was used in the study.
Under this method, the traditional review method was used. The information obtained within the scope of
the study showed that Azerbaijan is developed in terms of culinary structure and culture and thus has an
important potential in the field of gastronomy. The results of the study revealed that Azerbaijan has a high
potential in the field of gastronomy. In addition, the fact that the related country has a rich and diverse
culinary structure and culture, and that it is influenced by the cuisines of other regions or countries has
important effects on the high potential in question. Based on the study, suggestions were given to the
researchers.

Keywords: Azerbaijan, Gastronomy, Gastronomy Tourism, Culinary Culture, Food.

Giris

Tarih siiresince biitiin topluluklar hayatin1 devam ettirdigi alanlardaki sartlar1 dikkate alip
sahip oldugu iiriinleri en iyi bicimde degerlendirerek hayatini siirdiirebilmek igin yemek

hazirlamistir. Tlerleyen zamanlarda goc, savas, ticaret gibi birden fazla olay ortaya ¢ikmis ve cesitli
topluluklar birbiriyle etkilesim igerisine girmistir. Boylelikle yemekler gelismeye baslamis ve bu
gelisim hali de yerel mutfaklarin ve mutfak kiiltiirlerinin meydana gelmesini saglamistir (Sen,
2020; Sengiil ve Cilginoglu, 2023: 104). Yasanan bu degisimler zamanla gastronominin olusumuna
ve gelisimine zemin hazirlamistir.

Gastronomi, yiyecek-icecekleri odak noktasinda toplayan popiiler bir alandir. Gastronomi,
toplumsal anlamda bir hareketlilik olusturulmas: noktasinda olumlu etkiler saglamaktadir.
Bundan dolay1 gastronomi bireylerin ve toplumlarin hayatlarinda 6nemli bir yer tutmakta,
sosyolojik baglamda ytiksek seviyede bir potansiyel barindirmaktadir.

Gastronominin varligi, gastronomi turizminin temel yap1 tasmi olusturmus ve gelisimine
kaynaklik etmistir. Bundan dolay1 gastronominin, bir turizm tipi olan gastronomi turizmi
kapsaminda énem tasiyan bir unsur oldugunu ileri siirmek miimkiindiir.
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Bu bilgilerden hareketle s6z konusu ¢alismanin amaci, Azerbaycan’t gastronomi agisindan
degerlendirmektir. Bu ¢alisma, Azerbaycan’in gastronomi konusunda énemli bir potansiyele sahip
oldugunu goz oOniine serme noktasinda Onem tasimaktadir. Ayrica s6z konusu c¢alisma,
Azerbaycan’in mutfak ve yemek kiiltiiri konusunda 6nemli bir turistik gekicilige sahip oldugunu
ortaya koyma noktasinda ¢nemli goriilmektedir. Calismanin literatiire ve uygulamaya katkilar
saglamas1 soz konusudur. Bu galismayla beraber gastronomi literatiirii Azerbaycan gastronomisi
odakli zenginlestirilmektedir. Yine bu calismayla beraber Azerbaycan mutfagina ve gastronomi
turizmine iligkin bilgilerin arastirmacilarin ve okuyucularin bilgisine sunulmasindan dolay1 ilgili
tilkenin gastronomi anlaminda bilinirlik elde etmesinin ve gesitli olumlu etkiler (kiiltiirel ve sosyal

etkilesimin giiclenmesi gibi) saglamasinin goz oniine serilmesine yardimci olunmaktadir. Bu da
ilgili calismanin uygulamaya katkilar1 arasinda kendini 6n plana ¢ikarmaktadir.

Kavramsal Cergeve

Kavramsal cerceve igerisinde Azerbaycan ve gastronomi konulariyla ilgili temel bilgiler
aktarilmistir. S6z konusu bilgiler, bu ¢alismanin temelinin saglamlastirilmasi noktasinda gerekli ve
onemli olarak gortilmiigtiir.

Azerbaycan

Bu kisimda ilk olarak Azerbaycan bayrag: ve siyasi haritas: belirtilmistir.

Resim 1. Azerbaycan Bayrag:

Kaynak: Tiirk Devletleri Tegkilatindan (2024) alinmaistir.
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(-28m)

HAZAR

Harita 1. Azerbaycan Siyasi Haritas1

Kaynak: T.C. Milli Savunma Bakanlig1 Harita Genel Miidiirliigiinden (2024) alinmistir.

Toplam yiiz Ol¢giimii 86600 km? olan ve petrol bakimindan zengin durumda bulunan
Azerbaycan, Kafkasya Bolgesi'nin giineydogusunda 38°24'-41°54" kuzey enlemleri ve 44°46'-50°50'
dogu boylamlar1 arasinda bulunmaktadir. Azerbaycan’in dogusunda Hazar Denizi, batisinda
Ermenistan, kuzeybatisinda Giircistan, glineybatisinda Tiirkiye, kuzeyinde Rusya Federasyonu,
giineyinde de Iran bulunmaktadir (Seferov, 2005: 287).

Yeryiiziindeki on bir iklim tiirintin dokuzuna sahip olan Azerbaycan’in iklimine Hazar
Denizi, Kiigiik Kafkas Daglari’'nin giiney yoniinden gelen sicak tropik hava akimlar1 ve Biiyiik
Kafkas Daglari’min kuzey yoniinden gelen soguk hava kiitleleri etki etmektedir. Azerbaycan’in
orta ve dogu boliimleri al¢ak ve diizlitk oldugundan bu alanlarda yazlar ¢ok sicak, kislar da ilik
gecmektedir. Azerbaycan’in giineydogu boliimiiniin de nemli subtropikal iklime sahip oldugu
goriilmektedir. Boliime diisen senelik yagis miktar1 1200-1400 mm’dir. Azerbaycan'in bagka
bolgeleri de yar1 kurak ve kurak bir goriintiiye sahiptir. Tarimsal etkinliklerin ¢cogu Aras ve Kiir
nehirleri ¢evresinde gergeklestirilmektedir (T.C. Ticaret Bakanlig1 Uluslararast Anlasmalar ve
Avrupa Birligi Genel Midiirliigii, 2024).

Gastronomi

‘Gastronomi” kelimesi etimolojik acidan incelendiginde bu kelimenin Yunanca ‘Gastro’ ve
‘Nomos’ kelimelerinin bir araya gelmesinin sonucunda ortaya ciktig1 goriilmektedir. Gastro
kelimesi, mide anlamina gelmekteyken nomos kelimesi de kural, yasa veya diizenleme
anlamlarmma gelmektedir. Bundan dolay1 gastronomi yemeye ve i¢gmeye iliskin kurallara ve
normlara uyumla ilgilidir (Santich, 2004: 16; Cilginoglu ve Cam, 2021: 138).

Gastronomi, temel noktasinda belirli kiiltiirlerin yansimasi olan, yemek hazirlama, pisirme,
sunma, yeme-icme deneyimi ile ilgili bir bilim ve sanat dali ile kiiltiir felsefesidir (Sarusik ve




HAFIZA Sayi-Issue:1
Uluslararas1 Sosyal Bilimler Dergisi Cilt-Volume:7
International Journal of Social Sciences Haziran-June 2025¢Y1l:7

Ozbay, 2015; Oney, 2016; Celik, 2018; Cilgmoglu ve Giileg, 2022; Mutlu ve Cilgmoglu, 2022; Cam
ve Cilgmoglu, 2024). Gastronominin amaci, insanlarin ulasilabilir en iyi beslenme ile zararlardan

korunmalarina ve hayattan zevk almalarina yardimcr olmaktir (Kurnaz, 2017: 15; Cilgmoglu vd.,
2022: 456).

Insanlarm temel gereksinimlerinden biri, yeme ve igme gereksinimidir. Yeme ve icme
gereksinimi, yemek pisirme tecriibeleri ve lezzet algisindaki deneyimlerin tiimii, zaman igerisinde
degisimler gosterip hayat gerekliliginin disinda haz anlayisma kadar uzanmistir. Hazirlanan
tabaklardaki renk tercihinden tabaklarin bigimine, yemegin tabaga konulmasindan tabaga
konulacak {iriin tirliliigiine kadar her sey 6nem kazanip bir sanata doniistiiriilmiistiir. Yenilebilir
biitiin besin maddelerinin hijyenine dikkat edilip goz zevkine ve damak tadina uygun olmasina ve
bu besin maddelerinin tiiketilmesine kadar olan siireg, gastronominin ¢alisma alan1 igerisindedir
(Kurnaz, 2017: 14; Cilginoglu vd., 2022: 456).

Seneler icinde gelisim ve degisim gosteren gastronomi yeni yaklagimlarin ortaya ¢itkmasina
zemin hazirlamistir. Gastronomi alani igerisindeki gelismeler saglikli yiyecekler sunma, kiiltiirel
baglar1 muhafaza ederek yoresel yemeklerin varligini devam ettirme, yemek tecriibelerini daha iyi
héle getirme, tiiketim amagl ¢esitli yollar bulma gibi etkiler meydana getirmektedir.
Norogastronomi, molekiiler mutfak gibi yaklagimlar kisilerin gidalardan aldiklar1 hazlan
artirmaya yonelik gelistirilen trendler olarak gastronomideki yerini almistir (Yildiz ve Yilmaz,
2020: 19; Cilginoglu ve Cilgmoglu, 2022: 838).

Yontem

Calismanin yontemi, derleme yontemidir. Derleme, bilginin ¢ok seri bicimde artig gosterdigi
bilgi toplulugunda gereksinim haline gelmekte, bulgular1 6zetlemekten yayinlarin metotlarim
incelemeye degin pek farkli amaglar ile yazilmakta ve ¢esitli bagliklardan (sonug, metot, giris gibi)
meydana gelen bir yapr ile bilgiyi diizenli bicimde aktarmaktadir (Ozer ve Gorgiilii, 2020: 702,
708).

Literatiire bakildiginda derleme galismalarinin sistematik derleme, geleneksel derleme ve
meta analiz olmak {izere ii¢ farkli sekilde yapilabildigi goriilmektedir (Karacam, 2013; Atak ve
Aksoy, 2022: 208).

Calisma kapsaminda derleme yontemi catis1 altinda geleneksel derleme yontemi
kullanilmistir. Belli bir konu iizerinde hazirlanan iki ya da daha fazla arastirmaya iliskin verilerin
belli bir metot kullanilmaksizin bir araya getirildigi ve uzman goriisii olarak kabul gorebilen
calismalar olarak goze carpan geleneksel derlemeler kanit piramidi igerisinde en alt basamakta
bulunmaktadir (Karagam, 2013; Atak ve Aksoy, 2022: 208). Geleneksel derlemeler ¢ogunlukla daha

basittir ve daha az zaman alicidir. Lakin bu derlemeler 6znellik gosterebilmektedir. Bundan dolay:
s0z konusu derlemelerin hata olusumuna ve on yargiya egilimli oldugunu ileri siirmek
miimkiindiir (Siddaway vd., 2019; Atak ve Aksoy, 2022: 208).

Calisma konusuna iliskin biitiinciil goriintii elde etmek, zaman kullanimindan tasarruf
saglamak, derleme yapma konusuna ilgi duymak gibi nedenlerden dolayr bu yontemin
(geleneksel derleme yontemi) degerlendirilmesi uygun goriilmiistiir.

Calismanin amacina uygun oldugu diisiiniilen teorik bilgiler diizenli, anlaml1 ve biitiinctil
bir sekilde aktarilmaya calisilmistir. Bu noktada olabildigince konu disina ¢ikilmamasina O6zen
gosterilmistir. Ayrica ilgili literatiirden bilgi saglanmasinda ve bu bilgilerin kullanilmasinda
herhangi bir taraflilik gosterilmemis, tarafsiz olunmustur. Bu durum da bilimsel yazilarmn hem
olusturulmas1 hem de gelistirilmesi bakimindan 6nemli ve gerekli olarak goriilmiistiir.
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Azerbaycan Mutfak Kiiltiiriine Iliskin Temel Bilgiler

Orta Dogu mutfagi biinyesi altinda yer alan Azerbaycan mutfag: (Giilen, 2017: 35; Tanriverdi
vd., 2018: 266), uzun siiredir hem Avrupa’da hem de Dogu’da uluslararas: seviyede en fazla ilgi
duyulan mutfaklardan biri konumundadir (UNWTO, 2020; akt. Fataliyev, 2022: 42).

Azerbaycan mutfagi, diinyanin en eski, zengin ve lezzetli mutfaklarindan biri olarak
goriilmektedir. Azerbaycan mutfaginin gelisim gostermesindeki en kayda deger etkenlerden biri
iklimdir. Azerbaycan’da iklim tiirliiliigii, fauna ve flora zenginliginin olusmasin saglamistir. Ttiim
sene siiresince taze meyvelerin ve sebzelerin olmasi, bunlarin tek basina veya baska dogal besinler
ile birlikte degerlendirilmesi Azerbaycan mutfaginin zenginligini ortaya gikarmistir. Azerbaycan
mutfaginin, Azerbaycan tarihi kadar eski bir tarihi bulunmaktadir. Degerlendirilen mutfak arac-
gereclerinden pisirme teknigine ve tiirliiliigiine, degerlendirilen malzemeden {iriin tiirliiliigiine,
geleneklerden 6zel giinlere ve torenlere, sofra adabina kadar Azerbaycan mutfag: kayda deger bir
mutfak olarak goriilmektedir. Zira Azerbaycan’in cografi ve dogal sartlarinin gesitliligi, faunasmin
ve florasinin zenginligi s6z konusu iilkeye has ve formda olan ¢ok farkli yiyecek-igceceklerin
olugsmasini ve gelismesini hizlandirmistir (Azerbaycan Cumhuriyeti Kiiltiir ve Turizm Bakanligy,
2016; Aliyeva, 2022: 1).

Azerbaycan mutfagi uzun zaman boyunca hem Orta Dogu ve Avrupa mutfaklarmi etkilemis
hem de bu mutfaklardan etkilenerek zengin yeme-i¢me tiirliiliigli olusturmustur. Bu etkilesim
bilhassa komsu Kafkas boylari, Tiirk, Rus, Iran, Cin, Hint ve Arap mutfaklar1 arasinda Tarihi ipek
Yolu sayesinde ve uzun zaman Osmanli Imparatorlugu'nun, Iran Imparatorlugu'nun ve Rus

Carligi’'nin hakimiyeti altinda kalmas: sebebiyle yasanmustir (Aliyeva, 2019: 151).

Tiirk diinyas1 mutfak kiiltiiriinde 6zel bir konuma sahip olan Azeri yemekleri tiirlii et, sebze,
balik, tuzlu baharatlar ve lezzetli otlar1 bir araya getiren, tiirliiliik gosteren gastronomik tiriinlerdir
(Aydogdu ve Mizrak, 2016, 2017; Fataliyev, 2022).

Azerbaycan mutfaginda caymn o6nemli bir konuma sahip oldugu diisiiniilmekteyken
kahvenin caya gore daha az tiiketildigi diistiniilmektedir. Cay, giiniin arzu edilen herhangi bir
saatinde hamur islerinin, regellerin ve tathilarin beraberinde tiiketilmektedir. Cay sofralar1 oldukca
ozenilerek kurulmaktadir. Tkramlar misafirler geldikleri zaman siyah gayla baglamakta, yemek ile
siirmekte, cay ile sona ermektedir. Cay ile beraber kurabiye, turta, pasta, recel, meyveler ve tathlar
servis edilmektedir (Ozbay, 2019; Aliyeva, 2022: 28).

Azerbaycan’da kahvaltilarda cay, tereyagi, peynir, yumurta, borekler-¢orekler, siit iiriinleri,
regeller, ekmek tiirleri, bazi zamanlarda ise kelle paca corbasi tiiketilmektedir (Ozbay, 2019;
Aliyeva, 2022: 28).

Azeri mutfaginda pisirilen ¢orbalar tavuklu ¢orbalar, sade etli ¢orbalar, etli sebzeli gorbalar,
etsiz sebzeli ¢orbalar, yogurtlu corbalar, siitlii ¢orbalar, yumurtali ¢orbalar, iskembeli ¢orbalar,
pagali ¢orbalar ve balik ¢orbalar1 olarak sinirlandirilabilmektedir (Aydogdu ve Mizrak, 2016: 370).

Etle ve hamur isleriyle hazirlanan yemekler, Azerbaycan mutfagimin temel meniisiinii
meydana getirmektedir. Azerbaycan mutfagi kapsaminda yemekler kuyruk yagi, aycicegi yags,
mistr yagi ve tereyagiyla pisirilmektedir (Ozbay, 2019: 324; Aliyeva, 2022: 28).

Azeri mutfaginda 6zel giin yemekleri olabildigince tiirliilitk arz etmektedir. Hizir Nebi
Bayrami'nda kuvut, Nevruz’da semeni, ¢ocugun ilk disi ¢iktifi zaman kavurga ve hedik
hazirlanmaktadir. Bunlara ilave olarak; 6liim, dogum, nisan, diigiin, stinnet gibi insan yasaminmn
doniim noktalarinda da tiirlii yemekler hazirlamak adet olarak goriilmektedir (Bayramli, 2013;
Aydogdu ve Mizrak, 2016: 371).
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Azerbaycan’in Baz1 Yemekleri
Azerbaycan’in bazi yemekleri su sekildedir (Lezzet, 2024):

e Dovga corbasi: Azerbaycan mutfaginin en begenilen corbalarmin ilk sirasinda dovga
¢orbasi gelmektedir. Maydanoz, nane, kisnis, pazi, nohut, piring ve yogurt kullanilarak yapilan
dovga ¢orbasi baslangi¢ olarak sunulmaktadir. S6z konusu ¢orba ortalama 45 dakika igerisinde
sofralardaki yerini almaktadir.

e Lobya corbasi: Kuru erik, patates, domates, barbunya ve kemiksiz dana eti kullanilarak
yapilan bu ¢orba kis aylarinda tiiketilmektedir. Uzun siire boyunca pisirilen séz konusu ¢orbanin
bilhassa kalabalik sofralarda ikram edildigi goriilmektedir.

e Yesillikli qutab: Azerbaycan mutfag1 dendigi zaman akla ilk gelenlerden biri qutabdir. Ince
ince agilan hamur kuzukulagi, dereotu, 1spanak ve yesil soganla doldurulmaktadir. Ay biciminde
kapatilan bu hamur sacin iistiinde pisirilmektedir.

e Sah pilavi: Yapim isleminde zerdegal, kestane, kuzu eti, kuru erik, kuru iiziim ve kuru
kayis1 degerlendirilen sah pilavi, hazirlama islemi zor olsa da ¢ok lezzetli bir pilav tiirii olarak
goriilmektedir. Ozel giinlerde servis yapilan bu pilavin dist lavagla sarilmaktadir.

eSazan levengi: Lenkeran ilinin {inlii yemegi olan levengi, sazan dolmas: olarak da
bilinmektedir. Levengi yapim isleminde arzuya bagh olmak {iizere balik yerine tavuk da
degerlendirilebilmektedir. Ceviz, {iziim ve kuru erikle doldurulan balik tandirda ve firinda
pisirilmektedir.

e Giirze mantisi: Azerbaycan mantis1 olarak da bilinen, i¢ harcinda kiymali sogan
degerlendirilen bu mant1 uzun, ince bir bigimde sarilmaktadir. Bu gastronomik {iriin su igerisinde
haslandiktan sonra sarimsakli yogurtla beraber servis edilmektedir.

e Piti kebab1: Azerbaycan’in en begenilen et yemeginin piti kebab1 oldugu diisiiniilmektedir.
Nohut, yufka ve kusbasi et kullanilarak yapilan bu kebap pul biberli yogurtla beraber servis
edilmektedir. Etin yumusayana dek pisirilmesi gerekmektedir. Seki iliyle 6zdeslesen piti birtakim
yorelerde domates, kuru erik ve patatesle zenginlestirilmektedir. Azerbaycan mutfaginda piti
kebab1 6zel giivecler iginde 7-8 saate yakin siirede pisirilmektedir.

e Qogal: Bir ¢orek tiirii olan qogal, konuklar agirlanirken sunumu yapilan ikramliklardan
biri konumundadir. Bu {irtintin i¢ harcinda karabiber, kimyon, zerdecal ve un kullanilmaktadir.
Rulo bigiminde sarilan qogal 30 dakika boyunca pisirildikten sonra sicak olarak servis
edilmektedir.

e Pip dolmasi: Pip agacinin yapraklar: ile hazirlanan bu dolma dereotu, kisnis, piring ve
kiymayla doldurulmaktadir. Bu gastronomik {iriin tencere i¢inde pistikten sonra yogurtla beraber
servis edilmektedir.

eUziim yapragi dolmas: Azerbaycan mutfaginda yaprak sarmanin igerisinde
kiyma kullanilmaktadir. Bu gastronomik {iriin klasik yaprak sarma ile benzer bigcimde hazirlansa
da liziim yapraklar1 bohga bigciminde sarilmaktadir. Yine bu gastronomik {iriin yogurtla beraber
servis edilmektedir.

e Narnumru: Yumurta, nar, zerdegal, zencefil ve sogan kullanilarak yapilan bu gastronomik
iriin ¢ogunlukla kahvaltilarda tiiketilmektedir. Yine bu iiriin ortalama 30 dakika igerisinde
sunuma hazir hale getirilmektedir.
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e Kiikii: Ispanak, maydanoz, dereotu, pazi, semizotu, kisnis ve baharatlar ile hazirlanan
kiikii, bir omlet tiirtidiir. Orta Dogu, fran ve Azerbaycan mutfaklarinda tiiketilen kiikii 30
dakikalik pisirme siiresinin sonrasinda sicak olarak servis edilmektedir.

e Bozbas koftesi: Das kofte adiyla da bilinen bu gastronomik {iriin piring, tarhun kurusu,
bezelye, kiyma ve biftek kullanilarak hazirlanmaktadir. Goriintis olarak sulu kofteye benzeyen bu
gastronomik iiriin aksam mentilerinde kendine yer bulmaktadir.

e Umak helvasi: Azerbaycan mutfag: ile 6zdeslesen umak helvas: su, tereyagi ve unla
hazirlanmaktadir. Bu gastronomik {iriiniin serbeti i¢in su ve pudra sekeri degerlendirilmektedir.
Yine bu gastronomik tiriin bilhassa kalabalik sofralarda servis edilmektedir.

e Pakhlava: Tiirk baklavasiyla benzerlik gosteren bu gastronomik {iriin hamur, serbet, kakule
ve cevizle hazirlanmaktadir. S6z konusu gastronomik {iriin serbet dokiildiikten sonra 10 dakika
daha pisirilmekte 6zellikle de bayramlarda ikram edilen tatlilardan biri olarak goriilmektedir.

e Badambura: Hamur, kakule ve bademle hazirlanan bu gastronomik tiriintin, Nevruz’'da
neredeyse her mutfakta pisen bir hamur isi oldugu diistintilmektedir. S6z konusu gastronomik
tirtiniin tistiine pudra sekeri dokiiliip servis edilmektedir.

e Sekerbura: Nevruz'un kayda deger adetleri arasinda bulunan sekerbura sekerli harg,
kakule ve cevizle doldurulmaktadir. Bu gastronomik {iriin catal ya da 6zel aparat kullanilarak
bi¢imlendirilmektedir. Sonrasinda ise bu iiriin firinin iginde 25 dakika pisirilmekte ve sicak olarak
servis edilmektedir.

Azerbaycan Mutfagina Has Olan Yiyecekler-icecekler

Azerbaycan mutfagina has olan yiyecekler-icecekler vardir. Bunlar tablo 1’de verilmistir. 56z
konusu tablo okuyucularin bilgisine sunulmaktadir (Kirmizikusak, 2023: 28).

Tablo 1: Azerbaycan Mutfagina Has Olan Yiyecekler-Igecekler

AZERBAYCAN MUTFAGINA HAS OLAN YiYECEKLER-ICECEKLER

Yiyecek-Icecek Siniflari Yiyecek-Icecek Isimleri

Surhiillii, kuymak, kutab (gozleme),
hingal, hamur asi, giirze (iri mant1), firni

Hamur Isleri (stitlag versiyonu) ve diigsberedir (sulu
mant1 [tek kasiga minimum otuz adet
diisbere sigmakta]).

Yesillikler, Hazar salatasi, fasulye fisincan
Salatalar (fasulye  salatasi)) ve  Azerbaycan
salatasidir.

Umag, tursu siyik, tavuk corbasi, sulu
Corbalar hingel, piti-kofte, piti, parga-bozbas, has
(kelle paga), hamur as1, dovga ve balvadir.

Tavuk kebaby, tike kebap, tava kebabi, liile

Bt Yemelleri kebabi, amator kebabi ve abgusttur.
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Tavuklu pilav, tahta pilav, sitlii pilav,
sebze kavurmali pilav, salyangoz pilavi,
parca dosemeli pilav, narli pilav, meyveli

Pilavlar pilav, kiymali pilav, han pilavi, ham-
dosemeli pilav, fisincan pilavi, fasulyeli
pilav, dereotlu pilav, ¢girtma pilav ve
cigerli pilavdir.

Sogan dolmasi, yaprak dolmasi, patlican
Dolmalar dolmasi, kelem dolmasi, ayva dolmasi,
ormata domates dolmasi, evelik dolmasi ve elma

dolmasidair.

Gence baklavasi, Seki baklavasi, Bakii
baklavasi, sekercoregi, kete, sekerbura,
Tatlilar kirma badam (ac1 badem), badambura, sor

gogal, Azerbaycan sucugu ve ceviz
kebabidir.

' 1 kefi
Icecekler Serbet, salgam suyu, kefir, boza ve
ayrandir.

Kaynak: Kartari, 1986; Toygar ve Berkok, 1997; Yemek Kiiltiirii, 2013; Baldane, 2017;
Hiiseyinova, 2018; Azerbaycan Cumhuriyeti Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2023; Kirmizikusak,
2023: 28.

Azerbaycan’in En Meshur Yemekleri
Azerbaycan’in en meshur yemekleri sunlardir (Mehdiyev, 2021: 60-61):

e Corbalar: Bozbaslar (tike/parca bozbas, kiifte bozbas) ve ovdux-dogramactir (bors, piti, has,
hamur as1, dovga).

e Salatalar: Xezer (Hazar) salatasi, suba salatas1, Seki salatasi, siyah kuru erik salatasi, tavuk
salatasi, bahar salatasi, Azerbaycan salatasi, soyutma gibi yerel salatalar bulunmaktadir.

e Kebap: Tike, liile, sis ve tiirleridir.

¢ Dolmalar: 300’den fazla tiirti bulunmaktadr.

e Levengi ve balik yemekleridir.

e Pilavlar: As, han pilavi, dosemeli as ve benzeridir.

e Hamur Isleri: Hinkal, qutab ve diigberedir.

e Tatlilar: Badambura, baklava, sekerbura ve yerel regellerdir.

Azerbaycan’da Gastronomi Turizmi

Verimli topraklari, iklimi ve tarih siiresince Biiyiik Ipek Yolu iistiinden ticaret icin birden
fazla kiiltiirden milletlerin {ilkeden gelip ge¢mesi sayesinde ¢ok zengin bir mutfaga sahip olarak
goriilen Azerbaycan, gastronomi ve gastronomi turizmine elverisli bir iilkedir (Akga, 2021;
Nadirov, 2021). Ayrica bu iilke, zengin ve cesitlilik gosteren mutfak ve yemek kiiltiirii
potansiyeliyle dikkatleri {izerine ¢eken, gastronomi turizmi hareketlilikleri yasanan bir tilkedir. Bu
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durumun da Azerbaycan’in kiiresel alanda gastronomi noktasinda onemli bir konuma sahip
olmasina yardimci oldugu diisiiniilmektedir (Ekber ve Mirzayeva, 2017; Rzazade vd., 2018).

Azerbaycan gastronomi turizmine Onem vermektedir. Bu noktada ilgili bakanlik ve
gastronomi dernekleri gelecege yonelik bazi ¢alismalar gerceklestirmektedir. Gastronomi turizmi
icin saptanan uzun donemli planlar ve stratejiler bulunmaktadir. 2028 senesine dek uzanan bu
planlarin ve stratejilerin ana amaci, gastronomi dendigi zaman akla ilk gelecek iilkenin
Azerbaycan olmasidir (Mehdiyev, 2021: 122).

Azerbaycan’da Elma ve Nar festivallerinin gergeklestirilmesinin, yurt disinda Azerbaycan
yemeklerine iligkin {iriin ve hizmet sunan restoranlarin agilmasinin, Azerbaycan’in enternasyonal
yemek festivallerinde temsil edilmesinin, Azerbaycan’in bazi onemli faaliyetlere ve aktivitelere
(Eurovision Sarki Yarismasi, I. Avrupa Spor Olimpiyati, Islam Dayanisma Olimpiyati gibi) ev
sahipligi etmesinin Azerbaycan mutfagmin tanitilmasi yoniinden yiiksek diizeyde dnem tasidig:
(Bayramli ve Quliyev, 2018: 495) goz oniinde bulunduruldugunda ilgili ilkenin gastronomi
turizmi kapsaminda onemli avantajlar saglamasi beklenmektedir. Azerbaycan mutfaginin, son
senelerde Azerbaycan’a turist akisimin artis gostermesinin etmenlerinden biri oldugunun
diistintilmesi (Azerbaycan Cumhuriyeti Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 2016; Aliyeva, 2022: 1) de bu
goriisiin desteklenmesine yardimcidar.

Azerbaycan spesifik ve zengin sarap ve baska igki tiirlerine sahip oldugu i¢in gastronomi
yoniinden 6nemli bir avantaj sahibidir (Habibov, 2019: 17). Bu durum da sarap vb. icki tiirlerini
deneyimlemek isteyen gastro turistlerin gastronomi turizmi destinasyonu olarak Azerbaycan’i
tercih etmelerinde olumlu bir etki saglayabilmektedir.

Azerbaycan’in mevcut gastronomi turizmine iligkin birtakim olumlu ve olumsuz goriisler

mevcuttur. Bu goriigler iki ayr1 grup altinda maddeler halinde su sekilde ifade edilmektedir
(Mehdiyev, 2021: 120-121):

Azerbaycan’in mevcut gastronomi turizmine iliskin birtakim olumlu gorisler

¢ Bolgenin milli mutfaginin énemli bir potansiyele sahip olmasidir.

e Yoresel halk ve dis turistin yemek yeme etkinligine yogun katihm gostermesidir.
e Festivallerin ve faaliyetlerin ulusal diizeyde gerceklestirilmesidir.

e Milli mutfagin sosyal medya iizerinde yeterli seviyede yer almasidir.

e Turistlerin fast food isletmelerine kiyasla milli mutfag: tercih etmeleridir.

e Gastronomi faaliyetlerinin fazla etkili olmasidir.

e Michelin Yildiz1 diizeyinde bulunan isletmelerin varlik gostermesidir.

e Yabana iilkelerin mutfaklarina bolgede yeterli seviyede yer verilmesidir.

e Mutfak ve yiyecek konusunda iilkenin tanitim 6gesi olmasidir.

Azerbaycan’in mevcut gastronomi turizmine iliskin birtakim olumsuz gorisler

e Festivallerin ve faaliyetlerin uluslararas1 diizeyde gerceklesmemesidir.

e Az sayida turistin gastronomi turizmi amaciyla gelmesidir.

e Tanitimin yetersiz olmasidir.

e Akademik calismalar ile bilimsel aragtirmalarin (tez, kitap gibi) az olmasidir.

e Milli mutfagin ulusal televizyonda yetersiz seviyede yayimlanmasidur.
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e Helal turizm (helal mutfak), vejetaryen, vegan, diisiik kolesterol, saglik yoniinden diyet
mutfak arayisi icinde olan turistlere hitap edememesidir.

e Yemeklerin servis ve sunum islemlerinde problemlerin bulunmasidir.

e Ticari isletmelerin ve turizme iliskin kamu kurumlarinin birbiriyle ortak hareket
etmemesidir.

Sonug

Azerbaycan, konum itibariyla gastronomi konusunda 6n plana ¢ikan bir iilkedir. Bu iilke
gastronomi konusunda hem pek ¢ok {ilkeyi etkilemis hem de pek ¢ok {ilkeden etkilenmistir. Bu
durum Azerbaycan’m gastronomik zenginliginin ve gekiciliginin artirilmasina yardimei olmustur.

Sonug olarak; Azerbaycan'in gastronomi kapsaminda 6nemli bir potansiyeli vardir. Bu tilke
zengin ve gesitlilik gosteren mutfak yapisi ve kiiltiirii sayesinde gastronomide 6nemli bir yer elde
etmistir. Ayrica cgesitli etkinlikler ve aktiviteler de (spor ve sarki yarismalari, gastronomi
festivalleri gibi) s6z konusu iilkenin gastronomi gelisimine katki saglamustir.

Azerbaycan, gastronomi turizmi alaninda gelisim igerisinde bulunan bir iilkedir. Bu durum,
s0z konusu tilkenin genel turizm alaninda onemli bir konu tegkil etmektedir. Zira Azerbaycan’in
gastronomi turizmi alanindaki hareketlilikleri iilke tanitiminin, turist sayisinin dolayisiyla da
turistik gelirlerin artmasi noktasinda olumlu yonde bir etki saglayabilmektedir. Biitiin bu
gelismelerin  gastronomi konusu kapsaminda olusmasi ve gelismesi, Azerbaycan’in
gastronomisinin onemli oldugunu ve sosyal, kiiltiirel, ekonomik, turistik, gastronomik vb.
yonlerden soz konusu tilkeye katkilar sagladigini gostermektedir.

Yapilan c¢alismadan hareketle arastirmacilara birtakim Oneriler verilmistir. Bu Oneriler
sunlardir:

e Azerbaycan’in ve cevresinde yer alan iilkelerin gastronomi alanindaki potansiyelleri ve
firsatlar1 lizerine odaklanilarak gastronomi turizmi arzi ve talebi agisindan degerlendirmelerde
bulunulabilir.

e Azerbaycan devlet yetkililerinin goriislerine basvurmak suretiyle Azerbaycan'mn
gastronomi gelisiminde pazarlama faktorlerinin 6nemi ve etkisi arastirilabilir.

e Azerbaycanin mutfak yapisinin ve kiiltiirtiniin kendi gastronomi turizmi potansiyeli
tizerindeki mevcut ve olas1 etkileri turizm odakli devlet kurumu yetkililerinin goriislerine
basvurularak arastirilabilir.

e Azerbaycan’in milli kiiltiirtiniin kendi gastronomi potansiyeli tizerindeki etkileri Azeri
yurttaglarinin goriislerine bagvurularak arastirilabilir.

o Ulkeler arasi (6zellikle Bagimsiz Devletler Topluluguna iiye olan iilkeler arasi) gastronomik
ve kiiltiirel etkilesimlerin gastronomi turizmi hareketlilikleri tizerindeki etkileri betimsel tarama
modeli degerlendirilerek arastirilabilir. Bu konunun odak noktas:1 Azerbaycan {iizerine
yogunlastirilabilir.

e Bilgi ve iletisim teknolojilerinin gelisiminin Azerbaycan gastronomisi iizerindeki olas1 ve
mevcut etkileri arastirilabilir. Ayrica s6z konusu aragtirmanin konusu dijital turizm g¢esidi
odaginda yogunlastirilabilir.

e Azerbaycan'in gastronomik iiriinlerinin Azeri vatandaslar1 tarafindan bilinirlik seviyesi
aragtirllabilir. Bu arastirmanin verileri Azerbaycanin kirsal ve kentsel alanlarinda
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yasayanlarindan toplanabilir. Ilgili verilerin degerlendirilmesinin sonucunda kirsal-kentsel agidan
karsilagtirilmalarda bulunulabilir.
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