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ƏDVİYYƏ QARIŞIQLARININ KEYFİYYƏT, ÇEŞİD GÖSTƏRİCİLƏRİNİN VƏ 

ƏDVİYYƏ BİTKİLƏRİ, HƏMÇİNİN ƏDVİYYƏ QARIŞIQLARININ  

XALQ TƏSƏRRÜFATI ƏHƏMİYYƏTİNİN ÖYRƏNİLMƏSİ 

 

Xülasə 

Tədqiqat işində ədviyyatların qidalılıq dəyəri, ədviyyatlar haqqında qısa məlumat, xaricdən 

alınan ədviyyatlar əvəzinə yerli ədviyyatlardan istifadə edərək hazırlanacaq yeni qarışıqlar haqqında 

qeydlər və ədviyyatların keyfiyyət göstəriciləri haqqda nəzəri məlumatlar verilmişdir. Məqalədə 

ədviyyatların qidalılıq dəyəri, ədviyyatlar haqqında qısa məlumat, insanın orqanizmi üçün fiziloji 

əhəmiyyəti, xaricdən alınan ədviyyatlar əvəzinə yerli ədviyyatlardan istifadə edərək hazırlanacaq 

yeni qarışıqlar haqqında qeydlər və ədviyyatların keyfiyyət göstəriciləri haqqda  nəzəri məlumatlar 

verilmişdir. Belə ki, ədviyyələrdən doğru-düzgün istifadə immuniteti gücləndirir, insanı bir sıra 

dərddən qoruyur. Məqalədə həmçinin respublikamızda yayılmış ədviyyə bitkilərinin yabanı və 

mədəni növləri, bioloji xüsusiyyətləri, xalq təsərrüfatında əhəmiyyəti, bitki orqanlarının yararlılığı, 

bitkilərin məhsulunun yığımı, saxlanılması, təzə və emal edilmiş halda istifadəsi və s. məsələlərı 

ətraflı şərh edilmiş, mövzuya uyğun nəzəri və praktiki tövsiyyələr verilmişdir. 
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Abstract 

The research work provides the nutritional value of spices, brief information about spices, notes 

on new blends to be prepared using local spices instead of imported spices, and theoretical 

information about quality indicators of spices.İn the article, the nutritional value of spices, brief 

information about spices, physiological importance for the human body, notes on new mixtures to 

be prepared using local spices instead of imported spices, and theoretical information about the 

quality indicators of spices are given. Correct use of spices strengthens immunity and protects a 

person from a number of ailments. The article also describes wild and cultivated types of spices, 

biological properties, importance in the national economy, usefulness of plant organs, harvesting, 

storage, fresh and processed use, etc. of spice plants common in our republic. Issues were explained 

in detail, theoretical and practical recommendations were given according to the topic. 

Keywords: spices, useful, economic, value, use, quality 

 
Giriş 

Ədviyyatların alındığı bitkilərə "Ədviyyə bitkiləri" deyilir. Ədviyyə bitkilərinin dəyəri onların 

daxilində olan alkoidlərin, efir yağlarının, qlükozidlərin miqdarından asılı olaraq dəyişir. Yeyinti 

məhsullarının istehsalı zamanı onlara lazım olan miqdarda ədviyyə bitkisi əlavə etdikdə bu  zaman 

məhsulun həm ətri həm də dadı yaxşılaşır. Ədviyyatlar iştahanın artmasına həmçinin şirə ifraz edən 

bağırsaq və mədə vəzilərinin fəaliyyətinin yaxşılaşdırılmasına müsbət təsir göstərir. Qidaya əlavə 
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olunun ədviyyatlar xoşagələn dada və ətirə malik olduqları üçün iştahanı artırır eləcə də qidanın 

həm tez mənimsənilməsini həmdə yaxşı həzm olunmasını təmin edir. Ətirli və faydalı maddələr 

bitkilərin müxtəlif hissələrində toplanır (İsmayılov, 2018). Bitkinin toxumundan (xardal), 

meyvəsindən (qara və qırmızı istiot, hil, cirə, razyana), çiçəyindən (zəfəran, mixək), yarpağından 

(dəfnə yarpağı və müxtəlif ətirli bitkilərin yarpaqları), qabığından (darçın), kökündən (zəncəfil, 

sarıkök) alınan ədviyyatlar vardır. Ədviyyə qarışıqlarını əsasən xaricdən baha qiymətə gətirilən 

ədviyyatlardan hazırlanması bu sahədəki aktual problemlərdən biridir. Ölkəmizdə pərakəndə satış 

obyektlərində alıcılar tərəfindən ayrı-ayrı ədviyyatlar alınsada, ədviyyə qarışıqlarına təlabat çox 

azdı. Bir neçə ədviyyatın əvəzinə bir ədviyyə qarışığının alınması qiymətdə də qənaet etməyə 

imkan yaradır. Ədviyyatlar yalnız yeməklərə, içkilərə qoxu, ləzzət və dadverici deyil, çay  olaraq və 

tibbi məqsədlər üçün dəistifadə edilir və bitkilərin müxtəlif hissələrindən alınır. Buraya bitkilərin 

qabıqları, meyvələri, kökləri, yarpaqları, toxumları, çiçəkləri, toxumları, zoğları aid edilir. 

Ədviyyatlar iştahı açır, xörəkləri vitaminlərlə zənginləşdirir. Təbabətdə də ədviyyatlar işlədilir və 

onlar çox böyük təsir gücünə malikdirlər (Nərminə Hidayət, 2008). Ədviyyələr əsasən iki qurupa 

ayrılırlar: ədviyyat və ətirli otlar. Ədviyyat: vanilin, mixək, darçın, quru nanə, toz və qara dənə 

istiot, zəfəran, sumaq, sarıkök, zəncəfil, cirə, razyana. Ətirli otlar: şüyüd, reyhan, tərxun, nanə, 

kəvər, keşniş, kərəviz, kəklikotu, dəfnə və s. Hər bir ədviyyatın daxilində efir yağında orta hesabla 

15-35 üzvi birləşmə olur. Bunlar qidaları daha tamlı və ətirli edər. Ətirli ədviyyatlardan dərman 

vasitəsi kimi qədim zamanlardan Hindistan, Çin və başqa ölkələrdə istifadə edilmişdir. Coğrafi 

mənşəyinə görə ədviyyatlar 2 yerə bölünür: 1. Tropik ölkələrdə yetişən və respublikamıza gətirilən 

ədviyyatlar - sarıkök, hil, mixək, zəncəfil, darçın, vanil və s. 2. Vətənimizdə bitən ədviyyə bitkiləri 

– dəfnə yarpağı, xaş – xaş, zəfəran, adaçayı, qırmızı istiot, zirə, cirə, keşniş, məzrə, şüyüd, 

kəklikotu, razyana, kərəviz, tərxun, reyhan, nanə, xardal, cəfəri və s. Ölkəmizdə yabanı şəkildə 

yetişən və becərilən ədviyyə bitkiləri xaricdən alınan ədviyyatlarla müqayisədə kulinariyamızda və 

yeyinti məhsulları istehsalında daha az istifadə edilir (3). 

Tədqiqatın məqsədi bazarda satıla bilən mühüm ədviyyat, bitki çayları və dərman bitkilərini 

tanımaq, həmçinin sortların seçilməsinin əsas aspektlərini öyrənmək, ədviyyə bitkiləri, ədviyyə 

qarışıqlarının keyfiyyət və çeşid göstəriciləri olmuşdur. 

Ətirli-ədviyyə bitkisi olan kəklikotu dodaqçiçəklilər fəsiləsinə aid olan bitkidir. Bu bitkinin 200 

qədər növü olsada ölkəmizin müxtəlif regionlarında 20 növü bitir. Bu bitkiyə əsasən yabanı halda 

rast gəlinir. Kəklikotunu bitki çiçəkləyən zaman və ya ondan əvvəl yığırlar. Kölgədə qurudurlar və 

efir yağı əldə etmək üçün istehsala göndərirlər. Tərkibindəki əsas təsiredici maddə efir yağıdır (8). 

Onun miqdarı təqribən 0,5-1% təşkil edir. Efiryağının daxilində borneol, timol, terpinen, karvakrol 

adlı ətirli maddələr daxildir. Kəklikotunun efir yağının özəyini simol maddəsi təşkil edir. Bu 

bitkinin tərkibində aşı maddəsi, flavanoidlər və oleanol turşusu vardır. Qurudulmuş halda 

kəklikotunu toz halına salıb tərəvəz və ət şorbalarına az, balıq xörəklərinə isə bir qədər çox 

miqdarda qatırlar. Qurudulmuş kəklikotundan çay dəmləyəndə istifadə olunur. Geniş miqyasda bu 

bitkidən təbabətdə istifadə edilir. 

Xarici dövlətlərdə ədviyyatlardan daha çox ədviyyə qarışıqları şəkilində istifadə edilir.  

Dünyada çox miqdarda istifadə edilən ədviyyə qarışıqlarından Karri və qənnadı ədviyyə qarışıqları 

Azərbaycandada istifadə olunur. Bütün xalqların dilində karri sözü ədviyyə qarışığı kimi tanınır. 

Karri dünyada ümumən daha çox işlədilən ədviyyə qarışığıdır. Bu qarışığın vətəni Hindistandır 

(Midler, Hasin, 2010; Danikov, 2014). Elə bu səbəbdən karrinin dəqiq tərkibini ancaq hindistanlılar 

bilir. 

Bu qatışıqda aşağıdakı ədviyyatlardan istifadə olunur: zəncəfil, sarıkök, muskat cəvizi, zirə, 

qara istiot, hil, darçın, qırmızı istiot, keşniş toxumu, ətirli istiot, mixək və s. Karri tünd qoxulu və 

sarı-qəhvəyi rəngli tozvari ədviyyə qarışığıdır. Bu ədviyyə qatışığının tərkibi müxtəlif ölkələrin 

adətənənəsindən asılı olaraq dəyişir. Bu ədviyyə qarışığı ət xörəklərinin hazırlamasında istifadə 

edilir. Xörəklərin dadını və qoxusunu yaxşılaşıdırır. Bura əsasən toyuq və qoyun ətindən hazırlanan 

xörəklər aiddir. Bu ədviyyə qarışığı bişmiş balıq və ov quşlarına xoşagələn tam və ətir verir. Karri 

ədviyyə qarışığı əlavə edilən yeməklər insan orqanizmində susuzluq yaratmır. Tünd və yandırıcı 
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dada həmçinin çox ətirə malik olan karri ədviyyə qarışığı yeməklərə dəqiqliklə və çox az miqdarda 

qatılmalıdır. Bu qarışıq qatılan yeməklərə xörəyin dadını yaxşılaşdırmaq üçün az miqdarda limon 

şirəsi də əlavə etmək olar. Karri fərqli tərkibdə və nisbətdə hazırlana bilər (Əhmədov, 2019; 

Nərminə Hidayət, 2008; Qasımov, Qədirova, 2004; Karpukhina, 2015). Onun tərkibi cədvəl 1-də 

göstərilmişdir. 

Cədvəl 1. 

Karri ədviyyə qarışığı 
 

Əsas komponentlər Əlavə komponentlər 

Cəmi 90% Cəmi 10% 

sarıkök 18% ağ istiot və ya hil 3% 

qırmızı istiot 45% muskat cəvizi 2% 

fenuqrek(şəmbələ) 5% mixək 5% 

keşniş toxumu 22%  

Ev şəraitində və yeyinti səhəsində istifadə edilən ədviyyə qarışığı isə aşağıdakı cədvəl 2-də 

verilir. 

Cədvəl 2. 

Karri ədviyyə qarışığı 
 

Əsas komponentlər Əlavə komponentlər 

Cəmi 65% Cəmi 35% 

sarıkök 30% qara istiot 5% 

keşniş toxumu 20% darçın 5% 

qırmızı istiot 5% mixək 5% 

fenuqrek(şəmbələ) 10% zəncəfil 20% 

Ədviyyə qarışıqları hazırlanan zaman mütləq elə ədviyyatlar seçilməlidir ki,onlar əvəz ediləcək 

ədviyyatın dadına və ətrinə uyğun olsun. Misal üçün qara və yaxud ətirli istiotu əvəz edən qarışıq 

hazırlayan zaman qırmızı istiotdan istifadə olunmalıdır, çünki bu ədviyyatın tərkibində kapsaitsin 

qlükozidi olur. Ədviyyə qarışığına bu qlükozid acı və eləcədə yandırıcı tam verir (Əliyev, 1998; 

İbrahimova, İbrahimov, Nəbiyeva, 2017: 205). Ona görədə qarışıq hazırlanan zaman qırmızı istiotun 

çox kəskin yandırıcı olan sortlarından istifadəolunmalıdır. Seçiləcək sort həmçinin məhsuldar 

olmalıdır. Həmçinin əvəz edicilərinin ətrini verməsi üçün ədviyyə qarışıqlarına digər fərqli ətirli 

ədviyyəbitkiləridə əlavə olunmalıdır. Hələki sənayedə 3 istiot qatışığından istifadə edilməlidir. Bu 

qarışıqların tərkibi cədvəl 3.-də verilmişdir. 

Cədvəl 3. 

İstiot qarışıqlarının tərkibi (faizlə) 
 

Aşxana üçün istiot qarışığı Həvəskar istiot 
qarışığı 

Ətirli istiot qarışığı 

Qurudulmuş reyhan 30% Qurudulmuş reyhan 
15% 

Qurudulmuş reyhan 25% 

Narın üyüdülmüş quru 
qırmızı istiot 30% 

Qurudulmuş ərküdə 
(qadınotu) 20% 

Ərküdə (qadınotu) 10% 

Xörək duzu 40% Məzrə 5% Məzrə 15% 
 Qırmızı istiot 20 % Qırmızı istiot 20 % 
 Xörək duzu 40% Bədrənc 9,5 % 
  Keşniş toxumu 20% 
  Reyhan yağı 0,5 % 
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Cədvəldə gördüyümüz kimi bu istiot qarışıqlarının tərkibində xaricdən alınan ədviyyat yoxdur. 

Bu qarışıqlar ətirli və həmçinin qara istiotları əvəz edə bilər. Saxlama zamanı ədviyyə qarışıqlarının 

keyfiyyətinin azalması qarışıqda olan efir yağlarının tərkibində azalma olduğuna görə müəyyən 

edilmişdir. Efir yağında evagenol üstünlük təşkil edən ədviyyatlar ətirlərini daha yaxşı və daha uzun 

müddət saxlayır. Bir sıra ədviyyatları – sarıkök həmçinin qara istiot döyülmüş vəziyyətdə çox 

saxlamaq olmaz, çünki bu ədviyyatlar müəyyən bir vaxtdan sonra dadını və ətrini itirir (İbrahimova, 

İbrahimov, Nəbiyeva, 2017: 205; Əhmədov, 2019; 3). Ədviyyatların saxlanılması üçün şüşə qablar və 

sıx qalay qabları nəzərdə tutulmalıdır. 

Xarici dövlətlərdə istifadə edilən 100-dən çox ədviyyatların yalnız 12-si vətənimizə gətirilir. Bu 

ədviyyatlardan istifadə etməklə yeni ədviyyə qarışıqları hazırlamaq mümkündür. Ədviyyatlar 

yüksək sorbsiya və desorbsiyalı məhsullar arasındadır. Aşağı nəmlik onların yüksək 

hiqroskopikliyini və ətrafdakı atmosferdən kənar qoxuları udmaq qabiliyyətini müəyyən edir. 

Həmçinin, asanlıqla oksidləşdirici komponentlərin dəyişmə itkisi və modifikasiyasının itirilməsi öz 

aromatikliyini və ədviyyatların xüsusi zövqünü zəiflədir və ya tam itkiyə səbəb olur. Alkaloidlər, 

xüsusən piperin, saxlanmada efir yağından daha sabitdir, bu səbəbdən ədviyyatın dadı ətrindən daha 

uzun zaman saxlanıla bilir. Qurudulmuş ədviyyatların əksəriyyəti hiqroskopik olduğu üçün 

ədviyyatların 70 – 75% nisbi rütubətdə və 10 – 15 ºC temperaturda olan yerlərdə saxlamaq məsləhət 

görülür (Singh, 2014; Czarra, 2009; Kapil, 2014). Müvafiq şəraitdə ədviyyatları saxladıqda xarab 

olmadan uzun zaman qala bilər. Bütün ədviyyatları bütöv saxlayaraq, yalnız lazım olduğu zamanda 

onları üyütmək daha xeyirlidir. Ədviyyə qarışıqlarının keyfiyyətinə yüksək temperatur, işıq, mətbəx 

iyi, nəmlik mənfi təsir göstərir. Buna görə də ədviyyatların saxlanılması zamanı bir sıra qaydaları 

bilmək vacibdir. Hər bir ədviyyat şəffaf olmayan və ağzı möhkəm şəkildə bağlanan bankalarda 

saxlanmalıdır. Qısa müddətli ehtiyaclar üçün sıxqapaqlı şəffaf şüşə qablar istifadə oluna bilər, 

amma plastik və ya taxta qablarda saxlanmalı deyil. Az miqdarda quru otlar kağız torbalarda 

saxlana bilər, lakin əsas miqdarı hava sızdırmayan konteynerlərdə saxlamaq lazımdır, eynən ətirli 

tozlar kimi. Nəmlik yaranmasının qarşısının alınması üçün ədviyyatı bir böyük konteynerdə, 

məsələn, müntəzəm olaraq yenilənməli olan kiçik bir duz və ya şəkər çanağına yerləşdirilməsi arzu 

olunandır. Üyüdülmüş ədviyyatlar 6-9 aydan çox müddətə saxlanmır, buna baxmayaraq onlar bir 

neçə il keyfiyyətlərini və qoxusunu saxlayır ,amma saxlanma müddəti sonsuz deyil. Sarı çiçəyi, 

gülümbaharı, zəfəranı qaranlıq yerdə və ağzı bağlı şüşə qabda saxlamaq lazımdır. Bu cür şəraitdə 

sarıçiçəyi 20 ay, gülümbaharı10 ay, zəfəranı 18 ay keyfiyyətini itirmədən saxlamaq olar. Dəfnə 

yarpağı hermetik qabda 12 ay, polietilen və sellofan paketdə 9 ay, kağız paketdə 6 aya qədər 

saxlanıla bilər. Sumaq və qurudulmuş nanəni qaranlıq yerdə şüşə qabda 12 aya qədər saxlamaq olar 

(İsmayılov, 2018; Qasımov, Qədirova, 2004; Karpukhina, 2015; Midler, Hasin, 2010). İstehlakçı 

tərəfindən 20 kq-dək xalis ağırlığa malik sənaye emalı üçün ədviyyat qablaşmasına icazə verilir. 

Pərakəndə satışda istiot polietilən və ya 15 – 25 qr ağırlığında olan karton qutularda kağız 

paketlərdə paketlənir. Satışda qırmızı istiot əsasən 15 qr-dan 3 – 5 kq-dək tutumda paketlənir. 

Qırmızı istiotu ədviyyat kimi işlətmək üçün ilk öncə istiot (bibər) yetişdirilir sonra qurudulur və 

üyüdülür. Pərakəndə olaraq, zəncəfil plastik borular və ya qutularda 25 qr-lıq xalis çəki ilə 

paketlənmiş, üydülmüş şəkildə gəlir (müxtəlif şəkillərdə və ölçülərdə). Hil hər birində 10 qr olan 

şüşə test boruları ilə karton qutularda, bütövlükdə satılır və ikiqat kağız torbalarda 3 kq çəkisində 

qablaşdırılır. Ölkəmizdə yabanı şəkildə yetişən və becərilən ədviyyə bitkiləri xaricdən alınan 

ədviyyatlarla müqayisədə kulinariyamızda və yeyinti məhsulları istehsalında daha çox istifadə 

edilməlidir. Bu səbəbdən xaricdən baha qiymətə alınan ədviyyatların əvəzinə vətənimizdə yetişən 

ədviyyə bitkilərindən istifadə etmək tövsiyyə edilir (Əhmədov, 2009; Nərminə Hidayət, 2008). 

 
Tədqiqatın müzakirəsi və nəticələr 

Tədqiqat işinin aparılması zamanı Naxçıvan Muxtar Respublikasında rayonlara ekspedisiyalar 

təşkil olunmuşdur. İstər kafedranın əməkdaşları ilə, istər Təbiətşünaslıq və Kənd təsərrüfatı 

fakültəsinin tələbələri ilə Ordubad, Şahbuz, Babək rayonlarında çöl tədqiqatlarında olmuşuq. Çöl 

tədqiqatlarından sonra tədqiqat işinin mövzusuna uyğun məqalə yazılmış və bu məqalə Naxçıvan 
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Dövlət Universitetində keçirilən “Alternativ Tibb” konfransında şərh edilmişdir. Tədqiqat şəxsi 

təcrübə metodikasından, ədəbiyyat materiallarından və AMEA Naxçıvan bölməsi Bioresurslar 

İnstitutunun biokimya laboratoriyasında müasir tipli avadanlıqlardan istifadə etməklə aparılmışdır. 

Ədviyyatların istifadəsini və onların tərkibini bilmək çox vacibdir. Ədviyyə qarışıqları tərkibcə 

mürəkkəbdir. Bunun səbəbi ədviyyə qarışıqlarının tərkibində müxtəlif ədviyyatların olmasıdır. Bu 

zaman ədviyyə qarışıqlarının tərkibində müxtəlif ədviyyatlar olduqda onların daxilində orta hesabla 

150-200 komponent olur. Beləki, ədviyyə qarışıqlarının hazırlanmasında minimum 3, maksimum  

isə 15 fərqli ətirli-ədviyyə bitkisindən istifadə olunmalıdır. Hər bir ədviyyatın daxilindəki efir 

yağında orta hesabla 15-35 üzvi birləşmə olur. Tədqiqatlar nəticəsində məlum olmuşdur ki. yerli 

əhali onlarla ədviyyə bitkilərini, yabanı tərəvəz bitkilərini həyətyanı sahələrdə becərərək onlardan 

müxtəlif salatlar, sup, borş və s. xörəklərin hazırlanmasında, duza və turşuya qoyulmasında da geniş 

istifadə edirlər. Belə ki, həyətyanı sahələrdə, çay sahillərində, evlərin ətrafında əkilmiş əvəlik bitkisi 

meşəyə nisbətən 10-20% çox zoğ və yarpaq məhsulu verir. Yabam halda pıtraq və avıpəncəsi 

(qızılyarpaq) bitkilərinin kökləri 20-100 qram olduğu halda, əkildikdə 1200-1500 qrama çatır. 

 
Nəticə 

Ədəbiyyat araşdırmaları və tədqiqatlar nəticəsində məlum olmuşdur ki, ədviyyə qarışıqlarının 

saxlanma müddətini artırmaq üçün ədviyyə qarışıqlarını hava və su keçirməyən materialdan 

hazırlanmış qablarda saxlanması məqsədəuyğundur. 
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