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ТРАДИЦИОННЫЕ БЛЮДА
В СИСТЕМЕ ПИТАНИЯ АЗЕРБАЙДЖАНЦЕВ

Аннотация. Статья посвящена традиционной системе питания азербайджанцев. В ней 
рассмотрены технология приготовления национальных блюд, место последних в повседнев-
ном питании и ритуальных трапезах азербайджанцев. Отмечено, что в современном Азербайд-
жане некоторые правила традиционной культуры питания, этикета, в частности при приеме 
национальных блюд и напитков, соблюдаются главным образом в семейном быту: до и после 
завтрака, обеда и ужина читаются застольные молитвы, национальные блюда подаются в дни 
национальных и религиозных праздников. Правила этикета предусматривают особую заботу 
и внимание к гостю, старейшине, главе семьи, детям. Полезные, целебные свойства пищи ис-
пользуются в народной медицине. Обращено внимание на специфику торжественных трапез 
в зависимости от целей церемоний (траур, свадьба (помолвка), семейные торжества и народ-
ные праздники), а также на состав блюд, тонкости технологии их приготовления для боль-
шого числа людей. Обширный ассортимент повседневных, праздничных и обрядовых блюд, 
степень совершенства правил приготовления, традиционных правил застольного этикета 
подтверждают богатство культуры питания азербайджанцев. Наряду с социально-экономи-
ческими факторами важную роль в формировании системы питания играют природно-гео-
графические условия. С этой точки зрения приготовление пищи старо, как история челове-
ческого общества. Отмечено, что традиционные блюда также различались по социальному 
составу населения. В статье прослеживаются кулинарные традиции азербайджанцев, дается 
этнографическая характеристика популярных блюд и напитков. Методологической основной 
в статье является учение о диалектическом развитии общества, в том числе материальной 
культуры народа. Основными методами исследования являются историко-сравнительный 
метод, комплексно-этнографический метод, а также метод стационарного исследования, пу-
тем личных наблюдений, с использованием опроса и бесед с информаторами.  

Ключевые слова: Азербайджанская этнография; культура стола; этикет; национальная 
пища; система питания; материальная культура; гостеприимство.
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TRADITIONAL DISHES IN THE FOOD SYSTEM OF 
AZERBAIJANIS

Abstract. The article deals with the traditional food system of Azerbaijanis, examines the 
technology of cooking national dishes, the place of the latter in the daily diet and ritual meals of 
Azerbaijanis. The author notes that in modern Azerbaijan, some rules of traditional food culture, 
etiquette, in particular when consuming national dishes and drinks, can be observed mainly in family 
life: table prayers are read before and after breakfast, lunch and dinner, national dishes are served 
on national and religious holidays. The rules of etiquette provide for special care and attention to 
the guests, elders, head of the family, children. The benefi cial, healing properties of food are used 
in traditional medicine. Special attention is drawn to the specifi cs of ceremonial meals, depending 
on the purposes of the ceremonies (mourning, wedding (engagement), family celebrations and folk 
holidays), as well as to the composition of dishes, the subtleties of the technology of their cooking for 
a large number of people. An extensive assortment of everyday, festive and ceremonial dishes, the 
degree of perfection of the rules of making, the traditional rules of table etiquette confi rm the richness 
of the food culture of Azerbaijanis. Along with socio-economic factors, natural and geographical 
conditions play an important role in the formation of the food system. From this point of view, cooking 
is as old as the history of human society. It is noted that traditional dishes also diff ered in terms of the 
social composition of the population. The article traces the culinary traditions of Azerbaijanis, gives 
an ethnographic characteristic of popular dishes and drin ks. The methodological basis in the article 
is the theory of the dialectical development of society, including the material culture of the people. 
The main research methods are the historical-comparative method, the complex-ethnographic 
method, as well as the method of stationary research, through personal observation, using a survey 
and interviews with informants.

Keywords: Azerbaijan ethnography; table etiquette; national dish; food system; material culture; 
hospitality.
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Введение

Пища относится к важным элементам материальной культуры народа. Азер-
байджанская национальная пища отличается большим разнообразием молоч-
ных, мясных, мучных, овощных и других блюд. В зависимости от географиче-
ских условий, типа хозяйства (оседлые земледельцы, полукочевые скотоводы), 
социального положения людей, отличались рационы питания и некоторые де-
тали в способах приготовления пищи. 

Этнографы считают, что пища связана с природно-климатическими усло-
виями и хозяйственной жизнью людей, является не только важным дифферен-
цирующим компонентом хозяйственно-культурных типов, но и индикатором 
своеобразия производственных и жизнеобеспечивающих подсистем культуры. 
При учёте дифференцирующих свойств пищи большое значение имеет соотно-
шение в ней мучных и мясомолочных продуктов. Изучение пищи, её состава и 
способов приготовления позволяет выявить некоторые стороны этнокультур-
ной истории, межкультурных контактов и влияний. В целом, характер пищи, её 
разнообразие, специфическое элементы определяются природно-климатиче-
скими, географическими условиями, традициями. Исследование данного кру-
га проблем предполагает решение ряда задач, прямо или косвенно связанных 
с этнологией и экологией, в частности анализ: 1) особенностей традиционных 
систем жизнеобеспечения этнических групп и этносов в целом в природных 
и социально-культурных условиях их обитания; 2) влияния сложившихся эко-
логических условий на здоровье людей; 3) специфики антропогенного воздей-
ствия на ландшафтные среды. 

Отметим, что в данной статье рассмотрены те компоненты системы пита-
ния, которые могут быть проанализированы с точки зрения концепции этни-
ческой экологии. В этой связи, основное внимание уделено повседневной пище 
сельского населения, тогда как описание ритуальной и обрядовой пищи, заслу-
живающих отдельного рассмотрения, представлено фрагментарно. 

В современную эпоху, в результате коренных изменений в хозяйственном, 
общественном и семейном быту, произошли перемены и в пище народа: то, что 
в прошлом было доступно только зажиточным слоям населения, теперь стало 
обыденной пищей. Однако, некоторые виды пищи, связанные в прошлом с осо-
бенностями хозяйственной деятельности и вкусами населения, традиционно 
сохраняются и по настоящее время. 

Хозяйственная деятельность и социальный статус населения влияли на ка-
чество пищи. Известно, что в любых обществах бедным людям всегда было тя-
жело прокормиться, и еда их была из доступных и недорогих продуктов. Пища 
богатых людей была разнообразной, ее приготовлению и подбору продуктов 
придавалось большое значение. Поэтому несомненна роль состоятельных сло-
ев населения в повышении вкусовых качеств традиционной пищи и внесении 
новшеств в застольный этикет. 

Пища, ее разнообразие, удивляли путешественников, посетивших Азер-
байджан в XIX – нач. XX вв. В своих воспоминаниях они пишут о гостепри-
имстве, о разновидностях блюд, их названиях способах приготовления, пере-
числяя в них употребляемые хозяевами ингредиенты, делятся наблюдениями 
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о культуре сервировки и подаче блюд к столу. Следует, однако, признать, что 
эти заметки не несут научный характер.

В эпоху глобализации, быстрого распространения унифицированной обще-
мировой урбанистической культуры этническое своеобразие народов в матери-
ально-бытовой сфере нивелируется. Но примечательно и показательно то, что 
этнографическая специфика пищевого набора и блюд более консервативна, в 
силу закрепленных на генном уровне вкусовых предпочтений каждого из на-
родов. Она менее других сфер материальной культуры подвержена быстрым 
переменам.

Национальная пища в системе питания

В этнографической науке пища условно разделяется на повседневную и ри-
туальную, последняя в свою очередь, на праздничную, свадебную и поминаль-
ную.

По составу продуктов при приготовлении блюд, пища азербайджанцев де-
лится на две основные группы – растительные и мясомолочные. В Азербайджа-
не ритуальная пища отличается от повседневных по способам приготовления, 
разнообразию, калорийности. Другая особенность азербайджанской пищи за-
ключается в отсутствии «раздельного питания» при употреблении раститель-
ных и мясомолочных блюд. 

Основное место в ряду продуктов питания растительного происхождения 
занимают зерновые, прежде всего пшеница, пшеничная мука. 

С давних времён на богатых орошаемых территориях Сальяны местное на-
селение выращивало несколько сортов пшеницы, в том числе красную и белую. 
Широко культивировалась пшеница в Куро-Аракской низменности и Муган-
ской степи.  

В пищевом рационе хлеб занимает особое место. Пекут его главным обра-
зом из пшеничной муки, но в прошлом был распространен и ячменный, и про-
сяной хлеб, в особенности в высокогорных районах. Хлеб выпекали различны-
ми способами. В сельских местностях его пекли большей частью на железном, 
слегка выпуклом листе садж (сач), толщиной в 3-4 мм, диаметром 45-50 см, 
напоминающем круглый щит, но с двумя ручками по бокам. Исторически же-
лезному листу предшествовал глиняный, толщиной в 4-5 см [1, с. 128]. Свое-
образный садж был найден В. Алиевым на Кюлтепе II в Нахичеванской зоне. 
Садж этот квадратной формы, размером 55´60 см, обе стороны его покрыты 
поливой. Вели Алиев полагает, что на этом садже поджаривали зерна пшеницы 
и пекли хлеб [2, с. 14]. По сохранившейся части саджа видно, что он был во-
гнутым. Один из источников VII в. сообщает, что во время приема Албанского  
католикоса хазары угощали его тонким хлебом, испеченном на глиняном садже 
[3, с. 73]. При выпечке хлеба глиняный садж предварительно нагревают на оча-
ге. На нагретый садж кладут тесто и устанавливают садж вертикально, чтобы 
хлеб был повернут к огню. На саджах пекут и сдобные хлеба. Хлеб, выпекаемый 
на глиняных саджах, бывает мягким и вкусным. Глиняные саджи имеют пре-
имущество перед чугунными [5, с. 97]. На чугунных саджах пекут тонко раска-
танные лепешки – фатир, йуха, а также тонкий дрожжевой хлеб – хамралы, 
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слоеную лепешку фасали и т.д. Чугунный садж – круглый, вогнутый – иногда 
имел две ручки. Начиная со средних веков, эти саджи получили широкое рас-
пространение и постепенно вытеснили глиняные. Их изготавливали местные 
мастера и продавали на базарах. Чугунные саджи бывают диаметром 40-50 см. 
Садж сохранялся довольно долго, наряду с другими, более усовершенство-
ванными, видами печи. Глиняный садж имеет в диаметре 50-60 см, толщину 
3-5 см. Саджи бывают с ровной и вогнутой поверхностью [4, с. 514].

Садж был очень удобен для населения, занимающегося отгонным ското-
водством. На летних и зимних кочевках не нужно было выстраивать печь. На 
садже можно было выпекать хлеб и в дороге, по пути на яйлаги. В различных 
местах Азербайджана при раскопках были обнаружены очажные подставки в 
виде цилиндра с выступами, на которых они стояли. Еще с глубокой древности 
для выпечки хлебных изделий на очаге использовали глиняную сковородку. 
Образцы глиняной сковороды находили часто при археологических раскопках. 
Самая древняя из них была обнаружена в Муганской зоне, в культурных слоях 
эпохи энеолита. Находили глиняные сковороды во многих местах Азербайджа-
на. Более характерны они для II в. до н.э. и первых веков нашей эры [6, с. 41]. 
Из того же состава глины, что и глиняный садж, изготавливались глиняные 
сковороды тава. Глубина сковороды обычно бывала в 3-4 см. Глиняная тава 
(гиллэ) характерна для Миль-Муганской зоны [6, с. 43]. По виду она похожа 
на крупные гилле – глиняные коробки для сушки фруктов. На таве выпека-
ли сладкие и сдобные хлебцы. Видимо, на смену глиняным сковородам при-
шли медные. Медные тава также использовали для выпечки хлеба в печи, они 
были распространены и в соседней Грузии [7, с. 94], у балкарцев [8, с. 8], кирги-
зов [9, с. 153] и многих других народов. 

Как мы видим, традиция хлебопечения уходит в глубокую древность. Про-
стые способы и средства хлебопечения сохранились наряду с более сложными 
и развитыми. 

Как известно, ведущая роль в ведении домашнего хозяйства принадлежит 
женщине. Особенно это касается тех районов, в которых часть женщин, занятых 
в общественно-полезном труде, сравнительно невелика. Женщины смотрят за 
домом, детьми, следят за тем, чтобы дети и старики получали соответствую-
щую их возрасту пищу, поддерживают и передают последующим поколениям 
кулинарные традиции. Формирование навыков приготовления пищи издавна 
являлось важной составляющей процесса воспитания девочек в азербайджан-
ской семье. Буквально с 8-10 лет девочки уже помогают матери готовить пищу, 
а к 14 годам нередко эта обязанность может почти целиком лечь на их плечи. В 
особенности это относится к семьям, где матери работают [10, с. 100].

Широко была распространена также выпечка хлеба в тендирах, которые 
и в наши дни бытуют в районах и даже городских центрах республики. Кста-
ти, традиционные хлебные печи (тендиры), используемые в быту азербайд-
жанцев, похожи на хлебные печи народов Средней Азии. Например, у туркмен 
(Ташаузкая обл.); у узбеков-карлуков, южнохореземских узбеков, горных тад-
жиков (Пенджикент); горных таджиков (район Ховалинга); у киргизов (Ис-
сыккульская обл.); очаг для печения хлеба и варки пищи у горных таджиков 
Каратегинского района похож на хлебные печи азербайджанцев [11, с. 280].  



История, археология и этнография Кавказа       Т. 17. № 2. 2021

528

Мы придерживаемся классификации тендиров, данной К.Т. Каракашлы. Им 
выделено три вида тендиров: 1) дойме; 2) бадлы, 3) кирпичный [12, с. 108]. 

Пшеничная мука различных сортов во всем Азербайджане была ценней-
шим продуктом и шла в основном на выпечку хлеба. Хлебопечение на тер-
ритории Азербайджана имеет глубокую историю, с которым связаны раз-
нообразные традиции. Развитие хлебопечения прослеживается от древней 
выпечки хлеба на горячей золе до современных пекарен. В Сальяны XIX – 
нач. XX вв. хлеб пекли зимой на кухне, в небольших наземных тендирах, а 
летом во дворе – на садже. При наличии большого двора, тендиры устраи-
вали в хозяйственных специальных помещениях – təndirxana. По объёму и 
глубине тендиры были небольшого размера, что было связано с ограничен-
ностью двора. Размеры тендира зависели также от количества членов семьи. 
В Муганском районе Азербайджана тендиры имеют диаметр 125-140 см и 
высоту 75-80 см. Следует отметить, что они, дошедшие до нас из древности, 
по сей день продолжают бытовать на Кавказе, Иране, Средней Азии, Турции 
и в других странах Востока [13, с. 77]. В тендире пекли в основном чурек, 
нередко и лаваш. В Нахичеванской зоне в большом количестве выпекались 
лаваши. Лаваши выпекались осенью на 4-5 месяцев. Хозяйки часто прове-
ряли сохранность лаваша, проветривали его. Обычно хлеб хранили в комна-
те, при температуре 16-18 °С. Перед подачей на стол лаваш опрыскивали во-
дой после того, как он становился мягким, его складывали и заворачивали в 
полотенце. Обычай выпечки лаваша известен у турок и у других народов [14, 
с. 120]. Выпекали более 50 видов хлеба. В селениях и до настоящего времени 
предпочитают домашний хлеб. В городах, как правило, население снабжает-
ся хлебом, выпекаемым государственными механизированными предприя-
тиями – хлебопекарнями.  

Выпечкой хлеба в Азербайджане занимались в основном женщины. В про-
цессе приготовления пользовались следующими, дошедшими до нас орудия-
ми: «dovaq» – специальная подушечка, который шили из прочного материала, 
наполненная саманом; «şiş» – металлический крюк небольшой длины, для вы-
нимания готового хлеба из тендира; «аrsin» – металлический нож без рукоят-
ки для разрезания теста. Муку для хлеба обязательно просеивали в деревян-
ном корыте «tabaq», добавляя тёплую воду, соль и «mауа» (дрожжи домашнего 
приготовления). Замешанное крутое тесто оставляли на 1-2 часа для того, что-
бы оно дошло до известной кондиции [15, с. 88].

Надо сказать, что не каждая женщина могла испечь вкусный тендирный 
хлеб. Качество его зависело от состава муки и смешивающей ее качества воды, и 
во многом от температурного режима самого тендира, который следовало рас-
топить до начала хлебопечения. Если хлеб не удавался, его называли «bədit». 
В народе, осуждая пекаря, говорили: «əlinin tutumu yoxdur, kündəsi küt gedir» 
(смысл: «если в руках нет мастерства, (хороший) хлеб не получится»). У азер-
байджанцев много поговорок и пословиц, связанных с хлебом. Вот некоторые 
из них: «Соль и хлеб – это долги», «Хлеб и вода – пропитание крестьянина», 
«Хлеб – вес, слово – вера, деньги – счет», «Земля – с хлебом, человек – с тру-
дом», «Человек один, когда ест хлеб», «Работникам – хлеб, безработным – сон» 
[16, с. 27].
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Другой способ хлебопечения происходил на «sac» (садж) – металлическом 
диске вогнутой формы, который ставили на открытый огонь. Хлеб, выпеченный 
на садже, в Сальяны назывался «уауmа». Сравнительно небольшой по диаметру 
«садж» устанавливали на двух камнях. На раскаленный диск выкладывали кру-
глые, диаметром в 15-20 см, тоненькие раскатки. После того, как лепешки запека-
лись с одной стороны, их переворачивали на другую специальным приспособлени-
ем или же рукой. На чугунных саджах пекут тонко раскатанные лепешки – фатир, 
юха, а также тонкий дрожжевой хлеб – хамралы, слоеную лепешку фасали, бо-
зламадж, шора и кета (афар) – «своеобразный пирожок из тонко раскатанного 
теста с начинкой из зелени» [17, с. 108]. Со второй половины XIX в. на базарах Баку 
особой популярностью пользовался «dağlı çörək» – (досл. пер. – хлеб горцев). Его 
выпекали в основном в кварталах Чемберекенд, Ясамалы, Кемурчу-мейдан. Срав-
нительно большой по диаметру, достаточно тонкий по центру, такой хлеб имел 
особый аромат и вкус [18, с. 19]. Специалистами-пекарями по изготовлению «dağlı 
çörək» были в основном мужчины. По опросам жителей верхней части Ясамалы, 
они хорошо помнят Мешади Магеррама и его сыновей, которые обеспечивали та-
ким хлебом чуть ли не весь Ичеришехер. 

Большим разнообразием отличаются хлебные изделия в Карабахской зоне: 
«галынджа», «чапыртма», «юха», «фетир», «садж арасы», «джад» и различ-
ные кондитерские изделия. Как мы уже отмечали, из кукурузной муки «джад» 
выпекается и в других зонах, в частности, в Нахичеванской [19, с. 16]. 

Для традиционного питания сельских азербайджанцев характерна молоч-
но-растительная направленность при умеренном использовании мясных про-
дуктов. В чем состоят особенности повседневной пищи сельских азербайджанцев 
как составляющей традиционной системы жизнеобеспечения данной этнической 
группы? Прежде всего, в широком, практически ежедневном употреблении мо-
лочных продуктов. В каждом приусадебном хозяйстве, как правило, имеется не-
сколько голов крупного и мелкого рогатого скота. По нашим полевым материа-
лам, в Мил-Муганском, Зардобском и Ширванском районах в пищу употребляется 
коровье, буйволиное и овечье молоко. Предпочтение отдают буйволиному молоку, 
как более жирному. Все молоко, полученное от разных видов животных, смеши-
вают и затем подвергают кипячению. В цельном виде его употребляют обычно во 
время завтрака, по 1-2 стакана на человека. Оставшееся молоко заквашивают не-
большим количеством ранее приготовленного кислого молока, получая «гатых», 
аналогичный грузинскому мацони [10, с. 101]. 

Умение хорошо готовить было одним из правил, предъявляемых к жен-
щинам-азербайджанкам. Популярностью, особенно среди пожилых жен-
щин, пользовались такие «хəmir xörəyi» (мучные блюда), как «xingal» (хин-
гал), «düşbərə» (душбере), «gürzə» (гюрзе), «əriştə» (эриште), «xəşil» (хашил). 
«Хingal» в основном готовили двух видов – «qiymə xingal» и «sulu xingal». 
Способ приготовления обоих видов хингаля сводится к следующему: из муки, 
яиц и воды (или же молока) месили крутое тесто, раскатывали его толщиной в 
1-2 мм, затем нарезали квадратами. Фарш готовили из говядины или из бара-
нины при помощи «döymə» на «əl taxtası» (круглый специальный деревянный 
диск), на котором маленьким топориком «əl baltası» рубили мясо до фарша 
«qiymə». Фарш жарили в большом количестве лука. Готовые куски теста клали 
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в кипящую соленую воду, варили до готовности, а затем процеживали через 
дуршлаг и выкладывали все в фарш. Блюдо подавали с заранее приготовлен-
ным «sarımsaq qatıq» (простоквашей с толченым чесноком и солью), или же 
с мелко тертым бакинским солёным пендиром (сыром). Пендир – очень цен-
ный продукт, получаемый из кислого молока, богатый аминокислотами, липо-
тропными веществами (метионином и холином), большим количеством солей 
кальция [20, с. 80]. Азербайджанцы готовили также «sulu xingal», только без 
фарша, и подавали вместе с бульоном. Для украшения использовали зелень 
(кинза, укроп или мята) в свежем или сушеном виде. «Sulu xingal» также ели с 
простоквашей или же «sirkə sarımsaq» – виноградным уксусом с чесноком. 

Излюбленной мучной пищей у азербайджанцев былa «düşbərə» (пельме-
ни). Бакинские пельмени считались самыми лучшими на всем Кавказе [21, 
с. 171]. Для особых случаев в доме собирались несколько женщин и готовили 
такие мелкие «düşbərə», что в ложку могло вместиться их до 10–15 штук. Это 
было верхом кулинарного мастерства. Фарш для «düşbərə» готовился из жир-
ных частей баранины или говядины, смешанных с курдючным жиром. Дюш-
бере подавали к столу вместе с «sirkə-sarımsaq» (уксус-чеснок) или с айраном 
(пахтанье). В Баку после подачи дюшбере было принято подавать «qutab» с зе-
ленью весной и летом, и с мясным фаршем или фаршем из потрохов «qarın» в 
холодное время года. Кутабы елись и едят с катыком (простокваша, мацони) 
и сумахом. Когда бакинцы приглашали гостей, на какие-нибудь свои церемо-
нии или торжества, они обязательно объявляли, что будут готовить «düşbərə-
qutab». Это сочетание блюд было непременной частью подношений со стороны 
невесты в дом жениха. Это делалось через три дня после свадьбы, традиционно 
называемой бакинцами «üç günlük», или в «həftə hamamı» – купание невесты 
через неделю после свадьбы. После этих свадебных обрядов кроме «düşbərə-
qutab» подавались также бакинские сладости [22, с. 179]. Выпечка занимает 
особое место в системе питания азербайджанцев, обычно в холодные месяцы.

Из пшеничной муки готовили также «xəşil» (хашил). Рецепт хашила был 
простым: в тёплую воду, понемногу помешивая деревянной ложкой, всыпали 
пшеничную муку. Подавали это блюдо вместе с «dоşab» – специальным си-
ропом, полученным из зеленого винограда и тутовника. К таким практичным 
мучным блюдам также относится «əriştə» – лапша домашнего приготовления. 
«Əriştə – уеməklərin şahı, xingal – onun yoldaşı» (Аришта всех яств шах, а хин-
гал его товарищ). Так говорили в Баку об этом блюде. Эти слова, родившиеся в 
народе, были связаны с тем, что, когда готовили «хingal,» из этого же теста на-
резали тоненькую лапшу. Если даже не нужно было готовить «əriştə» сразу, то 
нарезанную лапшу сушили где-нибудь в тёмном месте. Самую лучшую «əriştə» 
готовили на мясном бульоне [23, с. 17]. К этому блюду подавались, как правило, 
«sarımsaq qatıq» (простокваша с толченым чесноком) и «sirkə» (уксус).

Традиционная обрядовая пища

Перечень традиционных обрядовых блюд азербайджанцев зависел от соци-
ального статуса семьи, в которой проводился тот или иной обряд. Малообеспе-
ченным сельским жителям были недоступны многие обрядовые блюда, в состав 
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которых входили дорогостоящие ингредиенты, хлеб из пшеничной муки тоже 
был в их питании явлением эпизодическим. Пища этих слоев населения была 
проста и незатейлива в приготовлении, и редко отличалась разнообразием.

Блюда, особенно обрядовые, подаваемые в зажиточных семьях, напротив 
отличались большим ассортиментом. По этой причине роль состоятельных 
людей в развитии кулинарной культуры была особенно велика. В отличие от 
повседневной трапезы, торжественная трапеза состояла из разных видов плова 
и вкусных мясных блюд. Именно в зажиточных домах появлялись покупные, 
для того времени экзотические фрукты, овощи, бахчевые культуры, которые 
местные скотоводы не выращивали. Все эти новшества вошли в рацион позже.  

Народные обряды можно разделить на четыре группы: праздники, траур-
ные обряды, свадьбы (помолвки) и бытовые торжества. Праздники, отмечае-
мые азербайджанцами, в настоящее время делятся на три группы; религиоз-
ные, сезонные и праздники урожая. Для каждого праздника был свой набор 
блюд. Религиозные праздники (Курбан байрам, Мавлид и др.) обычно отмеча-
лись мясными блюдами и «фирни, медовой халвой, тонкой юка, соленой куку-
рузой, панировочные сухари, пахлава, молочная каша и т.» [47, с. 70].

Подавляющее большинство распространенных у азербайджанцев обрядо-
вых и ритуальных блюд готовили из зерновых культур и муки, произведенной 
из них. Этот факт свидетельствует о том, что древние земледельческие тради-
ции занимают очень прочное место в жизни населения. В этой связи, из пше-
ничной крупы в Баку готовили «tınc», который в западных зонах Азербайджана 
был известен под названием «qovut» (толченая жареная пшеница или горох, 
приправленные толченым сахаром «лакомство»). Для этой цели в домашних 
условиях, на киркире (ручная мельница) из пшеничных зерен вымалывали 
«уаrmа» (крупа). Киркерe имелся в каждом доме. Известно также, что самый 
лучший камень для киркире привозили из Джульфы [24, с. 30]. Из пшеничной 
крупы в Баку готовили также «südlü yarma» (гургут). При приёме «гургут» 
подавали к столу также айран. Вареная пшеница и «уагта» использовались 
при приготовлении «həlim aşı», «səməni aşı», которые в основном готовили вес-
ной к празднику Новруз [25, c. 391].

Из зернобобовых растений в Азербайджане в траурный день «Аşura» (Ашу-
ра) готовили специальную пищу «hədiq». При изготовлении «hədiq» важно 
было использовать семь зернобобовых культур (пшеница, горох, фасоль, чече-
вица, боб, чин и кукуруза). «Hədiq» в народе еще называли «diş xörəyi» (блюдо 
для зубов). Его готовили, когда у ребёнка появлялся первый зуб, и раздавали 
соседям. Быстро приготовляемой пищей в Азербайджане была мучная каша на 
масле (quymaq). В муку добавляли кипячёную воду, соль и щепотку шафрана, 
перемешивали, после на некоторое время клали в кастрюлю, чтобы образова-
лась корка («dib bağlasın»). При подаче на стол добавляли топлёное масло и 
сахарный песок. «Quymaq» готовили часто – минимум один раз в неделю, на 
завтрак. В малоимущих семьях употребляли недорогую пшеничную муку, а ку-
курузную смешивали с другими зерновыми помолами. Рис использовали для 
приготовления «sıyıq» (каша), а рисовую муку – для «firni» [26, с. 87].

В традиционном питании азербайджанцев основным блюдом из риса 
был плов. Плов также считается торжественным кушаньем. Его готовят  
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в праздничные и траурные дни, к приходу дорогих гостей и т.д. [28, с. 277–
278]. В Баку часто эту пищу называли «аş» [27, c. 67]. Для богатых эта еда была 
повседневной, а люди с ограниченным достатком могли позволить себе плов 
только в праздники. Женщины в Азербайджане умели готовить около 50 видов 
плова. Общим для всех видов плова является то, что для них рис варили осо-
бенным способом – ставили в специальную, медную кастрюлю – «аş qazanı» 
на слабый огонь для выпаривания влаги – «dəmə qoymaq». При этом в неко-
торых местах ложкой открывали небольшой проём и обильно поливали сли-
вочным маслом, а также разведённым в воде шафраном. На дно казана, под 
рис, для получения поджаренной корочки («газмаг») клали намазанное яй-
цом тонко раскатанное тесто или «уuха», которую в Баку называли «lavaş». 
Название плова зависело от состава гарнира к рису – «аş qarası». Для «аş qara» 
употребляли баранину, рыбу, курицу, смешивая их с жареным луком, вареным 
каштаном, изюмом-кишмишом, урюком, сливой и тыквой. К плову готовятся 
различные дополнительные блюда, в том числе «мюсамма» – острое блюдо 
из куриного и бараньего мяса, приправленное поджаренным луком, баклажа-
нами и подкисленное лимоном или кислыми сливами [1, с. 130]. Самым излю-
бленным пловом бакинцев, о котором вспоминают и иностранные авторы, был 
сладкий плов «şirin qovurma plov» или просто «şirin plov» [29, с. 17].

В Азербайджане готовили и «südlü plov» – плов на молоке, в основном с коп-
ченой рыбой «kütüm». Копченую рыбу варили отдельно в воде, на пару и разде-
ляли на куски. Перед подачей очищали рыбу от кожи и от костей. На стол стави-
ли отдельно от риса и украшали вареными фруктами. Для дополнения ставили 
в небольших «каса» растопленное масло. Рис для этого плова варили на молоке. 
Во многих районах Азербайджана рыба в пищевом рационе населения занимает 
весьма незначительное место. Например, в городе Сальяны, кроме форели и ше-
мая, в пищу, а тем более с пловом, никакой другой рыбы не употребляют [30, с. 42]. 

Для населения Кавказа не меньше, чем рельеф и природные богатства края, 
имели значение и климатические условия. От них всегда, хотя и в разной сте-
пени, зависели хозяйственная деятельность, домостроительство, одежда, пища 
и ряд других сторон быта. Длинное и преимущественно жаркое лето приучи-
ло местное население сохранять мясо в вяленом виде [31, с. 8]. В связи с этим 
азербайджанским женщинам был известен также способ приготовления «səbzi 
plov». Для этого баранину жарили, потом добавляли абгору (перебродивший 
сок незрелого винограда), поджаривали лук и много зелени и шафран. Варили 
все это в небольшом количестве бульона до готовности. При подаче плова на 
стол, на тарелку, в которую выкладывали рис горкой, окрашенный шафраном, 
и поливали топлёным маслом. Сверху гарнировали «səbzi qovurma» и посы-
пали корицей. Широкое и рациональное использование диких плодов и трав, 
столь богатых витамином С, свидетельствует о высокой кулинарной культуре 
населения [32, с. 7]. До настоящего времени жители широко практикуют наи-
более простые формы приготовления мясных блюд, таких как «коздеме» и «го-
рабасдырма», что свидетельствует об исторических традициях, сложившихся 
здесь в результате преобладания отгонного скотоводства [33, с. 15].

Из мелкого риса, который привозили из Ленкорани и Шеки, бедные слои 
населения готовили «həlim aşı». Для этого заранее рис оставляли в воде на ночь. 
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На следующий день в этой же воде его варили, постоянно перемешивая. Из 
такого же риса готовили «çila», который долго варили, потом отдельно жари-
ли в масле куски баранины, добавляли фасоль и зелень, смешивали, готовили 
«fisincan çila». Для этого блюда грецкий орех растирали до состояния кашицы 
и жарили в масле. Одновременно варился на костях баранины или из курицы 
бульон. Когда вода выкипала, добавляли «nar dənə» – специальные кислицы 
из граната и вареную пшеницу. Бедные слои населения готовили из сечки риса 
фирни, шиля, рисовые супы. В городах, особенно в богатых семьях, рис готови-
ли с добавлением острых приправ. 

Традиционные блюда отличаются разнообразием полезных веществ, высо-
кой калорийностью, местным неповторимым вкусом. Вкусные блюда, относя-
щиеся к высокой кулинарной культуре, характерны для кухни элиты населе-
ния и широко используется в церемониях [34, с. 15]. 

В каждодневном рационе азербайджанцев предусмотрены, как правило, 
различные супы: шорба с зеленью, «soğan şorbası» (суп с луком), «şomu sıyığı» 
(рисовая каша со шпинатом) и т.д. Исследователь флоры Кавказа, ученый 
Г.Б. Зардаби писал, что «в связи с широким использованием жителями Кавка-
за диких съедобных растений, местная кулинария часто строилась на их основе 
и, ввиду потребления ими большого количества витаминов, их рацион ещё бо-
лее заслуживает внимания» [35, с. 47].

В жаркие, знойные летние дни женщины в Баку любили готовить «dovğa» 
из гатыга с зеленью и рисом. Брали гатыг, смешанный с определенной пор-
цией воды, и варили, часто помешивая и добавляя в него очищенные и на-
резанные дикий шпинат, кинзу, укроп, мяту и проч. зелень, а также ложечку 
муки, нарезанные отварные яйца.

Кстати, молоко иногда оставляют в теплом месте, поэтому оно превращает-
ся в йогурт без добавления закваски. Называют такой продукт «дьявольским 
йогуртом», а в Ширване – «йогуртом божьим». Такой продукт считается бо-
лезнетворным, токсичным, непригодным для употребления в пищу человеком, 
его использовали только для приготовления теста [36, с. 51]. 

Семейная трапеза 

Ежедневную трапезу азербайджанцы называют «öynə», что означает «сле-
дующая трапеза». Ели трижды в день: завтрак, обед и ужин.  

В отдельных регионах Азербайджана завтрак назывался по-разному – «sübh 
yeməyi», «nəştab», «dad xoşluq», «qəlyanaltı», «naştoyluq» [37, с. 322]. Во всех 
регионах Азербайджана принято заканчивать завтрак молочными продуктами. 
Впрочем, в холодное время года утренний прием пищи мог состоять из меда, 
яйц, сливок и горячих блюд. 

Из-за особенностей хозяйственной деятельности зимой завтрак начинался 
намного позже, зимой на завтрак чаще готовили горячую пищу. Хлеба на столе 
должно было быть достаточно.

Как уже отмечалось, социальные различия проявлялись в составе блюд и ко-
личестве еды, которые могли себе позволить разные сословия. Обед городской 
богатой семьи состоял из калорийных продуктов (плов, бозбаш, пити, тефтели, 
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долма, лаванги-плов, рыбные блюда и др.). Обед («günorta öynəsi») животно-
водов и людей, занятых на полевых работах, ограничивался молочными про-
дуктами (йогурт, сыр, творог, пахта) или, в редких случаях, горячими блюдами. 
Для этого из муки различных зерновых культур готовили супы, горячую лапшу 
(əvəliк aşı, umac – «блюдо вроде клецек»). Время обеда занятых полевыми ра-
ботами начинался, когда солнце стояло в зените, а в городах и селах – по звуку 
полуденного призыва (azan) мечети к молитве [38, c. 116].

В отличие от завтрака и обеда, ужин обычно начинался после того, как вся 
семья собиралась дома. Ужин часто состоял как правило из горячих блюд. В 
богатых семьях на ужин подавали мясные жирные блюда.

Порядок и кратность приема пищи были универсальны для всех слоев на-
селения. Отличия заключались в том, что состоятельные семьи подавали го-
рячую пищу на мясном бульоне, а средний класс и бедняки употребляли  
в основном молочные продукты. В жаркое время года кефир и блюда из него 
широко использовались в крестьянской кухне. 

Обычно люди садились за ужином (свеча – «şam yeməyi») после захода 
солнца (вечерняя пора – «şər çağı»). Согласно доисламским верованиям, души 
мертвых должны есть в этом мире до наступления темноты (сумерки). Опаса-
ясь, что прием пищи одновременно с мертвыми может обернуться несчасть-
ем, вечернюю трапезу начинали после наступления темноты. Поскольку ма-
ленькие дети раньше ложились спать, их кормили в первую очередь, а затем за 
ужин садились взрослые. 

И сeгодня в Азербайджане прием пищи проходит не только за столом, но 
и как в прошлом, сидя на циновке, пледе, ковре, расстеленным на полу. Рас-
саживались в зависимости от положения в семье и разницы в возрасте. На по-
четное место в комнате, называемое верхний конец «yuxarı başda», – (верх-
няя часть), клали подушку для главы семейства. Другие члены дома сидели 
на налча (нимдəр) (мягких постилках), расстеленных на полу вокруг «софра» 
(скатерть, «стол») в соответствии с их статусом, положением в семье. Счита-
лось неуважением в присутствии главы семьи, старших по возрасту лежать на 
боку, опираться на локти, чрезмерно двигаться, неуместно вступать в разговор. 
Трапеза начиналась с того, что глава семьи нарезал хлеб и произносил слова 
«бисмиллах». Когда в доме бывали гости-мужчины, женщины и дети, проявля-
ли стыдливость и не садились с ними за стол [39, c. 245].

Праздничные столы накрывались с особой помпезностью. Каждому гостю 
подавали мутакку («назбалиш» – декорированную, набитую шерстью подушку 
или «nimdər» – тюфячок), а по центру ставили dəstərxan (скатерть с яствами). 
До и после еды в специальной посуде (афтафа-таз) приносили воду, чтобы 
гость вымыл руки. В городских районах для мытья рук после еды (gülab suyu) 
использовали розовую воду. Мало или совсем не есть пищу считалось неуваже-
нием к хозяину. 

При подаче еды соблюдались определенные правила. В прошлом в ари-
стократических семьях трапеза проводилась в гостиной, куда приносили 
еду. По обычаю, такие блюда как плов и хангал, подавались на подносах 
(«məcməyi», «sini»), а жидкие и горячие блюда – в чашах (медных, кера-
мических, хрустальных). Было принято подавать шашлык на вертеле. Еда 
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главы семейства и других влиятельных членов семьи часто подавалась в от-
дельных мисках. 

Традиционно пищу ели руками или деревянной ложкой, вилкой. Обычно 
«бозбаш», «бозартма», «калафур», «агсоган», «плов», «хангал», «лаванги» 
и другие нежидкие блюда,а также хлеб, ели руками. Жидкую пищу ели ложкой. 
Когда в доме не было гостей, еду сначала ставили перед главой семьи. Было 
принято доедать свою пищу до конца. Мальчики и девочки, в чьих тарелках и 
мисках оставались следы от еды, подвергались со стороны старших шутливой 
критике («Ваш жених (невеста) будет уродливым» и т.п.). Обрученные парни и 
девушки доедали даже оставшееся на дне кастрюли. Тех, кто не следил за этим, 
по распространенному мнению, ожидали «на свадьбе снега» [40, c. 220].

Обеды для детей младшего возраста, для пожилых людей, для молодых чле-
нов семьи часто готовились отдельно. В детском питании преобладали молоч-
ные продукты. Излюбленными блюдами детей считались молоко и масло, сыр 
и мед. Пища пожилых людей – это в основном жидкая и горячая пища, налив, 
хашил, халва, хадик, кинди, шуллу, молочная каша и др. В ее состав входят про-
дукты, не требующие  тщательного пережевывания и легко усваиваемые. При-
ем пищи старыми людьми и детьми жестко не регламентировался, они могли 
есть в течение дня в любое время. 

Надо отметить и сезонный характер большинства блюд и продуктов, исполь-
зуемых для их приготовления. Осенью мясные блюда и фрукты; зимой мучные 
блюда; весной и летом зелень и съедобные дикорастущие растения, овощи, а 
также молочные продукты [41, с. 200; 42, с. 78].

Традиции приготовления блюд, используемые продукты в системе пита-
ния, правила приема пищи, застольный этикет, сформированные веками, име-
ют особое значение в материальной и духовной культуре азербайджанцев и в 
настоящее время, особенно в быту жителей сел.

Гостеприимство и этикет

Природные богатства территории Азербайджана и гостеприимство его на-
селения привели к зарождению здесь богатых кулинарных традиций. В исто-
рических источниках и устном фольклоре, а также в сведениях путешественни-
ков вопрос отношения к гостю всегда находился на первом месте. Например, 
французский писатель А. Дюма писал: «Вечером мы стали свидетелями госте-
приимства жителей Бины (села недалеко от Баку); они не разрешили нам пе-
реночевать в невзрачном караван-сарае; местные жители тепло встретили нас 
и отвели в дом, покрытый ковром; они прибежали встретить нас, принесли ви-
ноград, яблоки, гранаты и другую еду; до поздней ночи люди разговаривали с 
нами, играли музыку, пели в хоре и танцевали группами» [43, с. 56]. Вообще, в 
традициях азербайджанцев больший интерес представляет приход чужого или 
«внезапного гостя». Людей, которые говорили: «Гость – это гость Божий», не 
заботило, кто стучится к нему в дверь. Даже согласно известной легенде, иногда 
сам Бог спускается на землю в виде человека, чтобы испытывать людей, стучит 
в дверь и просит его развлечь. В Азербайджане от приема до отъезда гостя хо-
зяева делали все возможное. Они уважали каждое его движение и старались 
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выполнить все его пожелания. Даже если в доме было что-то, что понравилось 
гостю и он озвучил это, он получал его в дар, независимо от его стоимости. На-
пример, в 1819 г. А.С. Грибоедов, находясь в Иране, посетил дом в селе Инджа 
в районе Газахе. Ему понравились ковры, которые ткали в доме. Узнав об этом, 
хозяева дома подарили гостю ковер, а также мешок айвы. Ковер до сих пор хра-
нится в одном из храмов Москвы [44, с. 165]. 

Многие особенности азербайджанского гостеприимства раскрываются в за-
стольном этикете. Например, дети не садились за гостевой стол, а обслуживали 
тех, кто сидел за столом. На стол подавали сначала чай, потом еду из баранины 
(бозартму, долму и др.), а потом фрукты. Для того, чтобы снять усталость го-
стя, обеспечить комфорт, даже крепость предложенного чая определяли поже-
ланиями гостя. 

Этнографический материал свидетельствует о том, что в XIX – начале XX в. 
существовало большое различие в питании отдельных слоев населения. Если 
состоятельные семья были обеспечены и мясом, и маслом и другими высоко-
калорийными продуктами в течение всего года, то основной массе крестьян 
порой недоставало даже хлеба. Вот почему ежедневный рацион крестьян со-
ставляли весной, летом и осенью фрукты и овощи, а зимой – горячие жидкие 
блюда [45, с. 17].

Известно, что традиция живет в памяти, даже когда она изнашивается, пе-
редаваясь из поколения в поколение. С этой точки зрения, традиционные пра-
вила этикета и характерные особенности народной медицины сыграли ключе-
вую роль в формировавшейся веками системе питания нашего народа. В общем 
личность человека, его персональные качества и навыки поведения в семье и 
светской жизни определяют и профессиональный успех. 

Самопрезентация – это процесс непрерывный, длящийся всю жизнь. На-
пример, деловой этикет неотделим от этикета светского, и не существует эти-
кета детского. В нем отображены основные моменты, которые создают впечат-
ления о человеке: тембр голоса, взгляд, умение представиться и представить, 
манера речи, обращение изъявления благодарности и просьбы, подарки. Он 
отражается в элегантности, в таких тонких нюансах, как высота каблука и плот-
ность ткани, отличии униформы от светского и делового костюма. Известно, 
что опыт общения убедительно доказывает, что нет одного правила. Каждое 
правило, этикет разбивается и преломляется на традиции, культуры и ситуа-
ции. Вопрос норм этики в Европе, Америке и традициях стран Азии актуален, 
как никогда1.

У азербайджанцев есть сходство в этикетных элементах застолья с народами 
Северного Кавказа. Для примера остановимся на адыгском этикете. У адыгов 
не принято было одновременно садиться за стол всем членам семьи. Снача-
ла кормили старших, затем – младших. Также за один стол не садились отец 
с сыновьями, свекровь с молодой невесткой, старший брат с младшим, дядя 
с племянником. Правда, дедушки во время еды с удовольствием усаживали 
вокруг себя внуков и разделяли с ними трапезу. Подобная возрастная и ста-
тусная субординация за семейным столом уже уходит в прошлое и почти не 

1  Полякова Т. Имена, культурные обычаи и традиции Азербайджана – все это вплетено в мою 
жизнь с самой юности // газета «Вышка», 2019, 25 октября, с.7.
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соблюдается в современных семьях. Джорджио Интериано, итальянский ге-
ограф эпохи Возрождения, посетил Черкесию и оставил свои заметки о ней. 
Как опытный и наблюдательный путешественник, он, прежде всего, отме-
тил своеобразие быта, обычаи, традиции адыгов и особенно гостеприимство: 
Как опытный и наблюдательный путешественник, он, прежде всего, отметил  
своеобразие быта, обычаи, традиции адыгов и особенно гостеприимство: «У 
адыгов в обычае гостеприимство и с величайшим радушием принимать вся-
кого; Хозяина и гостя они называют «конак» (что значит по-латински hospite 
– гость, на азербай джанском языке – qonaq); По уходе гостя хозяин провожает 
конака-чужестранца до другого гостеприимного крова» [46, с. 43, 50].

Заключение
Таким образом, социально-экономическое развитие, новый образ жизни, 

круглогодичная доступность большинства продуктов, в том числе экзотичных, 
привели к некоторым изменениям в системе питания в последние десятилетия, 
культура стола и традиционный этикет прошлых веков в сельских семьях все 
еще сохраняют свой консерватизм. 

Культура питания, застольный этикет азербайджанцев, рецептура приго-
товления отдельных блюд формировались веками и содержат немало образ-
цового, привлекательного, а возможно и приемлемого, для народов Кавказа, 
Европы и даже мира. 
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