


























0 TOHLUKOSIZ iS QAYDALARI

Bu islari yalniz miiallimin icazasiila icra edin.

1. Elektrik pilatalori va elektrik qizdirici cihazlarindan istifadado:

—cihazin vo onun izolyasiyasinin islok voziyyotdo olmasina omin olun;

— cihazin sobokoya qosulma vo sondiiriilmosini yalniz quru ollorlo, elektrik
cithazinin ¢ongolindon tutaraq yerina yetirin;

—quzdirici cihazlari asanligla alovlanan yag damcisi vo sokordon qoruyun.

2. Qaz pilatalarinin istifadasi zamant:

— gaz sizmasina yol vermomok ii¢iin odlugun vo dostoklorin islok voziy-
yotdo olmasina nozarot edin.

3. Xorak hazirlayarken otagin havasini doyisin.

4.9rzaqlar1 yalniz dograma taxtasinin tizorinds dograyin.

5. Bigaqla isloyarkon sol alin barmaglarini elo tutun ki, dirnaqlar qabaga
¢ixmasin.

6. Bigaq vo ¢ongallari, yalniz dastoyi qabaga olmagqla 6tiiriin.

7. Kasici alotlori olinizdo yalniz tiyasi asag1 olmagla tutun.

8. Isti gab-qacag pilotonin iistiindon yalniz tutqacin kémoayi ilo gétiiriin.

9. Isinizi bitirdikden sonra alatlori yuyun va yerino qoyun, qizdirici cihaz-
lar1 sondiiriin, masa vo pilotoni silin.

@ : o5
CsuaLLar |1 (] I— LR

\
1. Matbaxda hanst islor goriiliir? :
2. Matbaxda islomak iiciin hanst avadanlhq lazimdir? :
|
1
|
|
]

3. Matbaxda hansi sanitariya va gigiyena qaydalarina amal edil- |
moalidir?
4. Qab-qacagi hansi ardicilliqla yumagq lazimdir?

_______________________________________________
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_ BUTERBRODLARIN VO
iSTi ICKILORIN HAZIRLANMA
TEXNOLOGIYASI

s
%\ Siza yaxst malum olan «buterbrody soziiniin manasint bilirsinizmi?

Hami buterbrodun ns oldugunu bilir. Amma, balks da, ¢goxlar1 bilmir ki, bu
$0z bizo alman dilindon golib, “yagla ¢orok” demokdir. Butter — yag, bread —
corok demokdir. Artiq buterbrod dedikds biz yalniz yagla ¢oroyi nazordo
tutmuruq. Buterbrod kolbasa, ot, pendir vo basqa orzaqlarla da hazirlana bilor.

Buterbrod — dadli, tez doyduran qida mohsuludur (sakil 7). Buterbrodlarin
qida doyoeri se¢ilon orzaqlarin keyfiyyetindon asilidir.

Buterbrodlarin hazirlanmasinda miixtalif nov bigcaqlardan istifado edilir

(sakil 2).

i

Sakil 1. Buterbrodlarin noviori:
a—sado agiq; b, c — miirakkab aciq,
¢ —bagh; d, e — qalyanalti (kanape)

Sakil 2. Bicaglar:
a — ¢orak ticiin; b — kolbasa iiciin;
¢ —yag lictin, ¢ — pendir ii¢iin

Buterbrod, adoton, bugda vo ya
covdar ¢orayindon, ot, balq, siid
mohsullarindan, meyveo va torovoz-
don hazirlanir.

Buterbrodlar siifroyo bosqabda
verilir.

Buterbrodlarin asagidaki nov-
lori var — agi1q, bagli (sendvig) vo qi-
zarmig ¢Orokdon olan kigikolgiili
buterbrodlar (kanape, tartin).

Ac1q buterbrodlar tigiin (sakil
1, a, b, ¢) qalinlig1, toxminon, 1 —
1,5 sm olan ¢orok dilimi gotiiriiliir.
Corak diliminin istiino kora yagi
stirtiiliir, pendir, vet¢ina, kolbasa,
baliq vas. qoyulur. Buterbrodu go-
yorti, pomidor, xiyar vo ya limon di-
limi ilo bazomak olar. Uzerino qo-
yulan orzaga goro buterbrodlar
sada (bir nov orzaqdan hazir-
lanmig) vo miirakkob (bir neco
orzaqdan hazirlanmis) olur.
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Agiq buterbrodlar soyuq vaisti olur.

Bagh buterbrodlar ti¢iin gqalinligi, toxminon, 0,5 sm olan iki ¢érok dilimi
gotiiriilir. Hor iki dilime yag stirtiiliir. Corok diliminin birinin {izerine orzaq
diizilir, digor dilim iso onun tistiine qoyulur (sakil 1, ¢).

Kanape (qgolyanalti) ti¢iin boyat ¢orok galinligi 0,5 — 1 sm olan miixtalif
fiqurlar soklinds (kvadrat, ulduz vo s.) dogranir. Dogranmis ¢orok kors yaginda
qizardilir. Qizardilmis ¢orak diliminin iistiino siyonak baligi, pendir, pastet
vos. arzaqglar qoyulabiler (sakil 3).

Tartinlor do qizardilmis ¢o-
rokdon hazirlanir. Corayin {izorine
ot, baliq vo basqa orzaqlar isti halda
goyulur. Tartinlor kotlet, yumurta
qayganagi, pendir, omlet va s. ilo ha-
zirlanir (§okil 4 ).

Buterbrod hazirlayanda orzaglar
elo soligo ilo y1gmaq lazimdir ki,
onlar ¢orok dilimlorinin kenarindan
sallanmasin.

Buterbrodlar istifadedon 30 do-
qiqe gabaq hazirlanir vo siifroyo isti
ickilorin (¢ay, gohva, kakao vas.) ya-
ninda verilir.

Sakil 3. Kanape iiciin
¢orayin dogranmasi

Sakil 4. Tartinlor

Y nur?

- @* Isti ickilor neca hazirlanir va bu zaman hansi qab-qacaqdan istifada olu-

Cay — on moshur isti i¢kidir. [lk dofo godim Cindo ondan icki kimi istifado
ediblor. Qadim ¢inlilor ¢ay1 sinir sisteminin vo mads pozgunlugunun mialicosi
moqsadilo i¢ordilor. Sonralar iso ¢ay tokco Cindo deyil, diinyanin bir ¢ox
Olkoalorinda sevilan igki oldu.
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Sakil 5. Isti ickilorin hazirlanmasi va icilmasi iigiin gab-qacaq:

1 — su gaynatmaq iiciin ¢caydan; 2 — ¢ay domlomok iiciin ¢caynik; 3 — kakao
hazirlamagq ticiin par¢; 4 — nalbaki va fincanlar, 5 — ¢ay qasiglari; 6 — ¢ayt siizmok
ticiin xirda stizgac; 7 — qahva hazirlamagq iiciin par¢, 8 — qahvadan

[k dafa Avropaya ¢ay1 XVII asrdo holland tacirlori gotirdi vo tezliklo cay
icmok kiibarliq gostoricisi oldu. Hindistanda vo Indoneziyada c¢ay kollar
yetisdirmoya basladilar. Tezliklo bu 6lkolorin sirasina Seylon, Sri-Lanka,
Yaponiya, Afrika 6lkolori do qosuldu. Dogma Azorbaycanimizda da ¢ay plan-
tasiyalari salindu.

Cayin keyfiyysti onun noviindon, becorildiyi torpagin ve iglimin
xtisusiyyatlorindon, y1gilma vo emal texnologiyasindan asilidir.

On yaxsi ¢cay novlorini ol ilo y1girlar. Clinki yiiksokkeyfiyyatli cay1 holo tam
acilmamis, y1gi1lmasi xiisusi saligo tolob edon yarpaqglardan hazirlayirlar.

Cayin domlonma texnologiyasi:

Suyu gaynatmagq {i¢iin ¢aydani, domlomok {i¢iin ¢ayniki, stizmok ti¢iin
stizgoci, ¢ay qasiqlarini, fincanlari vo nalbokilori hazirlayin.
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Sakil 6. Cayin hazirlanma ardicillig

Suyu qaynadin. Dom ¢aynikini qaynar su ilo yaxalayin, dl¢iisiindon asilt
olaraq i¢ino quru ¢ay tokiin vo 2/3 hissasina qodor gaynar su ilo doldurun.
Caynikin qapagini baglayin, istlinii matbox desmali ilo 6rtiin vo 10— 15 daqiqe
domo qoyun. Sonra ¢ayniki qaynar su ilo axira godor doldurun va fincanlara
stizlin. Siifroyo ¢ayla igmoyo z6vqo uygun qond, limon, miirobbo, sirniyyat
vas. qoymagolar.

Qohva tropik bitki olan gohvo agacinin toxumlaridir. Bu toxumlardan
hazirlanan i¢cki xos atra va dada malikdir. Qohvo agacinin votoni Afrikadr. i1k
dofs gohvadon icki hazirlayanlar da elo Afrika tayfalari olub. Qoshvo do cay
kimi hoyat foaliyyotini yliksaltdiyinoe va is qabiliyyatini artirdigina gora giindo-
lik hoyatda ondan daima istifads edilir. Qohva toxum soklindo vo liylidiilmiis
halda satilir.

Kakao kakao agacinin toxumlarindan alinir. Kakaonu Conubi Amerikadan
Avropaya ilk dofs 1502-ci ildo mashur soyahat¢i Xristofor Kolumb gatirib.
Kakao ¢ox kalorili igkidir, yorgunlugu va stresi gotiirtir.

Qohva vo kakaonu hazirlamaq ¢ox asandir. Onlari, sadacs, gaynar su ilo
domlomok kifayst edir. Cay1, gohveni vo kakaonu, adoton, masaya isti halda ve-
rirlor. Amma bu he¢ do onlarin homisas isti i¢ildiyinin siibutu deyil. Yayn isti-
sinda buzlu gohva, limonlu vo buzlu soyuq ¢ay ve soyuq kakao da ¢ox lozzatli
olur. ey

suaiiar  J{TTES R

1. Siz hansi nov buterbrodlari tanyyrsiniz? |
2. Buterbrodun hazirlanma ardicilligi necadir? :
3. Miixtalif cay noviari bir-birindan na il forqlonir? :
4. Cayt hazirlamagq iiciin hanst avadanliq va qab-qacaq lazimdur? |
1
1
1
1
1
1
I

1

5. Cay domloma texnologiyasi necadir?
6. Qahva haqqinda na bilirsiniz?
7. Kakao haqqinda na bilirsiniz?
\ 8. Qahva va kakao neca hazirlanir? y

e

I
!
|
|
!
|
|
!
|
|
!
|
|
!
|
\
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" PRAKTIK IS

E ﬁJ QOHVO VO KAKAONUN HAZIRLANMASI

Praktik isi yerina yetirdikdo 69—70-ci sohifalords verilimis tohliikasizlik,
sanitariya vo gigiyena qaydalarina riayot edin.

Isin yerina yetirilma qaydalar:

1. Qahvonin hazirlanma texnologiyasi:

Qohvadani vo ya gohve hazirlamagq {igiin gab, fincan, nalbaki vo qasiglari
hazirlaym. Suyu gaynadin, gohvadani qaynar su ilo yaxalayn. I¢ina bir fincana
1-2 cay qas1g1 hesabu ilo tiytidiilmiis gohva tokiin. Sonra gohvadani qaynar su
ilo doldurun vao ehtiyatla gaynama hoaddins ¢atdirin. Odun tizerindon gotiiriin
va 3 -5 daqige doma qoyun. Hazir gohvoni fincanlara siiziin (sakil 7).

Qohvaoiloboazon siid vo qaymaq da toklif edirlor.

Sakil 7. Qohvanin hazirlanma ardicillig
2. Kakaonun hazirlanma texnologiyasi:
Bir nofor tictin kakaonun hazirlanmasina 3/4 stokan siid, 1 — 2 ¢ay qasig1
kakao tozu vo z6vqo uygun sokor talab olunur.
Stdii gaynadin. Kasaya kakao tozu, sokor vo bir az siid slava edib i¢indo
stid olan gaba tokiin vo qarigdirin. Qab1 odun iistiine qoyun vo ehtiyatla
qaynama haddins ¢atdirin. Hazir kakaonu fincanlara siiziin (sakil 8).

Sakil 8. Kakaonun hazirlanma ardicillig
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YUMURTADAN YEMOKLORIN
HAZIRLANMA TEXNOLOGIiYASI

I
/,

’\/
% Yumurtadan hazirlanmig hansi yemaklari taniyirsiniz?

Yumurta — zorif, lozzotli dada malik, yiiksok kalorili qida mohsuludur. Yu-
murtanin torkibindo ¢ox sayda xeyirli qida maddosi — ziilallar, yaglar, kalsium,
fosfor, domir duzlar1 vo hamg¢inin A, D vo B qrupu vitaminleri var.

Qida mohsulu kimi toyuq, qaz, hinduska, 6rdok yumurtasindan istifado
edilir. Amma yeyinti sanayesinda, asasan, toyuq yumurtasina iistiinliik verilir,
¢linki su quslarinin yumurtasi zorarli mikroorqanizmlars yoluxmaga daha ¢ox
meyillidir.

Tozo yumurta orqanizm tgiin ¢ox xeyirlidir. Yumurtalar1 iki qrupa
boliirlor: pahriz (saxlama miiddoti 5 glino godor) vo matbax (saxlama miiddati
30 giina godor).

Qonnadi momulatlarinin hazirlanmasi {i¢iin yalniz
tozo yumurtadan istifade edilir. Yumurtanin keyfiy-
yatini bir ne¢a tisulla toyin etmok olar.

1-ci iisul: 1 stokan suda 1 x6rok qasigi xorok du-
zunu hall edir vo yumurtan1 suyun i¢ina salirlar. Tozo
yumurta suyun dibinas diigtir. Uzun miiddst saxlanilan
yumurta duzlu mohlulun iginds {iziir. Istifadoyo yararl
olmayan yumurta iso suyun liziing ¢ixir (sakil 1).

2-ci iisul: Is1gatutma. Ogor yumurta tozodirsa, isiga
tutub baxdigda onun ag1 aydin, sarist iso ¢otinliklo
gorliniir. Keyfiyyotsiz yumurtanin iso daxili gériinmiir,
qaranliq olur.

Qaynadilmis vo yagda bisirilmis yumurta siifromizin sevimli xéroyi kimi
hor zaman arzuolunandir. Yumurtadan qonnadi momulatlarinin (tort,
sirniyyat), soyuq golyanaltilarin (salat, omlet) hazirlanmasinda istifads edilir.
Xoraya olava edilmomisdon ovval yumurtani miitloq yumaq lazimdir (1 litr
suya 2 x0rok qasig1 ¢ay sodasi mohlulunda).

Sakil 1. Yumurtanin

keyfiyyatinin
miiayyanlagdirilmasi

Sakil 2. Yumurtadan xoraklaorin hazirlanmast iiciin gab-gacaq
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Qaynadilmis yumurtanin hazirlanma texnologiyasi:
Yumurtani iliq, yariilig-yaribark, bark bisirmak olar.

1. Yumurtani fir¢a ilo axar suyun altinda yuyun (sakil 3, a).

a b = c' ¢

Sakil 3. Qaynadilmis yumurtamn hazirlanma ardicilligi

2. Yumurtani su doldurulmus gazana qoyun vo suyu gaynadin (sakil 3, b). Su
qaynadigdan sonra iliq yumurta 3 daqiqay9, yarimilig-yaribork yumurta 4-5
doqgigoay9, bork yumurta 8-10 doqiqoays hazir olur.

3. Yumurtanin gabig1 yaxsi tomizlonsin deys onu bir ne¢o doqige soyuq
suda saxlayin (sakil 3, c).

4. Yumurtan1 qurulayin, bosgaba qoyun vo ya xiisusi althiga yerlogdirin
(sakil 3, ¢).

Qaynatma zamani yumurta ¢atlamasin deyo suya 1 ¢cay qasig1 duz tokiin.

Qayganagin hazirlanma texnologiyasi:

Adambasina 2 yumurta vo 10 q kero yag1 gotiirmok lazimdir.

1. Yumurtalari axar suyun altinda fir¢a ilo yuyun (sakil 3, a).

T~

Sakil 4. Qayganagin hazirlanma ardicillig

2. Yag tavada qizdirin vo sarisinin tamligimi pozmadan yumurtani
sindiraraq tavaya tokiin (sakil 4, a, b).

3. Duz olava edib 2-3 doqiqgo bisirin. Yumurtanin ag1 bisib agaran kimi
tavani odun istiindon gotiiriin (sakil 4, c).
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4. Hazir qayganag1 bosqaba ¢okin, cofori va siiytidlo bozoyin. Qayganaqla
stifroyo tazo xiyar vo pomidor vermak olar. Ogor qayganaq tokadamliq tavada
hazirlanmisdirsa, onu icino salfet sorilmis bosgaba yerlosdirorok siifroyo
vermoak olar (sakil 4, ¢, d).

- ~
NG O
[ SUALLAR | | | PP % = E

1. Yumurtanin keyfiyyatini neca miiayyan etmak olar?
2. Paohriz yumurtalari matbox yumurtalarindan na ila forqlonir?
3. Hanst xoraklorin hazirlanmasinda yumurtadan istifads

|
|
I
|
|
I
|
|
I
|
|
|
\

edilir?
4. Yumurtamn qaynama zamani ¢atlamamast iigiin na etmak la-
zimdir? )
- L
ﬁi\ ! PRAKTIK i$
v

OMLETIN HAZIRLANMASI
Isin yerina yetirilmo qaydalar:
2 —3 yumurta, 3 x6rok gasigi stid, 1 x6rak gasigi un vo z6vge uygun duz gotiiriin.
1. Yumurtani, unu, stidii vo duzu (sakil 5) kasada qarigdirin.

Sakil 5. Omletin hazirlanma ardicillig

2. Tavada yag1 yaxs1 qizdirin vo yumurta, un, siid qarisigini tokiin. Qarisigi
sobada da bisirmok olar.

3. Hazir omleti adambasina hissalore ayirin. Omletin yaninda qizarmis
kolbasa va ya mal ati, kartof, torovoz vermok olar. ©gor kolbasanin, mal otinin
vo s. lizarino yumurta-siid qarisigini tokiib sobada bisirsok, qarisiq omlet
almar. Istonilon i¢liyi omletin iizorina qoyub qutab soklinds gatlamagq olar. Bu
1soici doldurulmus omletdir.
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9ziz maktabli!

Bu darslik size Azarbaycan dovlsti tarafindan bir dars
ilinda istifada tictin verilir. O, dars ili miiddatinda nazards tu-
tulmus biliklari qazanmaq ti¢lin sizo etibarli dost ve
yardimgci olacag.

Inaniriq ki, siz do bu doarsliye mahabbatle yanasacaq, onu
zadalonmalardan qoruyacaq, temiz ve saligali saxlaya-
caqgsiniz ki, novbati dars ilinde digar maktabli yoldasiniz

ondan sizin kimi rahat istifada eda bilsin.

Siza tohsilds ugurlar arzulayiriq!
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