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GİRİŞ

Azərbaycan torpağının münbitliyi, müxtəlif ekoloji şəraitə malik olması, elə­
cə də uzun sürən tarixi geoloji təkamülün təsiri nəticəsində formalaşan, xalq tə­
sərrüfatının müxtəlif sahələrində müvəffəqiyyətlə istifadəsi mümkün olan, tərkib­
ləri çox mürəkkəb biokimyəvi birləşmələrlə zəngin qida, dərman, boyaq, efir 
yağlı, aşı, bəzək üçün yararlı bitki-fitosenozlarınm əmələ gəlməsinə şərait yarat­
mışdır. Bitki aləmi insanlar üçün sağlam həyat qüvvətli qida mənbəyidir. Respub­
likamızın iqtisadi qüdrətinin möhkəmləndirilməsi bitki xammalları ilə üzvi surət­
də bağlıdır.

Respublikamızın ərazisində 800-ə qədər dərman bitkisinin yayıldığı qeyd 
olunur. Lakin 40 ildən artıq apardığımız elmi-tədqiqat işləri nəticəsində, eləcə də 
ekspedisiyalar zamanı topladığımız herbari və dünya ədəbiyyatlarını, internet mə­
lumatlarını araşdıraraq ilk dəfə müəyyən etdik ki, respublkamızm ərazisində 1800 
növdən artıq dərman təbiətli bitkilərə rast gəlmək olar ki, bu da 561 cins və 141 
fəsilə daxilində birləşərək ümumi floranın 40%-ni təşkil edir. Bunlardan 1720 nö­
vü yabanı, 80 növü isə mədəni halda yayılmışdır. 1800 növ dərman bitkisindən 
1078 növü çoxillik ot, 130 növü birillik, 93 növü ikiilik, 241 növü kol, 102 növü 
ağacdır (M.Qasımov və baş., 2006).

Floramızın tərkibində ehtiyatı bol olan dərman bitkilərini: yemişan, itburnu, 
tüksüz biyan, çaytikanı, bağayarpağı, itburnu, yemişan, andız, dazıotu, solmazçiçə­
yi, qaraqmıq, sarağan, pişikotu, çobanyastığı, xurma, əvəlik, kəklikotu, qırxbu- 
ğum, boyaqotu, yovşan, sürvə, kasnı (yolotu), cökə, ot kəndəlaşı, qırxbuğum, gə- 
cəvər, qantəpər, zirinc, tozağacı (yarpaq, tumurcuq, çiçək), murdarça və s. qeyd 
etmək olar. Təəssüflə qeyd etmək lazımdır ki, 1800 növ dərman bitkisinin hal-ha-. 
zırkı dövrə qədər heç birinin ehtiyatları tam hesablanıb öyrənilməmişdir.

Dünyada müalicə əhəmiyyətli, qida, təbiətli, yem üçün dəyərli bitkilərdən 
biri də şirinbiyandır. Azərbaycan təbiətinin bərəkətindəndir ki, çöllərimizdə heç 
bir qulluq, qayğı göstərmədən külli-miqdarda biyan yetişir. Artıq əcnəbi iş adam­
ları bu təbii sərvətimizə göz dikib, onu çox aşağı qiymətə alıb aparmağa çalışırlar. 
İnanılmış bir həqiqət var ki, əgər sən öz sərvətinə biganəsənsə, gec-tez kimsə kə­
nardan gəlib ona sahib duracaq. Hazırda bəzi işbazlar ana təbiətin biz insanlara 
bəxş etdiyi bu əvəzsiz neməti öz şəxsi mənafeləri naminə dəyər-dəyməzinə bir 
sıra xarici ölkələrə satırlar.

Son illər öz vətənini ürəkdən sevən, onun sərvətini göz bəbəyi kimi qoruyan 
bir qrup Azərbaycan alimi dünyada analoqu olmayan bir neçə yeni texnoloji üsul­
lar işləyib-hazırlayaraq şirinbiyan kökündən «qlisiram» preparatı almağa nail ol­
muşlar. Əgər Azərbaycan alimlərinin şirinbiyan kökündən faydalı maddələrin 
alınması üçün hazırladıqları yeni texnoloji üsullar əsasında işləyən zavod tikilib 
başa çatdırılarsa dövlətimiz hər il çoxlu miqdarda gəljr əldə edə bilər (20504433 
saylı patent,1996)

Floramızın tərkibində 836 növdən artıq aşı təbiətli bitkilərə təsadüf etmək 
olar. Aşı maddələri sənayenin müxtəlif sahələrində, o cümlədən, tibbdə bir çox 
xəstəliklərin müalicəsində, eləcə də gön-dəri sənayesində geniş istifadə olunur.
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Respublikamızda qırxbuğum, əvəlik, yulqun, palıd, sarağan, sumaq, nar, qoz, şa­
balıd, xurma, itburnu (qall və qabığından), söyüd, meyer dəvəayağı və s. kimi aşı 
xassəli bitkilərin ehtiyatı boldur (Qasımov, 1993-1994).

Azərbaycan ərazisində 850 növdən artıq efir yağlı bitki növlərinə də rast 
gəlmək olar. Botanika institutunun əməkdaşları tərəfindən respublikamızda bitən 
100-ə qədər bitki növündə olan efir yağının tərkibi öyrənilmiş və bunlardan bir 
neçəsinin yeyinti, ətriyyat, və əczaçılıq sənayesində qiymətli xammal mənbəyi ki­
mi istifadə imkanları aşkar edilmişdir. Efir yağlı bitkilərdən kəklikotu, razyana, 
nanə, reyhan, dağkeşnişi, zirə, cirə, mərzə, yarpız, boymadərən, oleandr, ispan na­
zı, bədrənc, dağnanəsi, yovşan, tərxun və s. qeyd etmək olar.

Floramızın tərkibində ədviyyat bitkilərinə də geniş surətdə təsadüf etmək 
olar. Apardığımız elmi-tədqiqat işləri zamanı floramızın tərkibində 5 50-yə qədər 
ədviyyat və yabanı tərəvəz bitkiləri yayıldığını müəyyən etdik (Qasımov, Qə­
dirova, 2004). Ədviyyat bitkiləri yeyinti məhsullarında əlavə qatqı kimi xüsusi rol 
oynayır. Ədviyyatlar məhsula xoş iy, ətirli tam verməklə yanaşı, onların tərkibini 
insan orqanizmi üçün vacib sayılan bioloji fəal maddələrlə zənginləşdirir və uzun 
müddət xarab olmadan saxlanılmasına kömək edir.

Ətirli ədviyyath bitkilərdən tərxun, əvəlik, mərzə, kərəviz, dağnanəsi, qaza- 
yağı, çaşır, sabahgülü, cırhovuc (xımı), razyana, sarıkök, cirə, zirə, dağkeşnişi, ti­
kanlı kəvər, əncinar, mələkotu, uşqun (rəvənd), baldırğan, ardıc, bədrənc, sumaq, 
şənbəllə, qətran, xəşənbül, sədo, xiyarotu, nar, gülümbahar, sarıçiçək və s. göstər­
mək olar (Qasımov, 1992; Qasımov, Qədirova, 2004).

Azərbaycan florasında boyaq təbiətli bitkilərin zəngin ehtiyatı mövcuddur. 
Üzun illərdən bəri aparılan elmi-tədqiqat işləri nəticəsində müəyyənləşdirdik ki, 
floramızda 1500 növə qədər boyaq təbiətli bitkilər yayılmışdır. Bunlar 131 fəsilə 
və 411 cins daxilində birləşərək ümumi floranın 33%-ni təşkil edir. Boyaq bitkilə­
rinin 740 növü çoxillik ot, 260 növü birillik, 215 növü kol, 160 növü ağac, 65 növü 
ikiillik, 60 növü yarımkoldur. Bunlardan boyaqotu «qızılboya» (kök və kökümsov­
larmdan), qoz, nar, soğan (qabıqlarından, meyvə yanlıqlarmdan, oduncaq, yarpaq 
və tullantılarından), dəliçətənə, rezeda, palıd, sarağan, maklyura, alma, heyva 
(yarpaq, qabıq, oduncaq və tullantılarından), gülümbahar, sabahgülü, gülxətmi (çi­
çəklərindən), üzərlik, südləyən^gəndəlaş, üzüm (yerüstü hissəsindən, giləmeyvə­
sindən, toxumundan və tullantılarından), opunsiya, zirinc, şabalıd, pambıq (yar­
paq, meyvə, giləmeyvə, qabıq, oduncaq və tullantılarından) və s. toxuculuq və ye­
yinti sənayesi üçün əvəzsiz xammaldır. Bu illər ərzində 40 növdən artıq yabanı və 
mədəni bitkinin insan orqanizmi üçün zərərsizliyi öyrənilərək, onlardan boyaq 
maddəsi almaq üçün yeni texnoloji üsullar işlənib-hazırlanmış, 20-yə qədər müəl­
liflik şəhadətnaməsi və patent alınmışdır. Həmin boyaq maddələri müxtəlif qida 
məhsullarında və yun, ipək, pambıq, kağız məmulatlarında sınaqdan keçirilmiş, 
150-dən artıq istehsalat aktları alınmış və 60-a qədər səmərələşdirici təkliflər iş­
lənib-hazırlanaraq istehsalata tətbiq edilmişdir (Qasımov, 1998). Xalçaçılıq və 
ipəkçilik sənayesində istifadəsi mümkün olan minlərlə təbii boyaq bitkilərindən 
yeni reseptlər hazırlanmış, istehsalata tətbiq olunması üçün təklif edilmişdir.

Gənc suveren dövlətimizin yeyinti sənaye müəssisələrinə ekoloji cəhətdən 
təmiz, insan sağlamlığı üçün mühüm əhəmiyyət kəsb edən tərkibləri bioloji aktiv 
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maddələrlə zəngin opunsiya cinsinə aid olan Opuntia. ficus.-indica, Op. vilgaris 
növlərinin (meyvələrindən) gülxətmi və georgin cinsinin (qırmızı, qırmızı-bənöv­
şəyi, qırmızı-qaramtıl, tünd bənövşəyi rəngə çalan) çoxləçəkli sort və formaların­
dan, həmçinin sabahgülündən (qızılı, narıncı, sarı, sarı-narmcı) (Tagates erecta fl. 
Pr. «Floribunda», T. erecta fl. «Zitronenprinz», T. erecta fl. Pl. Hohe gelb., T. 
erecta fl. Pl. «Golddollar» və s.) ahnan təbii boyaqlardan istifadə etməyi məslə­
hət görürəm. Çünki opunsiya əkilən hər hektar sahəsindən 4-cü və 5-ci illərdə 55 
tona qədər meyvə məhsulu toplamaq olur ki, bundan da tərkibi antosianlarla zən­
gin olan 20-25 tondan artıq təbii boyaq konsentrantı əldə etmək olar (778230; 
320050178 saylı patentlər).

Sabahgülü bitkisinin sort, forma və çisəklərinin tərkibi insan sağlamlığı üçün 
çox qiymətli karotinoid və flavonoid maddələri ilə zəngindir. Biz 40 il ərzində sa­
bahgülü bitkisinin 20-dən artıq sort və formalarını respublikamızın müxtəlif ra­
yonlarında əkib-becərərək hər hektar sahədən 3,5-4 tona qədər quru çiçək xam­
malı tədarük etməyə nail olduq. Sonra sabahgülünün çiçəklərindən 1 kq-a qədər 
narmcı-qırmızı rəngə çalan karotinoid tərkibli boyaq maddəsi alıb Bakı karamel 
və biskvit fabriklərində qənnadı və karamel məmulatlarının, marqarin zavodunda 
marqarin və kərə yağlarının boyanmasmda sınaqdan keçirilib maraqlı nəticələr əl­
də etdik.

Karotinoidlə boyanmış qənnadı, biskvit, çörək-bulka, pendir və kərə məh­
sulları zövq oxşayan əla keyfiyyətli sarı rəngdə boyanması ilə yanaşı ahnan məh­
sulların uzun müddət xarab olmadan saxlanılmasına da nail olduq. Aldığımız karo­
tinoid və flavonoid birləşmələri ilə zəngin olan yeni boyaq maddəsi aşxana və 
restoranlarda hazırlanan müxtəlif xörəkləri, o cümlədən piti və plovu sarı rəngə 
boyamaq olar. Bundan başqa aldığımız karotinoid birləşmələri ilə zəngin olan 
pastadan kolbasa istehsalında, tibb sahəsində dərman preparatlarının hazırlanma­
sında, ətriyyat, kosmetika və eləcə də sabunbişirmə sənayesipdə də geniş istifadə 
etmək mümkündür.

Dünyanın bir çox qabaqcıl ölkələrində 1 kq karotinoid maddəsi almaq üçün 
15 ton kök, 18 ton pomidor və 20 ton balqabaq lazım gəlir. Bu məhsullar insan qi­
dasını təşkil etdiyi üçün iqtisadi cəhətdən əlverişli deyildir. Halbuki bizim öyrənib 
elmə gətirdiyimiz qeyri-ərzaq bitkisi olan sabahgülünün 500 kq quru çiçəyindən 1 
kq-dan artıq karotinoid və 10 kq-larla flavonoid maddələri almaq mümkündür. Bi­
zim tərəfimizdən ilk dəfə öyrənilərək elmə gətirilən, ekoloji cəhətdən təmiz olan 
boyaq maddələri ilə nəinki respublikamızın yeyinti müəssisələrini təmin etmək, 
həmçinin xarici ölkələrə də ixrac edib böyük məbləğdə gəlir əldə etmək olar 
(876686 saylı patent).

Georgin və gülxətmi bitkisindən alınan ekoloji cəhətdən təmiz, tərkibləri 
bioloji aktiv maddələrlə zəngin olan qırmızı rəngli boyaq maddəsilə 75-80 növə 
qədər müxtəlif yeyinti məhsullarını boyamaq olar. Opunsiyadan ahnan boyaq 
maddəsi ilə 35-ə qədər yeyinti məhsullarını boyamaq mümkündür (704971; 
778230; 988845; İ 20050178 saylı patenlər).

Bundan başqa biz dünyada analoqu olmayan yeni texnologiya üsulu işləyib; 
hazırlayaraq yabanı taxıl və qamışm köklərində parazitlik edən «qırmızı» - koşç- 
nildən - Porphurophora hamelidən yeyinti; toxuculuq; kosmetika, rəssamlıq sahə­
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lərində istifadəsi mümkün olan qırmızı rəngli təbii boyaq aldıq (988845 saylı 
patent).

Azərbaycan florasında 15-17%-ə qədər bal verən (nektar) bitkilərin geniş 
yayılması burada arıçılığın inkişafı üçün əlverişli şərait yaradır. Arıların bal topla­
ması üçün lazım olan şirəli və tozlu bitkilərdən ağcaqayın, dəvətikanı, tit 
rəmərcan, göyzəban, gülxətmi, bədrənc, tozağacı, cökə, ispan nazı, qaragilə, xə- 
şəmbül, kəklikotu, çölnanəsi, şabalıd və s. geniş yayılmışdır.

Floramızın tərkibində 600 növdən artıq kosmetika və ətriyyat sənayesində 
istifadəsi mümükün olan bitki qruplaşmalarına da rast gəlmək olar. Bunlardan da- 
zıotu, qaraqmıq, yapon saforası, qoz, nar, şabalıd, palıd, qızılağac, tozağacı, cökə 
(meyvəyanlığı, qabıq, yarpaq, tumurcuq, çiçək hissələrindən), soğan (qabığından), 
üzüm (çiçəyindən), boyaqotu, əvəlik, rəvənd, qırxbuğum, anxuza, anosma, sarı- 
kök (kök və kök yumrularından), xına, basma (indiqo), balzamotu, gicitkən, ço­
banyastığı (yarpaq, çiçək və tullantılarından), gülümbahar, zəfəran, sabahgülü, 
zəncirotu, gülxətmi (çiçəklərindən), opunsiya, gəndəlaş, sumaq (meyvələrindən), 
koşenil (karmin boyası) və s. göstərmək olar (Qasımov, Məmməov, 2002).

Qeyd etdiyimiz bu bitkilərdən kosmetika sahəsində ətriyyat, dodaq boyala­
rı, diş pastaları, saçlar üçün təbii boyaqlar, sabun və s. hazırlanmasında istifadə et­
mək olar.

Biz dünyada ilk dəfə olaraq anxuza bitkisinin kök hissəsindən qırmızı rəngli 
ekoloji cəhətdən təmiz, təbii boyaq maddəsi almaq üçün dünyada analoqu olma­
yan yeni texnologiya üsulu işləyib-hazırladıq. Aldığımız yeni, ekoloji cəhətdən tə­
miz, təbii qırmızı boyaq maddəsinin yeyinti, kosmetika və tibb sahəsində istifadə­
si çox faydalıdır. Bizim tərəfimizdən hazırlanan bu texnologiya yenilik kimi qəbul 
edilmiş və bizə İ20060067 saylı patent verilmişdir.

Bundan başqa, biz ilk dəfə olaraq murdarça-7\7?a/w?ı/.s' L. cinsinin növlərin­
dən yeni texnologiya üsulu hazırlanmış və antraxinon tərkibli boyaq maddələri al­
mağa nail olmuşuq. Bu yeni texnologiya da yenilik kimi qəbul edilmiş və bizə a 
20070049 saylı patent verilmişdir. Bizim tərəfimizdən alman antrxinon boyaq 
maddəsindən xalçaçılıq, ipəkçilik, kosmetika sənayesində istifadəsi mümkündür.

Qidalandığımız yeyinti məhsullarının içərisində yabanı tərəvəz bitkiləri xü­
susi yer tutur. Normal insan gün ərzində 300-350 qr. tərəvəz qəbul etməlidir. Ya­
banı yeməli tərəvəz bitkiləri bir çox vitaminlərin, əsasən də mineral maddələrin, 
üzvi turşuların «fabrik»idir desək səhv etmərik. Bunlarda olan vitaminlər (C,P, ka­
rotin, B qrupu, E, K, U) və eləcə də antosianlar, qlikozidlər, flavonoidlər və s. 
maddələr mübadiləsini tənzimləyir, orqanizmi hərtərəfli yaxşılaşdırır, dəridəki 
xoşagəlməz iylərin qarşısını alır, xarici mühitin zərərli təsirinə qarşı orqanizmin 
müqavimətini artırır. Yabanı yeməli ot bitkilərinin tərkibindəki pektin və sellülo­
za bağırsaq əzələlərinin yığılıb-açılmasım və boşalmasını asanlaşdırır, nəticədə 
mədəaltı vəzinin fəaliyyəti normal olur. Beləliklə, bir sıra bağırsaq, o cümlədən 
xərçəng, vitamin çatışmazlığı, diabet, qanazlığı və s. xəstəliklərin əmələ gəlməsi 
təhlükəsi xeyli azalır. Alimlər müəyyən etmişlər ki, qidanın tərkibində kifayət qə­
dər sellüloza olması sidikdə kalsiumun miqdarını azaldır. Bu isə sidik ifrazı orqan­
larında daş əmələ gəlməsinin qarşısını alır. Pektin maddəsinin olması orqanizmdə 
toplanan tullantıların (şlaklarm) təmizlənməsini təmin edir. Yabanı tərəvəz bə­
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dəndə olan artıq mayeni orqanizmdən çıxaran və su-duz mübadiləsini normallaş­
dıran kaliumla zəngindir. Kalium ürək əzələsinin işini yaxşılaşdırır. Yabanı yemə­
li ot bitkiləri eyni zamanda asan mənimsənilən mikroelementlərin (dəmir, mis, 
manqan, kobalt, xrom və s.) mənbəyidir. Mikroelementlər orqanizmdə maddələr 
mübadiləsinin nizama salınmasında, eləcə də hormonların fəaliyyətində böyük 
əhəmiyyət kəsb edirlər.

Bəzi yabanı yeməli tərəvəz bitkilərinin tərkibində efir yağları vardır ki, bun­
lar qoxu sinirlərinə təsir göstərərək iştahanı artırır, həzm şirəsi ifrazını gücləndi­
rir, fıtonsidlərlə birlikdə dezinfeksiyaedici rol oynayırlar. Amerika və İsveçrə 
alimlərinin apardıqları tədqiqatlar nəticəsində elmə məlum olmuşdur ki, yabanı 
tərəvəz bitkilərinin şirəsindən, yaşıl kütləsindən mütəmadi istifadə edən insanlar­
da mədə xərçəngi 50% azalmışdır. Bu alimlər yabanı yeməli tərəvəz bitkilərindən 
hazırlanan vitaminlərlə zəngin şirələrdən, xörəklərdən, müxtəlif çörək məmulat­
larından daha çox istifadə olunmasını təklif etmişlər.

Uzun müddət apardığımız elmi tədqiqat işləri zamanı müəyyən etdik ki, 
floramızın tərkibində 770 növdən artıq yabanı tərəvəz bitkiləri yaymışdır. 770 
növ zərəvəz bitkisi 60 fəsilə 240 cins daxilində birləşərək ümumi floramızın 
17%-ni təşkil edir(Qasımov, Qasımova, 2008). Azərbaycanın bitki aləminin 
tərkibində lif verən bitkilərə də rast gəlmək olar. Bunlardan kətan, kənaf, kəndir, 
gicitkən, ispan nazı və s. qeyd edə bilərik (Qasımov, 2003).

Floramızın tərkibində pivə və çörək-bulka sənayesində əvəzsiz xammal sa­
yılan maya sarmaşığı bitkisinin də böyük ehtiyatları vardır (Qasımov, 2003).

Respublikamızın orta dağlıq sahəsində sənaye əhəmiyyətli gəvən bitkisinin 
böyük ehtiyatlarına rast gəlmək olar. Ondan hər il tonlarla kitrə toplamaq müm­
kündür. Kitrədən yeyinti, toxuculuq, kağız, əczaçılıq, gön-dəri, metal və bir sıra 
sənaye sahəsində geniş istifadə oluna bilər. Bundan başqa floramızın tərkibində 
xalq təsərrüfatının müxtəlif sahələrində istifadəsi mümkün olan yağ təbiətli, qət­
ran, soda, potaş və s. xüsusiyyətli bitki xammallarının növlərinə də rast gəlinir.

Apardığımız elmi tədqiqat işlərinin yekun nəticəsi 7 monoqrafiyada, 2 ki­
tabda, 220-yə yaxın elmi, 600-dən artıq elmi-publisistik məqalədə və 20-yə yaxın 
ixtira və patentdə öz əksini tapmışdır. Bu istiqamətdə əldə edilmiş nailiyyətlərə 
görə müxtəlif vaxtlarda təşkil edilmiş elmi-texniki baxışlarda 2 qızıl, 2 gümüş, 4 
bürünc medala layiq görülmüş, bir sıra fəxri fərman, pul mükafatları, həmçinin 
respublika Lenin komsomolu mükafatı ilə təltif olunmuşuq.

Monoqrafiyada göstərilən elmi və praktiki məsələlər AMEA-nm Botanika 
institutunda yerinə yetirilmişdir.

Müstəqil dövlətimizin iqtisadi bazasını gücləndirmək, biz alimlərin uzun 
müddət yorulmadan çalışdığımız gərgin əməyin nəticəsində öyrənib aşkar etdi­
yimiz ixtira və patent səviyyəsinə qədər gətirib çıxardığımız bitki xammallarından 
düzgün səmərəli istifadəsinə nail olmaq üçün müvafiq rayonların ərazilərində xü­
susi kiçk zavodlar tikib, yeni-yeni məhsul istehsalına nail olmaq olar.

Bu yolla biz həm də xalqımızın sosial rifah halının yaxşılaşdırılması, respub­
likamızın iqtisadi tərəqqisini təmin etməyə çalışan prezident İlham Əliyevin imza­
ladığı regionların sosial-iqtisadi inkişafı Dövlət Proqramı çərçivəsində qarşıya qo­
yulmuş vəzifələrin yerinə yetrilməsinə öz töhvələrimizi verə bilərik.
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Ardıc - Juniperus L.
(Sərv — Cupressaceae fəsiləsi)

Ardıc yer ərazisində 50 milyon il bundan əvvəl formalaşmağa başlamışdır. 
Hazırda dünya florasının tərkibində ardıc cinsinin 70-ə qədər növü yayılmışdır. 
Bu növlərin əksəriyyəti Şimal yarımkürəsinin mülayim zonalarında, həmçinin 
Mərkəzi Amerikanın tropik dağlıq ərazilərində, Hindistan və Şərqi Afrikada geniş 
yayılmışdır. Aralıq dənizi ölkələrində, Ön, Mərkəzi və Orta Asiya, Şimali Ameri­
ka ərazisində yalnız ardıc ağacından təşkil olunmuş geniş meşə əraziləri mövcud­
dur. Ardıcın Qafqazda 7, o cümlədən Azərbayanda 6 (bir növü- virginiya ardıcı 
mədəni halda əkilib-becərilir) növü yayılmışdır.

Uzunsov ardıc -Juniperus obloııga, alçaqboylu ardıc - J.pygmaea=hemisphaerica, 
qırmızı ardıc - J. öxycedrus=rufescens, ağır iyli ardıc - J.foetidissima, şərq ardıcı - 
J.polycarpos, kazax ardıcı - J.sabina, virginiya ardıcı - J.virginiana.

Qeyd olunan birinci 3 növ ardıc yarpaqlarının tikanlı olması ilə digər növlər­
dən fərqlənir. Ümumiyyətlə, ardıc növləri ikievli 2-3 m hündürlüyündə kol və ya­
xud 10-12 m hündürlüyündə həmişəyaşıl ağacdır. İynəvarı yarpaqları 20 mm 
uzunluğunda xətvarı, sərt, oturaq uzanmış iti tikanlardan ibarətdir. Çoxlu pul- 
cuqları, sarı rəngli erkəkciklərdən təşkil olunmuş çiçəkləri oval formasındadır. 
Dişi çiçəkləri yarpaqların qoltuğunda qısa dayaqcıqlar üstündə tək-tək oturmuş 
qoza giləmeyvələrdən ibarətdir. Giləmeyvəsi şirəlidir, adətən ikinci ildə yetişir. 
Yaşıl rəngli meyvələri yetişən zaman qaramtıl-göy rəngə çevrilir. Toxumları 
yumru, uzunsov, qonurumtul rəngdədir.

Azərbaycanda ardıc Kiçik və Böyük Qafqazda, Naxçıvan MR-də aşağı dağ- 
ətəklərindən, orta dağ qurşaqlarına qədər yayılmışdır. Kütləvi şəkildə isə ardıc ən 
çox Böyük Qafqazın dağ ətəklərində, Boz dağın yamaclarında bitir.

Ardıcın yer üzərində formalaşmağa başladığı dövrlərdə insanların bu bitki­
dən müalicə məqsədləri üçün istifadə etmələri barədə heç bir yazılı mənbələrə tə­
sadüf olunmur. Qədim Bibliyada deyilir ki, bu bitkidən yerli əhali qoruyucu kimi 
istifadə edirmiş. Rəvayətə görə, müqəddəs bir ailə balaca İsanı götürüb qəddar 
İorzdun əlindən canlarını qurtararaq qaçırlar. Döyüşçülərə əmr verilir ki, ata və ananı 
uşaqla birlikdə tutub İorzdun yanına gətirsinlər. Düşmən əlinə keçməsin deyə İsanı 
sıx ardıcın kolları arasında gizlədilər. Döyüşçülər onlan görmədən yanlarından keçib 
gedirlər. Buna görə sonralar ardıcı Devi Marii bitkisi adlandırırdılar.

Bir sıra ölkələrin xalqları ardıca çox böyük hörmətlə yanaşırmışlar. Məsə­
lən, italyanlar at və mal-qara saxlanan binaların (tövlələrin) ətraflarını ardıc bu­
daqları ilə bəzəyirmişlər. Bu adət-ənənə orta əsrlərə qədər gəlib çıxmışdır. Qə­
dim dövrlərdə insanlar ardıc budaqlarını qapılardan asıb özlərni cadugərlərdən və 
şər qüvvələrdən qoruyurmuşlar. Şimali Amerika hinduları ardıcla dəri, sümük və 
damar xəstəliklərini müalicə edərmişlər. Qədim hindular vərəm xəstəliyinə tutul­
muş insanları ardıc meşəliklərinə aparıb oranın saf və müalicəvi təsirə malik ha­
vası ilə müalicə etməyə çalışarmışlar. Bir sıra Avropa ölkələrinin xalqları taun, 
vəba, çiçək və s. epidemiyalar yayılan zaman xəstələnən insanların yanında ardı­
cın budaqlarını yandırıb tüstüsü ilə onları müalicə edərmişlər. Bəzən də ardıcı 
«süpürgə kolu», «tetra», «qara güvələrdən qoruyan» və s. adlandırırmışlar. Bitki 
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yaxın qohumu sərv ağacı ilə birlikdə Rusiyanın bütün ərazisində yayılmışdır. Ar­
dıc özündən çoxlu miqdar fıtonsit maddəsi ifraz edir. Fitonsit maddələri həm me­
şədə yaşayan ağacları, həm də insanları xəstələndirən mikroorqanizmləri məhv 
edir. Bir ardıc kolu gün ərzində bir hektar yarpaqlı meşənin ifraz etdiyi fitonsit 
maddədən 15 dəfə artıq uçucu maddə ifraz edir. Fitonsitin yunanca mənası «fiton» 
- bitki, latınca isə o<?<7re;>-«öldürmək» mənasını bildirir.

İsti günlərdə ardıc bağlan havaya ətirli maddələr yayır. Hava fıtonsidlə zən­
ginləşərək orqanizm üçün zərərli təsirə malik olan mikrobları məhv edir. Bir hek­
tar ardıc bitkisi gün ərzində atmosferə 30 kq-a qədər fıtonsid ifraz edir. Bu qədər 
uçucu maddə iri bir şəhərin havasında olan zərərli mikrobları məhv etməyə kifa­
yət edir. Ardıc yayılan sahələrdə müalicə sanatoriyaları tikib, ağır xəstəliyə tutul­
muş insanları müalicə edirlər.

Dərman və ədviyyat məqsədləri üçün ardıcın qoz meyvəsindən və giləmey­
vəsindən istifadə edilir. Ardıcın qoz meyvəsinin tərkibindən 0,5%-dən 2,5%-ə qə­
dər efir yağı, gövdəsindən - 0,25%, iynəyarpaqlarından - 0,8% efir yağı aşkar edil­
mişdir. Bundan əlavə giləmeyvəsindən 40%-ə qədər şəkər, 9,5% qətran, yunipe- 
rin boyaq maddəsi, alma, qarışqa, sirkə turşuları, qabığından 8,5% aşı maddəsi, 
0,5% efir yağı, iynə yarpaqlarından 266 mq% askorbin turşusu, oduncaq hissəsin­
dən 0,1% diterpen spirti-ferruginol С20НзоО və suçiol - С20Н2ХО2 müəyyən edil­
mişdir. Giləmeyvəsindən hipoletin - 7-qlükozid, plantaqonin, apiqenin-7- qlüko- 
zid, 7-oksi—4,5,6-trimetok-siflavon - 7-qlükozid, 3-0-araboqlukopiranozid- 
3,4,5,7-mentaoksiflavon, rutin, izokversitrin, 6-0-ksilozid skutellarein, 6-oksilyute- 
olin, biflavonoidlər-dən: amentoflavon və kupressoflavon, -liqnan, rodofillin və s. 
aşkar edilmişdir.

Elmi təbabətdə adi ardıcın qurudulmuş meyvələrindən sulu bişirmə ha­
zırlanır və ondan böyrək xəstəliklərində sidikqovucu dərman kimi istifadə edilir. 
Qurudulmuş meyvələrinin sulu dəmləməsindən, eləcə də spirtli duru ekstraktın- 
dan mədənin həzm sistemini yaxşılaşdıran vasitə kimi istifadə olunur. Ardıcın 
yarpaqlarından ahnan efir yağının spirtli məhlulu revmatizmdə, nevralgiyada ağ­
rıkəsici sürtmə dərmanı kimi işlədilir. Efir yağı Vişnevski məlhəminin tərkibinə 
daxildir. Ardıcın gövdəsinin oduncaq hissəsindən quru distillə etmək yolu ilə alı­
nan qətran irinli yaraların müalicəsində yarasağaldıcı dərman kimi istifadə olunur.

Xalq təbabətində müalicə məqsədləri üçün ən çox acı ardıcdan istifadə edir­
lər. Dərman məqsədləri üçün bitkinin bütün hissələrindən istifadə olunur. Bitki­
nin iynə yarpaqlarından efir yağı alınır ki, bundan da yaxşı dezinfeksiyaedici, so­
yuqdəymə əleyhinə ağrıkəsici, dezodorasiyaedici, bərpaedici və yaraların tez sa­
ğalmasında, qadın sidik yollarının xroniki xəstəliklərinin, eləcə də kişilərin pros- 
tat və adenomiyasınm müalicəsində istifadə edilir. Ardıcın meyvəsi sidikqovucu, 
ödqovucu, qızdırmanı aşağı salan, həzm sistemini tənzimləmə xüsusiyyətlərinə 
malikdir.

Giləmeyvəsindən hazırlanan cövhərindən inhalyasiya və yuxarı tənəffüs 
yollarının qarqara edilməsində, xırda hala salınmış budaq, qabıq və iynə yarpaqla­
rından hazırlanan vannasından yuxusuzluqdan əziyyət çəkən, əsəb, vegetativ da­
mar xəstəliklərinin, revmatizm və arteritin müalicəsində istifadə edilir.
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Ardıcdan müalicə preparatlarının hazırlanması.
Arterit, radikulit, miozit, otit xəstəliklərinin müalicəsi zamanı: yarım litrlik 

şüşə banka götürüb ardıcın iynə yarpaqları ilə doldurub üzərinə 70%-li spirt əlavə 
edin və ağzını qapaqla möhkəm bağlayıb qaranlıq yerdə bir həftə saxlayıb süzün. 
Aldığınız cövhərdən axşamlar ağrıyan nahiyələrə sürtüb yun şərflə bağlayın. Mü­
alicə kursunu ağrılar kəsilib qurtarana qədər davam etdirin.

Alkoqolizmin müalicəsində əlavə vasitə kimi: bunun üçün bir xörək qaşığı 
adi ardıc giləmeyvəsi, sürünən kəklikotu, sirkən kökü, 2 xörək qaşığı yarpız və 
acı yovşan otu, dazıotu, adi boymadərən götürün. Bütün komponentləri ehtiyatla 
doğrayın. Sonra qarışıqdan bir çay qaşığı götürüb bir stəkan qaynar suya tökün və 
30-40 dəqiqə dəmləyib, bir neçə qat tənzifdən süzün. Cövhərdən gündə çayla bir­
likdə 3-4 stəkan için. Müalicə kursu 10 gündür. Lazım gələrsə, müalicəni iki həf­
tədən bir təkrar edə bilərsiniz.

Otit zamanı: Pambıq tamponu (tıxacı) ardıcdan hazırlanmış cövhərdə isla­
dıb, azca sıxıb qulağınızın üzərinə qoyub, qalın pambıqla örtüb, bağlayın. Əməliy­
yatı gündə bir-iki dəfə yatmamışdan əvvəl təkrar edin.

Arterit, aritroz, miozit və osteoxondiroz zamanı: bir xörək qaşığı ardıc və 
dəfnə yarpağı götürün, kofeüyüdücüdən keçirin və aldığınız poroşoku 12 xörək 
qaşığı kərə yağının üzərinə töküb qatı maz almana qədər qarışdırın. Dərman bitki­
lərindən hazırlanmış vanna qəbul edəndən sonra, mazdan götürüb gündə 2 dəfə 
ağrıyan nahiyəyə sürtün. Mazdan damar və əzələ ağrılarında da istifadə etmək 
olar.

Damar və əzələ ağrılarında müalicə məqsədləri üçün: 5 xörək qaşığı bataq­
lıq ladanı, 4 xörək qaşığı sürünən kəklikotu, 3 xörək qaşığı üçrəngli bənövşə otu, 
2 xörək qaşığı ardıc, 2 xörək qaşığı dazıotu götürüb bir-birləri ilə qarışdırın. Qarı­
şığı 3 litr qaynar suya töküb, orta dərəcədə yanan odun üzərinə qoyub 15-20 də­
qiqə bişirin. İsti yerdə 1-2 saat dəmləyib süzün. Aldığınız cövhəri qabaqcadan 
vannada olan 38-39°-li isti suyun üzərinə tökün. Sonra vanna əməliyyatını 10-15 
gün qəbul edin. Müalicə kursu 10-15 vanna qəbul etməkdən ibarətdir.

Hipertoniya zamanı: bərabər miqdarda ardıc budağından, qara meyvəli quş- 
armudundan, quruca, yarpız isiotu, dərman xəşənbülü, quş qırxbuğumu götürün. 
Bunları bir-birilə qarışdırın. Qarışıqdan bir xörək qaşığı götürüb 1,5 litr qaynar su­
ya töküb, 5 dəqiqə bişirib,*'2 saat isti yerdə dəmləyib süzün. Müalicə kursu 10-14 
gündür. Lazım gələrsə, müalicəni 2 həftədən sonra təkrar edə bilərsiniz.

Nevroz və yuxusuzluğun müalicəsi zamanı: 1 çay qaşığı gicitkən kökü, 1 çay 
qaşığı sürünən ayrıqotu, 2 xörək qaşığı moruğun yarpaq və kök hissəsindən götürün. 
Bütün qarışıqları ehtiyatla xırda hissələrə bölün. Sonra onlan götürüb 2 litr qırmızı 
şərabın üzərinə töküb, qabın ağzını örtüb, odun üzərinə qoyun. Mayenin yarısını 
buxarlanana qədər qaynadın. Aldığınız cövhərdən gündə 2-3 dəfə, əsasən də 
axşamlar stəkanın !4 hissəsi qədər qəbul edin. Müalicə kursu bir həftədir.

Qaymarit zamanı: bunun üçün 2-3 xörək qaşığı xırda doğranmış ardıcın 
budaqlarından, 6 xörək qaşığı sürvə yarpaqlarından, 2 xörək qaşığı bataqlıq lada- 
nmdan və 100 q evkaliptin tumurcuq və yarpağından götürün. Yığımı 2 litr qaynar 
suya töküb üzərinə 1 xörək qaşığı bor spirti əlavə edin. Başınızı dəsmalla örtüb 
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20-30 dəfə nəfəs alın. Vaxtlı-vaxtmda bir az istirahət edib sifətinizi təmiz dəs­
malla silin. Hərgah su soyuyarsa, üzərinə qaynar su əlavə edin. Əməliyyatı güna­
şırı təkrar edin. Bunu yaxşı olar ki, yuxu qabağı edəsiniz. Müalicə kursu 5-10 
əməliyyatdan ibarətdir.

Soyuqdəymə zamanı: 1 çay qaşığı xırda doğranmış ardıc giləmeyvəsi, qızıl­
ağac mürdəşər qabığı, 2 xörək qaşığı güləvər çiçəyi, 2 xörək qaşığı ağ söyüd qabı­
ğı, qara kəndəlaş çiçəyi, gicitkən yarpağı və əyilən tozağacı yarpağı götürün. Son­
ra qarışıqdan 2 xörək qaşığı götürüb 0,5 litr qaynar suya töküb termosda 30-50 də­
qiqə saxlayıb süzün. Aldığınız dəmləmədən stəkana töküb qurtum-qurtum için. 
Əməliyyatı hər 2 saatdan bir təkrar edin. Müalicə kursu tam sağalana qədərdir.

Maddələr mübadiləsinin nizama salınmasında immunitetin aşağı düşməsi, 
həmçinin dəri xəstəlikləri zamanı: 6 xörək qaşığı ardıcın xırdalanmış iynəyarpaq­
larından, 4 xörək qaşığı çobanyastığı otu, 2,5 xörək qaşığı çaytikanınm cavan bu­
daq və yarpaqlarından, qırxbuğum otundan və çöl qatırquyruğundan götürün. Yı­
ğımı 3 litr qaynar suya töküb odun üzərinə qoyun. 20 dəqiqə qaynadın və 1-2 saat 
dəmləyib süzün. Sonra aldığınız dəmləməni 37—38°-li isti vannada olan su ilə qa­
rışdırıb günaşırı vannasını qəbul edin. Müalicə kursu 7-10 əməliyyatdan ibarətdir.

Vərəm xəstəliyi zamanı orqanizmi qüvvətləndirən vasitə kimi: 100 q ardıc 
giləmeyvəsindən, dazıotundan, 0,5 kq ağacvarı əzvaydan, bal (yaxşı olar ki, may 
balından), 0,5 litr ağ çaxır şərbəti götürün. Əzvayın yarpaqlarını ət maşınından ke­
çirin. Dazıotu ilə ardıc meyvəsini 0,5 litr qaynar suya töküb qaynama dərəcəsinə 
gətirib 30 dəqiqə qaynadın. Sonra soyudub süzün. Komponentləri bir-birilə qarış­
dırıb tünd şüşə qaba doldurun və ağzını möhkəm bağlayıb 10-12 gün soyuducuda 
saxlayın. İlk günlər preparatdan hər saatdan bir 1 çay qaşığı, sonralar isə hər 3 sa­
atdan bir 1 xörək qaşığı qəbul edin. Müalicə kursu 1 aydır. 15 gün istirahət verən­
dən sonra müalicəni davam etdirin.

Aybaşı pozuntuları zamanı: bərabər miqdarda xırda hissələrə salınmış ardıc 
qoz meyvəsi, əkin ononisi, sürünən ayrıqdan götürün. Sonra qarışıqdan 1 çay qaşı­
ğı götürüb 5 stəkan qaynar suya töküb, qaynama dərəcəsinə gətirib 10-15 dəqiqə 
qaynadıb soyudub süzün. Aldığınız dəmləmədən gündə 2 stəkan səhər və günorta 
qəbul edin. Müalicə kursu 5-7 gündür. Əgər lazım gələrsə, iki həftə istirahət ver­
dikdən sonra müalicəni təkrar edin.

Şiddətli aybaŞTağrıları zamanı: 50 q ardıc qoz meyvəsi, 1 ədəd sarımsaq, 1 
litr ağ şərab götürün. Ardıcın qoz meyvəsini və sarımsağı narm hala salın, bir-biri 
ilə qarışdırın və ağ şərabın üzərinə tökün. Sonra ekstraktı şüşə butulkalara doldu­
rub ağzını bərk bağlayıb, qaranlıq yerdə 10 gün saxlayın. Aldığınız cövhərdən 
gündə bir-iki dəfə yeməkdən sonra 3 xörək qaşığı qəbul edin.

Aybaşı stimulyasiyası zamanı: bərabər miqdarda ardıc giləmeyvəsi, xırda 
hissələrə salınmış şirinbiyan kökü, dazıotu, boymadərən götürün. Qarışıqdan 2 
xörək qaşığı 0,5 litr qaynar suya töküb su hamamında 20-30 dəqiqə saxlayıb sü­
zün. Aldığınız isti dəmləmədən yatmazdan əvvəl qəbul edin. Müalicə kursunu 
müsbət nəticə almana qədər davam etdirin.

Qadın sonsuzluğu zamanı: köməkçi vasitə kimi 100 q ardıcın qoz meyvəsi, 
adi ayıqulağı, çöl qatırquyruğu otundan və yabanı qan-qırmızı ətirşah götürün. Qa­
rışıqdan 3 xörək qaşığı 3 stəkan qaynar suya töküb su hamamında 10 dəqiqə sax­
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layıb süzün. Dəmləmədən gündə 3 dəfə stəkanın /2 hissəsi qədər qəbul edin. Mü­
alicə kursu 3 aydır.

Sonsuzluq zamanı: bunun üçün quru əhəngli yerlərdə bitən ardıcın yuxarı 
hissələrində yerləşən budaqlarından 3 ədəd 4-5 sm uzunluğunda kəsib götürün. 
Sonra 3 litr suya töküb qaynama dərəcəsinə gətirib 8-10 dəqiqə su hamamında 
saxlayıb, soyudub süzün. Dəmləmədən səhər və axşam acqarına stəkanın !4 his­
səsi qədər qəbul edin. Müalicəni 3 ay davam etdirin. Müalicə kursu ayda 20 gün­
dür.

Ağır klimaks zamanı: bir stəkan doğranmış ardıcın qoz meyvəsi, bədrənc 
yarpağı, sürünən ayrıq kökü, ononis və stəkanın У2 hissəsi qədər qoz yarpağından 
götürüb bunları bir-birləri ilə qarışdırın. Qarışıqdan bir xörək qaşığı götürüb 1 stə­
kan qaynar suya töküb 15 dəqiqə qaynadın, soyudub, süzün. Dəmləmədən gündə 
2 dəfə səhər və axşam bir stəkan qəbul edin. Müalicə kursu 3-4 həftədir.

Dəri-zöhrəvi xəstəliklərinin (süzənəyin) müalicəsi zaman (köməkçi vasitə 
kimi): antibiotiklə yanaşı ardıcın efir yağından 2-4 damcı qəbul edin. Bundan əla­
və 2 xörək qaşığı ardıcın qoz meyvəsindən götürüb, 0,5 litr qaynar suya töküb 
qaynadın. Qaynamanı mayenin yarısı buxarlanana qədər davam etdirin. Sonra 
dəmləmədən stəkana süzüb üzərinə 12 damcı ardıc yağından əlavə edib, hissə- 
hissə gün ərzində yeməyə 10-15 dəqiqə qalmış qəbul edin.

Prostatın bakteriya mənşəli xəstəliklərinin müalicəsi zamanı: əlavə kömək­
çi vasitə kimi 2 xörək qaşığı moruq yarpağı, dərman xəndəkotundan, ardıcın qoz 
meyvəsindən, boyaqazı, kətan toxumundan, ayı qulağından götürüb, bunları bir- 
birilə qarışdırın. Qarışıqdan bir xörək qaşığı götürüb bir stəkan qaynar suya töküb 
qaynama dərəcəsinə gətirib su hamamında 10 dəqiqə saxladıqdan sonra isti yerdə 
bir saat dəmləyib süzün. Cövhərdən gündə 3 dəfə stəkanın 1/3-1/2 hissəsi qədər 
yeməkdən əvvəl qəbul edin. Müalicə kursu 1-2 dəfədir.

Prostat vəzinin adenomiyası zamanı (əlavə köməkçi vasitə kimi): 5 xörək 
qaşığı doğranmış ononis kökü, 2 xörək qaşığı ardıcın qoz meyvəsi, 1 xörək qaşığı 
razyana toxumu, qatırquyruğu otu, qızılağac mürdəşər qabığı götürün. Qarışığı 1 
litr suya töküb qaynama dərəcəsinə gətirib 10 dəqiqə qaynadın. Sonra yaxşı qızdı­
rılmış mətbəx peçinin üstünə qoyub 3 saat saxlayın. Aldığınız cövhərin üzərinə 1 
xörək qaşığı narm hissəyə salınmış bədrəng yarpağı əlavə edin. Cövhərdən gündə 
4 dəfə stəkanın 1/3 hissəsi qədər yeməyə yarım saat qalmış qəbul edin. Müalicə 
kursunu müsbət nəticə alana qədər davam etdirin.

Potensiyanı qaldırmaq üçün: ardıcın cavan budaqlarının qabıqlarını soyub 
bıçaqla xırda hissələrə doğrayın. 1 xörək qaşığı qabığından götürüb 2 stəkan isti 
suya tökün və bütün gecəni saxlayın. Sonra qaynama dərəcəsinə gətirin. Dəmlə­
mədən gündə 3 dəfə stəkanın /2 hissəsi qədər yeməkdən əvvəl qəbul edin. Müali­
cə kursunu müsbət irəliləyiş almana qədər davam etdirin.

Qoturun (qaşınmanın) müalicəsi zamanı: 50-60 damcı ardıcın efir yağından 
götürüb 2-3 xörək qaşığı donuz və ya qunduzun əridilmiş piyi ilə qarışdırın. Aldı­
ğınız qarışıqdan götürüb gündə bir-iki dəfə dərinizə sürtün. Müalicə kursunu tam 
sağalana qədər davam etdirin.

Örə xəstəliyi zamanı: 3 xörək qaşığı moruq, 2 xörək qaşığı ardıcın qoz mey­
vəsi, 3 xörək qaşığı dəstərək otu, ögey ana yarpağı, 1 xörək qaşığı, bataqlıq lada- 
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nmdan, topuztikan otu, adi üzərlikdən götürün. Qarışıqdan 2 xörək qaşığı götürüb 
bir litr qaynar suya töküb termosda 30-40 dəqiqə saxlayıb süzün. Cövhərdən gün­
də 6 dəfə stəkanın /ı hissəsi qədər qəbul edin. Müalicə kursunu tam sağalana qə­
dər davam etdirin. Bunun vannasından da istifadə etmək olar.

Ecazkar müalicəvi içkinin hazırlanması. Ardıcın qoz meyvələrindən çox 
qiymətli, ətirli iyi ilə ingilis arağını xatırladan müalicəvi cövhər almır. Bunun 
üçün yarımlitrlik arağın içərisinə 10-15 ədəd ardıc giləmeyvəsini və bir ədəd li­
monun qurudulmuş qabığını əlavə edib 2-3 həftə saxladıqdan sonra süzün. Aldığı­
nız içki həzm sistemini stimullaşdırır və stressləri aradan qaldırır.

Ardıcdan qida məhsullarının hazırlanması: Ardıcın qoz meyvəsinin tərki­
bində olan şəkərin miqdarı üzümün tərkibindəki şəkərdən artıqdır. Yüz kiloqram 
ardıcın qoz meyvəsinin tərkibində 60% şəkəri olan 300 kq sirop istehsal olunur. 
Bu siropdan ardıc şəkəri və bir sıra qənnadı məhsulları hazırlanır.

Ardıc supu. Ətdən hazırlanmış xörəyə hazır olmasına 5 dəqiqə qalmış 4-5 
ardıc giləmeyvəsi əlavə edin. Bəzən ardıcın qoz meyvəsi qurudulub toz halında 
istifadə olunur. Belə ki, xörək çəkilib süfrəyə verildikdə, tozdan ədviyyat kimi is­
tifadə edilir.

Ardıcdan kvasın hazırlanması: Kvasın hazır olmasına 3-5 saat qalmış 10-20 
ədəd giləmeyvədən hazırlanmış həlimi əlavə edin.

Ardıc ilə kələm turşusunun hazıranması: 20 q qurudulmuş ardıc giləmey­
vəsini həvəngdəstədə narm hissələrə sahb 1 litr suya töküb qaynadın. Aldığınız 
həlimi 10 kq turşu kələmə 0,5 litr olmaqla əlavə edin.

Ardıcdan ət xörəklərinin hazırlanması: 1 kq xırda doğranmış dana əti, 20 q 
ardıc giləmeyvəsi, 100 q soğan, 20 q sarımsaq, 1 litr su, zövqünüzə görə duz, sirkə 
götürün və şorbasını hazırlayın.

Ardıc giləmeyvəsindən pivənin hazırlanması: 200 q qoz meyvə, 2 litr su, 50 
q bal, 25 q maya götürün. Təzə dərilmiş ardıcın qoz meyvəsini suda 30 dəqiqə bi­
şirib süzün, otaq temperaturuna qədər soyudub üzərinə bal, maya əlävə edib qarış­
dırın. Nə vaxt ki, maye qıcqırıb, yuxarı qalxdı qarışdırıb, şüşə butulkalara doldu­
rub ağzını bağlayın və 3-5 gün soyuq yerdə saxlayın.

Ardıcın qoz meyvəsindən siropun hazırlanması: 1 kq ardıcın qoz meyvəsi, 3 
litr su götürün. Mevəni həvəngdəstədə döyüb suya tökün və 40-50 dərəcə tempe­
ratura qədər qızdffib bu temperaturda 2-3 saat saxlayın. Süzüb ət xörəklərinin və 
içkilərin ətirli olmasında istifadə edin.

Ardıcın qoz meyvəsindən spirtli içkinin hazırlanması: 10 q təzə və yaxud 
5-6 q quru ardıcın qoz meyvəsi, 50 q bal, 1 litr su götürün. Meyvəni suda 15 
dəqiqə bişirin. Sonra süzüb, alınmış həlimin üzərinə bal, araq əlavə edib qarışdırı 
və 5-10 gün saxlayın.

Ardıcın giləmeyvəsindən ədviyyat xammalı kimi istifadə edilməsi: Ardıcın 
qoz meyvəsi sentyabrın axırı, oktyabrın əvvəllərində yetişir. Bitkinin qoz meyvəsi 
ətli, yumşaq, noxud boydadır. Bu meyvələri toplayır, sərib qurudur, toz halına sa­
lıb istifadə edirlər. Ahnan tozundan çöl qabanlarının, ev və meşə quşlarının, dov­
şan, maral, kəklik və s. ətlərindən hazırlanmış qızartmaların, ət və balıq xörəklə­
rinin, piti və şorabalarm, tamını və dadını yaxşılaşdırmaq üçün qatqı kimi istifadə 
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olunur. Ardıcdan ədviyyat kimi istifadə edən zaman nanə, yarpız, mərzə, razyana, 
sarımsaq, bəzi hallarda yovşan (çöl dovşanlarının ətinə qatmaq üçün) və yaxud 
mələkotunun yarpaqlarından hazırlanan tozla qarışdırıb balıqdan hazırlanan xörək­
lərdə isifadə edilir. Ət, toyuq və balıq xörəklərində 6-8 ədəd ardıc qoz meyvəsi 
tələb olunursa, kəklik və qarabağır ətindən hazırlanan xörəklərə əlavə etmək 
üçün 4-5 ədəd giləmeyvə tələb olunur. Ardıcdan ədviyyat kimi hisə verilmiş kol­
basa, balıq, buğa verilmiş ət məhsullarında da istifadə edilir.

Şorabaya qoyulmuş kələmin içərisinə bir neçə ədəd ardıcın qoz meyvəsin­
dən əlavə etsəniz dünyada məşhur olan əla keyfiyyətli qəlyanaltı əldə edə bilər­
siniz.

Ardıcın qoz meyvələrindən alman şəkərli maddədən spirtsiz içkilər sənaye­
sində müxtəlif limonad növləri, sərinləşdirici içkilər, kvas, meyvə şərbəti, sirop, 
çaxır və qənnadı məhsulları hazırlanır. Bir sıra Avropa ölkələrinin xalqları ardıcın 
qoz meyvəsindən hazırlanan ədviyyatdan mətbəxlərdə müxtəlif xörəklərin hazır­
lanmasında isifadə edirlər.

Hər il Rusiyada 250-300 ton ardıcın qoz meyvəsindən tədarük edib, ədviy­
yat və ətirli maddələr istehsal edilir.

Ardıcın qabıq və qoz meyvəsinin tərkibində 7-8%-ə qədər boyaq maddəsi 
aşkar olunmuşdur.

Biz isə ilk dəfə olaraq bitkinin qoz meyvəsindən boyaq ekstraktı hazırlayıb 
yeni sarı, parlaq-sarı, sanmtıl-yaşıl, sarı-narmcı, narıncı, narıncı-yaşılı, narıncı- 
zeytunu, zeytunu, yaşıl, yaşılımtıl-qəhvəyi və s. rəng və çalarlar aldıq.

Ardıc əkildikdən sonra 3-5 il sonra bol məhsul verməyə başlayır. Hər hektar 
sahədən 50 kq ardıc giləmeyvəsi toplamaq olar.

Bunun qoz meyvəsindən alman boyaq maddəsindən yeyinti, ətriyyat, sabun- 
bişirmə sənayesində də istifadə etmək olar.

Biz yaxın illərdə ardıc meşələrinin sahələrini genişləndirib onun qoz mey­
vəsindən yeni xammal kimi şəkər, qənnadı məhsulları, toxuculuq, yeyinti, kosme­
tika və sabunbişirmə sənayesində istifadə olunan sarı rəngli təbii boyaq maddələ­
rinin istehsalını təşkil etmək olar.

Qatırquyruğu — Equisetum L.
(Qatırquyruğu - Equisetaceae fəsiləsi)

Dünya florasının tərkibində qatırquyruğu cinsinin 26, (Azərbaycan florası, 
1950), İ.A.Qubanov və başqalarına (1976) görə 30, P.M.Jukovskiyə (1982) görə 
52 növü yayılmışdır. Qatırquyruğu cinsinin Qafqazda 10, o cümlədən də Azərbay­
canda 6 növünə təsadüf olunur. Qatırquyruğu çox qədimdən istifadə olunan dər­
man bitkilərindən biri hesab edilir. Bu yer kürəsinin qədim bitkilərindən biri sayı­
lır. Alimlər bitkinin qədim dövrlərdə ağac növlərinə oxşar olduğunu qeyd edirdi­
lər. Botaniklər qatırquyruğunun yer kürəsi ərazisində 279 milyon il bundan qabaq, 
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yəni hələ daş dövründə rast gəlindiyini qeyd edirlər. Bitki öz tərkibində çox qiy­
mətli bioloji aktiv maddələr, o cümlədən də çoxlu silisium turşusu və K elementi 
saxlayır. Qatırquyruğu cinsinin ən qiymətli növlərindən biri çöl qatırquyruğu he­
sab olunur.

Çöl qatırquyruğu- Equisetum arvense: bu çoxillik ali sporlu bitki olub, cinsi 
(haploid protal) və qeyri-cinsi (diploid sprofit) yolla çoxalıb nəsil verir. Qeyri- 
cinsi sprofit çoxillik ot bitkisidir. Yerdə sürünən uzun, şaxəli, qara-qonur köküm­
sovu vardır. Kökümsovunun düyünlərində incə kökcüklər və ehtiyat qida mad­
dələrinin yumrucuqları yerləşir. Başqa növlərindən fərqli olaraq iki cür yerüstü 
gövdə əmələ gətirir: sporlu və vegetativ.

Sporlu zoğlar şirəli, qırmızımtıl-qonur rəngdə və yarpaqsız olub, sporlu sün­
büllə qurtarır. Yetişəndə onlardan ikievli (arxeqoni və anteridi) protal inkişaf edir. 
Vegetativ zoğların içərisi boş, 50-60 sm hündürlüyündə çoxüzlü, 6-18 qabırğacıq- 
lıdır. Dəstə şəklində yerləşmiş budaqları sporlu sünbül əmələ gətirir, bu bitkiyə 
xas olan əsas xüsusiyyətlərdən biridir. Yarpaqları bəndlərdə borucuq şəklində qı­
na çevrilmiş, bunların da dişləri gövdənin üzərində 2-3 ədəd birləşmişdir, ucu iti­
dir, üçkünc-lansetvarıdır.

Çöl qatırquyruğu Azərbaycanın Xəzər sahillərində, Qobustanda, Böyük Qaf­
qazın Quba ərazilərində, Kür-Araz düzənliklərində, Kiçik Qafqazın şimal və cə­
nub ərazilərində yayılmışdır. Bundan başqa bitkiyə düzənlik sahələrdən tutmuş 
subalp çəmənliklərinə qədər ərazilərdə, nəmişlik yerlərdə, çay kənarlarında, əkin 
sahələrində, bağ-bağçalarda, ən çox isə nəmli meşə kənarlarında təsadüf etmək 
olar.

Xalq arasında qatırquyruğuna yolka, küknar ağacı, yer qozu, yer fındığı, dişi­
cik, sormaca və s. adlar verilmişdir. Qatırquyruğu sürətlə artan ziyankar alaq otu 
hesab edilir. Buna baxmayaraq çöl qatırquyruğu dərman bitkisi kimi çox faydalı 
hesab edilir. Bitkinin əsasən yaşıl budaqlarından (gövdəsindən) müalicə məqsəd­
ləri üçün istifadə edilir. Bitkini bütün yay boyu 5-10 sm hündürlüyündə kəsib gö­
türmək, tez də nazik təbəqə halında kölgəli yerlərdə sərib qurutmaq məsləhətdir,

Xalq təbabətində çöl qatırquyruğundan sidikqovcuğu kimi, qan dövranının 
yaxşılaşdırılmasında, sidik kisəsi və sidik yolları soyuqdəymələrində, plevrit, ba­
basil, mədə və uşaqlıq qanaxmalarında qankəsici vasitə kimi istifadə edilir. Bun­
dan başqa bitkidən vərəm xəstəliyində, maddələr mübadiləsinin yaxşılaşdırılma­
sında, yaraların tez sağaldılmasında istifadə edilir. Hələ Əbu Əli İbn Sina qatır­
quyruğundan aldığı cövhəri qırmızı şərabla qatışdırıb qaraciyər və mədədə əmələ 
gələn xərçəng xəstəliklərini müalicə edərmiş. Qarm boşluğunda yığılan suların və 
qanlı ishalın müalicəsində də qatırquyruğundan hazırlanan məlhəm işlədilirmiş. 
Qatırquyruğu az zəhərli bitki olduğundan ondan istifadə edən zaman göstərilən 
xammaldan artıq istifadə etməyin. Qatırquyruğundan müalicə məqsədləri üçün 
uzun müddət istifadə edildikdə orqanizmdə su balansının pozulmasına gətirib çı­
xarar, mikroelementlərin azalmasına səbəb olar, sidikdə turşuluğun artmasına şə­
rait yaradar. Sidik kisəsində turşuluğun artması nəticəsində urat kristallarının 
əmələ gəlməsini sürətləndirir və bunların orqanizmdən təmizlənməsini çətinləş­
dirir.
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Bitkinin yaşıl hissəsinin kimyəvi tərkibi nisbətən ətraflı öyrənilmişdir. Onun 
tərkibində alkaloid, 3-metoksipiridin (izi), ekvizetonin, saponin, flavonoidlərdən: 
izokversitrin və lyutelin-5-qlükozid, karotin, zülal, askorbin turşusu, alma, oksalat, 
silisium turşuları, aşı maddələri, yağlar, karbohidratlar və s. aşkar edilmişdir. Qa­
tırquyruğunun şirəli gövdəsinin və eləcə də sünbülvari dişicik hissələrinin tər­
kibində 8% ekvizetrinin maddəsi, 2% yağ, 14%-ə qədər karbohidratlar, 137 mq% 
askorbin turşusu aşkar edilmişdir.

Çöl qatırquyruğundan xalq təbabətində müalicə preparatlarının hazırlan­
ması: qatırquyruğundan alman şirəni 2-3 dəqiqə qaynadıb soyuducuda saxlayın. 
Alınmış şirədən gündə 3-4 dəfə bir xörək qaşığı qəbul edib ağciyər və dəri xəstə­
liklərini müalicə etmək olar.

Sidik kisəsi pozuntularını aradan qaldırmaq üçün: aldığınız şirədən gündə 
3 dəfə 5-10 ml. qəbul edin.

Daxildə baş verən qanaxmaların dayandırılmasında: 15-20 q quru bitki 
xammalından götürüb 1 litr ağ şərabın üzərinə töküb 1 -2 ay saxlayıb, cövhərini çı­
xardın. Aldığınız cövhərdən səhər tezdən acqarına 50 ml. qəbul edin. Bu cövhər 
çox effektli təsirə malikdir.

Ürəyin fəaliyyətinin yaxşılaşdırılmasında, eləcə də tac damarlarda olan ar­
tıq xolesterinin müalicəsi üçün: 4 xörək qaşığı quru qatırquyruğu otundan götü­
rüb 1 litr qaynar suya töküb su hamamında 15 dəqiqə qaynadıb, 45 dəqiqə sakit 
halda saxlayıb süzün. Aldığınız dəmləmədən gündə 3 dəfə yarım stəkan qəbul 
edin.

Şəkər xəstəliyinin müalicəsi üçün: 30 q qatırquyruğundan götürüb 1 stəkan 
qaynar suya tökün və 5-7 dəqiqə qaynadıb 2-3 saat dəmləyib süzün. Aldığınız 
ekstraktdan gündə 3-4 dəfə yeməkdən qabaq 2-3 xörək qaşığı qəbul edin.

İnfeksiya, qurğuşun zəhərlənmələrində və böyrək qanaxmalarında: bitki­
dən alınmış təzə şirədən gündə 4-5 dəfə bir xörək qaşığı qəbul edin.

Qarın və prostat vəzidə baş verən nasazlıqların aradan qaldırlmasında: İki 
ovuc qatırquyruğu tozundan götürüb qaynanmış suya tökün. 5-7 dəq qaynadıb, sü­
zün və kətan parçasının üzərinə yaxıb qarm nahiyəsinə qoyun. Bu prostat vəzində 
olan ağrılarıi sakitləşdirir.

Zökəm və boğaz ağrıları zamanı: 4 xörək qaşığı qatırquyruğunun otundan 
götürüb 2 stəkan qaynar suya töküb dəmləyin. Alınmış dəmləmədən qurtum-qur­
tum gün ərzində daxilə qəbul edin.

Sidikqovucu vasitə kimi: 4 çay qaşığı qatırquyruğu ekstraktmdan və yaxud 
qurudulmuş otundan götürüb 4 hissə duzsuz kərə yağı ilə qarışdırın. Aldığınız 
mazdan dəridə baş verən xoşagəlməz yaraların, çibanların, qaşınmaların müalicə­
sində yaxma kimi istifadə edin.

Hal-hazırda bitkinin dəmləməsindən Çin təbabətində göz soyuqdəymələrin­
də, Monqolustanda tərqovucu, Polşada isə sidikqovucu vasitə kimi istifadə edilir. 
Avropada qatırquyruğunun cövhərindən daxilə qəbul edib vərəm xəstəliyinin mü­
alicəsində işlədilir.

Biz isə ilk dəfə olaraq 2006-cı ilin iyun ayında Qusar rayonunun Qarabulaq 
adlanan meşə ərazisinin kənarlarından topladığımız qatırquyruğu bitkisinin yaşıl 
hissəsindən boyaq ekstraktı hazırlayıb yun ipi tünd-sarı, açıq-sarı, sarı-narıncı, ya­
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şılımtıl, açıq-qəhvəyi, şabalıdı, zeytunu, bozumtul və s. rəng və çalarlarla boya- 
mağa nail olduq.

Qatırquyruğu bitkisinin yayıldığı hər hektar sahədən 1,5-5 tona qədər yaşıl 
kütlə toplamaq olar.

Qatırquyruğu növlərindən bir çox qida məhsulları da istehsal olunur. Bitki­
nin yaşıl hissəsindən yeyinti sənayesində bir sıra qida növləri hazırlanır. Qida 
məqsədilə onun şirəli cavan gövdələrindən və silindrvarı dişiciyindən istifadə 
edilir, Bitkini erkən yazda təzəcə cücərməyə başlayan zaman toplayırlar. Qatır­
quyruğunu ən çox meşə kənarlarında, meşə açıqlıqlarında, əkin sahələrii və qum­
lu çayların ətrafından toplamaq olar. Bitkinin dişicik hissəsindən şorba, piroq, sa­
latlar, omlet və s. hazırlanır. Qış aylarında istifadə etmək üçün duza qoyub şor­
basını ehtiyat halında saxlayırlar. Qatırquyruğunun kök yumrusu nişasta ilə zəngin 
və yeməlidir, qida məqsədləri üçün istifadə edilir. Spor daşıyan zoğları askorbin 
turşusu, karotin və nişasta ilə zəngindir.

Qatırquyruğundan hazırlanan xörəklər.
Südlü qatırquyruğu xörəyi: 1 stəkan xırda hissələrə salınmış qatırquyruğu, 

1 stəkan süd, 15 q şəkər tozu götürün. Qatırquyruğu dişiciyinin qabığını soyun, tə­
mizləyib yuyun, xırda hissələrə doğrayıb üzərinə süd, şəkər tozu əlavə edin. Qa­
rışdırıb 5-10 dəqiqə saxladıqdan sonra süfrəyə verin.

Qatırquyruğu supu: 300 q qatırquyruğu, 300 q kartof, 40 q xama və duz gö­
türün. Kartofu doğrayıb suda bişirin. Xırda doğranmış qatırquyruğunu kartofun 
üzərinə əlavə edib, yenidən 15-20 dəqiqə bişirin. Sonra üzərinə xama töküb süf­
rəyə verin.

Qatırquyruğu bişmişi: 100 q qatırquyruğu, 100 q kartof, 1 stəkan süd, 1 
ədəd yumurta, 10 q yağ və duz götürün. Hazırlanmış qatırquyruğu dişiciyini xırda 
doğrayın, kartof püresi, yumurta, süd və duz əlavə edib qarışdırın. Kütləni mətbəx 
piltəsi üzərində bişirin.

Qatırquyruğu salatı: 2 stəkan bitkinin dişiciyidən götürüb, onu xırda doğra­
yın. Sonra üzərinə 50 q yaşıl soğan, 30 q gicitkən və yaxud sirkə yarpağı, 10 q 
əvəlik, 50 q zəncirotu yarpağı əlavə edib, xama və yaxud mayonez, azca duz, xır­
da doğranmış soyutma yumurta əlavə edib süfrəyə verin.

Qatırquyruğu oınleti: 3 ədəd yumurta, 1 stəkan süd, 2 stəkan qatırquyruğu, 
5 q kərə yağı götürün. Xırda doğranmış qatırquyruğunu yumurta və xama ilə qa­
rışdırıb yağ əlavə edin. Sonra tavaya töküb qapağını örtün və mətbəx piltəsində 
bişirib süfrəyə verin.

Qatırquyruğundan hazırlanan xörəklərin köməyi ilə irinli yaraları, böyrək və 
allergiya xəstəliklərini müalicə edirlər.
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Düyü — Oryza L.
(Taxıllar - Poaceae fəsiləsi)

Düyü həyat üçün əsas qida bitkilərindən biridir. Qədim daş dövrünə aid in­
sanların yaşadıqları mağaralarda aparılmış arxeoloji qazıntılar göstərir ki, insanlar 
bu dənli bitkini hələ əkinçilik mədəniyyətindən əvvəl tanıyıb istifadə edirmişlər. 
Düyü ən qədim mədəni dənli bitkilərə aiddir. Cənub-Şərqi Asiyada bizim eramız­
dan 2800 il əvvəl artıq düyünü becərməyə başlamışlar. Lap qədim zamanlardan 
düyünü Şərqin əsas qidası adlandırırdılar. Ona görə ki, bu dənli bitki Asiya ölkə­
ləri xalqları üçün əsas qida mənbəyi olmuşdur. Yer kürəsinin başqa ərazilərində 
düyünün yayılması XII əsrdə Misir ərəblərinin işğalçılığı ilə bağlıdır. Sonra bu 
bitki Piriney yarmadasmda yayılıb. XIV əsrdə isə ispanlar yeni torpaq sahələri ax­
tarmaq üçün səyahətə çıxarkən düyünü Şimali Amerikaya aparıblar. Bizim əsrin 
əvvəllərində isə Avstraliyada artıq düyü zəmiləri mövcud olmuşdur.

Hazırda yer kürəsində yaşayan əhalinin yarısı düyü ilə qidalanır. Düyünün 
əsas istehsalçısı Asiyanın tropik və subtropik ölkələridir. Asiyanın əkin sahələri­
nin yarısını düyü zəmiləri təşkil edir. Ən geniş düyü sahələri Hindistan və Çində­
dir. Yapon atalar sözlərinin birində deyilir: «İstəyirsən bütün ömrün boyu sağlam 
olasan, hər gün düyü ye». Həqiqətən də bu belədir: statistik, məlumatlara görə dü­
yü əkilən ölkələrin əhalisi ürək-damar xəstəliyinə nadir hallarda tutulurlar. Bunun 
səbəbi nədir? Düyünün tərkibində çoxlu zülal, amin turşuları olduğundan orqa­
nizmdə yeni toxumaların yaranmasına səbəb olur. Bu da düyüdə olan 'ən mühüm 
elementlərdən biri olub ürək-damar sisteminin normal işləməsinə şərait yaradır. 
Düyüdə həmçinin fosfor, sink, dəmir, kalsium və yod elementləri də tapılmışdır. 
Düyü həmçinin B, vitamin qrupunun mənbəyi olub, əsəb sistemini möhkəmləndi­
rir, dərinin təravətli qalmasını, tükün və dırnaqların fəaliyyətini tənzim edir.

Bioloji xüsusiyyətləri: əkilən düyünün kök hissəsi başqa dənli bitkilərə nis­
bətən zəif inkişaf edir. Dəmyə əkilən zaman hava ilə əlaqəyə girmək üçün kök 
üzərində az miqdarda tükcüklər əmələ gəlir. Onların qida mənimsəməsi çox aşağı 
olur. Gövdənin orta və aşağı buğumarası hissəsindən budaqlar əmələ gəlir. Ha­
maşçiçəkləri süpürgəvarıdır. Düyünün dəni döyülən zaman, sünbüllə birlikdə çi­
çək pulcuqları da tökülür.

Düyü su, isti, işıq sevən bitkidir. O, isti, aydın, günəşli günlərdə və daimi su 
ilə təmin olunan zaman yüksək məhsul verir. Buludlu günlərdə məhsuldarlıq aşa­
ğı olur. Düyü 12 14°C temperaturda cücərir, 15-18°C temperaturda kollaşmağa. 
18 21 °C temperaturda çiçək açmağa, 20 25°C temperaturda isə yetişməyə başla­
yır. Düyünün vegetasiyasının normal getməsi üçün 25°-30° temperatur tələb olu­
nur. Düyü yüksək temperaturlara dözümlü olduğu halda soyuğa qarşı dözümsüz­
dür. Vegetasiya dövrü 120-150 gündür. Bu dövrlərdə düyü yüksək temperatur tə­
ləb edir.

Düyü torpağa o qədər də tələbkar deyildir. O bataqlıq, çəmənlik, qarator­
paq, şabalıdı, küllü torpaqlarda bitib bol məhsul verir. Hazırda düyünün 7000 min­
dən artıq sortu əldə edilmişdir.

Əkilən düyü - Oryza sativa musson iqlimə malik əraziləri sevir.
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Yayılması və məhsuldarlığı. Düyü yüksək qidalılıq keyfiyyətinə malik oldu­
ğu üçün bütün ölkələrdə bitkinin geniş plantasiyaları salınır. Dənli bitkilərin içə­
risində düyü öz keyfiyyətnə görə çox az hallarda buğdadan geri qalır.

1986-cı ilin məlumatlarına görə, düyü dünyada əkilən buğdaya nisbətən 
36% aşağı olub (144,5 milyon hektar təşkil etmişdir) və taxıldan 11% az məhsul 
toplanmışdır.

Dünyada əkilən düyünün sahəsi hər yerdə eyni deyildir. İstehsal olunan dü­
yünün 90%-dən çoxu Asiya ölklərinin payına düşür. Ən çox düyü istehsal edən öl­
kələr Çin və Hindistandır. Çində hər il 171,4 milyon, Yaponiyada isə 91,5 milon 
ton düyü tədarük edilir. Asiya öləkələrinin içərisində Koreyada hər hektar sahə­
dən 6,66 ton, Yaponiyada 6,22 ton, Çində 5,34 ton, Suriyada isə 5 ton məhsulu 
əldə olunur.

1975-1985-ci illərdə Asiyada düyünün əkin sahəsi 6 milyon hektara çatmış­
dır. Burada ildə 11 milyon ton məhsul əldə olunur. Afrika və Şimali Amerikada 
hər il əldə olunan düyünün (9,4 və 9 milyon ton) miqdarı demək olar ki, eynidir. 
Afrika qitəsində hər il (Misirdə) məhsuldarlıq 2,3 milyon ton (hər hektar sahədən 
5,47 ton), Madaqaskarda 2,1 milyon ton, Nigeriyada 1,43 milyon ton, Şimali və 
Mərkəzi Amerikada: ABŞ-da 6,1 milyon ton, Kubada 0,5 milyon ton, Meksikada 
0,98 milyon ton, Cənubi Amerikada 1,45 milyon ton, Avropa ölkələrində 7 dəfə 
az, yəni milyon ton düyü itehsal olunur.

Botaniki xarakteristikası . Dünya florasının tərkibində düyünün 30 növü ya­
yılmışdır. Bunlardan yalnız 2 növündən - O.sativa L.və O.glaberrima St. insanlar 
qida kimi istifadə edirlər. Dünya ölkələrinin əksəriyyəti birinci növün sortlarından 
istifadə edirlər. O.glaberrima növünü isə Cənub-Qərbi və Mərkəzi Afrika ölkələ­
ri mədəni halda əkib becərirlər. Oryza sativa növü 3 yarım növə bölünür.

Yarım növlər bir-birindən toxumların keyfiyyətlərinə görə fərqlənirlər. Yarım 
növ - indicanın toxumu şüşəvarıdır, yüksək keyfiyyətlidir, yaponica - toxumu çox 
vaxt yarımunludur (nişastahdır). Ekoloji cəhətdən bu yarım növ tropik və quru sub­
tropik zonaların sakinidir, ikinci yarım növ subtropik və mülayim zonalarda əki­
lir; üçüncü yarım növ isə İndoneziyanın tropik ərazilərində becərilir. Düyü rütubət 
sevən bitkidir. O, nəmli və sulu ərazilərdə yaxşı bitib bol məhsul verir. Düyünün 
kök hissəsi saçaqlıdır. Toxumu bir ədəd kök rüşeymindən inkişaf etməyə başlayır, 
hansı ki, bu bitkini kol əmələ gətirənə kimi qida maddələri və su ilə təmin edir. 
Əlavə köklər bitkidə 4-6 yarpaq əmələ gəldikdən sonra yaranır. Bir bitkidə 300-ə 
qədər yan köklər əmələ gəlir və boru formalaşıb qurtardıqdan sonra dayanır. Kök his­
sə düyü yetişənə qədər fəaliyyətini davam etdirir. Kökün əsas hissəsi torpağın də­
rinliyində 30 40 sm olur. Kökdə hava damcı toxuma vardır ki, bunun sayəsində 
havada olan oksigen kökə daxil olur və oradan da torpağa keçir. Kökün ətrafında 
oksidləşdirici zona əmələ gəlir. Bu da bitkinin yaxşı qidalanmasına şərait yaradır.

Gövdəsi 50-200 sm. hündürlüyündə boş saman çöpündən ibarətdir.
Yarpağı xətvarı, uzun, qından ibarət olub, yarpaq ayası dilcikdən və iki qu­

laqcıqdan təşkil olunmuşdur. Ayasının uzunluğu 35 sm, eni isə 1,5-2,5 sm-dir. 
Yuxarı yarpaqları yelkən adlanır. O başqalarına nisbətən qısa və enlidir. Bu yelkə- 
nəbənzər yarpağın əsasında hamaşçiçəyi yerləşmişdir. Yarpaqların sayı 14 ədəd 
olub, sort əlamətini daşıyır.
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Hamaşçiçəyi süpürgəvarıdır, mərkəzi oxun üzərində yerləşmişdir və düyü­
lərlə hissələrə bölünmüşdür. Hər düyüdən birinci sırada birdən beşə qədər budaq- 
cıqlar əmələ gəlir. Süpürgəsi sıx və yaxud seyrək olub, sünbülün sayından asılı 
olaraq 15-25 sm. uzunluğunda olur. Süpürgə 80-300 sünbüldən ibarətdir. Sünbül­
ləri birrəngli, sünbül pulcuğu ensiz, qısadır.

Çiçəyi ikicinsli, aşağı 'və yuxarıda yerləşən 2 çiçək pulcuğundan ibarətdir. 
Pulcuğu bərkdir, tüklüdür, aşağı hissədən oxla qurtarır. Çiçəyi başqa dənli bitki­
lərdə olduğu kimi 3 erkəkcikdən yox, 6 erkəkcikdən ibarətdir. Erkəkciklərinin 
tozcuğu 4 mm. olub, 1000-ə qədər erkəkcik toxumundan ibarətdir.

Meyvəsi dəri meyvə olub, uzunluğu 1-4 mm, eni isə 3,5 mm-dir.
Orta əsr mənbələrində Azərbacanda çəltikçiliyin geniş yayılması haqqında 

məlumatlar verilir. Məşhur tacir-səyyah Zəkəriyyə Əylisli (XVII əsr) Azərbay­
canda becərilən çəltik haqqında öz gündəliyində yazır: «Burada əla düyü olur, 
keyfiyyətinə görə, hind düyüsündən daha yüksəkdir. Onu sovqat kimi İspaniyaya 
qədər aparırlar».

Tez və asan həzm olunduğundan, düyüdən bir sıra pəhriz xörəkləri hazırla­
nır. Bundan başqa düyüdən 100-dən artıq xörək reseptləri işlənib hazırlanmışdır. 
Düyüdən plov, şorba, sıyıq, unundan isə xəmir, peçenye, qoğal, düyü həlimi, sup, 
spirtli içkilər, samanından mal-qara üçün yem, həmçinin kağız istehsal edilir. Mü­
layim iqlim zonalarında yaşayan hər bir insan ildə 1,5-6 kq düyü yediyi halda tro­
pik ölkələrin əhalisi isə məsələn, Latın Amerikasında ildə 80 kq, Afrikada 40-70 
(100), Asiya qitəsində isə 70-150 kq-a qədərdir. Bundan başqa, düyüdən nişasta, 
spirt, un, pivə və s. hazırlanır. Düyü ununda çoxlu yapışqan maddəsi olduğundan, 
çörək bişirmək olmur. Onun rüşeym hissəsindən B vitamini və başqa preparatlar 
hazırlanır. Düyünün rüşeymindən yağ da istehsal olunur. Yağdan sabunbişirmədə 
və şam hazırlanmasında istifadə edilir. Yarma və un hazırladıqdan sonra yerdə qa­
lan tullantısından isə mal-qara üçün yem istehsal olunur. Düyünün kütləşindən sə­
bət, kəndir, səndəl plaş, çətir, yüksək keyfiyyətli kağız və s. hazırlanır.

Düyünün qidalılıq keyfiyyətini artırmaq üçün ona başqa vitaminlərlə zəngin 
ət, şüyüd, əvəlik, ədviyyə və s. əlavə olunur. Ən çox soya qatılır. Düyünün tərki­
bində çoxlu nişasta, amin turşuları, vitaminlər olduğundan, ondan hazırlanan xö­
rəklər keyfiyyətli sayılır. Bundan başqa düyüdən yüksək keyfiyyətə malik nişasta 
alınır ki, bundan da əczaçılıq və ətriyyat sənayesi üçün xammal, toxuculuq səna­
yesi üçün yapışdırıcı maddə, narm keyfiyyətli pudra, etil spirti və s. hazırlanır. 
Düyüdən yeyinti yağı da istehsal edilir. Bu yağ müalicəvi təsirlərə də malikdir. 
Texniki yağdan isə metal örtüklərini korroziyadan qorumaq üçün istifadə edilir.

Hazırda düyünün əsas əkin sahələri Hindistan, Çin, Pakistan, İndoneziya, 
Tayland, Birma, Yaponiya, Vyetnam, Filippin, Kampuçiya, Laoseya, ərəb və Afri­
ka ölələrindədir.

Düyüdən bol məhsul əldə edilməsinin əsas üsullarından biri də onu əkən za­
man suyun temperaturuna xüsusi fikir verilməsidir. Belə ki, düyü əkilən zaman 
suvarma temperaturu 17 dərəcə, vegetasiyasının ortasında 24-26 dərəcə, vegetasi­
yanın sonunda iso 20 dərəcə olmalıdır.

Düyünün əkilmə tarixi bizim eradan çox əvvələ gedib çıxır. O vaxtlar onu 
çox sadə əmək alətlərindən istifadə etməklə əkib-bccərirmişlər. Çin əlyazmala- 
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rmda qeyd edilir ki, düyü şitillərini cərgələrarası üsulla sulu sahələrdə əkib-becə­
rirlər. Qədim Asiya, Afrika xalqları arasında düyünün əkilib-becərilməsi ilə bağlı 
bir çox bayramlar, dini mərasimlər, əfsanələr, rəvayətlər vardır.

Qədim əfsanələrin birində deyilir ki, çox keçmiş zamanlarda göy yerə yaxın 
olmuşdur. Allahlar tez-tez insanların yanma enərmişlər. Mərdliyinə, düzlüyünə, 
qoçaqlığına görə dəfələrlə sınaqdan çıxarılmış adamlar hərdənbir göyə qalxar­
mışlar. Günlərin bir günü qoçaq, cəsur, hündür qamətli gözəl bir oğlan səmaya 
qalxmalı olur. Burada o, günəş altına sərilərək qurudulan düyü dənələrinə rast gə­
lir. Oğlana qədər yer əhlində düyü haqqında heç bir təsəvvür yoxmuş. Gənc oğlan 
allahların xidmətçilərindən soruşur ki, «bu nə olan şeydir»? Bu zaman xidmətçilər 
cavanı - Pua Laoma Allahın hüzuruna gətirirlər. Rəhmdil Allah cavanı düyüdən 
hazırlanmış xörəyə dəvət edir. Düyü xörəyi gəncin çox xoşuna gəlir. Cavan yerə 
qayıdan zaman fikirləşir ki, necə eləsin, bu ecazkar bitkinin dənlərindən özü ilə 
götürsün. Düyünü qoruyan ruhlar onun dənindən cavanın aparmasına icazə ver­
mirlər. Onu başa salırlar ki, düyüdən ancaq allahlar istifadə edə bilərlər. Bu, an­
caq allahların xörəyidir». Göydən yerə peşman qayıdan cavan çox götür-qoy edir 
ki, necə eləsin, düyü dənini əldə edib yerə gətirsin. Günlərin bir günü cavan ayaq­
larını çarpazlayıb oturduğu zaman görür ki, dabanının qalın dərisində dərin bir ça­
pıq əmələ gəlməyə başlayır. Bunu görən oğlan çox sevincək halda yenidən göyə 
qalxmalı olur. O, günəşin altında qurudulan düyünün üzərindən keçir. Yerə qayı­
dan zaman qulluqçular onu yoxladıqda, dabanın çatlarına dolan düyü dənlərini 
görmürlər. Beləliklə, çox çətinliklə də olsa, bu qoçaq cavan düyü dənlərini yerə 
gətirə bilir. Oğlanı təmtəraqla qarşılayan yer adamları düyünü elə o vaxtdan əkib- 
becərməyə başlayırlar. O vaxtdan hazırkı dövrə qədər düyü yalnız «allahların» de­
yil, sadə insanların da ləziz və ən mühüm qidasını təşkil edir.

Yaponiyanın qədim paytaxtı sayılan Kioto şəhərinin təpəliklərinin birində 
müqəddəs bir daş var. Daşın üzərində müxtəlif zövqoxşayan rənglərdə işlənmiş 
tülkü şəkli verilib. Bu şəkil hazırkı dövrə kimi səcdəgah - dini ocaq kimi qorunub 
saxlanılır. Tülkünün pəncələrinin üzərində düyü ilə dolu fincan, su və duz tökül­
müş kasa şəkilləri təsviri olunub. Yaponlar və Asiya qəbilələri bura gələrək düyü 
payı istəyirlər. Düyü istəyən şəxs bu müqəddəs daşın ətrafına 100 dəfə dolanma­
lıdır. Onda onun istəyi yerinə yetirilir.

Bornoe adasında isə düyüdən məhsul götürülənə qədər 6 dəfə bayram edir­
lər. Ən təntənəli mərasimi isə düyünü biçib, dənini əldə etdikdən sonra qeyd edir­
lər. Sulavesi adasında belə bir adət hökm sürür ki, uşaq anadan olan kimi, ona dü­
yü xörəyi dadızdırırlar ki, ölməsin. Hindistanda isə din xadimləri nikahkəsmə za­
manı gəlinlə bəyin başına xoşbəxtlik əlaməti olaraq düyü unu səpirlər. Burada bü­
tün dini mərasimlərdə düyüdən ləziz xörəklər bişirib, kasıblara, əlillərə və kimsə­
sizlərə paylayırlar.

Düyünün ən mühüm əhəmiyyətlərindən biri də orqanizmin fəaliyyətini tən­
zimləməsidir. Düyü ilə orqanizmin tənzimlənməsi üçün bir neçə üsul mövcuddur. 
Müalicə məqsədləri yaxşı olar ki, təmizlənmiş (qəhvəyi rəngli) düyüdən istifadə 
edəsiniz.

Orqanizmin təmizlənməsinin birinci üsulu: bağırsaq və qanın təmizlənmə­
si. Bunun üçün iki stəkan yaxşı yuyulmuş düyüdən götürüb dörd stəkan suya tö­

21



kün. Duz tökməyin və 20 dəqiqə suyu tam buxarlanana qədər bişirin. Sonra istə- 
diyiyniz qədər hazırladığınız xörəkdən yeyə bilərsiniz. Həmin gün qətiyyən başqa 
qida qəbul etməyin.

İkinci üsul (bu üsuldan sümük-əzələ sistemində ağrılar olduqda istifadə olunur):
Bunun üçün bir stəkan suya bir xörək qaşığı düyü tökün. Ertəsi günü suyu 

dəyişib, yeni stəkana su və düyü tökün. Beləliklə bir həftə ərzində 7 stəkan su ilə 
isladılmış düyü əldə edəcəksiniz. Hər gün stəkandakı suyu yenisi ilə əvəz etmək­
lə 7 stəkan isladılmış düyünüz olacaq. Səkkizinci gün 7 stəkan düyünü 5-7 dəqiqə 
bişirin. Bu cür hazırlanmış bişirməni duz tökmədən, həmin gün heç bir qida qəbul 
etməmək şərti ilə bir neçə dəfə yeyin. Müalicə kursu 1 aydır.

Üçüncü üsul: bağırsaqların təmizlənməsi nəticəsində damar xəstəliklərində 
yüngülləşmə baş verəcəkdir. Hər gün yatmazdan əvvəl 5 ədəd düyünü çeynəyə­
rək yeyin. Müalicəni 1 həftə davam etdirin. 1 həftə keçdikdən sonra, kursu yeni­
dən təkrar edin.

Düyüdən hazırlanmış həlimin də müalicəvi təsiri vardır. Belə ki, mədə-ba­
ğırsaq sistemində aparılan cərrahi əməliyyatdan və eləcə də beyin-kəllə zədələn- 
məsindən sonra beyində baş verən qanaxmalar zamanı istifadə edilir.

Bunun üçün 5 xörək qaşığı düyünü yuyub, 5 stəkan suya tökün və bişirib sü­
zün. Alınmış həlimi gündə 4-5 dəfə, stəkanın yarısı qədər qəbul edin.

Mədə pozuntuları zamanı: bu proses insanda hər zaman baş verə bilər. Bu­
nu aradan qaldırmaq üçün dərman qəbul etmək lazımdır. Lakin qədim latın xalq 
üsulu da mövcuddur. Bunun üçün yarım stəkan düyünü yuyun, sonra üzərinə 4 
stəkan su tökün, 30 dəqiqə bişirib, süzün. Alınmış həlimdən 4-5 dəfə yarım stə­
kan həcmində qəbul edin.

Yaponiyada yeni evlənənlərin qarşısına düyüdən hazırlanmış qoğal çıxarırlar 
ki, bu da oğul-uşaq, xoşbəxtlik, uzun ömür, var-dövlət sahibi olmaq rəmzi kimi 
qəbul edilir. Asiya xalqları arasında hökm sürən müxtəlif adət-ənənələr, əfsanə 
və rəvayətlərdən belə bir sual ortaya çıxır: «Görəsən, düyü və başqa bu kimi mə­
dəni halda becərilən bitkilərin tarixi hansı dövrdən başlayıb?» İnsanlar bu suala 
cavab vermək üçün çox düşünməli olmuşlar.

Bəs düyü nə vaxt və harada mədəni hala keçirilib?
Başqa mədəni bitkilərə nisbətən düyü daha çox rütubət sevdiyinə görə alim­

lər bunun mədəni halda əkin sahələrini tropik və subtropik ölkələrdə axtarırlar. 
Qədim insanlar torpaqda ilk bitki əkdikləri vaxt o qədər aciz olublar ki, hətta ən 
sadə qurğuları quraşdırmağı bacarmayıblar. Ona görə də bu qədim insanlar düyü 
əkmək üçün daha yağmurlu torpaqları axtarıb tapmağa çalışırdılar. Belə bir şəraiti 
onlar Cənub-Qərbi Asiyanın ərazilərini, yəni Hind və Qanq çaylarının yuxarı də­
rinliklərini tapdılar. Buranı hündür Himalay dağı küləkdən qoruyur, güclü yağışlar 
yağmasına şərait yaradırdı. İl ərzində bu yerlərdə yağıntının miqdarı 2000-2500 
mm-ə çatırdı. Belə təbii suvarma şəraitində düyü yaxşı inkişaf edib bol məhsul 
verir. Bu ərazilərdə botaniklər çoxlu miqdarda yabanı düyü növləri aşkar etmişlər 
ki, onların da əksəriyyəti mədəni düyü növlərinə oxşayır. Bu faktlara əsasən aka­
demik N.İ.Vavilov və bir sıra alimlər mədəni düyünün vətəninin Hindistan oldu­
ğunu qeyd edirlər. Çin alimi Di İn isə düyünün vətəninin Çin olduğunu iddia edir.
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Lakin alimlər Çində düyünün yabanı növlərinə rast gəlməmişlər. Hindistanda ilk 
dəfə düyünü musson küləklərinin gətirdiklərini iddia edirlər.

Qədim əkinçilər müşahidə etmişdilər ki, düzənlik sahələrdə əkilən düyü, 
yağış kəsiləndən sonra suyun içərisində uzun müddət qalmasına baxmayaraq, 
məhv olmayıb, əksinə sürətlə inkişaf etməyə başlayır. Ona görə də düyünü həmi­
şə su ilə bol təmin olunan sahələrdə becərirlər. Sonralar bitkini geniş sahələrdə 
əkmək üçün primitiv su qurğuları quraşdırmağa başladılar. Bundan sonra düyünü 
tədricən süni üsulla becərirdilər. Su qurğuları qurmaq mümkün olmayan güclü 
musson yağışları yağan sahələrdə düyünü dəmyə üsulu ilə əkirdilər. Bəzən bu 
yerlərdə yağıntı düşmədikdə dəmyə düyünün məhsuldarlığı çox aşağı olurdu. Su­
lu yerlərdə düyünü şitil vasitəsilə əkirlər. Səpmə halında olan sahələrə də rast gə­
linir. Arxeoloji və yazılı ədəbiyyatlarda qeyd edilir ki, Yaxın Şərq və Afrika ölkə­
lərində düyü ən qədim dövrlərdə becərilməmişdir. Lakin yabanı düyü növlərinə 
də nadir halda rast gəlinir. Deməli, mədəni düyü ilk zamanlar ancaq Hindistanda 
əkilib-becərilib. Bir çox tədqiqatçıların fikrinə görə, düyü sonralar Çinə, oradan 
da Yaponiyaya gətirilib. Bir az sonra İrana, sonralar isə Suriyaya aparılıb.

XX əsrin əvəllərində Zaqafqaziyada istehsal olunan çəltik məhsulunun 
86%-i Azərbaycanın payına düşürdü. Çəltik çoxsortlu olmasına görə başqa taxıl 
bitkilərindən fərqlənir. Belə ki, Azərbaycanda çəltiyin 50-dən çox sort müxtəlifli­
yinin olduğu müəyyənləşdirilmişdir. Lakin respublikamızda həmin növlərin az bir 
hissəsi geniş yayılmışdır. Vaxtilə Azərbaycanın əsas çəltik zonalarında (Lənkə­
ran-Astara, Quba-Xaçmaz, Şəki-Zaqatala) bu bitkinin («Oryza sativa»nın) aşağı­
dakı növ müxtəlifliyi forma və sortları becərilmişdir. Lənkəran-Astara zonası üz­
rə ənbərbu akülə (əkülə), mazandaran (mazani), rəsmi (yetimi), beybu (ağ beybu, 
qırmızı beybu), ağ çilə, qırmızı çilə, çilənbəri, şəstras, vilgiciri, şatali və sədri (qırmızı 
sədri), Məmmədəli, reyhani, çampo, guşa (hüşa), çitim (qırmızı çitim, ağ çitim), 
Əlməmməd, şabunatum, əsgəri, qasımxani (küsə), çiləyi (qırmızı çiləyi) və s.

Şəki-Zaqatala zonası üzrə-marağa, çampo, ağ qılçıq, qara qılçıq, sarı qılçıq, 
şərli, (qırmızı şirli, ağ şərli), Əmirxan, Quba-Xaçmaz zonası üzrə isə sarıqılçıq, 
Teymurxan çəltiyi üstünlük təşkil edir.

Naxçıvanda şəril, ağ çəltik, qızıl çiləli, Qubadlı-Zəngilanda sədri, marağa, 
akülə sortları, Şirvanda isə qırmızı qılçıq, qara qılçaq, səyad, ənbərbu, marağa, 
sədri, çapo, səril yə s. forma və sortlar becərilmişdir.

Bu kimi məhsuldar və keyfiyyətli sortlar daha geniş yayılmışdır. Yetişmə 
vaxtına görə Azərbaycanda becərilən çəltik sortlarını 2 yerə bölmək olar: tez yeti­
şən (60-105 gün-akülə, beybu və s. gec yetişən (110 gündən yuxarı-vilikicidi, 
sədri, əsgəri və s.). Bir çox sortlar isə 120 günə yetişir. Hazırda yuxarıda qeyd et­
diyimiz bir sıra çəltik növünün forma və sortları uzun illər fikir verilmədiyi üçün 
yaddan çıxarılmışdır.

Fikrimizi yekunlaşdırarkən bir sıra iradlar da tutmalıyıq. Çəltik əkmək Azər­
baycan xalqının milli xüsusiyyətlərindən doğan bir təşəbbüsdür. Əgər çəltik var­
sa, deməli, plov da var. Plov Azərbaycanın milli xörəklərinin tacıdır. Onu ən əziz 
qonaq üçün və milli bayramlarda bişirirlər. Düyünü bu qədər gərəkli edən həm də 
onun pəhriz xüsusiyyətidir. Düyü xörəyi insana sərinlik gətirir, onun rəngini duru- 
laşdırır. Yay aylarında səhər-səhər südlü aş yemək həm susuzluğu, həm də aclığı 
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aradan qaldırır. Azərbaycanda plov bir neçə çeşiddə bişirilir-döşəmə plov, səbzi 
plov, qovurma plov, cücə plov, şirin plov, boranı plov, paxla plov, əvəlikli və s. 
Cavan qız-gəlinlərimizin xətrinə dəyməsin. İndi onlar plov bişirməyi olsa-olsa 
yamsılayırlar. Plovlarımızın ancaq adı qalıb. Dadı-tamı getdikcə unudulur. Xalq 
arasında bir də ürək ağrısı ilə deyirlər ki, çəltik becərən kişilərimiz, plov bişirən 
qadınlarımız çoxdan dünyasını dəyişiblər. Ona görə də iqtisadiyyatımız milli zə­
mində inkişaf etdirilməli, itirlmiş sərvətlərimiz geri qaytarılmalıdır. Kənd təsərrü­
fatı mütəxəssisləri, alimlər, seleksiyaçılar, əl-ələ verib illər boyu buraxılmış nöq­
sanları aradan qaldırmalı və çəltikçiliyin inkişafına xüsusi fikir verməlidirlər. Bu 
ərzaq bolluğu, yaratmaq üçün uğurlu addımlardan biri ola bilər.

Vələmir - Avena L.
(Taxıllar - Poaceae fəsiləsi)

Dünyada vələmirin istehsalı (tədarükü) taxılın 1/3 hissəsini, düyü, qarğıdalı 
tədarükünün 2/5 hissəsini təşkil edir. Hazırda dünyada istehsal olunan vələmirin 
yarısını ABŞ və Kanada ölkələri təşkil edir. İkinci Dünya müharibəsinə qədər 
SSRİ-də vələmir əkilən dənli bitkilərin 25-30%-ni təşkil edirdi. Vələmir taxıl və 
arpaya nisbətən gənc və mədəni bitki hesab edilir. Vələmir bizim eradan qabaq 
IV əsrdə əkilib-becərilməyə başlanmışdır. Qiymətli qida və yem əhəmiyyətinə 
görə Rusiyada 20,2 milyon hektar sahədə vələmir bitkisi becərilirdi. Müharibədən 
sonra bitkinin əkin sahəsi kiçilərək 9,2 milyon hektar təşkil etmişdir.

Bitkinin bioloji xüsusiyyətləri. Vələmir öz-özünü tozlayan bitkidir. Sortun­
dan və əkildiyi ərazinin iqlim şəraitindən asılı olaraq vegetasiya dövrü 100-120 
gün təşkil edir. Vələmir buğda və arpaya nisbətən nəmliyə və soyuğa daha çox 
davamlıdır. Bitki 1-2°+ temperaturda cücərir və 8-9° şaxtaya davam gətirir. To­
xumunun şişib cücərməsi üçün nəmlik tələb olunur. Buna görə də çalışmaq lazım­
dır ki, vələmir tez əkilsin. Vələmir buğda və arpaya nisbətən uzun günləri sevir. 
Kölgəyə davamlı, becərildiyi şəraitə az tələbkardır, turşuluğa dözümlüdür, qumlu 
və bataqlıq torpaqlarda yaxşı böyüyür. Lakin buğda və arpadan fərqli olaraq şoran 
torpaqları sevmir. Yüksək temperatura həssasdır. Quraqlığa davamsızdır, buna gö­
rə cənub ərazilərdə az məhsuldar olduğu halda, şimal rayonolarmda yaxşı inkişaf 
edib məhsuldar olur. Kök sistemi yüksək qidalanma keyfiyyətinə malik olduğun­
dan onun məhsuldarlığı da yüksək olur. Vələmir hər hektar sahədən 40-45 sent 
məhsul verir. Hazırda vələmirin 100-dən çox sort və formaları əldə olunmuşdur.

Gözəllik eliksiri (əkin vələmiri-Avena sativa). Əkin vələmiri hündürlüyü 
50-100 sm olan düzgövdəli çılpaq birillik ot bitkisidir. Yarpaqları xətvarı, ləçək­
ləri süpürgəvaridir. Vələmir ən çox qida və yem bitkisi sayılır. Bu bitki ən çox 
ABŞ-da və Kanadada becərilir. Vələmirin əkin sahəsi Rusiyada taxıldan sona 
ikinci yeri tutur. Rusiyada vələmiri ən çox Sibirdə və Uzaq Şərqdə əkirlər.
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Qida məqsədləri üçün bitkinin yarmasından istifadə olunur. Vələmir yarma­
sından hazırlanan sıyıq körpələrin sevimlisi hesab olunur. Uşaqlarda əzələ və sü­
mük toxumalarının inkişaf etməsinə şərait yaradır.

Vələmir bitkisi qida və yem bitkisi kimi Qərbi Avropa və Aralıq dənizi öl­
kələrində də geniş əkilib-becərilir.

Bitki yeyinti və tibb sənayesinin müxtəlif sahələrində geniş istifadə olunur. 
Vələmirdən yeyinti Sənayesi üçün qidalı toxum və yarma almır. Toxumlarının tər­
kibində 44-60% nişasta, 5-9% piyli maddə (bu, taxıllar arasında ən yüksək faiz 
göstəricisidir), 10-18%-ə qədər zülal (qarabaşaqdan sonra ikinci yeri tutur), 0,5- 
0,6% şəkər, 2-2,5% sellüloza və s. var. Toxumların tərkibindəki zülalın miqdarı 
becərildiyi torpaq və iqlim şəraitindən asılı olaraq dəyişilir. Vələmir toxumunun 
tərkibindəki V (miamin), V2 (ribovlavin), PP, V6, E vitaminləri karotin (orqa­
nizmdən qanın normal laxtalanmasım təmin edən K vitamini), xolin, trozin, efir 
yağı, şəkər, nikotin, pantogen turşuları və s. də tapılmışdır. Vələmir yarmasının 
tərkibi mineral maddələrlə zəngindir: külünün tərkibində kalium, maqnezium, 
fosfor, dəmir, xrom, manqan, sink, nikel, ftor, yod və s. makro və mikro element­
lər aşkar edilmişdir. Vələmir yarması kükürdlə də zəngindir. Orqanizmdə bu ele­
ment çox vacib olub, maddələr və qan mübadilələrinin, əsəb toxumasının nizama 
salınmasında, tükün tökülməsinin qarşısının alınmasında, dırnaq və sümüyün 
möhkəmlənməsində çox böyük fizioloji əhəmiyyəti vardır. Orqanizmin bir gündə 
kükürdə olan tələbatı 4,5ml qramdır. Orqanizmdə olan kükürd В vitamininin, in- 
sulinin və amin turşularının tərkibinə daxil olub, mürəkkəb fizioloji proseslərin 
gedişində fəal rol oynayır. Vələmir yarmasında olan amin turşuları əzələ zülalına 
yaxın olduğu üçün ondan hazırlanan qida məhsulları daha kefıyyətli sayılır.

Toxumunun tərkibində silisium olması isə tükün tökülməsinin qarşısım alır. 
Bundan əlavə, toxumunun tərkibindəki üzvi turşulardan quzuqqlağı, limon, kəhrə­
ba, piyli yağlardan lesitin, metionin, xolin, linol turşuları stiqmasterin, setasimoste- 
rin, sterolid saponinləri, kumarinlər, vitamin və s. tapılmışdır.. Bu maddələr orqa­
nizmdə yağ-piy mübadiləsinin nizamlanmasında böyük rol 'oynayırlar. Vələmir­
dən hazırlanan xörəklər qaraciyər hüceyrələrinə müsbət təsir edərək qlikogenin 
miqdarını artırır. Piy təbiətli maddələrin həddindən artıq toplanmasının qarşısını 
almaqla onun işləmə fəaliyyətini nizamlyayır və mədəaltı vəzm funksiyasını artı­
rır. Vələmirin tərkibindəki fermentlər bağırsaqlarda gedən piy mübadiləsini ni­
zamlayır və onların bağırsaqlar tərəfindən asan mənimsənilməsinə şərait yaradır.

Orqanizmdə piy mübadiləsinin normal getməsinin əsas səbəbi vələmir dəni­
nin tərkibində olan bioloji aktiv xüsusiyyət kəsb edən polifenol birləşmələridir.

Vələmir yarmasının tərkibində olan amilaza fermenti orqanizm tərəfindən 
karbohidrat birləşmələrinin mənimsənilməsində əsas rol oynayır. Bundan başqa 
vələmirdə aşkar edilən trieostatin maddəsi qalxanabənzər vəzin normal fəaliyyət 
göstərməsində mühüm rol oynayır. Vələmir dənini buğa verdikdə onun tərkibində 
olan şəkərin miqdarı azalır, nişasta hidroliz olunaraq dənin keyfiyyətini və qidalı­
lıq xüsusiyyətlərini artırır. Vələmir dənindən yarma və unundan hazırlanan qida 
növlərinin tərkibi insan sağlamlığı üçün mühüm rol oynayır və pəhriz kimi istifa­
də edilərək bir sıra xəstəlikləri məharətlə müalicə edir. Bəzi ölkələrdə vələmir- 
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dən hazırlanan sıyıq xörəklər sağlamlıq «eliksiri» adlandırılaraq səhər yeməkləri­
nin əsasını təşkil edir.

Həmçinin vələmir unundan «şirin pambıq» yeməyi, kofe surqatı və s. məh­
sullar da hazırlanır.

Vələmirdən yüksək keyfiyyətli qida məhsulları hazırlanması üsulları qədim 
xalqlara da məlum idi.

Vələmir unu tərkibindəki piyli maddənin keyfiyyətinə görə doymamış yağ 
turşularının zənginliyinə, mineral duzların miqdarına görə buğda unundan keyfiy­
yətli sayılır. Buna görə də vələmir unundan hazırlanan müxtəlif növ çörəklərdən 
orqanizmin qüvvətləndirilməsində, aterosklerozda, damarların kirəclənməsinin 
qarşısının alınmasında geniş istifadə olunur. Kalum və manqan duzlarının zəngin­
liyinə görə unundan hazırlanan çörəyi qaraciyəri, ürək-damar və öd kisəsi xəstə 
olanlar istifadə etdikdə yaxşı təsiri olur. Vələmir dənindən hazırlanan müxtəlif 
növ yarmalar suyu özünə çəkərək selikli zülal, nişasta kütləsi əmələ gətirir ki, bu 
da mədə örtüyünü qıcıqlandırmır, mədə şirəsi fermentinin təsirindən mədə divarı­
nı kiçiltmir.

Selikli həlim mədəni həzm olunmamış başqa növ qidalardan qorumaqla ya­
naşı, özü də yaxşı həzm olunur. Selikli həlim ishal və qəbizlik hallarında bağırsaq 

■sisteminin normal işlənməsini nizama sahr. Buna görə də vələmir yarmasından 
hazırlanan sıyıq mədə yaralarında, onikibarmaq bağırsaq xəstəliklərində, qastrit­
də, kolitdə, məişət və istehsalat şəraitində baş verən zəhərlənmələrdə istifadə 
edilir.

Vələmir sıyığından bağırsaqlarda toplanan qurğuşunun kənar edilməsində 
də istifadə olunur. Müalicəvi selik həlimlərini adi suda duz və şəkər əlavə etmə­
dən hazırlayırlar. Selikli həlimlərdən mədə-bağırsaq, ishal, bağırsaq gicişməsi və 
qurultularının aradan qaldırılmasında da istifadə edilir. Uşaqlara süd verdikdə on­
larda xoşagəlməz (qusma, öyümə, qəbizlik və s.) hallar baş verərsə onda südün 
tərkibinə 2-3 hissə vələmir dəmləməsi əlavə edilir. Xalq təbabətində uşaqlarda 
baş verən ishalı aradan qaldırmaq üçün vələmir-armud dəmləməsi verməyi məs­
ləhət görürlər. Bu prosesdə vələmir dəmləməsi dezinfeksiyaedici, armudun tərki­
bindəki arbutin və aşı maddəsi isə büzüşdürücü rolu oynayır. Vələmirdən hazırla­
nan selik həlimdən qan azlığında, mədəaltı vəzinin fəaliyyətinin nizamlanmasında 
da istifadə olunur.

Qədim xalq təbabəti mənbələrində vələmirdən hazırlanan kiseldən bir sıra 
xəstəliklərin müalicəsində işlədilməsi barədə maraqlı məlumatlara rast gəlmək 
olar.

Müalicə kiseli belə hazırlanır, bir hissə vələmir unu, bir hisə qaynadılmış 
soyuq su (1:1) götürüb üzərinə azca maya və yaxud çovdar çörəyi əlavə edib 12- 
24 saat müddətində qıcqırdırlar. Bu müddət ərzində kiselin hazır olub-olmamasını 
yoxlamaq üçün dadma baxırlar. Elə ki, dadı xoşa gəldi deməli kisel hazırdır. Bu 
zaman kisel olan qazanı isti qalsın deyə qalın dəsmal ilə örtürlər. Sonra yenidən 
ehtiyatla qazanın üst hissəsində olan mayeni süzüb götürüb və yerdə qalan kütlə­
ni odun üzərinə qoyub kisel hazır olanadək qaynadırlar. Elə ki kisel hazır oldu, 
ondan qablara tökür, üzərinə bitki yağı əlavə edib yeyirlər. Soyudulmuş kisel isə o 
qədər bərk olur ki, hətta onu bıçaqla kəsib götürür, qaba qoyub üzərinə süd, yaxıd 
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bişirilmiş və ya qızardımış soğan əlavə edib rahat qəbul edirlər. Bu cür xörəyi rus­
lar «rahat hulqum» adlandırırlar. Hətta rus xalq nağıllarında «süd arxı kisel sahə­
si» kimi deyim vardır. Kisel kəskin doydurucu xüsusiyyətə və turşməzə dada ma­
likdir.

Vələmirdən hazırlanan kisel qiymətli pəhriz xörəyi sayıldığından ondan mədə 
şirəsi turşuluğunun aşağı salınmasında həzm sisteminin yaxşılaşdırılmasında qəbizli- 
yin aradan qaldırılmasında və bağırsaq şişmələrində istifadə edilir. Kisel qəbul edən 
xəstələr qeyd edirlər ki, onlann əhvali-ruhiyyəsi yaxşılaşır orqanizm qüvvətlənir və 
həzm sistemləri normal işləyir.

Vələmir yarmasının tərkibində zəngin biotin maddəsi, xolesterin amin turşu­
ları və zülal maddələri fəal rol oynadığına görə bu məhsul vitaminlər qrupuna da­
xil edilir. Çoxlu miqdar biotin maddəsi qara ciyərdə zülal birləşmələri şəklində 
toplandığı halda bitkidə sərbəst halda toplanır. İnsan orqanizminin biotin maddəsi­
nə olan gündəlik tələbatı 200 mikroqram olduğu halda hamilə qadınlarda 300 
mikroqrama çatır. Biotin bağırsaqlarda patogen təsirə malik olmayan qida bakteri­
yaları tərəfindən sintez olunur. Biotin maddəsi orqanizmdə antibiotik preparatlar 
qəbul edən zaman kəskin surətdə azalmağa başlayır. Çünki antibiotiklər bağırsaq­
larda biotin sintez edən mikrobları kəskin surətdə məhv edir. Buna görə də xəstə 
antibiotik preparatları qəbul edən zaman çalışmaq lazımdır ki, o, tərkibi zülal, şə­
kər və sulu karbohidratlarla zəngin olan xörəklər yesin.

Orqanizmdə biotin maddəsinin azalması nəticəsində xəstə zəifləyir, əzgin- 
ləşir, yuxusu azalır, iştahı pozulur, əzələ ağrıları müşahidə olunur, dad hüceyrələri 
fəaliyyətini itirir, dil məməcikləri atrofiyaya uğrayır. Orqanizmdə biotinin çatış- 
maması nəticəsində dəri quruyur, onda qat və qabıqlar əmələ gəlir. Tez soyuq də­
yir və tüklər tökülməyə başlayır. Bu xüsusiyyətlərin aradan qaldırılmasına kömək 
etdiyinə görə Polşada vələmirdən hazırlanan sıyığı «gözəllik eliksiri» adlandırırlar.

Vələmirdən hazırlanan qida məhsulları və müalicəvi preparatlar. Vələ- 
mir yarmasından fəsəli: 100 qram vələmir yarması, 2 xörək qaşığı buğda unu, 3 
xörək qaşığı süzgəcdən keçirilmiş pendir, 2 ədəd yumurta, yarım litr süd, bıçağın 
ucunda çay sodası, 4 xörək qaşığı bitki yağı və duz götürün.

Vələmir yarmasını, unu, pendiri, yumurtanı, çay sədasını sudə əlavə edib qa­
rışdırın və alınmış xəmiri yağ sürtülmüş tavayada qızardın.

Vələmir yarmasından mayonez: 4 xörək qaşığı vələmir yarması, 4 xörək 
qaşığı xama, 1 çay qaşığı doğranmış şüyüd götürün. Vələmir yarmasını suya töküb 
süzgəcdən keçirin, sonra üzərinə yuxarıda göstərilən məhsulları əlavə edib qanşdırm.

Vələmir supu: 30 q vələmir yarması, 350 ml su, 10 q kərə yağı, 150 ml süd, 
% hissə yumurta götürün.

Vələmir yarmasını təmizləyib qaynar süya töküb, hazır olana qədər bişirin. 
Suyunu süzüb, ahnan məhsulu süzgəcdən keçirin. Süzülən suyu hazır xörəyin üs­
tünə tökün və su əlavə edib, supu qaynama həddinə çatdırdıqdan sonra odun üzə­
rindən götürün.

Yumurtanı qaynar südlə qarışdırıb supun üzərinə tökün. Sup soyumamış kə­
rə yağı, şəkər və duz əlavə edin. Sonra qablara çəkib süfrəyə verin.

Vələmirdən müalicəvi preparatlarının hazırlanması: müalicə məqsədi 
üçün vələmirin təmizlənmiş toxumundan, yarma və unundan, gövdəsinin 20 sm 

27



uzunluğunda kəsilib götürülmüş yaşıl hissəsindən, eləcə də, samanından istifadə 
edirlər.

Vələmirdən mədə-bağırsaq xəstəliklərində istifadə olunan preparatların 
hazırlanması:

1. 1 stəkan vələmiri 6-8 dəfə yuduqdan sonra 2 stəkan suya töküb, suyun ya­
rısı buxarlanana qədər bişirin. Sonra 2 xörək qaşığı bal əlavə edib bişirməni da­
vam etdirin. Alınmış məhsulu gün ərzində yeməkdən qabaq 2-3 dəfə qəbul edin.

1 kq vələmir, 2 xörək qaşığı maya, 2 çay qaşığı şəkər tozu, 1 stəkan un və su 
götürün. Bir-birinə qarışdırıb isti yerdə saxlayın. 1 gündən sonra qıcqırmış yetiş­
miş kütləni süzgəcdən keçirib, şüşə balona və yaxud emallı qaba töküb so­
yuducuda saxlayın. Səhər qabdakı qarışıqdan 1,5- 2 stəkan götürüb başqa qaba tö­
kün. Qaynama dərəcəsinə gətirib kərə yağı əlavə edin. 2-6 ay müddətində hər 
gün yeməyə 20-30 dəqiqə qalmış gündə 3 dəfə 100-150 ml qəbul edib xroniki 
qastriti, mədə yaralarını, onikibarmaq bağırsaqda baş verən çatlamaları, interekolit 
və xroniki xolestiti müalicə edirlər.

Bir stəkan yuyulmuş vələmir toxumunu 1 litr distillə edilmiş suya töküb 
otaq temperaturunda 10-12 saat saxlayın. Sonra vam odun üzərinə qoyub 30 dəqi­
qə qaynadaraq ağzını möhkəm bağlayıb 12 saat dəmə qoyun. Alınan məhlulu sü­
zün, üzərinə distillə suyu əlavə edib ümumi həcmini 1 litrə çatdırın. Gündə 3 dəfə 
yeməyə 30 dəqiqə qalmış alman preparatdan 100-150 ml. qəbul edin. Bu prepa­
ratdan mədə və onikibarmaq bağırsaq xəstəliklərində, xroniki qastrit, hepatit, pan- 
kreatit, xəstəliklərin müalicəsində istifadə edə bilərsiniz

Şəkərli diabetdə vələmirdən hazırlanan preparatlar:
1. Bir stəkan vələmir yarmasını 1 litr suya tökün. Suyun yarısı buxarlanana 

qədər bişirib süzün. Sonra üzərinə 2 stəkan süd əlavə edib yenidən 20 dəqiqə bi­
şirin. Gündə 3 dəfə 1 stəkan qəbul edin. Bu preparatdan böyrək və sidik kisəsi 
xəstəliklərində də istifadə etmək olar.

2. Bir stəkan vələmiri 1 litr isti suya töküb, suyun % hissəsi qalana qədər bu­
xarlandırın. Sonra gündə 3- 4 dəfə yeməkdən qabaq 0,5 stəkan qəbul edin.

3. Doğranmış vələmir samanını lobya qabığı, 50 q kətan toxumu, 40 q qara­
gilə yarpağı ilə qarışdırın. Sonra qarışığı 1 litr qaynar suya töküb 10 dəqiqə qay­
natdıqdan sonra 20 dəqiqə dəmləyib süzün. Gündə 3 dəfə yeməkdən qabaq 0,5 
stəkan qəbul edin. Müalicə kursunun müddəti 1 aydır.

4. Vələmiri isladıb isti yerdə saxlayın. İkinci gün toxumdan ilk cücərtilər 
əmələ gələcəkdir. Sonra toxumu yuyub yaxşı qurudub kofe üyüdəndən keçirin. 
Alınmış unu isti suya töküb 1-2 dəqiqə bişirin. Məhlulu təzə halda gündə 2 dəfə 1 
stəkan qəbud edin.

Böyrək və sidik kisəsi xəstəlikləri zamanı vələmirdən hazırlanan bu prepa­
ratlardan istifadə olunması məsləhətdir:

1. 20 q vələmir samanı, qarğıdalı saçağı, lobya qabığı, yabanı kökün toxumu, 
qaragilə yarpağı, ayıqulağı, 10 q sağantuya zoğundan götürüb bir-biri ilə qarışdı­
rın. 4 xörək qaşığı bu qarışıqdan 1 litr soyuq suya töküb 30 dəqiqə saxlayın və 10- 
15 dəqiqə qaynadın. Sonra zəif odun üzərinə qoyub 12 saat ərzində buxarlandırın.
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Kütləni taxta qaşıqla əzdikdən sonra süzüb hər 30 dəqiqədən bir stəkanın !4 hissə­
si qədər qəbul edin.

2. Vələmir samanından isti kompresin hazırlanması: 0,5 kq. vələmir samanı­
nı 2 litr suya töküb 30 dəqiqə zəif odda qaynadın. Sonra kətan parçanı isti məhlul­
da isladıb böyrəyin ağrıyan hissəsinə qoyun.

3. Vələmir samanından müalicəvi suyun hazırlanması; bir vedrə qaynar suya 
300 q vələmir samanı töküb, ağzını bağlayıb 1 saat dəmləyin. Sonra məhlulu sü­
züb 36 dərəcə temperaturu olan vannaya tökün, 20 dəqiqə qəbul edin.

Vərəm xəstəliyi zamanı halsızlığın aradan qaldırılmasında və mədə-bağır­
sağın müalicəsində istifadə olunan preparatın hazırlanması: 1 stəkan vələmiri 
6-8 dəfə yuyub, 2 stəkan suya töküb, suyu yarısına qədər buxarlanana qədər odun 
üzərində saxlayın. Sonra üzərinə 2 xörək qaşığı bal əlavə edib bir neçə dəqiqə bi­
şirməni davam etdirin. Hər gün yeməyə az qalmış 4 dəfə 0,5 stəkan qəbul edin.

Sidik kisəsini müalicə etmək üçün vələmir preparatlarının hazırlanması: 
xırda doğranmış yaşıl vələmir samanı, itburnu meyvəsi, kəklikotu, qırxbuğum, yo- 
lotu kökü, tozağacı tumurcuğu, bağayarpağını (cəmi 20 q) bir-biri ilə qarışdırın. 1 
xörək qaşığı götürüb, emal qaba tökərək üzərinə bir stəkan distillə edilmiş qaynar 
su əlavə edib, 30 dəqiqə su hamamında qızdırın. Sonra 45 dəqiqə dəmləyib süzün. 
Yeməkdən qabaq gündə 3 dəfə 0,5 litr qəbul edin. Müalicə kursu 21 gündür.

Xroniki hepatiti və qaraciyər sirrozunu müalicə etmək üçün vələmir prepa­
ratlarının hazırlanması: 1 kq. vələmiri yuyub 10 litr suya tökərək 2 litr su qalana 
qədər qaynadıb süzün və üzərinə 1 kq. bal, 100 q kərə yağı əlavə edib, yenidən 
10-15 dəqiqə qaynadın. Sonra soyudub, gündə 3 dəfə yeməyə 1 saat qalmış bir 
xörək qaşığı qəbul edin.

Əsəb yorğunluğunu, iırək döyüntülərində əmələ gələn qüsurları, şəkəri, 
qanazlığını eləcə də, iştahanı və orqanizmin müqavimətini artırmaq üçün: tərki­
bi V vitamin qrupu mineral maddələr, fermentlər, zülallar, nişasta, şəkər və digər 
bioloji aktiv maddələrlə zəngin olan vələmirin yaşıl hissəsindən götürün. İyun 
ayında toplanıb şirəsi ahnan yaşıl kütlə daha qiymətli və faydalı hesab edilir. Və­
ləmirin yaşıl kütləsini ət maşınından və yaxud şirə çıxarandan keçirib, gündə 2-3 
dəfə 0,5 stəkan yemək qabağı qəbul edirlər. Müalicə kursu 2-3 həftədir.

Qocalıq zəifliyinin aradan qaldırılması, ağır cərrahiyyə əməliyyatından 
sonra zəif düşmüş orqanizmin müqavimətini artırmaq üçün belə bir reseptdən 
istifadə etməyiniz məsləhət görülür: bir stəkan vələmir toxumunu 5 stəkan qaynar 
suya töküb qatı kisel formasını alana qədər bişirin. Sonra süzüb 4 çay qaşığı bal 
əlavə edib yenidən qaynadın. Dəmləməni gündə 3 dəfə yeməyə 1 saat qalmış isti 
halda 1 stəkan qəbul edin.

Raxit, qızılca, damar revmatizmlərı, podaqra aritritini müalicə etmək üçün 
1,5 kq vələmir samanı götürüb, 5 litr suya töküb 30 dəqiqə qaynadın. Alman məh­
lulu süzüb vannaya tökün. Vannadakı suyun temperaturu 37-38 dərəcədən yuxarı 
olmalıdır. Həftədə 2-3 dəfə 10-15 dəqiqə müddətində bu vannanı qəbul etmək 
məsləhətdir.

Damar ağrılarında və duzlaşmış nahiyələri müalicə etmək üçün 2 xörək qa­
şığı vələmir toxumunu 1 litr qaynar suya töküb 2 saat qaynadın. Sonra süzüb, ye­
məyə 30 dəqiqə qalmış gündə 3 dəfə 0,5 stəkan qəbul edin.
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2 kq vələmiri təmiz yuyub, 3,5 litr suya töküb, 30 dəqiqə saxladıqdan sonra 
zəif od üzərinə qoyub, 2 saat bişirin və süzün. Sonra yarım stəkan südə yarım stə­
kan su əlavə edib gündə 3 dəfə daxilə qəbul etməklə hipertoniya xəstəliyini müa­
licə etmək olar.

Gənc, müstəqil, suveren dövlətimizin iqtisadiyyatını yüksəltmək və qida 
bolluğu yaratmaq üçün vələmir bitkisinin geniş əkin sahəsini təşkil etmək qayğısı­
na qalmaq lazımdır.

Süsən — İris L.
(Süsən - Iridaceae fəsiləsi)

Süsən fəsiləsinin dünya florasının tərkibində 100-ə qədər cinsi və 1700-ə 
qədər/növü yayılmışdır. Süsən fəsiləsinin tərkibindəki növlərə dünyanın bütün 
ərazilərində rast gəlmək olar. Fəsilə zəngin, gözoxşayan gözəl görünüşə, al-əlvan 
çiçək kaloritinə, soğanaqlı kökyumnısuna malik çoxillik otlardır. Süsən fəsiləsinin 
növlərinin bəzək xüsusiyyətlərindən başqa, onların içərisində dərman, qida, bo­
yaq, aşı, nektar təbiətli növlərin spektrinə təsadüf olununr.

Biz isə Azərbaycan florasının tərkibində yayılan bir neçə süsən növünün bo­
yaq xüsusiyyətlərini öyrənməyi öz qarşımıza məqsəd qoyduq.

Atropatan s-L aphylla=atropatana: bu gövdəsinin hündürlüyü 10-12 sm 
hündürlüyündə sıx yarpaqlarla əhatə olunan, çoxillik ot bitkisidir. Soğanağı yu­
murtavarıdır. Yarpaqları yaşılımtıl-boz rəngdə olub lansetvarıdır. Çiçək-altlığı 
yarpaqları uzunsov-yumurtavarı, itidir. Çiçək yatağı 3-4 sm uzunluğunda, qıfabən- 
zər formada olub, parlaq-sarı rəngdədir.

Çiçək ləçəklərinin tərkibində delfinidin -3,5-diqlükozid flavonoid tərkibli 
boyaq maddələri aşkar edilmişdir.

Müsəlman süsəni - Ltnusulmanica: hündürlüyü 40-60 (70) sm hündürlü­
yündə olan çoxillik ot bitkisidir. Yarpaqları xətvarı, kökətrafı yarpaqları bəzən 
gövdə yarpaqlarından uzun olur. Hamaşçiçəyi 4-5 çiçəkdən təşkil olunmuşdur. Çi­
çək yatağı 2,5-3 sm uzunluğunda olub, mavi rəngdədir. Qutucuğu uzunsov-silindr- 
varı formada o1üb, altı qabırğadan ibarətdir. Bitki may-iyun ayında çiçək açır.

Müsəlman süsəni Naxçıvanın düzənlik sahələrindən başlayıb, aşağı dağlıq 
zonalarına qədər yayılmışdır. Bundan başqa bitkiyə nəmli və bataqlıq çəmənlik­
lərdə, şoranlıqlarda tez-tez təsadüf edilir. Çiçəklərinin tərkibindən antosian tər­
kibli delfinidin, malvidin, iridin boyaq maddələri aşkar edilmişdir.

Qılıncyarpaq s. - L carthaliniae: hündürlüyü (20) 40-90 sm olan kökyumru- 
su yoğun sürünən olub, çoxillik ot bitkisidir. Yarpaqları xətvarıdır. Hamaşçiçəyi 
4-5 çiçəkdən ibarətdir. Çiçəkyatağı 3-4 (5) sm olub mavi rəngdədir. Çiçək yanlı- 
ğının borucuğu 2,5 dəfə dişiciyin sarğısından qısadır. Qutucuğu uzunsov-yumurta­
varı formada olub, 6 qabırğadan ibarətdir.

Qılıncyarpaq süsən Samur-Dəvəçi düzənliklərində, Kür-Araz düzənliklərin­
də, Alazan -Əyriçay vadisində yayılmışdır. Bundan başqa bitkiyə bataqlıq çəmən- 
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üklərində və yol kənarlarında təsadüf edilir. Bitkinin çiçəklərinin tərkibində del- 
finidin, malvidin təbiətli antosian tərkibli boyaq maddələri aşkar edilmişdir.

Priltpko s. - L prilipkoana: bitkinin gövdəsinin hündürlüyü 35-60 sm olan 
kökümsovu yoğun çoxillik ot bitkisidir. Yarpaqları uzun, hamar, xətvarıdır. Yuxarı 
yarpaqarı yumurtavarı-lanset formasındadır. Hamaşçiçəkləri 2-3 ədəd iri çiçəklər­
dən təşkil olunmuşdur. Hamaşçiçəkləri göyümtül-bənövşəyi rəngdədir. Çiçək ya­
tağının uzunluğu 5-5,7 sm olub, enli ovalvarıdır. Bitki iyul ayında çiçək açır.

Prilipko süsəni Naxçıvanın dağlıq sahələrində, o cümlədən orta dağ zonala­
rında, dağ çəmənliklərində, meşə açıqlıqlarında yayılmışdır.

Qurdqulağı s - L lycotis: hündürlüyü 10-20 (25) sm olan kökümsovu kifayət 
qədər yoğun, qısa sürünən çoxillik ot bitkisidir. Çiçək yatağı 4,5-5,5 (8) sm uzun­
luğunda olub, enli - ellipsvarı və yaxud enli - yumurtavarı, demək olar ki, dairəvi, 
qırmızı-qəhvəyi, iri 'məxmərvarı, yuxarıdan qara-bənövşəyi rəngdədir. Qutucuğu 
uzunsov-silindrvarı olub, 7 sm uzunluğundadır. Bitki aprel-may aylarında çiçək 
açır.

Qurdqulağı süsən Naxçıvan MR-in dağlıq, düzənlik ərazilərindən başlayıb, 
aşağı dağ yamaclarına qədər yayılmışdır. Bundan başqa bitkiyə quru, gilli, çınqıllı, 
yamaclarda yovşanlı yarımsəhralarda da təsadüf etmək olar.

Çiçək hissəsinin tərkibindən antosian tərkibli delfınidin, malvidin, iridin və 
flavonoid təbiətli boyaq maddələri aşkar edilmişdir.

Paradoksal s. - L paradoxa: gövdəsinin hündürlüyü 7-18 (23) sm olan kökü­
msovu qısa sürünən çoxillik ot bitkisidir. Gövdəsinin yuxarı hissəsində iri bir çi­
çək yerləşir. Yarpaqları bozumtul-yaşıl daralmış xətvarıdır. Çiçək yatağı qaramtıl- 
bənövşəyi rəngdə olub, diametri 3-4 sm-dir. Tozcuğu mavidir. Qutucuğunun 
uzunluğu 5-7 sm olub, oval və yaxud ellipsvarıdır. Bitki aprel-may aylarında çiçək 
açır.

Paradoxa süsəni Azərbaycanın Kür düzənliyində, Kiçik Qafqazın cənub əra­
zilərində, Naxçıvanın düzənlik sahələrində yayılmışdır. Bundan başqa bitkiyə 
aşağı dağ yamaclarında, quru daşlı sahələrdə də rast gəlmək olar.

Qrossheytn s. - Lgrossheimii bu hündürlüyü 3-10 sm olan kökümsovu qısa 
sürünən çoxillik ot bitkisidir. Yarpaqları bozumtul-yaşılımtıldır. Çiçək yatağı üst 
hissədən tünd-bənövşəyi rəngdə olub, iri, uzunluğu 4,5-5 sm, eni isə 2-2,5 sm-dir. 
Çiçək yatağının borucuğu qısadm-Bitki may-iyunda çiək açır.

Grossheynı süsəni Azərbaycanın Naxçıvan ərazisinin dağlıq zonalarında ya­
yılmışdır. Bitkiyə orta və yuxarı dağ yamaclarında, otluqlarda rast gəlmək olar.

Kügürti-sarı s. - L imbericata (sulphurea): gövdəsinin hündürlüyü 30-50 sm 
(60) sm olan, kökümsovu yoğun, qəhvəyi-çəhrayı rəngli sapvarı əlavə köklər əmələ 
gətirən çoxillik ot bitkisidir. Yarpaqları yaşıl, çox vaxt qırmızıya boyanmış, qılıncı 
xatırladır. Çiçək yatağı 5,5-6,5 (7) sm olub, bənövşəyi rəngdədir. Hamaşçiçəkləri 2-3 
ədəd çiçəklərdən ibarət olub, yan budaqlar üzərində yerləşmişdir. Qutucuğunun 
uzunluğu 4-5,5 sm olub, uzunsov-silindrvarıdır. Bitki may-iyun aylarında çiçək açır. 
Kügürti-sarı süsən Azərbaycanda Kiçik Qafqazın şimal, mərkəz və cənub 
ərazilərində, Naxçıvanın dağlıq ərazilərində, orta dağhq zonalardan başlayıb, yuxarı 
dağlıq zonalarına qədər yayılmışdır. Bundan başqa bitkiyə qayalıq və daşlı yamac-
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larda, kolluqlarda, meşə açıqlıqlarında da təsadüf etmək olar. Tərkibində delfmidin, 
malvidin, iridin, irozolon boyaq maddələri aşkar edilmişdir.

Torlu süsən-İridodictum rediculatum: bu hündürlüyü 10-20 (30) sm olan ot 
bitkisidir. Soğanağı yumurtavarı, 1,5-2,5 sm enində, xaricdən qəhvəyi, qəhvəyi- 
bozumtul, tozlu tüklərlə əhatə olunmuşdur. Çiçəkləri bir ədəd olub, nazik dörd- 
künclüdür. Çiçək yatağı 3,5-5 sm uzunluğunda qıfvarı bənövşəyi rəngdə olub, 
parlaq-sarı xətlərlə əhatə olunmuşdur. Qutucuğu silindrvarı olub, hər iki tərəfdən 
daralmışdır. Bitki mart-aprel aylarında çiçək açır.

Torlu süsən Azərbaycanın Samur-Dəvəçi düzənliklərində, Böyük Qafqazın 
Quba ərazisində, Qobustanda, Kür-Araz düzənliklərində, Zuvanda yayılmışdır. 
Bundan başqa bitkiyə düzənlik sahələrdən başlamış, orta dağ qurşaqlarına qədər 
ərazilərdə, kolluqlarda, meşə açıqlıqlarında, otlu yamaclarda da rast gəlmək olar. 
Torlu süsənin çiçəklərinin tərkibində antosian təbiətli boyaq maddələri aşkar edil­
mişdir.

Biz on illərdir ki, süsənin çiçək hissələrinin boyaq xüsusiyyətləri üzərində 
tədqiqat işləri apararaq belə nəticəyə gəldik ki, bitkinin çiçəklərindən alman bo­
yaq maddələrindən yeyinti və toxuculuq sənayesində istifadə etmək olar. Bundan 
başqa süsən cinsinin çiçəklərindən hazırlanan antosian boyaq maddələri ilə şirniy­
yat, marmelad, limonad və dondurma məhsullarını da boyamaq olar.

Süsən növlərindən alman antosian tərkibli boyaq maddələrindən indikator 
kimi də istfadə etmək olar.

Qızılağac — Alnus Hili
(Tozağacı - Betulaceae fəsiləsi)

Qızılağac cinsinin dünya florasının tərkibində 40-a qədər növü yayılmışdır. 
Bu növlərdən Qafqazda 4, o cümlədən Azərbaycanda 3 növünə təsadüf edilir.

Boz qızılağac - Alnus incana: hündürlüyü 15-20 m-ə qədər olan ağacdır. 
Çətiri yumurtavarı və ya ensiz yumurtavarıdır. Yarpaqları yumurtavarı, oval- yu­
murtavarı və ya uzunsov-ovaldır, sivri və ya sivriləşmişdir. 4-10 sm uzunluğunda 
və 3-6 sm enindədir. Meyvəverən sırğalarının 3-6-sı bir yerdədir. Qozaları ellips- 
varı, qara-qonur rəngindədir. Fındıqçası yastı, tərsinə yumurtavarı, qonur rəngin­
dədir. Boz qızılağac Azərbaycanda Böyük Qafqazın Quba ərazilərində, orta və 
yuxarı dağ qurşaqlarında yayılmışdır. Dağ çaylarının dərələrində tək-tək və qrup 
halında rast gəlinir.

Qızılağacın oduncağı qırmızı rəngdədir. Oduncağının tərkibində 0,8-1,3, qabıq 
hissəsində 6-9 (10)% dişi sarğısının tərkibində isə 14-16%-ə qədər aşı maddəsi aşkar 
edilmişdir. Bundan başqa qeyd etdiyimiz hissələrinin tərkiblərindən kverçetin, luteolin 
və s. flavonoid təbiətli boyaq maddələri də müəyyən edilmişdir. Biz ilk dəfə olaraq 
boz qızılağacın sırğa, yarpaq, qabıq və oduncaq hissələrindən boyaq ekstraktı ha­
zırlayıb 1 saylı cədvəldə göstərilən rəng və çalarlar almağa nail olduq.
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Cədvəl 1
Boz qızılağacın yarpaq, sarğı və qabıq hissələrindən alman boyaq ekstraktmın 
tərkibinə əlavə olunan aşqarlayıcı maddələrin təsirilə yun ipin neytral mühitdə 

boyanması

aşqarlayıcı

kimyəvi 
maddələrin 

%-lə 
miqdarı

neytral mühitdə 
müxtəlif 

maddələrin 
təsirilə yun ipin 

boyanması

aşqarlanmış 
yun ipin neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

mühitdə 
rənglənməsi

neytral vanna (kontrol) H,0 bozumtul-sarı bozumtul-sarı bozumtul-sarı
alüminium-kalium zəyi 5.0 sarı-qəhvəyi sarı-qəhvəyi sarı-qəhvəyi

dəmir-2-xlorid 5.0 qəhvəyi-boz qəhvəyi-boz qəhvəyi-boz
qırmızı qan duzu 5.0 zeytunu-qəhvəyi zeytunu-qəhvəyi zeytunu-qəhvəyi

sarı qan duzu 5.0 qonurumtul-boz qonurumtul-boz qonurumtul-boz
kobalt-xlorid 5.0 tütünü-boz tütünü-boz tütünü-boz
kalium-xlorid 5.0 yaşılımtıl-qəhvəyi yaşılımtıl-qəhvəyi yaşılımtıl-qəhvəyi

mis-sulfat 5.0 qəhvəyi-qırmızı qəhvəyi-qırmızı qəhvəyi-qırmızı
xromat duzu 0,1 bozumtul-qəhvəyi bozumtul-qəhvəyi bozumtul-qəhvəyi
nikel-xlorid 5.0 yaşılımtıl-qonur yaşılımtıl-qonur yaşılımtıl-qonur

qalay-2-xlorid 0,2 parlaq-sarı parlaq-sarı parlaq-sarı
quzuqulağı 

turşusu+qalay-2-xlorid
2,0+0,2 narmcı-sarı narmcı-sarı narıncı-sarı

Bozumtul qızılağacdan aldığımız rəng və çalarlar günəş şüasına, yuyucu toz­
lara, sabunla yuyulmağa, fıziki-kimyəvi təsirlərə davamlı olub, xalçaçılıq sənaye­
sində təbii boyaq xammalı kimi istifvdə etmək olar.

Texnologiyada müəyyən dəyişikliklər etməklə eyni zamanda turş və qələvi 
mühitində qızılağacdan tünd-qəhvəyi, qəhvəyi-qırmızı, qırmızımtıl, al-qırmızı, şa­
balıdı, şabalıdı-qara, qəhvəyi-qara və s. rəng və çalarları almaq olar. Bundan baş­
qa bitkinin yarpaq və qabıq hissələrindən hazırlanan qatı ekstrakt gön-dəri səna­
yesində aşılayıcı və rəngləyici vasitə kimi tətbiq etmək olar.

Saqqallı qızılağac - A. barbata növündən də yuxarıda qeyd etdiyimiz rəng 
və çalarlara uyğun rənglər almaq olar.

Tozağacı - Betula L.

Tozağacı cinsinin bir çox növləri dərman, boyaq, nektar, bəzək xüsusiyyət­
lərinə malik hesab edilir.

Dünya florasının tərkibində tozağacı cinsinin 140-a qədər növü yayılmışdır 
(Синадский, 1973). Qafqazda 7, o cümlədən Azərbaycanda 5 növünə rast gəlmək 
olar (Мирзоев, Фаталиев, 1988; Мирзоев, 1988). Tozağacı növləri Şimal yarım­
kürəsindən başlayaraq subtropik zonalara, oradan da tundrayadək yayılaraq böyük 
bir ərazini əhatə edir. Onun növlərinin əksəriyyəti şaxtaya davamlı, torpağa qarşı 
az tələbkar, işıqsevən və kifayət qədər tez boyatan ağaclardır.
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Azərbaycanda tozağacı növlərini başlıca olaraq Böyük Qafqazın şərqində 
Babadağ, Şahdağ, Tufandağ, Diabar dağı ərazilərində geniş yayılmışdır (Сафаров, 
Мирзоев, 1975).

Azərbaycanda yayılan tozağacı növlərinin içərisində dərman və boyaq xüsu­
siyyətlərinə görə ən qiymətli əyilən tozağacım hesab etmək olar.

Əyilən tozağacı - Betula pendula: hündürlüyü 20-22 (26) m-ə qədər olur. 
Cavan ağaclarının qabığı ağ və hamar, yaşlı ağaclarının qabığı isə çapıq və çat- 
çatdır. Çətiri ovalşəkilli və sallaqdır, budaqları aşağıya sallanmış haldadır. Tumur­
cuqları düz, konusvari, sivri və parlaqdır. Yarpaqları növbəli, nazik, üçbucaqlı- 
rombşəkilli, 3,5-7,0 sm uzunluğunda və 2,5-5,5 sm enindədir, hər iki üzü hamar­
dır. Çiçəkləri birevli salxımvari-sırğa formasındadır. Tozağacmm bir sıra faydalı 
cəhətləri, o cüfniədən onun şirəsinin müalicəvi xüsusiyyətləri rus xalqına çox qə­
dim zamanlardan məlum olmuşdur. 1934-cü ildə «Rus tibb qəzetiwndə tozağacı şi­
rəsi ilə suçiçəyinin müalicəsi haqqında geniş məlumatlar verilmişdir. XX əsrin 
əvvəllərində tozağacı şirəsinin şiş xəstəliyinə tutulmuş insanlarda sidiyin orqa­
nizmdən kənar edilməsinə kömək etməsi haqqında məlumatlar verilir. Müasir 
tibb sahəsində tozağacmm tumurcuğundan hazırlanan cövhər və dəmləmədən si­
dikqovucu və dezinfeksiyaedici kimi istifadə olunur. Tozağacı şirəsindən müxtəlif 
müalicəvi içkilər, qazlı sular, şərbət və müxtəlif çaxır növləri hazırlanır.

Əyilən tozağacı həm də boyaq xüsusiyyətlərinə malikdir (Qasımov, 1987; 
Касумов, 1995-1996). Belə ki, onun tumurcuq və yarpaqlarının tərkibində flavo­
noid təbiətli boyaq maddələrindən - hiperozid, mirisetin-3-diqalatkozid - 
C27H30O18 plimetoksiflavon - CI7H14OS, apigenin, rutin, kversetin, delfmidin, 1,07- 
9,0%-ə qədər aşı maddələri və s. aşkar edilmişdir (Майер, 1940; Ветчинкин 
1966; Eblanowska, Kacrmarek, 1995).

Tozağacmm qabıq hissəsinin tərkibində həmçinin 8,9-12,3% aşı maddələri 
və 10,5-11,8% suda həll olan maddələr aşkar edilmişdir. Tozağacmm qabıq his­
səsindən alman aşı maddəsi yüksək keyfiyyətə malikdir. Bu aşı maddələri dərini 
aşılayır.

Bundan başqa tozağacından alman aşı ekstraktı dəriyə xüsusi xoşa gələn 
ətir və davamlı rəng verir. Biz isə bitkinin qabıq hissəsinin tərkibindən 7%-ə qə­
dər flavonoid təbiətli boyaq maddəsi almağa nail olduq.

Tozağacmm qabıq, çiçək və yarpaqlarının tərkibində flavonoid təbiətli bo­
yaq maddələrinin olmasını nəzərə alıb, onun yun ipi boyama xüsusiyyətini öyrən­
məyi qarşımıza məqsəd qoyduq. Bunun üçün bitkinin çiçək qabıq və yarpaqların­
dan xammal tədarük edib laboratoriya şəraitində boyaq ekstraktı hazırladıq. Aldı­
ğımız boyaq ekstraktmm tərkibinə ağır metalların müxtəlif duzlarını əlavə edib 2 
və 3 saylı cədvəllərdə göstərilən rəng və çalarları almağa nail olduq.
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Cədvəl 2
Əyilən tozağacı bitkisinin çiçək hissəsindən ahnan boyaq ekstraktmın tərkibinə əlavə 
olunan müxtəlif aşqarlayıcı maddələrin təsiri ilə yun ipdə neytral mühitdə rənglərin 

alınması

aşqarlayıcı kimyəvi 
maddələrin 

%-lə miqdarı

neytral mühitdə 
müxtəlif 

maddələrin 
təsiri ilə yun 

ipin boyanması

aşqarlanmış yun 
ipin neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

mühitdə rəng­
lənməsi

neytral vanna 
(kontrol)

H2O sarımtıl sarımtıl sarımtıl

alüminium-kalium 
zəyi

5,0 parlaq-sarı parlaq-sarı parlaq-sarı

dəmir-2-xlorid 5,0 zeytunu zeytunu zeytunu
qırmızı qan duzu 5,0 bozumtul bozumtul bozumtul

sarı qan duzu ■ 5,0 • yaşılımtıl-boz yaşılımtıl-boz yaşılımtıl-boz
xromat duzu . 0,2 sarı-narmcı sarı-narmcı sarı-narmcı
kobalt xlorid 5,0 yaşılımtıl-sarı yaşılımtıl-sarı yaşılımtıl-sarı
kalium xlorid 5,0 yaşılımtıl yaşılımtıl yaşılımtıl

mis sulfat 5,0 yaşıl yaşıl yaşıl
nikel xlorid 5,0 zeytunu-boz zeytunu-boz zeytunu-boz

qalay-2-xlorid 0,1 narıncı narıncı nanncı
quzuqulağı turşusu 
və qalay-2-xlorid

2,0+0,1 parlaq-narmcı parlaq-narıncı parlaq-narıncı

Cədvəl 3
Əyilən tozağacı bitkisinin qabıq və yarpaqlarından alman boyaq ekstraktmın tərkibinə 

əlavə olunmuş müxtəlif aşqarlayıcı maddələrin təsiri ilə yun ipdə neytral mühitdə 
rənglərin alınması

aşqarlayıcı kimyəvi 
maddələrin 

%-lə miqdarı

neytral mühitdə 
müxtəlif 

maddələrin 
təsiri ilə yun 

ipin boyanması

aşqarlanmış yun 
ipin neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

mühitdə 
rənglənməsi

neytral vanna 
(kontrol)

H2O yaşılımtıl-sarı yaşılımtıl-sarı yaşılımtıl-sarı

alüminium-kalium 
zəyi

5,0 sarı sarı san

dəmir-2-xlorid 5,0 bozumtul bozumtul bozumtul
qırmızı qan duzu 5,0 zeytunu-boz zeytunu-boz zeytunu-boz

sarı qan duzu 5,0 tütünü ■ tütünü tütünü
xromat duzu 0,2 qəhvəyi-qırmızı qəhvəyi-qırmızı qəhvəyi-qmnızı
kobalt xlorid 5,0 yaşılımtıl yaşılımtıl yaşılımtıl
kalium xlorid 5,0 yaşılımtıl-boz yaşılımtıl-boz yaşılımtıl-boz

mis sulfat 5,0 yaşıl-zeytunu yaşıl-zeytunu yaşıl-zeytunu
nikel xlorid 5,0 zeytunu-boz zeytunu-boz zeytunu-boz

qalay-2-xlorid 
quzuqulağı turşusu 
və qalay-2-xlorid

0,1 qızılı-sarı qızılı-sarı_ 
parlaq-narmcı

qızılı-sarı 
parlaq-narmcı2,0+0,1 parlaq-narıncı
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1 kq tozağacının qabıq, çiçək və yarpaq hissəsindən alınmış boyaq ekstraktı 
ilə 7-8 kq yun ipi boyamaq olar. Aldığımız rəng və çalarlar sabunla yuyulmağa, gü­
nəş şüasına və eləcə də atmosferin fiziki və kimyəvi təsirlərinə qarşı davamlıdır.

Beləliklə, tozağacı cinsinin növlərinin qabıq, yarpaq və çiçəklərindən ekolo­
ji cəhətdən təmiz flavonoid və katexin təbiətli boyaq və aşı maddələri alıb yün­
gül, yeyinti kosmetika, sabunbişirmə və gön-dəri sənayesində istifadə etmək olar.

Əncir - Ficus L.
(Tut - Moraceae fasiləsi)

Əncirin dünya florasının tərkibində 600-ə qədər növü yayılmışdır (Lozina-Lo- 
zinski və Sokolov, 1951). Əncir fəsiləsinə aid olan növlər ağac, kol və yaxud sarma­
şan formalarında olub yer kürəsinin tropik və subtropik ölkələlrinin ərazilərində ya­
yılmışlar. Azərbaycanda isə əsasən 2 növünə təsadüf olunur. Bunlardan biri mədəni 
adi əncirdir- Ficus сап'саЛхх ki, bu da geniş surətdə əkilib-becərilir. Hündürlüyü 10- 
15 metrə çatan ağac və yaxud koldur. Gövdəsi hamar və boz rəngdədir. Yaşh gövdə­
lərində dayaz çatlar və ağ ləkələr olur. Enli, dağınıq qol- budaqlı, şarvari çətirə ma­
likdir. Əncir iki evli bitkidir. İkinci növü isə hirkan ənciridir-A hircana. Buna yabani 
halda Lənkəran zonası rayonlarında təsadüf olunur. Hirkan ənciri Lənkəran ərazilə­
rində yaxşı inkişaf edərək bol məhsul verir.

Mədəni əncir-A/czzs carica Azərbaycanın bir çox rayonlannda-Abşeron, Kür- 
Araz, Lənkəran ovalıqlarında, Lənkəranda, Muğanda, Dağlıq Qarabağ vilayətində 
və s. becərilir.

Əncir Kiçik Asiyadan başlamış Şimali Hindistana, oradanda Aralıq dənizi 
ölkələrinə qədər gəlib çıxmışdır. Əncir ən qədim bitki hesab edilir. Paleobotaniki 
məlumatlara görə əncir "yaşıllıqlar dənizi" ilə əhatə olunmuş üçüncü dövr flora­
sının nümayəndəsidir. Əncir bitkisi eramızdan 6 milyon il qabaq yer üzərində ilk 
insanabənzər meymunun yaranması ilə bir vaxtda meydana gəlmişdir. 
N.İ.Vavilova (1935,1960) görə mədəni əncirin vətəni Ön Asiya hesab edir. Çünki 
bu ərazilərdə əncirin çoxlu sayda müxtəlif növləri və formaları yayılmışdır. 
Solms-Laubax ( Solms - Laubaçh, 1882) belə bir fikir irəli sürür ki, mədəni əncir 
Asiyanın cənub-qərbində yerləşən Yəmən dövlətinin ərazisində əmələ gəlmişdir. 
Oradan isə Finikiya, Suriya, Misir və başqa Arahq dənizi ölkələrinə xüsusilə də 
qədim Yunanıstan və Roma ərazilərinə gəlib çıxmışdır.

Amerika tədqiqatçısı Ban-et (M.F.Barret 1947) qeyd edir ki, əncirin xarici öl­
kələrdə becərilən Ficus sycomunıs Roxb sortu qədim Misirin V sülaləsi dövründə 
elmə məlum olmuşdur. Bu növ adi əncirdən- A.canca-dan iri olduğundan, sıx yar­
paqlarla örtüldüyündən, isti, günəşli günlərdə sərinləşdirici kölgə əmələ gətirdiyi­
nə görə fərqlənir. Əbəs yerə yaxın Şərqdə bu bitkini "həyat ağacı" və yaxud "hül­
qum ənciri" adlandırmırlar.

Əncirin qiyməti və əhəmiyyətinə aid qədim yunan şairləri saysız-hesabsız 
şeirlər həsr etmişdər. Aristotel söyləyir ki, həşəratlar əncirin yetişməmiş meyvə­
lərinin üzərinə darışıb onların tökülməsinə səbəb olurlar.
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Finikiyalılar və ərəblər ənciri təkçə Aralıq dənizi ölkələrində deyil, Atlantik 
okeanın sahələrindən Afrikaya qədər əkib-becərməyə nail olmuşlar. Yunanıstan və 
İtalyada olduğu kimi əncir İspanya və Portuqalya dövlətlərində də ən sevimli mey­
və ağacı hesab edilir. Hələ 1150-1170-ci illərdə İbn-al-Avam coxcildli əsərlərində 
əncirin qida və müalicəvi əhəmiyyətinə aid xüsusi bir başlıq həsr etmişdir.

Hazırda əncir dünyanın subtropik ölkələrinin ərazilərində geniş surətdə əki­
lib-becərilir. Aralıq dənizi ölkələrinin içərisində ən çox əncir sahələri Türkiyə, 
Yunanıstan, İtalya, Əlcəzair, Marokko, İspanya, həmçinin Portuqalyadadir. Adla­
rını çəkdiyimiz ölkələr dünyada əncir məhsulunun 80%-ni öz əlləri ilə toplamış­
lar. Belə ki, 1965-ci ildə dünyada toplanan 1500 ton əncirin 1262 tonu bu ölkələ­
rin payına düşmüşdür. Qalan ölkələrin içərisində əncir plantasiyaları çoxluğuna 
görə ABŞ-m xüsusi yeri vardır. ABŞ-dan sonra ən çox əncir becərən ölkələr Mek­
sika,- Peru, Braziliya, Argentina hesab edilir. Əncir təsərrüfatı cənubi Afrika ölkə­
ləri və Avstralya dövlətlərində də inkişaf etməkdədir. Əncir təsərrüfatı ilə məşğul 
olan ölkələrin içərisində Türkiyə dövləti əncir meyvəsinin şirinliyinə, ətirli iyinə 
və tərkibindəki zəngin biokimyəvi birləşmələri olduğuna görə dünya bazarlarında 
şöhrət qazanmışdır. 1915-ci ildə Yunanıstanda 113 min ton əncir meyvəsi tədarük 
olunmuşdur. Bu ölkədə ən çox əncir plantasiyaları Peloponus adasının cənub sa­
hələrindədir. Ən geniş əncir plantasiyaları İtalya ölkəsindədir. 1965-ci ildə burada 
275 min ton əncir meyvəsi tədarük olunmuşdur. Əncirin istehsalına görə ikinci 
yerdə İspanya və Portuqalya ölkələri gedir. İspanyada 1965-ci ildə 145 min ton 
əncir meyvəsi tədarük edilmişdir. 1965-ci ildə Portuqalya ölkəsində 366 min ton 
əncir meyvəsi toplanmışdır. Əncir plantasiyaları ölkənin cənub sahillərində təşkil 
edilmişdir. Portuqalyada əncir sıralarının aralarına üzüm, badam və zeytun ağacla­
rı əkilir.

Afrika qitəsində ən çox əncir plantasiyalarına Əlcəzair və Marokko ölkələ­
rində təsadüf edilir. Əlcəzair ölkəsində 1965-ci ilə 97 min ton əncir meyvəsi top­
landığı halda, Marokkoda 60 min ton əncir meyvəsi tədarük edilmişdir. 
Q.V.Qensin məlumatlarına görə Əlcəzairdə əncirdən daha çox qida kimi istifadə 
olunur. Bundan başqa ənciri qurudur, presdən keçirib müxtəlif "çörək" məhsulları 
hazırlayırlar. Burada çoxlu əncir meyvəsi toplanmasına baxmayaraq bu ancaq da­
xili bazarın tələbatını ödəyir. Amerika ölkəsində əncir 1577-ci ildə cənubi Karoli­
na ştatında əkilib-becərilməyə başlanmışdır. Krezdom və Adrians (1961) məlu­
mat verirlər ki, iki ildən sonra əncir Florida ştatının sahələrində görünməyə başla­
mışdır. 1621 -ci ildə Virginya əhalisi Bermudski adasında ənciri əkib-becərməklə 
məşğul olmuşlar. Kaliforniya ştatında əncir 1560-ci illərdə əkilməyə başlanmışdır.

Kaliforniya ştatında günəşli günlərin sayı çox olduğundan, əncir təbii şərait­
də qurudulurdu. Ona görə də bu ərazilərdə ildən-ilə bitkinin əkin sahəsi genişlən­
dirilirdi. Amerikanın Kaliforniya ştatında əncirin inkişafı üçün şəraitin olması bura­
da irimeyvəli, şirin tamlı əncirin seleksiya üsulu ilə əldə edilmiş sortları becərilir.

Qeyd etdiyimiz kimi, ABŞ-a nisbətən Meksika, Peru, Brazilya və Argentina­
da əncir plantasiyaları azlıq təşkil edir. 1965-ci ildə bu ölkələrin ərazilərindən cə­
mi 30 min ton əncir məhsulu əldə edilmişdir ki, bu da yerli əhali tərəfindən istifa­
də edilmişdir.
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Keçmiş SSRİ ərazisində əncir ilk dəfə Krım və Zaqafqaziya ərazilərində be­
cərilməyə başlanmışdır. Bu ərazilərə bitki Aralıq dənizi ölkələrindən gətirilib 
əkilmişdir. Arxeoloji qazıntılar zamanı müəyyən edilmişdir ki, əncir hələ bizim 
eradan əvvəl VII-VI əsrlərdə Uartu dövləti dövründə geniş surətdə əkilib-becə­
rilməyə başlanmışdır. Qədim Yunan səyyahları Qara dəniz ətrafları ilə tanış olan 
zaman bizim eranın VI-V əsrlərində Qafqazda çoxlu əncir plantasiyalarına rast 
gəlmələri haqqında məlumat vermişlər. Gürcü coğrafiyaşünası Vaxuşti XVII əsr­
də Qara dənizin sahillərində, Krımda geniş əncir sahələri olduğunu qeyd edir.

M.A.Fyodorovun (1950) məlumatlarına görə Özbəkistan və Tacikistanda 
əncir bitkisi XV əsrlərdə əkilib-becərilməyə başlanmışdır.

1944-cü ildə Zaqafqaziyada, o cümlədən Abşeronda geniş sahələrədə əncir 
bitkisi yetişdirilməyə başlanmışdır. Burada o dövrlər 17 mindən çox əncir ağacı 
əkilmişdir. Respublika ərazisində 1950-ci illərin hesablamalarına görə 100 min 
ədəd əncir ağacı mövcud olmuşdur. Ədəbiyyat məlumatlarına görə 1960-cı ildə 
Azərbaycanda əncir ağaclarının sayı 60 min ədəd olmuşdur. Hər hektar sahəyə 
200 əncir ağacı əkilmişdisə, onda Azərbaycanda 300 hektar əncir sahəsi olmuş­
dur. 1950-ci ilin məlumatlarına görə Gürcüstanda 500 hektar əncir plantasiyası sa­
lınmışdır.

Azərbaycanda təsərrüfatı inkişaf etdirmək üçün 3600 hektar sahədə əncir və 
nar bitkilərinin plantasiyalarının yaradılması haqqında qərar çıxarılmışdır.

Mədəni əncirin mənşəyi, adi əncir ilk dəfə Kiçik Asiyanın Karii vilayətin­
də geniş surətdə mədəni halda əkilib-becərilmişdir. Botaniklərin içərisində tanın­
mış alim Boxen (Bauhin) belə bir elmi fikir irəli sürür ki, əncir ağacının bir növü 
min kaprifol "krintoqammni" sporlular vasitəsilə çoxalan bitkilərə (yosun və gö­
bələklərə) aid edir. K.Linney "Speaes plantarium" əsərində ənciri poliqam bitki 
adlandırır.

1845-ci ildə botanik Kasparini (Casparini) ənciri iki cinsə Ficus nə Caprifi- 
cusa ayırır. Sonralar o, bu bölgünün səhv olduğunu etiraf edir. Bir sıra botaniklər 
əncirin kaprifikasiya yolu ilə əmələ gəldiyini qeyd edirlər. Eyzen (Eisen) smir 
əncirini Türkiyədən və Kaliforniyadan əldə edib fermerlərin qarşısında çıxış 
edərkən sübut etmişdir ki, yüksək əncir məhsulu əldə etmək üçün Kiçik Asiya 
ərazisində yayılan eşşək arısı növünü gətirib, burada çoxaltmağı məsləhət 
görürdü. Əncir insanlara çox qədim dövrlərdən məlum olmuşdur. Əncir haqqında 
yazılan ən maraqlı monoqrafiyanın müəllifi Somnes-Laubax (Solmes-Loubach) 
(1882) qeyd edir ki, əncir ilk dəfə Yəmən dövlətinin ərazisində mədəni hala 
keçirilmişdir. Sonralar əncir Finikiyada, Suriyada, Misirdə, az sonralar Elladoyda 
mədəni halda əkilib-becərilmişdir.

Dünyanın seleksiyaçı alimləri tərəfindən əncirin 700-ə yaxın sortu əldə edil­
mişdir. Azərbaycanda isə 300-dən artıq əncir sortları və çeşidləri yetişdirilir. Bun­
lardan sarı əncir, fret ənciri, dolmet ənciri və s. misal göstərə bilərik.

Şəkər ənciri (armud formalı əncir sortu) — meyvələri orta böyüklükdə, ar­
mud şəklində, bəzən saplaq tərəfə getdikcə uzunsov, ancaq boza çalan sarı rəng­
dədir. Tam inkişaf edib yetişdikdə üzəri zəif-bənövşəyi rəng alır. Meyvələri ətli, 
bulanıq çəhrayı, şirəli çox dadlıdır. Quru meyvələrdə şəkərin miqdarı 60%-ə ça­
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tır. Meyvəsi payızda yetişir. Bu növ ildə bir dəfə məhsul verir. Lənkəran rayonun­
da yayılmışdır.

Fret ənciri - meyvələri iri 50-60 q ağırlığında, dəyirmi, yastıdır. Meyvələri 
sentyabrın ikinci yarısında yetişir. Bu növ təzə halda yeyilmək və həm də qurut­
maq üçün yararlıdır. Təzə meyvədə 10, 2; quru meyvələrdə 60%-ə yaxın şəkər 
vardır. Bitkiyə Ağstafa, Qazax rayonlarında təsadüf edilir.

Sarı Gəncə ənciri - meyvələri orta böyüklükdə (30 q ağırlığında), meyvənin 
rəngi çəhrayı, şirin, şirəlidir. Meyvələri avqust aymm ikinci yarısında yetişməyə 
başlayır. Bu əncir konserva hazırlanmasında əhəmiyyətlidir. Şəmkir, Ağstafa ra­
yonlarında yayılmışdır.

Sarı Abşeron ənciri - meyvələri bir qədər xırda, dəyirmi, yastı, krem rən­
gindədir. Tozlanmadan meyvə verir. Qurudulmuş əncirdə şəkərin miqdarı 45%- 
dir. İldə iki dəfə məhsul verir. Birinci məhsul iyul ayında, ikinci məhsul isə av­
qust aymm ikinci yarısında yetişir. Bu növ əncir Abşeronda çox yayılmışdır.

Bənövşəyi əncir — meyvələri xırda, açıq-bənövşəyi rəngdə olur və ətli, par­
laq-qırmızıdır. Tozlanmadan meyvə verir. Qurudulduqda çox şirin olur. Qurudul­
muş meyvələrdə 66%-ə qədər şəkər olur. Bu növ Naxçıvan, Ordubad, Şəmkir, 
Bərdə rayonlarında çox yayılmışdır.

Sarı Şirvan ənciri - F.carica'. meyvələri orta böyüklükdə, 40-50 q ağırlığın­
da, yastı, dəyirmi və yaxud soğanşəkilli, boza çalan qızılı rəngdədir. Tozlanmadan 
meyvə verir. Meyvələrinin əti solğun-çəhrayı, çox şirin, dadlı və ətirlidir. Avqus­
tun axırı sentyabrın əvvəlləri yetişir. Qurudulmuş meyvələrinin tərkibində 63, 
1%-ə şəkər olur. Şirvan zonasında, əsas etibarilə isə Ağdaş rayonunda yetişdirilir. 
Meyvəsinin dadma, kimyəvi maddələrlə zənginliyinə görə Türkiyədə əkilən ən­
cir növləri xüsusilə çox geniş şöhrət qazanmışdır. 1965-cı ildə burada 125 min ton 
əncir meyvəsi tədarük edilmişdir. Yunanıstan dövlətində isə 113 min tona qədər 
əncir meyvəsi toplanmışdır. Bu ölkələrin hər qarışında əncir bitkisinə rast gəlmək 
olar.

Azərbaycanda əncir bağlarını genişləndirmək üçün lazım olan şərait varmı? 
Cəsarətlə demək olar ki, var.

Birinci, respublikamızın yüz min hektarlarla yarımsəhra və səhra torpaqları 
istifadəsiz qalmaqdadır. Həmin torpaqlar hazırda əkilib-becərilən mədəni bitkilə­
rin heç biri üçüıj, əlverişli deyil. Əncir bitkisi üçün yararlı ola bilər. Buna görə də 
əncirçiliyin inkişafı digər bitkilərin əkin sahələrinə heç bir təsir göstərməyəcək. 
Bu da hazırda Azərbaycan ərazisində münbit torpaq ehtiyatının azaldığı bir dövr­
də xüsusi əhəmiyyətə malikdir. İkincisi, əncirçiliyin inkişaf etdirilməsi böyük 
miqdarda əsaslı vəsait qoyuluşu tələb etmir. Toplanan meyvə məhsullarını isə ilk 
dövrlərdə konserv zavodlarımızın mövcud gücü ilə emal etmək mümkündür. 
Üçüncüsü, əncir yüksək gəlir verən rentabelli bitki sayılır. Ona olan tələbat ildən- 
ilə artır. Dördüncüsü, əncir təsərrüfatının ən çətin sahəsi sayılan yığımı heç də çə­
tin deyil. Buna görə də meyvə toplanışına çoxlu adam cəlb etmək olar. Bunun 
üçün ancaq nəqliyyat vasitələri cəmləşdirmək, yığımda iştirak etmək həvəsində 
olan şəxslər üçün xidmət şəbəkəsi və stimullaşdırıcı əmək haqqı sistemi yaratmaq 
lazımdır. Respublikamızda əncirçilik təsərrüfatını inkişaf etdirməklə dövlətimizin 
iqtisadi qüdrətini yüksəltmək olar.
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Əncir meyvəsinin kimyəvi tərkibi. Əncirin daha doğrusu hamaş meyvəsi, ətli 
çiçək saplağından ibarət olub müxtəlif - yastı, yumru, uzunsov, armudvarı və s. 
formalarda olur. Çəkisi 20 70 qram arasında olur.

Cədvəl 4
Əncirin kimyəvi tərkibi (%-lə miqdarı)
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70-88 13-20 1,3 0,83 0,7-2,5 0,44-1,10 0,30 - - -

quru 28,70 42-62 6,2 3,96 3,58 2,75 1,27 5,29 0,71 0,18

V.İ.Roqaçev, N.M.Şomikova və L.İ.Qrinser 1949-cu ildə Niktinski botani­
ka bağında yetişdirilən əncir meyvəsinin kimyəvi tərkibini öyrənib cədvəldə gös­
tərilən nəticələri əldə ediblər.

Cədvəl 5
Nikitinski botanika bağında becərilən əncir meyvəsinin kimyəvi tərkibi 

(A.N.Nijaradzeyə görə)
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kadota 32,7 38,93 71,67 7,73 35,69 28,5 63,84 0,32 1,62 1,39 0,56 0,78 4,65.

kali- 
mima

49,0 23,9 81,63 16,4 32,43 32,80 65,23 0,33 2,56 0,70 0,75 0,65 7,78

krım- 
skiy -41

20,8 37,14 86,00 8,32 43,64 35,00 78,64 1,97 1,41 0,42 1,13 0,70 5,70

Şəkərin miqdarı. Şəkərli maddələr əncirin əsas tərkib hissələrindən biri 
hesab edilir. Vemerə (1931) görə təzə meyvəsinin tərkibində olan şəkərin miqda­
rı 13-20%-ə qədər olduğu halda qurudulmuş əncirdə isə 42-62%-ə qədər olur. 
Əncir becərildiyi ərazilərin iqlim, torpaq, bir sözlə ekoloji şəraitdən və sortun 
növündən asıh olaraq şəkərin miqdarı dəyişilir. Krımda becərilən Knmski 41 ən­
cir sortunun kütləsinin tərkibindəki şəkərin miqdarı 71-86% arasında dəyişilir. 
Gürcüstanda becərilən əncirin quru kütləsinin tərkibindəki şəkərin miqdarı isə 
60-80%-ə qədər olur. Ümumi şəkərin əsasını monosaxaridlər - qlükoza və fruk­
toza təşkil edir ki, onların da faizlə miqdarı eyni olur.
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Niktinskj botanika bağında becərilən əncirin tərkibindəki turşunun miqdan quru 
kütləsinə görə 0,56-1,13% arasında dəyişilir.

Əncir meyvəsinn tərkibindən həmçinin limon, alma, az miqdarda çaxır, sirkə və bor 
turşulan da aşkar edilmişdir. Tərkbindəki turşuların azlığına və şəkərli maddələrin çoxLuğu- 
na görə əncir meyvəsi çox şirin olur. Bu da alıcılar tərəfindən çox yüksək qiymətləndirilir.

Pektin maddəsi (həll olunmuş pektin). Əncir meyvəsiniin tərkibindəki pektin mad­
dəsi xüsusi əhəmiyyət kəsb edir. Bu maddə meyvənin tərkbindəki şəkər və turşulara həl­
məşik xüsusiyyət verir.

Əncirin tərkibndəki pektin maddəsinin miqdan qura kütləsinə görə 1,41-2.56% ara­
sında dəyişilir. Əncir meyvəsinin keyfiyyətinin əsas göstəricilərindən biri də onun tərki­
bində olan etil spirtinin miqdan ilə ölçülür. Yetişmiş əncirin tərkibində olan etil spirti 0,33- 
1,33% arasında dəyişilir.

Əncirin tərkibindəki polisaxarid maddələrdən biri də sellülozadır ki, bu da meyvə­
nin tərkibində 4,65-7,78% təşkil edir. Nişastanın miqdarı isə 0,65-0,73% təşkil edir.

A.N.Nijaradzenin tədqiqatlanna görə əncirin tərkibində 1,70-2,80 mq% C vitamini, 
az miqdarda isə А, В, B2 E, Pp və s. vitaminləri aşkar edilmişdir.

Aşı maddəsi- meyvənin tərkibində cüzi miqdarda olur. Aşı maddəsi əsasən meyvə sap­
lağında, qabıq və yarpaqlarda təsadüf olunur. Aşı və boyaq maddələrinin miqdan 0,04 %- dən 
0,13% arasındadır.

Bir çox bitkilərdə olduğu kimi əncirin gövdə, budaq və meyvələrində süd şirəsi var­
dır. Məlumdur ki, bu şirə laxtalanma qabiliyyətinə malikdir. Bunun tərkibindən 20% su, 
12,86% kauçuk, 1,50% qətran, 1,20% şəkər, 0,47% alma turşusu, 0,76% zol, 3,50% albu­
min və s. Maddələr aşkar edilmişdir. Bundan başqa süd şirəsinin tərkibindən proteinaz fer- 
menti də tapılmışdır.

Məlumdur ki, ət sənayesində məhsulun keyfiyyətini yaxşılaşdırmaq üçün proteolit 
fermentindən geniş istifadə edilir. Ət sənayesində müxtəlif bitkilərdən alman fermentləri 
smaqdan keçirərkən belə nəticəyə gəlmişdilər İd, ət məhsullarını yumşaltmaq üçün ən 
yaxşı vasitə əncirin südünün tərkibindəki şirədən alınmış ferment -fi.sindir. Bunu nəzərə 
alaraq 1962-ci ildə Özbəkistanda əncirdən fisin preparatı alıb ətin tərkibinə əlavə edirdilər. 
Azərbaycanda yetişdirilən əncirdə olan mineral maddələrin tərkibi öyrənilmişdir. Cəd­
vəllərdən görünür İd, müxtəlif əncir sortlarının tərkibindəki zolun miqdan 0,20%-dən, 
0,70% arasında dəyişilir.

Cədvəl 6 
Əncirin təzə meyvəsinin tərkibindəki mineral maddələrin

(mq %-lə miqdarı)

sort Kül K Ca P Mg 1 Mn Pİ Fe Al Ti Mo Cu Bo Sn
sarı- 
abşe­
ron

0,70 70 7,0 2,1 7,0 0,07 0,02 2,8 7,0 0,14 0,007 0,14 0,07 0,25

bu­
zov 
bur­
nu

0,50 50 5,0 1,15 15,0 0,021 0,005 2,0 5,0 0,025 0,005 0,05 0,25 0,20

dal- 
mat- 
ski

0,20 20 2,0 0,8 0,8 0,06 0,012 1,0 1,0 0,09 0,004 0,04 0,01 0,08
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Cədvəl 7
Əncir meyvəsinin yetişmə dövründə onun tərkibində baş verən kimyəvi 
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kado- II 24,7 21,45 1,49 0,19 6,94 36,22 22,09 65,25 4,92 2,75 2,00 7,00
ta

III 29,8

IV 32,7 38,93 0,56 0,32 7,73 35,69 28,15 71,67 1,62 1,39 0,78 4,65

kali- 11 40,0 20,90 2,00 9,09 34,97 22,44 66,50 5,27 2,05 0,74 12,71
m ima III 44,0 26,68 0,03 7,76 27,51 27,8 73,07 2,23 0,88 1,03 6,18

IV 49,0 23,90 0,75 0,33 16,40 32,43 32,80 81,63 2.56 0,70 0,65 7,78
krim-ski 11 16,5 23,49 1,21 0,27 7,69 25,75 24,76 58,20 3,78 3,17 1,32 10,38

III 19,6 25,18 0,58 6,12 32,39 39,32 62,82 1,46 2,76 1,62 9,19

IV 20,8 37,14 1,13 1,97 8,32. 43,64 35,00 86,00 1,41 0,42 0,70 5,70

Meyvənin yetişməsinin 4 fazası üzərində elmi-tədqiqat işləri aparılmışdır. 
1- yaşıl fazası, meyvənin iriliyi maksimum hala çatmamışdır;

2-meyvə yaşıl, bərkdir; tam formalaşmamışdır; 3- meyvə yarımyetişmiş, rən­
ginin dəyişməsi, bərkliyinin azalması; 4-meyvə tam yetişib, yeməli hala keçir.

Meyvə yetişməyə başlayan dövrdən onun kütləsi artmağa başlayır. Bu mey­
vədə quru maddələrin toplanması maksimuma çatır və meyvə istifadə olunmağa 
başlayır. Meyvə tam yetişib qurtardıqdan sonra suyun miqdarı ən yüksək fazaya 
çatır. Əncirin tərkibində şəkər birləşmələri monosoxaridlərdən-qlükoza və 
fruktozadan ibarətdir. Şəkərin miqdarı meyvə tam yetişəndə ən yüksək faizə ça­
tır. Meyvənin tərkibindəki pektin maddəsi onun keyfiyyətinin əsas gösətricisi he­
sab edilir. Pektin maddəsi şəkər və turşu ilə birlikdə meyvə qurudulan zaman jele 
məhsulunun əmələ gəlməsində mühüm əhəmiyyət kəsb edir. Meyvə tam yetişib 
qurtardıqdan sonra pektin, propektin və nişasta azalmağa başlayır. Yetişmiş mey­
vədə nişastanın miqdarı 0,65-0,78%-ə çatır. Sellülozanm kəskin azalması mey­
vənin yumşalmasına gətirib çıxarır. Əncir meyvəsi yetişən zaman onun tərki­
bindəki turşuluğun miqdarı azalır, şirinliyi isə artmağa başlayır. Yaxın illərdə 
müəyyən edilmişdir ki, etil spirti və asetaldehid meyvənin göstəricilərindən biri 
hesab edilir. Bu maddələrin çoxluğu meyvənin tam yetişmiş olduğunu bildirir. 
Meyvə tam yetişən zaman spirtin miqdarı ən yüksək faizə çatır.

Əncir meyvəsinin saxlanma dövründə tərkibində baş verən kimyəvi dəyi­
şikliklər. Əncir meyvəsi tez xarab olan hesab edilir. Toplandıqdan bir neçə saat 
sonra tez qıcqırıb, kiflənir. Əncirdən müxtəlif yeyinti məhsulları hazırlamaq üçun 
bu işləri 3-5 saat gec olmamaq şərti ilə görüb, başa çatdırmaq lazımdır. Meyvə 
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toplandıqdan 3-5 saat sonra xarab olmağa başlayır, buna görə də meyvənin uzun 
müddət xarab olmadan saxlanılması alimlər və texnoloqlar qarşısında duran ən 
mühüm məsələlərdən biri hesab olmuşdur. Buna görə də gürcü alimi A.N Nija- 
radze uzun müddət təcrübələr aparmış və belə bir nəticəyə gəlmişdir ki, əncir 
meyvəsini -2 °C və +2 °C temperaturda saxladıqda 5-8 gündən sonra qıcqırma 
və kif əmələ gəlməyə başlamışdır. Alim təcrübələrini davam etdirərək -23°C- 
də əncir meyvəsini 60 gün saxlamış və meyvənin tərkibində heç bir mənfi halın 
baş vermədiyini müəyyən etmişdir. Meyvənin rəngi və tərkibi olduğu kimi qal­
mışdır. Əncir meyvəsinin saxlanılması zamanı baş verən dəyişikliklər 8 saylı 
cədvəldə verilmişdir.

Cədvəl 8
Müxtəlif şəraitdə saxlanılan əncir meyvəsinin tərkibində baş verən kimyəvi 

dəyişikliklər (A.N.Nijaradzenin məlumatına görə)
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çapla

+2 qoy-ma 
dövrü

— 0,18 11,58 10,42 1,16 0,10 0,76 0,09 2,63

+2 saxla­
manın 
sonu

5 0,24 11,04 9,19 1,85 0,07 0,68 0,02

..0.05

0,71

-2 qoy-ma 
dövrü

5 0,12 10,73 9,93 0,80 0,07 0,68 1,94

+2 saxla­
manın 

- sonu

— 0,18 11,60 11,60 — 0,13 0,80 0,26 2,98

-2 8 0,14 10,86 10,86 — 0,11 0,81 0,21 1,48

— - 8 0,13 10,22 9,27 0,95 0,02 0,76 0,17 0,66

-2 həm­
çinin

60 0,18 10,97 10,35 0,62 0,05 0,77 0,27 1,21

— qoy-ma 
dövrü

— 0,15 10,69 10,69 0 0,12 1Д4 0,32 2,98

+ saxla­
manın 
sonu

5 0,13 0,80 9,80 0 0,04 0,47 0,27 1,08

'2 - 5 0,14 10,34 10,34 0 0,04 0,91 0,45 2,23
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Cədvəldən görünür ki, əncir bitkisi saxlanılan dövrdə onun çəkisində azal­
ma baş verir. Belə ki, kadota sortunun -23° C temperatuda 60 gün saxlanıldıqdan 
sonra meyvənin quru çəkisi 7,56% azalmışdır. Təcrübə əsasında müəyyən edil­
mişdir ki, meyvənin 18-20°C saxlanılması zamanı bir gündən sonra onda qıcqır­
ma və qaralma hadisəsi başlayır.

Əncir meyvəsi soyuducunun kamerasında 0° C 6-8 gün saxlandıqda heç bir 
dəyişiklik baş vermir. Meyvəni tez dondurub -18-20° C saxladıqda ilk dad və ta­
mını itirmədən 100 gün qalır. Beləliklə meyvəni tez dondurmaqla onu uzun müd­
dət xarab olmadan saxlanılmasına nail olmaq olar.

Əncir meyvəsinin qurudulması. Əncirin ən qiymətli, tamlı və dadlı hissəsi 
onun qurudulmuş meyvəsi hesab edilir. Onlar uzun müddət öz keyfiyyətini itir­
mədən qalır. Qurudulmuş meyvəsindən yeməklərdə, kompot və s. məhsulların 
hazırlanmasında istifadə olunur.

Əncir meyvəsini təbii üsulla (günəş altmda) qurudurlar. Həmçinin xüsusi 
yerlərdə də qurutma üsulu aparılır. Qurutmaq üçün yetişmiş əncir meyvəsini kü­
kürd qazı ilə işlədib qurudurlar. 150 qram SO2 100 kq meyvəyə bəs edir. SO2 
tətbiq etmədən meyvə xoşagəlməyən tünd-qonur rəng alır. Meyvələri kükürd 
qazından keçirdikdən sonra torun üzərinə sərib quruducularda qurudurlar. Əvvəl­
cə meyvələri 5-6 saat havada saxlayıb 12 saat 45-50° C qızdırıb sonra tədricən 
temperaturu 70°-yə qaldırıb prossesi davam etdirirlər. Bundan sonra tam qurudul- 
manı 50-55°C yerinə yetirirlər. Qurutmanın sonunda meyvə yumşaq və parlaq 
rəngə çevrilir. Meyvə normal qurudulduqda nəmlik 22-24 %-dən yuxarı olma­
malıdır. Qurudulmuş meyvə parlaq, zərif və elastik formada olmalıdır. Qurudul­
ma zamanı əncir meyvəsinin tərkibindəki karbohidrat maddələri qismən azalma­
ğa başlayır.

Əncirin boyaq əhəmiyyəti. Hələ çox qədim dövrlərdən başlamış XIX əsrin 
axırları və XX əsrin əvvəllərinə kimi Bakı və onun ətraf qəsəbələrində əncir 
yarpaqlarından hazırlanmış boyaq məhlulu ilə xalça iplərinin boyanılmasmda ge­
niş istifadə olunmuşdur. Əncir ağacının yarpaqlarından sarı rəng alınırdı. Əncir 
ağacının yarpaqlarından ən çox Əmircan qəsəbəsinin xalça toxuyanları istifadə 
edirdilər. Biz ilk dəfə olaraq elmi əsaslarla laboratoriya şəraitində əncir yarpaqla­
rından boyaq məhlulu hazırlayıb yun ipi sarı, sarı-narmcı, narıncı, açıq-qəhvəyi, 
bozumtul, qonur, qönuru-yaşıl, zeytunu, zeytunu-yaşıl, yaşılımtıl, tütünü və s. 
rəng və çalarlarla boyadıq. Alman rəng və çalarlar günəş şüasına, yuyucu toz və 
sabunla yuyulmağa, müxtəlif fiziki-kimyəvi təsiredicilərə qarşı davamlı olub, 
yun iplərin boyanması üçün yararalıdır.

Əncirin xalq təsərrüfatında və tibbdə əhəmiyyəti. Əncir meyvəsi təkcə 
meyvələrinin şirinliyinə görə deyil, tərkibində olan bioloji aktiv maddələr olduğu 
üçün müalicəvi xüsusiyyətlərə malikdir. Əncirin meyvələri müxtəlif-yastı, yum­
ru, uzunsov, armudvari və s. formalarda olur. Əncirin meyvəsi ürək-damar xəstəlik­
ləri, tromb (qanın laxtalanmasının qarşısını alır) və qanazlığını aradan qaldırır. Həm 
də yumşaldıcı, bəlğəmgətirici və yaxud sidikqovucu xüsusiyyətlərə malikdir.

Əncir çox qiymətli meyvə bitkilərindəndir. Onun təzə yetişmiş meyvələri­
nin tərkibindən 13-20% şəkər (qlükoza, fruktoza, saxaroza, arbinoza), polisaxa- 
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ridlərdən—1,1—1,7% nişasta, 4,0% sellüloza, 0,83 pentozonlar,l,5-3,5% pektinlər, 
fosforititlər, lesetin, piyli yağ, üzvlü turşulardan: limon, quzuqulağı, kəhrəba, ma- 
lon alma, fumar, tinin, furomemarinlər, antosian maddələri və s. müəyyən edil­
mişdir. Yarpaqlarında qlükozidlər (0,14%), fromemarinlərdən psoralen, efir yağı, 
aşı maddələri, (1,6-2%) qətranlı maddələr (4,25%), üzvi turşular (alma, limon, 
valerian, izovalerian), rutin (0,1%), C vitamini (125-133 mq %) vardır.

Dəri xəstəliklərində baş verən pozuntuların aradan qaldırılmasında quru­
dulmuş əncir işlədilir. Təzə dərilmiş əncir meyvəsi ürək-damar xəstəliklərinin 
müalicəsi üçün çox faydalıdır. Meyvə qan damarlarında əmələ gələn tromblarm 
əridilməsində gözəl müalicəvi təsir göstərir. Bundan əlavə, əncir soyuqdəymə 
nəticəsində baş verən sinə-boğaz ağrılarını aradan qaldırır, eləcə də qum öskürə­
yin qarşısını alır. Həm işlədici, həm də sidikqovucu təsirə malikdir. Ümumiyyət­
lə, əncir doşabı və mürəbbəsi qanazlığı zamanı və zəifləşmiş orqanizm üçün çox 
xeyirlidir. Mürəbbəsindən xalq təbabətində mədə iltihablarında, qəbizlikdə, qız­
dırmada, irinli yaraların müalicəsində geniş istifadə edilir. Bundan əlavə, mürəb­
bəsi dişlərin dibindəki ətlərdə baş verən iltihabları aradan qaldırır. Südlü şirəsin­
dən hazırlanmış bəhməzi ilə yaraları müalicə edirlər. Cövhərindən qəbizlikdə iş­
lədici kimi istifadə edirlər. Əncirin yarpağı da ürək xəstəliyi üçün çox gözəl mü­
alicə vasitəsidir. Onu quru halda çay kimi dəmləyib içdikdə ürək ağrılarını kəsir, 
qan təzyiqini aşağı salır və ürəyin fəaliyyətini tənzimləyir. Əncirdən hazırlanmış 
preparatları kəskin şəkər və mədə-bağırsaq soyuqdəymələri zamanı işlətməyi 
məsləhət görürlər.

Budaqlarından alınmış şirədən yara və çivzələrin diş ağrılarının, ziyillərin 
müalicəsində istifadə edilir. Yarpaqlarından hazırlanan " Furalen" preparadı ilə 
vitiliqo dazlaşmaya qarşı işlədilir. Yarpaq və ondan hazırlanan şirədən Yaponiya, 
Hindistan, Avstralya, Seneqal, Venesuella tibb elmində şişlərin və ziyillərin müa­
licəsində tətbiq edirlər.

Meyvəsindən hazırlanan "yaqvini" preparadlarmdan sidikqovucu, Çin, Por- 
tuqalya, Venesuella və Yaponiyada qanlı bəlğəmlərin, qanaxmanın qarşısını al­
maqda istifadə olunur.

Yetişməmiş meyvəsindən alman şirədən bakteriya əleyhinə, fısin fermen- 
tindən tromblarm müalicəsində tətbiq edirlər. Süd şirəsindən və meyvəsinin şirə­
sindən, dəmləmə lorindən təzə əmələ gələn şişlərin qarşısının alınmasında işlədi­
lir. Bundan başqa süd şirəsindən kompres, plastr kimi yaraların, ekzemaların, bo­
ğaz ağrılarının, böyrək, dalaq, mədə və böyrək daşlarının müalicəsində tətbiq 
edilir.

Narıncı maklyura - Maclura pomifera (Rafın) Schneid.
(Tut - Moraceae fəsiləsi)

Hündürlüyü 15-20 m olan ağacdır. Gövdəsi tünd boz rəngdədir. Maklyuraya bə- 
<ən 2-3 m hündürlükdə kol formasında da təsadüf olunur. Çətiri sıx-budaqlı, şar 
formasındadır. Meyvələri iri sarı rəngli şar formasındadır və oktabr - noyabr aylarında 
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yetişir. Xarici görünüş etibarilə tuta oxşayır. Bəzən yarpaqlan töküləndən sonra da 
ağacda qalır. Abşeronda və Azərbyacanm bir çox digər rayonlarında, xüsusən Kür- 
Araz düzənliyində dekorativ ağac İtimi istifadə edilir.

Narıncı maklyuranm əsas vətəni Çin və Şimalı Amerika hesab olunur. Yüz ilə 
qədər yaşayır. Bu bitkinin oduncaq hissəsinin tərkibindən 10-12%-ə qədər morin, 
kempferol flavonoid təbiətli boyaq maddələri aşkar edilmişdir. Xalçalarımızın təbii 
boyaq xammalına olan ehtiyacını nəzərə alıb narıncı maklyuranm oduncaq hissəsinin 
boyaq xüsusiyyətlərini öyrənməyi qarşımıza məqsəd qoyduq. Biz laboratoriya şəraitin­
də biktnin oduncaq hissəsindən boyaq ekstraktı hazırlayıb yun ipi cədvəl 9-da 
göstərilən san, tünd-sarı, parlaq-san, limonu-sarı, narıncı, narmcı-sarı, narıncı-qonur, 
yaşıl, yaşılımtıl-qonur, yaşılımtıl-zeytunu, tütünü, tütünü-yaşıl, yaşıl, mixəyi, firuzəyi, 
açıq-qəhvəyi, qəhvəyi və s. rəng və çalarlara boyadıq. Boyama texnologiyasında 
dəyişikliklər etməldə 50-yə qədər sarı rəng və onun çalarlannı almağa nail olduq. Na­
rıncı maklyuranm 1 kq tozundan ahnan boyaq məhlulu ilə 15-17 kq yun ipi boyamaq 
olar.

Cədvəl 9
Narıncı maklyura bitkisinin oduncaq hissəsindən ahnan boyaq ekstraktmın 
tərkibinə əlavə olunan aşqar maddələrinin təsirlə yun ipin neytral mühitdə 

boyanması

aşqarlayıcı
kimyəvi 

maddələ­
rin %-lə 
miqdarı

neytral mühitdə 
müxtəlif 

maddələrin 
təsirilə yun ipin 

boyanması

aşqarlanmış ipin 
neytral mühitdə 

boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

mühitdə 
rənglənməsi

neytral vanna 
(kontrol)

H:O sarımtıl sarımtıl sarımtıl

alüminium- 
kalium zəyi

6,0 parlaq-sarı parlaq-sarı parlaq-sarı

dəmir-2-xlorid 5,0 qəhvəyi qəhvəyi qəhvəyi
qırmızı qan duzu 5,0 tütünü tütünü tütünü

sarı qan duzu 5,0 zeytunu zeytunu zeytunu
kobalt-xlorid 5,0 mixəyi mixəyi mixəyi
kalium-xlorid . 5,0 yaşılımtıl-zeytunu yaşılımtıl-zeytunu yaşılımtıl-zeytunu

mis-sulfat 5,0 yaşıl yaşıl yaşıl
xromat duzu 0,2 qonurumtul-qəhvəyi qonurumtul-qəhvəyi qonurumtul-qəhvəyi
nikel-xlorid 5,0 tütünü-sarı tütünü-sarı tütünü-sarı

qalay-2-xlorid o,ı narıncı narıncı narıncı
quzuqulağı 

turşusu+qalay-2- 
xlorid

2,0+0,1 parlaq-narıncı parlaq-narıncı parlaq-narıncı

Bundan başqa narıncı maklyuradan a man boyaq made əsindən yeyinti,
yüngül, ətriyat-kosmetika, rəssamlıq və sabunbişirmə sənayesində də istifadə 
etmək olar.

Narıncı maklyura duzluluğu 0,5-2,0% olan torpaqlarda yaxşı inkişaf edir. 
Soyuğa, quraqlığa və küləyə davamlıdır. Tədqiqatçı alim Üzeyir Ağamirovun
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fikrinə görə, Kür-Araz düzənliyində duzlu torpaqlarda yaşıllaşdırma işlərində çox 
gözəl effekt verir.

Maklyura toxum, kök qələmləri və bicləri vasitəsilə artırılır. Boyaq sənayesi 
üçün plantasiya duzlu-şoranlı torpaqlarldı salınmalıdır. Çünki başqa mədəni 
bitkilər bu sahədə bitmədiyi halda, maldyura yaxşı bitir və inkişaf edir.

Kətan - Linum L.
(Kətan (ziyərək) - Linaceae fəsiləsi)

Kətan fəsiləsinin dünya florasının tərkibində 10 cinsi, 250-yə qədər növü 
yayılmışdır. Bu cinslərin içərisində ən qiymətli hesab edilən kətandır.

Kətan lif, yağ və dərman təbiətli texniki bitkidir. Kətan - Linum cinsinin 40-a 
qədər növü elmə məlumdur (Шостаковский, 1971). Bu növlər birillik, ikiillik və 
çoxillik otlardır. Kətan cinsinin Qafqazda 17, o cümlədən Azərbaycanda 13 növü 
yayılmışdır. Bunlardan 2 növü mədəni hala keçirilmişdir. Dünyanın bir çox ölkə­
lərində Misirdə, Yunanıstanda, Hindistanda, Pakistanda, ABŞ-da, Rusiyada geniş 
kətançılıq plantasiyaları yaradılıb. Bunlardan uzunlifli kətandan - L.usitatissimum- 
dan lif, qıvrım kətandan - L.humile-AQXı isə yağ istehsal edilir.

Mədəni kətan, əkilən və yaxud adi kətan-Zznum usitatissimıım L. hün-dürlü- 
yü 30-120 (150 ) sm olub, öz-özünə tozlanan birillik ot bitkisidir. Gövdəsi qısa 
tükcüklərlə örtülü olan nazik silindr formalıdır. Yarpaqları çoxsaylıdır və yaxud 
xətvari-lansetvari olub, tükcüklərlə örtülmüşdür, çılpaq kənarları bütövdür. Çiçək­
ləri dixaziya formasına aid olub, gövdənin yuxarı hissəsində yerləşərək hamaşçi- 
çək əmələ gətirir. Siçək yanlığı lansetdir. Çiçək tacı beşləçəkli, abı, göy bəzi hal­
larda ağımtıl, çəhrayı və yaxud bənövşəyi rəngdə olur. Ləçəkləri tərs yumurtava­
rıdır. Tozcuğu göy, nadir hallarda s^rımtıldır. Dişiciyi bir ədəd beş sütuncuqdan 
ibarətdir. Çiçəkləri sübh tezdən ilk günəş şüası dəyən kimi açılır, günortadan son­
ra yumularaq tökülməyə başlayır. Nəmli və yağışlı günlərdə çiçək açmır. Maya­
lanması ancaq həşaratlar vasitəsilə - çarpaz üsulla gedir. Meyvəsi iyul-avqust ay­
larında yetişir. Meyvəsi ontoxumlu, beşyuvah, yumurtaformalı pulcuqdur. To­
xumları düz, yastıvari tərsinə və hamar olub rəngi tund- qəhvəyidən açıq —qəh­
vəyiyə qədər dəyişir. Qabıq hissələrinə su dəydikdə yumşalır və selik maddəyə 
çevrilir. Uzunlifli kətanın 1000 ədəd toxumunun çəkiçi 4-5 və ya 12-13 qram, yağ 
xüsusiyyətli sortda isə 8-15 qram olur.

Bitkinin kök sistemi zəif inkişaf edir. Kökünün əsas hissəsi torpağın üfıqi js- ■ 
tiqamətində yerləşir. Buna görə də kətanı yüksək məhsuldarlıq keyfiyyətinə ma­
lik gilli, yumşaq, nəmliyi çox olan torpaqlarda əkib- becərirlər. Kətan ağır gilli 
qumsal, yüksək nəmliyə malik torpaqlarda pis bitir və az məhsuldar olur.

Uzunlifli kətan - mülayim isti və nəmli iqlimə malik ərazini sevir. Bitkjnin 
toxumları 7-8 dərəcə temperaturda cücərməyə başlayır. Cücərtilər 3 dərəcə şaxta­
ya dözümlü olur. Bitki payız, yaz, yay aylarında 16-17 dərəcə temperaturda yaxşı 
inkişaf edir. Boy atıb inkişaf etdiyi fazalarda yəni çiçək açdığı dövrlərdə tem­
peraturun yüksək olması, nəmliyin azalması bitkiyə ziyan vurub, məhsuldarlığını 
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aşağı salır. Bu zaman bitki budaqlanır, sürətlə boy atır, lifin keyfiyyəti və çıxımı 
azalır.

Kətanın vegetasiya dövrü 70-90 gün davam edir. Bu dövrdə bitki 6 boyatma 
fazası: çətirinin əmələ gəlməsi, ləpədən tumurcuq yarpağının formalaşması, güclü 
inkişaf edən fazası, qönçələməyə başlayan fazası (bu zaman bitki gündə 5 sm boy 
atır), çiçəkaçma fazası, nəhayət yetişmə fazası.

Birinci iki fazada kətan zəif inkişaf edir, alaqla örtülü olur və bu dövrdə 
nəmliyə və qidalanmağa təlabatı az olur. Bu dövrdə kətana kalium və az miqdarda 
azot gübrəsi verilir.

Xammalın toplanması. Kətanın yetişmə dövrü dörd fazadan ibarətdir: yaşıl, 
qonur, az sarı və sarı və yetişmə ilə başa çatır. Yaşıl yetişmə dövrü - ancaq aşağı 
hissədə yerləşən 1/3 hissəsi saralmağa başlayır. Qalan hissəsi yaşıl halda olur. Tez 
saralan yetişmə dövründə isə zəmi sarı rəngə bürünür. Qutucuğunun 80%-i sarı 
rəngdə olur, ancaq gövdənin yuxarısında yerləşən qutucuqlar qonurlaşmağa baş­
layır. Yuxarı yarpaqlar saralanda isə aşağı yarpaqların 1/2 hissəsi qopub-tökülür.

Tam yetişmə fazasında isə qutucuqlar tamamilə qonurlaşır və tökülür. Külək 
əsəndə toxumlar səs salmağa başlayır. Lif dəstləri bu zaman odunlaşmağa başla­
yır. Aparılan elmi-tədqiqat zamanı müəyyən edilmişdir ki, çoxlu və keyfiyyətli 
xammal əldə etmək üçün, məhsulu tez saralan yetişmə fazasında toplamaq lazım­
dır. Bu vaxt lifin qurudulması üçün ən yaxşı dövr hesab edilir.

Xammalın yaşıl yetişmə fazasında yəni çiçək açdığı dövrlərdə toplanması, 
lifin çox keyfiyyətli olmasına şərait yaradır, ancaq çıxım faizi aşağı olur və toxum 
məhsulu əldə edilmir. Biki ancaq ya sənaye müəssəllərinin sifarişi ilə, yaxud əyi­
lib yerə yatan zaman tez toplanır. Bitkinin saralma fazasında həddən artıq yetişmə 
zamanı lif kəskin kobudlaşır, keyfiyyət aşağı düşür, qutucuqlar açılır və toxumlar 
ətrafa dağılır. Bu zaman çoxlu toxum itkisi baş verir. Kətanı toplamaq üçün əsas 
iki üsuldan istifadə edilir:

1-ci üsul mexanizm - maşınla, 2-ci üsul isə əl ilə toplamaq. Bitkinin gövdə­
sindən alman lifin keyfiyyəti çox aşağı olur. Gövdənin hündürlüyü 30-35 sm olub, 
çox budaqlanandır. Gövdənin qurtaracağında içərisi otuzdan əlliyə qədər toxumla 
dolu olan qutucuqlar yerləşir. Bunun toxumları irilifli kətanın toxumlarına 
nisbətən uzun və yağlı olur. Qıvrım kətana yağverən kətan da deyilir. Bunu Hin­
distan, Argentina və bip çox Cənub ölkələrində əkib-becərirlər. Dünya əkinçili­
yində yağverən kətan, uzunlifli kətana nisbətən daha çox əkilir. 1970-ci ildə keç- 
mş SSRİ-də 1,28 milon hektar sahədə kətan bitkisi əkilmişdir. Kətan bitkisinin 
tərkibində 30 - 48% -ə qədər yağ tapılmışdır. Bu yağın tərkib hissəsinin 35-40-i 
qliserid-linolen, 25-35% linol, 15-20% olein, 8-95% ramnitin və stearin turşusu 
təşkil edir. Bundan başqa toxumunun tərkibində 5-2%-ə qədər selik, 8-335-ə qə­
dər zülal, 12-36% sulu karbohidratlar, üzvi turşular, ferment, vitamin və s. aşkar 
edilmişdir. Toxumunun örtük hissəsindən yüksəkmolekullu birləşmələr əldə 
olunmuşdur. Bu da hidroliz olunaraq linokafein C|0H20O9 metil efiri, P-oksi-Ş - 
metilqulutar turşusu, linosin marin - C16H20O8 və C32 H46OI6 qlikozidi əmələ gə­
tirir. Bitkinin bütün hissəsində, o cümlədən də cücərtilərində 1,5 % linamarin 
C10Hl7NO6 aşkar edilmişdir.
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Kətan toxumunun müalicəvi xüsusiyyəti qədim xalqlara çoxdan məlum idi. 
İbn Sina qeyd etmişdir ki, kətan toxumuna eyni miqdarda vəzəri toxumu və bal 
əlavə edərək yaxşı yaxşı -yaxşı qarışdırıb, əldə olunan məlhəmdən dırnaq zədə- 
lənmələrində, dəri qatlamalarında, qaşınmalarda, müalicəvi vasitə kimi istifadə et­
mək olar. İbn Sina bu məlhəmdən yumşaldıcı, öskürək əleyhinə, sidikqovucu mə­
də-bağırsaq xəstəliklərinə müsbət təsiredici vasitə kimi də istifadə etməyi məslə­
hət görmüşdür.Toxumunun tərkibindəki linmarin qlikozid orqanizmin toxumala­
rının funksiyalarının nizamlanmasına, bağırsaqların sekresiya və həzmi reflekslə- 
rinin normal işləməsinə kömək edir.

Bronxit, həzm sisteminin soyuqdəymələrində, sidik yolları xəstəliklərində 
toxumundan hazırlanan dəmləmə və cövhərindən istifadə edilir. Xalq təbabətində 
1 çay qaşığı toxumunu 200 ml qaynar suda dəmləyib kəskin qəbizlikdə gündə 1 
stəkan yatmazdan qabaq daxilə qəbul etmək məsləhət görülür. Toxumun paroşo- 
kundan qaynar suda sıyığını hazırlayıb dərinin yumşaldılmasmda, irinli yaraların, 
çibanların tez yetişib sağalmasında yaş sarğı kimi istifadə edirlər.

Kətan yağını pəhriz saxlayanlar, piy mübadiləsinin pozulmasından, eləcə də 
ateroskleozdan əziyyət çəkənlərin işlətməsi məqsədəuyğundur.

Kətan yağından hazırlanan linetol doymamış yağ turşusu etil efirindən ibarət 
olub, daxilə qəbul edilir. Linetol xarici görünüşünə görə sarımtıl, yağabənzər, mü­
təhərrik zəif, acımtıl tama malikdir. Aterosklerozu müalicə etmək üçün gündə 1 
dəfə 1,5 çay qaşığı yeməkdən əvvəl və ya sora qəbul etmək məsləhət görülür. 
Müalicə kursu ay yarımdır. 2-4 həftə ara verdikdən sonra müalicəni davam etdir­
mək məsləhət görülür. Linetol preparatı orqanizmdə gedən zülal və lipid mübadi­
ləsinin nizama salınmasında, qanda xolestrinin miqdarının azalmasında iştirak 
edir. Kətanın toxumlarından alınmış selik ekstraktmdan isə bağırsaq xəstəliklərin­
də yumşaldıcı vasitə kimi istifadə edilir. Yarpağından hazırlanan məlhəmdən isə 
isə dəridə baş verən yanıqların, eqzema və səpgilərin müalicəsində işlədilir. Etil 
efiri kətan yağmm qarışığından ahnan «Lentol» preparatından antisklerotik və şü­
alanma nəticəsində baş verən yanıq və yaralarda tətbiq olunur.

Linol, linolin və araxin turşuları biogen xassəli maddələr oldub, boloji - ak­
tiv təsirlərə malik xüsusiyyətlər kəsb edərək, orqanizmdə gedən fizioloji proses­
lərin nizama salınmasında böyük rol oynayır. Kətanın zərif yarpaqlarından müxtə­
lif salat növləri haşırlanır. Əkilən kətan sortlarından ahnan məhsul növlərindən 
xalq təsərrüfatının müxtəlif sahələrində istifadə edilir. Belə ki, kətan toxumları­
nın tərkibinin 30-47%- ni təşkil edən yağdan əlif, lak, boya, lifli kətandan isə li- 
nolium, süni dəri, yaşıl sabun, müxtəlif parça növləri almır. Lifdən hazırlanan sap 
\un ipdən 2 dəfə, pambıq sapından isə 3 dəfə möhkəm olduğuna görə ondan oyur 
şəbəkələr, zərif parça növləri, üst və alt paltarlar, örtüklər, yüngül kostuyumlar, 
bəzəkli parçalar və s. hazırlanır. Kətan lifindən hazırlanan məhsullar öz gözəl gö­
rünüşü, yüksək keyfiyyəti, möhkəmliyi, hidroskopik xüsusiyyətləri, temperatura, 
çürüməyə və s. davamlılığı ilə fərqlənir və dünya bazarlarında yüksək qiymətlən­
dirilir. Kətandan hazırlanan üst və alt paltarları isti günlərdə insana sərinlik gətirir, 
yorğunluğu aradan qaldırır. Qadınlar kətandan hazırlanmış parça və paltarları 
möhkəmliyinə, ipək kimi parlaqlığına görə çox xoşlayırlar. Bundan başqa ondan 
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sənayenin müxtəlif sahələrində istifadə olunan möhkəm çadır, balıq toru, kanat, 
kəndir, yanğına qarşı davamlı əlcəklər və bir çox başqa məmulatlar istesal olunur.

Kətandan əla növ kağız, su keçirməyən karton üzləri, parçalar, aseton, etil 
spirti və. s. hazırlanır. Tullantısından inşaat işlərində istifadə olunan örtüklər alı­
nır. Yağından əyləc mexanizmlərində, sürtünmə və korroziya zamanı işlədilir. 
Kətandan alman sənaye məhsullarının davamlılığını beş min il bundan qabaq Mi­
sir mumiyalarında istifadə edilən parça qalıqları bir daha təsdiq edir. Əldə edilən 
əlyazmalarda istifadə olunan kağız nümunələri də kətandan hazırlanmışdır.

Kətanın toxumlarının tərkibində 4,62% kül, mq/q olmaqla, K-12,10, C-2,00, 
Mg- 4,00, Fe- 0,09 makroelementləri mq Mn-0,09, Cu-0,34, Zn-0,47,Cr-0,04, Al- 
0,18, Se-19,30, Ni-0,18,Pb-0,10,J-0,24,B-2,30 mikroelementlər aşkar edilmişdir.

Toxumundan alman yağ istehsalında tullantı şəklində əmələ gələn xammal­
dan- hazırlanan qiymətli yem konsentratı kənd təsərrüfatı heyvanları üçün keyfiy­
yətli yem hesab edilir. Bu konsentrantın tərkibində 20%-dən 36%-ə qədər asan həzm 
olunan zülallar tapılmışdır. Yemin 1 kq-nm tərkibində 4,3 mq% kalium, 85 mq% 
fosfor və 2 mq% karotin aşkar olunmuşdur. Toxum döyülüb çıxarıldıqdan sonra 
qalan saman hissəsindən mal-qara üçün yem kimi istifadə olunur. Buradan belə 
qənaətə gəlmək olar ki, kətan bitkisi insana xeyir verən «canlı» bir fabrikdir. La­
kin bu günə kim bu qiymətli bitkinin mənşəyi haqqında düzgün elmi fikir söylən­
məyib. Ancaq bir neçə hipotez irəli sürülmüşdür. Bu hipotezlərin bəzilərində dar- 
yarpaqlı kətanın Xəzər və Qara dəniz sahillərinə qədər gəlib çıxdığı göstərilir. 
Bəzi mənbələrdə isə göstərirlər ki, mədəni kətana - L.usitatissimum ilk dəfə Hin­
distanın dağlıq ərazisində rast gəlinmişdir. Bunu bizim eradan 9 min il qabaq kə­
tan bitkisinin becərilməsi haqqında tapılan arxeoloji qazıntılar sübut edir. Bəzən 
isə kətanın ilk əkin sahələrinin Yaxın Şərq, Qafqaz (Azərbaycan) və Avropa öl­
kələrində olduğunu göstərirlər.

Görkəmli alim, akademik Teymur Bünyadov hələ 1988-ci ildə qeyd edirdi 
ki, Azərbaycanda yun məmulatlarla yanaşı, kətan lifi əldə etmək ücün bu bitki ge­
niş surətdə əkilib- becərilməlidir.

Belə bir fikir irəli sürülür ki, Hindistanda insanlar ip, ox yayı, tor üçün ip, 
müxtəlif sap növlərini kətan liflərindən almışlar. Bitkidən lifi almaq üçün yağışın 
yağmasını gözləyirmşlər. Sonralar isə insanlar süni su çiləmələrindən istifadə et­
mişlər.

Qədim isveçlilərin bizim eradan əvvəl 8-3-cü minilliklərdə kətan bitkisi 
ilə tanış olmaları və lifdən istifadə etmələri barədə maraqlı məlmatlar vardır. İs­
paniyada isə kətan lifindən bizim eradan əvvəl 4-1-ci minillikdə, yəni bürünc 
dövründə istifadə edilməsi haqqında arxeloji qazıntılara əsasən fikir söylənilir. 
Qədim şumerlər də kətan bitkisindən geniş istifadə etmişlər.

Avropa, Afrika, dövlətləri kətanı yalnız lif məqsədilə becərirlərmiş. Orta və 
Cənubi Asiya, Mərkəzi və Cənubi Afrika xalqları kətandan yalnız yeyinti məq­
sədləri üçün istifadə etmişlər. Bitkinin toxumlarının ununu buğda unu ilə qarışdı­
rıb çörək bişirərmişlər. Bu ölkələrdə lifi kəndir, kətan (hind kəndiri), çətənə və s. 
bitkilərdən alırmışlar. Həmin vaxtlarda yüksək səviyyəli kətançılıq təsərrüfatı 
Qədim Misir dövlətində yaradılmışdır. Burada kətan lifindən çox nazik, əntiq par­
ça növü istehl olunmuşdur. Bu parçalar öz yüngüllüyünə, parlaqlığına, yüksək 
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keyfiyyətinə görə qızıl pula qiymətləndirilirdi. Misirlilər bu bitkiyə xüsusi qayğı 
göstərirdilər. Həmin vaxtlarda yüksək təbəqəli insanlar kətandan hazırlanmış pal­
tarlar geyinib dini mərasimlərə gedərmişlər. Sonralar bu liflərdən fironların mu- 
miyalanmäsmda istifadə edilirdi. Misirdə kətan işıq, təmizlik, düzgünlük rəmzi ki­
mi təsvir olunurdu. Bu bitkini məhv edənləri çox ciddi cəza gözləyirdi.

Kətandan toxunan parçaların hazırlanma qaydaları yazılı şəkildə hələ ki, heç 
bir yerdə tapılmamışdır. Misir dövləti kətandan hazırlanmış qiymətli parça məmu­
latlarını Hindistan, İran, Yunanıstan və İtaliyaya ixrac edərək, xeyli qazanc əldə 
edirdi. Sonralar bu ölkələr xaricdən göndərilən kətan məmulatlarının qarşısını al­
maq üçün özlərinin kətançılıq təsərrüfatını yaratmışlar. İtaliya dövlətində kətan 
təsərrüfatçılığı ilə qədim xalq hesab edilən ketlər, Yunanıstanda isə slaviyanlar 
məşğul olmuşlar. Amerika və Avstraliya xalqları kətanı yeni texniki bitki kimi 
mədəni hala keçirərək geniş əkib- becərmiş, çoxlu miqdarda lif xammalı almışlar. 
Heredot özünün «Tarixin əsasları» adlı əsərində göstərir ki, Kolxidada kətan ha­
zırlanan parça məmulatları ilə daxili təlabatı ödəməklə yanaşı, bir sıra Şərq və 
Qərb ölkələrinə də ixrac edirdilər.

Heredot həmin kitabda yenə də qeyd edirdi ki, Dnepr və Dnestir çayları ət­
rafında yaşamış qədim skiflər buğda, mərcimək, soğan, sarımsaqla yanaşı kətan 
və çətənə də əkərək onlardan əla və keyfiyyətli parçalar toxuyurmuşlar. Heredo- 
tun bu fikirlərini Dnepr çayı sahillərində arxeoloji qazıntılar zamanı əldə edilmiş 
materiallar da təsdiq edir. Müəyyən emişlər ki, o dövrlərdə indiki Litva xalqları 
da kətançıqla geniş məşğul olmuşlar. Ərəb səyyahı İbn-Faldan 901-ci ildə Volqa 
və Uralətrafı ərazilərdə olan zaman kətandan hazırlanmış parçadan tikilmiş paltar­
da gəzənlərə rast gəlmişdir.

Kiyev ətrafında və eləcə də kilsələrdə çıraqlara tökmək üçün «ağac yağı» 
yəni, zeytun yağı olmadıqda onun əvəzində kətan toxumundan hazırlanan yağdan 
istifadə olunması haqqında məlumat verilir. Kiyev knyazı Oleq hərbi yürüş zama­
nı iki min qayıq üçün kətan parçadan yelkən düzəltdirmişdir. Qədim əlyazmalar­
da göstərirlir ki, knyaz Oleq növbəti qələbəsindən sonra geri qayıdan zaman əmr 
edir ki, kətan yelkənlər əvəzinə qayıqlar üçün ipəkdən hazırlanmış yelkənlər dü­
zəldilsin. İpəkdən hazırlanmış yelkənlər kətan yelkənlərdən yaxşı parlaqlığı və 
təmtəraqlı görünüşü ilə fərqlənirdi. Lakin əsgərlər yola düşməyə hazırlaşarkən 
güclü külək əsmiş və ipək yelkənləri cırıb-dağıtmışdır. Bundan xəbər tutan slav­
yanlar demişlər ki, yelkənləri kətan parçalardan düzəltmək lazımdır. Xalq arasın­
da kətanla bağlı bir çox əfsanələr, şeirlər, nağıllar uydurulmuş və xüsusi bayram­
lar qeyd edilmişdir.

Kətan bitkisi toxuculuq sənayesi üçün pambıqdan sonra ikinci qiymətli xam­
mal hesab olunur.

Toxumlarından hazırlanan yağın tərkibi doymamış yağ birləşmələrindən 
ibarət olduğuna görə, aterosklerozda, soyuqdəymədə yumşaldıcı, bəlğəm-gətirici 
vasitə kimi və s. işlədilir. Həmçinin toxumlarından hazırlanan pre-paratla orqa­
nizmdə yığılıb qalmış radioaktiv maddələr, xolosterin və digər zəhərli maddələr 
kənar edilir.

Farmakaloji xüsusiyyətləri və tərkibi: kətan toxumu dərman vasitəsi kimi 
çox qədimlərdən məlum olmuşdur. İbn Sina göstərmişdir ki, eyni miqdarda kətan 
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toxumu ilə vəzərini balla qarışdırın. Aldığınız məhluldan dırnaq, dəri qatlamala­
rında, qırışıq və qabıqqoymalara qarşı işlətdikdə yaxşı effekt əldə olunur. Həmçi­
nin bu məlhəm yumşaldıcı, öskürək, sidikqovucu və mədə-bağırsaq xəstəlikləri 
əleyhinə işlədilir.

Kətan toxumunun selikli maddəsindən hazırlanan preparatdan yuxarı tənəf­
füs yollarının selikli qişasında baş verən soyuqdəymələrdə, kəskin və xroniki qas­
tritdə, mədə və onikibarmaq bağırsaq yaralarında, xroniki kolitdə və zəhərlənmə­
lərdə geniş tədbiq edilir.

Toxumunudan hazırlanan dəmləmələrdən təpitmə və kompres vasitə kimi 
dəridə baş verən zədələlənmələrin aradan qaldırılmasında istifadə edilir. Yağın­
dan isə yanıqlarda, çibanların müalicəsində işlədilir. Toxumun tər-kibindəki lina- 
marin qlikozidindən hazırlanan preparatları sekresiya sinirlərinin eləcə də hərə­
kət refleksiyalärmm fəaliyyətlərini tənzimləyir. Pliniy bizim eranın 1-ci əsrində 
Roma gözəllərinə sifətlərindəki qırışıqların aradan qaldırılması üçün kətan to­
xumlarından alman yağı öküz piyi ilə qarışdırıb alman mazdan istifadə etmələrini 
məsləhət görmüşdür.

Kətandan müalicə preparatlarının hazırlanması:
Bronxit, həzm sistemi və sidik soyuqdəymələri zamanı: 1 çay qaşığı kətan 

toxumunu 1 stəkan qaynar suya töküb 1 saat dəmləyin, sonra süzüb gündə 3 dəfə 
yeməkdən sonra stəkanın 1/3 hissəsi qədər qəbul edin.

Şəkər və sidik kisəsi xəstəlikləri zamanı: 1 çay qaşığı kətan toxumu, 1 çay 
qaşığı lobya qabığı, bir o qədər də yulaf samanından götürün və kofeüyüdəndən 
keçirib narm hala salın. Sonra qarışıqdan 3 xörək qaşığı götürüb 3 stəkan soyuq 
suya töküb 10 dəqiqə qaynadın, soyudub, gündə 3 dəfə stəkanın 1/4 hissəsi qədər 
qəbul edin.

Şüa xəstəlikləri zamanı: 1 stəkəan toxumunu götürüb 2 litr qaynar suya tö­
kün və ağzını mökəm bağlayıb, su hamamında 1 saat saxladıqdan sonra soyudub 
süzün. Alınmış dəmləmədən gündə 3-4 dəfə stəkanın 1/2 hissəsi qədər yeməyə 
30 dəqiqə qalmış qəbul edin.

Xroniki qəbizlikdə: 1 xörək qaşığı kətan toxumu götürüb 1 stəkan qaynar su­
ya töküb 1 saat dəmləyin. Dəmləmədən gündə 3 dəfə stəkanın 1/2 hissəsi qədər 
qəbul edin.

Şəkərli diabet zamanu-lçay qaşığı paxla qabığı, o qədər də qaragilə yarpağı, 
vələmir samanı və kətan toxumunu götürüb qarışdırın. Sonra qa-rışıqdan 1 xörək 
qaşığı götürüb 1 stəkan qaynar suyun üzərinə töküb 10 dəqiqə su hamamında sax­
ladıqdan sonra soyudub süzün. Alman dəmləmədən gündə 3 dəfə yeməyə 20-30 
dəqiqə qalmış stəkanın 1/3 hissəsi qədər qəbul edin. Müalicəni ağızda quruluq 
yox olana qədər davam etdirin. 1 həftə istirahət verdikdən sonra müalicəni təkrar 
edin.

Mədə və onikibarmaq bağırsaq yaralarında: 1 çay qaşığı kətan toxumu gö­
türüb 1 stəkan qaynar suya tökün və dəmləyib, süzün. Aldığınız dəmləmədən 
gündə 3 dəfə yeməyə 20 dəqiqə qalmış 2 xörək qaşığı qəbul edin

Quru öskürək zamanı: 2 çay qaşığı kətan toxumundan götürüb 1 stəkan 
qaynar suya töküb dəmləyin və gündə 3 dəfə yeməyə 20 dəqiqə qalmış 2 xörək 
qaşığı qəbul edin.
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Konyııktiv zamanı: 1 çay qaşığı kətan toxumundan götürüb 1 stəkan qaynar 
suya töküb 30 dəqiqə dəmləyin. Sonra toxumlarını əzməklə, tənzifdən süzün. 
Alınmış sulu çıxarış ilə xəstə gözü gündə 2-3 dəfə yuyun.

Səpgi və dəri soyuqdəymələrində: 1 çay qaşığı toxumundan götürüb əzin, 1 
stəkan qaynar suda dəmləyib, üzərinə 1 xörək qaşığı süd əlavə edin. Alman sıyıq­
dan xəstə nahiyələrə çəkib, sarğı ilə bağlayın.

Oturaq sinir iltihabı, üçlü və peysər nahiyəsində sinir pozuntularının ara­
dan qaldırılmasında: bir ovuc kətan toxumunu tavada qızardıb pambıq torbalara 
töküb isti- isti xəstə nahiyələrin üzərinə qoyun.

Kətan yağı piylənməyə və ateroskleroza qarşı pəhriz hesab edilir. Yağın 
tərkibindəki doymamış linol və linolen turşuları orqanizmdə gedən lipid mübadi­
ləsini nizamlayır və qanın tərkibində olan artıq xolesterini kənar edir.

Kətan yağından hazırlanan yaşıl sabundan və onun spirtindən dəri xəstəlik­
lərinin müalicəsində istifadə edilir.

Əvəlik — Rumex L.
(Qırxbuğum - Polygonaceae fəsiləsi)

Əvəlik cinsinin dünya florasının tərkibində 200-ə qədər növü yayılmışdır. 
(Benehm, 1919). U.Dammerom 1894-cü ildə əvəlik cinsinin Rumicoideae Damm. 
yarım sinfinə daxil etmişdir. Cinsin əsas xarakter xüsusiyyətlərindən biri onun 3 
bölümlü sadə çiçək yatağının yarpaqlarıdır ki, iki dairədə düzülmüşdür. Saplağı 
əsas hisssədən qıf şəkilli olduğundan Dammer əvəliyi Rumiciae tribasma daxil et­
mişdir. Əvəlik cinsi çox polimorf, politip olub, təbii poliploidlərdə rast gəlinir.

Əvəlik növləri ən çox şimal yarımkürəsinin mülayim iqlim zonalarında ya­
yılmışdır. Əvəliyin Qafqazda 25, Azərbaycanda isə 17 növünə təsadüf edilir.

Cinsin qısa xarakteristikası. Çiçəkləri bircinsli və ikicinsli olub, çəhrayı, 
qırmızı, sarımtıl və yaxud qarışıq rənglərdən ibarətdir. Çiçək yatağı 6 yarpaqcıq- 
dan ibarətdir, erkək çiçəkləri daha çox uzunsovdur, daxildən azca iridir, yuxarıya 
doğru istiqamətlənmiş halda olub, töküləndir. İkicinsli çiçəklərin dişi çiçəkləri, 
xaricdə yerləşən-yarpaqları aşağı doğru əyilmiş və çiçək saplağına sıxılmış daxil­
dən meyvəni qucaqlamışdır və yuxarıya doğru istiqamətləşən meyvədən azca 
uzundur. Erkəkciyi 6 ədəd olub cüt halda çiçək yatağının ətrafında yerləşmişdir. 
Dişiciyi 3 sapvari, sütuncuqdan ibarət olub salxımvarı ağızcıqdan ibarətdir. Ha- 
maşçiçəyi enli və yaxud qısa süpürgəvarı piramida şəklindədir. Çiçək saplağı yer­
ləşmə vəziyyətindən asılı olaraq fərqlidir. Bir növdə çiçək saplağı çiçək yatağının 
yarpaqlarının aşağı hissəsində, digər növlərdə isə çiçək saplağı ortada və ya əsas 
hissədə yerləşir.

Gövdəsi nazik, sərt və uzunsov olub, hamaşçiçəkləri yuxarıdan budaqlanan 
az yarpaqlı 100-150 sm hündürüyündədir. Yarpaq saplaqları müxtəlif ölçüdə olub, 
aşağı hissədən kökətrafı rozetkası müxtəlif sıxlıqda olub bəzən isə rozetkası ol­
mur. Yarpağının ayası bütövdür, uzunsovdur, xətvari, lansetvari, böyrəkvari forma 
şəklindədir. Mədəni növlərində əsas hissədə tükvari, ürəkvari, nadir halarda ox- 
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varıdır. Kökü saçaqlı budaqlanan iyvari kök yumrusu nazikləşmiş, kökümsovdur. 
Cinsə daxil olan növlərin əksəriyyəti çoxillik, nadir hallarda birillik ot bitkiləridir.

Əvəlik - kosmopolit bitki olub yer kürəsinin hər yerində yayılmışdır. Bunun 
əksər növlərinə şimal yarımkürəsinin mülayim iqlim zonalarında rast gəlmək olar. 
Mezofit bitki olub, ən çox çəmənliklərdə, meşə kənarlarında, dağ yamaclarında, 
yarğanlarda, göl, dəniz vadilərində alaq otu kimi yayılmışdır. Bir çox tədqiqatçı­
lar belə güman edirlər ki, əvəliyin ilk məkanı Amerika qitəsi olmuşdur.

Əvəlik cinsinin öyrənilmə tarixi. Əvəlik - Rumex cinsinin öyrənilməsi haq­
qında ilk geniş məlumatları F. Kampdera 1919-cu ildə vermişdir. Əvəliyin bir ne­
çə növü haqqında isə ilk dəfə elmi məlumatı b.e.ə. II və III əsrlərdə yaşamış Hip- 
pokrat və Feofrast vermişdir. Lakin bu alimlərin əvəlik cinsinin hansı növlərini 
öyrənmələri barədə elmi məlumatlara rast gəlinmir. Alimlər belə güman edirlər 
ki, ola bilsin bunlar adi əvəlik - R.acetosa və kütyarpaq əvəlik R. obtusifolius növ­
lərini tədqiq etmişlər. Dioskorid əvəliyin 5 növünün müalicəvi xüsusiyyətləri 
haqqında, sonrakı müəlliflər isə bitkinin 8, daha sonralar isə 22 növü haqqında 
məlumat verirlər. Müxtəlif tədqiqatçıar (1541-1819-cu illər) ərzində əvəlik cinsi­
nin 104 növünü elmi əsaslarla işləyib təsvirini vermişlər. F.Kampaderanm özü isə 
111 növ əvəlik haqqında məlumat hazırlamışdır. Əvəlik cinsinin sistematikası ilk 
dəfə Turnefor tərəfindən göstərilmişdir.

Miller isə əvəlik növlərini iki cins : - Lapathum Mili, və Acetosa Mili. Daxi­
lində birləşdirmişdir.

K. Linney isə 1754-cü ildə iki yeni əvəlik növünün təsvirini işləyib hazırla­
mışdır. Şimali Afrika və Amerika ərazisindən toplanmış əvəlik növlərini analiz 
edərək Rumex cinsinə aid etmişdir. F. Kampdera isə Müllerin müəyyən etdiyi La­
pathum və Acetosa cinslərini təsdiq etməklə yanaşı bunlara əlavə olaraq yeni Ru- 
mastrum seksiyasını da daxil etmişdir. Adlarını çəkdiyimiz alimlər əvəlik növləri­
ni öyrənən zaman çiçək və yarpaqlarını əsas əlamət kimi götürmüşlər.

C.Meysner isə Fransa ərazisindən toplanmış əvəlik növlərinin herbari mate­
rialları əsasında təsdiq edən zaman çiçək yatağını əsas əlamət kimi götürmüşdür. 
Alim Rumex cinsini 3 seksiyaya: sect. Lapathum (Mill.) Meissn., sect. Acetosella 
Meissıı., sect. Acetosa (Mill.) DC. bölür. P. Ascherson və P.Graebner (1912), isə 
Rumex cinsinin daxilinə növlərdən başqa hibridləri idə daxil etmişdir. B.N.Danser 
(1923) isə bunları Hollandiya hibridləri adlandırmışdır.

A.S.Lozina - Lozinskaya 1936 əvəlik cinsinə daxil edilmiş 2 seksiyanı: Ace­
tosella ilə Acetosa bir iri seksiya - Lapathum adı altında birləşdirmişdir. Alim La­
pathum seksiyasını 2 yeni seksiyaya - Hololapathum Lozinski və Odontolapathum 
Lozinski ayırmışdır. Alim əvəlik növləri üzərində işləyərkən meyvə və çiçək ya­
tağının kənar yarpaqlarını əsas əlamət kimi götürmüşdür. K.X.Rexinqer 1949- 
1960-cı illərdə müxtəlif ölkələrdə Rumex cinsinə aid aparılan elmi tədqiqat iş­
lərini yekunlaşdırıb düzgün bir sistem yaratmışdır. O, ən çox poliplod növlərdə 
baş verən irsi dəyişkənliklərə üstünlük verilmişdir. Sonralar o əvəlik cinsinin da­
xilinə 3 yarım cins: Acetosella (Meissn) Rech. f.Asetosa (Mili.) Rech.l seksiya və 
5 yarım seksiya, Lapathum (Mill.) Rech f. 2 seksiya, 20 yarımseksiya daxil etmiş­
dir. Sonralar alim əvəlik cinsinin tərkibinə dördüncü yarımcinsini də - Platypocli- 
um (Mili.) Rech. f. və çox polimorf olan R. bucephalophorus növünü də daxil et­
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mişdir. Əvəlik cinsinin yarım növlərə bölünməsi öz elmi təsdiqini A.Loveninin 
1943-1961-ci illərdə apardığı histoloji tədqiqatların nəticəsində tapmışdır. Daha 
sonralar A.Love Acetosa yarımcinsinin daxilinə yeni bir seksiya və 2 yarımseksiya 
daxil etmişdir. K.X.Rexinqer uzun müddət əvəlik cinsinin növlərini araşdıraraq 
yeni bir təsnifat sistemi yaratmışdır. K.X.Rexinqer sistemi elmi cəhətdən 
çoxətraflı olub Cənubi və Şimali Amerika, Afrika, Cənub-Şərqi Asiya əraziləmdə 
yayılan bütün əvəlik növlərinə, o cümlədən də SSRİ-də yayılan bir neçə növləri 
əhatə edir. Öz elmi dəyərinə və yeniliklərinə baxmayaraq, K.X.Rexinqer sistemi 
SSRİ daxilində alimlər tərəfindən tam dəstək almadı. A.E.Borodin (1980) tərə­
findən işlənib hazırlanan yeni sistemdə K.X.Rexinqer tərəfindən irəli sürülən ya­
rım cinslər saxlanmaqla sonradan aparılan anatomik, histoloji və korrelyasiya təd­
qiqatlarını əsas götürərək seksiya və yanm seksiya arasında dəyişikliklər edilmiş­
dir. Keçmiş SSRİ-nin Avropa ərazisində yayılan əvəlik növlərinin hamısına keç­
miş Sovet İttifaqının hər yerində təsadüf etmək olar. Buna görə də A.E.Borodin 
tərəfindən işlənib hazırlanan sistemi SSRİ ərazisində yayılan bütün əvəlik növ­
lərinə də şamil etmək olar.

Əvəliyin mədəni hala keçirilmə tarixi. Əvəlik haqqında elmi məlumatları 
bizim eradan əvvəl II—III əsrlərdə yaşamış Hippokrat və Feofrast vermişdir. Bi­
zim eradan bir əsr əvvəl yaşamış Dioskorit isə 5 növ əvəliyin müalicəvi xüsusiy­
yətlərini göstərmişdir. Lakin əvəliyin nə vaxt mədəni hala keçirilməsi haqqında 
elmi məlumatlara rast gəlinmir. Sonrakı tətqiqatlar göstərir ki, mədəni halda becə­
rilən əvəlik növləri yabanı əvəlik növlərindən əldə olunmuşdur. İlk dəfə əkilib- 
becərilən növ - adi əvəlik - Rumex acetosa olmuşdur. Adi əvəlikdən çox sayda 
mədəni sortlar əldə olunmuşdur. R. ruqosus növü isə tərəvəz bitkisi kimi bir sıra 
Avropa ölkələrinin ərazilərində becərilmişdir. Hal-hazırda Fransada yetişdirilən 
«Lionski» və «Maykop-10» əvəlik sortları ola bilsin ki, R.ruqosus növünün sort 
və formalarından əldə olunmuşdur.

R. alpestris növü ilk dəfə Karpat dağlarının ətrafında, R. skutatus isə Cənub 
və Mərkəzi Avropanın dağlıq zonalarında mədəni halda becərilmişdir.

Alp əvəliyi - R alpinus növü isə Alp dağları zonasında kilsəyə məxsus tor­
paq sahələrində qida və yem bitkisi kimi əkilmişdir. Bu növ biçildikdən sonra az 
müddət keçməmiş, yenidən formalaşaraq ilk həddinə çatdığına görə qiymətli tərə­
vəz bitkisi hesab- edilir. Alp əvəliyindən 1 il ərzində 3-4 dəfə yaşıl məhsul əldə 
edilir.

R.thyrsiflorus növü isə uzunömürlülüyünə, yarpaqlarının iriliyinə və vita­
minlərlə zəngin olduğuna görə faydalı bitki hesab edilir. R.patientia növü isə ilk 
dəfə qədim yunan və Roma xalqlarına məlum olmuşdur. Avropa xalqları isə bit­
kini «çoxillik ispanaq», «qış ispanağı», «ingilis ispanağı» və s. adlarla mədəni ha­
la keçirərək geniş sahələrdə əkib-becərirlər. Vilmoren firması bu növün əsasında 
zəif turşuluq xüsusiyyətinə malik «Epinard» sortu əldə etmişdir. Bu sort sonralar 
bir sıra Avropa ölkələrində o cümlədən də Rusiyada tərəvəz bitkisi kimi becəril­
mişdir.

Seleksiyaçı alimlər isə əvəlik növləri arasında hibridləşmə apararaq çoxsaylı 
yüksək məhsuldar sortlar əldə etmişlər.
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Bioloji xüsusiyyətləri: əvəlik növləri əsasən toxumla əkilir. Seleksiya işlə­
rində isə vegetativ orqanlarından da istifadə olunur. Toxumları 2-3 dərəcə tempe­
raturda cücərməyə başlayır. Ən yaxşı cücərti isə 18-20 dərəcə temperaturda almır. 
Torpaqda kifayət qədər nəmlik olduqda əvəlik toxumları 8-12 gün keçdikdən son­
ra cücərməyə başlayır. Əvəlik soyuğadavamlı bitkidir. Buna görə də cücərtiləri 
qışı yaxşı keçirir. Açılmayan tumurcuqları 7-10 dərəcə yaz şaxtalarına davam gə­
tirir. Yazın əvvəllərində torpağın donu açıldıqdan 14-20 gün sonra qida kimi ya­
rarlı hesab edilir. Əvəlik normal nəmliyə davamlı olur, yaxşı inkişaf edib, bol 
məhsul vermir. Verdiyi az miqdarda məhsul isə qidaya yararsız olur. Belə ki, yar­
paqları acımtıl, gövdəsi isə oduncaqlaşır. Bu bitki işığa qarşı o qədər də tələbkar 
deyildir. Az gün düşən sahələrdə yaxşı inkişaf edib bol məhsul verir. Əvəlik ba­
taqlıq sahələri sevmir. Əgər quraqlıq olarsa, bitki əkilən sahə suvarılmalıdır. Üzvi 
və mineral .maddələrlə zəngin olan nəmli torpaqlarda əvəlik zərif, şirəli saplaq və 
sıx yaşıl yarpaq əmələ gətirərək bol məhsul verir. Əvəliyin yaxşı inkişafı üçün 
gilli və qara torpaqlar əlverişli hesab edilir.

Bitki əkilən torpaq sahələrində 25 sm dərinliyində şum işləri aparılmalıdır. 
Bu cür şumlanmış sahələrdə bitkinin kökü yaxşı inkişaf edib 28-30 sm torpağın al­
tına işləyir. Əvəlik turşulu torpaqlarda da yaxşı inkişaf edib, bol məhsul verir.

Yazda yağan yağış sularını yaxşı keçirməyən gölməçələr əmələ gətirən tor­
paqlarda bitki yaxşı inkişaf edə bilmir və az məhsuldar olur, yarpaqları acı tam 
verir və yaz şaxtalarına davamsız olur. Əvəlik toxumlarını erkən yazda əkdikdə 
45-50 gündən sonra yəni bitkidə 4-5 ədəd həqiqi yarpaq əmələ gəldikdə yüksək 
məhsul verir və qida məhsullarını hazırlamaq üçün yüksək keyfiyyətli yaxşı xam­
mal hesab edilir. Əvəliyin məhsuldarlığı onun sortundan, inkişaf fazalarının nor­
mal getməsindən, ilin mülayim və sərt keçməsindən asılıdır. Əvəliyi yay ayların­
da əkdikdə gələn ilin erkən yazında bol yaşıl kütlə əldə edilir. Əvəlik əkildikdən 
2-3 il sonra bol məhsul verir. 1 ildə əvəlik əkilən sahədən 4-5 dəfə yüksək key­
fiyyətli yaşıl xammal əldə edilir. Adi əvəlik əkilən hər hektar sahədən 14-16 ton 
yaşıl xammal əldə olunduğu halda, iri yarpaqlı sortun hər hektarından isə 20-30 
ton məhsul əldə olunur. Erkən yazda əkilən əvəlikdə birinci ili çiçək saplağı əmə­
lə gəlir. Adi əvəliyin sortlarında birinci ili 5-7 ədəd gövdə əmələ gəldiyi halda, 
ikinci ildə 8-12, o biri illərdə isə 15-22 gövdə əmələ gəlir. İri yarpaqlı sortunda 
isə müvafiq olaraq 3-5, 4-7 və 8-12 gövdə əmələ gəlir. Əvəliyin çiçəklənməsi iq­
lim şəraitindən asılı olaraq may ayından başlayıb, avqust ayına qədər davam edir. 
Çiçəkləri külək və həşəratla tozlanır. Toxumları çiçək gövdəsi (saplağı) əmələ 
gəldikdən 65-75 gündən sonra yetişir. Əvəliyin əkin sahəsindən 1 ildə 3-4 dəfə 
məhsul əldə edilir. Bitkinin növ və sortları açıq düzənlik sahələrdə bir-birlərindən 
2 km, meşə sahələrində isə 1 km aralı əkilməlidir.

Biokimyəvi xarakteristikası. Adi əvəlik qida və yem əhəmiyyətinə malik 
olduğundan onun saplaq və yarpaqlarının kimyəvi tərkibləri ətraflı öyrənilmişdir. 
Belə ki, əvəliyin yarpaqlarının tərkibində 83-91% su, 2,93% azot maddəsi, 0,4- 
1,41% şəkər, 0,83% saxaroza, 1,43% kül, qurudulmuş yarpaqlarının tərkibindən 
30% zülal, saplağından isə 19% zülal, üzvi turşulardan alma, limon, kəhrəba tur­
şuları və s. aşkar edilmişdir. Bitkinin gövdəsinin yuxarı hissəsində yerləşən yar­
paqlarında askorbin turşusu çox (yəni, 100 q yaşıl kütləsində 51 mq% olduğu hal­
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da, aşağı yerləşən yarpaqlarda 100 q-39,7%), saplağında 100 q-10,34 mq% askor­
bin turşusu müəyyən edilmişdir. Yarpaqlarında olan askorbin turşusunun miqdarı 
gün ərzində dəyişikliyə uğrayır. Belə ki, yarpaqlarda ən çox askorbin turşusu sə­
hər saatlarında toplanır. Cənub mənşəli əvəlik sortlarının yarpaq və saplaqlarında 
qısa gün ərzində vitamin maddələri çox toplandığı halda, şimal mənşəli sortların­
da uzun gün ərzində askorin turşusunun toplama miqdarına təsir göstərmir. Becə­
rildiyi ərazilərin ekoloji şəraiti yarpaqlarda olan askorbin turşusunun toplanma di­
namikasına öz təsirini göstərir. Belə ki, əvəlik açıq pamiklərdə və yaxud tarla şə­
raitində becərildikdə yarpaq və saplağında askorbin turşusu çox toplandığı halda 
əksinə, örtülü arenjeriya şəraitində becərildikdə isə askorbin turşusu az toplanır. 
Əvəlik növlərinin tərkibindəki vitaminlərin miqdarı əkilib-becərdikləri ərazilərin 
iqlim şəraitindən çox asılıdır. Məsələn, Sankt-Peterburq ərazisində əkilən bitkinin 
yarpaq və saplaqlarında askorbin turşusu və karotin maddələrinin miqdarı, cənub 
(Krasnodar) vilayətində əkilən əvəliyin yarpaq və saplığmda olan askorbin və ka- 
rotinin miqdarından az toplanır.

Hər bir əvəlik növü özünəməxsus flavonoid maddələri sintez edir. Yerüs- tü 
hissəsindən 5 flavonoid maddəsi aşkar edilmişdir. Əvəliyin yarpaq və budaqların­
dan rutin və hipersin maddələri tapıldığı halda, çiçək və meyvələrində rutindən 
başqa kversetin və sianidin maddələri aşkar edilmişdir.

Əvəlik növlərinin əksəriyyəti mal-qara üçün qüvvətli yem, müxtəlif qida 
növlərinin hazırlanması üçün yaşıl xammal, gön-dəri sənayesi üçün aşı əhəmiy­
yətli, dərman xüsusiyyətli, boyaq təbiətli olmaqla yanaşı, həm də qiymətli qida və 
ədviyyat bitkisi sayılır.

Turştəhər əvəlik - Rumex acetosella. Bu çoxillik çılpaq ot bitkisidir. Kök 
hissəsindən sıx gövdələri, düz və qalxanvarı, şırımlı sadə budaqlanan, əksərən 
qırmızımtıl rəngdə olub 15-55 sm hündürlüyündədir. Kök ətrafında və eləcə də 
gövdənin aşağı nahiyəsində yerləşən yarpaqları uzun, yuxarı yarpaqları oturacaq 
şəklində lanset xətvarı iti olub kənarları bütövdir. Hamaşçiçəkləri piramidal-sü- 
pürgəvarı xırda birevli çiçəklərdən ibarət olub dəstə-çiçək formasından ibarətdir. 
Turştəhər əvəlik Azərbaycanın (Böyük Qafqazın Quba sahəsində), şərq və qərb 
rayonlarında, Kiçik Qafqazın şimal və cənub sahələrində yayılmışdır. Buna Nax­
çıvan MR-in düzən və dağlıq sahələrində də rast gəlmək olar. Ümumiyyətlə, bu 
bitki orta və yuxşn dağ zonalarından tutmuş, qayalıq və subalp çəmənliklərə qə­
dər yayılmışdır. Bunun kökünün tərkibində 10-14%-ə qədər aşı maddəsi emodin, 
xrizofanol, aloe-emodin, fision anteraxinonları, yerüstü hissəsində isə üzvi turşular 
3,2-8% aşı maddəsi, hiperin, rutin, xrizofanol, emodin, sianidin, delfinidin aşkar 
edilmişdir. Tərkibində 10%-dən artıq olan kempferol, kversetin maddələri tam çi­
çək açan zaman maksimuma, meyvə verən zaman isə minimuma çatır. Bu da bi­
zim ilk dəfə georgin çiçəkləri üzərində aparıdığımız elmi nəticələrlə üst-üstə dü­
şür. Çiçəklərin tərkibindən C vitamini, rutin, meyvəsindən isə C, K, PP və karotin 
vitaminləri, kversetin, hiperin, rutin flavonoidləri, xrizofanol, emodin, fission an- 
traxinonları, toxumundan flavonoid, 5%-ə qədər piyli yağ maddələri tapılmışdır.

Əvəliyin yerüstü hissəsindən hazırlanan dəmləməsindən daxili qanaxmalar­
da, yaş sarğı kimi dəri xəstəliklərində, sidik tutulmalarında, keçmiş SSRİ-də, o 
cümlədən də bir sıra Avropa ölkələrinin elmi təbabətində ödqovucu, işlədici dər­
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man kimi, habelə irinli çibanların müalicəsində, yaşıl hissəsinin şirəsindən isə 
qızdırma, dişəti qanaxmalarında, revmatizm və bəd xassəli şişlərin müalicəsində 
istifadə edilir. Yaraqlarından vitaminli «iksirlər» hazırlanır. Xüsusilə də təzə də­
rilmiş yarpaq dəmləməsindən gec sağalan kəskin irinli yaraların müalicəsində, şi­
rəsindən zəhərləmə əleyhinə geniş istifadə olunur. Meyvəsindən alman cövhər 
büzüşdürücü, qankəsici vasitə kimi işlədilir. Toxumu yetişən ərəfədə mal-qara 
üçün təhlükəli olub' zəhərlənmə yaradır. Əvəlik Abşeronda, Qubada, Gəncədə, 
Qarabağda və s. yerlərdə həyətyanı sahələrdə mədəni halda az da olsa becərilir. 
Siz öz həyətyanı sahələrinizin qabağında bır neçə cərgədə əvəlik əksəniz erkən 
yazdan başlanıb, payızın sonuna kimi x aşıl tərəvəz və ədviyyat məhsulu toplaya 
bilərsiniz. Bitkini kölgəli və həmişə nəm olan yerlərdə əkmək məsləhətdir. To­
xum vasitəsilə çoxaldılır. Yazda əkilmiş ə\ əlik elə həmin ildə yəni 30-40 gündən 
sonra- məhsul verməyə başlyayır və 1 ildən sonra məhsuldarlığı artır, 3-4 ildən 
sonra tədricən azalmağa başlayır. Buna görə də hər 3-4 ildən bir əvəliyin əkin sa­
hələri yenidən şumlanmalı, mineral və üzvi gübrələr verilməlidir. Mülayim keçən 
iqlim şəraitindən 4-5 dəfə yaşıl yarpaq toplamaq mümkündür. Hər hektar sahədən 
14-16 ton, iriyarpaqlı sortundan isə 20-30 ton tərəvəz toplamaq olar. Əvəlik aprel- 
may aylarında toplanır və saç kimi hörülərək qurudulur. Quru əvəlikdən müxtəlif 
xörəklər hazırlanır: əvəlikli aş, əvəlikli umac, əvəlikli sıyıq, əvəlikli bozbaş və s. 
həmçinin ədviyyat kimi dovğa, qutab və şorbada istifadə edilir.

Adi əvəlik - R. acetosa. Hündürlüyü 30-100 sm olan iri kökümsovlu ot bitki­
sidir. Yarpaqları oxvarı, şirəli, turşməzə, tamlı, gövdə üzərində növbəli düzülən­
dir. Bircinsli yaxud, ikicinslidir. Çiçəkləri xırda yaşılımtıl, qəhvəyi rəngdə olub, 
süpürgə formasında gövdənin qurtaracağında yerləşmişdir. Meyvəsi toxumçadır. 
İstər keçmiş SSRİ əraizisində, istərsə də bir sıra xarici ölkələrdə əvəliyin tez 
yetişən, məhsuldar, az turşulu, şaxtaya davamlı və s. sort və hibrit formaları be­
cərilir.

1. Bilvilski sortu - tez yetişən, iri yarpaqlı, saplağı yoğun, parlaq, yaşıl rəngli 
bitkidir. Məhsuldar, keyfiyyətli, az turşulu, şaxtaya davamlıdır.

2. Mayski sortu - iri, ətli yarpağı yaşılımtıl, sar rənglidir. Məhsuldar, yüksək 
keyfiyyətli və şaxtaya davamlıdır.

3. Maykop-15 - yarpaqlarının uzunluğu 20-25 sm, eni isə 10-15 sm-dir. Az 
turşulu, məhsuldar^ şaxtyayadavamlı bitkidir.

Şomu əvəliyi R.patientia zəif turşu və vitaminlə zəngindir. Pəhriz xörəkləri 
hazırlamaq üçün əvəzolunmaz bitkidir. Bunun yaşıl kütləsinin tərkibindən quzu­
qulağı turşusu, Bİ, B2, C, К, P, karotin vitaminləri, 10-1512%-ə qədər aşı maddə­
si, 5%-ə qədər flavonoid maddələrindən kversetin, hiperin, rutin, xrizofenol, emo­
din, fission anarixananlar, kök hissəsində K vitamini, 7-15-ə qədər antraxinon 
maddələri, yerüstü hissəsindən 12%-ə qədər quzuqulağı turşusu, C, K, PP karotin 
vitaminləri, 5-5,4% hiperin, rutin, vitteksin maddələri, meyvə əmələ gələn zaman 
daha çox toplandığı halda, hamaşçiçəklərinin tərkibindəki antosian, fıssin, C 
vitamini, karotin meyvəsinin tərkibində xrizofanol və s. maddələr tapılmışdır.

Bundan başqa əvəliyin tərkibindən 2mq % Fe, 0,6 mq % Cu, 0,13mq F, 9 mq% 
Mn, 1,5 mq% Zn, 0,19 mq% Mo, 0,62mq %Ni, 0,02mq% As, 10 mq% St, 140 mq%Na, 
579 mq% K, 36 mq % Mg və s. mikroelementlər aşkar edilmişdir.
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Turştəhər əvəliyin dəmləməsindən diş qanaxmalarının kəsilməsində, sidik 
tutulmalarında, bədxassəli şişlərin müalicəsində, bir sıra Avropa ölkələrində və 
eləcə də təbabətdə-dizenteriya, babasil, vərəm, və s. xəstəliklərin müalicəsində 
geniş istifadə olunur.

Yarpaq, gövdə və kökündən alman çəhrayı, çəhrayı-qırmızı, qonur, firuzəyi, 
zeytunu, bozumul, bozumtul-qara, qəhvəyi, şabalıdı rəng və çalarlarmda yun ipi 
boyamaq olar.

Alp əvəliyi- R. alpinııs. Bu çoxillik ot bitkisi olub, kök hissəsi yoğundur. 
Gövdəsi şırımlı 150 sm hündürlüyündədir. Kökətrafı yarpaqları uzun saplaqlı, iri, 
6-16 (25) sm uzunluğunda, enli, ürəkvari, yumurta və yaxud uzunsov yumurtaşə­
killidir. Hamaşçiçəkləri dəstə şəklində düzülərək, uzun çiçək saplağından iba­
rətdir.

Alp əvəliyi Azərbaycanın Böyük Qafaz sahəsinin şərq, qərb, şimal hissəsin­
də yayılmışdır. Bundan başqa nəmli dağ çəmənlərində, çayların kənarlarında da 
rast gəlmək olar. Alp əvəliyinin tərkibindən C vitamini 4,58% antroxinon maddə­
lərindən, xrizofen turşusu, reoxrizin, xrizfanein, kökündən isə saxaroza, 2-10%-ə 
qədər aşı maddəsi, xrizofanol, emodin, fission, kökümsovundan 2,84%-ə qədər 
xrizofanol, qlükozid, reum-emodin, reozrizin, kafein turşusu, 4,5-13%-ə qədər aşı 
maddəsi və s. maddələr tapılmışdır. Alp əvəliyinin kök hissəsindən alman eks- 
traktla ishalın, Qərbi Avropa xalqlarının təbabətində isə xoş və bədxassəli şişlərin 
müalicəsində istifadə olunur. Fransa və Belçika xalq təbabətində dəmləmə və 
cövhərlərindən büzüşdürücü, diş qanaxmalarının dayandırılmasında, soyuqdəymə­
də və s. xəstəliklərin müali-cəsində istifadə olunur.

Alp əvəliyinin kök hissəsindən alman boyaq ektraktı ilə yun ipi qəhvəyi, 
kərpici, çəhrayı, qırmızımtıl, qırmızı-boz, şabalıdı və s. rəng və çalarlara boyamaq 
olar.

At əvəliyi-R. confertııs. Bu gövdəsinin hündürlüyü 60-150 sm-ə çatan çox­
illik ot bitkisidir. Kökümsov hissəsi yoğun, budaqlanan olub, çəpinə və yaxud aşa­
ğı istiqamətdə yerləşmişdir. Kökü 4 metrə qədər yerin dərinliyinə qədər gedir. 
Eninə isə 2m-ə qədər yayıla bilir. Kökyanı və gövdəsinin aşağı hissələrində yer­
ləşən yarpaqları çox iri olur. Yarpaqları uzun saplaqlı ürək şəkillidir. Sünbül for­
masında yerləşmiş xırda yaşılımtıl çiçəkləri 2 cərgədə düzülmüşdür. Üçkünc xırda 
qovucuqlardan ibarət meyvəsi vardır. Bitki may-iyun aylarında çiçək açır, iyul- 
avqustda isə meyvə verir. Meyvələr bütün qış boyu tökülmədən gövdə üzərində 
qalır. Toxum və vegetativ orqanları vasitəsilə çoxalır.

Azərbaycan ərazisində at əvəliyinə Böyük Qafqazın Quba sahəsində, yuxarı 
dağlıq zonalarında, dağ çəmənliklərində rast gəlmək olar. Respublikamızda bitki­
nin bol ehtiyatı vardır.

At əvəliyinin tərkibində üzvi turşular və onların duzları, efir yağı, C, B, B2, 
E, K, karotin vitaminləri, 8-30%-ə qədər aşı maddəsi vardır. Şimaldan cənuba 
doğru gəldikcə bitkinin tərkibindəki bioloji-aktiv maddələrin miqdarı artır. Kö­
kündən: qlükoza, fruktoza, saxaroza; üzvi turşulardan: quzuqulağı, alma, limon 
turşusu, 0,2% efir yağı, В vitamini, 5%-ə qədər antosian maddələri, 0,86 -3,16%-ə 
qədər antraxinonlardan: emodin, arabinozid elodin, şavelin, xrizafanol (xrizofan 
turşusu), franqula-emodin, aloe-emodin, fission; yerüstü hissəsindən: kafein turşu­
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su, 8,15%-ə qədər flavonoid maddələri; gövdə hissəsindən: 1,57% aşı maddəsi, 
kökümsovundan К vitamini, 6,6-15%-ə qədər aşı maddəsi, 2,74-3,10%-ə qədər 
antraxinon; yarpaqlarından: C, К, PP, karotin vitaminləri, 2-7%-ə qədər aşı, rutin, 
çiçəklərindən vitamin C, 8,25%-ə qədər aşı maddəsi, hiperin, rutin, meyvəsindən 
üzvi turşular və onların duzları, C, K, karotin vitaminləri, 0,5% efir yağı, 6-7,36%- 
ə qədər aşı maddəsi, 1,6%-ə qədər kversetin, rutin və s. maddələr tapılmışdır.

At əvəliyindən hazırlanan dəmləmə, cövhər və tinkturalarla fəaliyyətdən 
düşmüş bağırsaqların, xroniki kolitin müalicəsində istifadə edilir. Bundan alman 
ekstraktla sidik kisəsi, böyrək, qaşınma, qorxu, mədə-bağırsaq pozğunluqları, di­
zenteriya, qaraciyər, uşaqlıq və daxili qanaxma, vərəm xəstəlikləri müalicə olu­
nur. Kök və kökümsovundan alman ekstrakt büzüşdürücü, az miqdarda işlədici 
xüsusiyyətə malikdir.

Ondan dərinin göbələk, qaşınma, sifilis, uşaqlıq yollarında əmələ gələn xər­
çəngin müalicəsində istifadə olunur. Təcrübədə isbat edilmişdir ki, sulu və spirtli 
qatışığı soyuqdəyməyə, pellaqre xəstəliyinə, damaryığılmasına, xərçəngin inkişa­
fının dayandırılmasına kömək edir. At əvəliyindən hazırlanan preparatlar zəhər- 
sizdr, meyvəsindən hazırlanan sulu preparat bağırsaq, dizenteriya, kəskin və xro­
niki kolit və s. xəstəliklərin müalicəsində istifadə edilir. Sulu preparatlarında heç 
bir acılıq və xoşa gəlməz iy olmadığından uşaq xəstəliklərində müvəffəqiyyətlə 
tətbiq edilməsi təklif olunmuşdur.

At əvəliyinin cavan zoğ və yarpaqlarından müxtəlif növ salatlar, borş, şorba 
və s. xörəklərin hazırlanmasında geniş istifadə edilr. Bu əvəlik iribuynuzlu hey­
vanların, qoyun, at və dovşanların yemi hesab edilir. Toxumunu ev quşları həvəslə 
yeyir.

Kök və kökümsovundan boyaqçılıq və gön-dəri sənayesinə istifadə etmək 
olar. Əkilmiş hər hektar sahədən 4-cü ili 8 ton quru kök məhsulu götürmək müm­
kündür. Perspektivli bitki hesab edilir.

Qumral əvəlik - R.crispus. Bu çoxillik, ot bitkisinin hündürlüyü 50-100 sm- 
dir. Gövdəsi möhkəm, qalın, uzunsov, lansetvari, lanset və yaxud iyvarıdır. Çiçək­
ləri ikievli, çoxlu çiçək dəstəsindən ibarət olub, qısa süpürgəvarıdır.

Qumral əvəlik respublikamızın hər yerində yayılmışdır. Bu, düzən sahələr­
dən başlamış, orta dağlıq qurşaqlarında, nadir halda isə subalp çəmənliklərinə qə­
dər gəlib çıxır. Bitkiyə alaqotu kimi bağ və bostanlarda, çay ətraflarında, meşə 
açıqlıqlarında, tarlalarda,-yol kənarlarında rast gəlmək olar. Kökünün tərkibində C 
və К vitamini, 3-14,9% aşı maddəsi ən çox meyvə verən zaman toplanır. 0,73- 
4,2% antraxinon maddələri, kökümsovunun tərkibində qlükoza, efir yağı, fitos- 
terin, C vitamini, 4,3-5,5%-ə qədər aşı maddəsi, antosian, 4,25%-ə qədər xrizo- 
fanol, fission, emodin, emodin- qlükozid; gövdəsinin tərkibindən: 1,39-5,5%-ə qə­
dər aşı maddəsi; yarpaqlarının tərkibindən: В, B2, C, К, PP, karotin vitaminləri, 
6,89-8,44%-ə qədər aşı maddəsi, 2,6-3%-ə qədər flavonoid maddələri; zoğların­
dan: sianidin, rutinozid-sianidin antosianları; meyvəsindən: C, K, E və karotin vi­
taminləri, 3,77-5%-ə qədər aşı maddələri; toxumundan: 3%-ə qədər aşı və s. 
maddələr tapılmışdır.

Qumral əvəlikdən hazırlanan preparatlardan xərçəng, sarkoma xəstəliklərin­
də, kökündən hazırlanan preparatlarından Çin təbabətində işlədici, büzüşdürücü, 
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yarasağalıdıcı, dəri xəstəliklərində, dişlərin diblərinin möhkəmləndirilməsində, 
vərəm, şiş, ilan sancmalarında, alkoqolizm əleyhinə, kök və yarpaqlardan hazırla­
nan preparatlardan tərgətirici, hərarətsalıcı; toxum və kökündən isə mədə-bağır­
saq xəstəliklərinin müalicəsində istifadə edilr.

Yerüstü hissəsindən, cavan, zoğ və yarpaqlarından müxtəlif növ vitaminli 
salatlar, xörək növləri hazırlanır. Bitkidən həm adi halda, həm bişirilmiş formada, 
həm də qurudulmuş şəkildə istifadə edilir. Yarpaq və cavan zoğları vitaminlərlər- 
lə zəngindir. Onun şirəsi iştah açır, orqanizmi möhkəmləndirir.

Bu əvəlik mal-qara üçün qiymətli yem mənbəyi hesab edilir.
Dənini ev quşları həvəslə yeyir. Qiymətli boyaq və aşı bitkisi sayılır.
Sankt-Peterburq və Alma-Ata ətrafında hər hektar sahədən 50 sentner yaşıl 

kütlə əldə olunmuşdur. Buradan belə bir nəticəyə gələ bilərik ki, respublikamızın 
ərazisində yayılan əvəlik cinsinin bütün növlərinin cavan zoğ və yarpaqlarından 
yeyinti sənayesində geniş istifadə etmək olar.

Beləliklə, əvəliyin yaşıl hissəsindən konserv məhsulları hazırlayır, duza və 
sirkəyə qoyub, bankalarda uzun müddət saxlayırlar. Yeri gəldikcə qış dövründə 
istifadə edirlər.

Yumrukök əvəlik - R.euxinus. (tuberosus.) Bu çoxillik çılpaq, ot bitkisidir. 
Kökü çoxsaylı yumurta formasındadır. Gövdəsi düz, çılpaq, hamaşçiçəyi budaqla­
nan olub, 50-100 (125) sm hündürlüyündədir. Kökətrafı yarpaqlan uzun saplaqlı, 
uzunsov yumurtavarı və yaxud lansetvari itidir. Hamaşçiçəkləri piramidavarı sü­
pürgədir. Çiçəkləri kom halında olub, nazik çiçək saplağında yerləşir. Yumrukök 
əvəlik Azərbaycanın hər yerində yayılmışdır. Buna düzənlik sahədən başlamış, 
orta dağ zonalarına qədər rast gəlmək olar. Yumrukök əvəlik boyaq aşı və qida 
bitksidir. Yarpaqları yeməlidir. Müxtəlif xörəklərin tərkibinə əlavə edilir.

Kök yumrusundan ahnan boyaq ekstraktı ilə yun ipi, qırmızı, qırmızı-kərpici, 
qonur, mixəyi, bozumtul və s. rəng və çalarlara boyamaq olar.

Qalxanvari əvəlik - R. scutatus. - Hündürlüyü 30-50 (60) sm olan çoxillik 
ot bitkisidir. Kökü uzun budaqlanandır. Gövdəsi çoxsaylı nazik, zəif şırımlı, düz 
və yaxud dikdurandır, əsas hissədən budaqlananadır. Yarpaqları nisbətən ətli, qı­
sa, saplaqlıdır. Çiçəkləri süpürgəvarı formasında olub, tünd- qırmızı rəngindədir. 
Qalxanvarı əvəlik Azərbaycanda Böyük Qafqazın Quba ərazisində, Qobustanda, 
Kiçik Qafqazın mərkəzi hissəsində, Naxçıvanın və Lənkəranın dağlıq zonalarında 
yayılmışdır. Yarpaqları yeməlidir. Çiçək və köklərindən alınan boyaq ekstraktı ilə 
yun ipi qəhvəyi, qəhvəyi-qırmızı, çəhrayı, çəhrayı-qırmızı, bozumtul, bozumtul- 
yaşıl, yaşıl, sarı və s. rəng və çalarlara boyamaq olar.

Qanvari əvəlik - R. sanguineus hündürlüyü 49-100 sm olub, qırmızımtıl, 
çoxillik ot bitkisidir. Gövdəsi dikduran, nazik, şırımlı, budaqlanandır. Kökətrafı 
yarpaqları uzun saplaqlı, gövdə yarpaqları isə qısa saplaqlıdır. Yuxarıdakılar isə 
oturacaqdır. Hamaşçiçəkləri piramidavarı süpürgə olub, gövdənin yuxarı hissəsin­
də yerləşmişdir. Qanvari əvəlik Azərbaycanda Böyük Qafqazın Quba ərazisində, 
Kür-Araz düzənliklərində, Alazan-Əyriçay ərazisində, Kiçik Qafqazın mərkəz 
hissələrində, Lənkəranın düzən və dağlıq hissələrində yayılmışdır. Bundan başqa 
bitkiyə düzənlik sahələrindən tutmuş, orta dağ qurşaqlarına qədər, meşəliklərdə, 
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kollar arasında, bağ və bağçalarda, əkin kanallarının kənarlarında rast gəlmək 
olar. Qanvari əvəlik qida və boyaq bitkisi kimi əhəmiyyətlidir.

Əvəlik cinsinin növlərinin bir neçə qiymətli sortları əldə edilmişdir.
Adi sort tipi - Rumex acetosa. Saplağı budaqlanan və yaxud yarı budaqla- 

nandır. Yarpaqları orta dərəcə ölçüyə malik olub, ovalvarı gərilmişdir. Yarpaqla­
rın rəngi yaşıl, üst hissəsi hamar və yaxud zəif dalğavarıdır. Saplağı nazik olub, 
tərkibində antosian maddəsi saxlayır. Gövdə əmələ gətirmək meyli aşağıdır. Sort 
tez yetişəndir. Çox məhsuldardır. İm2 sahədən 12,9 kq yaşıl kütlə əldə edilir. 
Əkildiyi birinci ildə qidaya yararlı hesab edilir. Altay rayonunun Qərbi Sibir tərə­
vəz-kartof təcrübə seleksiya stansiyasının alimləri tərəfindən yaradılan sortun 
iyun ayında toplanmış yarpaqlarının tərkibində 7,9% quru maddə, 0,56% ümumi 
şəkər, 1,47% alma turşusu, 0,39% quzuqulağı turşusu tapılmışdır. 100 qram yaşıl 
kütləsində 41,65% askorbin turşusu, 2,90% karotin maddəsi müəyyən edilmişidr.

Şərq sortu. Yuxarıda qeyd etdiyimiz sorta oxşardır. Saplağı güclü budaqla- 
nandır. Yarpaqların ölçüsü orta dərəcəli olub gəriləndir və yaşıl rəngdə olub, yu­
xarı hissəsi hamar və yaxud zəif dalğavarıdır. Saplağı nazik və uzundur, tez yeti­
şəndir, şaxtaya davamlıdır. Yüksək məhsuldarlığa malikdir, 1 m2 sahədən 14,6 kq 
yaşıl kütlə əldə edilir. İyun ayında toplanmış yaşıl kütləsinin tərkibində 6,60% qu­
ru maddə, 0,89% ümumi şəkər, ümümi turşuluğu 1,54%, quzuqulağı turşusu 
0,49% təşkil edir. 100 q yaşıl kütləsinin tərkibindən 25,74 mq askorbin turşusu və 
0,03 mq karotin maddəsi müəyyən edilmişdir. Yarpaqların tamı orta dərəcəlidir.

Belgiya sortu - rozet yarpaqları yarımaçdan orta dərəcəli budaqlanandır. 
Yarpaqları iri, orta dərəcəli ölçüyə malik, oval şəklindədir. Saplaqları nisbətən qı­
sa və qalın olub tərkibində antosian maddəsi saxlayır. Məhsuldarlığı orta və yük­
səkdir. İm2 sahədən birinci il 11,6 kq məhsul əldə etmək olur. Şaxtaya davamlıdır. 
Yayda toplanmış yarpaqların tərkibində 8,76% quru maddə, 9,65% şəkər, 1,23% 
ümumi turşu, 0,47% quzuqulağı turşusu, 100 q yaşıl kütləsindən 36,27 mq askor­
bin turşusu, 2,90 mq karotin maddəsi aşkar edilmişdir. Yarpaqları xoş tamlıdır.

Uzunyarpaq sortu - Belgiya sortuna oxşardır. Rozet yarpaqları dikduran və 
yaxud yarımaçdandır. Məhsuldarlığı orta və yüksəkdir. İm2 sahədən 13,8 kq yaşıl 
kütlə əldə edilir. Soyuğa davamlıdır. Yarpaqların tərkibində 8,68% quru maddə, 
0,40% şəkər, ümumi turşuluğu - 1,29, quzuqulağı turşusu- 0,38%, 100 yaşıl yar­
pağında 28,80 mq% askorbin turşusu, 2,32 mq% karotin maddələri aşkar edilmiş­
dir. Yarpaqaları xoştamlıdır.

İriyarpaqlı sortu. Rozet yaraqları dikdurandır və yaxud yarımaçdandır. Orta 
dərəcəli budaqlanamdr. Yarpaqları iri, enli, yumurtavarı formada olub, yuxarıdan 
kütdür. Yarpaqları açıq- yaşıl rəngdədir. Saplağı qısa və qalındır. 1 m2 sahədən 
10,6 kq yaşıl xammal toplanır. İyun ayında toplanmış yarpaqlarında quru maddə­
nin miqdarı 8,40%, şəkər 0,27%, ümumi turşuluğu 1,82%, quzuqulağı turşusu 
0,40%-dir. 100 q yarpağında 34,28 mq% askorbin turşusu, 2,52 mq% karotin mad­
dəsi aşkar edilmişdir. Yarpaqların tamı yaxşıdır.

Nəhəng (Monstr) sortu. Rozet yarpaqları dikdurandır, zəif budaqlanandır. 
Yarpaqları çox iridir, enli yumurta formasında olub, üst hissəsi çoxsaylı qovucuq- 
larla əhatə olunmuşdur. Yarpaqların rəngi parlaq, sarımtıl-yaşıldır. Saplağı qısa və 
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qalındır. Gec yetişəndir. Məhsuldarlığı aşağıdır. İm2 sahədən 3-5 kq yaşıl yarpaq 
kütləsi əldə olunur. İyun ayında toplanmış yaşıl yarpağının kimyəvi tərkibində 
8,52% quru maddə, 0,65% şəkər, 1,07% ümumi turşu, 0,61% quzuqulağı turşusu 
aşkar olunmuşdur. 100 q yaşıl yarpağının tərkibindən 37,20 mq% askorbin turşu­
su, 2,65 mq% karotin maddəsi aşkar olunmuşdur.

Əvəlikdən hazırlanan qida məhsulları:
Əvəlik supu. Qabaqcadan bişirilmiş ət xörəyinin üzərinə doğranmış əvəlik 

yarpağı və yağda qızardılmış soğan əlavə edin. 8-10 dəqiqə qaynadaraq bişirin. 
Hazır supun üzərinə xırda doğranmış şüyüd və cəfəri əlavə edib süfrəyə verin.

Əvəlikli çuğundur supu. Təmiz yuyulmuş əvəlik yarpaqlarını və çuğunduru 
doğrayıb qaynar suya tökün, 8-10 dəqiqə qaynadıb bişirin. Hazır supa şüyüd, so­
ğan, bişmiş yumurta, xama və duz əlavə edərək qarışdırıb süfrəyə verin.

.Yaşıl əvəlik xörəyi. 100 q əvəlik yarpağı, 100 q gicitkən, 2 ədəd kartof, 1 
ədəd soğan, 2 ədəd yumurta, zövqünüzə görə duz götürün. Əvəlik və gicitkəni 
xırda hissələrə doğrayıb duzlu suya töküb yuyun. Sürtgəcdən keçirərək 10 dəq 
qaynadın. Sonra bişirməni dayandırıb üzərinə doğranmış soğan və yumurta əlavə 
edib süfrəyə verin.

Əvəlik xörəyi. 200 q əvəlik yarpağı, 40 q soğan, 40-50 q kök, 1 ədəd yu­
murta, duz və istiot götürün. Yuyulmuş əvəlik yarpaqlarını xırda hissələrə doğra­
yın, ət maşınından keçirib, yağda qızardılmış soğan və xırdalanmış pendir əlavə 
edin. 15-20 dəq müddətində bişirin. Hazır xörəyə süd və yumurta əlavə edib süf­
rəyə verin.

Əvəlik piroqu. 200 q əvəlik yarpağı, 120 q soğan, 2 ədəd yumurta və duz 
götürün. Əvəlik yarpaqlarını xırda hissələrə doğrayıb, ət maşınından keçirin. Üzə­
rinə qızardılmış soğan və bişmiş yumurta qırıntısını əlavə edib süfrəyə verin.

Əvəlikdən şəkərli içki. Əvəlik yarpağını təmiz yuyub, xırda hissələrə doğra­
yın, qat-qat şüşə bankaya yığın. 1 kq kütləyə 200 q şəkər tozu əlavə edib ağzını 
polietilen qapaqla möhkəm bağlayın. Bankaları soyuq yerdə saxlayın.

Əvəlik şor abası. Əvəliyin yarpaq və zoğlarını xırda hissələrə doğrayıb 3 litr­
lik şüşə bankalara doldurun. 1 kq əvəliyə 100 q duz töküb soyuq yerdə saxlayın.

Əvəlik qarniri (xıırıışu). 500 q əvəlik, 15 q kərə yağı və duz götürün. Əvə­
lik yarpaqlarını doğrayıb duzlu suda bişirin. Sonra duzlu suyu süzüb, alınmış küt­
lənin üzərinə qaynar yağ əlavə edin. Qarniri (zuruşu) isti halda süfrəyə verin.

Əvəlik purest. 1,5 kq əvəlik yarpağı, 1 ədəd yumurta, 1 baş soğan, 1 xörək 
qaşıq kərə yağı, 1 çay qaşığı buğda unu, 1 stəkan ət həlimi, duz və süd götürün. 
Əvəliyi təmiz yuyun, xırda hissələrə doğrayıb bişirin. Sonra suyunu süzün, ət ma­
şınından keçirib soğan, un, süd və ət əlavə edib qarışdırın. Mətbəx piltəsində qay­
nadın. Hazır olana yaxın kərə yağı əlavə edib süfrəyə verin.

Əvəlik bişmişi. 1,5 kq əvəlik yarpağı, 3 xörək qaşığı ovxalanmış pendir, 50 q 
kərə yağı, 1 çay qaşığı buğda unu, 6 tikə ağ çörək, 2 xörək qaşığı ərinmiş yağ, 1 
çay qaşığı narın suxarı, azca duz götürün. Əvəliyi xırda hissələrə doğrayıb, ət ma­
şınından keçirin, ahnan kütlənin üzərinə yağ, qızardılmış çörək tikələri, ovulmuş 
pendir əlavə edib qarışdırın və süfrəyə verin.
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Əvəlik göbələk bişmişi. 1 kq əvəlik, 150 q təzə göbələk, 3 xörək qaşığı kərə 
yağı, 2 xörək qaşığı ovxalanmış pendiri qazana töküb, 1 xörək qaşığı kəpə yağı 
əlavə edin. Sonra üzərinə bişmiş göbələk əlavə edin, tavada və ya mətbəx peçin­
də qızardıb süfrəyə verin.

Əvəlik kükiisü. 1 kq əvəlik yarpağı, 2 xörək qaşığı kərə yağı, 1 xörək qaşığı 
buğda unu, 3 ədəd yumurta, 50 q kolbasa, 1 xörək qaşığı ovulmuş pendir və azca 
duz götürün. Əvəlik yarpaqlarını yuyun, xırda hissələrə doğrayıb, ət maşınından 
keçirin. 1 xörək qaşığı kərə yağı və un, 1 stəkan süd, yaxud əvəlik həlimi götürüb, 
bir-biri ilə yaxşıca qarışdırın. Bişirilmiş və xırda hissələrə doğranmış əvəliyi hazır 
doğranmış kütlənin üzərinə tökün. Xırda hissələrə doğranmış yumurta, kolbasa və 
azca duz əlavə edib qarışdırın. Yeni kütləni ümumi kütlənin üzərinə töküb qarış­
dırın. Sonra qatı kütləyə kükü forması verib, ehtiyatla qazandakı suya salın. Mət­
bəx peçində 40-50 dəqiqə bişirin. Hazır kükünün üzərinə ovxalanmış pendir sə­
pib süfrəyə verin.

Əvəlik pirojnası. 1 kq əvəlik, 2 xörək qaşığı kərə yağı, 2 çay qaşığı buğda 
unu, 0,5 stəkan xama, 2 xörək qaşığı sürtgəcdən keçirilmiş pendir və duz götürün.

Bişmiş əvəlik yarpaqlarını xırda hissələrə doğrayıb, çox da dərin olmayan 
qazana töküb sonra üzərinə un əlavə edib qızardın. Kütləyə əvəlik töküb 3-5 də­
qiqə zəif odun üzərində saxlayın, ehtiyatla xama əlavə edib qarışdırın, sürtgəcdən 
keçirilmiş pendir və duz əlavə edin. Alınmış kütləni azca soyudub, yağla qızardıl­
mış yumurta yaxın, üzərinə pendir səpib mətbəx piltəsində 40-50 dəqiqə bişirin. 
Hazır pirojnanı isti-isti süfrəyə verin.

Əvəliklə yumurta çığırtması. 1 kq əvəlik, 2 xörək qaşığı kərə yağı, 1 xörək 
qaşığı xama, azca duz götürün. Yuyulmuş və xırda doğranmış əvəliyi suda 30 də­
qiqə bişirin. Çox da hündür olmayan qazana yağ töküb, bişirilmiş əvəliyi oraya 
əlavə edib, 10 dəqiqə zəif odun üzərində saxlayın. Xama, yumurta sarısım və 
əvəliyi bir-birinə qarışdırın, tavaya töküb zəif od üzərində qızardın və hazır yu­
murta çığırtmasını 4 bərabər hissəyə bölüb süfrəyə verin.

Əvəlik şorbası. 200 qr əvəlik, 15 qr kərə yağı, 1 xörək qaşığı buğda unu, 1 
stəkan qaynar su və ya ət bulyonu, 0,5 stəkan xama və azca duz götürün. Əvəliyi 
ət maşınından keçirin, tavada əridilmiş yağın üzərinə əlavə edib, qızardın. Üzəri­
nə azca un və su əlavə edib, bişirməni davam etdirin. Kütlə qatılaşmağa başlayan­
da üzərinə xama əlavə edib, 1-2 dəqiqə bişirməni davam etdirin. Bu üsulla hazır­
lanmış şorbanın turşusu az olarsa, yenidən təzə əvəlik bişim, suyunu süzərək şor­
baya əlavə edin. Nimçələrə çəkib süfrəyə verin.

Əvəlik şaxtaya davamlı bitki olub, qışı ancaq tarla şəraitində keçirən və yaz­
da sürətlə boy atıb, inkişaf edən bitkidir. Torpaqda temperatur +2-3 dərəcə olduq­
da toxumu cücərməyə başlayır. Torpaqda tamperatur +16-18 dərəcə olduqda isə 
bitki normal inkişaf edib bol yarpaq məhsulu verir. Əvəlik rütubət sevən bitkidir. 
Havada nəmlik azlıq etdikdə, yarpaqlar qısa bir müddətdə codlaşır və zoğları sü­
rətlə inkişaf edərək çubuqvarı budaqlar əmələ gətirir. Buna görə də quraqlıq və 
isti keçən hava şəraitində bitkinin tez-tez suvarılmasını məsləhət görürlər. Əvəlik 
nəmli və kölgə düşən yerlərdə də yaxşı inkişaf edib, bol yarpaq məhsulu verir. 
Buna görə də bitkini bağ və bostanlarda, meşə zolaqlarında, meşə açıqlıqlarında, 
soyuq pamiklərdə, orenjeriya şəraitndə də əkib becərirlər. Əvəlik eyni bir əkin 
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sahəsində 3-4 il dalbadal bol yarpaq məhsulu verir. Sonrakı illərdə bitki «qocalır» 
və məhsuldarlığı kəskin surətdə azalır, sahəni isə tez bir zamanda alaq otları basır.

Əvəliyin tərəvəz bitkisi kimi əkilib-becərilən sortları aşağıdakılardır:
1. Belviya sortu soyuğa davamlı, yarpaqları tünd-yaşıl rəngli, iri, yumurtava­

rı formada olub, orta dərəcəli turşuluğa malik olan çoxillik ot bitkisidir.
2. İriyarpaqlı əvəlik məhsuldar, yarpaqları iri, parlaq-yaşıl rəngli, dairəvi və 

yaxud uzunsov formalı olub, orta turşuluğa malik çoxillik ot bitkisidir.
3. Maykop 10 - yarpaqları iri, ətli, enli, yumurtaşəkilli, orta turşuluğa malik 

çoxillik ot bitkisidir. .
4. Enliyarpaq - quraqlığa davamlı, məhsuldar, yarpaqları zərif yaşıl rəngli, 

çoxillik ot bitkisidir.
5. İspanaqvarı - yarpaqlarının tərkibində cüzi miqdarda quzuqulağı turşusu 

olan, məhsuldar sort hesab edilir. Bu sortun yarpaqlarında alma və limon turşuları 
digər Sortlara nisbətən bir neçə dəfə artıq olur. Yarpaqları iri, zəif turşuluğa malik 
yaşıl rəngdədir. Şaxtaya davamlıdır. Yarpaqları erkən yazda sürətlə inkişaf edib, 
normal yarpaq məhsulu əmələ gətirir. Əvəlik sortları əkilən sahədən 1 ildə 2-3 
dəfə yaşıl yarpaq xammalı tədarük olunur.

Əvəliyin becərilmə aqrotexnikası. Əvəlik alaq otlarından təmizlənmiş, dərin 
şum aparılmış, məhsuldar və zəif turşuluq xassəsinə malik olan, torpaqlarda yaxşı 
inkişaf edib, bol yarpaq məhsulu verir. Əvəliyi erkən yazda və yaxud iyun ayının 
ortalarında əkib-becərirlər. Əkiləcək torpaq sahəsini payız dövrü yararlı hala salır­
lar. Dərin şum işləri aparıldıqdan sonra hər hektar sahəyə 60-80 ton peyin, 300- 
400 kq superfosfat və 200-250 kq kalium gübrəsi verməyi məsləhət bilirlər. Əvə­
liyin toxum vasitəsilə qida sahəsi 40 x 45 sm və yaxud 50 x 60 sm olmaqla bit­
kiləri bir-birindən 18 sm aralı əkirlər. Toxumları ağır torpağa 1-1,5 sm, yüngül 
torpağa isə 2 sm dərinliyində səpilir. Toxumu yayqabağı səpdikdə 10-20 gündən, 
yayda səpdikdə isə 12-15 gündən sonra cücərti əmələ gəlir. Yay ərzində 3-4 də­
fə, 6 sm dərinliyində ehtiyatla bitkinin dibi boşaldılır. Vegetasiya müddətinin ikin­
ci ili yazqabağı qar əriyib qurtardıqdan sonra hər hektar sahəyə 1,5-1,7 sent am­
monium şorası 2 sent super-fosfat, 0,1-1 sent kalium duzu verilir. Bitkinin ikinci 
dəfə qidalandırılması məhsul toplanıb qurtardıqdan sonra məsləhət görülür. Hər 
dəfə yarpaq məhsulu toplanıb qurtardıqdan sonra bitkinin dibi boşaldılır. Kultivasiya 
işləri görülür. Üzvi və qeyri-üzvi gübrələrlə qidalandırıldıqdan sonra suvarma işləri 
aparılır. Məhsul toplanan dövrlərdə toxum əmələ gətirən gövdələri tez kəsib götürürlər 
ki, məhsulun keyfiyyətinə pis təsir göstərməsin. Məhsulu bitkidə yarpağın uzunluğu 10 
sm olanda toplayırlar. Bitkini sahəyə yayda əkdikdə isə məhsulu ikinci ilin erkən 
yazında toplayırlar. Yay aylarından başlamış, payızm axırlarına qədər hər 2-3 həftədən 
bir bitkinin yarpağını dərib götürürlər. Vegetasiyanm başa çatmasına 20-25 gün qalmış 
məhsulun toplanmasını dayandırırlar. Qida və tərəvəz məqsədləri üçün tədarük olunan 
yarpaqlan soyuq anbarlarda və yaxud zirzəmilərdə saxlayırlar. Bitkinin toxumunu isə 
ikinci ilində toplayırlar. Toxumlar sahədə iyun-iyul aylarında yetişməyə başlayırlar. Bu 
dövrlərdə bitkinin gövdə və toxumlan qəhvəyi-qonur rəngə boyanır. Bu zaman 
bitkinin toxum əmələ gətirən gövdələri oraq və yaxud dəryaz vasitəsilə biçilib toplanır, 
qurudulduqdan sonra döyülüb toxum əldə edilir. Hər hektar sahədən 4-6 sentnerə qədər 
toxum məhsulu toplanır.
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Biz adi əvəliyin kök hissələrindən antroxinon təbiətli boyaq ekstraktı hazırlayıb 
yun ipi parlaq-sarı, qonur, yaşılı, zeytunu, tütünü, açıq-qəhvəyi, qırmızımtıl və s. rəng 
və çalarlara boyadıq. Aldığımız rəng və çalarlar sabunla yuyulmağa, işığa atmosferin 
fiziki-kimyəvi təsirlərinə qarşı davamh olub, təbii boyaq kimi istifadə oluna bilər. 1 kq 
kökündən alman narm tozdan antroxinon tərkibli boyaq ekstraktı ilə 12-15 kq yun ipi 
boyamaq olar. 10 saylı cədvəldə göstərdiyimiz rəng və çalarları əvəlik cinsinin başqa 
növlərindən də almaq olar.

Cədvəl 10
Adi əvəliyin kök hissəsindən hazırlanan aşı və antroxinon tərkibli boyaq 

ekstraktmm tərkibinə əlavə olunan aşqarlayıcı maddələrin təsiri ilə yun ipin neytral 
mühitdə boyanması

aşqarlayıcı
kimyəvi 

maddələrin 
%-lə 

miqdarı

neytral mühitdə 
müxtəlif 

maddələrin 
təsirilə yun ipin 

boyanması

aşqarlanmış 
yun ipin neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

mühitdə 
rənglənməsi

neytral vanna 
(nəzarət)

H2O sarımtıl sarımtıl sarımtıl

alüminium- 
kalium-zəyi

6.0 sarı sarı sarı

dəmir-2-xlorid 6.0 zeytunu-boz zeytunu-boz zeytunu-boz
qırmızı qan 

duzu
6.0 zeytunu zeytunu zeytunu

sarı qan duzu 6.0 qonur-qırmızı qonur-qırmızı qonur-qırmızı
mis-sulfat 6.0 yaşılımtıl yaşılımtıl yaşılımtıl

xromat duzu 6.0 oxra oxra oxra
sirkə turşusunun 

kobalt duzu
6.0 tütünü-qonur tütünü-qonur tütünü-qonur

sirkə turşusunun 
kadmiy duzu

6.0 zeytunu zeytunu zeytunu

nikel xlorid 6.0 açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi
sirkə turşusunun 
qurğuşun duzu

6.0 qəhvəyi qəhvəyi qəhvəyi

qalay-2-xlorid 6.0 narıncı narıncı narıncı
quzuqulağı 
turşusu+ 

qalay-2-xlorid
2.0+0,2“'~' parlaq-narıncı parlaq narıncı parlaq narıncı

Əvəlik cinsinin kök və kökümsovlarmdan alman antroxinon, flavonoid və 
aşı təbiətli təbii boyaq maddəsindən ətriyyat, kosmetika, gön-dəri, sabunbişirmə 
sənayelərində də istifadə etmək olar.
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Rəvənd — Rheum L.

Rəvəndin örənilmə. tarixi. Qədim zamanlarda bitkinin adı «rabarbar» barbar 
«vəhşi» və yaxud «rapontik» (pontiyskiy) və.s. adlandırılırdı. Cinsin adını 1700- 
cü ildə Turnefor Rhabarbarum qoymuşdur. 1721-1731 illərdə Filipp Miller, bir az 
sonralar isə (1763) Adanson 8 cinsin adını təsdiq edirlər.

K. Linney 173'7-ci ildə yazdığı «Genera plantarum» əsərində ilk dəfə rəvən­
din düzgün elmi adını «Rheum» qoymuşdur. K.Linney sonralar 1742-1753-cü il­
lərdə «Species Plantarum» əsərində 3 növ: Rh. rhaponticum L.,Rh rhabarbarum 
L. və Rh. ribes L.,in qısa botaniki xarakteristikasını vermişdir.

K. Linney 1753-cü ildə yazdığı «Species Plantarum» əsərində təsdiq etdiyi 
3 rəvənd növlərini başqa-başqa ölkələrin botanikləri tərəfindən göndərilən her­
barilər əsasında vermişdir. 1762-ci ildə yenidən çap etdirdiyi «Species Plantarum» 
əsərində isə rəvənd növlərinin təsvirini öz əkin sahəsində becərdiyi rəvənd cins­
lərinin əsasında vermişdir. O, əkdiyi sahədə Rh. rhabarbarum L. növünü yeni adla 
- Rh. undulatum (dalğavari) - əvəz etmişdir. Linney həmin əsərində iki Rh 
compactum L. və Rh. palmatum növlərinin xarakteristikasını vermişdir.

Botaniki ekspedisiyalar genişləndikcə toplanan herbarilər əsasında yeni rə­
vənd növləri aşkar edilir, botaniki xarakteristikaları yazılır və dərc edilirdi. Rə­
vənd cinsinə daxil olan bir neçə növ haqqında De Kandoll tərəfindən verilən mə­
lumatlar əsasında S.F.Meisner 1856 -cı ildə rəvənd cinsinin sistematikasmı verir. 
Meisner növləri hamaşçiçəyinin formasına görə iki qrupa bölür: 1) hamaşçiçəklə- 
ri slinbülvari olanlar ; 2) hamaşçiçəkləri süpürgəvari olanlar. O, çiçəkləri qırmızı 
rəngli olan növləri də iki qrupa bölür.

Aşağıdakı sxemdə Meisner 17 rəvənd növünün təsvirini vermişdir. Yeni ta­
pılmış növlər haqqında məlumatlar iyirminci əsrin əvvəllərinə qədər davam et­
mişdir. S.S.Hosseus (1911-1912) toplanan rəvənd növlərinin düzgün təyin edilmə­
sini müəyyən etmək üçün üç botanika bağında - Peterburq, Berlin və Kyudə əkil­
miş canlı kolleksiyadan istifadə etmişdir. O, tətqiqat zamanı elmə məlum olmayan 
27 rəvənd növü haqqında məlumat verir. Rəvənd cinsinə aid olan növləri düzgün 
sistemə salmaq üçün K.A. Maksimoviç 1875-ci ildə hazırlıq işləri aparmışdır. 
Məhşur tətqiqatçı Asiyanın bitki örtüyünü tam öyrənib başa çatdıra bilməmişdir. 
Alim rəvənd növlərini təyin edən zaman yarpaqlı və yarpaqsız gövdələrin fərqli 
əlamətlərinə fikir “Vermişdir. Və bu əlamətlərə görə təyin olunmuş rəvənd növ­
lərini qruplara ayırmaq mümkün olmamışdır. Rəvənd cinsinin sistematikasmm 
öyrənilməsində qarşıya çıxan çətinliklər ondan ibarətdir ki, bu növlər çarpaz toz­
lanmadıqlarına görə təbiətdə hibrid papulyasiyalar əmələ gətirir. Bu zaman baş 
verən öz-özünə törəmə növ daxilində birbaşa hibridləşmədən başqa növlər ara­
sında baş verməklə yanaşı, parçalanmaqla sona çatır. Ona görə də əmələ gələn 
yeni növ və hibridləri yarpaqlarına əsasən təyin edirlər.

Hal-hazırkı dövrə qədər rəvənd cinsinə aid 100-ə qədər növ müəyyən edil­
mişdir. Lakin sistematiklər bunlardan ancaq 50 növün düzgün olduğunu təsdik et­
mişlər. Rəvənd cinsinin sistematikasmm öyrənilməsinə həsr edilmiş monaqrafi- 
yasmda A.S.Lozina-Lozinski 1936-1937-ci illərdə dərc olunan «Flora SSSR» və 
«Ali bitkilərin sistematikası və florası» əsərlərində bu barədə nisbətən məlumat 
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vermişdir. O, bu monoqrafiyaları yazarkən əsas növlərin müxtəlif coğrafi ərazilər­
də yayılması və növlər arasındakı genetik əlaqələrə üstünlük vermişdir.

Cinsin genezisi dedikdə bitkilər arasında tutduğu yaxm mövqe, yarpaq­
larının quruluşu və forması eləcə də toxumların ölçüləri əsas əlamət kimi 
götürülmüşdür. Bu əlamətlərə əsasən Lozinski bir-birinə oxşar iki ekaloji tip: 
meşə və dağlıq zonalarda yayılan rəvənd növlərini müəyyən etmişdir, çöl və 
səhra zonalarında yayılan növləri ikincidərəcəli hesab etmişdir. Meşədə rast 
gəlinən rəvənd növləri hündür, iri yarpaqlara və çoxsaylı toxumlara malik olduq­
ları halda, dağlıq zonalarda rast gəlinən rəvənd növləri qısaboylu, yarpaqları kiçik 
ölçülü, az toxumverən olub, bir yerdən digər yerə köçürülməsi asandır.

Bu yeniliklərə baxmayaraq A.S.Lozina-Lozenskaya rəvənd cinsinin təsni­
fatda tutduğu yeri tam müəyyənləşdirməmişdir.

Rəvənd cinsinin mədəni halda əkilib-becərilməsi, növlərinin sistematikası 
haqqında son elmi məlumatları R.Mansfeld 1959-cu ildə vermişdir.Tətqiqatçı rə­
vənd cinsinə 4 növ: Rh. officinale Baill, Rh palmatum L. Rh. rhaponticum L, Rh. 
rhabarbarum L. əlavə etmişdir və axırıncı növün K.Linney tərəfindən təyin olun­
duğunu göstərmişdir. Lakin 1762-ci ildə Linney tərəfindən təyin olumuş Rh. 
undulatum L. isə sinonim kimi verilmişdir.

Alim öz siyahısında müalicə məqsədləri üçün iki növ - Rh.officinale və Rh. 
palmatumu və qida məqsədləri üçün isə yalnız Rh.rhaponticum və Rh.rhabarba- 
rum məsləhət bilmişdir. Bunlardan biri hibrid rəvənddir - Rh.hybridum 
Murr.Myrrey 1774-1775 bunu növ kimi verir və onun mənşəyi Monqolustan he­
sab edir.

Həmin hibridin toxumları Avropadan gətirib başqa növlərlə birlikdə botani­
ka bağında əkilmişdir. Bitkinin ilk forması saxlanılmamışdır. Yarpaqlarının quru­
luşuna və tüklərlə örtülməsinə görə Rh. palmtum növünə yaxındır. Lakin hibridin 
saplaqları incəliyinə, yaxşı tamına və yeməli olduğuna görə ondan fərqlənir. 
Alimlər belə bir fikrə gəlirlər ki, Rh.hybridum Rh.palmatum və Rh.rhaponticum 
arasında gedən çarpazlaşma nəticəsində əmələ gəlmişdir.

Rheum cinsinin monqrafı olan A.S.Lozina - Lozinskaya qeyd edir ki, rəvənd 
cinsi öz mənşəyini iki mərkəzdən götürmüşdür. Bunlardan birincisi ən qədimi 
yəni mezofit olub Çin mənşəli, ikinci isə çox cavan İran mənşəlidir. Sonralar iq­
lim dəyişikliklərinin baş verməsi, dənizlərin quruması nəticəsində rəvənd hər iki 
mərkəzdən çıxıb Orta'Äsiya istiqamətində yayılmağa başlamışdır. Bunun nəticə­
sində ikinci mərkəz hesab edilən ərazilərdə rəvəndin növ müxtəlifliyi əmələ gəl­
məyə başlamışdır.

Biokimyəvi xüsusiyyətləri: tərəvəz bitkisi kimi rəvənd saplağının qida key­
fiyyətini müəyyən etmək üçün onun kimyəvi tərkibini öyrənmək qarşıya məqsəd 
qoyulmuşdur və məlum olmuşdur ki, saplaqları qida məqsədi üçün çox qiymətli­
dir. Lakin yarpaqlarının zəhərli olduğu göstərilir. Bunun əsas səbəbi yarpaqların­
da çoxlu quzuqulağı turşusunun olmasıdır. Quzuqulağı turşusuna bitkinin bütün 
hissələrində rast gəlinir. Lakin bu maddə ən çox yarpaqlarda rast gəlinir. İnsan or­
qanizmi üçün quzuqulağı turşusunun zəhərli təsiri 2,5-10 q arasındadır. Quzuqula­
ğı turşusunun ərinmiş duzuna yaşıl saplaqlarda rast gələ bilərik. Cavan yarpaqlar­
da quzuqulağı turşusu, yaşlı yarpaqlara nisbətən az toplanır.

68



Bir sıra alimlər qeyd edirlər ki, yarpaqlarda quzuqulağı turşusunun toplan­
ması sulu karbohidratların bir hissəsinin oksidləşməsi yolu ilə, digəri isə protein- 
lərdə olan amin turşularının parçalanması ilə əlaqədar olaraq toplanır. Alim 
A.T.Myersa qeyd edir ki, quzuqulağı turşusu fotosintez prosesində aktiv iştirakı ilə 
əlaqədar çox toplanır. Yarpağı qaranlıqda və yaxud pərdə altında saxladıqda turşu 
az toplanır. Yaz aylarında təzə yarpaqlar əmələ gəlməyə başlayan zaman köküm- 
sovda quzuqulağı turşusunun toplanması azalır. M.Besker azot tərkibli gübrələrin 
turşuluğun toplanmasına təsirini öyrənərkən belə bir elmi nəticə əldə etmişdir ki, 
quzuqulağı turşusunun yarpaqlarda toplanmasına əsas səbəblərdən biri sulukarbo- 
hidratlarm oksidləşməsi nəticəsində baş verir.

Cədvəl 11
Üç müxtəlif coğrafi ərazidə yetişdirilən rəvənd zoğunun (yaş saplağının ) 

kimyəvi tərkibi

yetişdirildiyi yer quru maddənin 
%-lə miqdarı

şəkərin %-lə 
miqdarı

(100 q yaş kütlədə) 
askorbin turşusunun 

mq%-lə miqdan
Sankt-Peterburq 

vilayəti
5,2-11,5:7,5 0,6-3,6:1,6 3,7-30,4:12,6

Moskva vilayəti 6,l-7,2:6,6 1.1-1,3:1,2 10,9-11.8:11,3
Krasnodar 

kənarlarında
6.0-11,5 : 8,6 1.4-2.2:1,8 10,5-29,0:16,1

Yarpaq ayasında quzuqulağı turşusu həll olmuş kalium oksalat duzu şəklində 
olur ki, bu da qan ilə reaksiyaya girərək insanı zəhərləyə bilər. Saplaqda olan qu­
zuqulağı turşusu zəhərsiz kalsium birləşmələri ilə birləşir və zəhərsiz təsirə malik 
olur. G. Maue və onun əməkdaşları belə bir nəticəyə gəlmişdilər ki, öd şirəsi həll 
olmayan quzuqulağı turşusunun duzunu həll olmuş hala çevirə bilmir. Onların fik­
rinə görə zəhərlənmə saponinin təsiri ilə baş verir. Rəvəndin tərkibində ki, üzvi 
maddələr çox zəif öyrənilmişdir. V. Rhuland və K.Wetzel cavan rəvənd zoğunda 
əsasən kəhrəba və alma turşuları saxlayır, quzuqulağı turşusunun yalnız izi müəy­
yən edlmişdir. Rəvəndin tərkibindəki vitamin qrupu azlıq təşkil edir. Saplağın tər­
kibindən C, karotin, В vitamin qrupu aşkar edilmişdir.

Cədvəl 12
Böyümə zamanı rəvəndin viktoriya sortunun zoğunun kimyəvi tərkibi 

(Kulpepperu və Murriyə görə)

gün ərzində 
böyüməsi

yaş maddəsinin %-lə miqdan 100 q yaş kütlədə 
olan azotun mq 

miqdan
quru 

maddə
həll olmuş 

şəkərin 
məc-muu

polisa- 
xarid- 

lər

alma turşusu-na 
görə tur-şuluğun 

miqdarı

tan­
nin

nitrat amin ümu-mi

10 . 5,21 0,65 0,55 0,99 96 14 45 211
24 4,80 0,30 0,53 0,95 58 30 28 203
38 5,71 0,41 0,67 0,88 86 67 27 178
45 5,87 0,60 0,68 1,00 109 65 36 155
55 5,81 0,67 0,58 0,82 73 77 24 127
65 6,52 . 0,66 0,70 0,75 110 100 20 130
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Cədvəl 13
Becərilmə şəraitinin rəvəndin yaş saplağının kimyəvi tərkibinə göstərdiyi təsir

sort becərilmə 
şəraiti

quru 
maddə 
%-lə 

miqdarı

şəkərin 
məcmuu 

%-lə 
miqdarı

xam 
zülalın 

(nx6,25) 
%-lə 

miqdarı

100 q sap. 
askorbin 

turşusuna 
mq-la 

miqdarı

alma 
turşusuna 

görə, 
turşuluq 
mq%-i

viktoriya açıq torpaqda 8,2 1,6 1,0 10,6 1,2
örtülü torpaqda 5,4 1,3 0,9 4,9 1,5

siklop açıq torpaqda 7,0 1,0 0,9 10,0 1,3
örtülü torpaqda 6,2 1,2 0,8 4,8 1,7

Bundan-başqa saplağın tərkibində karotin, P vitamini və s. aşkar edilmişdir. 
Yarpaqlarında kalium və kalsium elementi aşkarlanmışdır. Yarpaq-ayası külünün 
tərkibində 39%-K201; 11,3% Mgo; 8% P2O5; CaO-11,5%, saplağının külünün 
tərkibində isə K2O-40%; P2O5-2-65% ; CaO-0,3-8% və.s. maddələrin olduğu 
müəyyən edilmişdir.

Azərbaycanda bitkinin ancaq Naxçıvan MR- in ərazisində 2 növü bitir. Or­
ta Asiya və eləcə də Rusiyanın bir çox rayonlarında rəvəndin çox qiymətli növləri 
becərilir. Xalq təsərrüfatının müxtəlif sahələrində rəvənddən dərman, tərəvəz, aşı 
maddəsi, boyaq və.s. alınmasında istifadə olunur. Qidalılıq əhəmiyyətinə görə bir 
çox tərəvəz bitkilərindən geri qalmır, tərkibində B,C, Bİ vitaminləri, müxtəlif 
turşular, o cümlədən də alma turşusu və mineral maddələr vardır. Rəvənd xoş da­
da və iyə malik olması ilə insan orqanizmində maddələr mübadiləsinin gedişinə 
müsbət təsir göstərir. Çox qiymətli və tezyetişən tərəvəz bitkilərindən hesab olu­
nur. Belə ki, lap erkən yazda tərəvəz bitkilərinin yetişmədiyi bir dövrdə məhsul 
verir.

Rəvəndin əsas vətəni Uzaq Şərq, Sibir, Altay vilayəti və Mancuriya hesab 
edilir. Bitkinin kök hissəsindən antraxinon və atnroqlükozid maddələri tapıldığı­
na görə ondan tinktura, cövhər və.s. preparatlar hazırlayıb bir sıra xəstəliklərin 
müalicəsi zamanı işlədirlərmiş. Rəvənd kökündən müalicə məqsədləri üçün isti­
fadə olunması barədə 5000 il bundan qabaq Çin tarixi mənbələrində rast gəlinir. 
Bitkinin kök və kökümsovlarmdan hazırlanan preparatların köməyi ilə sidik kisəsi 
və böyrək xəstəlikləri müalicə olunurmuş. Hazırda isə rəvənd preparatlarından si­
dikqovucu və zəif işlədici kimi istifadə olunur. Tərəvəz bitkisi kimi (XVIII əsrin 
axırlarında) litvalılar istifadə etmişlər. Lakin rəvənd o zaman tərəvəz bitkisi kimi 
özünə şöhrət qazandıra bilməmişdir. Bunun əsas səbəbi yerli əhali arasında rə­
vəndin qimətli tərəvəz bitkisi olması haqqında təbliğatın çox aşağı səviyyədə ol­
ması idi. Rəvənddən tərəvəz bitkisi kimi geniş halda istifadə olunması XIX əsrin 
ortalarına gəlib çıxır. Əhali kələm və ispanaqdan istifadə etdiyi kimi rəvənddən 
də istifadə edirdi. XIX əsrin sonunda Litvada bitkinin sənaye əhəmiyyətli planta­
siyaları salınmışdır.

P.Dindonisə (P. Dindonis.) görə Birinci Dünya müharibəsi zamanı əhali ara­
sında rəvənd zoğuna təlabat xeyli artmışdır. Bitkinin saplağı bu dövrlərdə ən ləziz 
sayılaraq varlı təbəqəni özünə çəkirdi. 30-cu illərin sonunda Litvada elə bir ailə 
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tapılmazdı ki, öz həyətyanı sahəsində rəvənd əkib- bencərməsin.Yerli əhali bitki­
nin yarpağını erkən yazda və yaxud payızın son aylarında toplayıb, satar və gəlir 
əldə edərmişlər. Rəvənd saplağının tərkibində insan orqanizmi üçün faydalı olan 
bir sıra maddələr: kalium, fosfor, maqnezium, alüminium və.s. tapılmışdır. Profes­
sor M.İ.Knyaqiniçevə görə təzə rəvənd saplağının tərkibində 1,25-1,5%-ə qədər 
alma turşusu , 5,3% quru maddə, 0,74% zülal, 3,3% sellülozasız sulu karbohidrat, 
0,94% kül, və.s. maddələr aşkar edilmişdir. Tərkibindəki vitaminlərin miqdarına 
görə (P vitamnindən başqa) rəvənd tərəvəz bitkiləri içərisində orta yer tutur. Bit­
kinin saplağının tərkitbində 80mq% P vitamini tapılmışdır. Bu da pomidor, xiyar, 
kələm, kartof və.s. tərəvəzlərin tərkibindəki P vitaminin miqdarından qat-qat çox­
dur. Əksinə saplağın tərkibində C vitaminin miqdarı çox az, yəni 8mq% təşkil 
edir. Sortundan və becərildiyi aqrotexniki şəraitdən asılı olaraq saplağının tərki­
bində C vitamininin miqdarını 14-15mq%-ə çatdırmaq mümkündür. C vitamini ən 
çox bitkinin zoğunun yuxarı hissəsində toplanır. Rəvəndin kök və yarpaqlarının 
tərkibində bir neçə zəhərli maddələr: emodin, rein, rabarberin, tanin və.s. aşkar 
edilmişdir. Bundan əlavə saplağının tərkibində xoşagəlməyən quzuqulağı turşusu 
da tapılmışdır. Bu maddəldən isə bir neçə qiymətli müalicəvi təsirə malik pre­
paratlar əldə olunur. Lakin bu maddə yaym son aylarında toplandığı üçün insan 
orqanizminə mənfi təsir göstərə bilmir. Rəvəndin sort müxtəlifliyindən asılı ola­
raq, saplağın tərkibində quzuqulağı turşusunun miqdarı 0,14-0.28%-ə qədər də­
yişilə bilər. Rəvənd saplağını bişirən zaman quzuqulağı turşusu tamailə parçalanıb 
yox olur.

Latviya seleksiyaçı alimləri bitkinin məhsuldar və tezyetişən solrtlanm əldə 
etmişlər. 1910-cu ilə qədər tərəvəzçilərin apadıqları elmi-tədqiqat işlərinin nəti­
cəsində rəvəndin bir neçə Sibir, bəzək üçün yararlı Karoleva, Viktoriya, Linneus, 
İspolinski sortları əkilmək üçün tövsiyə edilmişdir. Maraqlıdır ki, bəzək üçün töv­
siyə edilmiş Koroleva, Viktoriya sortu sonralar qiymətli tərəvəz bitkisi kimi əki­
lib-becərilmişdir.

1930-cu ilə qədər artıq rəvəndin 12-yə qədər sortu əldə olunmuşdur. Hazır­
da Latviya və eləcə də Rusiyanın bir sıra vilayətlərində rəvəndin tərəvəz bitkisi 
kimi Oqriski, Viktoriya, Siklop, Tukumski, Moskovski - 42, irizoğlu və.s. sortları 
becərilir. Bu sortlar aşağıdakılardır:

1. Viktoriya1 - bu tezyetişən, lakin az məhsul verən bitki hesab edilir. Tirans- 
ki təcrübə- seleuksiya stansiyasının məlumatına görə, birici ili Viktoriya sortu əki­
lən sahənin hər hektarından 100 sentnerə qədər saplaq tədarük olunur.

Yarpaqları ürəkvari formalı, kənarları azca dalğavari olub, yaşıl rəngdədir. 
Saplağının uzunluğu 40-60 sm, diametri isə l,3-2,8sm-dir. Bir ədəd saplağının 
çəkisi 50- 160 q-dır. Cavan zoğları ilk vaxtlar çəhrayı, sonralar isə yaşıl rəngə 
çevrilir. Sortun çatışmayan xüsusiyyəti çoxlu sayda çiçək oxu əmələ gətirməsin- 
dədir. Çiçək oxunu kəsib götürdükdə bitki sürətlə inkişaf edir məhsuldarlığı yük­
sək olur.

2. Oqriski - bu sortun zoğu zəif, şirəli olub, üzəri azca tüklə örtülmüşdür. 
Əmtəə (satış) məqsədləri üçün seçilib ayrılmış saplaqların uzunluğu 60- 70 sm, 
diametri 3,5 sm olub, çəkisi 150- 160 q-dır. Saplağının rəngi ilk vaxtlar əsas hissə­
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dən qırmızımtıl, məhsul verməyə yaxın yaşıl rəngə çevrilir. Yarpaqlarının uzunlu­
ğu 60 -65 sm, eni 65 -70 sm olub, tünd-yaşıl rəngdədir.

Oqriski tərəvəz bitkisi inkişaf edərək yarımaçılan kol əmələ gətirir. İnkişafı­
nın 2-3-cü ilində çox az, yəni 1-2 ədəd generativ zoğlar əmələ gətirir. Az çiçək 
verdiyinə görə çox məhsuldar və qiymətli sort hesab edilir.

3. Tukumski sortu - bu tezyetişən, bol məhsul verən, yüksək qidalılıq key­
fiyyətinə malik olan çoxillik ot formalı tərəvəz bitkisidir. Birinci il hər hektar sa­
hədən 250 sentner saplaq məhsulu toplanır. Sonrakı illərdə isə 300-350 sent yaşıl 
saplaq xammalı əldə edilir.

Satış üçün seçilib-ayrılmış saplağın uzunluğu 43-70 sm, diametri 1,5-6 sm, 
bir ədədinin çəkisi isə 130 -155 qram olur. Saplağı yumşaq, şirəli, incə, tüklülük 
dərəcəsi hiss olunmayan, üzləri hamardır. Zoğunun parlaq-qırmızı rəngdə olması 
bitkidən hazırlanan mürəbbəyə göz oxşayan çəhrayı rəng verir.

Yarpaqlarının uzunluğu 50 sm, eni 45 sm olub, ürəkvaridir. Bitkidə genera­
tiv orqanlar 2-ci il əmələ gəlməyə başlayır. Bir kol bitkisi veketasiya dövrünün 
axırına kimi üzərində 2-6 ədədə qədər veketativ orqanlar əmələ gətirə bilir. Tu- 
kumanın saplaqları öz zərif, incə və şirəli xüsusiyyətlərini payızın son dövrünə ki­
mi saxladığından bitkini bütün il boyu toplayıb, zavodlara göndərib, yüksək key­
fiyyətli qida məhsulu hazırlayırlar. Saplağından təzə yaxud konserv halında istifa­
də edilir.

4. Moskovski -42 - tezyetişən sort hesab edilir. Saplağı iri, şirəli olub, yük­
sək qidalılıq keyfiyyətinə malikdir. Zoğları əsas hissədən qırmızı, yuxarıdan yaşı­
la çalır.

5. İrizoğlu -bu sort tezyetişən, saplağı şirəli, zərif olub, yüksək qidalılıq key­
fiyyətinə malik, tərəvəz bitkisi hesab olunur. Saplağının uzunluğu 75 -80 sm olub, 
tünd- qırmızı rəngdədir. Bitki çox məhsuldar və xəsiəliklərə qarşı davamlıdır.

Rəvənd boyu 1 m-ə çatan, çoxillik ot bitkisidir. Kök hissəsi hörük kimi do­
laşmışdır. Yarpaqları iri, böyrəkvari gövdə üzərində isə qarşı-qarşıya yerləşmiş­
dir. Rəvəndin zoğlarından mətbəx şəraitində bir çox qida məhsulları, məsələn; 
sup, sıyıq, kükü, kisel, kompot, şirintəhər həlməşik kütlə, piroq, piroq içi, mürbbə, 
marmelad və müxtəlif şirniyyatlar hazırlanır. Çiçəklərini duza qoyub, şoraba ha­
zırlayırlar. Erkən yazda yığılmış yarpaqlarından quzuqulağı əvəzinə ədviyya kimi 
istifadə edirlər. Cavan rəypnd zoğunu uşaqlar həvəslə yeyirlər. Bundan başqa 
zoğları qurudub, qışda istifadə etmək üçün saxlayırlar. Yarpaqlarından mal-qara 
üçün qiymətli silos hazırlayırlar. 1 ha sahədən 90 -100 tona qədər rəvənd yarpağı 
tədarük olunur.

Rəvənd soyuğa davamh bitkidir. Lakin sərt, şaxtalı və qarlı günlərdə bitkini 
azacıq şaxta vurur. Yağışlı yay günlərində yaxşı inkişaf edir. Normal inkişafı üçün 
8-12° C temperatur tələb olunur. Rəvənd inkişafını erkən yazda başlayaraq may 
ayının axırlarına qədər davam etdirir.Bitkinin ən yaxşı inkişaf etdiyi sahələr cənub 
və cənub-şərq dağ yamacları hesab edilir. O, nəmli sahələrdə daha yaxşı inkişaf 
edir. Nəmlik normadan aşağı olduqda, inkişaf zəif gedir. Bu zaman zoğlar çox qı­
sa və nazik olur.

Əgər rəvənd əkilən sahəyə peyin sox verilərsə, zoğlar keyfiyyətini itrib 
ağımtıllaşarlar. Uzun müddət suvarılmadıqda belə inkişafını dayandırmayıb bol 
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məhsul verir. İşığa az tələbkar bitki hesab olunur. Lakin günəşli yaz günlərində 
vaxtından 10-15 gün əvvəl çiçək açır və inkişaf etməyə başlayır.

Rəvəndin yüksək məhsul vermə dövrü 7-8 il müddətində olur. Ona görə də 
bitkini ancaq eyni əkin sahəsində 7-8 ildən artıq əkib-becərmək olmaz. Çünki 
sonrakı illərdə bitkinin inkişafı zəifləyir və az məhsul verməyə başlayır. Buna gö­
rə də 7-8 ildən sonra bitkini yeni əkin sahələrində əkmək lazımdır.

Rəvənd qarışıq, uzun müddət dincə buraxılmış və qaratorpaq sahələrdə yax­
şı inkişaf edib, bol məhsul verir. Əkin sahələrinin dərinliyi 30 sm-dən aşağı olma­
malıdır. Yüksək məhsul əldə etmək üçün hər hektar sahəyə 130-150 ton peyn ve­
rilməsi məsləhət görülür.

Bu bitkini kökümsov gövdələri və ya toxumları ilə çoxaldırlar.Toxumlar va­
sitəsilə çoxaltdıqda, erkən yazda və ya payızın son aylarında əkmək lazımdır. To­
xumlar bir-birindən 20 - 25 sm məsafədə əkilir. Hər 20 m sahəyə 5 kq, bir hektar 
sahəyə isə 3 -4 kq toxum səpmək lazımdır. Cücərmiş şitilləri isə bir-birindən 85- 
100 məsafədə cərgələrlə əkib, daim əkin sahəsinə köçürmək məsləhətdir.

Yayda əkilmiş rəvənd toxumları 20 - 25 gündən sonra cücərməyə başlayır. 
Payızın axırında əkilən toxumlar isə ikinci ilin erkən yazında cücərti verir. Kütlə­
vi cücərti alman zaman sahədə birinci yumşaltma aparmaqla yanaşı, onu alaq ot­
larından da təmizləmək lazımdır. Bitkidə 2 ədəd həqiqi yarpaq əmələ gəldikdə 
birinci seyrəltmə aparılır və bir-birindən 4 -6 sm aralı saxlayırlar. 4 -5 ədəd yar­
paq əmələ gəldikdə isə ikinci seyrəltmə aparılır. Bu zaman bitkilər bir-birindən 
12-20 sm aralı olmalıdır. Rəvənd əkilən sahədə kifayət qədər rütubər olmazsa, 
onda bitkiyə tez-tez su vermək lazımdır. Bütün yay ərzində əkin sahələrini bir ne­
çə dəfə duru hala salınmış gübrə ilə yemləndirmək lazımdır. Birinci yemləməni 4 -5 
yarpaq əmələ gəldikdə aparmaq məsləhət görülür. Yemləmə hazırlamaq üçün 1 ved­
rə suya 5 qrama qədər kalsium duzu, 102 q superfosfat və peyin əlavə edilir. Hər 
yemləmədən sonra yumşaltma aparılmalıdır.

Payızın son ayları bitkinin dibini dolduraraq qış vaxtı dincə qoyurlar. Erkən 
yazda isə onu çıxarıb, əvvəlcədən hazırlanmış daimi əkin sahələrinə köçürürlər.

Yaxşı və sağlam cücərtilər almaq üçün (qış qabağı, yəni payızın axır ayların­
da səpin aparılmalıdır. Payızda əkilmiş toxum yazda cücərti verir, yaxşı inkişaf 
edir və sort özünün bütün müsbət əlamətlərini saxlayır.

Yay səpinin isə iyun ayında aparmaq məsləhətdir və əkinin yağışlı günlərdə 
aparılması daha məqsədəuyğyndur. Yağış yağmadıqda əkin sahəsini mütləq su­
varmaq lazımdır. Yay əkini payızda çox pis inkişaf edir. Ona görə də rəvəndi ikin­
ci ilin payızına qədər eyni əkin sahəsində saxlayırlar. Bu zaman bitki yaxşı inkişaf 
edir və sağlam olur. Sonra sağlam ştilləri çıxarır, qabaqcadan şumlanmış əkin sa­
hələrinə köçürürlər.

Bitkinin zoğları o zaman keyfiyyətli və məhsuldar olur ki, kol şəklində əkil­
sin. Bunun üçün rəvəndin 4 -5 illik və kök hissələrində 8-10 ədəd kök tumurcu­
ğu olan nümunələrini qazıb çıxarırlar. Çıxarılmış köklər hissələrə elə ayrılmalıdır 
ki, hər hissədə 1-2 tumurcuq olsun. Bu əməliyyatı iti bıçaq və ya bel ilə aparmaq 
lazımdır. Hər hissəyə bir tumurcuq düşsə də kifayətdir. Rəvənd əkilən sahəyə üz­
vi və qeyri-üzvi gübrələrdən əlavə 5-10 sentner əhəng tozu səpmək lazımdır. Ey­
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ni zamanda hər hektara 2 -5,5 sent kalium duzu, 4-5 sentner superfosfat gübrəsi 
vermək tələb olunur.

Kiçik sahələrdə şitilləri bir-birindən 80-90 sm məsafədə cərgə ilə şahmat 
şəklində əkmək məsləhət olunur.

Böyük sahələrdə əkilmiş bitkinin dibinin yumşaldılması üçün kotanla bir- 
birindən 1 m aralr şırımlar açırlar. Yeni cücərmiş şitilləri çıxarıb 40 sm dərinliyin­
də qazılmış çalalara basdırır, kökün dibini peyin qatılmış torpaqla doldururlar. 
Sonra yeni əkilmiş sahədə suvarma işi aparılır. Üzərində tumurcuğu olan kökləri 
də bu üsulla əkirlər. Bu zaman kök üzərində olan tumurcuğu ya torpaqla bir sə­
viyyədə qoyur, ya da onun üstünü 1 sm qalınlığında örtürlər. Əgər bu qaydaya 
riayət edilməyib, tumurcuq torpaq səthindən çox hündür basdırılarsa qurumağa, 
çox dərinə basdırıldıqda isə çürüməyə başlayır. Erkən yazda çalalara basdırılmış 
rəvənd şitilləri cücərib böyüməyə başlayan zaman onların dibinə 1:8 və ya 1:10 
nisbətində peyin vermək lazımdır. Bu əməliyyat bütün yay boyu 2-3 dəfə təkrar 
edilir. Payızın soyuq günlərində bitkinin yarpaqları saralıb töküldükdə, hər kolun 
dibinə 4-5 kq peyin, hər hektar sahəyə isə 40-50 ton peyin çürüntüsü vermək tə­
ləb olunur. Erkən yazda, tumurcuq hələ cücərməyə başlamadığı dövrdə, rəvəndin 
dibini yumşaltmaq lazımdır. Bu zaman cərgələrarası kultivasiya vasitəsilə iki isti­
qamətdə yumşaltma aparılır. Yumşaldılmış sahənin hər hektarına 1,5-2 c ammon­
yak şorası və ya 1-1,5 s kalium-xlorid gübrəsi verilməlidir. Yemləmə zamanı ça­
lışmaq lazımdır ki, bitkidə çiçək oxu əmələ gəlsin. Elə ki, çiçək oxu əmələ gəldi 
dərhal onu kəsmək və yaxud da qopartmaq lazımdır. Bitkinin zoğları 2-3-cü illər­
də yığılır.

Rəvəndin və yarpaqlarının yığılması kök hissəsində 4-5 ədəd normal yarpaq 
əmələ gəldikdə, zoğların hündürlüyü 30 sm və diametri 2 sm olduqda aparılır. Yı­
ğım zamanı ancaq cavan zoğlar kəsilir. Qoca və codlaşmış zoğları yığmaq məslə­
hət gbrülmür. Birinci yığımda hər koldan 2-3 yarpaq dərmək lazımdır. Normal in­
kişaf etmiş bir koldan 3-5 kq-a qədər zoğ məhsulu toplamaq mümkündür. Hər 
hektar sahədən isə 5-6 ton zoğ yığılır. İkinci və sonrakı illər hər hektar sahədən 
yığılan məhsulun miqdarı artmağa başlayır.

Yaz aylarında yığılmış rəvənd zoğlarının tərkibində insan orqanizmi üçün 
faydalı xüsusiyyətlərə malik olan alma turşusu olur. Yığım zamanı zoğlar yarpaq­
dan təmizlənib anbarlara göndərilir. Təzə yığılmış zoğlar 10-12°C temperaturda 
15-20 günədək xarab olmadan normal vəziyyətdə qala bilir.

Tezyetişən rəvənd sortunun hər hektarından 100-150 sentner, gecyetişən 
sortun hər hektarından isə 250-300 sent məhsul toplamaq olur.

Bitkini isti şitilliklərdə də becərmək mümkündür.
Rəvənd may ayının 15-20-də çiçək açır, iyulun əvvəllərində toxumu yetiş­

məyə başlayır. Toxumun tam yetişdiyini onun qonur rəngə çalması ilə təyin edir­
lər. Bir rəvənd kolundan 150-200 q toxum yığıhr. 1 ha sahədən isə 10-15 sent to­
xum tədarük olunur. Respublika zəşmətkeşlərini texzyetişən, ucuz başa gələn, 
çoxlu məhsul verən faydalı və ucuz tərəvəzlə təmin etmək üçün rəvənd və onun 
tezyetişən sortlarının becərilmə aqrotexnikasını tezliklə öyrənmək lazımdır. Azər­
baycanın dağlıq rayonlarında bitkinin kütləvi surətdə əkkilib-becərilmsinə xüsusi 
qayğı göstərilməsi qarşıda duran əsas problemlərdən biri olmalıdır.
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Rəvənd cinsinin qaya və qarağat növləri respublikamızda ancaq Naxçıvan 
MR-in dağlıq-qayalıq sahələrində yayılmışdır. B.e.n. Mirhüseyn Fətullayev onla­
rın faydalı xüsusiyyətlərini öyrənmək məqsədlə elmi-tədqiqat işləri aparmış, bir 
sıra maraqlı elmi nəticələr əldə etmişdir.

O, Naxçıvan MR-in dağlıq sahələrində rəvənd növlərinin becərilmə aqro­
texnikası, əkilmə və məhsulvermə xüsusiyyətlərini də öyrənimşdir. M.Fətullaye­
vin əldə etdiyi elmi nəticələri respublikamızın bütün dağlıq rayonlarına şamil et­
mək lazımdır.

Rəvənd gəlirli və iqtisadi cəhətdən əhəmiyyətli bitkidir.
Ravənddən hazırlanan qida məmulatları. Rəvənd kiseli. 300 q rəvənd sap­

lağı, % stəkan şəkər, 2 xörək qaşığı kartof unu, limon və darçın götürün. Kisel 2 
üsulla hazırlanır.

1-ci üsul. Saplaqları soyuq suda yuyub qabığını təmizliyin. 2-3 sm ölçüdə 
doğrayıb soyuq suya salın və 10-15 dəqiqə saxlayın. Şəkər tozunun üzərinə 2 stə­
kan su töküb qaynadın. Doğranmış rəvənd saplaqlarını azca sıxıb sudan çıxardın, 
qaynar siropun içərisinə töküb qarışdırın. Sonra stəkanlara doldurub süfrəyə verin.

2-ci üsul. Doğranmış rəvəndi suda həlməşik şəkilnə düşənə qədər saxlayın. 
Suya limon qabığı və darçın əlavə edin. Kütləni ələkdən və yaxud süzgəcdən ke­
çirin, üzərinə şəkər tozu və kartof unu töküb qarışdırın. Siropun ətirli olması üçün 
ona bir az meyvə qurusu əlavə etmək lazımdır.

Rəvənd kompotu. 300 q rəvənd saplağı, 1-1,5 stəkan şəkər tozu, 2 stəkan su, 
0,25 q darçın götürün. Yuyulmuş, qabıqdan təmizlənmiş və 2-3 sm uzunluqda 
doğranmış saplaqları isti suya töküb bir neçə dəqiqə saxlayın ki, turşuluğu azalsın. 
Sonra şəkər tozuna su və darçın əlavə edib sirop hazır olana qədər qaynadın. Siro­
pun ətirli olması üçün meyvə qurusu da əlavə edə bilərsiniz. Rəvənd saplaqlarını 
qaynar siropa töküb, zəif od üzərinə qoyun, yumşalana qədər bişirin. 1 çay qaşığı 
kartof unu əlavə edin. Stəkanlara töküb soyuq halda süfrəyə verin.

Rəvənd kiseli. Cavan rəvənd gövdəsinin qabıqlarını təmizləyib xırda hissə­
lərə doğrayın. Suyun içərisinə töküb 8-10 dəqiqə qaynadın. Süzgəcdən keçirib, 
üzərinə rəvənd həlimini, şəkər, vanilin, darçın, quru limon qabığı əlavə edib azca 
qaynadın. Başqa bir qabda az miqdarda qaynar su götürün, nişasta əlavə edib qa­
rışdırın, rəvənd bişmişi olan qabın üzərinə tökün.

Rəvənd kompotu. Rəvənd gövdəsini təmizləyib xırda hissələrə doğrayın, 
şəkər qatılmış qaynar suyun içərisinə tökün, tam bişirilməmək şərti ilə 3-5 dəqiqə 
qaynadın. Sonra üzərinə darçın və yaxud vanilin əlavə edib soyudun. Stəkanlara 
doldurub süfrəyə verin.

Rəvənd püresi. 500 q rəvənd zoğu, 0,5 stəkan şəkər, 2 xörək qaşığı manna 
yarması, 2 ədəd yumurta, 1 paket şəkərli vanilin və azca duz götürün. Rəvəndin 
gövdəsini təmizləyib xırda hissələrə doğrayın, qaynar suyun içərisinə tökün, man­
na yarması əlavə edib zəif od üzərində 15-20 dəqiqə bişirin. Hazır olana yaxın 
üzərinə şəkər və azca duz əlavə edib qarışdırın. Alınan kütləni qaba töküb soyu­
mağa qoyun.

Rəvəndin sort tipləri və sortları. Rəvənddən yeni tərəvəz xüsusiyyətli sort­
lar yaratmaq üçün çoxsaylı növlərdən istifadə edilmişdir. Bunlardan aşağıdakı 
sortları qeyd etmək olar.
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Viktoriya sortu. Tezyetişən, məhsuldar sortdur. Yarpaqlarının rozetkası 
kompaktdır, iridir və orta dərəcəli ölçüyə malikdir. Yarpaqları enli yumurtavarı­
dır, nadir hallarda dairəvi yumurtavarıdır, parlaq- yaşıl rəngdədir. Yarpaq ayasmın 
uzunluğu 33-41 sm, eni isə 33-39 sm-dir. Saplağının uzunluğu 33-50 sm, parlaq 
yaşıl əsası hissədən qırmızı, çəhrayı və yaxud albalı rəngdədir. Bir kolundan 1,8- 
6,4 kq zoğ toplamaq olar. Bir zoğunun çəkisi 44-73(143) q olur. Zoğunun tərki­
bində 5,3-6,9% quru maddə, 0,8-2,0% şəkər, 7,3-10,0 mq askorbin urşusu, 100 q 
kütləsindən 0,8-2,0 mq karotin, 1,4-1,6% turşuluğa malik oduğu müəyyənləşdi­
rilmişdir.

Moskova sortu. Yarpaqları kifayət qədər iridir, iti ürəkvari və yaxud yuxarı 
doğru dartılmış, parlaq-yaşık rəngdədir. Yuxarı hissəsi hamar və yaxud zəif qa­
barcıqlardan, kənarlrı zəif dalğavari, ayasınm uzunluğu 34-37, bəzən 55 sm, eni 
isə 33-38 və 45 sm-ə qədər olur. Saplağının uzunluğu 29-47-dən 70 sm, eni isə 
1,8-2,5 sm-dir. Rozetkası orta kompantdır. Bir kolunda olan saplağının çəkisi 0,8- 
4,7 kq-dır, bir saplağının çəkisi 36-196 qramdır. Saplağının tərkibində , 3-8,3% 
quru maddə, 1,13-1,86% şəkər, 100 q kütləsində 6, -8 mq askorbin turşusu, 
turşuluq dərəcəsi 1,13-1,86%-dir. Sort tezyetişəndir.

Zoliaf sortu. Bitki iri, hündür, qollu-budaqlı və orta kompaktdır. Yarpaqları 
iri, enli, ürəkvari, kənarları dartılandır, qovcuqları əhatə olunan, yaşıl və tünd-ya- 
şıldır. Saplaqlarının uzunluğu 60-65 sm olub, novşəkilli, qabırğalı, yoğun, yaşıl və 
parlaq-yaşıl rəngdədir. Vegetativ orqanları vasitəsilə çoxaldılır. Gec yetişəndir, 
konserva sənayesində müxtəlif qida məhsullarının hazırlanmasında istifadə edilir. 
Bir kolundan 2,5-6,2 kq saplaq toplanır. Bir saplağının çəkisi 43,8-115 qramdır. 
Avropa ölkələrində əkilib-becərilir.

Setton sortu. Bitki iri, kompaktdır. Yarpaq ayası ürəkvari və yxud iti ürək- 
varıdir, 36-40 bəzən 65 sm uzunluğunda, 37-40 bəzən 75 sm enində olur. Saplağı 
iridir, 36-49 və bəzən 70 sm uzunluğunda, 2,9-3,8 sm enində olub, yoğun, alt tə­
rəfdən qabırğavaridir. Tamı yaxşıdır. Çiçək saplağı gec yetişir. Bir bitkidən 3,1- 
10,3 kq məhsul əldə olunur. Bir saplağının çəkisi 79-169 q gəlir. Saplağının tər­
kibində 5,5-7,2% quru maddə, 1,0-2,2% şəkər, 100 q yaşıl kütləsinin tərkibində 
6,6-13,8 mq askorbin turşusu olur. Turuşuluq dərəcəsi 1,3-1,9%-dir. Sort orta və 
tezyetişəndir.

Tezyetişən qırmızı sort tipi. Bitki orta iridir, dikdurandır və yaxud azca bu- 
daqlanandır. Yarpaqları iridir, uzunluğu 30-37 sm, eni isə 30,5-36,5 sm olub, par­
laq yaşıl rəngdədir. Saplağının rəngi çəhrayı, uzunluğu 35-40 sm-dən 50 sm-ə qə­
dər, eni isə 1,6-2,2 sm-dir. Bir bitkidən 1,9-5,5 kq saplaq məhsulu əldə edilir. Bir 
saplağın çəkisi 46-118,9 qramdır.

Qırmızı saplaqlı gecyetişən sortu. Bitki orta hündürlükdədir. Yarpaq ayası 
dairəvi-ürəkvari olub, 31-37 sm uzunu, 27-35 (40) sm enindədir. Saplağı tünd-qır- 
mızı və ya parlaq qırmızı rəngdə olub, 30-42 sm-dən 50 sm-ə qədər uzunluğa və 
1,6-2,2 sm enə, 3,5 sm qalınlığa malik olub, qabırğavari və ya hamardır. Bir ədəd 
bitkisindən 1,9-7,3 kq xammal əldə edilir. Bir saplağının çəkisi 40-88 qramdan 
122 qrama qədər olur. Saplağının tərkibindən 7,3-8,1% quru maddə, 0,7-2,57% 
şəkər, 100 q xammalının tərkibində 11,3-16,8 mq% askorbin turşusu, tapılmışdır. 
Saplağının turşuluğu 1,9-2,9% təşkil edir.
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Hazırda rəvənd cinsinə aid olan növlərdən seleksiya üsulu ilə 50-dən artıq 
sort əldə olunmuşdur.

Azərbaycanın seleksiyaçı alimləri xalqımızı bol tərəvəz məhsulları ilə təmin 
etmək üçün Naxçıvan MR-in ərazisində yayılan qaya və qarağat rəvəndləri baza­
sında yeni rəvənd sortları yaratmalıdırlar.

Erkən yazda bostanda başqa göyərtilərə rast gəlinmədiyi halda, bu zaman si­
zin köməyinizə şirəli rəvənd saplaqları gələcəkdir. Rəvənd saplaqları giləmeyvə­
ləri və meyvələri əvəz edəcəkdir. Saplaqlar turşa-şirin, tamı isə limon və almanı 
xatırladır. Botaniklər və kulinarlar rəvəndi yarım tərəvəz, yarım meyvə adlandı­
rırlar.

Rəvənddən yeynti məhsulları hazırlamaq üçün cavan yarpaqlarından və şirə­
li saplaqlarından istifadə edilir. Rəvəndin yumşaq və zərif yarpaq ayasından ye­
yinti məqsədilə daha çox istifadə edilir. Bunun yarpaqlarından dolma, yaşıl şorba, 
borş, əla fəsəli və piroq içi hazırlanır. Təzə və cavan saplaqlarından, eləcə də ca­
van yarpaqlarından şorba, ət və balıq xörəklərinin tərkibinə qatılır. Bunlardan 
kvas, limonad, kokteyl hazırlanır. Həmçinin saplağı duzlanıb konservləşdirilir, 
mürəbbə, povidlo, marmelad, şirin horra və s. hazırlanır.

Rəvənddən hazıranan qida məhsulları
Ravənddən salatın hazırlanması. 300 q rəvənd saplağı, bir xörək qaşığı şə­

kər tozu, vanilin götürün. Rəvəndin saplağını təmizləyib, soyuq suda yuyub, xırda 
hissələrə salm. Sonra üzərinə şəkər tozu, vanilin, darçın əlavə edib qarışdırın. Şi­
rə çıxana qədər saxlayıb, süfrəyə verin.

Rəvənddən ətsiz borşun hazırlanması. Qaynar suya xırda doğranmış kələm, 
doğranmış kartof və təmizlənmiş bütöv soğan əlavə edin. 15 dəqiqədən sonra su­
da bişirilmiş paxla (lobya), xırda doğranmış şirin bibər, rəvənd şirəsi, bitki yağın­
da hazırlanmış ədviyyə əlavə edin. Xırda doğranmış soğanı azca qızardıb, üzərinə 
süzgəcdən keçirilmiş (çiy və yaribişirilmiş kök), çuğundur əlavə edin. Hamısını 
qarışdırıb zəif odun üzərinə qoyub 15 dəqiqə azca qızardıb üzərinə tomat püresi 
və ya tomat şirəsi əlavə edib 15-29 dəqiqə qaynadın. Üzərinə istiot, dəfnə yarpa­
ğı, duz, smetan, xırda doğranmış şüyüd və soğan əlavə edib süfrəyə verin.

Rəvənd yarpağından yaz dolmasının hazırlanması. Xırda doğranmış yu­
murta, cəfəri, kərə yağı götürüb yumşaq sıyığın yüzərinə əlavə edib qıyma halına 
salm. Cavan rəvənd yarpağnı qaynar suya salıb pörtlədib içərisinə qiymədən qo­
yub bükün. Üzərinə'tamat sousu töküb qazanın ağzını bağlayıb, 10-15 dəqiqə bişi­
rin.

Rəvənddən kiselin hazırlanması. 300 q rəvənd saplağından götürüb soyuq 
suda yuyub qabığını təmizləyib, xırda hissələrə doğrayın. Sonra soyuq sya töküb 
10-15 dəqiqə saxlayın. 3/4 hissə şəkər tozu götürüb 2 stəkan suya töküb qaynadın. 
İsti siropun içərisinə doğranmış rəvəndi töküb, üzərinə 2 xörək qaşığı kartof unu­
nu səpib 50 dəqiqə bişirin. Rəvəndən hazırlanmış kiseli süfrəyə yalnız soyuq hal­
da verilir.

Rəvənddən latış mürəbbəsinin hazırlanması. 1 kq rəvənd saplağı, 900 q şə­
kər, 0,30-0,4 litr su götürün. Saplaqları yuyub 1,5-2 sm uzunluğunda hissələrə bö­
lün. Suda şəkəri həll edib, qaynama dərəcəsinə gətirib zəif od üzərində 15-20 də­
qiqə bişirin. Sirob şəffaf və köpüklənmədikdə deməli mürəbbə hazır olur.
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Rəvənddən pəhriz püresinin hazırlanması. Bunun üçün 100 q rəvənd sapla­
ğı, stəkanfın /2 hissəsi qədər şəkər siropu götürün. Rəvəndin saplağının qabığını 
təmizləyib, xırda hissələrə salıb siropla qarışdırıb ağzı açıq qabda bişirin. Bişiril­
mə müddətində yanmaması üçün taxta qaşıqla qarışdırın. Nə vaxt ki, yumşaq hala 
keçdi onda süzgəcdən keçirin. Aldığınız püredən çörəyin üzərinə yaxıb yeyin. Pü- 
redən fəsəli və piroq içi kimi də istifadə etmək olar.

Rəvənddən «yaz sevinci» supunun hazırlanması. 500 q rəvənd saplağı (xır­
da hissələrə doğranmış), 200 q suxarı, 1,5 litr su, 100 q şəkər tozu, darçın, mixək 
götürün. Rəvəndi və suxarını qaynar suya töküb, ədviyyə əlavə edib yenidən qay­
nama dərəcəsinə gətirib qablara tökün. Süfrəyə verməmişdən əvvəl hər nimçəyə 
yumurta sarısı və bir xörək qaşığı xama əlavə edin.

Rəvənddən «şirin miq» mürəbbəsinin hazırlanması. 1 kq rəvənd saplağı, 1 
kq şəkər tozu götürün. Rəvənd saplağını doğrayıb üzərinə şəkər tozu səpib, axşa­
ma qədər saxlayın. Səhər siropu süzüb odun üzərinə qoyun. Qaynadın və üzəndə 
əmələ gələn köpüyü yığıb kənara tullayın. Köpüyü sirop şəffav rəng alana qədər 
yığın. Sonra saplağı əlavə edib hazır olana qədər bişirin.

Rəvənd jelesi. 500 q rəvənd, quru limon tozu, 0,5 stəkan şəkər tozu, 15 q je- 
latin, südlü kiseli qaynamağa qoyun. Kütləni süzgəcdən keçirin. Alınmış jeleni qə­
libə töküb, soyudun. Onu süfrəyə verən zaman üzərinə südlü kisel və yaxud xama 
əlavə edin.

Rəvəndlə yumurta tökməsi. 500 q rəvənd, 75 q üzüm, 1 xörək qaşığı süd, 2 
xörək qaşığı şəkər tozu götürün. Sonra rəvənd zoğlarını kiçik hissələrə doğrayıb, 
üzərinə üzüm, şəkər tozu və qaynar su töküb, azca bişirib, südlə qarışdırın. Daha 
sonra çalınmış yumurta əlavə edib soyudun.

Rəvənddən piroq içinin hazırlanması.
I üsul. Yuyulmuş və xırda doğranmış rəvəndi qaynar suya töküb pörtlədin. 

Kütləni sürtgəcdlən keçirib üzərinə şəkər tozu əlavə edin, bişirin. 2 stəkan xırda 
hissələrə doğranmış rəvənd, 1 stəkan şəkər tozu götürün, üzərinə çalınmış yumur­
ta əlavə edin. Yaxşı qarışdırıb xəmir formasına salm. Piroqu 30 dəqiqə, güclü, 
sonra isə vam odda bişirin.

II üsul. 1 stəkan doğranmış rəvəndi, % stəkan şəkər tozunu, !4 stəkan suya 
töküb qarışdırıb qaynadın. Alman kütləni nazik qatla xəmirin səthinə yayıb, üzəri­
nə şəkər tozu səpin, mətbəjt piltəsində 14-15 dəqiqə bişirin.

Tibbi və kliniki təcrübələrlə müəyyən edilmişdir ki, rəvəndin kökündən ha­
zırlanan preparatlar qastrit, kolit, enterit, dispersiya, bağırsaq çatlamalarmda, ba­
basil, qanazlığı, vərəm və s. Xəstəliklərin müalicəsində geniş istifadə edilir.

Rəvənddən müalicə preparatlarının hazırlanması:
Qarın köpü, atoniya (bağırsaqların toxuma və əzələlərinin zəifləməsi) za­

manı: 1 xörək qaşığı xırda hissələrə salınmış rəvənd kökü, bataqlıq zambağı, acı- 
çiçək götürüb 70%-li 2 stəkan spirtə töküb 3 gün qaranlıq isti yerdə saxlayın. Al­
dığınız cövhərdən 1 çay qaşığı qəbul edin.

Qaraciyər xəstəliyində əlavə vasitə kimi: rəvənd, zambaq və acıçiçəkdən 
hazırlanmış cövhərdən gündə 3 dəfə yeməkdən qabaq 20 damcı qəbul edin.

Qəbizlik zamanı (işlətmə vasitəsi kimi): apteklərdə satılan rəvənd kökündən 
hazırlanan preparatdan böyüklər /2 say qaşığı, 12 yaşlı uşaqlar isə çay qaşığının % 
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hissəsi qəbul etməlidirlər. Bu zaman bitkidən hazırlanmış siropdan da istifadə et­
mək olar. Böyüklər 1 xörək qşığı, kiçik yaşlılar isə 1 çay qaşığı qəbul etməlidirlər.

Mədənin çətin həzm etməsi və xroniki qəbizlik zamanı: 1 xörək qaşığı rəvən- 
din kökündən və yarpağından hazırlanmış şirədən götürüb 1 stəkan kök şirəsinə və 
yaxud hər hansı bir meyvədən hazırlanmış şirə ilə qarışdırıb üzərinə 1 xörək qaşığı 
bal qatıb qarışdırın. Aldığınız məlhəmdən gündə 3 dəfə 2 xörək qaşığı qəbul edin.

Qan dövranında baş verən pozuntular zamanı. Cavan saplaqlarının qabığını tə­
mizləyib iriliyi 10-1,5 sm olan hissələrə doğrayıb süzgəcə töküb 2 dəqiqə isti suda 
saxlayın və soyudub, şirəsini sıxıb çıxardın. Aldığınız şirədən yemək zamanı 2 xörək 
qaşığı qəbul edin.

Diqqət! Uzun müddət rəvənddən qəbul edən zaman orqanizmdə kalium çatış­
mazlığı baş verə bilər. Bu da mədə-bağırsaq spazmalarma gətirib çıxara bilər. 12 
yaşlı uşaqların rəvəndi çiy halda yemələri məsləhət görülmür. Podaqra, böyrəklə­
rində äaş, eləcə də babasili olan xəstələrin rəvənd yemələri məsləhət görülmür.

Rəvənddən hazırlanan preparatlardan koit, kəskin qarm sancılarında, həmçinin 
hamilə qadınların qəbul etmələrinə icazə verilmir. Rəvənddən işlədici kimi kəskin 
qəbizlik zamanı həftədə 1 -2 dəfə qəbul edilməsi məsləhət görülür.

Cədvəl 14
Rəvəndin kök hissəsindən hazırlanan aşı və antroxinon tərkibli boyaq ekstraktmm 

tərkibinə əlavə olunan aşqarlayıcı maddələrin təsirilə yun ipin neytral mühitdə 
boyanması

aşqarlayıcı kimyəvi 
maddələrin 

%-lə 
miqdarı

neytral mühitdə 
müxtəlif 

maddələrin 
təsirilə yun ipin 

boyanması

aşqarlanmış yun 
ipin neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

mühitdə 
rənglənməsi

neytral vanna 
(nəzarət)

H2O qəhvəyi qəhvəyi qəhvəyi

alüminium kalium 
zəyi

6,0 açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi

dəmir-2 xlorid 6.0 bozumtul bozumtul bozumtul
qırmızı qan duzu 6,0 zeytunu zeytunu zeytunu

sarı qan duzu 6,0 sarımtıl-çəhrayı sarımtıl-çəhrayı sarımtıl-çəhrayı
mis-sulfat 0,1 tütünü tütünü tütünü

xromat turşusu 6,0 qırmızımtıl qırmızımtıl qırmızımtıl
sirkə turşusunun 

mis duzu
6,0 yaşılı-tütünü yaşılı-tütünü yaşılı-tutunu

sirkə turşusunun 
kadmiy duzu

6,0 qəhvəyi qəhvəyi qəhvəyi

nikel xlorid 6,0 tütünü tütünü tütünü
sirkə turşusunun 
qurğuşun duzu

6,0 şabalıdı şabalıdı şabalıdı

qalay-2-xlorid 0,2 narmcı-sarı narmcı-sarı narmcı-sarı
quzuqulağı turşusu 

+ qalay-2-xlorid
2,0+0,2 parlaq-narıncı parlaq-narıncı parlaq-narıncı

Rəvəndin kökündən alman boyaq maddəsindən yalnız xalçaçılıq sahəsində 
deyil, ətriyyat, kosmetika sənayesində də istifadə etmək olar.
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Qoz — Juglans L.
( Qoz - Juglandaceae fəsiləsi)

Dünya florasında qoz cinsinin 40-a qədər növü yayılmışdır. Bu növlərin içə­
risində ən qiymətlisi adi qoz - Juglans regia hesab edilir. Bundan başqa meyvələ­
rinin qidalılıq keyfiyyətinə görə bir neçə qoz növlərindən də yeyinti məqsədləri 
üçün istifadə edilir: Bunlardan qara qozu - J.niqra, boz qozu - J.cinerea, mancur 
qozu - J.manshurica, qaya qozu - J.rupestris, ürəkvarı qoz - J.cordiformus, zibolde 
qozu - J.sieboldiana, göyrüşyarpaqlı qoz - J.ailantifolia və s. göstərmək olar.

Qoz ağacı ildə bir dəfə çiçək açır. Lakin qoz cinsinin elə növ müxtəliflikləri 
vardır ki, onlar ildə iki dəfə çiçək açır. Bu haqda elmə ilk məlumatı hələ 1777-ci 
ildə K.Linney vermişdir. 1864-cü ildə isə A.Dekandol qoz cinsinin növ müxtəlifli­
yi olan J.regia.var.bifra-nm 2 dəfə çiçək açmasını müşahidə etdiyini qeyd edir.

Paleontoloji qazıntılar nəticəsində məlum olmuşdur ki, qoz ağacı tabaşir 
dövründə, yəni 100 milyon il bundan qabaq Yer kürəsində yayılmağa başlamışdır. 
Qozun əksər növləri Yer kürəsinin isti rayonlarının mülayim qurşaqlarında subtro­
pik ərazilərində hətta tropik zonaların şimal yarımkürəsi sahəsində yayılmışdır. 
Yer kürəsinin cənub hissələrində qoz meyvələrinin ancaq Cənubi Amerikanın 
(Kolumbiya, Ekvator, Peru və Braziliyanın) cənub-şərqi hissələrində rast gəlmək 
olar.

Bir çox xalqlar qozu xoş güzəran və uzunömürlülük rəmzi kimi qəbul edir­
lər. Qədim yunanlar bayram günlərində bir-birlərinə qoz meyvəsi hədiyyə edir­
lərmiş. Roma xalqının toy mərasimləri qozsuz keçməzmiş. Moldavanlar arasında 
gözəl bir adət-ənənə bu günə qədər də davam edir. Elə ki, ailədə oğlan uşağı do­
ğuldu, onun şərəfinə həyətdə qoz ağacı əkilir.

Qoz haqqında ilk dəfə elmi məlumatı «botaniklərin atası» Teofrast ver­
mişdir.

Sonralar qoz haqqında dəyərli elmi məlumatlara Dioskordin, Siseronun, Pli- 
niyin, Vergilinin, Hippokratın əsərlərində rast gəlirik. Qozun meyvəsi ikitaylı 
olub, yeməli nüvəsi 4 bərabər hissədən ibarətdir və sanki «4 qardaş bir köynək­
də» deyimini xatırladır. Bu barədə çoxlu əfsanə mövcuddur. Məsələn, yunan filo­
sofu Platon qoz meyvəsinin düşünmə qabiliyyətinə malik olduğunu qeyd edir. İs­
veç alimi və səyyahı Seven Hedin inandırıcı şəkildə qeyd edir ki, qozun yetişmə­
miş meyvəsini dərəndəjnciyib ağlamağa başlayır.

Teofrast qoz ağacını belə təsəvvür edir: «O, gözəl iri ağac olub, torpağa tə­
ləbkar olmayan, yol kənarında bitən, heç nədən - ildırım gurultusundan, güclü kü­
ləklərdən, dolu və yağışdan qorxmayan canlı bir varlıqdır».

Rusiyaya «qırmızı-yaşıl qoz meyvəsi» ni min il bundan əvvəl yunan taciri 
gətirmişdir. O vaxtdan da bitkinin adı yunan qozu adlandırılmışdır. İ.V.Miçurin 
qozu «kombinat ağacı», «gələcəyin çörəyi» adlandırmışdır.

Mədəni qozun mənşəyi. Qozun ən geniş yayıldığı sahələr Çin, Ön Asiya və 
Orta Asiya ölkələri hesab edilr. Akademik N.İ.Vavilov hesab edir ki, həmin ra­
yonlar mədəni qozun ilk ocaqları hesab edilə bilər. Şübhəsiz ki, ibtidai insanlar bu 
ərazilərə yayılan qozun meyvələrindən qida kimi istifadə edirmişlər. Buna görə 
də alimlər mədəni qozun mənşəyini Çın və Hindistan əraziləri hesab edirlər. Res­
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publikamızın ərazisində yayılan və xalq təsərrüfatının müxtəlif sahələrində istifa­
dəsi mümükün olan adi qoz - Juqlans regia növü hesab edilir.

Akademik N.İ. Vavilov Yer kürəsində qozun 3 məkanda təbii halda yayılma­
sını göstərir.

1. Çin ərazisindən - yəni, dağlıq, Mərkəzi və Qərbi Çində başlayıb, düzənlik 
rayonlarına qədər gəlib çıxmışdır.

2. Orta Asiyanın - Şimal-Qərbi Hindistan, Pəncab, Kəşmir və Şimal- Qərbi 
ərazilərinə, oradan da bütün Əfqanıstan ərazisi olmaqla - Tacikistan, Özbəkistan 
və cənubi Qırğızıstana qədər yayılmışdır.

3. Ön Asiya ərazisindən - Ön Asiya, Kiçik Asiya, bütün Zaqafqaziya daxil 
olmaqla, İran və Türkmənistanın dağlıq ərazilərinə qədər gəlib çıxmışdır. Ümu­
miyyətlə, qoz bitkisi öz təbiətinə görə dağ sahəsinin bitkisi hesab ounur. Onun 
arealı Avropanın və Asiyanın dağlıq sahələrini əhatə edir. Mədəni qozun hazırda 
50-dən artıq növ müxtəlifliyi və çoxsaylı sortu əldə edilmişdir.

L.A.Sumolyanovaya (1936) görə, qoz ilk dəfə Orta və Kiçik Asiya ölkələ­
rində mədəni halda əkilib-becərilmişdir. Beləliklə, mədəni qoz öz başlanğıcını bu 
ölkələrdən götürüb İran və Yunanıstan ərazilərinə, buradan da İtaliya və Qərbi 
Avropanın digər ölkələrinə qədər gedib çıxmışdır.

Qpz-Juqlans regta-hündürlüyü 25-35 m və gövdəsinin diametri 15-200 
(400) sm-ə qədər olan böyük ağacdır. Bitki 400 ilə qədər yaşayır. Gövdəsi biçil­
miş, qabığı açıq-bozdur, hamar və azca çat-çatdır, qoca ağacların qabığı tünd boz 
rəngdədir. Yarpaqları tökülən olub, (2) 3-5 cüt uzunsov yumurtavarı və ya ellips- 
şəkili, xarici çiçək yanlığı (qozası) bərk və qırışıqlıdır, az və ya çox iri tilləri var­
dır, təpə hissəsi sivridir, iyulun ortalarında bərkiyir, meyvə yetişdiyi zaman xarici 
çiçək yanlığımn rəngi qonurlaşır. Çox vaxt çiçək yanlığı parçalanıb ayrılır və 
meyvə yerə töküldüyü zaman o qopur. Aprel-may aylarında, yarpaqlar təzə çıxdı­
ğı zaman çiçəkləyir, meyvələri avqustun axırında yetişmyə başlayır.

Qoz respublikamızın meşələrində, kolluq sahələrində təbii bitən və süni ye­
tişdirilən qiymətli ağaclardandır. Ona Rusiyada yunan qozu, Bolqarıstanda bolqar 
qozu, Finlandiyada alman qozu, Moldovada voloş qozu, Azərbaycanda sadəcə 
olaraq qoz, Naxçıvanda isə ceviz deyirlər. Qoz ağacı İranda, Türkiyədə, Yunanıs­
tanda, Balkan yarmadasmm cənub hissəsində, Orta Asiyada, Qafqazda, Əfqanıs­
tanda, Çində, Koreyada və Yaponiyada geniş yayılmışdır. Bu bitki Qafqazda dəniz 
səviyyəsindən 1600 m, Pamirdə, Altayda, Tyan-Şanda və Tacikistanda 2000-2500 
m, Əfqanıstanda 3000 m yüksəkliklərə qalxır. Həmçinin İspaniyada, Fransada, 
İtaliyada, Şimali Amerikada, Amerikanın Kaliforniya ştatında yetişdirilir. O, 
İngiltərədə b.e.ə. Roma hökmdarlığı dövründə introduksiya edilmişdir. Mədəni 
qoz hələ çox qədim dövrlərdən yunanlara və italyanlara yaxşı məlum idi. Romada 
b.e.-nın I əsrində qoz bitkisi geniş surətdə əkilib-becərilirdi. İtaliyadan qoz 
Yaponiyaya, oradan da müasir Fransa, Almaniya və bütün Avropa dövlətlərinə 
yayılmışdır. İngiltərədə qoz XVI əsrdə əkilməyə başlanmışdır. Hazırda qozun sə­
naye plantasiyaları Türkiyə, İtaliya, İspaniya, Fransa, ABŞ (Kaliforniya), Hindis­
tan, Yaponiya, Rumıniya, Cənubi Afrika, Avstraliya, Yeni Zellandiya dövlətlərin­
də təşkil edilmişdir. Keçmiş SSRİ-də isə qoz mədəni halda Orta Asiya və Qafqaz 
respublikalarında, Krımda, Cənubi Ukrayna və Moldovada təşkil edilmişdir. Lakin 
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Orta Asiya və Qafqaz respublikalarında təbii halda yayılan qoz plantasiyalarından 
istifadə edilir. Bundan başqa həmin respublikaların əraziləriində mədəni halda 
qoz bitkisi əkilib-becərilir. Qafqazda qoz meyvəsi ən çox Azərbaycanda, Gür­
cüstanda və Dağıstanda tədarük olunur.

Yabanı halda yayılmış normal inkişaf edən bir qoz ağacından 300 kq meyvə 
tədarük olunur.-'I hektar sahədən 1000 kq, orta hesabla isə 100-200 kq məhsul gö­
türülür. Mədəni halda əkilən 1 qoz ağacından 100-300 kq, məhsuldar illərdə isə 
1000-1600 kq, 1 hektar sahədən isə 3 ton, məhsuldar illərdə isə 10-15 ton qoz 
məhsulu əldə olunur.

Qozun dadlı meyvəsinin kaloriliyi çörəyə nisbətən 3 dəfə, ətə nisbətən 4 
dəfə, kartofa nisbətən 7 dəfə artıbdır. Yağın miqdarı günəbaxanda 23-26%, kətan­
da 10-25%, pambığın toxumunda 13-15% olduğu halda, qozun ləpəsində 45-75%- 
ə çatır. Qozdan alman yağdan yeyinti sənayesində, tibbdə və eləcə də tuş, lak, 
rəng, yüksək keyfiyyətli sabun istehsal edilir. Qoz meyvəsinin tərkibində 10-26% 
zülal maddə, 17-26% sulu karbohidratlar, 5-16% azotsuz ekstraktiv maddələr, 1,2- 
2% kül maddəsi aşkar edilmişdir.

Qozun qabığı, yarpağı, yaşıl qərzeyi (meyvə yanlığı), aşı və boyaq maddəsi ilə 
zəngindir. Qoz becərilən rayonlarda yerli əhali, yarpaq dəmləməsindən angina zamanı 
boğazı yaxalamaq üçün istifadə edirlər. Qərzeyində efir yağlan, A provitamini, E, B, 
PP, C vitaminləri vardır. Qozun meyvəsi insanın gücünü bərpa edir, ona gümrahlıq 
gətirir. Azərbaycanda qozun ləpəsindən halva və paxlava bişirmək üçün istifadə edilir. 
Asiya xalqları hələ qədim zamanlardan qoz ləpəsi yeməklə bərabər, bir srra xörəklərin 
hazırlanmasında da istifadə etmişlər. Gürcüstanda ondan üzüm şirəsi ilə birlikdə hələ 
çox qədimdən döyüşçülərin yeməyi sayılan cürçxeli adlı xüsusi kolbasa hazırlayırdılar. 
Yetişməmiş sütül qozdan mürəbbə bişirilir. Bu zaman qərzəkdən təmizlənmədiyindən 
onun mürəbbəsi bir sıra vitaminlərlə və efir yağlan ilə zəngin olur.

Cədvəl 15
Qoz meyvəsinin (ləpəsinin) kimyəvi tərkibi 
(A.V. Mildanova və İ.P.Raduşevskiyə görə)

qoz sortları
yağ zülal şəkərin 

məcmu
Kül karotin tianin 

(b.)
riboflavin 

(b2)
rıiru kütləsinin %-lə mq%-lə

skinosski 67,7 17,44 8,79 2,01 254 0,466 0,153
kostyujenski 66,37 19,00 5,14 2,10 492 0,192 0,234

kalaraşski 66,42 18,00 5,31 1,90 135 0,208 0,345
, korjenski 66,52 18,81 7,76 1,84 308 0,114 0,153
kişinevski 66,96 16,44 6,42 2,16 212 0,199 0,119

Kr-65 73,93 14,50 5,47 1,78 173 0,124 0,160
İ-25 68,85 14,88 5,85 1,98 277 0,055 0,243
İ-58 67,31 16,94 4,89 1,98 165 0,138 0,077
İ-72 67,11 16,94 8,84 1,78 419 0,155 0,153

Zülal və amin turşuları. 15 saylı cədvəldən göründüyü kimi qoz ləpəsindəki zü­
lal 19% təşkil edir. Qeyd etmək lazımdır ki, zülal maddəsi hələ də tam öyrənilib başa 
çatdmlmamışdır. Osbom və Qrissoma görə qoz ləpəsinin əsasmı qlobulin-yqlaneindən 
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ibarətdir. Onun element tərkibi aşağıdakılardan ibarətdir: 50,80% sulu karbonlar, hidro­
gen 6,84, azot 18,96%, kükürd 0,80%, oksigen-22,51% təşkil edir. İ.P.Raduşevski qoz 
ləpəsinin tərkibindəki amin turşularının tərkibini və miqdarını öyrənib 16 saylı cədvəl­
də vermişdir.

Cədvəl 16
Qoz yağının tərkibindəki piy turşularının keyfiyyət və miqdarının %-lə göstəricisi 

(İ.P.Raduşevskiyə görə)

qoz sortları palmitin stearin doymuş 
yağların 
məcmuu

olein linol linolen doymamış yağ 
turşularının 

məcmuu
kişinevski 9,54 1,92 11,46 18,19 52,34 18,01 88,54
skinoski 9,30 2,79 12,10 14,47 57,52 15,90 87,9,0

kostyujenski 8,56 2,87 11,52 23,17 56,03 9,38 88,48
K-22 10,00 1,76 12,36 15,42 54,42 17,68 87,52

B-200-5 9,78 2,26 12,04 17,15 55,23 15,58 87,96

Cədvəl 17
Qoz ləpəsinin tərkibindəki sərbəst amin turşularının 

(ümumi kütləsinin %-lə miqdarı)

leysin 1,47,-7,53
fenilalanin 1,00-9,33

valin 2,73 - 9,53
triptofən 2,00- 18,33
tirozin 5,47- 15,53
prolin 12,53 - 35,73

treonin 7,40-15,60
qultamin turşusu 5,33 -15,46

qlisin 15,60- 22,80
alanin 5,73 - 11,00

aspargin turşusu 11,40- 18,53
arginin 13,20-28,26

serin 10,80- 13,00
lizin 5,80 - 22,80
sistin 7,93 - 17,86

qistidin 7,26 - 14,20
məcmuu ı 125,63 -263,29

əvəz olunmaz amin turşularının cəmi 20,40 - 86,20
amin turşularının tərkibindəki 

əvəzolunmayan amin turşularının 
faizi

16,60-31,10

Karbohidrat maddələri. Qoz ləpəsinin tərkibindəki mono və disaxaridlər 
meyvənin sort və formasından, becərildiyi ərazilərin ekoloji şəraitindən asılı ola­
raq 5%-8,8%-ə qədər dəyişilir (E.Y.Baekova və M:N.Abaevaya görə). Bunu 18 
saylı cədvəldə görmək olar.
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Cədvəl 18
Tacikisitanın müxtəlif rayonlarında becərilən qoz meyvəsinin (ləpəsinin) 

tərkibindəki karbohidratların (quru kütləsinin %-lə miqdarı)

yetişdirildiyi 
rayonlar

monosaxarid­
lər

disaxarid- 
lər

şəkərlərin 
miqdarı

nişasta hemisellü- 
loza

Qissar 1,5 6,1 7,6 1,78 2,5
Hovalinq 1,1 4,8 2,9 2,3 1,5

Vitaminlər: Yunan qoz ləpəsinin tərkibində ən çox A vitamini aşkar olun­
muşdur. Qozun ləpəsində olan A vitamininin miqdarı kökün, pomidorun, qara 
yoncanın yarpağında və s. bitkilərdə olan karotinoiddən çoxdur. Ləpənin tərkibin­
dəki A vitamininin miqdarıı qozun sort və formalarından asılı olaraq (100 q quru 
kütlənin tərkibində 135-419 mq) olur. 100 q quru kütləsinin tərkibində olan vi­
tamininin miqdarı 0,138-0,464 mq% olur. Bununla da yunan qozu tərkibindəki A 
və B, vitaminlərinin miqdarına görə kartof və çörəyə yaxındır. Tərkibindəki B, 
(100 q quru kütlədə (0,119-0,243 mq) B2 vitaminin miqdarına görə isə qoyun və 
dana ətinin tərkibindəki B2 vitamininə yaxınlaşır.

Cədvəl 19
Qozun ləpə, meyvə yanlığında və yarpaqlarında C vitaminin toplanma dinamikası

analizlərin vaxtı ləpə meyvə yanlığı yarpaqda
100 q q uru kütlədə mq-la miqdarı

20 iyun 2186-3680 1984-2061 635-725
1 iyul 1832-2132 1584-1885 511-593

25 iyul 654-886 1106-1285 411-431
25 sentyabr 26,0-47,0 478-714 313-442

5 yanvar 4,2-6,0 - -

Kül elementləri qoz yarpağının tərkibində də kifayət qədər olur. Payızda isə 
azalmağa başlayır, ləpəsində kül maddələrinin miqdarı o qədər də yüksək deyil­
dir. Ən çox 1,78-2,10%-ə qədər olur. Volfa görə növün kimyəvi tərkibi belədir: 
K2O-31,11%; Na2O-2,25%, CaO-8,59%, MgO-13,03%, Fe,O3-l,32%, P2O5- 
43,70%. Qoz ləpəsinin külünün əsas tərkib hissəsini P, K, Mg və Ca elementləri 
təşkil edir.

Qoz meyvəsində qılafın kimyəvi tərkibi. Qozun qılafı meyvənin 50%-ni 
təşkil edir. Qozun fransız sortunun (fallo) tərkibində 0,2-3% yağ, 0,84-5,76% 
zülal, 53,33-60,0% sellüloza, 0,89-2,61% kül və s. aşkar edilmişdir. Beləliklə, 
qlafın əsas hissəsini sellüloza təşkil edir. Qılafın tərkibindən alınan yağın əsas 
hissəsini doymamış yağlar təşkil edir.

Yarpağın kimyəvi tərkibi. Yarpağın tərkibindəki efir yağı incə balzam iyi 
verir. B.N.Rutovskiyə görə yarpağın tərkibində 0,0087-0,0290%-ə qədər efir yağı 
vardır. Bundan başqa yarpağın tərkibində çoxlu miqdar karotin və başqa piqment- 
lər vardır. Həmçinin yarpağın tərkibində yuqlon (oksinaftoxinon), qall turşuları, 
aşı maddəsi və s. aşkar edilmişdir. Yarpağının külünün tərkibi 7,081%-dir. Külün 
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tərkibində K2O-26,57%, Ca-53,65%, MgO-9,83%, Fe2O3-0,53%, P2O5-4,04%, Cl- 
0,82% və s. ibarətdir.

Meyvə yetişən zaman maddələrin toplanma dinamikası. Meyvə yetişməyə 
başlayan zaman maddələrin kimyəvi tərkibi dəyişilməyə başlayır. Bunu biz 20 
saylı cədvəldə görə bilərik.

Meyvə böyüyən və yetişməyə başlayan dövrdə onun quru maddəsi 10 dəfə 
artır. Paralel olaraq meyvənin örtüyünün və eləcə də ləpənin nəmliyi azalmağa 
başlayır. Meyvənin tərkibindəki kül maddəsinin miqdarı quru maddəyə görə azal­
mağa başlayır. Meyvə böyüyən və yetişən zaman azot saxlayan maddələrin miq­
darı azalmağa başlayır. Onların azalması zülal təbiətli olmayan maddələrin hesa­
bına baş verir. Yetişmə zamanı zülal təbiətli maddələrin miqdarı artmağa başlayır 
və bitkinin kimyəvi tərkibində ciddi dəyişikliklər baş verir.

Cədvəl 20
Meyvə yetişməyə başlayan zaman qozun toxumunda baş verən kimyəvi dəyişikliklər 

(N.Y.Unçievə görə)

yığılma 
tarixi

nəmlilik kül azot 
tərkib 
li mad 
dələr

zülal Piy sellü
-loza

nişasta şəkər 10 
ədəd 

toxumu 
n quru 
kütləsi

mey­
və

Yan- 
bğı

ləpə ümu­
mi

saxar 
oza

16.07.1959 89,5 95,8 7,5 28,6 18,2 13,8 8,6 21,8 4,26 1,80 5,0
18.08.1959 70,0 52,4 3,6 25,6 25,6 50,4 3,3 14,5 - - 15,8

8.09.1959 40,0 35,0 2,1 20,2 20,2 66,0 1,4 2,6 3,62 3,0 53,9

Ləpənin tərkibindəki yağın miqdarında ciddi dəyişikliklər baş verir. Üç ay­
dan sonra yağın miqdarı 13,8%-dən, 66%-ə qədər dəyişir. Quru maddənin çoxal­
ması ləpənin tərkibində olan yağın artmasının nəticəsidir. Meyvə yetişən zaman 
monosaxaridlərin artmasına görə şəkərin miqdarı azalmağa başlayır. Əksinə, disa- 
xaridlərin miqdarı artmağa başlayır. Bu zaman nişastanın miqdarı kəskin surətdə 
azalır. Üç ay ərzində nişastanın miqdarı 21,8%-dən, 2,6%-ə qədər azalır. Həmçi­
nin sellülozanm da rrtiqdarı azalır.

Qozun yetişməmiş meyvəsinin yanlığımn eləcə də qılafının tərkibində aşı 
maddəsinin miqdarı 31%-ə çatır, yetişən zaman isə azalmağa başlayır.

Bitkinin əksər növləri Yer kürəsinin isti rayonlarının mülayim qurşaqlarında, 
subtropik ərazilərində, hətta tropik ərazilərin şimal yarımkürəsi sahəsində yayıl­
mışdır. Yer yarımkürəsinin cənub hissəsində qoz növlərinə ancaq Cənubi Ameri­
kanın (Kolumbiya, Ekvador, Peru və Braziliya) cənub-şərq hissələrində rast gəl­
mək olar.

Qozun kimyəvi tərkibi. Ədəbiyyat məlumatlarında quru qoz ləpəsinin kim­
yəvi tərkibi aşağıdakı kimidir: 58-75% yağ, 10,2-18,4%-i zülal, azotsuz və eks- 
traktiv maddələr 5-15,6%, sellüloza 2,5-10%, kül 1,76-2,26%. Ləpəsinin kimyəvi tər­
kibi onun sortundan, yayıldığı sahənin ekoloji şəratindən asılı olaraq dəyişilir.
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Qozun həm də müalicəvi əhəmiyyəti var. Məşhur təbib İbn Sina əsərlərində 
həmişə qozu qüvvətli qida və müalicə bitkisi kimi təbliğ edirdi. Hippokrat qozun 
yaşıl qabığından (meyvə yanlığmdan) qurdqovucu vasitə kimi istifadə etmişdir. 
Qədim yunan həkimi Halen qozun yaşıl meyvəsini südlə bişirib mədənin möh­
kəmləndirilməsində istifadə etmişdir. Belarus xalq təbabətində qozun yaşıl mey­
vəsindən alman preparatlar ishal zamanı və qan təzyiqinin aşağı salınmasında isti­
fadə edilir. Bundan başqa yetişmiş yaşıl meyvəsinin 70%-li spirtli çıxarışından 
mədənin möhkəmləndirilməsində istifadə edilir. Daxili arakəsmələrinin çaxırda 
çıxarışını apararaq kəskin mədə pozuntularında istifadə edilir. Qafqaz xalqları 
meyvəsinin bərkimiş (oduncaqlaşmış) arakəsmələrindən cövhərlər hazırlayıb şə­
kərli diabetdə, qalxanabənzər vəzidə baş verən pozuntuların aradan qaldırılmasın­
da, qəbizlikdə, damar xəstəliklərində, hipertoniyada, aterosklerozda tətbiq edirlər. 
Qozun meyvəsinin odunlaşmış daxili arakəsmələrini xırda-xırda doğrayıb, konyak 
və yaxud balda cövhərini hazırlayıb bir həftə qaranlıq yerdə saxladıqdan sonra 
gündə 3 dəfə 1 xörək qaşığı qəbul etməklə zob xəstəliyini müalicə edirlər. Sonra 
meyvəsinin odunlaşmış arakəsmələrini götürüb xıda hissələrə salıb, spirt və araq­
la cövhərini hazırlayıb şüşə qablarda 2 həftə günün altmda saxladıqdan sonra gün­
də 3-4 dəfə, hər dəfə 40 damcı götürməklə qəbul edir, bununla da mədə pozuntu­
larını aradan qaldırırlar. Moldovada oduncaqlaşmış arakəsməni götürüb 1:5 nisbə­
tində sulu çıxarışını hazırlayıb şəkər xəstəliyində istifadə edirlər. Bir sıra Avropa 
ölkələrinin xalq təbabətində qozun çiçəklərini qurudur, toz halına salıb, epilepsi- 
yada, uşaqlıqda baş verən pozuntuların aradan qaldırılmasında istifadə edirlər. Qa­
bığından hazırlanmış dəmləməsindən yaraların, şişlərin, raxit, dəri-zöhrəvi və s. 
xəstəliklərin, mazından isə babasil xəstəliyinin müalicəsində isifadə edilir. Bitki­
nin qurudulub narın halı salınmış hissəsindən də cövhər, dəmləmə və maz hazır­
layaraq müalicəvi vasitə kimi istifadə edirlər. Qozun yarpağından hazırlanan cöv­
hərindən çay kimi qəbul edərək maddələr mübadiləsinin normalaşdırılmasmda, 
zəifləmiş xəstələrin vəziyyətinin nizama salınmasında baş-beyində əmələ gələn 
aterosklerozun aradan qaldırılmasında tətbiq edirlər. Bunun üçün 1 çay qaşığı quru 
yarpağını 200 ml qaynanmış suda dəmləyib, soyutduqdan sonra, süzüb hər gün 3- 
4 dəfə yarım stəkan həcmində qəbul etmək məsləhət görülür. Qoz yarpağının 
qankəsici xüsusiyyətləri qədim xalqlara çoxdan məlum olmuşdur. Bir sıra həkim­
lər qeyd edirlər ki, yarpağından hazırlanmış ekstraktdan gündə 2-4 dəfə 50 ml 
xəstəyə verdikdə onda-baş verən qanaxmalar tamamilə dayanacaqdır. Vərəm za­
manı baş verən qanaxmaların, eləcə də, bu cür xəstəliklərin qarşısını almaq üçün 
qozun çayından 2-3 ay qəbul etmək məsləhətdir. Qozun qabıq və yarpağından ha­
zırlanan çayların yaxşı qantəmizləyici təsirə malik olması tibbi təcrübələrdə təs­
diq olunmuşdur. Bundan başqa qozun təzə yarpağını irinli yaraların və çibanların 
üzərinə yapışdırıb müalicə edirlər. Həmçinin dəri üzərində əmələ gələn müxtəlif 
mənşəli yaraların müalicəsində və onun yarpağından hazırlanan mazından da isti­
fadə edirlər. Bunun üçün qozun quru yarpağının ovuntusundan 15-20 q götürüb 
100 q günəbaxan yağı qatın. 7 gün qaranlıq yerdə saxladıqdan sonra su hamamın­
da 3 saat qaynadın və soyudub 2 dəfə süzün. Sonra yenidən su hamamında 30 də­
qiqə qaynadıb 15 q mum əlavə edin və soyuyana qədər qarışdırın. Xalq təbabətin­
də sanca (xənəzir) və raxit xəstəliklərinin müalicəsində də qoz yarpağından isti­
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fadə edilir. Qozun yetişməmiş meyvələrinin yaşıl qabığı C vitamini ilə çox zən­
gindir. Sütül meyvələrinin tərkibində olan C vitaminin miqdarına görə hətta li­
mon, itburnu və qara qarağatdan da üstündür. Odur ki, ondan C vitamini almaq və 
mürəbbə bişirmək üçün istifadə edilir. Yetişməmiş meyvəsindən alınan askorbin 
turşusunun konsentratı tünd-qəhvəyi rəngdə olub qoz yarpağının ətrini verən, bir 
qədər də büzücü xassəli mayedir. Onun tərkibində 1-2 % askorbin turşusu, 1-3% 
tanin, 2,4-2,9% üzvi turşular, həmçinin dəmir və kükürd də olduğu qeyd edilir. 
Tərkibində 1,04% askorbin turşusu olan konsentrat xroniki mədə pozğunluğu olan 
uşaqlara verdikdə (günlə 12 ml ekstrakt) 2-3 gündən sonra yaxşılaşma müşahidə 
olunur. Qozun yarpağından hazırlanan həlim dəri xəstəliklərinin (sızanaq, irinli 
yaralar, səpki, dəmirov, ekzema) müalicəsində istifadə olunur. Bu məqsədlə 4-5 
xörək qaşığı qoz yarpağı, 0,5 litr suda 15 dəqiqə qaynadılır. Onu soyudaraq dəri­
nin xəstə hissəsi yuyulur və vanna edilir. Ağız və boğaz iltihabında diş əti yum­
şaldıqda, yaxud diş tərpəndikdə cövhərindən istifadə edərək ağız nahiyəsini yaxa­
layırlar.

Qozun ləpəsi və qabığı qədim dövrlərdən bəri xalq təbabətində özünəməx­
sus yer tutmuşdur. Döyülmüş qoz ləpəsindən zəhər əleyhinə, onun əncirlə qarışı­
ğından isə həzmin yaxşılaşdırılmasında istifadə edilir. Yandırılmış qoz qabığını 
isə yara və xoraların üzərinə səpərək onu müalicə edirlər. Dəyirmi və lentşəkilli 
qurdları qovub çıxartmaq üçün qoz ləpəsini səhərlər acqarına yemək lazımdır. So- 
literi (yastıqurdu) qovmaq üçün isə 30-60 q qoz yağını şərabla qatıb qəbul etməyi 
məsləhət görürlər. Konyuktiv xəstəliyi zamanı hər gün gözə bir neçə damcı qoz 
yağı kifayətdir. Bu yağ qulaq iltihabı zamanı da işlədilir.

Xəstələr üzərində aparılan kliniki müşahidələrə əsasən müəyyən edilmişdir 
ki, qoz ləpəsi mədə sekresiyasına müsbət təsir göstərərək onu normaya salır. 
Yüksək mədə turşuluğu olan xəstələr 50 q ləpəni 10 gün müddətində qəbul edər­
sə turşuluq normaya düşər. İngiltərədə qozun ləpəsindən şəkərli diabet və atero- 
skleroz zamanı, Çində isə böyrək daşı xəstəliklərinin müalicəsində istifadə edilir. 
Bütün bunlarla yanaşı qoz ağacı yarpağının buraxdığı efırli maddələr sağlam hava 
şəraiti yaradaraq mühüm müalicəvi əhəmiyyətə malikdir.

Efir yağı və aşılayıcı maddələrlə zəngin olan qoz yarpağından təbabətdə da­
ha geniş istifadə olunur.

Qoz yarpağı həm də insektisid xüsusiyyətə malikdir. Qoz ağacı bitən ölkə­
lərdə əhali xalı və &əz məmulatları güvədən qorumaq üçün qrudulmuş yarpaqla­
rından istifadə edirdilər. Şimali Qafqazda keçmiş dövrlərdən qalmş bəzi sərdabə 
zirzəmilərində qoz yarpağına da rast gəlinir.

Ağcaqanad, mozalan, milçək və başqa həşəratlar həmişə qoz ağacından qa­
çır. Odur ki, çox qədim zamanlarda kəndlərin ətrafında evlərin yaxmlağında qoz 
ağacı əkirmişlər. Amerikan fermerləri isə bu ağacları fermalarda və otlaqlarda 
əkirlər. Yayın isti günlərində mal-qara bu ağacların altında həm günəşdən, həm 
də müxtəlif həşəratlardan qorunur.

Lakin qozdan ən çox yeyinti sənayesində, mətbəxdə və şirniyyat istehsalın­
da istifadə olunur. Onu da qeyd etmək yerinə düşər ki, qozun yetişməmiş meyvə­
lərində 2,5%-ə qədər C vitamini vardır. 1 ton qozdan alınan C vitamini 300 ada­
mın tələbatını ödəyə bilər.
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Bitkinin meyvəsi yaşıl rəngli dəri (meyvə yanlığı) ilə örtülü olub, yetişmə 
halına çatdıqda quruyub 2 hissəyə ayrılır. Çılpaq qoz meyvəsi (qından) və meyvə­
dən (ləpədən) ibarətdir. Qozun yaxşı saxlanması üçün onu günəş altında və yaxud 
xüsusi quruducularda qurutmaq lazımdır. Hava şəraitindən asılı olaraq qozu günəş 
altmda 4-10 gün qurudurlar. Süni yolla qozu 50-60 dərəcə temperaturda 14-16 sa­
at müddətində qurudub başa çatdırırlar. Qurudulmuş qozun orta çəkisi 13-15 q 
olur. Qozun meyvösi (ləpəsi) 39-41%-dir. Bəzən isə 50% təşkil edir.

Qoz yağı sanmtıl-yaşıl rəngdə olub xoş tama və ətirə malikdir. Moldovada 
əkilən qoz ləpəsinin tərkibində 66-74%-ə qədər yağ olduğu aşkar edilmişdir. Qoz 
yağının tərkibində palmitin və stearin doymuş turşuları və olein linol və linolen 
doymamış turşuları aşkar edilmişdir. Bundan başqa bir neçə tətdqiqatçılar yağın 
tərkibində laorin, meristin turşuları olduğunu aşkar etmişlər. E.Y.Babekova və 
M.N.Abayevaya görə Tacikistanda becərilən qoz meyvəsinin tərkibindəki yağın 
turşuluq faizi belədir: linol-59,9%, olein-19,7%, linolen-10,7%, stearin-2,52%, 
palmitin-7,1% təşkil edir. Yunan qozunun yağının tərkibində olan yağ turşuları 
aşağıdakı cədvəldə göstərilmiş-dir.

Beləliklə, qoz yağının tərkibi əsasən 87,5-90%-i doymamış turşular təşkil 
edir.

Məlumdur ki, qoz yağının qidalılıq keyfiyyəti doymamış turşuların çoxlu­
ğundan asılıdır. Qoz yağının tərkibində doymamış turşuların içərisində linoil tur­
şusudur ki, bu da yağın 52-60%-ni təşkil edir.

Doymamış turşular-bioloji aktiv xüsusiyyətlərə malik olub, əvəzolunmaz­
dırlar. Bütün bunlar qozun insan orqanizmi üçün nə qədər xeyirli olduğunu gös­
tərir.

Krasnodar Kənd Təsərrüfatı İnstitunun əməkdaşları yeni qoz sort və forma­
ları yaradıblar ki, bu qozların yağının tərkibində 94%-ə qədər doymamış turşular 
aşkar olunmuşdur.

Qoz ləpəsinin tərkibində 16 ədəd sərbəst amin turşuları aşkar olunmuşdur. 
Bitkinin ləpəsinin tərkibində çox qiymətli əvəzolunmayan: leysin, fenilalanin, va­
lin, peronin, lizin və triptofan müəyyən edilmişdir. Ləpənin tərkibində əvəz­
olunmayan amin turşuları, çoxlu miqarda piy maddələri və əvəzolunmayan amin 
turşularıvə çoxlu miqdarda zülal maddəsinin olması əsas rol oynayır.

N.İ.Şarovanın məlumatına görə qoz ləpəsinin tərkibində (100 q quru maddə­
yə görə) 0,6-1,5 mq E vitamini vardır. Seleksiya yolu ilə əldə edilmiş bir neçə qoz 
sortunun ləpəsinin tərkibində 100 q quru maddəyə görə 7,3 mq E vitaminləri aş­
kar edilmişdir.

Ən maraqlısı isə qozun meyvə, yarpaq və perikarpiyasında (meyvə yanlığın- 
da) vitaminin toplanma dinamikasıdır.

Qozun yetişməmiş meyvəsində çoxlu C vitamini toplanır. Yetişmə dövründə 
kəskin azalır. Qurudulmuş ləpəsində də vitaminin miqdarı daha az olur.

Yaşıl meyvə qabığında (meyvə yanlığında) qabıq hissədə 5,3% yoqlon, 
meyvə yanlığında 22,3% aşı maddəsi, qabıq hissədə isə 34% aşı maddəsi aşkar 
edilmişdir.

88



Qozdan müalicəvi preparatların hazırlanması:
Təzə qoz qabığından 1 kq götürün və ət maşınından keçirib 1 kq qunduz ya­

ğı ilə yaxşı-yaxşı qarışdırın. Alınan mazı 4-5 saat su hamamında qızdırın. Üzərinə 
1 xörək qaşığı əhəngli xlor əlavə edib süzün.

Alınmış mazla irinli çivzələri, dəri vərəmini, dəri gənəsini, çiban, ekzema, 
damar genişlənmələrini, podaqra və revmatizm ağrılarını müalicə edirlər. Yadda 
saxlamaq lazımdır ki, qozdan hazırlanan preparatların qəbulu qanda protrombinin 
artmasına səbəb olur.

Həzm sistemi pozuntularında, böyrək, qaraciyər və s. xəstəliklərin müalicəsi 
məqsədilə yaşıl qoz meyvəsini iyul ayında toplayın, xırda hissələrə doğrayıb, şüşə 
balona doldurun üzərinə şəkər tozu əlavə edərək qapağını möhkəm bağlayın və 4 
həftə günəşin altında saxlayın. Alınmış şirəni başqa bir şüşə qaba süzüb, gündə 1 
xörək qaşığı qəbul edin.

Onu da qeyd etmək yerinə düşər ki, Əbu Əli İbn Sina vərəm xəstəliyini qoz 
ləpəsini əzib, balla qarışdırıb müalicə etdirmişdir.

Qozun yaşıl hissəsində olan C vitamini qara qarağatdan 6 dəfə, itburnudan 9 
dəfə, portağaldan 40 dəfə çoxdur.

Moldovada qozun meyvə yanlığmdan, tullantısından qatı ekstrakt, yəni şirə, 
şəkər və spirt istehsal edilir.

Yaşlı qadınlarda baş verən aybaşı pozuntularını aradan qaldırmaq üçün 100 
qram quru yarpağı 1 litr qaynar suda dəmləyib, gecəni saxlayın. Sonra pambığı 
həmin ekstratda isladıb tampon kimi xəstə nahiyəyə qoyun. Səhər tamponu götü­
rün və həmin nahiyəyə kərə yağı çəkin. Hemofliyadan əziyyət çəkən xəstələrə 
mazın gözəl təsiri vardır. Vərəm xəstəliyində, əzələ soyuqdəymələrində qoz lə­
pəsini bal ilə qarışdırıb gündə 2 dəfə 1 xörək qaşığı həcmində qəbul etmək məs­
ləhətdir. Mədə və onikibarmaq bağırsaq yaralarının, irin və tireotoksikozun yüngül 
formalarının müalicəsində 200 q arakəsmə pərdəsindən götürüb, 1 litr 40 dərəcəli spirtin 
üzərinə əlavə edib, ağzını möhkəm bağlayın və 21 gün qaranlıq yerdə saxlayın. Sonra 
gündə 3 dəfə 1 xörək qaşığı qəbul edin.

Xərçəng xəstəliyinin müalicəsi zurnanı: 200 q yetişməmiş qoz meyvəsini götürüb, 
1 litr adi neftin üzərinə tökün və 45 gün 45 damcı qəbul edin.

Bundan əlavə Ikq yaşıl qoz meyvəsini ət maşınından keçirin, 1 litr günəbaxan 
yağının içərisinə töküb 4 həftə günün altında saxlayın. Sonra həqiqi an mumu əlavə edin 
və 2 saat su hamamında qızdırın. Süzüb isti halda butulkalara doldurun. Alınmış mazdan 
uzun sürən trofik yaraların, irinli yara kəsiklərinin, dodaq qatlamalarının və s. müalicəsində 
yaxma şəklində istifadə edin.

Gərgin fiziki və zehni iş zamanı orqanizm yorulduqda: aşağıdakı qanşıqdan istifadə 
edilməsi məsləhətdir. Bunun üçün: 500 q təmizlənmiş qoz ləpəsi, orta böyüklükdə olan 4 
limon şirəsi, 100 ml təzə əzvay şirəsi, 300 qram bal (yaxşı olar ki, may bah) götürüb 
ehtiyatla qanşdınn. Aldığınız məlhəmdən yeməyə 30-40 dəqiqə qalmış gündə 3-4 dəfə bir 
xörək qaşığı qəbul edin. Müalicəni məlhəm qurtarana qədər davam etdirin.

Qadınların döş nahiyələrində əmələ gəlmiş şişlərin müalicəsi zamanı: 2 kq qoz 
ləpəsi və arakəsməsindən götürün. Ləpəni ət maşınından keçirin. Sonra 50 q tozağacı 
tumurcuğu və 1 xörək qaşığı isitməotu götürüb kofemolkadan keçirin. Bütün 
komponentləri şüşə balona töküb, üzərinə 1 stəkan bal və 1 stəkan təzə əzvay şirəsi əlavə 
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edib, 12 gün mütəmadi qarışdırmaqla saxlayın. Aldığınız məlhəmdən gündə 3 dəfə bir 
xörək qaşığı qəbul edin. Müalicəni məlhəm qurtarana qədər davam etdirin. 3-4 ay ara 
verdikdən sonra müalicəni yenidən bərpa edin.

Qoz çox qiymətli texniki bitkidir. Onun tullantılamdan, yəni meyvəyanlığından, 
qabıq və oduncaq kəpəyindən, yarpaqlarından, gövdə hissəsindən alınan təbii boyaqdan 
yeyinti, toxuculuq, xalçaçılıq, rəssamlıq və mebel sənayesində istifadə edilir. Ondan uşaq 
oyuncaqları, məişətdə işlədilən qablar, ətriyyat, kosmetika, sabun hazırlanmasında ekolji 
cəhətdən təmiz təbii boyaqlar, tibb və gön-dəri sənayesində istifadəsi mümkün olan aşı 
maddəsi, yeyinti və tibbdə istifadəsinə böyük ehtiyac hiss olunan C vitamini almaq olar.

Biz dünyada analoqu olmayan yeni texnologiya üsulu işləyib hazırlayaraq qozun 
tullantılarından, xüsusilə də onun meyvəyanlığından yeyinti toxuculuq və ipəkçilik 
sənayesində istifadə olunan boyaq maddəsi almağa nail olduq. Bizim tərəfimizdən 
işlənilən texnologiya sxemi yenilik kimi qəbul edilmiş bizə 1575558 saylı patent 
verilmişdir. Bu texnologiya yeni, sadə, ekoloji cəhətdən təmiz, iqtisadi baxımdan səmərəli 
olub, məlum texnologiyalardan üstündür. Biz aldığımız qəhvəyi rəngli boyaq maddəsi ilə 
yun, ipək, pambıq və kapron məmulatlarını qəhvəyi, açıq-qəhvəyi, tünd-qəhvəyi, şabalıdı- 
qara, şabalıdı və s. rəng və çalarlara boyamağa nail olduq (bax: cədvəl 21).

Cədvəl 21
Qozun meyvə yanlığmdan alınan boyaq ekstraktmm tərkibinə əlavə olunmuş 
müxtəlif aşqarlayıcı maddələrin təsiri ilə yun ipin neytral mühitdə boyanması

aşqarlayıcı kimyəvi 
maddələr 

in %-lə 
miqdarı

neytral mühitdə 
müxtəlif maddə­
lərin təsirilə yun 
ipin boyanması

aşqarlanmış yun 
ipin neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

mühitdə 
rənglənməsi

neytral vanna (nəzarət) H,0 yaşılımtıl-qəhvəyi yaşılımtıl-qəhvəyi yaşıl ımtıl-q əh və>
alüminium-kalium zəyi 10,0 qəhvəyi qəhvəyi qəhvəyi

dəmir-2-xlorid 10,0 qəhvəyi-qara qəhvəyi-qara qəhvəyi-qara
qırmızı qan duzu 10,0 açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi

sarı qan duzu 10,0 şabalıdı şabalıdı şabalıdı
mis-sulfat 10,0 qəhvəyi-qonur qəhvəyi-qonur qəhvəyi-qonur

kobalt-xlorid 10,0 qəhvəyi qəhvəyi qəhvəyi
xromat duzu 0,1 qəhvəyi-şabalıdı qəhvəyi-şabalıdı qəhvəyi-şabalıd

azot turşusunun kalium 
duzu

10,0 açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi

sirkə turşusunun 
qurğuşun duzu

10,0 tünd-şabalıdı tünd-şabalıdı tünd-şabalıdı

qalay-2-xlorid 0,2 qəhvəyi qəhvəyi qəhvəyi
quzuqulağı 

turşusu+q alay-2-xlorid
2.0+0,2 açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi

Bizim aldığımız yeni boyaq maddəsindən yeyinti sənayesində də istifadə et­
mək olar. Qozun meyvə yanlığmda (qabıq hissəsində) 20-25%, gövdəsinin tər­
kibində isə 15-35%-ə qədər tanin maddəsi vardır ki, bundan da gön-dəri sənaye­
sində qiymətli aşılayıcı maddə kimi istifadə etmək olar. Qozdan alman tanin gönü 
həm aşılayır, həm də boyayır. Qozun meyvə yanlığmdan aldığımız rəng və çalar- 
ları bitkinin oduncaq və qabıq hissələrindən də almaq olar. Qozdan aldığımız rəng 
və çalarlar su, sabunla yuyulmalara, eləcə də atmosferin fiziki və kimyəvi təsirlə­
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rinə qarşı davamlı olub, yun, ipək məmulatlarının boyanmasmda müvəffəqiyyətlə 
istifadə edilə bilər. Bundan başqa qozun müxtəlif hissələrindən hazırlanan nafto- 
xinon, flavonoid və aşı maddələri ilə zəngin olan təbii boyaq ekstraktından, ətriy­
yat kosmetika, mebel, rəssamlıq, sabunbişirmə və s. sahələrdə istifadə etmək 
olar. 1 kq qozun meyvə yanlığından alınan boyaq ekstraktı ilə 25-30 kq yun və 
ipək məmulatlarını boyamaq olar.

Şabalıd — Castanea Hill.
(Fıstıq —Fagaceae fəsiləsi)

Şabalıd qiymətli qida, boyaq, aşı təbiətli bitkidir. Şabalıdın dünya florasının 
tərkibində 12-yə qədər növü yayılmışdır. Yabanı halda 7 növü Şimali Amerikada, 
4 növü Cənub-Şərqi Asiyada, 1 növü Qafqazda, o cümlədən Azərbaycanda yayıl­
mışdır. Alimlər şabalıdı 2 seksiyaya bölürlər.

Cədvəl 22
Şabalıd cinsinə aid olan növlərin coğrafi yayılması 

(S.Y.Sokolov, 1951, N.A.Qojeva 1955)
növlər yayıldıqları coğrafi ərazilər

I bölmə - Eucastanon Dode
Castanea sativa Mili. (C.vesca Gaertn., 

C.vulgaris Lam.C.castanea Karsten.) - əkilən 
şabalıd, avropa və yaxud nəcib şabalıd

Qərbi Zaqafqaziya, Kiçik Asiyanın Qara dəniz 
hissəsi, Cənubi və Mərkəzi Avropa, Şimali 

Afrika
C.dentata Borklı. (C.vesca var. americana 
Michx., C.amerikana Raf.) -dişvari şabalıd

Şimali Amerika, mədəni halda keçmiş SSRİ 
ərazisində

C.crenata Zieb. et Zucc. (C.japonica Blume, 
C.pubinervis Schneid.) qıssa şabalıd və yaxud 

yapon şabalıdı

Koreya, Yaponiya, Tayvan adaları

C.mollissima Blume (C.bungeana Blume, 
C.duclouxii Dode) -yumşaq şabalıd

Çinin şərq və cənub-şərqi

C.seguinii Dode (C.hupehensis Dode, C.davidii 
Dode.) - Seqy şabalıdı

Çinin cənub-şərqində

II bölmə - Balanocastanon Dode
C.pumila Bili. - alçaqboylu şabalıd Şimali Amerika

C.henry (Skan) Rend": et Wils. (C.vilmoriniana 
Dode, C.fraqesii Dode, Castanopsis henry 

Dode.) - Henri şabalıdı

Çinin cənubi-şərqində

C.ashei Ashe - Aşe şabalıdı Şimali Amerika
C.floridana Ashe - Florid şabalıdı Şimali Amerika

C.alnifolia Nutt. - Qızılağacyarpaq şabalıd Şimali Amerika
C.paucispina Ashe Pausii şabalıdı Şimali Amerika
C.ozarkensis Ashe - Ozar şabalıdı Şimali Amerika

Şabalıd cinsinin bütün növlərinin meyvələri yeməlidir. Cinsin mədəni halda 
ən çox 5 növü — C.sativa, C.dentata, C.crenata, C.mollssima və C.pumila əkilib- 
becərilir. Dünyanın əksər ölkələrinin ərazilərində geniş surətdə becərilən növü 
C.sativ hesab edilir. Əkilən şabalıdın hazırda 1000-dən artıq sort və formaları əldə 
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edilmişdir. Bu sortların ən çoxu Cənubi Avropa ərazilərindədir. C.crenata və 
C.sativa növlərinin meyvələri iriliyinə görə fərqlənirsə, C.dentata növü isə mey­
vələrinin keyfiyyətinə və xoş tamına görə fərqlənir. E.D.Xaryuzova (1936) qeyd 
edir ki, şabalıdın əcdadı məhv olmuş Dryophyllum Debey cinsi hesab edilir. Qa­
zıntı halında tapılmış bu cinsin bir neçə əlaməti hazırda öz yaşayışını davam etdi­
rən C. sativaya oxşayır. Şabalıdın əcdadı 3-cü dövrə aid edilir. Bitkinin qazıntı ha­
lında tapılmış əcdadı Artika florasında aşkar edilmişdir. Beləliklə, şabalıd cinsi 
yer kürəsinin geoloji tarixinin qədim 3-cü dövründə Artika florasında formalaşma­
ğa başlamış və hazırkı vəziyyətdən fərqli olaraq geniş arela malik olmuşdur.

E.D.Xaryuzovaya görə ən yaxşı irimeyvəli və dadlı şabalıd (yəni «şabalıd 
qozu» ) e.ə. 5-ci əsrdə Kiçik Asiyadan Yunanıstana gətirilmişdir. Buna görə də 
Kiçik Asiya ərazisi mədəni şabalıdın vətəni hesab edilir. Bizim eranın əvvəllərin­
də mədəni şabalıdı İtaliyanın şimalından gətirib Fansada əkmişlər. Mədəni şabalı­
dı Almaniyanın cənub ərazilərində bizim eranın əvvəllərində əkib-becərməyə 
başlamışlar. Sonralar şabalıd Cənubi Afrika ölkələrindən başlamış, Madaqaskar 
adalarında tək-tək halda İsraildə, Qərbi İordaniyada, Hindistanda, Himalayın şi­
mal-qərb sahillərində, Filippin adalarında, Yaponiya və Avstraliya ərazilərində 
becərilməyə başlanmışdır. Hazırda şabalıd meyvə ağacı kimi bütün Avropa ölkə­
lərinin ərazilərində mədəni halda geniş yayılmışdır. Avropa ölkələrinin içərisində 
İtaliya şabalıdı əkin sahəsinə görə birinci yeri tutur. Hər il İtaliyada 600 min ton­
dan artıq şabalıd meyvəsi tədarük edilir. İspaniya şabalıdın əkin sahəsinə görə 
ikinci yeri tutur. Hər il bu ölkədə 185000 tondan artıq meyvə toplanır. Fransa isə 
şabahd plantasiyalarının sahəsinə görə üçüncü yeri tutur. Burada hər il orta hesab­
la 145000 ton şabahd meyvəsi tədarük edilir. Portuqaliyada isə 80000 hektar sahə­
də şabalıd plantasiyaları mövcuddur. Balkan ölkələrində 16,2 ton, Yunanıstanda 
7,2 ton, Türkiyədə 6 min ton şabalıd meyvəsi tədarük edilir. Yuxarıda qeyd etdiyi­
miz dövlətlərdən başqa şabalıd az miqdarda İsveçrə, Macarıstan, Rumıniya, Bol­
qarıstan və s. ölkələrdə əkilib-becərilir. Keçmiş SSRİ-də isə mədəni halda şabalı­
dın əkin sahələrinə rast gəlinmir. Qafqazda isə yabanı halda şabalıdın 100 min 
hektardan artıq sahəsinə təsadüf edilir. Azərbaycanda şabalıd ağaclarına Böyük 
Qafqazın meşəliklərində, yaşayış məntəqələrinə yaxın sahələrdə mədəni halda 
rast gəlinir.
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Cədvəl 23
Şabalıdın oduncağının tullantılarından alınan aşı və flavonoid tərkibli boyaq 

ekstraktmın tərkibinə əlavə olunan aşqarlayıcı maddələrin təsirilə yun ipin neytral 
mühitdə boyanması

aşqarlayıcı kimyəvi 
maddələr 

in %-lə 
miqdarı

neytral mühitdə 
müxtəlif kimyəvi 

maddələrin 
təsirilə yun ipin 

boyanması

aşqarlanmış 
yun ipin neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

mühitdə 
rənglənməsi

neytral vanna (nəzarət) H,0 qəhvəyi qəhvəyi qəhvəyi
alüminium-kalium zəyi 6,0 sarımtıl-qonur sarımtıl-qonur sanmtıl-qonur

dəmir-2-xlorid 6,0 bozumtul-qəhvəyi bozumtul-qəhvəyi bozumtul-qəhvəyi
qırmızı qan duzu 6,0 açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi

sarı qan duzu 6,0 qonur-qəhvəyi qonur-qəhvəyi qonur-qəhvəyi
mis-sulfat 6,0 qəhvəyi qəhvəyi qəhvəyi

xromat duzu 6,0 qəhvəyi-çəhrayı qəhvəyi-çəhrayı qəhvəyi-çəhrayı
kobalt duzu 6,0 qəhvəyi-qonur qəhvəyi-qonur qəhvəyi-qonur

sirkə turşusunun kobalt 
duzu

6,0 qəhvəyi qəhvəyi qəhvəyi

sirkə turşusunun 
kadmiy duzu

6,0 zeytunu zeytunu zeytunu

nikel-xlorid 6,0 açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi
qalay-2-xlorid 0,2 narıncı narıncı narıncı

quzuqulağı 
turşusu+qalay-2-xlorid

2,0+0,2 qəhvəyi qəhvəyi qəhvəyi

sirkə turşusunun 
qurğuşun duzu

6,0 şabalıdı şabalıdı şabalıdı

Şabalıdın oduncağının tərkibində 7,8-18%, qabığında 10%, yarpaq, qədəh, 
qoz qabığından isə 3-20%-ə qədər aşı maddəsi aşkar edilmişdir. Oduncağından 
hazırlanan aşı və boyaq maddəsindən yun, ipək, pambıq və dəri məmulatlarının 
boyanmasmda istifadə edilir. Bundan başqa yarpağının tərkibində flavonoid təbi­
ətli - kversetin, kempferol, rutin, miristrin, mirsetin və s. maddələr aşkar edilmiş­
dir. Biz isə ilk dəfə olaraq şabalıdın oduncağının tullantılarından boyaq ekstraktı 
hazırlayıb yun və ipək məmulatlarının müxtəlif rəng və çalarlara boyamağa nail 
olduq. Şabalıdın tullantılarından ahnan rəng və çalarlar sabun və kimyəvi maddə­
lərlə yuyulmağa, eləcə də atmosferin fıziki-kimyəvi təsirlərinə qarı davamlı olub, 
yüngül sənayedə qiymətli təbii boyaq xammalı kimi istifadə edilə bilər. Şabalıdın 
budaq və cavan zoğlarından yüksək təzyiqlə ahnan boyaq ekstraktından Fransada 
ipəklərin boyanmasmda istifadə edilir.

Hər hektar şabalıd sahəsindən ildə 2000 ton yarpaq, 400 kq çiçək yanlığı, 
100 kq qoza tökülür. Bunlardan aşı və boyaq ekstraktı hazırlayıb gön-dəri və bo­
yaq sənayesində istifadə etmək olar.

Şabalıdın oduncaq tullantılarından alınmış narm tozdan hazırlanan boyaq 
ekstraktı ilə 10-15 kq yun, ipək və pambıq məmulatlarını boyamaq olar. Şabalıd­
dan ahnan boyaq maddəsindən rəssamlıq, ətriyyat-kosmetika, sabunbişirmə və 
mebel sənayesində də istifadə etmək olar.
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Seloziya - Celosia L.
(Pencər - Amaranthaceae fəsiləsi)

Pencər fəsiləsinə aid olan seloziyanın dünya florasında 35-dən artıq növü 
yayılmışdır. Bu növlərin əksəriyyətinə Asiyanın, Afrikanın və Amerikanın tropik 
ərazilərində rast gəlinir.' Seloziya cinsinin mədəni surətdə əldə edilən sort və 
formalarından ən çox bəzək məqsədləri üçün istifadə edilir. Seloziyanın yarpaq­
ları növbəli saplaqlı, hamardır, yaşıl, ala-bəzək və yaxud tünd-qırmızı, yumurta­
varı olub iti ucla qurtarır. Xırda çiçəyi ikievlidir. Çiçək yatağı sadə, 3-5 bölümlü- 
dür. Meyvəsi-dairəvi qutucuqdur, toxumları dairəvari, dairəvi-böyrəkvari, bəzən 
dairəvi üçkünc, hamar, parlaq qara rənglidir. Qutucuğun içərisində 4-12 ədədə 
qədər toxumu olur.

Seloziyadan əsasən bəzək mpqsədləri üçün istifadə edilir. Parkların, bağ və 
bağçaların, eləcə də xiyabanların bəzədilməsində ən çox xoruz pipiyi-celozia 
cristata və piramidaformah seloziyadan - C.pyramidalis növlərindən geniş istifa­
də edilir. Seloziyanın kök sistemi yaxşı inkişaf etdiyinə görə müxtəlif ekoloji qu­
ruluşa malik torpqlarda yaxşı bitir, göz oxşayan çiçəklər açır.

Xoruz pipiyi və piramida formalı seloziya növlərinin onlarla forma və sort­
ları əldə edilmişdir.

İşıq məşəli - Fackelshein - bu kolun hündürlüyü 80-100 sm, çətirinin eni 
isə 50-60 sm-dir. Zoğları və yarpaqları tünd-qırmızıdır. Hamaş çiçəkləri sıx, enli 
piramida formasındadır. Əsas zoğun üzərində yerləşən parlaq-qırmızı hamaşçiçə- 
yinin uzunluğu 15-22 sm, eni isə 8-10 sm-dir. Hamaşçiçəklərinin tərkibində pe­
larqonidin- CI5HI2O6, sianidin-C|5H|2O7, delfmidin və s. antosian tərkibli boyaq 
maddələri aşkar edilmişdir.

Thompsonii magnified - hündürlüyü 80-100 sm, eni isə 70-80 sm olub sıx 
budaqlardan ibarətdir. Zoğlarının rəngi çəhrayı-yaşıl, tünd-qırmızı rəngə qədər 
formalaşır. Yarpaqları yaşıl, kənarları yuxarı hissədən çəhrayı və ya tünd-qırmı - 
zıdır. Hamaşçiçəyi enli piramida formasındadır, uzunluğu 20-30 sm, eni isə 15 
sm-dir. Bitkininn çiçəkləri qırsmızı, parlaq qırmızı, tünd-bənövşəyi, tünd- qırmı­
zı və s. rəngdə olur.

Hamaşçiçəyinin tərkibindən sianidin - C15HI2O7, pelarqonidin - SI5N12OĞ, 
delfmidin C15HI2O8, və.s antosian tərkibli boyaq maddələri aşkar olunmuşdur.

İmperialis-Empress - hündürlüyü 20-30sm, eni isə 25-40 sm-dir. Zoğları 
tünd-qırmızı rəngdədir. Yarpaqları tünd-qırmızı, bəzən tünd yaşıl olur. Yarpaqla­
rının damarları tünd-qırmızı rəngdədir.

Hamaşçiçkləri iri olub, eni 15 sm, qalınlığı isə 4-5 sm-dir. Hamaşçiçəyinin 
rəngi tünd-bənövşəyi birtonludur, yuxarı hissədən məxmərvaridir. Çiçəklərin 
tərkibində pelarqonidin - C]5HI2O6, sainidin- C|5H12O7, peonidin- CI6HI4O7 və s 
antosian tərkibli boyaq maddələri aşkar edilmişdir.

Koksinea-Coccinea - hündürlüyü 20-35 sm, eni isə 20-35sm-dir. Gövdəsi 
parlaq yaşıl olur. Hamaşçiçəklərinin eni 8-10 sm, qalınlığı 5-8 sm-dir. Narıncı- 
qırmızı, parlaq, yuxarı həssədən məxmərvaridir.
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Atropurpurea - hündürlüyü 25-30 sm, eni isə 25-35 sm-dir. Gövdəsi açıq 
yaşılımtıldır. Hamaşçiçəklərinin eni 13-16 sm, qalınlığı isə 6-12 sm-dir. Tünd- 
qırmızı rəngdə olub məxmərvaridir.

Karmezina - Kermesina - hündürlüyü 25-30 sm, eni isə 30-40 olan kol 
formalı birillik otdur. Yarpaqları açıq-yaşıl, damarları ağımtıl, bəzən çəhrayı 
rəngdə olur. Hamaşçiçəyinin eni 12-18 sm, qalınlığı 6—10 sm-dir. Tünd-qırmızı, 
çox hissəsi çuğundur rəngini xatırladır.

Hamaşçiçəyinin və yerüstü hissələrinin tərkibindən antosian və flavonoid 
tərkibli boyaq maddələri aşkar edilmişdir.

Sanqvinea-Sanguinea. Hündürlüyü 30-40 sm, eni isə 30-35 sm olan biril­
lik ot bitkisidir. Yarpaqları açıq-yaşımtıl, damarları çəhrayı və yaxud ağımtıldır. 
Eni 11-17 sm, qalınlığı isə 6-9 sm-dir. Bu sortun çoxsaylı formaları vardır ki, 
onlar hamaşçiçəklərinin forma və quruluşlarına görə fərqlənir. Hamaşçiçəyinin 
rəngi tünd-qırmızı, bənövşəyi rəngdə olur. Yarpaq və gövdəsinin tərkibində an­
tosian və flavonoid tərkibli boyaq maddələri aşkar edilmişdir.

Seloziya cinsinin forma və sortları morfoloji quruluşuna görə bir-birinə çox 
oxşayır.

Seloziya isti və işıqsevən, nəmliyə tələbkar bitkilərdəndir. Şaxtaya davam­
sızdır. Çürüntü ilə zəngin, isti və işıqlı sahələrdə yaxşı bitib, bol çiçək və normal 
kol əmələ gətirir. Toxumu torpağa əkildikdən 12-14 gün sonra cücərti, 3 aydan 
sonra şaxtalar düşənə qədər çiçəkləyir. Çiçək və hamaşçiçəkləri aşağıdan yuxa­
rıya doğru tədricən açılmağa başlayır. Toxumların cücərməsi üçün 15-18°C tem­
peratur tələb olunur. Şitilləri torpağa soyuqlar azalan zaman basdırmağa başlayır­
lar. Cənub ərazilərdə əkilən hər bir kol bitkisi 6-7 qram toxum verir. 1 qramdan 
700-800 ədəd toxum olur. Toxumlar cücərmə qabiliyyətini 5 ilə qədər saxlayır.

Respublikamızın bağ və baxçalarında, xiyabanlıqlarında, həyətyanı sahələr­
də, Azərbaycan Milli Elmlər Akademiyasının Botanika və Mərdəkan Dendrası- 
nın sahələrində bəzək məqsədilə əkilən sort və formalarından boyaq alıb, yeyinti 
və yüngül sənayedə istifadə olunma imkanlarını öyrəndik. Apardığımız elmi-təd­
qiqat işlərinin yekunu çox maraqh və sevindirici oldu. İlk dəfə seloziya cinsinin 
növ, sort və formalarından ahnan boyaq ekstratları ilə bir sıra yeyinti məhsulları­
nı boyamaq olar. Bundan başqa bitkidən aldığımız boyaq ekstratmın tərkibinə 
müxtəlif aşqarlayıcı maddələri əlavə etməklə yun ipi qonurumtul-tütünü, mixəyi, 
firuzəyi, yaşımtıl-boz, zeytunu, açıq-qəhvəyi, bozumtul-qonur, tünd-qəhvəyi, şa­
balıdı, çəhrayı, çəhrayı-bənövşəyi, rəng və çalarlara boyamağa nail olduq. Selo­
ziya cinsinin forma və sortları çox məhsuldardır. Əkilən hər hektar sahədən 25- 
30 tona qədər yaş xammal əldə etmək olar.
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Kənaf - Cannabis L.
(Kənaf - Cannabaceae fəsiləsi)

Kənaf-Cannabis sativa L. ən qədim mədəni bitkilərdəndir. Birinci dəfə 
kənaf bitkisi Orta Asiyaya, oradan da ticarət yolu ilə Hindistana, Çinə, Yaponiya­
ya və Uzaq Şərqə gətirilərək geniş surətdə əkilib-becərilmişdir.

Çin əlyazmalarında kənaf bitkisinin eramızdan əvvəl əkilib-becərilməsi haq­
qında bilgilərə rast gəlirik.

Kənaf ən qədim lifli bitki kimi yaponlara, monqollara və tatarlara da məlum 
olmuşdur. Kənafdan dərman və narkotik bitki kimi Hindistanda istifadə edilməsi 
haqqında qədim hind əlyazmalarında bilgilər var.

Azərbaycan xalqı toxuma, sarıma və bağlama vasitələrini yun, pambıq və 
kətanla yanaşı' kənaf lifindən də hazırlamışdır.

Azərbaycanda kənaf bitkisi hələ XVIII əsrdə Quba xanlığının dağ kəndlə­
rində geniş becərilmişdir.

Kənaf mədəni halda respublikamızın Quba rayonunun dağlıq sahələrində, 
Talışın orta dağ qurşaqlarında yayılmışdır. Yabanı halda Kür-Araz düzənliyində, 
Naxçıvan MR-də, Böyük Qafqazın düzən və aşağı dağlıq zonalarında çay vadilə­
rində və zibilli yerlərdə rast gəlinir. Bəzi hallarda cəngəllik əmələ gətirir.

Kənaf bitkisinin botaniki təsviri. Mütəxəssislərin əksəriyyəti kənaf bitkisi­
nin mayaotu fəsiləsinə (Cannabaceae), digərləri isə Tut (Moraceae) fəsiləsinə aid 
edirlər. Kənaf cinsinin bir-birindən fərqlənən 3 növü elmə bəllidir. Bunların içə­
risində l.Adi kənaf (Cannabis sativa L,) lif və toxum almaq məqsədi üçün əkilib- 
becərilir. 2.Hindistan kənafı (Cannabis indica Lam.) Hindistan, İran, Türkiyə və 
bir sıra ölkələrdə əkilib-becərilir. 3.Yabanı kənaf (C.ruderalis) Sibirdə, Orta 
Asiyada və eləcə də Volqa sahillərində yabanı halda, alaq otu kimi yayılmışdır.

Adi kənaf (C.sativa L.) ikievli ot bitkisidir. Onun erkək nümayəndəsi lifli 
çətənə və dişi nümayəndəsi çətənə adlanır. Əkin sahələrində erkək kənafın sayı 
dişi kənafın sayma bərabər olur. Lakin şimal kənafının erkəyi orta, cənubi Ru­
siyada əkilən kənafın isə dişisi çox olur. Dişi kənafın gövdəsi nazik, az yarpaqlı 
olub, tərkibində 20-25% lif saxlayır. Erkəyin gövdəsi dişiyə nisbətən yoğundur, 
tərkibində 15-20% lif saxlayır. Bir kolda 1-5 ədədə qədər gövdə olur.

Kökü. Kənafın kökü-saçaqlı olub, 150-200 sm-ə qədər yerin dərinliyinə işlə­
yir. Torflu sahələrdə onun kökü 40-50 sm yerin dərinliyində olur. Dişi çətənənin 
kökü erkəyinkindən 2-2,5 dəfə iri olur

Başqa lifli bitkilərlə müqayisədə kənafın kökü az inkişaf edir. Məsələn, ve­
getasiya dövrünün başlanğıcında kənaf bitkisinin kökünün çəkisi bütün yerüstü 
kütlənin 10-15%-ni təşkil etdiyi halda, kənaf bitkisinin kökü 25-30% təşkil edir. 
Kökünün zəif inkişaf etməsi onu göstərir ki, kənaf bitkisi qidalı və münbit tor­
paqları sevir.

Gövdəsi. Kənafın gövdəsinin aşağı hissəsi dairəvi, yuxarı hissəsi isə altı 
üzvlü, nov şəkilli olub, xaricdən vəzli tüklərlə örtülmüşdür. Onun gövdəsinin hün­
dürlüyü 0.78-5 (5,5) m, diametri 3-10(30) mm-ə qədər olur. Tam inkişaf etmiş 
kənafın gövdəsi halqavari lifli dəstədən, kambi qatından, oduncaq və özək qatın­
dan təşkil olunmuşdur. Özək qatı bitki-çiçək açan dövrlərdə formalaşaraq gövdə- 
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-pin boru hissəsini əmələ gətirir. Bu zaman gövdənin oduncaq qatı çox zəif inkişaf 
edir. Gövdənin lif topasını təşkil edən lif toxumalarının uzunluğu 15-35 mm olub, 
lifinin pektini ilə birləşir.

Kənaf bitkisinin gövdəsinin quruluşu kətan bitkisini xatırladır. Lakin lif to­
xumaların əmələ gəlməsinə və yerləşməsinə görə kətanınkmdan fərqlənir. Belə 
ki, kənaf bitkisində birinci lif dəstəsindən əlavə ikinci halqavari lif dəstəsi əmələ 
gəlməyə başlayır. Halqavari dəstədən əmələ gələn lif toxuması yumşaq və bir az 
qısa olur. Kənaf bitkisinin gövdəsində ikinci halqavari topanın əmələ gəlməsilə 
əlaqədar olaraq gövdənin aşağı hissəsi odunlaşır ki, bu da onu lif almaq üçün ya- 
rarsızlaşdırır. Kənaf bitkisinin yarpaqları barmaq şəkilli olub, yalançı zoğ saplaq­
ları ilə gövdəyə birləşdiyindən tez tökülür. Kənaf bitkisinin erkək və dişi üzvləri 
hamaşçiçəklərinin quruluşuna görə bir-birindən fərqlənir. Belə ki, erkək kənafın 
çiçəkləri çox böyük olmayan, yumşaq, salxımvarı, topa formasında olub, yan 
budaqların yuxarı hissəsində yerləşmişdir. Çiçəkləri yaşılımtıl-sarı rəngli çiçək 
yanlığından, 5 erkəkdən və çoxlu uzun tozluqlardan ibarətdir.

Dişi kənafın çiçəkləri yarpaq qoltuğunda yerləşərək yaşılımtıl-sarı rəngdə 
olub, toxum başlığı əmələ gətirir. Erkək kənaf dişi kənafa nisbətən 47 gün çiçək 
açır. Çiçəklənməsi 15-25 gün davam edir. Çarpaz tozlanan bitkidir. Meyvələri 30- 
40 gündən sonra yetişir. Meyvələri yumru, ikibölümlü, fındıqçadan ibarət olub, 
xaricdən hamar dəri ilə örtülmüşdür

Kənaf bitkisinin bioloji xüsusiyyətləri. Kənafın toxumları 1-2° temperatur­
da cücərməyə başlayır. Lakin 20-25° temperaturda normal inkişaf edir. Qönçə və 
çiçək açan zaman temperaturun birdən-birə 10-15° aşağı düşməsi nəticəsində bit­
kinin boy atması və inkişafı dayanır məhsuldarlığı aşağı düşür. Kənaf bitkisi qısa 
dövrdə boy atıb inkişaf edərək tez məhsul verən bitki sayılır. Kənaf nəmli tor­
paqları çox sevir. Torpağın nəmliyi 70-80% olduqda kənaf yaxşı inkişaf edib, bol 
məhsul verir. Kənaf bitkisi qönçə və toxum əmələ gətirən dövrdə nəmliyə daha 
çox tələbkar olur. Nəmliyin az olması onun inkişafını zəiflədir, məhsuldarlığını 
aşağı salır. Kənaf bitkisi qidalanmaya olduqca çox tələbkardır. 100 sentner gövdə 
və toxum əmələ gətirməsi üçün ona 160-200 kq azot, 50-60 kq fosfor, 100-120 kq 
kalium lazımdır.

Kənaf bitkisi azot və kaliumu ən çox qönçə və çiçəklənmənin sonunda, fos­
foru isə vegetasiya dövründə mənimsəyir. Aparılan elmi-tədqiqat işləri zamanı 
məlum olmuşdur ki, vegetasiya dövrünün 1 ayı ərzində bitki 75% azot, 80% kali­
um və təqribən 70% fosfor qəbul edir. Qara torpaq bu bitki üçün ən yaxşı torpaq 
sayılır. Kənaf yaxşı şumlanmış, bol üzvi və mineral gübrələrlə zənginləşdirilmiş 
tünd-bozumtul, açıq-bozumtul, meşə torpaqlarında da yaxşı inkişaf edir, bol məh­
sul verir.

Vegetasiyanın ilk anında kənaf bitkisi çox zəif inkişaf edir, lakin sonralar in­
kişafını sürətləndirir. Əkildikdən 40 gün sonra onun hündürlüyü 35 sm, nadir hal­
larda erkəyin hündürlüyü 100-104 sm-ə çatır. Çiçək açan dövrdə 175-250 sm, to­
xum verən zaman ilə 230-470 sm hündürlüyündə olur. Kənaf bitkisinin qönçə və 
çiçək əmələgətirmə dövrü daha uzun çəkir. Bu dövrdə bitki 5-6 sm böyüməklə 
yanaşı ən çox lif əmələ gətirir. Bu dövrdə erkək nümayəndə dişi nümayəndəyə 
nisbətən hündür və kütləli olur. Çiçəklənmənin sonunda isə ana bitki sürətlə inki­
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şaf etməyə başlayır. Güclü inkişaf xüsusiyyətlərinə malik olduğundan alaq otları 
onun normal inkişafına heç bir mənfi təsir göstərmir.

Cənub rayonlarında becərilən kənaf bitkisinin erkək nümayəndəsi 75-80 
gündən, dişisi isə 102-104 gündən sonra çiçək açır. Ana bitki 138-150 gündən 
sonra yetişir.

Kənaf bitkisinin 1 əkin sahəsindən ancaq 2-3 dəfə əkib məhsul götürmək 
olar. Sonrakı illərdə onun məhsuldarlığı azalmağa başlayır. Ona görə də onu növ­
bəli əkin üsulu ilə əkib-becərirlər.

Torpağın səpinə hazırlanması. Kənaf bitkisi əkilən sahəni əvvəlcə üzdən 5- 
6 sm qalınlığında, sonra isə 25-30 sm dərinliyində şumlayırlar. Səpilmə xüsusiy­
yətlərindən asılı olaraq hər hektar sahəyə müxtəlif miqdarda toxum tələb olunur. 
Belə ki, enli cərgələrlə əkildikdə hər hektar sahəyə 15-20 kq, lent üsulu ilə hər 
hektar sahəyə -25-30 kq, adi cərgə ilə səpildikdə hər hektar sahəyə 80-90 kq, en­
siz cərgələrdə əkildikdə isə hər hektar sahəyə 100-110 kq toxum tələb olunur.

Azərbaycanda kənaf bitkisinin becərilməsi. Kənaf toxumu torpağa mart 
ayında səpilir. Toxum səpilərkən bitkinin seyrəkliyini saxlamaq məqsədilə ona 
torpaq qarışdırılır. Bitkidən toxum almaq məqsədilə seyrək, lif almaq üçün isə 
nisbətən sıx səpilməlidir. İkincidə gövdə yaxşı boy atır, lifi zərif olur, həm də da­
ha çox lif verir. Kənaf rütubətli havada və torpaqda yaxşı ijjkişaf edən bitkidir. O, 
dağ rayonlarında dəmyə, aran rayonlarında isə suvarmaqla yetişdirilir. Bu bitki cə­
mi 2 dəfə suvarılır. Birinci suvarılma toxum əkildikdən sonra, ikinci suvarılma isə 
iyun ayında aparılır. Bu vaxt bitkinin gövdəsi artıq 1 m hündürlükdə olur. Azər­
baycanda kənaf bitkisi 2,5-3,5 m-ə qədər və daha çox boy ata bilir. Onun bu cür 
yüksəkliyi kök hissəsinin həmişə kölgədə qalmasına və rütubətin saxlanmasına 
imkan verir, alaq otlarının inkişafının qarşısını alır. Bitki sentyabrda yetişir.

Məhsulun toplanması. Kənaf bitkisininin əvvəlcə erkək, sonra isə dişisini 
toplayırlar. Erkək kənafı tam çiçək açan zaman, dişi çətənəni isə toxum yetişən 
vaxt yığmaq lazımdır.

Kənaf bitkisinin yaşıl kütləsindən istifadə etdikdə erkək və dişi bitkiləri ey­
ni vaxtda toplayırlar. Kənaf bitkisinin yığılması çox sadədir. Yetişmiş gövdə kök­
lə birlikdə əllə çıxarılır. Çıxarılmış gövdələrdən dərz bağlanır, dərzin diametri 
təxminən 20 sm olur.

Dərzləri qurutmaq məqsədilə bunlardan 4-6 ədədini həmin sahədə piramida 
şəklində bir-birinə söykəyirlər və 10-12 gün belə vəziyyətdə saxlayırlar. Bu müd­
dətdə günəşin təsiri nəticəsində həm gövdə, həm də toxum quruyur. Əgər çətə- 
nənin toxumunu almaq lazımdırsa, həmin sahənin içərisində xırman düzəldilir. 
Xırmanın sahənin içərisində düzəldilməsi daha münasibdir. Belə olduqda, dərzlər 
uzaq məsafəyə daşınmır, qurumuş toxum isə tökülmür. Xırmanın sahəsi təxminən 
12-14 m2 olur. Onun sahəsi təmizlənir və hamarlanır. Sahəyə su səpilərək torpaq 
bərkidilir.

Döyüm zamanı dərzlərdən 6-7 ədədi xırman yerinə gətirilir. 1, 2 yaxud da­
ha çox adam dərzin toxum hissəsini çubuqla ehmalca döyəcləyir. Bitkinin gövdə­
sinin əyilməməsi və smdırılmaması üçün döyümü ehtiyatla aparmaq lazımdır. Əks 
halda lilfərin keyfiyyəti aşağı düşə bilər.
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Alınmış toxum qurudulur və kisələrə doldurulub anbarlarda saxlanılır. To­
xum tədarük edilib qurtardıqdan sonra dərzlər sahədən daşınaraq quru yerə yığılır, 
yağış və nəmlikdən qorunur. Dərzlərin nəmiş yerdə saxlanması lifin keyfiyyətini 
aşağı salır. Belə ki, lifin həm möhkəmliyi azalır həm də rəngi qaralır. Toxum ver­
məyən erkək, «bic kənaf», toxum verən isə «anac» və yaxud «tum kənaf» adlanır. 
Quba rayonunun bəzi kəndlərində isə «anac kənaf», «çağ kənaf» də deyilir. 
Dediyimiz «tum çətənə» həm toxum verir, həm də onun lifi zərif, yumşaq və nis­
bətən ağ olur. Kənaf bitkisinin gövdəsindən lifi soyan zaman bir neçə dərz suya 
salmır. Dərzləri islatmaq üçün xırda nohur arx və çaylardan istifadə edilir. Dərzlər 
suda təxminən 8 10 gün qalır və müəyyən olunmuş vaxdan çox suda saxlanılarsa, 
liflər çürüyə bilər, vaxtından tez çıxarılarsa lifləri gövdədən soymaq çətinləşər. 
Ona görə də dərzin suda saxlanma müddətinə ciddi əməl etmək lazımdır. Sudan 
çıxarılmış dərzlər azacıq qurudulduqdan sonra əl ilə sındırır və ya sadəcə olaraq 
ağacla əzirlər.

Gövdədən lifin çıxarılması: bu aşağıdakı üsulla aparılır gövdəni künc tərəf­
dən sındırıb, lifi dartaraq uca tərəf soyurlar. Bu üsulla lifi soymaq həm asan həm 
də tez başa gəlir.

Lifi gövdədən ayırmaq üçün digər üsullardan da istifadə edilir. Gövdə mü­
əyyən vasitələrlə əzilir, lif isə qalır. Lif soyularkən ehtiyatlı olmaq lazımdır ki, 
gövdələr bir-birinə qarışmasın, əks halda liflər düyün düşə bilər, bu isə işi çətin­
ləşdirər.

Gövdədən soyulmuş lif kobud olduğuna görə, xüsusi mexanizmlə döyüb 
yumşaldır və zərifləşdirilir.

Alınmış lif hörük formasına salınaraq xüsusi yerlərdə saxlanılır. Bütün bu 
hazırlıq*işləri görüldükdən sonra lif əyirmək üçün yararlı hesab olunur.

Erkək kənafın toxumundan 20-33%, dişi kənafdan isə 20% nişasta, 15 % zü­
lal, 18-38%-ə qədər yarıdonmuş halda yağ və s. maddələr tapılmışdır. Toxumla­
rının tərkibindən isə karotin və D vitamini aşkar edilmişdir. Həmçinin yağından 
sənayedə sabun, əlif, boyaq, lak, şam və s. məmulatlar hazırlanır. Bundan başqa 
təmizlənmiş kənaf yağından yeyinti sənayesində balıq və digər konserva məhsul­
larının hazırlanmasında geniş istifadə edilir. Qızardılıb, üyüdülmüş toxumları isə 
xoş tam və dad vermək məqsədilə ədviyyə məhsulu kimi xörəklərə qatılır.

Kənafın müalicəvi xüsusiyyətləri. Bitkinin toxumlarından hazırlanan fitin 
preparatı bir çox xəstəliklərin müalicəsində istifadə olunur. Fitin ftortərkibli, mü­
rəkkəb üzvi maddə olub, oqanizmdə qan dövranını nizama salır, sümük toxuması­
nın inkişafında əsas rol oynayır və əsəb sisteminin normal fəaliyyət göstərməsinə 
şərait yaradır. Bunlardan başqa fitindən həyəcanlanmaya, ürəkkeçməsinə, əsəb və 
cinsi zəifliyə, qanazlığına, raxitə və vərəmə qarşı istifadə edilir. Kənaf toxumları 
bəlğəmgətirici, sinəyumşaldıcı vasitə kimi də işlədilir.

Xalq təbabətində kənaf toxumundan hazırlanan mazdan ağrıkəsici, dəmləmə 
və cövhərindən isə yumşaldıcı, süd verən anaların döş nahiyələrində əmələ gə­
lən qızarma və şişlərin aradan qaldırılmasında, göz xəstəliklərinin, xroniki revma- 
tizmin yanıq və səpgilərin və s. müalicəsində geniş istifadə olunur. Kənaf mazını 
balla qarışdıraraq qabarları müalicə edirlər. Duzla qızardılmış toxumlarından cinsi 
zəiflikdə işlədilir.
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Yerüstü hissəsindən hazırlanan cövhər yuxusuzluğun və ürəkkeçmənin qar­
şısını alır. Tibet təbabətində kənaf toxumlarını sidikqovucu preparatların tərkibinə 
qatırlar. Kənaf toxumunun məhlulunu südlə qarışdırıb, yuxarı nəfəs yollarının se­
likli qişasında əmələ gələn iltihabı, quru öskürəyi, uzun sürən bronixiti, xirtdək 
xəstəliklərini, göy öskürəyi, bronxial astmanı, təngnəfəsliyi aradan qaldırırlar. 
Bundan başqa toxumdan alman cövhəri çaxırla qarışdırıb, kəsiklər zamanı əmələ 
gələn yaraları müalicə edirlər. Qovrulmuş toxumlarından qurtsalıcı vasitə kimi is­
tifadə olunur. Çiçək və toxumlarından alman sulu cövhərlə yüngül və orta şəkər 
xəstəliklərini müalicə edirlər. Dişi kənafın çiçəklərinin yuxarı hissəsindən və elə­
cə də toxumundan alman qatı məhlulundan təpitmə kimi şiş və çibanların üzərinə 
qoyurlar. Bundan başqa, döyülmüş toxumundan alman qatı məhlulu ilan sancma­
sında, qudurmuş it dişləməsində əmlə gələn yaraların üzərinə sürtürlər.

Kənaf həm də boyaq təbiətli bitkisidir. Kənafın çiçək, yarpaq və gövdəsi­
nin yuxarı hissələrində çoxlu flavonoid tərkibli boyaq maddələri vardır. Biz dün­
yada ilk dəfə olaraq laboratoriya şəraitində bitkinin yuxarıda qeyd etdiyimiz his­
sələrindən boyaq məhlulu hazırladıq. Hazırladığımız boyaq məhlulunun tərkibinə 
ağır metalların müəyyən nisbətdə götürülmüş duzlarından daxil edib yun ipi sarı, 
tünd-sarı, parlaq-sarı, sarı-yaşıl, sarı-narmcı, sarı-tütünü, narıncı, parlaq-narıncı, 
yaşılımtıl-sarı, açıq-firuzəyi, tünd-fıruzəyi, qəhvəyi, tünd- qəh-vəyi, şabalıdı, 
şabahdı-qonur, şabalıdı-boz və s. rəng və çalarlara boyadıq. Ümumiyyətlə, 50-yə 
qədər sarı rəng və onların çalarlarmı almağa nail olduq. Aldığımız rəng və çalarlar 
günəş şüasına, yuyucu tozlara, müxtəlif kimyəvi və fiziki təsiredicilərə qarşı da­
vamlıdır. 1 kq tozdan hazırlanan məhlulu ilə 10-15 kq ipi boyamaq olar.

Əvvəllər Azərbaycanın müxtəlif ərazilərində becərilən kənaf bitkisinin li­
findən əhali müxtəlif məmulatlar hazılayırmışlar. Kənaf lifindən hazırlanan əşya­
lar (palaz, cecim, çuval, corab, tor s.) satılmaq üçün bazarlara çıxarılırdı. Hazırda 
respublikamızda vaxtilə kənaf bitkisi əkilmiş sahələr daha məhsuldar və əlverişli 
bitki ilə əvəz edilmişdir. Buna baxmayaraq kənaf bitkisinin lifi toxuculuq sənayesi 
üçün qiymətli xammal kimi əhəmiyyətini saxlamışdır. Hazırda əkin çətənəsi ən 
çox İtaliya, Balkan ölkələrində, Fransada və Polşada əkilib-becərilir. Vaxtilə 
keçmiş SSRİ ərazisində 600 min hektar sahədə kənaf mövcud olmuşdur.

Mayasarmaşığı (Xəmirmaya) — Humulus L.

Mayasarmaşığının qoz meyvəsi hal-hazırkı dövrə kimi pivə sənayesində isti­
fadə olunan ekoloji cəhətdən təmiz yeganə əvəzsiz təbii xammal hesab edilir. 
Tərkibi insan orqanizmi üçün faydalı olan müxtəlif təbiətli kimyəvi quruluşa ma­
lik mürəkkəb komponentlərdən ibarətdir. O piyvəyə xüsusi acımtıl tam verir, in­
cə, ətirli, şəffaf, yüksək köpüklülük xüsusiyyətə və antibakterial təsirə malik 
olub, məhsulun uzun müddət öz keyfiyyətini itirmədən qalmasına şərait yaradır.

Dünya florasının tərkibində mayasarmaşığı cinsinin 4 növünə təsadüf edilir. 
Bunlara ən çox mülayim və isti ölkələrin ərazisində rast gəlmək olar. Azərbay­
canda yabanı halda 1 növünə - H. lupulusa təsadüf olunur. Maysarma-şığmm adı 
«Humulus» latınca torpaq, yəni torpaq üzərində sürünən mənasını bildirir. Növün 
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a'dı isə «lupulus» «canavar» mənasını daşıyır. Pliniy mayaotunu «çəmən canava­
rı» adlandırmışdır.

Adi 'mayasarmaşığı - Humulus lııpulus «qarmaqcıqları» olan 7-10 m uzun­
luğunda dördbucaqlı yerüstü gövdəyə malikdir. Yarpaqları qarşı-qarşıya düzül­
müş, 3-5 dilimli kənarları, iri mişardişli uzun saplaqları olan qayidəsində ovälvari 
və yaxud ürəkvaridir. Erkəkcik çiçəkləri xırda sarımtıl-yaşıl rəngli olub, 5 ləçəkli 
çiçək yanlığma malik, süpürgə çiçək qrupunda toplanmışdır. Dişicik. çiçəklərin 
yanlığı sadədir, yarpaqların qoltuğunda yumurtavarı sünbül formasında yerləşmiş-, 
dir. Bitki böyüyüb inkişaf etdikcə çiçək sünbüllərinin hamısı tədricən yumurtafor- 
malı meyvəyə çevrilir, buna da «xəmirmaya qozası» deyilir. Bitki may - iyun ay­
larında çiçəkləyir, meyvələri iyulda yetişir.

Azərbaycanda mayasarmaşığı Samur-Dəvəçi, Kür-Araz, Lənkəran ovalıqla­
rında; Böyük və Kiçik Qafqazın, eləcə də Talış zonasının aşağı dağ ətəklərində 
geniş yaılmışdır. Bu gözəl və yaraşıqlı bitkiyə meşə açıqlıqlarında, kolluqlarda, 
meşə çaylarının kənarlarında, bitki fitosenozlarında, ən çox isə meşəlikərdə və 
bağlarda rast gəlmək olar.

Respublikamızda bu bitkinin bol ehtiyatı vardır. Bir sıra ölkələrdə mayasar- 
maşığı ilə park və bağçaların, çəpərlərin, eləcə də çardaqların bəzədilməsində ge­
niş istifadə olunur. Yabanı halda Avropa və Asiya ərazilərində geniş yayılmışdır.

Mədəni halda 4 növü - adi mayasarmaşığı - Humulus lupulus; Amerika ma- 
yasarmışığı - H.americanus, ürəkvari mayasarmaşığı - H. corclifolius, yapon maya- 
sarmaşığı - H.scandens (japonicus) əkilib-becərilir.

Mayasarmaşığmm birinci 3 növü həm bioloji xüsusiyyətlərinə, həm də isti­
fadələrinə görə bir-birlərinə çox yaxındırlar. Yapon mayasarmaşığı isə birillik ot 
bitkisi olub, qoz meyvə əmələ gətirmir.

Hal-hazırda dünyanın əksər ölkələrində pivə sənayesində istifadə olunan 
qoz meyvəli yabanı halda yayılan H.lupulus növündən seleksiya üsulu ilə əldə 
edilən sortlar üstünlük təşkil edir. Mayasarmaşığmm mayalanmamış dişi hamaşçi- 
çəyindən əmələ gələn meyvəsi «qoz meyvə» adlanır. Buna görə də hal-hazırda 
dünyanın əksər ölkəsində ən çox tək dişicikdən ibarət olan mayasarmaşığı əkilib- 
becərilir. Bunun üçün erkək bitkini ehtiyatla kökdən çıxarıb, dişi bitkilərdən çox 
uzaq məsafələrə aparıb başqa məqsədlər üçün istifadə edirlər. Mayasarmaşığmm 
qışda şaxtalar düşən dövrlərdə sarmaşan dövrəsi məhv olur. Torpaq altında qalan 
kökümsovu isə xəmirmayanm «anacığı» adlanır. Kökümsovlarm yerində 3 m də­
rinliyində olan əsas kök sistemi inkişaf edir, ondan da çox nazik, xırda köklər 
əmələ gəlməyə başlayır. Kiçik köklərə isə ən çox torpağın 60 sm dərinliyində 
təsadüf edilir. Mayasarmaşığmm gövdəsi 6 tilli olub, sağ tərəfə əyilən tüklərlərlə 
əhatə olunmuşdur.

Gövdəsinin yeraltı orqanının özək hissəsinin içərisi canlı hüceyrələrlə dolu 
olduğundan vegetativ çubuqlar hazırlayıb çoxaltma məqsədləri üçün istifadə edir­
lər. Bitkinin gövdəsinin rəngi sortdan asılı olaraq əksərən yaşıl və qırmızı olur. 
Bütün əkilən sortların gövdələri əksərən qırmızı rəngdə olur. Gövdənin hər bir 
buğumundan qarşı-qarşıya düzülmüş bir cüt yarpaq əmələ gəlir ki,’ bunların da 
qoltuq hissəsindən yan budaqlar formalaşır. Yan budaqlar isə öz növbəsində yeni 
buğumlar əmələ gətirir və hər bir buğumdan yeni yarpaqlar formalaşır. Yan bu­
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daqlar öz quruluşuna görə əsas gövdəni xatırladır və yarpaqlarla əhatə olunur. 
Yan budaqların uc hissəsindən isə hamaşçiçəklər formalaşmağa balayır. Mayasar- 
maşığmm qoz meyvəsi özək hissədə yerləşən 40-60 ədəd sıx düzülmüş hamaşçi- 
çəkdən əmələ gəlir. Bir hamaşçiçəkdə 40-50 və daha çox qoz meyvə olur. İl ər­
zində mayasarmaşığının morfoloji quruluşunda qeyd edilmiş dəyişikliklər aşağıda­
kı kimi baş verir.

Vegetasiya prosesinin 1-ci fazası (sakitlik dövrü olub) payız və qış aylarını 
əhatə edir. Bu fazada yeraltı orqanların morfoloji quruluşunda heç bir dəyişiklik 
baş vermir.

2-ci faza (cücərtinin əmələ gəlmə fazası adlanır) bu proses yeraltı orqanlar­
da olan tumurcuqların şişməsi və cücərtilərin çoxalması ilə başa çatır. Bu fazada 
bitkinin cücərtiləri qaranlıq (işıqsız) mühitdə yeraltı orqanlarda olan ehtiyat qida 
maddələrinin hesabına əmələ gəlir.

3-cii faza - (ilk birinci cüt yarpaqların əmələ gəlməsi ilə başlayır) bu fazada 
cücərtidə zoğun əmələ gəlməsi və onun üzərində bir cüt yarpağın formalaşması 
ilə başa çatır. Bu inkişaf fazası bitkinin həyatında dönüş nöqtəsi olub, onun sonra­
kı inkişafını fotosintezlə əlaqələndirir.

4-cü faza - (bitkidə yan budaqların əmələ gəlməsi ilə başlayır) bu faza 1-ci 
cüt yarpaqların və budaqlanmanm başlanmasını əhatə edir.

5-ci faza - (yan budaqların və hamaşçiçəklərin formalaşması ilə başlayıb) 
bitkinin çiçəkaçma dövrünü xarakterizə edir. Bu dövr budaqların intensiv inkişafı 
və yarpaqların tam formalaşması ilə başa çatır.

6-cı faza - mayasarmaşığının tam çiçəklənməsi ilə sona çatır.
7-ci faza - (qoz meyvənin formalaşması və inkişafı ilə başlayır) dişiciyin 

«balalığın» qonurlaşmaya başlayan anından qoz meyvənin texniki yetişmə anma 
qədər olan dövrü əhatə edir.

8-ci fazada - qoz meyvənin texniki yetişməsi başa çatır. Bu inkişaf fazasında 
qoz meyvə bərkiyərək qızılı-sarı rəngə çevrilir, tərkibindəki acı qətran, efir və po­
lifenol maddələrinin miqdarı maksimum həddə çatır.

9-cu fazada - (qoz meyvə fizioloji cəhətdən tam yetişir) bu faza qoz meyvə­
nin tam inkişaf fazasının başa çatması ilə yanaşı yerüstü hissənin qurumağa başla­
yan anını xarakterizə edir. Bu fazanın sonunda qoz meyvənin rəngi tamamilə qo- 
nurlaşır və pivə sənayesfüçün öz əhəmiyyətini itirir.

10-cu fazada - bitkinin yerüstü hissəsi tamamilə məhv olur və plastit mad­
dələrin yeraltı hissəyə güclü axını baş verir.

Mayasarmaşığının inkişafına temperatur amilinin də böyük təsiri vardır. Bit­
kinin vegetativ inkişafı üçün 15-25°C temperatur normal hesab edilir. Bitkinin çi­
çəkaçma və qoz meyvəsinin formalaşmağa başladığı dövrlərində temperaturun 
normadan yüksək olması qoz meyvənin kəmiyyət və keyfiyyət göstəricilərinə pis 
təsir göstərir. Bununla yanaşı bitkinin boy və inkişafına, eləcə də məhsuldarlığına 
nəmliyin də böyük təsiri vardır. Ona görə də bitkidə vegetasiyanın normal getmə­
si üçün yağan yağışın miqdarı 250-300 mm-dən az olmamalıdır. Bitkinin iyun- 
iyul aylarında nəmliyə qarşı ehtiyacı daha çox olur.

Mayasarmaşığının normal inkişaf edib bol məhsul verməsi üçün işıqlanma- 
nın da böyük rolu vardır. Belə ki, işığın bitkinin üzərinə bərabər nisbətdə düşməsi 
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nəticəsində yarpaqların miqdarı artır, budaqların inkişafı sürətlənir, çiçəklənmə 
və qoz meyvənin yetişməsi normal gedir, qoz meyvədə acı qətran maddənin miq­
darı yüksək olur. Mayasarmaşığı torpağa tələbkar bitki hesab olunur. Bitki üçün 
ən yaxşı torpaqlar küllü, qumlu və yaxud yüngül-gilli, bozumtul, tünd bozumtul 
meşə torpaqları, yüksək qələvilik xassəli qara və eləcə də zəngin qidalılıq keyfiy­
yətlərinə majik az turşulu torpaqlar hesab edilir. Mayasarmaşığı tərkibində zəngin 
mikroelementlər olan qidalara da olduqca tələbkardır. Bitkidə yan budaqlar əmələ 
gələn zaman onun N və K elementləriinə tələbatı artır. Çiçək və qoz meyvə əmə­
lə gətirdiy dövrdə azot elementinin çoxluğu bitkinin inkişafına mənfi təsir göstə­
rir. Bunları nəzərə alaraq alimlər mayasarmaşığı əkilən torpaq sahələrinin kmyəvi 
tərkibini qabaqcadan öyrənir, sonra bitkiyə lazım olan üzvi və qeyri-üzvi gübrələ­
rin verilməsinin normativ sənədlərini hazırlayıb həyata keçirirlər. Bitkini tərkiblə­
rində B, Mn, Mo, Zn ilə zəngin olan gübrələrlə qidalandırdıqda boy və inkişafı 
sürətlənir, tez çiçək açması, meyvənin yetişməsi və məhsuldarlığın yüksəlməsi 
təmin edilir.

Mayasarmaşığmm qoz meyvəsinin tərkibində karbohidrat, zülal, piy, polife­
nol birləşmələri və s. maddələr aşkar edilmişdir. Aparılan tədqiqatlar zamanı mü­
əyyən olunmuşdur ki, qoz meyvəsinin tərkibindəki faydalı maddələrin miqdarı 
bitkinin sortundan, becərilmə şəraitindən, yığılma və qurudulma vaxtından çox 
asılıdır.

Bitkinin qurudulmuş qoz meyvəsinin tərkibindən 10-14%, 12-16%- sellüloza, 
15-24% azotlu birləşmələr, 25-30% azotsuz ekstraktiv maddələr, 2-9% a-turşusu, 
6-8% Ş-fraksiyası, 2,3% y-bərk maddəsi, 10-20% acı qətran, 2-5% .polifenol 
birləşmələri, 0,2-1,7% efir yağı və 9,5% kül və s. aşkar edilmişdir. Bundan başqa 
qoz meyvəsinin tərkibindən az miqdarda piyli-ağ, mum, şəkər, pentoza, bir sıra 
vitaminlər və üzvi turşular da tapılmışdır. Qoz meyvənin formalaşdığı dövrlərdə 
onun tərkibinin 85%-ni, texniki yetişmə zamanı isə 75-80%-ni su təşkil edir. Ona 
görə də təzə toplanmış qoz meyvələrini uzun müddət saxlamağı məsləhət 
görmürlər. Onu tez bir zamanda konservləşdirməyi lazım bilirlər. Mayasarmaşı­
ğmm qoz meyvəsinin tərkibində olan acı qətran maddəsi hal-hazırkı dövrə kimi 
heç bir bitkinin tərkibindən aşkar edilməmişdir. Lakin kimyəvi sintez üsulu ilə bir 
neçə acı qətran maddə əldə olunmuşdur. Bunlar da öz keyfiyyət göstəriciləri ilə 
təbii acı qatrandan geri qalırlar.

Bitkinin qoz meyvəsinin tərkibindəki acı qətran maddəni birinci dəfə 1863- 
cü ildə Lermer aşkar etmişdir. Mayasarmaşığmm pivə sənayesi üçün əkilən sortla­
rından ahnan acı qətran maddələrinin klassifikasiyası isə 1888-ci ildə Qayduk 
tərəfindən işlənib həyata keçirilmişdir. Yapon alimləri acı qətranm tərkibindən 
90-a qədər müxtəlif tama malik birləşmələr öyrənib aşkar etmişlər. Sonralar bu 
klassifikasiya yenidən Qraus, Quk və Verzel tərəfindən daha da təkmilləşdirilmiş 
və yeni klassifikasiyalar işlənib hazırlanmışdır. Mayasarmaşığmm qoz meyvəsin­
dən leykoantosian, katexin, hidrooksikumarin, xl orogen, flavonoid-qlükozid, ku- 
marin, qal, protokatexin, kafein, nexlorogen, polifenol birləşmələri və s. tapılmış­
dır. Bundan başqa qoz meyvənin tərkibindən kversetin, kempferol, ramnozin, izo- 
kversetin və astraqalin flavonoidləri də aşkar edilmişdir. Mayasarmaşığmm ayrı- 
ayrı orqanlarından tapılan flavonoid maddələri müxtəlif tərkibli birləşmələrdən 
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ibarətdir. Belə ki, bitkinn kök hissəsindən katexin və leykoantosian aşkar olduğu 
halda yarpaq, qoz meyvəsindən bu maddələrdən başqa flavonoidqlükozid və 
fenolkarbon turşuları da müəyyən edilmişdir. Mayasarmaşığının cavan yarpaqla­
rından 1,01-1,10%-ə qədər flavonoidqlükozid maddəsi tapılmışdır. Bitki inkişafını 
başa vurduqdan sonra onların miqdarı azalmağa başlayır. Belə ki, köhnə yarpaq­
larda fenol birləşmələrinin miqdarı 2 dəfə azalır. Bitkinin çiçək hissəsindən tapı­
lan flavonoid maddələrinin kimyəvi tərkibi, qoz meyvəsindən tapılan flavonoid 
maddələri ilə eynilik təşkil edir.

Tədqiqatlar zamanı müəyyən edilmişdir ki, qoz meyvənin tərkibində 4,5%- 
dən az olmayan polifenol birləşmələrindən hazırlanan pivənin tərkibi daha keyfiy­
yətli olur. Acımtıl «lupulin» maddəsi bitkinin hamaşçiçəklərinin vəzciklərindən 
alındığı halda, polifenol birləşmələri isə qoz meyvəsindən əldə olunur. Qoz mey­
vənin tərkibindən 0,1-3,2%-ə qədər efir yağı almır. Bundan da pivəyə xoş ətir və 
acımtıl tam vermək üçün istifadə edilir.

Mayasarmaşığmdan alman efir yağı uçucu yağabənzər xüsusiyyətlərə malik 
xoş ətirlidir. Efir yağının tərkibində ətirli maddələrlə yanaşı acımtıl lupulin mad­
dəsi də vardır. Efir yağı qoz meyvə yetişən andan sintez olunmağa başlayır və get­
dikcə onun miqdarı artır. Meyvələr tam yetişib başa çatdıqdan sonra da efir yağı­
nın tərkibində heç bir dəyişiklik getmir. Eakin uzun müddət qaldıqda efir yağının 
bir neçə komponenti oksidləşmə prosesinə məruz qalaraq xoş, incə xüsusiyyətlə­
rini itirməyə başlayır.

Elal-hazırkı dövrə qədər mayasarmaşığmdan alman efir yağının tərkibindən 
224-ə qədər müxtəlif birləşmələr aşkar edilmişdir ki, bunlardan 51 karbohidrogen 
birləşmələri, 62 efir maddələri, 37 spirt törəmələri, 31 keton, 10 aldehidlər, 7 üzvi 
turşular, 6 sulfid komponentləri, 20 müəyyən olunmamış birləşmələr təşkil edir. 
Qoz meyyvəsindən alman efir yağından başqa, pivə istehsalında ikinci dərəcəli rol 
oynayan azot birləşmələri, karbohidrat maddələri, piy maddəsi, üzvi və qeyri-üzvi 
birləşmələr, müxtəlif vitaminlər, boyaq maddələri və s. təşkil edir. Qoz meyvənin 
tərkibini 2-4%-ə qədər zülal fraksiyalı - albimoz, pepten, polipeptidlər və amin 
turşuları təşkil edir. Aparılan tədqiqatlar zamanı qoz meyvənin tərkibindən qlisin, 
alanin, serin, valin, treozin, leysin, fenilalalin, tirozin, lizin, aspargin, prolin, siste- 
in, histidin və s. amin turşuları tapılmışdır. Bundan başqa maya birləşməsinin əsa­
sını təşkil edən asparagin maddəsi də aşkar edilmişdir.

Toxumsuz mayasarmaşığının tərkibindən 1,5% mirisin tərkibli mum maddə­
si də aşkar edilmişdir. Mum maddəsi meyvəyə parlaqlıq verir, onun islanmadan 
və zərərli mikroorqanizmlərdən qorunmasını təmin edir. Mumun tərkib hissəsinin 
54,2%-i nonakontan, 22,4%-i heptrikontan, 8,7%-ni heptakozan, 3,5%-ni trikontan 
və 3,1%-ni pentakozan-parafin fraksiyası təşkil edir. Qoz meyvənin tərkibindən 
quzuqulağı, alma, kəhrəba, limon, silisium, kükürd, fosfor və bor turşuları da aş­
kar edilmişdir. Bundan başqa qoz meyvənin tərkibindən tiamin, piridoksin, nikotin 
turşusu, biotin, bioflavonoid, tokoferol və pantoten vitaminləri, 1885-ci ildə isə to­
xumlarından az miqdarda hopein alkaloidi aşkar edilmişdir ki, bu da pivəyə anti­
septik təsir göstərərək onun uzun müddət saxlanmasına şərait yaradır. 1955-ci ildə 
Knorr mayasarmaşığının qoz meyvənin tərkibindən 20-30 mkq ekstragen hormo­
nu aşkar etmişdir.
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Bundan əlavə qoz meyvənin tərkibindən P, K, Mg, Ca, Fe, Na, Si, S, makro­
elementləri və Zn, Li, Ag, Pb, Cu, Ni, Cr, və Mn mikroelementləri də tapılmışdır. 
Bundan başqa mayasarmaşığmm tərkibindən 9,5% kül maddəsi tapılmışdır ki, bu­
nun da əsas tərkib hissəsinin 34,61%-i K2O, 19,65%-i CaO, 16,80%-i P2O5, 
16,36%-i SiO2, 5,47%-i MgO, 3,59%-i SO3, 2,20%-i Na2O, 1,40%-i Fe2O3, təşkil 
edir.

Mayasarmaşığmm inkişafının müxtəlif fazalarında onun qoz meyvəsinin tər­
kibindən xlorofil, ksantofil, antosian, antosianidlər və tanin maddələri də aşkar 
edilmişdir ki, bunlar da ləçəklərə müxtəlif rəng və çalarlar verir. Pivə sənayesin­
də istifadə olunan qoz meyvənin toplanma vaxtının düzgün təyin edilməsi böyük 
iqtisadi əhəmiyyət kəsb edir. Qoz meyvənin tərkibində acı qətran, efir yağı və po­
lifenol birləşmələrinin miqdarının maksimum dərəcəyə çatması zamanı, yəni tex­
niki yetişmə dövründə qoz meyvənin tərkibindəki faydalı maddələr 20-25 gün 
saxlandıqda onda heç bir dəyişiklik olmadığı müəyyən edilmişdir. Bu amili nəzə­
rə alıb pivə sənayesi üçün lazım olan xammalı qısa bir müddətdə, yəni 10-15 gün 
ərzində toplanıb başa çatdırmağı məsləhət görürlər.

Meyvədə efir yağmm toplanması, acımtıl maddənin sintezi ilə eyni vaxtda 
başlayır. Aparılan tədqiqatlar zamanı müəyyən olunmuşdur ki, mayasarma-şığmm 
hamaşçiçəyindən əmələ gələn qoz meyvəsinin tərkibində olan acı qətran maddə­
sində a-turşusunun və eləcə də efir yağmm miqdarı mayalanmış hamaşçiçəkdə 
əmələ gələn qoz meyvəsinə nisbətən 20% «.-turşusu və 2 dəfə artıq efir yağı olur.

Mayasarmaşığmm qoz meyvəsinin məhsuldarlığını artırmaq və pivə sənaye­
sini inkişaf etdirmək üçün seleksiyaçı alimlər yeni-yeni sortlar əldə etmək üçün öz 
axtarışlarını dayandırmadan davam etdirirlər. Hal-hazırda dünyanın əksər ölkələ­
rində yabanı mayasarmaşığmm - H.lupulus növünün 100-dən artıq sortu və forma­
sı əldə edilmişdir. Mayasarmaşığmm sortları bir-birlərindən gövdələrinin yaşıl, 
qırmızı və yarım-qırmızı rəngə malik olmaları ilə fərqlənirlər. Bu sortlardan ən 
çox əkin materialı kimi istifadə edirlər. Gövdəsi qırmızı olan sortu tez böyüyüb 
inkişaf edir, qoz meyvəsinin rəngi açıq-yaşıl, yumurta formalı möhkəm ləçəklərlə 
örtülmüşdür. Tərkibində çoxlu miqdar lupulin və ətirli iyə malik efir yağı toplayır. 
Lakin bu sort tez yetişdiyindən vaxtında tədarük olunmazsa meyvə tərkibində 
olan acımtıl və ətirli efir yağını tezliklə itirir. Gövdəsi yaşıl olan mayasarmaşığı 
sortu gec böyüyüb inkişaf edir, qoz meyvəsi də gec yetişir. Qoz meyvəsinin rəngi 
açıq-yaşıl, qırmızı gövdəli sortun meyvəsinə nisbətən iri, iyi isə çox kəskin olur. 
Yarım-qırmızı sortu isə yaşıl gövdəyə və qırmızı saplaqlı yarpaqlara malik olub az 
miqdarda əkilib-becərilir.

Pivə sənayesi istifadə olunan qoz meyvələrini iki yerə ayırırlar: 1-ci tərki­
bində 15%-ə qədər acı qətran, 3-5%-ə qədər a-turşusu, 3,5% ətirli efir yağı olan 
yeni klassik texnologiya üsulları ilə pivə hazırlanan zərif sortlar; 2-ci nisbətən ko­
bud, tərkibində 20%-ə qədər acımtıl maddə, 8-12%-ə qədər a-turşusu, 3,2% efir 
yağı saxlayan nisbətən kobud sortlara. Hal-hazırda bu sortların qoz meyvələrindən 
pivə sənayesində geniş istifadə olunan lupulin poroşokundan müxtəlif tərkibə ma­
lik ekstraktlar və konsentratlar hazırlanır.

A i.
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Pivə sənayesində inkişaf edən ölkələrdə mayasarmaşığının aşağıdakı sortları 
geniş surətdə əkilib-becərilir.

Ukraynada tərkibində 15-21,9% acı qətran, 1,4-4,85% efir yağı və 1,5-4,0-ə qə­
dər polifenol maddələri olan Kula-18, Jitomer-5, Jitomer-8 sortları, Bolqarıstanda 
tərkibində 11-16%-ə qədər acı qətran, 5,0-5,3% ətirli efir yağı, 1,3-3,5% polifenol 
olan Strasburq, Qroenbel sortları; İngiltərədə tərkibində 14,5-15,5%-ə qədər acı 
qətran, 7,09-9,3%-ə qədər a-turşusu saxlayan Bullion, Horzen, Bryuer, Uay, 
Selendjer, Uay Taqet və s. sortları; ABŞ-da tərkiblərində 18-19,5%-ə qədər acı 
qətran, 8,2-8,6%-ə qədər a-turşusu saxlayan Qlaster, Vaşinqton, Qreqon, Bullion, 
Kaliforniya yaşıl sortları; Belçikada tərkiblərində 14,2-15%-ə qədər acı qətran, 
8,2-8,6%-ə qədər a-turşusu saxlayan Bryuers-Qold, Qalertya, Forzern, Ryuer və 
s. sortları; Balkan ölkələrində tərkiblərində 22-26%-ə qədər acı qətran, 11-14%-ə 
qədər a-turşusu tapılan Axil, Apolon, Atlas, Avropa və s. sortları; Yaponiyada 
tərkiblərində 17,5-18%-ə qədər acı qətran, 12-16%-ə qədər a-turşusu, 4-55%-ə 
qədər (3-turşusu saxlayan sortlar əkilib-becərilir. Hal-hazırda Almaniya, ABŞ, 
Rusiya, Çexiya, İngiltərə və Balkan ölkələri mayasarmaşığını inkişaf etdirən 
ölkələr hesab edilir. Ən yüksək qoz meyvə məhsulu istehsal edib, dünya bazarına 
çıxaran ölkələr isə ABŞ, Almaniya, Avstraliya, Fransa, Belçika və Yaponiya he­
sab edilir. Keçmiş SSRİ-də isə tərkiblərində 20%-ə qədər acı qətran, 8-10% a- 
turşusu saxlayan və hər hektardan 30-35 sentner qoz meyvə məhsulu alman sortla­
rı əkilib-becərilir.

Bitkinin qoz meyvəsinin kimyəvi tərkibi sortundan, vegetasiya şəraitindən, 
temperaturdan, toplanma vaxtından, qurudulmasından asılı olaraq dəyişilir.

Mayasarmaşığının yetişdirildiyi ekoloji şəraitdən asılı olaraq acı maddənin 
toplanmasına təsiri. Bu isti sevən bitkidir. Buna görə də bitkinin tərkibindəki acı 
maddənin toplanma dinamikası bitkinin işıqlandırılma dərəcəsindən çox asılıdır.

Y.S.Nalivayko (1952) müəyyən etmişdir ki, acı maddə bitkinin yuxarı hissə­
sində daha çox, orta hissədə az, aşağıda yerləşən qoz meyvəsində isə lap az top­
lanır.

Anoloji məlumat F.Zattler (1961) və V.Verjbiski, N.Zaxarova tərəfindən 
1970-ci ildə alınmışdır. Onlar qeyd edirlər ki, qoz meyvə 5,5-6,0 m yüksəklikdə 
18,5% acı maddə (qətran), 3,7% a -turşusu saxladığı halda, 1,5-2,0 metr yük­
səklikdə isə 1,1 və 1,3% saxlayır. İşıq şəraitində ən çox «-turşusu sintez olunur. 
Verzele belə güman edir ki, birinci dəfə qoz meyvədə 4-dezoksihumulon birləş­
məsi əmələ gəlir, sonra isə a -turşusu o da öz növbəsində işıqda hidroliz olunaraq 
a -turşusuna çevrilir.

G.Hovard (1965) həmçinin qeyd edir ki, a -turşusunun dezoksihumulon 
əmələ gəlməsi a -turşusu ilə a -turşusunun sələfidir. Qoz meyvənin formalaşdığı 
dövrlərdə onun tərkibində humulon və lupulonun miqdarı maksimum həddə 
çatdığı halda koqumulon və kolupulonun adhumulon və adlulonunun isə ən az 
miqdarda toplanır. Qoz meyvə yetişən zaman isə onun tərkibindəki humulon və 
lupulon azalır, koqumulo və koquluponun miqdarı isə artır. Adhumulon və 
adlupulonun miqdarı isə dəyişməz qalır. Həmin müəllif isbat etmişlər ki, acı 
məddənin daha çox toplanması temperaturun yüksək olması zamanı baş verir.
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P.Qautke və D.Petrisek (1972), müəyyən edirlər ki, a -fraksiyası qoz meyvəsi 
formalaşmağa başladığı dövrdə toplanmağa başladığı halda a -turşusu isə 
nisbətən gec, yəni meyvənin texniki yetişməsi dövründə baş verir. R.Xartlı (1965) 
müəyyən etdi ki, eyni şəraitdə becərilən toxumsuz mayasarmaşığı, toxumu olan 
mayasarmaşığmdan 20%-dən çox a, turşusu 2 dəfədən artıq efir yağı sintez edir.

Polifenol birləşmələri - 2-ci dərəcəli mənşəyə malik olub bitkidə baş verən 
maddələr mübadiləsinin gedişində mühüm əhəmiyyət kəsb edir. Son dövrlərdə 
müəyyən edilmişdir ki, fenol birləşmələri bitkinin boy və inkişafında, tənəffüsün­
də, xəstəliklərə qarşı davamlılığında enerji mənbəyi hesab edilir (Zaprometov, 
1970 a; 1971 b). N. Şarapov (1973) qeyd edir ki, polifenol birləşmələri antibiotik 
xüsusiyyətlərə malik olub bitkinin həyatında qoruyucu rol oynayırlar. Mayasarma- 
şığınm qoz meyvəsinin tərkibindəki polifenol birləşmələri bitkinin maddələr mü­
badiləsində mühüm rol oynadığından başqa, pivə sənayesində də mühüm rol oy­
nayır. Onlar mürəkkəb birləşmələrdən ibarət olub, suda yaxşı həll olur, geniş re­
aksiya xüsusiyyətlərinə malik, az davamlıdırlar. Asan oksidləşməyə və bərpaedici 
xüsusiyyətlərə malik olduğundan mayasarmaşığmm tərkibindəki polifenol birləş­
mələri acı maddələrinin xüsusilə də a -turşusunun qoruyucusu rolunu oynayırlar. 
Bundan başqa onlar pivənin tərkibindəki zülalları çökdürüb onun şəffaflığını və 
tamını yaxşılaşdırır. Bitkinin qoz meyvəsinin tərkibindən qall, protokatexin birləş­
mələri, flavonoid birləşmələrindən kemferol-3-ramno-diqlükozid, kverçetin-3- 
ramno-diqlükozid, kemferd-3ramno-qlükozid, kemferol, 3-qlükozid (astraqalin) 
aşkar edilmişdir (Qlavaçek və Loxotskiy, 1977). Slovakiya sortunun qoz meyvəsi­
nin tərkibində 0,14%-dən 0,85%-ə qədər flavonoid birləşmələri müəyyən edil­
mişdir.

Tərkibində 4,5%-dən az olmayan polifenol birləşmələri olan pivə keyfiyyət­
li hesab edilir.

Tərkibində 5,26%-5,90% polifenol birləşmələri olan pivə yüksək keyfiyyətli 
hesab edilir. Mayasarmaşığmm qoz meyvəsinin tərkibində 0,1%-dən - 3,2%-ə qədər 
efir yağı müəyyən edilmişdir. Efir yağlan pivəyə xoş tam və iy verir.

Mayasarmaşığı həm də qiymətli dərman bitkisi hesab edilir. 
Mayasarmaşığmdan müalicə məqsədləri üçün 1-ci dəfə bizim eranın VIII əsrində 
ərəblər istifadə etmişdir. Elə bu dövrlərdə də bitki müalicə məqsədləri üçün bir 
sıra Qərbi Avropa ölkələrində əkilib-becərilmişdir. Orta əsrlərdə mayasarmaşı­
ğmdan sidikqovucu və qantəmizləyici vasitə kimi istifadə edilmişdir. Sonralar qoz 
meyvəsindən və sarı paraşokundan sulu çıxarışlar hazırlayıb iştahartırıcı, həzmi 
yaxşılaşdırım, eləcə də ağır xroniki xəstələrin vəziyyətlərinin yüngülləşdirilmə- 
sində işlədilir. Mütəmadi qoz meyvəsinin ekstraktmdan istifadə olunduqda insanın 
ümumi vəziyyəti yaxşılaşır, iştahası artır, cinsi fəaliyyəti güclənir və yuxusu nor- 
mallaşır.

Bitkinin kök hissəsindən abrotiv dərmanların hazırlanmasında istifadə edilir. 
Yarpaqlarından hazırlanan preparatların köməyi ilə dəri və süd vəzilərində baş 
verən xərçəng xəstəliklərinin müalicəsində istifadə edilir. Hamaşçiçəklərindən 
hazırlanan cövhərindən isə bədxassəli şişlərin, qadınların yumurta hüceyrələrinin 
fəaliyyətdən düşməsi nəticəsində baş verən klimakterik halların normal keçiril­
məsində, sidik kisəsində baş verən kəskin turşuluğun aradan qaldırılmasında, elə­
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cə də sakitləşdirici və yuxugətirici vasitə kimi istifadə edilir. Bundan başqa ha- 
maşçiçəyindən hazırlanan quru ekstraktın Macarıstanda, Slovakiyada, Almaniyada 
istehsal olunan «Valosedan», «Xovalctten» və «Valokardin» preparatlarının tər­
kiblərinə daxil edilir. Mayasarmaşığının çiçəkyanlığı və çiçəklərindən hazırlanan 
preparatlar Fransa, ABŞ, Çili, Argentina, Rumıniya, Finlandiya, İtaliya, Polşa, 
Avstraliya, Venesuela, İsveçrə və s. ölkələrin farmakopeyasma daxil edilmişdir.

Xalq təbabətində mayasarmaşığının cövhərindən əsəb sisteminin, qıcolma- 
nın, yuxusuzluğun, sidik kisəsi, böyrək eləcə də digər ağrıların verdiyi narahatçı­
lıqların aradan qaldırılmasında və s. xəstəliklərin müalicəsində işlədilir. Hamaşçi- 
çəklərindən hazırlanan cövhərindən tromboflebit (damarların qan laxtaları ilə qa­
ralınası), maddələr mübadiləsinin nizamlanmasında, vərəm, qızdırma, xanazir, sif- 
lis, damar xəstəliklərində və qurd əleyhinə tətbiq edilir.

Çiçək vəzciklərindən ifraz olunan lupulin, qumulyplon və izoqumulon mad­
dələrinin antibakterial təsirə malik olduqları müəyyən edilmişdir. Mayaotundan 
mədə və böyrək xəstəliklərinin, eləcə də orqanizmdə mineral maddələrin normal 
mübadiləsinin nizamlanmasında işlədilir.

Cavan tər yarpaqlarından kələməvəzi kimi borş xörəklərinin hazırlanmasın­
da istifadə edilir. Yaz aylarında cavan zoğlarından qulançar əvəzi kimi dadlı xö­
rəklər hazırlanır. Çörək-bulka sənayesində maya əvəzi kimi, eyni zamanda kvas 
hazırlanmasında istifadə olunur.

Son illərdə təcrübə üsulları ilə mayasarmaşığının qoz meyvəsinin tərkibin­
dən biolji aktiv xüsusiyyətlərə malik bitki hormonu tapılmışdır ki, bundan da kos­
metika və ətriyyat sənayesində geniş istifadə edilir. Mayaotunun sulu çıxarışı ilə 
başı yuduqda tükün tökülməsinin qarşısı alınır, eləcə də qovağın təmizlənib 
məhv edilməsində işlədilir. Qoz meyvəsindən alman ekstraktları kremlərin tərki­
binə qatıb qırışmış sifət dərilərinin normal vəziyyətə salınmasında istifadə olunur. 
Qozundan müalicəvi vannalar hazırlanır. Qiymətli bəzək bitkisi sayılır.

Biz isə ilk dəfə olaraq mayasarmaşığının yarpaq, hamaşçiçək və qoz meyvə­
sindən boyaq ekstraktı hazırlayıb yun və ipək məmulatlarını sarı, qızılı-sarı, tünd 
sarı, sarı-narmcı, narıncı, yaşıl, yaşıl-zeytunu, zeytunu, qonur, qonurumtul-boz, tü­
tünü, açıq-qəhvəyi, tünd-qəhvəyi, şabalıdı, bənövşəyi, bənövşəyi-boz və s. rəng 
və çalarlara boyadıq. Tərkibindəki acımtıl maddəni kənar etməklə həmin boyaq­
dan yeyinti məhsullarını da boyamaq olar.

Mayaotunun qoz meyvəsini quru, aydın havalarda yaşımtıl-sarı rəng alan za­
man toplayırlar. Toplanmış meyvəni havası daim dəyişilən binalarda qurutmağı 
məsləhət görürlər. Göstərilən qaydalara düzgün riayət edilərsə qoz meyvə tərki­
bində heç bir dəyişiklikləf’baş vermədən 2 ilə qədər keyfiyyətini saxlaya bilər.

Müstəqil, suveren respublikamızda pivə sənayesini inkişaf etdirmək üçün və 
eləcə də bir sıra xarici ölkələrdən, valyuta ilə alman qoz meyvəsinin qarşısını al­
maq, artıq məhsulu xarici ölkələrə ixrac etməklə ölkəmizdə olan valyuta ehtiyatı­
nı artırmaq və ona qənaət etmək üçün Azərbaycanın Böyük Qafqaz ərazisinin, Za­
qatala, Şəki, Balakən, İsmayıllı və Talış zonalarında mayasarmaşığının yüksək 
məhsul verən və tərkibində 18%-22%-ə qədər acı qətran maddəsi, 3,5%-4,0%-ə 
qədər ətirli efir yağı və 3,5%-4,5%-ə qədər polifenol birləşmələri olan sortlarının 
geniş plantasiyalarını təşkil etmək lazımdır.

Mayasarmaşığı vegetativ üsulla (çubuq, qələm, yeraltı zoğları ilə) artırılıb- 
çoxaldılır. 1 hektar sahədə 4400-5000-ə qədər mayasarmaşığı bitkisi əkməyi məs­
ləhət görürlər.
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Qıtıqotu — Armoracia Gaertn.
(Kələmkimilər - Brassicaceae fəsiləsi)

Qıtıqotu cinsinin dünya florasının tərkibində 4 növünə təsadüf edilir. Bu 
növlər əsasən Şimali və Orta Avropada, Qafqazda və Azərbaycanda bir növü 
A. rusticana mədəni halda yayılmışdıir. Qıtıqotu hündürlüyü 40 150 sm olub, iri 
kökətrafı rozet yarpaqlardan, çoxbaşlı yoğun az budaqlanan kökünün uzunluğu 
100 sm, eni isə 1,2-5 sm-dir. Gövdəsinin aşağı hissəsində yerləşən yarpaqları 
uzunsov, ortada yerləşən yarpaqları qısa lansetvari, yuxarıdakıları isə xətvaridir. 
Çiçəkləri xırda, ağ rəngdə gövdə və budaqların oturacağında salxımvari toplanır. 
İyun ayında çiçək açır, çiçəklərinin ətirli iyi vardır. Meyvəsi uzunsov və yaxıd 
yumru, 4-8 ədəd toxumdan ibarətdir. Kökü yumurtavari olub, çoxlu əlavə köklər­
dən ibarətdir. Onlar əsasən torpağın üst qatma yaxın, 25-30 sm, bəzən isə 55-60 
sm dərinlikdə yerləşir. Kökü xaricdən qızılı-qəhvəyi, daxildən isə ağ rəngdədir. 
Qıtıqotu xalqlar arasında tanınmış, ən məşhur ədviyyat bitkisi olub, istənilən xö­
rəyə tünd, kəskin tam verir. Qiymətli, iştahgətirici xüsusiyyətlərə malik olan qı­
tıqotu bir sıra faydalı əhəmiyyətləri özündə birləşdirir. Bitkinin kökünün tərkibin­
dən qətran, azot təbiətli maddələr, zülal, şəkər, sellüloz, piy, sulu karbohidratlar, 
qarışıq efir yağlı qıtıqotu yağı: kökünün tərkibində 0,34%, dəninin qabığında 1,1% 
müəyyən edilmişdir. Bundan başqa orqanizm üçün çox vacib olan kalium, natri­
um, kalsium, dəmir, fosfor və həmçinin askorbin turşusu (apelsin və limondan 
çox) В,, B6 PP karotin, foli turşusu və s. aşkar edilmişdir. Qıtıqotunun kökündən 
ahnan təzə şirənin tərkibindən təbii antibiotik adlanan - lizosim maddəsi tapılmış­
dır.

Bioloji xüsusiyyətləri: qıtıqotu əkildiyi sahədə ikinci ilin may, iyun ayların­
da çiçək açır, toxum əmələ gətirir, şaxtaya dözümlüdür. Cavan budaqları yazın so­
yuğunda zədələnmir, bitki 45° şaxtaya davam gətirir. İşıq sevəndir. Nəmlik tələb 
edən bitkidir. Mülayim keçən iqlim zonalarında yaxşı bitib bol məhsul verir. Gilli, 
məhsuldar torpaqları sevir.

Çoxalması və aqrotexnikası: Qıtıqotu kök və qələmlərilə çoxalır. Bu məq­
sədlə yan köklərdən və birillik kökdən istifadə edilir. Əkin üçün torpaq yarım he- 
rik üsulu ilə hazırlanır. Əkin şumunu 40 sm dərinliyində aparırlar. Şumdan sonra 
hər hektar sahəyə 30-40 ton peyin və tələb olunan mineral gübrələr verilir. Əkin- 
qabağı malalama və kultivasiya işləri yerinə yetirilir. Bitkini enli cərgələrdə bir- 
birindən 45-70 sm aralı əkirlər. Açılmış şırımlarda bitkinin kökünü 18-20 sm də­
rinlikdə bir-birindən 20-25 sm aralı olmaqla basdırır və çubuğunun yuxarı hissə­
sini 2-3 sm qalınlığında torpaqla örtürlər. Basdırıldıqdan 15-20 gün sonra kök çu­
buqları cücərməyə başlayırlar. Qıtıqotunu əsasən payızda basdırırlar. Bitkiyə qul­
luq alaq otlarından təmizləmək, torpağı yumşaltmaq və mineral gübrələrlə təmin 
etməkdən ibarət olur. Vegitasiya dövrü ərzində 4-5 dəfə cərgələrarası kultivasiya 
və 2-3 dəfə alaq otlarından təmizləmə işləri yerinə yetirilir. İkinci ilində isə er­
kən yazda malalama, alaq otlarından təmizləmə və cərgələrarası 2-3 dəfə kultiva­
siya işləri aparılır. Məhsuldarlığı artırmaq üçün çiçək orqanını kəsib atırlar.
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Məhsulun toplanması və xammalın saxlanması: Qıtıqotu köklərini ikinci 
ilində, payızın son aylarında yəni yarpaqlar solub məhv olan zaman və yaxud er­
kən yazda yarpaq əmələ gələn dövrlərdə toplayırlar. Çox böyük olmayan sahələr­
də qıtıqotunu bel və yaxud yaba ilə toplayırlar. Orta hesabla kökünün çəkisi 0,5- 
1,5 kq gəlir. Qıtıqotunu xəndəklərdə və yaxud tərəvəz saxlanılan yerlərdə saxla­
yırlar. Ev şəraitifıdə isə soyuq yerlərdə yeşiklərdə qumun içərisində saxlayırlar. 
Qıtıqotunun tərkibində zəngin bioloji aktiv maddələrin olması onun mühüm müa­
licəvi xassəsinə dəlalət edir. Bitkinin yarpağının tərkibində çoxlu alkaloid və efir 
yağının olması onu daha qiymətli edir. Qıtıqotudan hazırlanan preparatlar antimik- 
rob, ağrıkəsici, bəlğəmgətirici, sidikqovucu, həzmi yaxşılaşdırım və qan dövranını 
nizamasalma xüsusiyyətlərinə malikdir. Bundan əlavə qıtıqotudan qastrit, mədə 
şirəsində olan artıq turşuluğun aşağı salınmasında, sidik kisəsində olan daşların tö­
külməsində və çoxsaylı xəstəliklərin müalicəsində geniş istifadə edilir. Qıtıqotu­
nun tərkibində fitonsid və lizosinin olması bitkinin yüksək antimikrob fəallığının 
olmasını göstərir. Qıtıqotundan hazırlanmış cövhərlərdən iştah artırılmasında, 
həzm sistemi işinin fəallaşmasmda, həmçinin ödqovucu vasitə kimi istifadə edilir.

Qıtıqotudan müalicə preparatlarının hazırlanması;
Boğaz ağrısı zamanı: bunun üçün qıtıqotunun kökündən hazırlanmış şirədən 

stəkanın % hissəsi qədər götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb 5-7 dəqiqə dəmlə­
yib süzün. Aldığınız isti dəmləmə ilə gündə 3 dəfə boğazınızı qarqara edin. Müa­
licə kursunu sağalana qədər davam etdirin.

Hipertoniya zamanı: əlavə müalicə vasitəsi kimi stəkanın 14 hissəsi qədər 
təzə qıtıqotu şirəsi ilə çuğundur şirəsinə 1 xörək qaşığı bal, 1 ədəd limon turşusu 
əlavə edib qarışdırın. Aldığınız qarışıqdan gündə 2-3 dəfə stəkanın yarısı qədər 
yeməkdən sonra qəbul edin. Müalicə kursu 7-10 gündür.

Sinir xəstəliyi zamanı əlavə vasitə kimi\ 1 stəkan qatığın və ya kefirin üzəri­
nə 1 çay qaşığı süzgəcdən keçirilmiş qıtıqotu kökü əlavə edib gündə 1 dəfə naha­
ra 1 saat qalmış qəbul edin.

Qulağın orta nahiyəsində baş verən soyuqdəymələr zamanı: təzə alınmış 
qıtıqotu şirəsini 1:1 nisbətində tibbi qliserinlə qarışdırın və gündə 3 dəfə qulağa 
damızdırın. Bundan başqa pambıq tamponu həmin qarışıqda isladıb yuxuqabağı 
ağrıyan qulağa qoyrpa^ölaf.. Əməliyyatı ağrı dayanana qədər hər gün yerinə ye­
tirin.

Diş ətinin iltihabı (flyus) zamanı: 2 çay qaşığı xırda doğranmış qıtıqotu kö­
kündən götürüb 0,5 litr qaynar suya tökün və termosda 2-3 saat dəmləyib süzün. 
Aldığınız dəmləmə ilə hər yarım saatdan bir ağzınızı yaxalayın.

Öskürək zamanı bəlğəmgətirici vasitə kimi: təzə şirəsindən götürüb bal ilə 
(yaxşı olar ki, cökə bah olsun) qarışdırın. Aldığınız qarışıqdan (su qatmadan) hər 
saatdan bir 1 çay qaşığı qəbul edin. Müalicə kursunu sağalana qədər davam etdirin.

Damar ağrıları zamanı: süzgəcdən keçirilmiş qıtıqotunu parçanın üzərinə 
yaxıb, ağrıyan nahiyənin üzərinə qoyun və 20-30 (kəskin yandırma hiss edənə 
qədər) dəqiqə saxlayın. Həmin əməliyyatı dəriyə krem və vazilin çəkməklə də 
etmək olar. Müalicə kursunu azı bir həftə aparmaq lazımdır.
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Soyuqdəymə zamanı: eyni miqdarda qıtıqotu, bal, soğandan hazırlanmış şi­
rəni bir-birinə qarışdırın. Aldığınız qarışıqdan gündə üç dəfə 1 çay qaşığı yemək­
dən qabaq qəbul edin. Axşamlar isə döş nahiyənizə qıtıqotudan hazırlanmış yax­
ma çəkin. Müalicəni tam sağalana qədər davam etdirin.

Podaqra və revmatizm zamanı: Yaxşı yuyulmuş, zədələrdən təmizlənmiş 
qıtıqotu kökünün qabığını iti bıçaqla soyub təmizləyin. Sonra onu xırda hissələ­
rə sahb, ət maşınından keçirin və sıyıq halına salm. Üzərinə 1,5 litir su tökün və 
bir gün isti yerdə saxlayıb süzün. Hazırlanmış cövhərin üzərinə 500 qram bal əla­
və edin və odun üzərinə qoyun, qaynama dərəcəsinə gətirib, soyudun. Soyumuş 
ekstraktı butulkalara doldurub ağzını bağlayın və soyuducuda saxlayın. Aldığınız 
qarışıqdan gündə üç dəfə yeməyə yarım saat qalmış 2 xörək qaşığı qəbul edin. 
Müalicə kursu 1 aydır. Əgər ehtiyac olarsa, müalicəni 20-30 gündən bir təkrar 
edin.

Bel soyuqdəymələrində: marlidən kiçik hissələr hazırlayıb içərisinə 2-3 qa­
şıq qıtıqotu sıyığı töküb, krandan asm. Vannanın 1/3 hissəsinə qədər isti su doldu­
run. Hər gün yatmamışdan qabaq 10-15 dəqiqə belə vanna qəbul edin. Müalicəni 
12-14 gün davam etdirin.

Əsəb və nevrologiya zamanr. (sinir keçən yerlərdə törənən ağrı) zamanı: 
bir ədəd kökü süzgəcdən keçirib, sıyığını hazırlayın. Sonra tənzifə büküb kompres 
şəklində ağrıyan nahiyəyə qoyun və isti şalla bağlayın. Əməliyyatı hər gün yat­
mamışdan 40-50 dəqiqə əvvəl yerinə yetirin. Müalicə kursu 10-12 gündür.

Menstruasiya (aybaşı) pozuntularının nizamlanması zamanı: Qıtıqotunun 
kökünü xırda hissələrə salıb, süzgəcdən keçirin və sıyığını hazırlayın. 1 çay qaşığı 
bal əlavə edib, qarışdırın. Qarışıqdan qara çörəyin üzərinə yaxıb gündə 2-3 dəfə 
yemək qabağı qəbul edin və ya turp şirəsini balla qarışdırıb (1:3 nisbətində) gün­
də 2-3 dəfə bir xörək qaşığı qəbul edin. Müalicə kursu 10-12 gündür. Lazım gəl­
sə müalicəni 1 həftədən sonra yenidən davam etdirə bilərsiniz.

Ödün yığılıb qalması (öd kisəsində daş olmadıqda ) zamanı: 1 xörək qaşığı 
qıtıqotu sıyığından götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb 1-2 saat dəmləyib süzün. 
Aldığınız ekstraktdan gündə 2-3 dəfə yeməkdən qabaq 2 çay qaşığı qəbul edin. 
Müalicə kursunu sağalana qədər davam etdirin.

Sidik kisəsində olan daşların müalicəsində əlavə vasitə kimi: təzə süz­
gəcdən keçirilmiş qrtığotu kökündən gündə 3 dəfə bir xörək qaşığı qəbul edin. 
Dadını yaxşılaşdırmaq üçün tərkibinə bal qatm. Müalicəni hər 2-3 aydan bir 7- 
10 gün müddətində davam etdirin.

İştahanın yaxşılaşdırılması üçün: qıtıqotunun kökünü süzgəcdən keçirib 
alınan sıyığın tərkibinə 1:1 nisbətində bal qarışdırın və gündə 3-4 dəfə 1 xörək 
qaşığı yeməyə yarım saat qalmış qəbul edin. Müalicə kursu 3-7 gündür.

Qastrit və mədə turşuluğunun aşağı olduğu zaman: təzə qıtıqotu şirəsini 
1:1 nisbətində su ilə qarışdırın. Aldığınız ekstraktdan gündə 3 dəfə yeməyə 20 
dəqiqə qalmış 1 çay qaşığı qəbul edin.

Lyamblioz zamanı: yaz və payız aylarında gündə iki dəfə qıtıqotu sıyığını 
xama və yaxud bitki yağı ilə qarışdırıb qəbul edin və yaxud bərabər miqdarda, 1:1 
nisbətində qıtıqotu sıyığı ilə sarımsaq sıyığını qarışdırın. Qatışıqdan 1 xörək qa­
şığı götürüb 0,5 litir arağın tərkibinə qatm və 10 gün qaranlıq yerdə saxlayın. Al- 
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dığmız cövhərdən gündə 2-3 dəfə yeməyə bir saat qalmış qəbul edin. Kəsik və 
yaraların müalicəsində: 1 xörək qaşığı qıtıqotu şirəsindən, 2 xörək qaşığı isti su 
ilə qarışdırıb zədələnmiş xəstə nahiyəni yuyun .

Ziyilin müalicəsində-, qıtıqotu şirəsini 2:1 nisbətində duz ilə qarışdırın 
Alınmış qarışıqdan gündə iki dəfə ziyilin üzərinə sürtün. Müalicə kursunu tam 
sağalana qədər davam etdirin .

Diqqət! Qıtıqotundan mədə və onikibännaq bağırsaq yarasında, mədə şi­
rəsi turşuluğunun yüksək -olmasında, böyrək və qaraciyərin xroniki xəstəlikləri 
zamanı qəbul etmək məsləhət görülmür. Qıtıqotundan həddindən artıq qəbul et­
dikdə qanaxmalar, qan təziqinin yüksəlməsi baş verə biləp. Buna görə, də bitki­
dən istifadə edən zaman göstərilən qaydalara düzgün əməl edin.

Qıtıqotunu tam və gözəl iy vermək üçün müxtəlif xörəklərə qatırlar. Ədviy­
yə kimi bitkinin qurudulmuş, yaxud toz halına salınmış kökündən istifadə edilir.

Qıtıqotundan xiyar, patisson, pomidor və s. tərəvəzlərin konservləşdirilmə- 
sində ədviyyə qatışığı kimi istifadə edilir. Moldaviyada qıtıqotunu bir neçə əd­
viyyə ilə qarışdırıb, ət, balıq yə tərəvəzdən hazırlanmış xörəklərin tərkibinə əla­
və edirlər. Aşpazlıq (kulinariya) sahəsində bitkinin kök yarpaqlarından xörəklərə 
tam və əsasən iy vermək üsün istifadə edirlər.
Dağıstanda turşuya qoyulmuş kələmin tamının və keyfiyyətinin yaxşılaşdırıl­
masında da qıtıqotundan istifadə edilir. Kökündən hazırlanan şirəsindən soyuq ət 
və balıq qəlyanaltılırmda, müxtəlif salatlar hazırlanmasında ədviyyə kimi istifadə 
edilir. Kökündən hazırlanmış cövhəri kosmetika sahəsində dərinin üzərində olan 
çillərin və ləkələrin müalicəsində tətbiq edilir.

Pion - Paeonia L.
(Pion - Paeoniaceae fəsiləsi)

Dünya florasının tərkibində pion cinsinin 22-25-ə qədər növü yayılmışdır. 
Bu növlərin əksəriyyətinə Avropa və Asiya ərazilərində təsadüf olunur. Bitkinin 
adma Teofrastm əsərlərində rast gəlmək olar. Paionios- yunan sözü olub, şəfave­
rici, sağaldıcı, müafllcə edən mənasını bildirir. Bitkinin kökündən alman preparat­
larla yunanların pəhlivanı Herkules tərəfindən yaralanan yer mələklərinin Allahı 
olan Peonani sağalmışdır.

Qədim yunan əfsanəsinin birində deyilir ki, müəllim Peona Eskulan öz tələ­
bəsinin qısa bir dövrdə məşhurlaşdığım görüb, ona həsəd apararaq belə qərara gə­
lir ki, tələbəsini zəhərləsin. Lakin Peona allahı tələbəsini sağaltdıqdan sonra özü 
çiçəyə çevrilmişdir.

Pion cinsinin növləri müxtəlif ekoloji şəraitlərə uyğunlaşaraq dominant halı­
na keçib yaşamaq qabiliyyəti əldə edirlər. Bu növlərə yayıldığı ərazilərin hər ye­
rində daşlı dağ yamaclarında, açıq dərələrdə, çöl-çəmənliklərdə, çay kənarların­
da, nadir hallarda isə enliyarpaqlı meşələrdə və s. rast gəlmək olar. Soyuqlar düş­
dükdə bitkinin yerüstü hissəsi quruyub məhv olur, erkən yazda torpaq azca isinən 
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zaman cücərmyə başlayır. Yarpaqları uzun saplaqlı, açıq və ya tünd-yaşıl olub bö­
lünəndir. Yarpaqları vegetasiya dövrünün sonuna qədər ona xüsusi gözəlik verir.

Pion gövdəsinin hündürlüyü 100 sm-dən artıq olub, sıx yarpaqlarla əhatə 
olunmuşdur. Çiçəkləri iri, geniş açılan, diametri 25 sm olan xoş iylidir. Çiçəklərin 
ləçəkləri ağ, sarı, narıncı, çəhrayı, çəhrayı-qırmızı, al-qırmızı, tünd- qırmızı, bir 
sözlə müxtəlif rəng və çalarlardan ibarətdir. Meyvəsi iri qutucuqan ibarət olub, 
içərisində yarımoval formaya malik tünd və yaxud qara rəngli toxumları vardır. 
Kökü yoğunlaşmış şəkildə yeraltı gövdədən ibarət olub, 90 sm-ə qədər yerin də­
rinliyinə işləyir. Özündən çoxlu miqdar nazik saplaqlı köklər əmələ gətirir. Bu 
köklər asanlıqla sındıqlarına görə bitkini bir yerdən başqa yerə köçürüb əkdikdə 
çox ehtiyatlı olmaq lazımdır.

Pionu birinci dəfə eramızdan 90 il əvvəl Plini təsvir etmişdir. Bunu çox qə­
dim dövrlərdən bəri dərman bitkisi kimi əkib-becərmişlər. Bundan hazırlanan pre­
paratlarla əsəb xəstəliklərini müalicə edirmişlər. Çində otşəkilli pionu I əsrin əv­
vəllərində əkib-becərməyə başlamışlar. Sonra bu çiçək onların bir çox milli adət- 
ənənələrinə daxil edilmişdir. Pion təkcə bəzək məqsədləri üçün deyil, eyni za­
manda dərman, ədviyyat bitkisi kimi geniş surətdə becərilmişdir. XVIII əsrin əv­
vəllərində otvari pion Çindən, Yaponiyaya gətirilmişdir. Yaponların piondan o 
qədər xoşları gəlir ki, qısa bir dövrdə onu ölkənin əksər şəhər və qəsəbələrində 
yaymağa başlayırlar. Burada bitkinin çox gözəl forma və görünüşə malik sortları 
əldə edilmişdir. Avropa xalqları ilk dəfə pion bitkisi ilə XII əsrin ortalarında tanış 
olmağa başlamışlar. Belə ki, pion 1157-cildə ilk dəfə İngiltərədə becərilirdi. XVI 
əsrdə bitkini Rusiyaya gətirərək «aptek bağlarında» əkib-becərmişlər. Otvari pion 
(Çin pionu) öz mənşəyini bir tərəfdən Avropa növü sayılan, P.officinalis, digər tə­
rəfdən isə Sibirdə, Çində və Yaponiyada yayılan P.latifiora, P.albiflora, lactiflora 
növlərindən götürlmüşdür. Müasir klassifıkasiyaya görə pionu 5 qrupa bölürlər. 
Hazırda Çin pionunun minlərlə sort, forma və hibrid növləri əldə edilərək dünya­
nın əksər ölkələrində bəzək məqsədilə əkib-becərilir.

Biz isə ilk dəfə olaraq pionun çiçəklərindən sortlarından tərkibi antosian 
maddələri ilə zəngin olan bənövşəyi, bənövşəyi-qırmızı, qırmızı, ekoloji cəhətdən 
təmiz boyaq maddəsi hazırlayıb qənnadı, karamel və spirtsiz içkilər məhsullarında 
sınaqdan keçirib müsbət nəticələr əldə etdik. Aldığımız qırmızı rəngli boyaq mad­
dəsi ilə 40-a yaxıq,yeyinti məhsullarını boyamaq olar. Bizim tərəfimizdən ahnan 
boyaq ekstraktmdan kosmetika sahəsində də istifadə etmək olar. Pion çiçəklərin­
dən alman boyaq maddəsini başqa təbii boyaqlarla müəyyən nisbətdə qarışdırıb 
kolbasa məmulatının hazırlanmasında istifadə olunan konserogen təbiətli ammoni­
um şorası ilə əvəz etmək olar.

Lalə — Papaver L.
(Lalə - Papaveraceae fəsiləsi)

Lalə - Papaver L. dünya florasının tərkibində bu cinsin 100-ə qədər növü 
yayılmışdır. Bunlar əsasən birillik, ikiillik və çoxillik ot bitkiləridir. Lalə növləri­
nin əksəriyyəti yer kürəsinin şimal rayonlarında yayılmışdır. Respublikamızın əra­
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zisində lalə cinsinin 20-yə qədər növünə rast gəlinir. Bu bitkinin bir çox nüma­
yəndələri dərman xüsusiyyətli, yağlı, boyaq təbiətli, bəzək üçün yararlı olduğuna 
görə geniş surətdə əkilib-becərilir.

Yuxu xaşxaşı - Papaver somniferum L. xaşxaş fəsiləsinə (Papaveraseae) 
aid, hündürlüyü 0,8-1,5 m-ə çatan birillik ot bitkisidir. Gövdəsi şaxələnən, yuxarı 
qalxdıqca hamarlaşan olub, azca şaxəli iyşəkilli kök sisteminə malikdir.

Yarpaqları çılpaq, kənarları iri dişlidir. Gövdə üzərində olan yarpaq qaidəsi 
enli ürək formasında olub, onu dövrələyir. Kökətrafı yarpaqları isə ellips və ya 
lanset şəkilli olub, gövdə və budaqların nahiyəsində yerləşir. Hər bir kolun üzə­
rində 1-10 (12) və daha çox sayda çiçək olur. Bu çiçəklərin ağ, çəhrayı, qırmızı, 
açıq-bənövşəyi və s. rəng və çalarları var. Meyvəsi yumurta formalı, biryuvah qu­
tudan ibarətdir. Meyvəsi yetişən dövrdə yuxarı hissəsində yerləşən xırda qabıqcıq 
açılaraq toxumları kənara səpələyir. Toxumları həm çox, həm də xırda, ağ, göy, 
göy-qara, qəhvəyi və s. rənglərdə olur. Bitki iyun-iyul aylarında çiçəkləyir, av­
qust ayında meyvə verir. Bitkinin yaşıl halda olan hissələri bütünlüklə zəhərlidir. 
Lakin yetişmiş toxumları zəhərsiz olub yeyiləndir.

Lalənin xalq təsərrüfatı və tibbdə əhəmiyyəti. Yağ almıq üçün əkilib-becəri­
lən lalə növünün toxumlarının tərkibində 40-56%-ə qədər yağ və 25%-ə qədər 
zülali maddə tapılmışdır. Toxumlardan yağı soyuq sıxma üsulu ilə alırlar. Bu üsul­
la alınmış əla növlü yağdan qənnadı, konserv, ətriyyat sənayesində və eləcə də, 
rəssamlıq boyalarının hazırlanmasında geniş istifadə edilir. Mavi rəngə çalan to­
xumlarından çörək və qənnadı sənayesində daha çox istifadə olunur. Lalə toxum­
larının tullamtılarından hazırlanan jmıxın tərkibindən 12%-ə qədər yağ və 36% 
zülallı maddə tapılmışdır. Bu jmıxı mal-qara həvəslə yeyir.

Lalənin biologiyası və becərilmə aqrotexnikası. Yuxu gətirən lalənin (tiryək 
laləsinin) meyvəsi qutucuq olub, qısa ayaqcıqlar üzərində yerləşərək sadəcə açıl- 
mayandır. Yağlı lalədə isə nazik, divarlı, buğumlu və qabarıq şəklindədir. Tiryək 
laləsinin qutucuğunun divarları qalın, buğumsuz və hamardır. Qutucuqları müxtə­
lif, yəni şar, uzunsov, silindr, yumurtavari, turp, yastı, içəri basılmış, uzunsov və s. 
formalarda olur.

Özüyayılan lalə -P.rhoeas. Hündürlüyü 25-60 sm olan, budaqlanan birillik 
ot bitkisidir. Yarpaqları iri, lələkvarı, bölünəndir. Qönçəsi ovalvarı-uzunsovdur. 
Ləçəkləri dairəvi olub, iridir. Qutucuğu şarvarı və yaxud enli tərsinə yumurtavarı­
dır. Bitki may ayında çiçək açır, iyun ayında meyvə verir.

Lalədən müalicə preparatlarının hazırlanması.
Əsəb və yuxusuzluq zamanı: 1 xörək qaşığı ləçəklərindən götürüb 0,5 litr 

suya töküb 10 dəqiqə qaynadın. Aldığınız dəmləmədən gündə 4 dəfə stəkanın !4 
hissəsi qədər qəbul edin.

Ağrıkəsici vasitə kimi: 1 çay qaşığı xırdalanmış başcığından götürüb 0,5 litr 
suya töküb 10 dəqiqə bişirin. Aldığınız ekstraktdan gündə 4 dəfə stəkanın % his­
səsi qədər yemək qabağı qəbul edin.

Kəskin öskürək zamanı: 15 q lalə ləçəyi, bədrənc kökü götürüb 2:1 nisbə­
tində qarışdırıb termosa tökün. 2 stəkan qaynadılmış su əlavə edib, bütün gecəni 
saxlayıb süzün. Ahdığmz ekstraktdan gündə 6-8 dəfə stəkanın !4 hissəsi qədər isti 
halda qəbul edin.
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Kəskin enterit, babsil və baş ağrıları zamanı: 5-10 q qurudulmuş lalə toxu­
mundan götürüb 1 stəkan qaynadılmış suya töküb soyuyana qədər dəmləyib sü­
zün. Aldığınız ekstraktdan gündə bir neçə dəfə 1 xörək qaşığı qəbul edin.

Əsəb yorğunluğu zamanı: 3 q lalə ləçəyindən götürüb 1 stəkan qaynadılmış 
suya töküb 1 saat dəmləyib süzün. Aldığınız dəmləmədən gündə 3-5 dəfə 1 xörək 
qaşığı yemək qabağı qəbu edin.

Tonusartırıcı kimi: 1 xörək qaşığı doğranmış yarpağından götürüb 1 stəkan 
qaynar suya töküb 1 saat dəmləyib, süzün. Dəmləmədən gündə 2-3 dəfə 1 xörək 
qaşığı qəbul edin.

Zirinc - Berberis L.
(Zirinc - Berberidaceae fəsiləsi)

Dünya florasının tərkibində zirinc fəsiləsinin 11 cinsi, 650-ə qədər növünə 
təsadüf edilir. Bunlar ağac, kol və ot bitkiləri olub, ən çox yer kürəsinin şimal əra­
zilərində yayılmışdır. Bir çox növləri alkoloid, boyaq, aşı, qida, nektar, qətran, sa­
ponin və bəzək təbiətli bitkilər hesab edilir.

Yer kürəsinin zəngin florasının tərkibində zirinc cinsinin 500-ə qədər növü­
nə təsadüf edilir. Bu növlər həmişəyaşıl kol və kiçik ağaclar olub, yarpaqlarını tö­
kəndir.

Zirinc cinsi öz başlanğıcını Asiyanın şərq hissəsindən götürüb dünyanın ək­
sər ölkələrinin ərazilərinə yayılmışdır. Aparılan qazıntılar nəticəsində zirinc cinsi­
nin qalıqlarına Yer kürəsi tarixinin üçüncü dövrünə aid olan geoloji çöküntülərdə 
rast gəlinmişdir. Zirinc qalıqlarına əsasən Cənubi Avropanın, Qafqazın, Başqır­
dıstanın və ABŞ-ın qərb hissələrində təsadüf olunmuşdur. İnsanlar ilk dəfə zirin­
cin meyvəsinə maraq göstərmişlər. Zirinc meyvəsindən müalicə məqsədləri üçün 
istifadə olunması haqqında vavilon və hindu xalqlarının yazılı mənbələrində ma­
raqlı məlumatlara rast gəlinir. Assurban kitabxanasında saxlanılan gil lövhələrin 
üzərində qeyd edilir ki, VII əsrdə zirincin meyvəsindən qantəmizləyici vasitə ki­
mi istifadə edilmişdir. Bizim eradan 4-5 əsr bundan əvvəl zirincin müalicəvi xü­
susiyyətləri yunan və Roma xalqlarına məlum olmuşdur. Orta əsrlərdə ərəb döv­
lətləri təşəkkül tapdıqdan sonra zirincdən əvvəllər olduğu kimi geniş istifadə 
olunmağa başlanmışdır. Zirinc Avropa ölkələri ərazilərində XVI-XVIII əsrlərdə 
görünməyə başlanmışdır. İngiltərədə zirinc XVI əsrdə mədəni halda əkilib-becə­
rilmişdir. XVII əsrin əvvəllərində İsveçrə və Norveçdə bəzək bitkisi kimi əkil­
mişdir. XVII əsrdə Hollandiyada zirincə qarşı həvəs artaraq onu tinglik sahələrin­
də geniş surətdə əkib-becərmiş və qonşu dövlətlərə yayılmışdır. ABŞ-da zirinc 
XVII əsrdə Avropadan gətirilmişdir.

Zirinc cinsinin Qafqazda, o cümlədən Azərbaycanda 3 növünə təsadüf edilir. 
Bu növlər içərisində ən geniş yayılanı və bol ehtiyatı olanı adi zirinc hesab edilir.

Adi zirinc - Berberis vulgaris 2-3,5 m-ə qədər hündürlükdə olan çox şaxələ­
nən qollu-budaqlı koldur. Gövdələri yer səthindən başlayaraq çoxlu qol-budaq 
atır. Cavan budaqları sarımtıl-qonur, yaşılvari, bozumtul rəngdədir. Yarpaqları 
adətən üçhaçalı, tikanlıdır, möhkəmdir, uzunluğu 1 sm-ə qədər olur, bəzən də sa­
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dəcə bir tikandan ibarətdir. Ellips formalı, tərsinə yumurtavarı, lansetvarıdir. Çi­
çəkləri salxım şəklində, sarı rəngdə olub, çiçək qrupunda yerləşir. Meyvələri sal­
xımda yerləşən, uzunsov, al-qırmızı rəngli, turş giləmeyvədir. İri toxumları vardır. 
Bitki aprel-may aylarında çiçək açır, meyvələri sentyabr-oktyabr aylarında yetişir.

Adi zirinc Azərbaycanın demək olar ki, hər yerində düzənlik sahələrdən 
başlayıb orta dağ qurşaqlarına, nadir hallarda yüksək dağ zonalara qədər ərazilər­
də yayılmışdır. Adi zirincə eyni zamanda, meşə kənarlarında, çay uçqunlarında da 
rast gəlmək olur. Bozdağ ərazisinin seyrək meşələrində geniş yayılmaqla yanaşı, 
çökəkliklərdə xırda cəngəllik əmələ gətirir. Azərbaycanın ərazisində bu 3 növ zi­
rincin meyvələri bir-birindən dadlıdır. Odur ki, onların meyvələri yeyinti və xalq 
təsörrüfatmm müxtəlif sahələrində istifadə edilir. Bitkinin kökünün tərkibindən 
10-a qədər alkoloid maddələri müəyyən edilmişdir. Kök qabığında 13,4% alkolo- 
id maddələri aşkar edilmişdir ki, onun da 9,4%-ni berberin təşkil edir. Ümumiy­
yətlə, bitkinin bütün orqanlarını alkoloid maddələri saxlayır. Zirincin kök və yar­
paqlarından berberin -' C20H19O5N, palmitin - C21H2|O4N, kolumbamin - 
C20H|9O4N, yatrorrisin G20H23N və oksiakantin C19H2IO4N, maqnoflorin, berbamin, 
izotetrandrin və s. maddələr aşkar edilmişdir. Gövdəsinin qabığından isə berba- 
min, oksiakantin, berberin, palmatin, yatorrosin, kolumbamin, berberrubin alkolo­
idləri müəyyən edilmişdir. Bundan başqa gövdənin qabığından 1,18-1,48% aşı 
maddəsi, yarpaqlarından polisaxaridlərdən: a-qlyukan, Ş-ksilan qlyukoksilan, C 
vitamini, E, karotin, monoqlükozid, sianidin, delfinidin, peonidin, meyvələrindən: 
pektin, üzvi turşulardan: 3,7%-ə qədər alma, limon, çaxır, C vitamini, lyutein, 
zeaksantin, xrizantemaksantin, flavoksantin, auroksantin, kapsantin flavonoidləri, 
toxumlarından, 15%-ə qədər yağ aşkar edilmişdir. Zirincin yarpağının tərkibindən 
3,97% mq/q kül olmaqla, K-15,10, Ca-7,30, Mg-1,10, Fe-0,10 makroelementləri 
mkq/q olmaqla Mn-46,90, Cu-14,40, Zn-29,00, Co-0,72, Mo-0,40, Cr-0,40, Al- 
60,40, Ba-8,08, Se-0,40, Ni-2,88, Sr-2,32, Pb-0,72, B-67,60, İ-0,15 mikroele- 
mentləri aşkar edilmişdir. Kök hissəsindən isə 12,70% kül mq/q olmaqla, K-2,70, 
Ca-1,30, Mg-0,9, Fe-0,13 makroelementləri, mkq/q olmaqla Mn-33,OO, Cu-8,56, 
Zn-32,10, Si-0,16, Al-74,96, Va-5,44, V-1,44, Se-0,02, Ni-0,096, Sr-1,92, Pb-0,40, 
B-0,60, İ-0,09 və s. mikroelementləri aşkar edilmişdir.

L.İ.Viqorov (1972) zirincin bir neçə növünün, o cümlədən də adi zirincin ətli 
hissəsinin kimyəvi tərkibini analiz edən zaman onun tərkibindən alkoloidlərlə qo­
humluq əlaqəsi olan izoxinolin maddəsi aşkar etmişdir. Həmin maddənin təsiri nə­
ticəsində meyvənin tamı acımtıl dadır. Ukraynanın meşə açıqlıqlarında yayılan adi 
zirincin yetişmiş meyvəsinin tərkibindən aşı və boyaq maddələrinin miqdan 1,43- 
3,09%-ə qədər olduğu müəyyən edilmişdir. 1966-cı ildə adi zirincin meyvəsinin 
tərkibində aşı və boyaq maddələrinin miqdarı 1510 mq% olduğu halda, 1977-ci ildə isə 
bu rəqəm 2698 mq% olmuşdur. Ukraynanın müxtəlif iqlim zonalannda əkilib- 
becərilən zirincin meyvələrinin tərkibində olan polifenol birləşmələri Knm vilayətində 
1660 mq% olduğu halda, açıq meşə sahələrində bitən zirincin meyvələrindən 2250, 
şimal hissəsində yayılan zirinc meyvəsində isə 1830 mq% olmuşdur. Meşə 
açıqlıqlarında yayılan zirincin tərkibində 60%-dən çox polifenol birlişmələri toplandığı 
halda, sıx meşə örtüklərində yayılan zirincdə isə bu maddə az toplanır. Adi zirincin 
yetişmiş giləmeyvəsində olan polifenol birləşmələrinin 75%-ni flavonoid maddəsi 
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təşkil edir. Belə bir fikir irəli sürülür ki, flavonoidlər alkoloidlərlə reaksiyaya girib 
meyvəyə acılıq tamı verir. Antosian birləşmələri ən çox meyvə tam yetişən zaman 
toplanır. Zirincin yetişmiş meyvəsinin tərkibindən pelarqonidin, sianidin antosianlan 
aşkar edilmişdir. Şimali Qafqaz-da yayılan adi zirincin yetişmiş meyvəsinin tərkibindən 
isə 2,03% sianidin və 50 mq%-ə qədər katexin müəyyən edilmişdir. Bundan başqa 
onun meyvəsinin tərki bində 10-17%-ə qədər fenolkarbon turşuları aşkarlanmışdır. 
Meyvənin tərkibində ən çox, yəni, 180-300 mq% təşkil edən kofein turşusu dominant 
rolunu oynayır. Xlorogen və xinin turşuları 70-300 mq% təşkil edir. Fenol turşularının 
miqdarı isə 530-870 mq% olur. Zirincin meyvəsinin tərkibindəki şəkərin miqdarı 
meyvə böyüdükcə dəyişilir. Meyvə yaşıl rəngdə olduğu zaman onun tərkibində 
şəkərin miqdarı cüzi olduğu halda tam yetişəndə şəkərin miqdarı artaraq 3,5-8,6% olur. 
Zirincin meyvəsinin tərkibində çoxlu miqdarda üzvi turşuların olduğu da təyin edil­
mişdir. Bunu 24 saylı cədvədə aydın göımək olar.

Cədvəl 24
Ukraynada introduksiya olunmuş zirinc növlərinin kimyəvi tərkibləri 

(B.P.Petrova görə)

introduksiya 
olunmuş 

növlərin adları

quru 
maddələrin

%-lə 
miqdarı

şəkərin 
məcmuu 

%-lə

ümumi 
turşuluğun 

%-lə 
miqdarı

askorbin 
turşusunun 

mq%-lə 
miqdarı

aşı və boyaq 
maddələrinin 
%-lə miqdarı

koreya zirinci 29,8 6,02 8,34 28,4 1,49

müxtəlif 
ayaqcıqlı zirinc

32,3 6,02 5,36 7,9 1,58

vilson zirinci 23,8 3,55 7,97 52,7 1,66

adi zirinc 31,6 7,44 5,51 32,9 1,83

etnik zirinc 27,2 7,57 8,01 27,1 1,99

tunberg zirinci 19,6 6,36 6,90 37,0 2,29

puarre zirinci 29,2 8,47 5,52 22,2 2,21

qırmızımtıl 
zirinc

28,9 8,61 4,68 27,1 3,19

qırmızı zirinc 31,7 6,46 6,57 26,1 1,74

Müxtəlif illərdə adi zirincin meyvəsinin tərkibində 3,85; 3,89; 5,51% turşu 
olduğu halda, Tunberga zirincinin meyvəsində isə 4,0%; 5,3%; 6,9% turşu olmuş­
dur. Öyrənilən zirinc meyvəsinin tərkbindəki üzvi turşular eynilik təşkil edir. 
Meyvənin tərkibində ən çox alma turşusu, sonra isə limon turşusu müəyyən edil­
mişdir (bax: cədvəl 25-ə).
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Cədvəl 25
Zirincin tərkbindəki üzvi turşuların (yaş halda %-lə miqdan) 

(B.P.Petrova görə)

növ
Tuşular

limon* 
turşu­

su

alma 
turşu­

su

kəhrə­
ba 

turşusu

çaxır 
turşusu

fumar 
turşusu

xloro­
gen 

turşusu

kinn 
turşusu

kofein 
turşus 

u

ümumi 
turşu­

luq
tunberqa 
zirinci

2,61 3,32 0,14 0,30 0,05 0,09 0,12 0,27 6,90

puarre 1,21 3,30 0,13 - 0,04 0,22 0,25 0,26 5,52

etnik 4,73 189 0,05 0,08 0,15 0,24 0,31 7,40

sünbül 
formalı

3,39 3,86 0,04 - 0,04 0,007 0,07 0,63 8,10

qırmızım­
tıl

0,99 2,67 - 0,16 - 0,20 0,30 0,36 4,68

Limon turşusu ən çox etnik zirincdə müşahidə olunur. Aromatik turşulardan 
birinci yeri kofein, sonrakı yerləri isə xinin və xlorogen turşuları tutur. Yetişmə­
miş meyvələrinin tərkibində üzvi turşular ən çox toplandığı halda yetişib başa çat­
dıqdan sonra onların miqdarı azalmağa başlayır. Lakin di və trikarbon turşusunun 
miqdarı artmağa başlayır. 2 adi zirinc formasında aparılan müşahidələr göstərmiş­
dir ki, (qırmızı formasında), mevə yetişən zaman turşuluğun ümumi miqdarı artır; 
yetişməyən zirincin meyvəsinin tərkibində turşuluq 4%-ə qədər olur. Yarpağının 
tərkibində turşuluğun miqdarı vegetasiya dövründə artmağa başlayır. Yarpaq for­
malaşıb qurtardıqdan sonra ən yüksək fazaya (miqdara) çatır. Bitkinin tərkibində 
olan amin turşularının miqdarı bütün vegetasiya dövrü ərzində dəyişikliyə uğrayır. 
Adi zirincin meyvəsinin tərkibində amin turşularının miqdarı 5-9% arasında dəyi­
şilir. İntroduksiya olunmuş zirinc meyvələrinin tərkibində olan askorbin turşusu­
nun miqdarı 22,2-28,4 mq% arasında olur. Zirincin kök qabığının alkoloidləri yax­
şı öyrənilmişdir. Kök qabığının tərkbindən 8 alkoloid maddəsi aşkar edilmişdir. 
Bu alkoloidlərin içərisində parlaq-narıncı rəngdə berberin, palmatin alkoloidləri 
müəyyən edilmişdir. Zirincin qabığından fenol birləşmələrindən ibarət (berbe- 
rubin, kolumbamin) həmçinin leontidin və s. aşkar edilmişdir (Rojko, 1960; Max- 
lyuk, 1967). Levental Ukraynanın meşə sahələrində yetişdirilən 9 növ zirinc bitki­
sinin meyvələrinin tərkibindəki aşı və boyaq maddələrini tətbiq edərək belə bir 
nəticəyə gəlmişdi ki, meyvə tam yetişən zaman onun tərkibində 1,43-3,19%-ə qə­
dər aşı və boyaq maddəsi toplanır. 1960-cı ildə aparılan kimyəvi analizlər zamanı 
adi zirincin meyvəsinin tərkibində 1510 mq%, 1977-ci ildə isə 2698 mq% aşı və 
boyaq maddəsi olduğu müəyyən edilmişdir. Meyvə yetişib tam formalaşan zaman 
onun tərkibindəki fenol birləşmələri 5-8 dəfə artaraq 420 mq% təşkil edir. Zi­
rincin yetişməmiş meyvəsinin tərkibində çoxlu miqdarda katexin olduğu halda, 
yetişmiş meyvəsində bu 6-10 dəfə az olur (bax: cədvəl 26-ya).
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Cədvəl 26
Adi zirincin meyvəsi yetişən zaman polifenol birləşmələrin toplanma dinamikası 

(yaş halda mq%-lə) (Qutmanisə görə, 1968)

ÜZVİ tarix flavono- 
idiər

katexinlər leykoan- 
tosianlar

antosian- 
lar

poliflavo- 
noidlərin 
üm. miq.

1 q mad. 
aktivliyi

ümumi sərbəst
adi zirinc

giləmeyvə 8.04 420 392 350 456 İZİ 6972 0,5
1.07 320 1510 652 1640 420 6308 0

27.07 1800 1040 680 365 475 5396 0,3
5.09 2000 275 50 480 775 2698 0

yarpaq 8.06 2800 0 0 İZİ İZİ 6000 0,9
1.07 6300 İZİ İZİ 60 izi 5390 1,25

27.07 6700 70 32 izi izi 6225 0,38
5.09 3000 1000 50 475 izi 3528 0,45

tunberq zirinci
giləmeyvə 8.04 420 304 288 430 464 6474 0,25

1.07 370 792 664 884 izi 6806 0
27.07 3280 2370 1080 690 395 8092 0,13
5.09 4000 130 20 115 465 283 0,3

yarpaq 8.06 1400 44 34 42 453 6059 0,75
1.07 3000 50 45 15 464 5185 0,75

27.07 8400 130 45 25 365 6225 0,05
5.09 2800 55 40 515 350 5188 0,3

Zirincin meyvəsinin tərkibində olan polifenol birləşmələrin 75%-ni flavono­
id maddələri təşkil edir. Meyvə formalaşıb başa çatdıqdan sonra flavonoidlərin 
miqdarı azalaraq 420 mq%-ə çatır.

Yetişmiş zirinc meyvəsində leykoantosianlarm miqdarı 110-480 mq% olur. 
Meyvə yetişən dövrdə leykoantosianlarm toplanma dinamikası artdığı halda, fla­
vonoid maddələrinin toplanma dinamikası azalmağa başlayır. Zirincin yetişmiş 
meyvəsinin tərkibində 465-475 mq% antosian maddəsi aşkar edilmiş-dir.

Zirinc qiymətli dərman bitkisi hesab edilir. B.e. 650 il əvvəl zirincin meyvə­
lərindən qantəmizləyici vasitə kimi istifadə olunması haqqında gil lövhəciklərin 
üzərində yazılan mənbələrdə məlumatlara rast gəlmək olur. İlk anlar zirincdən 
hazırlanan cövhər vş dəmləmələrdən sarılıq, soyuqdəymə və s. xəstəliklərə qarşı 
işlədilmişdir. Böyük təbib Əbu Əli İbn Sina zirincdən hazırlanan cövhər və dəm­
ləmələrin ödqovucu və qankəsici xassəyə malik olduğunu qeyd edirdi. Çin, Tibet, 
Hindistan, Orta Asiya, İran, Əfqanıstan, Bolqarıstan və s. ölkələrin xalq təbabətin­
də zirincin müxtəlif növlərindən hələ qədim zamanlardan istifadə edilmişdir. 
Onun kök və gövdəsindən alman müxtəlif cövhərlərdən xalq təbabətində iltihab 
prosesini, dəri, (ekzema, səpgili yaraların, dəmirov, irinli dəri yaralarının, qızıl 
yel, çüzəm və s.) mədə, qaraciyər, göz, ağızın selikli qişasının iltihabı və s. xəstə­
liklərin müalicəsində istifadə edilmişdir.

Zirincdən müalicə preparatlarının hazırlanması: ürəkkeçmə xəstəliyin-dən 
əziyyət çəkən xəstələrin 20-30 q zirincin giləmeyvəsindən götürüb 200 ml qaynar 
suda dəmləyib, süzüb gündə bir neçə dəfə stəkanın yarısı qədər içmələri məslə­
hət görülür.
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Öd kisəsində olan daşların müalicəsi zamanı: 1 xörək qaşığı doğranmış zi­
rinc yarpaqlarından götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb su hamamında 15 dəq. 
qızdırdıqdan sonra, əvvəlki həcminə çatdırıb 1 saat dəmləyib süzün. Sonra aldığı­
nız ekstraktdan gündə 3 dəfə 1 xörək qaşığı yeməkdən əvvəl qəbul edin.

Sidikqovucu və öd qovucu vasita kimi: 2 çay qaşığı qurudulmuş zirinc gilə­
meyvəsindən götürüb, 1 stəkan qaynar suya töküb, zəif od üzərində 5-8 dəq. sax­
layıb 1 saat dəmləyin. Sonra süzüb aldığınız dəmləmədən gündə 3 dəfə 2 xörək 
qaşığı yeməkdən əvvəl qəbul edin.

Uşaqlıqda baş verən qanaxmalar zamanı: 1 hissə təzə və ya qurudulmuş zi­
rinc yarpağından götürüb 5 hissə arağın üzərinə töküb 1 ay qaranlıq yerdə saxla­
yıb süzün. Aldığınız cövhərdən 25-30 damcı götürüb gündə 3 dəfə qəbul edin. 
Müalicə kursu 3 həftədir.

Diqqət! Cövhərdən qadın yumurtalığında baş verən qanaxmalar zamanı isti­
fadə etməyi məsləhət görmürlər.

Şakarli diabet zamanı: 1 xörək qaşığı zirinc şirəsindən götürüb 1 xörək qaşı­
ğı bal ilə qarışdırıb gündə 4 dəfə yeməkdən sonra qəbul edin.

Revmatizm va zədələnmə zamanı: yarım çay qaşığı miqdarında zirincin doğ­
ranmış kök hissəsindən götürüb, zəif od üzərində 30 dəq. saxlayıb süzün. Aldığı­
nız ekstraktdan yaş sarğı kimi ağrıyan nahiyənin üzərinə bir neçə dəfə qoyub mü­
alicə edin.

Hepatit va xolesist zamanı: 1 xörək qaşığı doğranmış zirinc yarpağından gö­
türüb 1 saat dəmləyib süzün. Aldığınız dəmləmədən gündə 3-4 dəfə yeməkdən 
əvvəl qəbul edin.

Öd kisəsi va öd yollarında olan daşların tökülməsinda. Zirincin kök və yar­
paqlarından 20 q götürüb, bir stəkan qaynar suya töküb 15-20 dəqiqə dəmləyin. 
Bu dəmləmədən gündə 2 stəkan (səhər və axşam) çay kimi için. Bu öd kisəsində 
daş əmələ gəlməsinin qarşısını alır və öd yolu xəstəliklərini müalicə edir.

Mədənizin şirasi azdırsa va ya yoxdursa onu belə bərpa edə bilərsiniz. Adi 
zirincin qurudulub xırdalanmış kökündən 10 q götürüb bir stəkan suya tökün və 
qaynama dərəcəsinə qədər vam odun üzərində saxlayın. Onu 45 dəqiqə soyutduq­
dan sonra tənzifdən keçirin. Dəmləmədən gündə 3 dəfə, yeməkdən yarım saat əv­
vəl bir xörək qaşığı qəbul edin.

Zirincin tərki bində-çoxlu miqdar bioloji aktiv maddələr aşkar edildiyindən 
ondan kosmetika sahələrində də istifadə edilir. Belə ki, yarpaq, çiçək, meyvə və 
kök hissəsindən hazırlanan cövhər, dəmləmə və yaxmasından antiseptik, sifət də­
risi tonusunun artırılmasında və qırışıqların aradan qaldırılmasında istifadə edilir. 
Eyni zamanda zirincdən saçın inkişafında, kökünün bərkidilməsində, piqment lə­
kələrinin, ziyillərin, civzə və sifətdə olan piy yığımlarının müalicə edilməsində 
istifadə edilir (Qasımov, Məmmədov, 2002.).

Zirinc giləmeyvəsindən insanlar qida kimi təzə, qurudulmuş və bişirilmiş 
halda istifadə edirlər. Zirincin cavan yarpağının tərkibindən alma turşusu, C vita­
mini, karotin və s. maddələr tapıldığından ondan qida, müxtəlif salat növləri ha­
zırlanır. Onun şirəsindən ədviyyat kimi müxtəlif xörəklərin -borş, sup, ət və balıq 
xörəklərinin, eyni zamanda ət və toyuq qızartmalarında geniş istifadə edilir.
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Tibbi təcrübələrə əsasən xəstəliklər zamanı müəyyən edilmişdir ki, zirinc­
dən hazırlanan preparatar qızılı stafilokokklara, hemolit streptokokklara və dizen­
teriya törədicilərinə öldürücü təsir göstərir. Meyvəsinin tərkibindəki seratonin 
maddəsi isə əsəb sistemi funksiyalarını möhkəmləndirir, stres və həyəcanlamala- 
rın qarşısını alır, orqanizmdə temperaturu nizamlayır, şişlərin qarşısını alır.

Bundan başqa zirincin giləmeyvəsindən susuzluğu aradan qaldıran vasitə, 
yəni, kompot, mürəbbə, cem, müxtəlif şirniyyat növləri, povidlo, kisel, marmalad, 
şirə, şəkərlənmiş zirinc, turşu, quru zirinc məhsulları və s. hazırlanır. Zirinc gilə­
meyvəsindən hazırlanan müalicəvi qida məhsullarının hazırlanması qaydaları ilə 
tanış olaq.

Zirincdən sousun (xörək şirəsinin) hazırlanması:.) stəkan zirinc giləmey­
vəsi, 1-2 diş sarımsaq, şirin bibər, bir neçə ədəd keşniş, cəfəri, şüyüd, yaşıl soğan, 
zövqünüzə görə duz götürün.

Zirincin giləmeyvələrinin sağlamlarını seçib ayırın, suda yuyub, qazana tö­
küb üzərinə su əlavə edib, 15-20 dəqiqə bişirin. Sonra odun üzərindən götürüb 
ekstraktla birlikdə süzgəcə töküb əzin və üzərinə doğranmış cəfəri, keşniş, şüyüd, 
şirin bibər, sarımsaq, yaşıl soğan əlavə edib ehtiyatla qarışdırın. Hazır olmuş şirə­
ni (məhsulu) süfrəyə verin.

Zirincdən kələm şorbasının hazırlanması. 150 q zirinc yarpağı, bir neçə bu­
daq cəfəri, 1 ədəd çox böyük olmayan soğan, 4-5 ədəd yumurta, ‘A stəkan süd, 2 
xörək qaşığı bitki yağı, buğda çörəyi, istiot, duz, zövqünüzə görə göyərti götürün. 
Zirincin yarpaqlarının bir hissəsini ət maşınından keçirib qaynar suya tökün və 
doğranmış soğan əlavə edin. Bişib hazır olmağa 5-10 dəqiqə qalmış zirincin qalan 
hissə yarpağını buraya əlavə edin. Sonra alınmış kütləni 2-3 hissəyə bölüb duz və 
istiot vurun. Ayrıca saxlanmış 2 ədəd yumurtanın üzərinə qızdırılmış südü əlavə 
edib, qarışığı zəif odun üzərinə qoyub azca qatılaşana (tam bişirməyin) qədər 
(qaynatmadan saxlayın). Sonra süzüb üzərinə qızardılmış ağ çörək və xırda hissə­
lərə salınmış yumurta əlavə edib süfrəyə verin.

Zirincdən turşa çalan pastilin hazırlanması. Bir stəkan zirinc giləmeyvəsi, 
stəkanın !Z hissəsi qədər şəkər tozu götürün. Təmizlənmiş giləmeyvəni suda bişi­
rib süzgəcdən keçirib şəkər tozu əlavə edib köpük almana qədər qızdırın. Sonra 
qazana töküb qatılaşana qədər buxarlandırın. Kütləni formaya salıb duxovkaya qo­
yun. Sonra çıxardıb qurudun. Suyu çəkilmiş pastilin üzərinə şəkər tozu səpib süf­
rəyə verin.

Zirincdən likörün hazırlanması. 500 q zirinc giləmeyvəsi, 1 litr araq, 1 
ədəd limon qabığı, 3 ədəd ətirli mixək çiçəyi, bıçağın ucunda darçın, 250 q şəkər 
tozu, 200 ml su götürün. Giləmeyvəni əzib üzəinə ədviyyat, toz halına salınmış li­
mon qabığı, araq əlavə edib 10 gün qapalı qabda saxlayın. Sonra qarışığı süzüb 
üzərinə şəkər siropu əlavə edib yaxşı qarışdırdıqdan sonra şüşə butulkalara doldu­
run. Bu cür hazırlanmış likördən mədə xəstəliklərinin müalicəsində istifadə edilir.

Zirincdən siropun hazırlanması. Yetişmiş zirinc meyvələrinin ən keyfiy­
yətlisini seçib ayırıb, təmizləyib, yuyub, sonra qaşıqla əzib bir az su əlavə edib, 
şirəsini çıxardın. İkinci gün şirə tamam süzüldükdən sonra onu qaynadıb, süzün, 
üzərinə şəkər tozu əlavə edib, yenidən qaynadıb, şirə qatılaşandan sonra qaynat- 
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manı dayandırın və şüşə qaba doldurub, yeri gəldikcə istifadə edin (5 stəkan şirə­
yə 1 kq şəkər əlavə edirlər).

Zirincdən marmeladın hazırlanması. Yetişmiş gtləmeyvəni yığıb bişirirlər. 
Bişirdikdən sonra alınmış kütləni süzgəcə tökürlər. Elə ki, su süzülüb tamam qur­
tardıqdan sonra kütləni süzgəcdən keçirib, şəkər əlavə edib, qarışdırıb və hazır 
olana qədər bişirirlər (750 q şəkər tozunu 1 kq kütləyə qatırlar).

Zirincdən jelenin hazırlanması. Yetişmiş giləmeyvədən götürüb,-dənəsini 
çıxardın, əzib üzərinə su əlavə edib, bişirin. Alman kütləni ələyin içərisinə töküb 
şirəsini əldə edirlər. Şirə tamam süzülüb qurtardıqdan sonra şirənin miqdarına uy­
ğun şəkər tozu əlavə edib məhsul hazır olana qədər bişirirlər.

Zirincdən pastilin hazırlanması. Yetişmiş giləmeyvələri suda bişirib, süz­
gəcdən keçirib üzərinə kütlənin yarısı qədər şəkər tozu əlavə edib köpük almana 
qədər qarışdırıb qazma töküb bişirin. Bişirilmiş qatı kütləni formaya sahb peçdə 
və ya duxovkaya qoyub bişirin. Bişirib qurudulmuş pastilin üzərinə şəkər tozu sə­
pib istifadə edin.

Zirincdən mürəbbənin hazırlanması. Xoşagələn turşuluq və sərinləşdirici 
xüsusiyyətlərə malik olan zirinc meyvəsindən hazırlanan mürəbbə çox yüksək 
qiymətləndirilir. Giləmeyvəni təmizləyib, üzərinə isti su töküb 8-10 saat saxlayın. 
Sonra çəyirdəyini təmizləyib, 6 stəkan suya 1,5-2 kq şəkər tozu əlavə edib si- 
ropunu hazırlayın. Alınmış siropu 1 kq giləmeyvənin üzərinə töküb 30 dəqiqə 
müddətində bişirin. Bişirməni meyvə yumşalana, sirop isə qaşıqda forma alana 
qədər davam etdirin.

Bundan başqa iri giləmeyvələri seçib şüşə bankalara doldurub üzərinə qay­
nadılaraq soyudulmuş sirop əlavə edin. 1 gün saxladıqdan sonra giləmeyvəni əla­
və edib yenidən 1 gün də saxlayın. 3-cü gün isə siroplu giləmeyvənin üzərinə 
200-300 q şəkər tozu əlavə edib mürəbbə hazır olana qədər bişirib şüşə bankalara 
doldurub, ağzını bağlayıb soyuducuda saxlayın.

Zirinc povidlosının hazırlanması. Povidlo hazırlamaq üçün yetkin və çox 
yumşalmış meyvələrdən istifadə edilir. Bunun üçün 3-5 kq zirinc meyvəsinin üzə­
rinə 2-3 stəkan su əlavə edib 15-20 dəqiqə qaynadırlar. Qaynadılmış qarışıq soyu­
duqdan sonra süzgəcdən keçirilir və giləmeyvə çəyirdəkdən təmizlənir. Ahnmış 
mətə şəkər tozu əlavə edib vam odda aramsız qarışdırmaq şərtilə 10-15 dəqiqə 
qaynadırlar. Povidlo hazıriämaq üçün 1 kq mətə 1,5 kq şəkər tozu götürülür.

Povidlo hazırlığında əsas məqsəd meyvə mətində olan suyu tədricən buxar­
landırıb çıxarmaqdır. Lakin yadda saxlamaq lazımdır ki, meyvə kütləsini çox qay­
nadıb ötürmək olmaz. Ötüb qaralmış meyvənin məti öz ləzzətini və dadını dəyişir. 
Hazır povidlo quru, təmiz bərinlərə və bankalara doldurub ağzını bağlayırlar. Do­
lu bərinlər və yaxud şüşə bankalar qura və sərin yerdə saxlanılmalıdır.

Zirinclə başqa meyvələrin qarışığından hazırlanmış povidlo daha xoş ətirli, 
təravətli və dadlı olur. Bunun üçün 60% zirinc, 40% alma götürülür və 1 kq şəkər 
tozu əlavə edilir. Bişirilmə texnologiyası zirinc povidlosmda olduğu kimidir.

Zirinc kompotu. Yetkin, lakin bərk meyvələr götürülür, təmizlənir. Təmiz­
lənmiş və seçilmiş meyvələr axar soyuq su altında təmiz yuyulur. Yuyulmuş mey­
vələrin suyu azacıq çəkildikdən sonra səliqə ilə bankalara düzülür. Əvvəlcədən 
hazırlanmış şirəni (3 kq meyvə, 1 litr su, 1 kq şəkər tozu) soyuq halda bankalara 
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düzülmüş meyvənin üstünə tökürlər. Bankaların ağzı kip bağlanır və qazana tökül­
müş suyun içinə qoyub qaynadırlar. Banka qazanlara qoyulmamışdan qabaq, qaza­
nın dibinə tor və ya parça qoyulmalıdır. Kompot dolu bankaların sterilizə müddəti 
100° C qaynayan suda 0,5 litr tutumu olan bankalar üçün 10-12 dəqiqə, 1 litrlik 
bankalar üçün 15-20 dəqiqə və 3 litlik bankalar üçün 30 dəqiqədir. Bir litrlik ban­
kalara zirinc giləmeyvəsi 500-600 və 400-500 q və 65%-li şirə götürülür. Kompo­
tun təravətini, rəngini və keyfiyyətini artırmaq üçün alma, armud, alça, qarağat, 
zoğal, heyva, gilənar və s. meyvələrin şirəsini də əlavə etmək olar. Müxtəlif mey­
və qarışıqlarından hazırlanmış kompot daha dadlı və ətirli olur. Əla növ «Assorti» 
kompotu üçün alma, alça, göyəm, zoğal, çaytikanı, heyva və s. meyvələr əlavə 
edilir. Bir litrlik bankalar üçün 300 q zirinc, 300 q alma, zoğal, çaytikanı, heyva və 
göyəm şirəsindən 200 q götürülür.

■ Zirinc cemi. Zirincdən hazırlanmış cem oluqca dadlı, ətirli və vitaminlərlə 
zəngin olur. Zirincdən cem hazırlamaq üçün meyvə seçilib təmizlənir və yetkinli­
yinə görə çeşidlənir. Çeşidlənmiş meyvə 5 dəqiqə qaynanmış suda pörtülür. Pör­
tülmüş meyvə mətinə 2 kq şəkər tozu əlavə edilib diqqətlə qarışdırılır. Qarışıq 
vam odun üstündə aramsız qarışdırmaqla bişirilir. Qaynatdıqca mətin üzərində 
əmələ gələn köpük ehmalca yığılıb atılır. Cemin bişib hazır olmasını müəyyən et­
mək üçün ondan bir damla nimçənin içinə töküb baxırlar. Damla soyuduqca qatı­
laşarsa deməli cem hazırdır. Hazır cem isti halda ev şəraitində kiçik həcmli banka­
lara doldurulur, ağzı bağlanılır və sərin yerdə saxlanılır.

Şəkərli zirinc. Təzə zirinc giləmeyvəsi təmizlənib soyuq suda yuyub, çəyir­
dəyi çıxarılır və bankalara doldurulur. 400 q zirinc axtasına 80 q şəkər tozu götür­
məyi məsləhət görürlər. Bankalara doldurulmuş zirinc və şəkər tozu üç saat müd­
dətində soyuducuya qoyulur. Bu müddətdə şəkər tozu zirinc giləmeyvəsindən çı­
xan şirədə həll olur. Hazır məhsul soyuducudan çıxarılıb, qarışdıraraq süfrəyə ve­
rilir. Şəkərli zirinc meyvəsini çox saxlamaq olmaz.

Şəkərli zirinci uzun müddət saxlamaq üçün zirinc meyvəsini süzgəcdən ke­
çirir, alınmış pürenin üstünə (1 kq püreyə 2 kq şəkər tozu) əlavə edirlər. Sonra 
yaxşı-yaxşı qarışdırıb alman məhsulu (şəkərli zirinci), quru, təmiz bankalara dol­
durub ağzını bağlayır və soyuq yerdə saxlayır. Yeri gəldikcə ət xörəklərinə xoşa 
gələn tam vermək üçün istifadə edilir.

Zirincin qurudulması. Zirinc meyvəsi çəyirdəkli və çəyirdəksiz qurudulur. 
Ev şəraitində zirinc meyvəsini günəş altmda (təbii yolla) və duxovkada (süni yol­
la) qurutmaq olar. Qurutmaq üçün bərkliyi eyni olan meyvələr seçilməlidir. Seçil­
miş meyvələri duzlu suda azca pörtlədib hamar səth üstünə tor, tənzif, karton, ka­
ğız, taxta və s. sərib günəş altmda qurudurlar.Qurutma vaxtı mevəni tez-tez eh­
malca qarışdırmaq lazımdır. Geniş yayılmış üsullardan biri də meyvəni çəyirdək­
siz qurutmaqdır. Bunun üçün meyvə açıq havada günəş altmda qurudulur. Qurut­
ma zamanı meyvəni yağışdan, şehdən, küləkdən qorumaq və axşamlar örtülü yer­
də saxlamaq, səhərlər isə gün çıxandan az sonra açıq havada, gün dəyən yerə sə­
rilməlidir. Quruyub hazır olmuş zirinci kağız torbalara dolurub quru və sərin yer­
də saxlamağı məsləhət görürlər. Zirinc meyvəsini sobalarda və duxovkalarda qu­
rudarkən temperatur əvvəlcə 50-60°C, sonra isə 70-85°C olmalıdır. Temperaturun 
yüksəlməsi meyvədə keyfiyyət dəyişkliyinə səbəb olur. Belə ki, yüksək istilikdə 
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üzvi turşular, fermentlər, antosian, karotin maddələri və s. paçalanır, məhsulun 
keyfiyyəti aşağı düşür, pisləşir. Düzgün qurudulmuş meyvə qurusu sərin, quru 
yerdə saxlanılmalıdır. Yaxşı saxlanmış zirinc qurusu təzə məhsul çıxana kimi öz 
dadını və təravətini saxlayır.

Bir zirinc kolundan 290-350 q giləmeyvə tədarük etmək olar. Azərbaycan 
meşələrində, çay kənarlarında yayılan 5000 hektar sahədən 38-40 ton giləmeyvə 
məhsulu toplamaq olar.

Zirinc eyni zamanda qiymətli bəzək koludur. Onlardan bağ və bağçaların, 
parkların bəzədilməsində geniş istifadə edilir.

Zirinci həmçinin qiymətli boyaq bitkisi hesab etmək olar (Qasımov, 1988). 
Zirincin meyvə, qabıq, gövdə və köklərinin tərkibində 10%-dən artıq antosi?^ və 
sarı rəngli berberin və flavonoid maddələri tapılmışdır.

Biz laboratoriya şəraitində zirincin qabıq, oduncaq, kök və giləmeyvələrin­
dən boyaq ekstraktı hazırlayıb yun və ipək məmulatlarını sarı, limonu-sarı, qızılı- 
sarı, parlaq-sarı, sarı-narmcı, sarı-yaşıl, sarı-qonur, narıncı, narıncı, narıncı-yaşıl, 
narmcı-boz, narıncı-tütünü, firuzəyi, çəhrayı, bənövşəyi, qırmızı, qırmızı-çəhrayı, 
açıq-çəhayı, şabalıdı, zeytunu və s. rəng və çalarlara boyadıq. Bunu cədvəl 27-də 
aydın görmək olar.

Cədvəl 27
Adi zirincin kök və gövdəsindən alman boyaq ekstraktmın tərkibinə aşqarlayıcı 

maddələr əlavə etməklə yun ipin neytral mühitdə boyanması

aşqarlayıcı kimyəvi 
maddələ- 
rin%-lə 
miqdarı

neytral mühitdə 
müxtəlif 

maddələrin 
təsirilə yun ipin 

boyanması

aşqarlanmış 
yun ipin neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

mühitdə 
rənglənməsi

neytral vanna (kontrol) H7O sarımtıl sarımtıl +
alüminium-kalium zəyi 5,0 parlaq-sarı parlaq-sarı parlaq-sarı

dəmir-2-xlorid 5,0 zeytunu-boz zeytunu-boz zeytunu-boz
qırmızı qan duzu 5,0 oxra oxra oxra

sarı qan duzu 5,0 qonurumtul qonurumtul qonurumtul
mis-sulfat 5,0. yaşıl yaşıl yaşıl

xromat duzu 5,0 oxra oxra oxra
kalium-xlorid 5,0 tütünü tütünü tütünü
kobalt-xlorid 5,0 zeytunu zeytunu zeytunu

sirkə turşusunun mis 
duzu

5,0 yaşımtıl yaşımtıl yaşımtıl

sirkə turşusunun kobalt 
duzu

5,0 qonurumtul-boz qonurumtul-boz qonurumtul-boz

nikel xlorid 5,0 yaşımtıl-sarı yaşımtıl-sarı yaşımtıl-sarı
sirkə turşusunun sink 

duzu
5,0 zeytunu-yaşıl zeytunu-yaşıl zeytunu-yaşıl

qalay-2-xlorid 0,1 narmcı-sarı narmcı-sarı narmcı-sarı
quzuqulağı 

turşusu+qalay-2-xlorid
2,0+0,1 narıncı narıncı narıncı

124



Cədvəl 28
Adi zirincin kök, gövdə hissəsindən alınan boyaq ekstraktmm tərkibinə aşqarlayıcı 

maddələr əlavə etməklə yun ipin turş mühitdə boyanması

aşqarlayıcı kimyəvi 
maddələ­
rin %-lə 
miqdarı

turş mühitdə 
müxtəlif 

maddələrin 
təsirilə yün ipin 

boyanması

aşqarlanmış 
yun ipin turş 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

mühitdə 
rənglənməsi

turş mühitdə 2,5 ml sarı açıq-sarı açıq-sarı
alüminium-kalium 

zəyi
5,0 parlaq-sarı parlaq-sarı parlaq-san

dəmir-2-xlorid 5,0 bozumtul-qəhvəyi bozumtul- 
qəhvəyi

bozumtul 
qəhvəyi

qırmızı qan duzu 5,0 bozumtul bozumtul bozumtul
sarı qan duzu 5,0 açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi

mis-sulfat 5,0 yaşıl yaşıl yaşıl
xromat 5,0 tütünü tütünü tütünü

kalium-xlorid 5,0 zeytunu zeytunu zeytunu
sirkə turşusunun mis 

duzu
5,0 qonurumtul qonurumtul qonurumtul

nikel xlorid 5,0 qonurumtul-boz qonurumtul- 
boz

qonurumtul-boz

qalay-2-xlorid 0,1 san-narıncı sarı-narmcı sarı-narmcı
quzuqulağı 

turşusu+qalay-2- 
xlorid

2,0+0,1 narıncı narıncı narıncı

Cədvəl 29
Adi zirincin giləmeyvəsindən alman boyaq eksraktmın tərkibində aşqarlayıcı 

maddələr əlavə etməklə yun ipin neytral mühitdə boyanması

aşqarlayıcı kimyəvi 
mad. 
%-lə 

miqdarı

neytral mühitdə 
müxtəlif maddələrin 

təsirilə yun ipin 
boyanması

aşqarlanmış yun 
ipin neytral 

mühitdə boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

mühitdə 
rənglənməsi

neytral vanna 
(kontrol)

H2O bozumtul-çəhrayı bozumtul-çəhrayı bozumtul-çəhrayı

ılüminium-kalium 
zəyi

^5,0 bənövşəyi bənövşəyi bənövşəyi

dəmir-2-xlorid 5,0 bənövşəyi-boz bənövşəyi-boz bənövşəyi-boz
qırmızı qan duzu 5,0 bənövşəyi-göy bənövşəyi-göy bənövşəyi-göy

sarı qan duzu 5,0 bənövşəyi-qonur bənövşəyi-qonur bənövşəyi-qonur
mis-sulfat 5,0 bənövşəyi-yaşıl bəynbvşəyi-yaşjl. bəynövşəyi-yaşıl

xromat duzu 5,0 qonurumtul-bənövşəy qonurumtul-bənövşE qonurumtul-bənövş
kobalt-xlorid 5,0 bənövşəyi-tütünü bənövşəyi-tütünü bənövşəyi-tütünü
kalium-xlorid 5,0 bənövşəyi-boz bənövşəyi-boz bənövşəyi-boz
nikel-xlorid 5,0 açıq-bənövşəyi açıq-bənövşəyi açıq-bənövşəyi

qalay-2-xlorid 0,1 bənövşəyi bənövşəyi bənövşəyi
quzuqulağı turşusu 
+ qalay -2-xlorid

2,0+0,1 tünd-bənövşəyi tünd-bənövşəyi tünd-bənövşəyi
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Alman rənglər günəş şüasına, kimyəvi yuyucu maddələrin təsirinə qarşı çox 
davamlı olub, xalçaçılıq və ipəkçlik sənayesində qiymətli təbii boyaq kimi istifa­
də oluna bilər. Zirincdən alman boyaq maddəsindən yeyinti, ətriyyat-kosmetika, 
sabunbişirmə və uşaq oyuncuqlarınm boyanmasmda da istifadə etmək olar.

Xammalın toplanması. Zirincin meyvəsini tam yetişməmiş halda toplamaq 
lazımdır. Tam yetişdikdə yumşaq olur, əzilərək xeyli itkiyə yol verilir. Meyvəni 
uzun müddət saxlamaq üçün onu şəkərləyirlər. Giləmeyvəsini açıq günəş altında 
çardaq və sobalarda qurutmaq olar. Qurudulmuş meyvələri qutularda və yaxud tə­
lislərdə saxlayırlar. Dərman preparatları almaq üçün zirincin kök hissəsini bütün 
vegetasiya dövründə toplamağı məsləhət görürlər. Boyaq üçün zirincin köklərini 
yazm ilk əvvəllərində və payızın sonlarında toplamaq lazımdır.

Bitkinin kökünü toplayarkən hər 10 m2 sahədən 1 kol çıxartmağı məsləhət 
görürük. Zirincin kökü toplanan sahələrdən ikinci dəfə təkrarən xammalı 10-15 il­
dən sonra toplamaq da mümkündür.

San rezeda - Reseda luteola L.
(Rezeda - Resedaceae fasiləsi)

İkillik ot bitkisidir. Hündürlüyü 25-130 sm-ə malik düz yuxarı hissədən bu- 
daqlanandır. Yarpaqları lanset formasındadır. Sarımtıl-yaşıl rəngli çiçəkləri göv­
dənin yuxarı hissəsində yerləşmişdir. Ləçəkləri sarımtıl rəngdə, müxtəlif böyük- 
lükdədəir. Meyvəsi qutucuqdur, tərsinə yumurtavarı, şarşəkillidir.

Sarı rezedamn respublikamızın ərazisində əsasən Samur-Dəvəçi, Kür-Araz 
düzənliyində, Lənkəran, Quba, Naxçıvan MR-də bol ehtiyatları vardır. Sarı rezeda 
qədimdən istifadə olunan boyaq bitkisi hesab edilir. V.A.Petrov (1940) qeyd edir 
ki, XIX əsrin axırlarına kimi sarı rezedadan alman boyaq məhlulu ilə xovlu xalça­
lar toxunan yun iplərin boyanmasmda geniş istifadə olunmuşdur. A.R.Vetçinkin 
(1966) göstərir ki, əvvəllər sarı rezedanı mədəni halda geniş surətdə əkib-becər­
miş, ondan boyaq maddəsi hazırlayıb gözəl, şux, solnfaz sarı rəng və onun çalarla- 
rmı alıb xalça sənayesində içtifadə edirdilər.

Sarı rezedamn yerüstü yaşıl hissəsinin, eləcə də çiçəyinin tərkibindən 10- 
12%-ə qədər flavonoid təbiətli - lyuteolin, lyuteolizid, lyuteolin-7-qlyukozid, 
kversetirin, qlyüukofuronozid və s. boyaq maddələri aşkar olunmuşdur.

Gələcəkdə xalçalarımızın təbii boyağa olan ehtiyacını təmin etmək üçün sarı 
rezedamn boyaq xüsusiyyətlərini öyrənməyi qarşımıza məqsəd qoyduq. Bu məq­
sədlə 1973-cü ilin iyul ayının əvvəllərində Naxçıvan MR-in Şahbuz rayonunun 
Biçənək kəndi ətrafında sarı rezedadan boyaq xammalı tədarük edib laboratoriya­
ya gətirdik.
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Cədvəl 30
Sarı rezeda bitkisinin yerüstü hissəsindən alman flavonoid təbiətli boyaq 

ekstraktmm tərkibinə əlavə olunan aşqarlayıcı maddələrin təsiri ilə yun ipin neytral 
mühitdə boyanması

aşqarlayıcı kimyəvi 
maddələrin 

%-lə 
miqdarı

neytral mühitdə 
müxtəlif 

maddələrin təsiri 
ilə yun ipin 
boyanması

aşqarlanamış 
yun ipin 
neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

mühitdə 
rənglənməsi

neytral varma 
(nəzarət)

H2O sarımtıl sarımtıl sarımtıl

alüminium-kalium 
zəyi

6,0 qızılı-sarı qızılı-sarı qızılı-sarı

dəmir-2-xlorid 6,0 boz boz boz
qırmızı qan duzu 5,0 zeytunu zeytunu zeytunu

sarı qan duzu 5,0 zeytunu-qəhvəyi zeytunu- 
qəhvəyi

zeytunu-qəhvəyi

kobalt-xlorid 5,0 oxra oxra oxra
kalium-xlorid 5,0 yaşımtıl yaşımtıl yaşımtıl

mis-sulfat 5,0 yaşıl yaşıl yaşıl
xromat duzu 0,2 qonur qonur qonur
nikel-xlorid 5,0 tütünü-boz tütünü-boz tütünü-boz
kobalt asetat 5,0 açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi

kadmium asetat 4,0 qəhvəyi qəhvəyi qəhvəyi
qurğuşun asetat 4,0 şabalıdı-qəhvəyi şabalıdı- 

qəhvəyi
şabalıdı-qəhvəyi

qalay-2-xlorid 0,1 limonu-sarı limonu-sarı limonu-sarı
quzuqulağı turşusu 
və qalay-2-xlorid

2,0+0,1 narıncı narıncı narıncı

Cədvəl 30-da göstərilən topladığımız boyaq xammalından rəngləyici məhlul 
hazırlayıb yun ipi sarı, parlaq-sarı, limonu-sarı, tünd-sarı, narıncı, narmcı-sarı, 
açıq-qəhvəyi və s. rəng və çalarlara boyadıq. Aldığımız rəng və çalarlar günəş şü­
asına, sabunla yuyulmağa, atmosferin fiziki və kimyəvi təsirlərinə qarşı davamlı 
olub xalçaçılıq sənayesində müvəffəqiyyətlə istifadə oluna bilər. Bundan başqa 
sarı rezedadan alınan boyaq maddəsindən ipəkçilik, toxuculuq, rəssamlıq, ətriy­
yat-kosmetika və jsabunbişirmə sənayesində də istifadə etmək mümkündür. 1 kq 
sarı rezeda tozu ilə 12-15 kq yun ipi boyamaq olar. Hər il 30 tona qədər boyaq 
xammalı tədarük etmək mümkündür.

Qarağat - Ribes L.
(Krijovnikkimilər - Grossulariaceae fəsiləsi)

Qarağat bitkisinin adının kökünə bir neçə tarixi mənbələrdə rast gəlmək 
olar. Məsələn, bir sıra alimlər qeyd edirlər ki, qarağat qədim rus sözü olan «smo- 
rodit» kəlməsindən götürülmüşdür. «Smorodit» sözünün mənası yarpağının «pis 
iyə», «kəskin iyə» malik olmasını bildirir. Rusiya ərazisində qarağat bitkisinin
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əkilib-becərilməsi çox qədim dövrlərə gedib çıxır. Tarixi mənbələrdə qeyd edilir 
ki, qarağat bitkisi ilk dəfə VII-XI əsrlərdə Kiyev monastrmm ərazisində əkilib- 
becərilmişdir. Avropaya qarağat bitkisi ilk dəfə Asiyadan gətirilərək Fransada, 
sonradan Almaniyada, oradan da bütün Avropa ərazilərinə yayılaraq əkilib-becə­
rilməyə başlanmışdır. Dünya florasının tərkibində qarağat - Ribes cinsinin 150-yə 
qədər növü yayılmışdır,- Bu növlərdən 5-i Qafqazda, o cümlədən Azərbaycanda 4 
növünə təsadüf edilir ki, bunlardan da 2-si yabanı halda, 2-si isə mədəni halda 
əkilib-becərilir. Daha geniş yayılmış Şərq qarağatıdır - Ribes orientate, becərilən 
isə qara qarağatdır - R.nigrum.

Botaniki xassəsi. Bəzi alimlər göstərir ki, qarağatın adı «Ribes» ərəb sözü 
«rabas» sözündən götürülmüşdür. Bunların bir növü turşuluğuna görə səhvən rə- 
vənd «Rheum ribes» adlandırılmışdır. Rus ordusu VII əsrdə ispanları məğlub et­
dikdən sonra qarağatı İspaniyadan gətirib «krijovnik» rus üzümü adı altında əkib- 
becərirlər. Sonra giləmeyvəsinin rənginə görə «nigrum» qara adı vermişlər. Qara 
qarağat hündürlüyü 2 metrə qədər olan, yarpağını tökən, kök hissədən yuxarıya 
doğru inkişaf edən budaqları sarımtıl-boz rəngdə olan kol bitkisidir. Gövdəsi dik­
duran budaqlanandır. Yarpaqları növbəli, saplaqlı, 3-5 barmaqvari bölünən olub, 
salxım formasında dişvaridir. Çiçəkləri açıq-bənövşəyi və yaxud çəhrayımtıl-boz 
rəngdə olub, salxım formasında hamaşçiçəklə toplanmışdır. Meyvəsi çox tumlu, 
dairəvi giləmeyvəsi, qaramtıl və yaxud tünd-bənövşəyi rəngdə olub, ətirli, xoş iyə 
malikdir. May-iyun aylarında çiçək açır, iyul-avqust aylarında meyvəsi yetişir.

Hər hansı bir bitkinin insan orqanizmi üçün qida əhəmiyyətini müəyyənləş­
dirdikdə hökmən onun tərkibində olan maddələrin kimyəvi tərkibinin keyfiyyəti­
ni öyrənmək lazımdır. Bunun üçün qarağatın kimyəvi tərkibinin öyrənilməsi ilə 
keçmiş SSRİ alimləri ilə yanaşı bir sıra xarici ölkə alimləri də dərindən məşğul 
olmuşlar. Aparılan elmi-tədqiqat işləri nəticəsində alimlər müəyyən etdilər ki, qa­
rağat qiymətli qida və müalicə, təbii boyaq keyfiyyətli bitki hesab edilə bilər. Be­
ləliklə, qarağatın qiymətli xüsusiyyətlərini nəzərə alıb 1740-cı ildə Fransada, 
XVII əsrdə İngiltərədə, XIX əsrin sonlarmla isə Almaniyada və Amerikada bitki 
mədəni hala keçirilmişdir. Qarağat tez bar gətirən, 20-30° şaxtaya, 30-40° istiyə 
dözən, bol və sabit məhsul verən qiymətli kol bitkisidir.

Kimyəvi tərkibi. Qara qarağatın meyvə, yarpaq və tumurcuqlarının tərkibin­
dən insan orqanizmi üçün faydalı olan bir sıra vitaminlər aşkar edilmişdir. Qarağa­
tın tərkibindəki C vitaminin miqdarı çiyələkdən və sitrus bitkilərindən 8-10 dəfə, 
moruqdan 15-20 dəfə, alma, gilənar, alçadan 30-50 dəfə çoxdur. 100 q qarağat 
meyvəsinin tərkibində 300-400 mq C vitamini aşkar edilmişdir. 100 q qarağat 
meyvəsi yaşlı adamın C vitamininə olan tələbatını 5-6 gün təmin edə bilər. Mey­
vəsinin (yabanısmda) tərkibində 400 mq% C vitamini, P, B, B6, D, E, K vitamin­
ləri, karotin, 10-13%-ə qədər şəkər, 17,3% quru maddə, 4-5 dəfə alma, limon və 
çaxır turşuları, 1,43% aşı maddəsi, kofein, pirokatexin, xinin, kempferol, kverseti- 
rin, kempferol-3-qlükozid, izokversetin, mirisetin-3-qlükozid, kempferol-3-rutino- 
zid flavonoidləri tapılmışdır. Çiçəklərin tərkibində 2,36 -3,56% qlükoza, 2,72- 
4,75% fruktoza, 0,24-1,06% saxaroza, pentozan maddələri aşkar edilmişdir. Ye­
tişmiş meyvələrinin tərkibindən 3,85 -5,9; 3-monoqlükozid sianidin, 3-rutinozid 
sianidin, 3-monoqlükozid delfmidin, 3-rutinozid delfıdin, 3-rutinozid pelarqonidin, 
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3-soforozid delfınidin, bundan əlavə meyvəsindən pektin, alma, limon, çaxır üzvi 
turşuları, katexin, 0,01% efir yağı delfıdin 3-qlükozidləri, 200 mq% katexin, 400- 
500 mq% fəal fenol birləşmələri və s. tapılmışdır. Tumurcuqlarından isə 0,6%-ə 
qədər efir yağı əldə edilmişdir. Yarpaqlarından karotin, askorbin turşusu və efir 
yağları tapılmışdar. 100- q meyvəsinin tərkibindən 50 mq fenilalanin, toxum­
larından isə 20%-ə qədər piyli yağ aşkar edilmişdir.

Meyvəsinin tərkibindən 5,12% kül maddəsi, mkq/q olmaqla 22,2 mq% -K, 
5,2-Ca, 2,40-Mg, 0,06-Fe makroelementləri, 0,09-Cr, 0,06-Al, 0,02-V, 1,00-Se, 
0,26-Ni, 0,09-Sr, 0,07-Pb, 35,60-B mikroelementləri aşkar edilmişdir. Yarpağında 
isə 7,78% kül maddəsi, K-28,90 mq/q%, 13,40-Ca, 2,80-Mg, 0,20-Fe 
makroelementləri, mkq/q olmaqla 0,23-Mn, 0,17-Cu, 1,88-Zn, 0,22-Co, 7,20- 
Mo, 0,27-Cr, 0,07-Al, 0,31-Ba, 0,06-V, 1,60-Se, 0,42-Ni, 0,17-Sr, 0,09-Pb, 
63,60 В mikroelementləri aşkar edilmişir. Yabanı halda yayılan qarağat növləri 
qiymətli genefond hesab olunur. Onlardan yaradılan yeni sortlar məhsuldarlıqları­
na, tərkibindəki bioloji aktiv maddələrin zənginliyinə, şaxtaya və xəstəliklərə 
qarşı çox davamlı olmalarına görə fərqlənir. Müxtəlif ərazilərdə əkilən qarağatın 
növ və sortlarının tərkibindəki askorbin turşusunun miqdarı öyrənilmiş və aşağıda 
qeyd etdiyimiz nəticələr əldə olunmuşdur. Məsələn, Kiyevdə əkilmiş qarağatın 
tərkibində 123 mq% askorbin turşusu tapıldığı şalda, Altayda 568 mq%, Azərbay­
canda 67-73 mq%, Uralda isə 18-63 mq% olduğu müəyyən edilmişdir.

Alimlər qarağatın meyvəsinin qiymətini bitkinin tərkibindəki - sianidin 3-ru- 
tinorid, delfıdin 3-rutinoid, delfıdin 3-qlyukozid, sianidin 3-raninoid, sianidin 3,5- 
diqlyukozid, sianidin 3-qlyukozid, peonidin olması ilə müəyyən etmişlər (Reisnel 
1960, Haröone Hall, 1964; Shandler, Harper 1958; Kolesnik Medvedova 1971). 
Altayın dağlıq zonalafmda bitən qara qarağatın giləmeyvəsinin tərkibindən isə 
antosian maddələrindən sianidin 3-rutinozid, sianidin 3-qlukozid, delfinidin 3-ru- 
tinozid və s. aşkar edilmişdir (Deminova, 1968). Leninqrad (Sank-Peterburq) vila­
yətlərində becərilən qarağat cinsinin növ və sortlarının tərkibində olan flavonoid 
və antosian maddələrinin öyrənilməsi ilə Q.V.Samarodva-Bianki (1969) məşğul 
olmuşdur. Novosibirsk vilayətinin ərazilərində becərilən qara qarağat bitkisinin 
müxtəlif növ və sortlarının qabıq, tumurcuq, yarpaq, çiçək və meyvələrindən tibb 
sahəsində geniş istifadə olunan bir sıra preparatlar alınmışdır. Qarağatın tumurcuq, 
yarpaq, meyvə hissəsindən hazırlanmış dəmləmə soyuqdəymə, vərəm, tərgətirici, 
sidikqovucu, orqanizmin müqavimətinin artırılmasında və infeksiya xəstəliklərinə 
qarşı işlədilir. Tibet təbabətində yarpaqlarından ekstrakt, dəmləmə və 
gövhərindən vərəm, limfa sisteminin müalicəsində istifadə edilir. Meyvə və yar­
paqlarından vitaminli çaylar hazırlanır. Qarağat meyvəsinin tərkibində xoş ətirə 
malik efir yağı, flavonoid maddəsi olduğu üçün havanı zərərli mikrobdan təmiz­
ləyir, şirəni və şərbətləri 30 gün müddətində xarab olmadan qoruyur. Qarağatın 
yarpaq, meyvə və qabıqlarından hazırlanan cövhərindən maddələr mübadiləsinin 
nizama salınmasında, göy öskürəkdə, sidik kisəsi xəstəliklərində böyrək daşla­
rının tökülməsində istifadə olunur. Qarağatın cavan yarpaqlarından hazırlanmış 
çaylardan dəri xəstəliklərində soyuqdəymədə, sidik kisəsi və böyrək daşının tə­
mizlənməsində, eləcə də sidikqovucu vasitə kimi tətbiq edilir. M.A.Nosal, 
İ.V.Nosal 1959-cu ildə qeyd ediblər ki, qarağatdan hazırlanan şirəyə şəkər qarış­
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dırıb udlaq, xroniki xırıltıların, göy öskürəyin, mədə yaralarının, bağırsaqların ka- 
taral xəstəliklərinin müalicəsində istifadə edilir. Həmçinin qarağatın yarpaqların­
dan hazırlanan çay və cövhər orqanizmdə toplanıb qalmış sidik və quzuqulağı tur­
şularını təmizləyib kənar edir. B.Q.Volinski və başqaları 1978-ci ildə qeyd edirdi­
lər ki, qarağatdan hazırlanan preparatlar ürək-damar sisteminin tonusunun artırıl­
masında, infeksiya-xəstəliklərinin müalicəsində, daxili qanaxmalarda, mədə turşu- 
luğunun aşağı salınmasında və s. işlədilir.

Belorusiyada xalq təbabətində qarağatın çiçəyindən hazırlanan dəmləmə­
lərdə qaraciyər, öskürək, babasil, qadın xəstəliklərində, boğaz uru və s. xəstəlik­
lərin müalicəsində geniş tətbiq edilir. N.K.Fruentol (1972) göstərir ki, dərman 
məqsədləri üçün ancaq qara qarağatdan istifadə olunması haqqında məlumatlar 
verilməsinə baxmayaraq mədəni halda əkilib-becərilən bütün qarağat növ və sort­
larından istifadə etmək olar. Qarağatın meyvəsindən təzə halda qida kimi istifadə 
edilir. Bundan başqa meyvəsindən konserv-qənnadı və likör, spirtsiz içkilər səna­
yesində geniş istifadə edilir. Bundan başqa meyvəsindən mürəbbə, marmelad və 
müxtəlif şirniyyat növləri, pastila, sərinləşdirici içkilər, kisel, cem, şirə, müxtəlif 
şərbət növləri və s. hazırlanır. Elmi təbabətdə qarağatın meyvələri və yarpaqları 
polivitamin maddə kimi skorbutda və digər hipo-və avitaminozlarda, diatezlərdə, 
mədə-bağırsaq xəstəliklərində, qanazlığında istifadə edilir ki, bu da onların tərki­
bində olan vitaminlərlə, mikro və makroelementlərlə əlaqədardır. Təzə meyvələ­
rindən ahnan şirədən səs tutulmalarında, göy öskürəkdə, quru öskürəkdə istifadə 
edilir. 15-20 ədəd qarağat meyvəsi insanın gündəlik C vitamininə olan tələbatını 
ödəyir. Respublikamızın florasının tərkibində yayılan qarağat növlərinin giləmey­
vəsində olan antosian və > flavonoid boyaq maddələrinin kimyəvi tərkibi 
E.N.Novruzov və L.A.Şəmsizadə tərəfindən öyrənilmişdir. Alimlər Novosibirsk 
vilayətində sortlaşdırılan dəniz ətrafı çempion, qolubka, koksa, həmçinin Andrey- 
çenko, Qara Lisavenko və Drujnaya sortlarının giləmeyvələrinin tərkiblərində 
olan antosian və flavonoid maddələrini öyrənərək bitkinin tərkibində 5 antosian 
birləşməsi, o cümlədən də sianidin 3-ritinozid, sianidin 3-qlukozid, delfmidin 3- 
rutinozid və delfinidin 3-qlyukozid flavonoid maddələrindən isə kversetin, izo- 
kversetin, hiperin və kversitin olduğu aşkar edilmişdir.

Cədvəl 31 
Müxtəlif növ qarağat meyvəsinin tərkibindəki antosian maddələrinin %-lə miqdarı 

-(Fo bo levs kaya və Deminovaya görə)
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qara qarağat 782 365 327 69 120 — —
cod tüklü 427 192 — — — 234 izi
mamırabənzər 716 348 231 37 101 — —
ətirli 583 362 221 İZİ izi — —
hündür 2390 393 420 — — 1042 331
qızılı 518 304 202 12 İZİ — —
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Beləliklə qarağat meyvələrinin tərkibində əsas antosian birləşmələri siani- 
din-3-monoqlükozid və sianidin-3-rutinoziddən ibarətdir. Bir neçə növdə bu bir­
ləşmələrdən əlavə delfmidin antosiam da aşkar edilmişdir.

Əksər qarağat növlərində dominant rolunu sianidin-3-rutinozid, sonra isə si- 
anidin-3-monoqlükozid yaxud onların izomerləri təşkil edirlər. Qarağat meyvələ­
rində antosianlar ancaq qlükozid birləşməsi formasında olur. Bir çox müəlliflər 
qeyd edirlər ki, müxtəlif ekoloji şəraitlərdə yayılmalarına baxmayaraq giləmeyvə­
lərin tərkibindəki antosian maddələrinin miqdarı dəyişilməz qalır (Sobolevskaya, 
Demina, 1972).

Ədəbiyyat məlumatlarına görə qara qarağatın giləmeyvəsinin tərkibini fəal 
polifenol birləşmələri 400-500 mq% təşkil edir. Bizdə yetişdirilən qarağatın mey­
vələrinin tərkibində 1520-1770 mq% antosian və 50-70 mq% flavonoid maddələri 
olduğu müəyyən edilmişdir.

Qarağatın meyvə və yarpaqlarından hazırlanan dəmləmə, cövhər, yaxmalar­
dan kosmetika sahəsində geniş istifadə edilir. Belə ki, meyvəsini əzib sürtgəcdən 
keçirib, alınan ətli hissəsindən sifətin dərisinə sürtüb 25-30 dəqiqə saxladıqdan 
sonra, isti su ilə yuyub təmizləyirlər. Qarağat yaxması dərini təmizləyir, onun 
elastikliyini artırır və təravətli edir. Qarağat vannaları qəbul etdikdə bədəndə olan 
xoşagəlməz iyləri yox edir, orqanizmin müqavimətini artırır, əsəb sistemini sakit­
ləşdirir. Yarpağını və çubuğunu dəmləyib mütəmadi olaraq qəbul etdikdə diabetli 
xəstələrdə şəkərin aşağı düşməsində mühüm rol oynayır. Qarağat yarpağını gicit­
kən, çobanyastığı, kəklikotu, üçyarpaq yonca, dazıotu, qaraqmıqla qarışdırıb, qa­
dınlar üçün «gözəllik vannası» hazırlayırlar. Bu «gözəllik vannası»nı qadınlar qə­
bul edərək bədənləri təravətli, xoşiyli, parlaq olur, bu da onların özlərini yaxşı 
hiss etmələmə səbəb olur.

Yarpaqlarından hazırlanan dəmləmələrdə uşaqları çimizdirib, dərilərində 
olan səpgiləri aradan qaldırırlar. Qarağatın yarpaqlarından hazırlanan dəmləmə­
lərlə Fransada dərinin tonusunun artırılmasında, Polşada dəri xəstəliklərində, Ti­
bet təbabətində diatez və dəri səpgilərində, Çexiyada ətirli vannalarından maddə­
lər mübadiləsinin nizama salınmasında, dəridə olan səpgilərin aradan götürülmə­
sində istifadə edilir. Qarağatın meyvələrinin rəngi üç cür - ağ, qara və qırmızı 
olur. D.K.Qesə və başqalarına (1966) görə Belorusiyada xalq təbabətində qara qa­
rağatın çiçəklərindən hazırlanan dəmləmə və cövhərlərindən qaraciyər, babasil, 
qadın xəstəliklərində, urların; təzə meyvəsindən və yaxud ondan hazırlanan mü­
rəbbələrindən ürək xəstəliklərində, mədə turşuluğunun aşağı salınmasında istifa­
də edilir.

Qara qarağatın sənaye əhəmiyyətli plantasiyaları keçmiş SSRİ ərazisinin 
Avropa hissəsində, Qazaxıstanda, Orta Asiyanın şimal ərazilərində salınmışdır. 
B.e.n. N.B.Babayevin qeyd etdiyinə görə Azərbaycanda qırmızı meyvəli və onun 
bir neçə növ və sortları ən çoxu Quba, Xaçmaz, Dəvəçi və Qusar rayonları ərazi­
lərində yayılmışdır. Qara qarağat isə Quba rayonunun Yelenovka, İqrik, Mirəh- 
mədkənd, Alekseyevka, Masar, Nügədi kəndlərində kifayət qədər əkilib-becərilir.

Qarağatın əkilməsi üçün sahələrin seçilməsi. Qarağat qışı mötədil, yayı isə 
sərin keçən yerləri sevdiyi üçün Azərbaycanda bu bitkinin dag və dağətəyi rayon­
larda becərmək daha əlverişlidir. Su ilə təmin olunan aran rayonlarında da əkmək 
olar. Qarağatın əsas köklərinin torpağın üst qatında yayılmasını nəzərə alsaq sahə 
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seçərkən torpağın üst qatının münbit və rütubətli, yaxud su ilə təmin olunmasına 
fikir verilməlidir. Qarağat bitkisi şoran, struktursuz, qumlu və karbonatlı torpaq­
lardan başqa bütün torpaqlarda yaxşı məhsul yerir. Ayrılmış sahələrdə qrunt sula­
rının 1-1,5 m-dən dayaz olmamasına ciddi fikir verilir.

Torpağın hazırlanması və əkilməsi. Plantasiya üçün ayrılmış torpaq sahələ­
rinin əkinə hazırlanmasında sələf bitkilərinin böyük əhəmiyyəti vardır. Birillik və 
çoxillik ot bitkilərindən, bostan və fraş, tərəvəz bitkilərindən azad olunmuş tor­
paqlar əlverişli hesab olnur. Məhsul yığıldıqdan sonra alaq otlarının qalıqlarına 
qarşı mübarizə məqsədilə şumlamadan 10-15 gün qabaq sahə üzləyici kotanlarla 
8-10 sm dərinlikdə şumlanılır, bitki qalıqlarından təmizlənir. Alaq otları cücərti 
verən zaman torpaq 40-50 sm dərinlikdə şum-lanır. Az münbit torpaqlardan istifa- 
də etməzdən əvvəl hər hektara 40-50 ton üzvi gübrə verilməsi məsləhət görülür. 
Şumlanmış sahə hamarlanır və taxtalara bölünür. Sənaye əhəmiyyətli qarağat 
plantasiyası salmaq üçün ayrılmış sahələr 2-4 hektarlıq taxtalara bölünür. Burada 
ara yolları üçün em 6 m, kənar yollar üçün isə 15-20 m yer ayrılır. Küləkdən qo­
runmaq üçün qoruyucu zolaqlar qarağat cərgələrindən 10-12 m aralı salınmalıdır. 
Azərbaycan şəraitində qarağat bitkisini payızın əvvəllərində və ilk yazda əkmək 
məsləhət görülür. Əkin üçün ayrılmış taxtalarda cərgəarası 2,45 m, bitkilərarası 
isə 1,5 m olaraq nişanlanır, tinglər 30-40 sm dərinlikdə qazılmış çalaya və ya hə­
min dərinlikdə açılmış şırımlara düz xətlə əkilir. Qarağatın çarpaz tozlanmaya eh­
tiyacı olduğu üçün plantasiya salarkən əsas sortlardan başqa tozlayıcılar da əkil­
məlidir. Neapoliton sortu üçün Boskop velikanı, Qoliaf və Sentyabrskaya, Daneli- 
ya, Kent sortu üçün Lakston, Deviso; Qoliaf sortu üçün isə Sentyabrskaya və Da- 
neliya sortları yaxşı tozlayıcı hesab edilir. Əkindən sonra tingləri suvarmaq və 
kolların ətrafını mulçalamaq lazımdır.

Aqrotexnikası. Qarağatın əkilib-becərilməsi aşağıdakı üsulla həyata keçiri­
lir. Qara və qırmızı qarağat kolları respublikamızın əksər zonalarının torpaq və iq­
lim şəraitində də yaxşı inkişaf edir və bol məhsul verir. Bu bitkinin kollarını ço­
xaltmaq üçün erkən yazda tumurcuqların yatmış vaxtında əkirlər. Əkin materialı 
30-40 sm uzunluğunda bioloji cəhətdən sağlam, ikillik, orta yoğunluqda 2-3 ədəd 
pöhrələr koldan ayrılmış olur. Əkin materialları 45-60 dərəcə bucaq altında yan 
ustə xəndəyə nəm torpağa basdırılır və 2-3 gün orada saxlanılır. Həmin kolların 
uc hissəsindən 8-10 sm kəsib sonra daimi yermə əkilməlidir. Əkindən əvvəl pöh­
rələrin köklərini təzə peyin və humuslu (çürüntülü) torpağın qarışığından hazır­
lanmış horrada 5-6 saat müddətində saxlayırlar, sonra bu əkm materialı cərgəarası 
1,2-1,5 m, bitkilərarası isə 80-90 sm olmaqla əkilir. Əkin zamanı pöhrələr torpaq­
dan çıxarıldığı səviyyədə torpağa basdırırlar. Bunun üçün tinglik yaradılır. Sonra 
əsas kolda olan birillik zoğlardan 20-25 sm uzunluğunda qələmlər kəsilir. Qələm­
ləri bir-birindən 20 sm aralı, nisbətən maili vəziyyətdə və cərgə ilə basdırmaq 
lazımdır. Qələmlərin üzərindəki tumurcuqların 2-si və ya 3-ü torpağın üstündə 
qalmalıdır. Hər hektar qarağat sahəsinə təsıredici maddə hesabı ilə 60 kq azot, 90 
kq fosfor 40 ton çürümüş peyinlə qarışdırılıb verilir. Qarağat əkinləri hər il 3-4 
dəfə suvarılmalıdır. Kollar 3 ildə bir budanır. Budanma aparılarkən kolların üzə­
rində 1-2 yaslı, 10-15 ədəd sağlam zoğ saxlanılır. Qocalmış və az meyvə verilən 
zoğlar kəsilib atılır. Hər kol əkildiyi birinci i'ldə 500-600 q, ikinci ildə 2,5-3 kq, 
üçüncü və dördüncü illərdə isə 8-10 kq-a qədər meyvə verir. Bitdiyi ekoloji şə­
raitdən asılı olaraq hər hektar sahədən 30-300 kq-a qədər meyvə toplamaq müm­
kündür. Bəzən isə hər hektar sahədən 2500-2800 kq-a qədər meyvə yığılır. Qara­
ğat həm də qiymətli boyaq bitkisi hesab edilir. Biz ilk dəfə olaraq laboratoriya şə­
raitindən yarpaq və meyvə qabıqlarından boyaq ekstraktı hazırlayıb yun ipi bo­
zumtul, açıq-bənövşəyi, bənövşəyi, bənövşəyi-qonur, bənövşəyı-çəhrayı, tünd- 
bənövşəyi, bənövşəyi-qəhvəyi, bənövşəyi-zeytunu və s. rəng və çalarlara boyadıq 
(bax: cədvəl 32-ə).
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Cədvəl 32
Qara qarağat meyvəsnini qabıq hissəsindən alınan boyaq ekstraktmm tərkibinə 

aşqarlayıcı maddələr əlavə etməklə yun ipin neytral, qələvi və turş mühitdə 
boyanması

aşqarlayıcı

kimyəvi 
maddələrin 

%-lə 
miqdarı

neytral mühitdə 
müxtəlif maddələrin 

təsiri ilə yun ipin 
boyanması

aşqarlanmış yun 
ipin neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

mühitdə 
rənglənməsi

neytral vanna 
(nəzarət)

H2'O bozumtul-bənövşəyi bozumtul-bənövşə bozumtul-bənövşəyi

alüminium-kalium 
zəyi

5,0 bənövşəyi-göy bənövşəyi-göy bənövşəyi-göy

dəmir-2-xlorid 5,0 açıq bənövşəyi bənövşəyi-boz bənövşəyi-boz
. .qırmızı qan duzu 5,0 bənövşəyi-boz bənövşəyi-boz bənövşəyi-boz

sarı qan duzu 5,0 bənövşəyi-qonur bənövşəyi-qonur bənövşəyi-qonur
kobalt xlorid 5,0 bənövşəyi-zeytunu bənövşəyi-zeytunu bənövşəyi-zeytunu
kalium xlorid 5,0 açıq bənövşəyi boz açıq bənövşəyi boz açıq bənövşəyi boz

mis sulfat 5,0 bənövşəyi-yaşıl bənövşəyi-yaşıl bənövşəyi-yaşıl
xromat duzu 0,1 qonurumtul-bənövşəyi qonurumtul-bənövşəy q onurumtul-bənövşəyi
nikel xlorid 5,0 zəif bənövşəyi zəif bənövşəyi zəif bənövşəyi

qalay-2-xlorid 0,1 tünd bənövşəyi tünd bənövşəyi tünd bənövşəyi
quzuqulağı turşusu 
və qalay-2-xlorid

2,0+0,1 bənövşəyi-göy tünd bənövşəyi bənövşəyi-göy

Qələvi mühitdə
NaOH 2,5 ml yaşılımtıl-boz yaşılımtıl-boz yaşılımtıl-boz

alüminium-kalium 
zəyi

5,0 bənövşəyi-zeytunu bənövşəyi-zeytunu bənövşəyi-zeytunu

dəmir-2-xlorid 5,0 bozumtul-bənövşəyi bozumtul-bənövşəyi bozumtul-bənövşəyi
qırmızı qan duzu 5,0 bənövşəyi-mixəyi bənövşəyi-mixəyi bənövşəyi-mixəyi

sarı qan duzu 5,0 tütünü-boz tütünü-boz tütünü-boz
kobalt xlorid 5,0 zeytunu zeytunu zeytunu
kalium xlorid 5,0 tütünü-zeytunu tütünü-zeytunu tütünü-zeytunu

mis sulfat 5,0 yaşılımtıl-bənövşəyi yaşılımtıl-bənövşəyi yaşılımtıl-bənövşəyi
xromat duzu 0,1 mixəyi mixəyi mixəyi
nikel xlorid 5,0 zeytunu-boz zeytunu-boz zeytunu-boz

qalay-2-xlorid 0,2 bənövşəyi-göy bənövşəyi-göy bənövşəyi-göy
quzuqulağı 

turşusu+qalay-2- 
xlorid

2,0+0,2 Bənövşəyi bənövşəyi bənövşəyi

Turş mühitdə
qarışqa turşusu “ 2,5 Çəhrayımtıl çəhrayımtıl çəhrayımtıl

alümium-kalium 
zəyi

5,0 bənövşəyi-çəhrayı bənövşəyi-çəhrayı bənövşəyi-çəhrayı

dəmir-2-xlorid 5,0 bənövşəyi-boz bənövşəyi-boz bənövşəyi-boz
qırmızı qan duzu 5,0 bozumtul-bənövşəyi bozumtul-bənövşəyi bozumtul-bənövşəyi

sarı qan duzu 5,0 bənövşəyi-zeytunu bənövşəyi-zeytunu bənövşəyi-zeytunu
kobalt xlorid 5,0 zeytunu-bənövşəyi zeytunu-bənövşəyi zeytunu-bənövşəyi
kalium xlorid 5,0 yaşılımtıl-bənövşəyi yaşılımtıl-bənövşəyi yaşılımtıl-bənövşəyi

mis sulfat 5,0 kərpici-qırmızı kərpici-qırmızı kərpici-qırmızı
xromat duzu 0,1 bənövşəyi bənövşəyi bənövşəyi
nikel xlorid 5,0 bənövşəyi-göy bənövşəyi-göy bənövşəyi-göy

qalay-2-xlorid 0,1 bənövşəyi bənövşəyi bənövşəyi
quzuqulağı 

turşusu+qalay-2- 
xlorid

2,0+0,2 tünd bənövşəyi parlaq bənövşəyi parlaq bənövşəyi
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Qara qarağatdan alınan boyaq maddəsi ilə həmçinin ekoloji cəhətdən heç 
bir zərəri olmayan uşaq oyuncaqlarının eləcə də məişətdə istifadə olunan qabların 
da boyanmasmda istifadə etmək olar. 1 kq qarağatın qurudulmuş qabığından ah­
nan boyaq ekstraktı ilə 35-40 kq yun və ipək məmulatlarını boyamaq mümkündür. 
Apardığımız təcrübələrdən belə bir nəticəyə gəldik ki, qara qarağatın meyvəsinin 
qabıq hissəsindən alman ekoloji cəhətdən təmiz olan boyaqdan yeyinti və yüngül 
sənayedə istifadə etmək olar.

Qarağat bəzək bağçılığı üçün də qiymətlidir. Əhalinin mənalı istirahətə olan 
ehtiyacını təmin etmək üçün yaşıllaşdırmanı da meyvəçilik təmayülündə inkişaf 
etdirmək lazımdır. Çünki meyvə və giləmeyvə bitkilərinin əkilməsi həm iqtisadi, 
həm də estetik cəhətdən faydalıdır. Gənc suveren dövlətimizin iqtisadi bazasını 
möhkəmləndirmək, xalqımızın qidah, vitaminli məhsullara ehtiyacını təmin et­
mək üçün yerli fermerlərimiz qarağatın geniş surətdə əkin plantasiyalarını təşkil 
etməlidirlər.

Heyva — Cydonia Hiil 
(Gülçiçəklilər - Rosaceae fəsiləsi)

Gülçiçəklilər fəsiləsi 120 cinsi və 2000-dən artıq növü əhatə edir. Bu cinslə­
rin içərisində qida, müalicə, bəzək əhəmiyyətinə görə heyva cinsi xüsusi yer tu­
tur. Dünya florasının tərkibində heyvanın adi heyva - Cydonia Mili, yapon heyvası 
- Chaenomeles Lindl, həmişəyaşıl heyva - Docynia Decne növləri yayılmışdır. Bu 
cinslərin içərisində ən çox məşhur olanı isə adi heyva - Cydonia oblonga hesab 
edilir. Heyva N.V. Şepçinskiyə (1954) görə monotip olub ancaq bir növdən iba­
rətdir. Bu növün yayılma arealı Terek çaymm aşağı hissəsindən başlayıb Xəzər 
dənizinin Qərb sahillərinə, oradan da Kür çaymm orta və aşağı hissələrinə, Araz 
çaymm sahillərinə, Talış, Lənkəran və Astara rayonlarının ərazilərinə qədər bö­
yük bir sahəni əhatə edir. Bundan başqa adi heyva Türkmənistan respublikasının 
Kopetdağ ərazisinə qədər yayılmışdır. Yabanı heyva Xəzər dənizinin cənubundan 
başlayaraq İran ərazilərinə qədər gəlib çıxmışdır. R.Y.Karddona 1953-cü ildə 
Qafqaza etdiyi ekspedisiya zamanı yabanı heyvanın Lənkəran rayonunun düzənlik 
və dağlıq sahələrində, Talış dağlarının ətraflarında, Kür və Terek çayları boyunca, 
Gürcüstanın şərq və qərb zonalarında, Dağıstanda yayıldığını qeyd edir. Adi hey­
vanın bir neçə formaları müəyyən edilmişdir. Bunlardan çiçəyi piramidya oxşar - 
pyramidalis C.K.Schneid, yarpaqlarının üzəri ağ və sarı ləkələrlə əhatə olunmuş - 
marmorata, meyvəsi almaya oxşar - maniformis, meyvəsi armuda oxşar - pyrifor- 
mus Rhed, meyvəsi gümüşü rəngli armuda oxşar - lusitanika və s. qeyd etmək 
olar. Xenomeles - Chaenomeles Lindl cinsinin O.V.Sokolova (1954) görə 4 növü 
elmə məlumdur. Birinci növ olan xenomeles cinsinin arealı çox məhdud olub, an­
caq Çin və Yaponiya ərazilərində təsadüf edilir. Bu cinsin növlərini asanlıqla 
əkib-becərmək mümkündür. Yapon xenomelsi və yaxud yapon heyvası - 
C.japonica Çinin şərq hissələrində yayılmışdır. Mədəni formalarına Yaponiya və 
Şimali Amerika ərazilərində təsadüf edilir. Professor O.V.Sokolov yapon heyvası­
nı cənub rayonların düzənlik hissələrində becərməyi məsləhət görür. Bitkinin 
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meyvə və yarpaqlarının tərkibində 102-223 mq%-dən 152-300 mq%-ə qədər as­
korbin turşusu müəyyən edilmişdir. Orta hesabla 1 kol yapon heyvasından 3-4 kq 
meyvə toplamaq olar. Meyvəsinin tərkibindən 2,72% şəkər, 3,86% alma turşusu, 
0,61% aşı maddəsi və s. aşkar edilmişdir. Kəkin xoş ətirli iyə malikdir. Yapon 
heyvasının meyvəsi başqa meyvələrlə qarışdırılır və müxtəlif şirələr, mürəbbə 
növləri, cem, çaxır, pastil və digər qənnadı məmulatları istehsal edi-lir.

ikinci növ - C.cathayensis - Xenomeles katayanski ancaq Çin dövlətinin əra­
zisində təsadüf edilir.

Üçüncü növ - C. mauleyi - (C.yaponica var. mauleyi Kav) Xenomeles Mayle- 
ya və yaxud alçaq boylu heyvadır ki, bu da Yaponiya adalarının dağ bitkiçilik zo­
nalarında yayılmışdır. S.Y.Sokolovun və Y.A.Luskinin apardığı təcrübələrdən 
məlum olmuşdur ki, yapon heyvasını Avropanın cənub rayonlarında bəzək və 
meyvəçilik məqsədilə mədəni halda, alçaq boylu yapon heyvasını isə otaq şərai­
tində də əkib-becərmək olar.

Dördüncü növ - C.sinensis - Çin xenomelisi və yaxud Çin heyvasıdır. Bitki 
cənubi Çin mənşəlidir. Meyvə bitkisi kimi əhəmiyyətsiz hesab edilir. Mütəxəssis­
lər belə hesab edirlər ki, bu bitkidən ancaq qrup və yaxud tək-tək bəzək məqsəd­
ləri üçün istifadə etmək olar. Yuxarıda qeyd etdiymiz heyva növlərindən ancaq ən 
qiymətlisi adi heyva hesab edilir.

Adi heyva - Cydonia oblonga. Hündürlüyü 1,5-7 (8) m-ə qədər olan ağac və 
yaxud koldur. Adi heyvanın quruluşuna tamma, böyüklüyünə, yetişmə dövrünə və 
ağacın morfoloji əlamətlərinə, becərildiyi, ekoloji şəraitinə görə bir çox forması 
mövcuddur. Bunlardan iri və xırda, tez və gec yetişən, bərk və yumşaq, meyvəsi 
alma və armudvarı, turş və turşməzə tamlı, sıx və seyrək çiçəkli formalarını gös­
tərmək olar. Yabanı halda yayılan heyvanın yarpaqları mədəni heyvaya nisbətən 
xırda, tüklü və saplaqlıdır. Heyva aprel-may aylarında çiçəkləyir, meyvəsi sent­
yabr-noyabr aylarında yetişir. Yetişmiş meyvələri limonu-sarı, sarı-kəhrəba rəng­
də olub və özünəməxsus gözəl ətri vardır. Bitmə şəraitindən və forma müxtə­
lifliyindən asılı olaraq meyvəsinin ağırlığı 50-200 (500) q-a qədər olur. Mədəni 
sortlarında (qış heyvasında) 1 ədəd meyvənin ağırlığı bəzən 3 və (heyvanın Çin 
heyvası ilə hibritləşdirdikdə 3 kq-a qədər çəkisi olur). Toxumları qırmızı-qəhvəyi 
rəngli, tərsinə yumurtavarı, düzgün olmayan küncvarı olub, qabığın üst hissəsi 
çoxlu selik maddəsi ilə əhatə olunmuşdur. Normal inkişaf etmiş bir ağacda 10 və 
120 ədədə qədər meyvə olur. Heyva respublikamızın ərazisində yabanı halda çox 
geniş yayılmışdır. Ona ən çox Lənkəran ovalığında, aşağı, bəzən isə dağlıq zona­
larda rast gəlinir. Heyva tək-tək və ya qrup halında talalarda, meşəaltı kimi aşağı 
sıxlıqlı meşələrdə bir qayda olaraq başqa kollarla (zirinc, itburnu, murdarça, yemi­
şan, yabanı alma və s.) qarışıq halda bitir. Buna çay və göllərin ətraflarında rast 
gəlmək olar. Heyva hazırda həyətyanı sahələrdə əkilib-becərilir. Bunlardan Ordu­
bad şirini, Ordubad turşusu, qara heyva, daş heyva və s. ən çox yayılmış sortlar- 
dandır. Geoloji keçmişdən az məlumatlar olduğuna görə heyvanın filogeniyası və 
mənşəyi haqqında düzgün elmi fikirlər söyləməkdə alimlər çətinlik çəkirlər. Bu­
na görə də alimlər arasında heyvanın mənşəyi haqqında müxtəlif fikirlər irəli sü­
rülür.
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Heyvanın nə vaxt mədəni hala keçirilib becərilməsi haqqında düzgün fikri 
A.Dekandrol (1882) söyləmişdir. Alim qeyd edir ki, heyva birinci dəfə Zaqafqazi­
ya xalqları tərəfindən mədəni hala keçirilib becərilmişdir. Beləliklə, heyva Ön 
Asiya, Kiçik Asiya, Qafqaz, İran, Ərəbistan, Orta Asiya ölkələrində yayılmışdır. 
Yunanlar heyvanı çox qiymətləndirmiş və bitkini xoşbəxtlik, məhəbbət və bolluq 
rəmzi adlandırmışlar. Heyva b.e.ə. VII əsrdə yununlara yaxşı məlum idi. Onlar ilk 
dəfə heyvanı «melon kidonian» adlandırmışlar. Elə orada da bunun elmi adı yəni 
latınca «kidoniya» olmuşdur. Krit adasında yerləşən Kidon şəhərinin şərəfmə bu 
ad heyvaya verilmişdir.

Tarixi məlumatlara görə, qədim yunanlarda belə bir adət olmuşdur: qızlarını 
gəlin köçürən zaman onlara heyva yedirərmişlər ki, «Afrodit» kimi sevgidə xoş­
bəxt olsunlar.

Heyva çox qiymətli qida, dərman, boyaq, aşı və bəzək təbiətli bitkidir. Onun 
meyvəsinin tərkibində insan sağlamlığı üçün çox qiymətli bioloji aktiv maddələr - 
2,77-3,31% qlükoza, 5,97-9,28% fruktoza, 8,75-12,60% şəkər, 0,85-2%-ə qədər 
alma, limon, çaxır turşusu, 0,2-0,66% aşı maddəsi, В, B,, PP, C, E, karotin, çoxlu 
miqdarda mineral (kalsium, kalium, maqnezium, kobalt, mis, dəmir, fosfor və s.) 
maddələr aşkar edilmişdir. Bundan başqa qabıq hissəsindən enento-etil və pell- 
prqon etil efiri alınmışdır ki, bu da heyvaya xoş ətirli iy verir. Heyvanın toxumu­
nun tərkibindən qlükozid, 18-20%-ə qədər selikli maddə, 0,53% amiqdalin qlü- 
kozidi, 18-20% piyli yağ, 10,06% qətran və s. aşkar edilmişdir.

Heyva yarpağının tərkibində 0,03% alkoloidlər, 028% amiqdalin qlükozidi, 
7,3% selikli maddə, 4,6% piyli yağ, 1,28% qətran, 1,47% alma, limon, çaxır turşu­
ları, 118,2 mq% askorbin turşusu, karotin izi, K vitamini aşkar edilmişdir. Ukray­
nanın müxtəlif iqlim şəraitində becərilən mədəni heyvanın tərkibində şəkərin 
miqdarı müxtəlif olur. Məsələn, Donetsk vilayətində heyva meyvəsinin tərkibin­
də 6,8% şəkər olduğu halda, Kiyev şəraitində becərilən heyvada isə bu 6,9% ol­
muşdur.

Adi heyvanın iri meyvəli formasında şəkərin miqdarı 5,8-6,5%, xırda mey­
vəli formasında 7,0% olur. Adi heyvanın inkişafının ilk vaxtlarında meyvədə kar­
bohidratlar toplanması şiddətlənir (artır). Meyvə böyüməyə başlayan zaman kar­
bohidratların toplanma dinamikası (biosintezi) azalmağa başlayır.

Adi heyvanın meyvəsinin tərkibində 0,565% propektin, 0,425% hidropektin 
maddəsi aşkar edilmişdir. Meyvə formalaşmağa başlayanda pektin maddəsi artma­
ğa başlayır. Adi heyvanın yarpaqlarında 0,7% pektin və 0,9% propetkin maddəsi 
olur. Vegetasiyanın müəyyən dövrlərində protopektin yarpaqda azalmağa başlayır 
ki, bunun əksinə olaraq meyvədə artır. Meyvə yetişməyə başladığı zaman hər iki 
pektin maddələri artmağa başlayır. Fotosintez zamanı yarpaqlarda petkin maddəsi 
çoxalır, meyvədə isə azalmağa başlayır. Meyvə tam yetişən zaman pektin mad­
dəsi artmağa başayır.
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Cədvəl 33
Ukraynanın müxtəlif iqlim zonalarında əkilmiş adi heyva meyvəsinin kimyəvi 

tərkibi (V.P.Petrova görə)

introduksiya 
olunmuş 

vilayətlərin 
adı

quru 
maddələrin 

%-lə 
miqdarı

şəkərlərin 
məzmunu 

%-lə

ümumi 
turşuluq 

%-lə

askorbin 
turşusu 

%-lə

aşı və boyaq 
maddələrinin 

məzmunu 
%-lə

qeyd

Ukrayna EA 
Botanika bağı. 
Kiyev şəhəri

21,5 5,35 2,44 14,3 0,66

Kirovoqrad 
vilayəti

28,0 480 1,31 12,5 0,33

Donesk 
vilayəti

29,4 6,86 1,67 14,2 0,70

Zakarpat 
vilayəti

20,4 5,13 1,94 23,8 0,66

Yabanı halda turşuluğun ümumi miqdarı mədəni heyvadakına nisbətən 1,5- 
2 dəfə çoxdur. Müxtəlif illərdə heyvanın tərkibində turşuluğun ümumi həcmi də­
yişilməz qalır. Bu da meyvənin gec yetişməsi ilə əlaqədar olub, bitkinin vegetasi­
ya və meyvəsinin formalaşdığı dövrdə o qədər də kimyəvi dəyişikliklərin baş ver­
məməsi ilə əlaqələndirilir.

Selekstyaçı alimlər tərkibində turşuluğu az olan yeni-yeni heyva sortları əldə 
etmişlər. Xırda heyva meyvəsinin ümumi turşuluğu 2,48% olduğu halda, irimey- 
vəlidə isə 2,14% olur. Mədəni, introduksiya olunmuş heyvanın sort və formaları­
nın, eləcə də yabam halda yayılan heyvanın tərkibində demək olar ki, eyni miq­
darda alma, limon, çaxır, fumar, xlorogen və xinin turşuları bərabər miqdarda 
olur.

Heyva tərkibindəki askorbin turşusunun miqdarına görə, digər toxumlu mey­
vələrin tərkibindən o qədər də fərqlənmir. Bitkinin ən qiymətli sortlarının mey­
vəsinin tərkibində askorbin turşusu 13,2-17,6 mq%, digər formalarında daha az 
yəni, 2,5-5,7 mq% olur.

Cədvəl 34 
Müxtəlif illərdə yabanı heyvanın meyvəsinin kimyəvi tərkibi

(%-lə miqdarı)
növ analizlərin 

aparıldığı 
illər

quru 
maddənin 
miqdarı

şəkərin 
məcmuu

ümumi 
turşuluq

askorbin 
turşusunun 

mq%-lə 
miqdarı

aşı və 
boyaq 

maddələri 
nin %-lə 
miqdarı

adi 
heyva

1963 25,1 6,0 2,52 31,6 -
1965 23,6 5,9 2,09 16,8 0,64
1974 24,4 5,6 1,86 26,0 1,22
1977 22,8 5,5 1,51 17,0 2,28

Ukraynanın əksər vilayətlərində introduksiya olunmuş heyvanın sort və 
formalarında askorbin turşusu bərabər miqdarda, yəni 16,5 mq% olur. Zakarpat 
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vilayətlərində əkilmiş heyva sortlarında askorbin turşusunun miqdarı nisbətən çox 
olur.

Yabanı heyva meyvəsinin tərkibində çoxlu askorbin turşusu və polifenol 
maddələri aşkar olunmuşdur. Bu da bitkinin meyvə tərkibinin müxtəlif kimyəvi 
maddələrlə zəngin olmasından irəli gəlir.

Cədvəl 35
F.S.Kostıçevaya görə (1972) heyvanın müxtəlif hissələrində olan askorbin və 

polifenol maddələrinin paylanması (mq%-lə)

bitkinin orqanları askorbin 
turşusunun 

mq%-lə miqdan

polifenol 
birləşmələrinin 

mq%-lə miqdarı
qabıq 34,0 375

qabıqla birlikdə 0,5 sm kəsilmiş ətli hissədə 78,2 375
ətində 33,8 375

ət hissəsi özəklə birlikdə 13,1 250

Heyvanın meyvəsinin ölçüsü artdıqca dərialtı qatda və ət hissəsində olan as 
korbin turşusunun miqdarı azalmağa başlayır. Adi heyvanın meyvəsinin tərkibin­
dəki fermentlərin fəallığı azaldıqca toxum formalaşır və yarpaqda askorbin turşu­
su azalmağa başlayır. Heyva meyvəsi toplandığı zaman tez istifadə olunmur. Bir 
neçə vaxt xüsusi meyvə saxlanılan anbarlarda saxlanılır. Heyva meyvəsi saxlanı­
lan zaman tamı yaxşılaşır, incə ətirli iy əmələ gəlir, turşuluğu azalır, dəri hissəsi 
yumşalmağa başlayır. Meyvə 13 dərəcədə saxlandığı zaman hər 20 gündən bir 
götürülən analizlərin nəticəsi göstərir ki, bu zaman askorbin turşusu azalmağa 
başlayır. Saxlama müddətinin sonunda askorbin turşusu 35-50% azalır.

Ukraynada, Macarıstanda və Şimali Qafqazda əkilib-becərilən 36 sort hey­
vanın tərkibində olan aşı və boyaq maddəsi analiz edilmişdir. Heyvanın yetişdiril­
diyi vilayətlərin ekoloji şəraitindən asılı olaraq katexinin miqdarı 60 mq%-dən 
369 mq%-ə qədər artmağa başlayır. Boyaq maddəsi isə 120-480 mq% -ə çatır. '

Aşı və boyaq maddəsinin ümumi miqdarı 13-195 mq%-ə qədər dəyişilir 
(Kozenko, 1965; Marx, Kozenko,1964). Krasnodar vilayətində becərilən heyva 
meyvəsinin sortunda həlbolmuş polifenol birləşmələrinin miqdarı 615-630 mq% 
olduğu halda, digər bir sortunun meyvəsində bu rəqəm 36-188 mq% olmuşdur 
(Kleşunova və b.1976; Skorikova 1973). Heyva yeni mədəni bitki olduğundan, 
onun tərkibindəki aşı maddəsi yaxşı öyrənilməmişdir. Heyvanın tərkibində aşı və 
boyaq maddələrinin ümumi miqdarı geniş amplitudada dəyişilir yəni 92 mq%- 
dən,415 mq%-ə qədər olur. Heyvanın meyvəsinin tərkbindəki polifenol birləşmə- 
ləri-katexin, leyko-antosianlar ümumi birləşmələrin 180-252 mq%-ni təşkil edir­
lər. Heyvanın tərkibindəki katexin və flavonoid maddələrinin miqdarı demək olar 
ki, eyni olub, 16-75 mq% təşkil edir. Heyva meyvəsi saxlandığı dövrlərdə onun 
tərkibindəki katexin birləşmələri az miqdarda dəyişikliyə uğrayır. Ukraynada 
əkilmiş heyva meyvəsinin tərkbində 330 mq% flavonoid birləşmələri olduğu hal­
da, Kirovoqrad vilayətində əkilmiş heyvanın tərkibində bu rəqəm artaraq 2283 mq%-ə 
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çatır. Heyvanın tərkibində olan aşı və boyaq maddələrinin miqdarı demək olar ki, eyni 
yəni 660-700 mq% olur.

Mədəni halda əkilmiş heyva meyvəsinin tərkibində mürəkkəb tanin birləş­
mələrinə yəni, qalokatexin və yaxud katexin qallata rast gəlinir (Kozenko, 1965; 
Marx, Kozenko, 1969). Yetişmiş yabanı heyva meyvəsində 70-90%, mədəni halda 
əkilmiş heyva meyvəsinin tərkibindən isə az miqdarda kotexin birləşmələri aş­
kar edilmişdir (Marx, 1973).

Cədvəl 36
Heyva meyvəsinin yetişmə dövründə polifenol birləşmələrinin 

toplanma dinamikası (xammalın mq%-lə miqdarı)

bitki­
nin
orqan­
ları

tarixi flavonoid 
birləşmə­

ləri

katexinlər leykoan- 
tosianlar

flavonoid 
maddələrinin 

məcmuu

polifenol 
oksidaza 

maddəsinin 
miqdarı

ümumi sərbəst

mey- 
vəsi

25.v 860 56 44 96 581 1,50
27.vi 80 360 298 642 2116 ' 0,45
27.vii 945 780 320 355 3113 0,15
5.ix 0 450 235 340 2283 0,20

yar- 
paq

25.v 1200 294 0 402 1826 0,50
27.vı 1400 1580 1460 2020 8710 2,00
27.vii 1550 730 300 230 4150 0,17
5.ıx 2000 95 0 505 3528 0,05

Heyvanın tərkibindəki bioloji aktiv maddələrin miqdarı meyvə hissələrində 
müxtəlifdir. Belə ki, kotexin maddəsinin miqdarı ətli hissəsində qabıq hissəyə 
nisbətən az olur. Meyvənin ətli hissəsində 0,8-1,9% liqnin maddəsi aşkar 
edilmişdir. Heyvanın tərkibindəki aşı və boyaq maddələri meyvə böyüməyə 
başlayan zaman artmağa başlayır, tam yetişmənin sonunda aşağı düşür. Meyvədə 
katexin və flavonoid maddələrinin maksimum miqdarı meyvə son ölçüyə çatanda 
baş verir. Bu dövrdə sərbəst katexinlərin ümumi məcmuu 40%-ə qədər olur. 
Yetişmiş heyva meyvəsində ancaq sərbəst katexinlər olur. Bitkinin fəal inkişafı 
zamanı, eləcə də meyvə formalaşan zaman leykoantosian maddələri maksimum 
həddə çatır. MeyVənin yetişmə fazasında onların miqdarı azalmağa başlayır. Buna 
baxmayaraq yetişmiş meyvənin tərkibində kifayət qədər leykoantosian bir­
ləşmələri olur. Heyvada olan bu xarakter başqa bitkilərdə olur Meyvədə flavono- 
idlərin miqdarının dəyişilməsi leykoantosianlarm əksinə dəyişilməsinə səbəb 
olur. Bu da onların bir-birilə əlaqədə olub çevrilmələri zaman baş verir.

Heyva həm də qiymətli dərman bitkisi hesab edilir. Bunun yarpaq, toxum və 
meyvə hissələrindən hazırlanan müalicə preparatlarından xalq təbabətində geniş 
istifadə olunur. Heyva yarpaqlarının dəmləməsi bronxial astmada çox gözəl müa­
licəvi təsir göstərir. Müasir tibdə heyvadan hazırlanan ekstraktdan qanazlığında, 
qandayandırıcı vasitə kimi istifadə edilir. Heyvanın büzüşdürücü xüsusiyyətləri çox 
qədimdən qanlı ishal nəticəsində baş verən mədə-bağırsaq pozuntularında tətbiq edil­
mişdir.
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Heyvanın toxumları soyuqdəymədən baş verən tənəffüs yollarının iltihabın­
da müxtəlif formalı bronxitlərdə, sinəyumşaldıcı, iltihabgötürücü maddə kimi, 
eləcə də xroniki mədə-bağırsaq xəstəliklərində, mədə yarasında, mədənin selikli 
qişasını yumşaltmaq, yaranı sağaltmaq üçün daxilə qəbul edilir.

Heyvanın meyvəsindən, toxumundan və yarpaqlarından xalq təbabətində 
çox geniş istifadə edilir.‘Yarpaqlarından və cavan budaqlarından çay dəmləyib 
ürək ağrıları zamanı sakitləşdirici və qan təzyiqinin aşağı salınmasında qəbul edi­
lir. Meyvəsindən hazırlanmış mürəbbə ürək zəifliyində qüvvətverici vasitə kimi 
məsləhət görülür. Məşhur tibb alimi İbn Sina qeyd edirdi ki, heyvanın təzə mey­
vəsindən alman şirə nəfəs tutulmalarında, astmada gözəl nəticə verir. Meyvəsin­
dən hazırlanan dəmləmələrdən qanqusmalarda və uşaqlıq qanaxmalarında istifadə 
olunur. Qəbələ rayonunda heyva ağacının gövdə və cavan budaqlarının qabıqları­
nı qurudur, çay kimi dəmləyib quru öskürəyə qarşı içirlər.

Lənkəranda heyvasından «heyvazub» adlı mürəbbə hazırlayıb, soyuqdəymə­
dən baş verən xəstəliklərdə işlədilir. Salyan rayonunda meyvəsindən mürəbbə ha­
zırlayıb zəiflikdə və qanazlığında qüvvətverici vasitə kimi qəbul edilir. Naxçıvan 
MR-in Şahbuz rayonunda isə çiçəyindən çay dəmləyib öskürək və soyuqdəymə 
xəstəliklərində içilir. Azərbaycanın əksər rayonlarında heyva ağacının yarpaqla­
rından hazırlanmış çaya şəkər və yaxud bal qatıb uşaqlarda tez-tez baş verən qarm 
ağrılamıda, ishalda, eləcə də qusma zamanı istifadə olunur.

Toxumlarından hazırlanan dəmləmələrdən göz ağrılarında yuyucu vasitə ki­
mi istifadə edilir.

Aralıq dənizi ölkələrinin həkimləri müəyyən etmişlər ki, şirin heyva sortu 
insanın əsəb sisteminə yaxşı təsir göstərir. Heyvanı iylədikdə insanın əhvali-ru­
hiyyəsi yaxşılaşır, immuniteti güclənir, ürək bulanmasını aradan qaldırır. Əksər 
yerlərdə təzə yarpaqlarını dərib, dolma bükürlər. Fransada toxumunda olan selik 
maddələrindən bərbərxanalarda və kosmetika sahəsində istifadə edilir. Selikdən 
hazırlanmış emulsiyalardan dəridə əmələ gələn ekzema, qaşınma, gicişmələrin 
müalicəsində istifadə edilir. Bir çox ölkələrdə isə selik maddəsini kremlərin tərki­
binə daxil edib, göz xəstəliklərində istifadə edilir. Yarpaqlarının qatı məhlulunu 
saça sürtüb, onu açıq-qırmızı rəngə boyayırlar.

Heyvanın meyvə, yarpaq, cavan budaq və selik hissəsindən müalicə pre­
paratlarının hazırlanması:

Astma zamanı: 1 çay qaşığı toxumundan götürüb, 1 stəkan qaynar suya tö­
küb su hamamında 15 dəqiqə saxlayıb, sonra 45 dəqiqə dəmləyin. Süzüb əvvəlki 
həcminə gətirib yeməyə bir az qalmış gündə 3-4 dəfə 2 xörək qaşığı qəbul edin.

Şəkərli diabet, hipertoniya zamanı: 2 xörək qaşığı doğranmış yarpaq və bu­
daqlarından götürüb 1 stəkan soyuq suya töküb, zəif od üzərinə qoyub 30 dəqiqə 
qaynadın. Sonra soyudub süzün və dəmləmədən gündə 3 dəfə 1 xörək qaşığı qə­
bul edin.

Öskürək zamanı: 1 stəkan qaynar suya 1 xörək qaşığı toxum töküb su hama­
mında 20 dəqiqə saxlayın. Soyudub cövhəri süzün. Aldığınız dəmləmədən gündə 
3 dəfə yeməkdən əvvəl yarım stəkan qəbul edin.

Aybaşı qanaxmalarında: aybaşının başlanmasına bir həftə qalmış hər gün 
çox da böyük olmayan bişmiş heyvanın % hissəsini yeyin.
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Sonsuzluq zamanı: təzə heyva şirəsində hər gün 1 xörək qaşığı yatmazdan 
əvvəl için.

Qızdırma zamanı: heyvanın 2-3 ədəd toxumunu dilinizin altına qoyub 1-2 
saat saxlayın.

Yanıqların müalicəsində: heyvanın toxumundan götürüb 1:50 nisbətində 
qaynar suya töküb 5 dəqiqə çalxalayıb süzün. Aldığınız qarışıqdan götürüb hər 10- 
15 dəqiqədən bir, xəstə nahiyənizə sürtün.

Astma, qusma zamanı: heyvanın təzə şirəsindən stəkanın A hissəsi qədər 
götürüb yeməkdən əvvəl qəbul edin.

Heyvadan' kosmetik məmulatların hazırlanması: tüklərin möhkəmlən-diril­
məsi üçün: heyanm yarpağından 1 stəkan cövhər hazırlayıb, 45 dəqiqə saxlayıb 
süzün. Sonra aldığınız cövhəri tüklərin dibinə sürtün.

■ Sifətdə olan ləkə və çivzələrin müalicəsində: yetişmiş heyvanı süzgəcdən 
keçirib sıxın, aldığınız şirəni sifətinizin dərisinə sürtün.

Qırışları olan dəri üçün maskanın hazırlanması: 1 çay qaşığı heyva şirəsi, 
1 xörək qaşığı bal, 1 ədəd yumurta sarısı götürüb bir-birilə qarışdırıb aldığınız 
məlhəmdən (qarışıqdan) sifətinizə sürtüb, 15-20 dəqiqə saxlayıb isti su ilə yuyun.

Heyvanın kəhrəba meyvəsindən ət və quş ətindən hazırlanmış xörəklərin 
yanma qoyulur. Milli xörəklərin tərkibinə tünd ədviyyat kimi əlavə olunur. Hey­
vadan xoş ətirli kompotlar, çay, mürəbbə, cem, povidlo, likör, konfet və s. məh­
sullar hazırlanır. Pribaltika ölkələrində heyvadan limon əvəzi kimi istifadə edilir. 
Heyvadan hazırlanmış siropu mineral sularla qatışdırıb təravətləndirici çay hazır­
layırlar. Bundan başqa heyva uzun müddət qaldıqda belə öz xoş ətrini itirmədiyi­
nə görə çox qiymətli sayılır.

Heyvadan sousun hazırlanması: 1 xörək qaşığı un, A xörək qaşığı kərə ya­
ğı, 0,5 litir bulyon, yarım heyva, bıçağın ucunda muskant qozu götürün. Unu yağ­
da qızardıb bulyonun üzərinə tökün və ehtiyatla qarışdırın. Üzərinə süzgəcdən 
keçirilmiş heyva və ədviyyatı əlavə edin. 10-15 dəqiqə daim qarışdırmaqla bişirib 
tərəvəzdən hazırlanmış xörəklərin yanma qoyun.

Heyva və alma qarışığı ilə supun hazırlanması: 500 q ət, 2 baş soğan, 4 xö­
rək qaşığı bitki yağı, 200 q heyva və alma qarışığı, 4 xörək qaşığı düyü, duz, istiot 
götürün. Qoyunun döş hissəsini yarımhalqa bişirib çox da böyük olmayan yarım 
hissələrə salm. Bulyonu süzün, tavada yağı əridib, üzərinə ət tikələrini töküb qı­
zardın. Xırda doğranmış soğanı ayrıca qızardın. Ət və soğanı qazana töküb üzərinə 
bulyonu töküb, qaynama dərəcəsinə gətirin. Qazana həmçinin yuyulmuş düyü əla­
və edin. Heyva və almanın qabıq və toxumlarını təmizləyib iri hissələrə salıb şor­
banın üzərinə əlavə edin, duz səpib və 20 dəqiqə odun üzərinə qoyub yenidən bi­
şirin. Süfrəyə verməmişdən qabaq xörəyi göyərti ilə bəzəyin.

Heyvanın yarpağının tərkibindən kempferol, kversetin, rutin, hiperozid tər­
kibli flavonoid boyaq maddələri aşkar edilmişdir. Biz ilk dəfə olaraq payız fəslin­
də heyvanın yarpaqlarından toplayıb laboratoriya şəraitində boyaq ekstraktı hazır­
layıb yun ipi sarı-yaşılı, sarı, narıncı, narmcı-yaşıl, narmcı-sarı, qonur-tütünü, qəh­
vəyi və s. rəng çalarlara boyamağa nail olduq. Tərkibi flavonoid təbiətli boyaq 
ekstraktı ilə boyanmış rənglər sabunla, yuyucu tozlarla yuyulmağa, eləcə də at­
mosferin fiziki və kimyəvi təsirlərinə qarşı davamlı olub, xalçaçılıq sahəsində isti­
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fadə oluna bilər. 1 kq qurudulmuş toz halına salınmış heyva yarpağından ahnan 
ekstraktla 10-12 kq yun ipi boyamaq olar.

Cədvəl 37
Heyvanın yarpaq hissəsindən hazırlanan flavonoid təbiətli boyaq ekstraktmın 

tərkibinə əlavə olunan aşqarlayıcı maddələrin təsirilə yun ipin neytral mühitdə 
boyanması.

aşqarlayıcı
kimyəvi 
maddə 
lərin 
%-lə 

miqdarı

neytral mühitdə 
müxtəlif maddələrin 

təsirilə yun ipin 
boyanması

aşqarlanmış 
yun ipin neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

mühitdə 
rənglənməsi

neytral vanna 
(nəzarət)

H2O sarımtıl sarımtıl sarımtıl

alüminium-kalium 
zəyi

6.0 tünd-sarı tünd-sarı tünd-sarı

dəmir-2-xlorid 6.0 bozumtul bozumtul bozumtul
qırmızı qan duzu 6.0 yaşılı-boz yaşılı-boz yaşılı-boz

sarı qan duzu 6.0 tütünü-boz tütünü-boz tütünü-boz
mis-sulfat 6.0 yaşıl yaşıl yaşıl

xromat turşusu 0.1 kərpici-qırmızı kərpici-qırmızı kərpici-qırmızı
sirkə turşusunm mis 

duzu
6.0 yaşılımtıl-sarı yaşılımtıl-sarı yaşılımtıl-sarı

sirkə turşusunun 
kadmiy duzu

6.0 qonurumtul qonurumtul qonurumtul

nikel-xlorid 6.0 yaşılı-qəhvəyi yaşılı-qəhvəyi yaşılı-qəhvəyi
sirkə turşusunun 
qurğuşun duzu

6.0 qəhvəyi qəhvəyi qəhvəyi

qalay-2-xlorid 0.2 sarı-narıncı sarı-narmcı sarı-narmcı
quzuqulağı turşusu- 

+qalay-2-xlorid
2.0+0.2 narıncı narıncı narıncı

Əzgil - Mespilus L.
(Gülçiçəklilər -Rosaceae fəsiləsi)

Əzgil cinsinin dünya florasının tərkibində 2 növünə təsadüf edilir. Bu növ­
lərdən biri yapon əzgili və yaxud subtropik əzgil, ikincisi isə Qafqaz əzgili - Mes­
pilus germanica L. hesab edilir. Bu 2 növ bir çox əlamətlərinə görə bir-birindən 
kəskin surətdə fərqlənirlər. Buna görə də botaniklər bu növləri ayrı-ayrı cins da­
xilində vermişlər.

Qafqaz əzgili - Mespilus germanica bitkinin adının «germanica» adlandırıl- 
masmda K.Linney səhvə yol vermişdir. Buna görə də yabanı əzgilin yayılma are­
alı Almaniya ərazilərinə gedib çıxmamışdır. Eləcə də mədəni əzgil Almaniya əra­
zilərində əkilib-becərilmir. Bitkiyə verilən bu ad səhv olaraq indiyə qədər elmi 
ədəbiyyatlarda qeyd edilir. Bu bitki həqiqətən də Qafqazda yayıldığına görə Qaf­
qaz əzgili adlandırılmalıdır. Müəyyən vaxt keçdikdən sonra bitkinin düzgün adı 
A.An. Fyodorov və A. Al. Fyodorov qardaşları tərəfindən özünə qaytarılmışdır. 
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Hər iki qardaş düzgün elmi araşdırmalar apararaq əzgilə Mespilııs caucasica adı 
vermişlər. O.M.Poletiko 1954-cü ildə bu iki qardaşın bitkiyə qoyduqları yeni adı 
təsdiqləyir.

Qardaşlar yabanı əzgilin 2 ekotipini müəyyən etmişlər. Bunlardan biri ksero- 
fil olub, açıq sahələrdə, ikincisi isə mezofil olub meşə sahələrində yayılmışdır.

Qafqaz əzgili ən çox Asiya ölkələri ərazisində təsadüf edilir. Bundan başqa 
əzgil Kiçik Asiya, İran, Qafqaz ərazilərində, eləcə də Kopetdağm qərb hissəsində 
yerləşən dağətrafı meşəliklərində yayılmışdır. Arxeoloji qazıntılar nəticəsində əl­
də olunan materiallara əsasən əzgili üçüncü dövrün tarixinə aid edirlər. Paleobota- 
niki tədqiqatların nəticəsində əldə olunan əzgil qalıqları Şimali Qafqazın ərazilə­
rinə aid edilir. Beləliklə, Qafqaz ərazisi bitkinin ilk mənşəyi hesab edilir. 
V.A.Evreinoff 1953-cü ildə qeyd edirdi ki, əzgil hələ bizim eradan 1000 illər qa­
baq elmə məlum olmuşdur. Bu dövrlərdə əzgil Vavilonda geniş sahələri əhatə 
edir. Əzgil bizim eranın 519-cu illərində farslara məlum olmuşdur. Bu dövrlərdə 
tacirlər yetişmiş əzgil meyvələrini toplayıb, bazara çıxarıb xeyli qazanc əldə edir­
mişlər. Tacirlər əzgil meyvəsini toplayıb Mesopotamiyadan qərbə, yəni Kiçik 
Asiyaya, oradan da Egey dənizi adalarına, eləcə də Yunanıstana aparıb onlara la­
zım olan qida məhsulları və geyim məmulatları ilə dəyişirmişlər. Teofrast qeyd 
edirdi ki, b.e.ə. IV əsrdə Yunanıstanda əzgilin geniş yayılmış 3 sortu əkilib-becə­
rilirdi. Sonralar əzgil bitkisi qədim romahlarm bağlarında əkilib-becərilməyə baş­
lanmışdı. Oradan da Avropanın qərb və şərq hissələrinə gedib çıxmışdır. Əzgil 
meyvəsinin dünya bazarlarına ayaq açmaması onu göstərir ki, əhalinin bitkinin 
meyvələrinə o qədər də marağı olmamışdır.

Bitkiyə Qafqazda, Orta Asiyanın qərb zonalarında, Cənub-Qərbi Ukraynada, 
Moldova ərazilərində rast gəlinir. Hazırda əzgil Zaqafqaziyada, xüsusilə də Azər­
baycanda əkilir.

Əzgilin yapaq və meyvələrinin tərkibində qiymətli bioloji aktiv maddələrə 
təsadüf edilir. Belə ki, bitkinin yarpaqlarının tərkibində sulu karbohidratlar və on­
ların yaxın törəmələri olan qlükoza, fruktoza, ksilloza, saxaroza, sorbit maddələri, 
üzvi turşulardan limon, alma, kəhrəba, süd, malonov, mevalozid, flavonoid birləş­
mələrindən -3-0-D qalaktozid-L-arabinozid, kversetin, kempferol, sianidin və s. 
maddələr aşkar olunmuşdur. Meyvəsinin tərkibindən isə həmçinin qlükoza, fruk­
toza, ksiloza, saxaroza, sorbit, üzvi turşulardan alma, limon, kəhrəba malonov 
2,59% aşı, toxumunda isə 10%-ə qədər piyli yağ müəyyən olunmuşdur.

Mədəni halda əkilib-becərilən meyvəsində 11,9 mq%, Ukrayna botanika ba­
ğında, eləcə də Donetsk vilayətində introduksiya olunmuş əzgil meyvəsinin tərki­
bində isə 3,1-3,4 mq% askorbin turşusu olmuşdur.

Azərbaycanda yetişdirilən əzgil meyvəsinin tərkibində isə 26 mq% askorbin 
turşusu aşkar olunmuşdur (Sapojnikov 1961). Başqa giləmeyvələrə nisbətən əzgil 
meyvəsində büzüşdürücü maddələr daha çoxdur. Ukraynanın meşə sahələrində 
yayılmış əzgil meyvəsinin tərkibində 350-620 mq% polifenol birləşmələri aşkar 
olunmuşdur. 1965-66-cı illərdə əzgilin tərkibində ən çox aşı və boyaq maddələri­
nin toplanması müşahidə edilmişdir. Əzgil meyvəsinin böyük və kiçikliyindən ası­
lı olaraq onların tərkibində toplanan fenol birləşmələrinin miqdarı da müxtəlif 
olur. Məsələn, 1964-cü ildə aparılan kimyəvi analizlərin nəticəsində iri meyvəli- 
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də 14,50 mq% polifenol birləşmələri olduğu halda, kiçik meyvədə bu birləşmə 
12,50 mq% olmuşdur. 1965-ci ilin analizləri hər iki meyvədə aşı və boyaq maddə­
sinin eyni, yəni 660 mq% olduğu aşkar edilmişdir. Meyvə yetişmə fazasına başla­
yan dövrdə aşı və boyaq maddələrinin miqdarı artdığı halda tam yetişmə fazası 
başa çatdıqdan sonra bu maddələrin miqdarı azalmağa başlayır. Bu proseslər poli- 
fenoloksidaza fermentinin fəaliyyəti nəticəsində baş verir. Meyvə formalaşmağa 
başladığı dövrlərdə onun tərkibində 885 mq%, leykoantosian və 755 mq% katexin 
birləşmələri olduğu halda, meyvə tam yetişib qurtardıqdan sonra bu maddə-lərin 
miqdarı azalaraq 175 və 140 mq%, flavonoidlərin miqdarı isə azalıb 1075 mq%-ə 
çatır. Bitikinin meyvəsində büzüşdürücü maddəsinin çoxluğu və azlığı leykoanto­
sian və fenilkarbon turşusundan asılı olaraq həyata keçirilir.

Əzgilin mədəni halda 2 sortu: irimeyvəli və kiçikmeyvəli əkilib-becərilir. 
İrimeyvəli əzgilin meyvəsi kiçik meyvəlidən 2,5-3 dəfə böyükdür. İrimeyvəli əz­
gilin meyvəsinin tərkibində şəkərin miqdarı 11,9% olduğu halda, kiçik meyvəlidə 
isə 10,7% olur.

Ukraynanın müxtəlif zonalarında əkilmiş əzgil meyvələrinin tərkibindəki 
şəkərin miqdarı 11,6%-dir. Donetsk şəhərinin ətraflarında yetişdirilən əzgil mey­
vəsinin tərkibində 11,2% şəkər olduğu halda, Karpat və Zakarpatiyada əkilmiş 
əzgil meyvəsndə şəkərin miqdarı 6,8-8,7%-ə qədər olur. İntroduksiya olunmuş 
əzgil meyvəsində 0,385-0,820% pektin maddəsi aşkar olunmuşdur.

Cədvəl 38
Ukraynanın müxtəlif ərazilərində introduksiya edilmiş əzgilin kimyəvi tərkibi 

(V.P.Petrova görə)

introduksiya 
olunmuş 
ərazilər

quru 
maddələrin

%-lə 
miqdarı

şəkərin 
cəmi

ümumi 
turşululuq 

%-lə

askorbin 
turşusu 
mq%-lə

aşı və boyaq 
maddələrinin 
%-lə miqdarı

qeyd

Donoski 
vilayəti

33,2 11,17 2,68 3,4 0,42

Suniski 
«vilayəti»

31,9 10,39 2,48 3,1 0,53

Zakarbat 
vilayəti

30,0^’ 8,73 2,44 11,9 0,83

Kirovoqrad 
«vilayəti»

35,5 9,90 3,01 8,3 1,33

Karpat 38,1 6,81 2,06 6,7 1,16

Kiyev şəhəri 34,7 10,04 1,52 15,7 0,66

Əzgilin tərkibindəki turşuluğun ümumi miqdarı meyvə yetişməyə başlayan 
dövrdən, tam yetişənə qədər azalmağa başlayır. Turşuluğun ümumi miqdarı müx­
təlif illərdə 0,5%-dən-l,8%-ə qədər dəyişilir. İrimeyvəli əzgilin tər-kibində şəkə­
rin miqları çox olur.
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Becərildiyi ekoloji şəraitdən asılı olaraq əzgil meyvəsinin tərkibində askor­
bin turşusunun miqdarı arta və azala bilər.

Kiyev şəhərində əkilən əzgil meyvəsinin tərkibində 15,7 mq% askorbin tur­
şusu olduğu halda, Zakarpat vilayətində isə 11,9 mq% olur.

Əzgilin meyvəsi şaxtalar düşəndən sonra yetişməyə başlayır. Bu zaman 
meyvənin tərkibindəki acımtıl büzüşdürücü maddələr aradan qalxır o şirinləşib 
yeməli olur. İlk anlar əzgilin meyvəsinin ətli hissələri çox bərk olur. Qışın əvvəl­
lərində bitkinin meyvələrini toplayıb kompot halına salır və qıcqırdıqdan sonra 
soyuq anbar və zirzəmilərdə bir müddət saxlayırlar. Bu müddət ərzində şirələr 
xoş ətirli iyə malik olur.

Əzgilin təzə yetişmiş meyvəsinin tərkibində 10,4 -10,6% şəkər, (fruktoza 
6,26 -6,56%, qlükoza 3,78 -4,13%, saxaroza isə 0,45 -0,55%) C vitamini olur. Ye­
tişmiş meyvələrindən mürəbbə, şirniyyat, povidlo, marmelad, spirtli içkilər, kom­
pot, spirt, sirkə turşusu, çaxır, yetişməmişindən isə şoraba hazırlanır. Toxumla­
rından surroqat kofesi, çiçəklərindən isə ətriyyat sənayesində istifadə edilir.

Əzgil antibakterial xüsusiyyətlərinə malikdir. Bunun qabıq, kök və yarpaqla­
rından hazırlanan preparatlarından şişlərin müalicəsində işlədilir. Yarpağından ha­
zırlanan dəmləmələrdən isə böyrək, babasil və boğaz ağrılarında tətbiq edilir.

Biz isə ilk dəfə olaraq bunun kal meyvəsindən, yarpaq və qabıq hissəsindən 
boyaq ekstraktı hazırlayıb, yun ipi bozumtul, qonur, tütünü, yaşılımtıl, yaşılımtıl- 
zeytunu, açıq-qəhvəyi, tünd-qəhvəyi, şabalıdı, şabalıdı- qara rəng və çalarlara bo­
yamağa nail oduq.

Yemişan — Crataegus L.

Yemişan cinsi polimorf olub, əsasən Avropa, Asiya, Şimali Amerika ölkələ­
rinin mülayim, az hallarda isə subtropik ərazilərində yayılmışdır. Yemişan növlə­
rinin əsl vətəni Şiamli Amerikanın şərq sahillərində yerləşən yeni Faulendən baş­
layıb Şimali Meksikanın dağlıq zonaları hesab edilir.

Yemişanın paleobotaniki tədqiqatları ilə məşğul olan alimlər cinsin tabaşir 
dövründə əmələ gəldiyini qeyd edirlər (Rusanov, 1965; Sinovski, 1971). Alimlər­
dən A.Reder, V.Bin (Rehder, 1949; Bean, 1950) və başqaları yemişan cinsinin 
təkcə Şimali Amerika ərazilərində 1000-ə qədər növünün yayıldığını qeyd edir­
lər. O.M.Poletikoya (1954) görə yemişan cinsinin növü 25 seleksiyada qruplaşdı­
rılmışdır. Bunların 4/5 hissəsi Şimali Amerikanın təbii fitosenozlarında yayılmış­
dır. Yemişan növləri Skandinaviyanın mərkəz və şimal hissəsini, həmçinin Şot­
landiya və İrlandiyanın şimal zonalarını çıxmaq şərti ilə bütün Avropa ölkələrinin 
ərazilərində, az miqdarda Marokko, Əlcəzair, Tunis, şərqə getdikcə Asiya qitəsin­
də Türkiyə, Şimali İran, Şimali Əfqanıstan, Monqolustan, Çin, Koreya və Yaponi­
ya ərazilərində rast gəlmək olar.

Lakin bir sıra Amerika tədqiqatçıları uzun müddət yemişan cinsini tədqiq 
edərək belə nəticəyə gəlmişdilər ki, Amerika ərazisində 1000 növ yox, cəmi 100 
növ yemişan yaılmışdır.
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Qalan yemişanlar növ deyil, onun formalarıdır (Palmer, 1946; Briton and 
Bromi, 1952; Kruschke 195). Amerika alimlərinin bu fikirlərini F.N.Rusanov 
(1965), V.N.Qladkova (1970), X.E.Esenova (1974) və başqa tədqiqatçılar da təs­
diq edirlər.

Azərbaycan florasında yayılan yemişan növləri ilə məşğul olan bir sıra təd­
qiqatçılar belə bir fikir irəli sürürlər ki, respublikamızın ərazisində ancaq 9 növ 
yemişana rast gəlmək olar. Lakin b.e.n. T.A.Qasımova uzun müddət apardığı gər­
gin elmi-tədqiqat işlərini yekunlaşdıraraq ilk dəfə elmi əsaslarla göstərdi ki, Azər­
baycan florasının tərkibində 9 yox, 18 yemişan növü yayıldığını müəyyən etmişdir.

Yemişan növləri 3-5 bəzən 10-15 m hündürlükdə olan kol və ya ağaclardır. 
Çətirləri kürəvari və ya yumurtavarı, bəzən asimmetrikdir. Meyvələri ətli olub, 
sarımtıl, çəhrayı,, qırmızı, ağımtıl-qırmızı və qara rəngdə olur. Bitki may ayında 
çiçək açır, meyvələri avqust-sentyabr aylarında yetişir.

Azərbaycanda yayılan növlərinin əksəriyyəti işıqsevəndir, şaxtaya davamlı­
dır, torpağa az tələbkardır. Yemişan bitkisinə Azərbaycanın demək olar ki, bütün 
zonalarında, əsasən vadi və dağətəyi meşələrində, həmçinin dağ meşələrinin aşa­
ğı və orta qurşaqlarında rast gəlinir. Naxçıvan MR-də isə hətta yüksək meşə qur­
şağında bütöv halda palıd meşələrində təsadüf edilir.

Yemişan Azərbaycanın Samur-Dəvəçi ovalıqlarında, Şamaxı, Ağsu, İsmayıl­
lı, Qax, Şəki, Zaqatala, Balakən, Quba, Qusar, Tovuz, Şəmkir, Zəngilan rayonları­
nın meşələrində, Naxçıvan MR-də, Qarabağ, Kəlbəcər, Gədəbəy, Xanlar və s. ra­
yonların ərazilərində yayılmışdır. Həmçinin bitkinin Talış zonalarında böyük sə­
naye ehtiyatları vardır.

Yemişan cinsinin əksər növləri qiymətli dərman, qida, boyaq, nektar, texniki 
və bəzək üçün yararlı bitkilərdir.

Yemişanın çiçək və meyvələrinin tərkibindən bir sıra müalicə əhəmiyyətli 
bioloji maddələr aşkar edilmişdir. Bunlardan flavonoidləri, qartequs, qəhvə və 
xlorogen turşularını, askorbin turşusunu, karotini (provitamin A), riboflavini, B, B2 
və PP vitamin qrupunu, bir sıra alkoloid birləşmələrini və s. göstərmək olar (Pet­
rova, 1968, Petrova, 1969, Petrova, 1970, Petrova, 1972, Turova, 1974).

Yemişanın meyvələrinin tərkibində 420 mq%-dən, 1540 mq%-ə qədər aşı 
və boyaq maddəsi, 80 mq%-dən 1000 mq%-ə qədər katexin maddələri aşkar edil­
mişdir. Elə illər olur ki, bu maddələr meyvənin tərkibində daha çox toplanır. Qu­
ru, günəşli günlərdə yemişanın meyvəsində aşı maddələr daha çox toplanır. Bir 
neçə illər ərzində aparılan kimyəvi analizlərin nəticəsində meyvəsinin tərkibində 
1,0% aşı maddəsi və 1,5% antosian və leykoantosianlar, 0,30% katexin birləşmə­
ləri üsütünlük təşkil edir. Katexin maddəsi xoruz mahmızlı yemişanında 0,20%, 
pontika yemişanında 0,49%, qırmızı qan rəngli meyvəsində isə 0,8% olduğu aşkar 
edilmişdir. Bundan başqa qan qırmızı yemişanın tərkibində 1,91%, çoxmeyvəlidə 
1,98%, Meyer yemişanında isə 3,27% antosian maddələri olduğu müəyyən edil­
mişdir. Yemişanın meyvələri formalaşmağa başladığı vaxtdan onun tərkibindən 
aşı, boyaq və katexin maddələrinin miqdarı artmağa başlayır. Meyvə tam yetişib 
qurtardıqdan sonra onda olan aşı və boyaq maddələrinin ümumi miqdarı azalmağa 
başlayır.
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Yemişan meyvəsində olan polifenol birləşmələri fotosintez prosesi zamanı 
müxtəlif kimyəvi birləşmələrlə müəyyən qanunauyğunluq təşkil edir. Meyvəsi 
qırmızı rəngdə olan yemişanda katexin və leykoantosianlar, qalın tüklü yemişan 
meyvəsində flavonoid, yumşaq meyvəli yemişanıda isə antosian maddələri üstün­
lük təşkil edir.

Tədqiq olunan yemişan meyvələrində flavonoid maddələrinin miqdarı 25 mq%- 
dən, 201 mq%-ə qədər dəyişir. Bitkinin sürətlə inkişafı, eləcə də meyvənin yetiş­
mə fazalarında onun tərkibində olan flavonoid birləşmələri tədricən artmağa baş­
layır. Aşağı temperaturlarda yemişan meyvələrində flavonoidin toplanma dinami­
kası azalmağa başlayır. Əksinə quru və yüksək temperaturlu günlərdə isə flavono­
id maddələrinin miqdarı sürətlə artmağa başlayır. Bu dövrdə antosian maddələri­
nin miqdarı da artmağa başlayır. Əksər yemişan meyvələrinin tərkibində sianidin 
5-monoqlükozid birləşmələri, bəzilərində isə pelarqonidin 3-5 qlükozidlər üstün­
lük təşkil edir. Ən çox antosian birləşmələri tünd rəngli yemişan meyvələrində 
toplanır.

Azərbaycan florasının tərkibində yayılan yemişan növlərinin bir neçəsinin 
kimyəvi tərkibi D.Hüseynov (1960) tərəfindən tədqiq edilmişdir. Meyer yemişa­
nın kimyəvi tərkibi isə V.Quliyev və T.Qasımova (1985) tərəfindən öyrənilmiş­
dir. 420 mq%-dən 1540 mq %-ə qədər aşı maddələri olduğu müəyyən edilmişdir. 
Beşyuvalı yemişan meyvəsinin tərkibindən isə sianidin, peonidin, pelaqonidin, an­
tosian təbiətli boyaq maddələri aşkar edilmişdir (Petrova, 1969).

Yemişan meyvəsinin tərkibindəki karotinoid maddəsinin miqdarı 0,1-0,2 mq % 
arasında olur. Karotinoid maddəsi ən çox Altay növündə 6,2 mq%, yumşaq ətli­
də 7,4 mq %, Maksimoviç növündə isə 11,8 mq % təşkil edir. Bitkinin vegetasiya 
dövründə onun tərkibində olan bioloji aktiv maddələrin toplanmasında dəyişiklik­
lər baş verir. Belə ki, temperaturun artması nəticəsində karotinoid maddələrinin 
toplanması sürətlənir. Nəmliyin karotinoid maddəsinin toplanmasında böyük eko­
loji əhəmiyyəti vardır. Belə ki, nəmlik aşağı olan ərazilərdə yayılan yemişan mey­
vələrində karotinoid az toplanır. Yemişanın yayıldığı ərazilərdə baş verən iqlim 
dəyişiklikləri onun tərkibində olan askorbin turşusunun toplanma dinamikasına öz 
təsirini göstərir. Biz bunu cədvəl 39-da aydın görə bilərik.

Cədvəl 39
Müxtəlif illərdə yemişanın tərkibində olan askorbin turşusunda baş verən 

dəyişikliklər (yaş meyvədə mq %-lə)

növ tədqiqatın aparıldığı illər orta
1963 1964 1965 1966 1967

altay yemişanı 41,8 15,3 27,4 41,9 — 27,6±4,9
dəyirmiyarpaq 28,7 72,6 89,8 26,1 52,7 54,1±12,2

qara 17,5 17,2 — 13,1 10,2 12,0±0,06
yumşaq meyvəli 17,0 10,5 12,5 16,8 14.4 14,2±1,2

qalın tüklü 19,8 — 37,2 39,4 33,3 32,4±4,4

Məlum olmuşdur ki, quraqlıq və isti keçən hava şəraiti meyvədə askorbin 
turşusunun toplanmasına mənfi təsir göstərir. Mülayim və yağışlı illərdə meyvədə 
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askorbin turşusunun miqdarı artır. Yemişan meyvələrinin tərkibində alma, limon, 
kəhrəba və s. üzvi turşular da aşkar edilmişdir. Ekoloji şəraitdən asılı olaraq yemi­
şan meyvələrində olan üzvi turşuların toplanma dinamikasında dəyişikliklər baş 
verir. Yüksək temperaturlu və az yağışlı illərdə yemişan meyvələrində olan üzvi 
turşuların miqdarı artır. Soyuq və yüksək nəmlilik müşahidə edilən illərdə isə üz­
vi turşuların miqdarı azalmağa başlayır. Yemişan meyvələrinin tərkibindəki üzvi 
turşuların tərkibi cədvəl 40-da verilmişdir.

Yemişan meyvəsinin tərkibindəki fərdi üzvü turşuların (yaş xammalın) 
%-lə miqdarı

Cədvəl 40

növ Turşular
alma limon xloragen xinin kofein kəhrəba çaxır fumar

elvanqera yemişanı 0,52 0,46 0,16 0,22 izi 0,13 —
dəyirmiyarpaq 

yemişan
0,62 0,15 0,21 0,05 0,07 0,05 — 0,05

maksimov yemişanı 1,17 0,32 0,09 0,14 0,12 0,08 — —
yumşaqətli yemişan 0,65 0,21 0,02 0,04 0,01 0,14 —

altay yemişanı 0,09 0,08 0,02 0,04 0,17 0,04 0,05 0,04
pontika yemişanı 0,54 0,07 0,02 0,03 0,12 0,06 -0,01 izi
xal-xal yemişan 0,34 0,40 0,02 0,05 0,07 0,05 - 0,01

Yemişan meyvələrində olan üzvü turşuların əsasını alma və limon turşusu 
təşkil edir. Yemişan cinsinin 5 növündə (Maksimoviç, dairəvi yarpaq, yumşaqətli, 
korolkova, pontika) əsasən alma turşusu üstünlük təşkil etdiyi halda, bunun əksinə 
olaraq, dilimvari və xoruz mahmızına oxşar yemişan növlərində isə limon turşusu 
üstünlük təşkil edir.

Yemişanın yetişmiş meyvələrinin tərkibində olan pektin maddələrinin miq­
darı 1,56-3,89% arasında dəyişir. Bir neçə növündə (uzunsov, dilimli, elvanqe) 
protopektin, digər növlərində isə həll olunmuş pektin maddəsi üstünlük təşkil 
edir. Bəzi növlərində (känadisdə) protopektinlə hidropektinin miqdarı eyni olur. 
Biz bunu cədvəl 41-də görə bilərik.
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Cədvəl 41
Yemişan meyvələrində pektin maddələrinin toplanma dinamikası 

(yaş meyvədə %-lə miqarı Sapojnikova görə, 1965)

yemişanın 
növləri

tarix həll 
olunmayan 

pektin

protopektin pektin 
maddələrinin 

cəmi

protopektinin 
%-lə miqdarı

uzunsov
18.08 2,86 2,68 5,54 48,3
1.09 2,34 ” 2,42 4,76 50,8

18.09 1,26 2,05 3,31 62,30
3.10 0,93 1,74 2,67 65,0

yumşaqvarı
18.07 2,83 2,56 6,39 47,6
1.09 2,63 2,06 4,69 44,0
18.09 2,29 1,66 3,95 42,0
3.10 2,07 1,12 3,19 35,0 ■

sonqar
18.08 2,90 2,22 5,12 43,3
1.09 3,04 1,80 4,84 37,2

18.09 2,99 1,24 4,23 29,3
3.10 2,71 1,18 3,89 30,3

pontik 18.08 1,86 3.00 4,86 61,8
1.09 2,14 2,35 4,49 52,4

18.09 1,56 1,14 2,69 42,4
3.10 1,10 0,46 1,56 29,5

dilimvari
18.08 1,95 2,12 4,07 52,1
1.09 1,14 2,38 3,52 67,6

18.09 0,86 2,20 3,06 75,1
3.10 0,47 1,97 2,44 78,3

arnold 18,07 2,06 3,01 5,07 59,4
1.09 2,52 2,22 4,77 46,5

18.09 1,61 1,78 3,95 45,0
3.10 1,70 1,23 2,93 41,9

kanada
18.08 1,68 2,34 4,02 55,7
1.09 1,81 1,52 3,33 45,6

18.09 1,53 1,20 2,73 49,8
3.10 0,97 0,92 1,89 48,7

Yemişanın tərkibindəki maddələr əsasən monosaxaridlərdən təşkil olun­
muşdur. Bunlar - eksoza, qlükoza, fruktoza və ramnozadan ibarətdir. Hal-hazırda 
yemişanın meyvə., çiçək və yarpaqlarından bir sıra preparatlar (dəmləmə, cövhər, 
məlhəm, balzam, yağlı emulsiyalar və s.) hazırlanıb ürək pozuntularında sakitləş­
dirici və tənzimləyici, qan təziqini aşağı salan dərman kimi geniş istifadə olunur. 
Çiçək və meyvələrindən kardiovalen preparatı almır ki, bundan da əsəb sisteminin 
sakitləşdirilməsində, qan təziqinin nizamlanmasında və ürək xəstəliklərinin müa­
licəsində istifadə olunur (Hüseynov, 1958, 1960, 1961, 1963).

Yemişanın meyvələri təzə və yaxud şəkər tozu ilə qatışdırılmış halda yeyilir. 
Azərbaycan və Orta Asiya xalqları yemişanın şərq və pontika növlərinin lətli hissələrini 
toxumdan təmizləyib, qurudur və un şəklinə salıb xəmir hazırlayırlar. Və ondan meyvə iyi 
verən şirintəhər çörək bişirirlər.

Bundan başqa yemişan meyvələrindən müalicəvi mürrəbbələr, sərinləşdirici içkilər 
və s. istehsal edirlər.

Yemişan növləri həm də boyaq təbiətli bitkilərdir (Qasımov 1987; Касумов 1995- 
1996).
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Biz isə ilk dəfə olaraq Naxçıvan MR-in ərazisindən topladığımız yemişanın meyvə 
və qabıq hissələrindən boyaq ekstraktı hazırlayıb cədvəl 42-də göstərilən rəng və çaladan 
almağa nail olduq. Bundan başqa beşyuvalı yemişanın meyvə hissələrindən ekoloji 
cəhətdən təmiz təbii boyaq ekstraktı hazırlayıb qənnadı, karamel, dondurma 
məmulatlannda sınaqdan keçirib müsbət nəticələr əldə etdik. Beləliklə, yemişanın meyvə 
və qabıq hissələrindən alman təbii boyaq maddələrindən yüngül, yeyinti, kosmetika və 
sabunbişirmə sənayesində istifadə etmək olar.

Cədvəl 42
Yemişanın qabıq hissəsindən alman aşı və flavonoid tərkibli boyaq ekstraktmın 

tərkibinə aşqarlayaca maddələrin təsirilə yun ipin neytral 
__________________________ mühitdə boyanması__________________________

aşqarlayıcı kimyəvi 
maddələrin 

%-lə 
miqdarı

neytral mühitdə 
müxtəlif maddələrin 

təsirilə yun ipin 
boyanması

aşqarlanmış yun 
ipin neytral 

mühitdə boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

mühitdə 
rənglənməsi

neytral vanna (nəzarət) H2O açıq-qəhvəvi açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi
alüminium-kalium zəyi 6.0 qəhvəyi-çəhrayı qəhvəyi-çəhrayı qəhvəyi-çəhrayı

dəmir-2-xlorid 6.0 qəhvəyi-boz qəhvəyi-boz qəhvəyi-boz
qırmızı qan duzu 6.0 qəhvəyi-zeytunu qəhvəyi-zeytunu qəhvəyi-zeytunu

san qan duzu 6.0 qəhvəyt-tütünü qəhvəyt-tütünü qəhvəyt-tütünü
mis-sulfat 6.0 qəhvəyi-yaşılımtıl Qəhvəyi-yaşılımtıl qəhvəyi-yaşılımtıl

kobalt-xlorid 6.0 qəhvəyi-qonur qəhvəyi-qonur qəhvəyi-qonur
xromat duzu 0.1 kərpici-qəhvəyi Kərpici-qəhvəyi kərpici-qəhvəyi

sirkə turşusunun 
kadmiy duzu

6.0 tütünü-qəhvəyi Tütünü-qəhvəyi tütünü-qəhvəyi

nikel-xlorid 6.0 zeytunu-qəhvəyi Zeytunu-qəhvəyi zeytunu-qəhvəyi
qalay-2-xlorid 0.2 qəhvəvi-sanmtıl qəhvəyi-sarımtıl qəhvəyi-sarımtıl

quzuqulağı 
turşusu+qalay-2-xlorid

2.0+0.2 narıncı-qəhvəyi Narıncı-qəhvəyi narıncı-qəhvəyi

Cədvəl 43
Beşyuvalı yemişanın meyvələrindən alınan boyaq ekstraktmın 
aşqarlayıcı maddələr əlavə etməklə yun ipin neytral mühitdə

tərkibində 
joyanması

aşqarlayıcı kimyəvi 
maddələrin 

%-lə 
miqdarı

neytral mühitdə 
müxtəlif maddələrin 

təsirilə yun ipin 
boyanması

aşqarlanmış yun 
ipin neytral mühitdə 

boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış mühitd;

rənglənməsi

neytral vanna 
(nəzarət)

HjO bənövşəyi-boz bənövşəyi-boz bənövşəyi-boz

alüminium-kalium 
zəyi

6.0 göyümtül göyümtül göyümtül

dəmir-2-xlorid 6.0 bənövşəyi-bozumtul bənövşəyi-bozumtul bənövşəyi-bozumtu
qırmızı qan duzu 6.0 göyümtül-tütünü göyümtül-tütünü göyümtül-tütünü

sarı qan duzu 6.0 zəif-bənövşəyi zəif-bəhövşəyi zəif-bənövşəyi
mis-sulfat 6.0 yaşıhmtıl-bənövşəyi yaşıhmtıl-bənövşəyi yaşıhmtıl-bənövşəyi

kobalt-xlorid 6.0 bənövşəyi-zeytunu bənövşəyi-zeytun u bənövşəyi-zeytunu
kalium-xlorid 6.0 bənövşəyi-yaşıl Bənövşəyi-yaşıl bənövşəyi-yaşıl
xromat duzu 0.1 bənövşəvi-qəhvəyi bənövşəyi-qəhvəyi bənövşəyi-qəhvəyi
nikel-xlorid 6.0 bənövşəyi-yaşıl Bənövşəyi-yaşıl bənövşəyi-yaşıl

qalay-2-xlorid 0.2 bənövşəyi bənövşəyi bənövşəyi
quzuqulağı turşusu 

+qalay-2-xlorid
2.0+0.1 tünd-bənövşəyi tünd-bənövşəyi tünd-bənövşəyi
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Qaytarma - Potentilla L.

Gülçiçəklilər fəsiləsinə aid olub, ən mühüm əhəmiyyət kəsb edən cinslər­
dən biri də qaytarfna - Potentilla cinsidir. Cinsin tərkibində 500-ə qədər növ for­
malaşmışdır. Bitkinin Qafqazda 50-yə yaxın, Azərbaycanda isə 30 -31 növünə tə­
sadüf edilir. Cinsə daxil olan növlər qida, ədviyyat, boyaq, aşı, dərman təbiətli 
nektar və bəzək xüsusiyyətli bitkilərdir.

Qaytarma cinsinin düzqalxan -Potentilla erect^ ördək qaytarma P.anserina 
və s. növlərindən qida, ədviyyat, boyaq, aşı, müalicə və s. məqsədlər üçün istifa­
də edilir. Bu növlərdən ən əhəmiyyətlisi isə düzqalxan qaytarmadır. Bu bitkini tə­
biətdə asanlıqla tapmaq olar. Belə ki, başqa növlərdən fərqli olaraq bunun çiçək­
ləri 4 ədəd parlaq-sarı rəngli ləçəklərdən ibarət olması ilə fərqlənir.

Düzqalxan qaytrmanın müalicəvi xüsusiyyətləri ilə insanlar hələ XIV əsrdə 
tanış olmağa başlamışlar. İnsanlar bu dövrdə bitkidən ədviyyat xammalı kimi ba­
lıq sənayesində, sonralar spirtli içkilər, dərilərin aşılanmasında, parçaların boya- 
dılmasmda, yarpaqlarından isə ət və toyuq xörəklərinin tərkibinə ədviyyat qatqısı 
kimi istifadə edirdilər.

Düzqalxan qaytarma - Potentilla erecta. Bu hündürlüyü 20-25 (50) sm-ə 
qədər olan kökü yumru oduncaqvari çoxillik ot bitkisidir. Aşağıda yerləşən yar­
paqları saplağından uzundur. Orta və yuxarıda yerləşən yarpaqları oturandır. Çi­
çəkləri gövdə üzərində tək-tək yerləşmiş, qızılı-sarı rəngli 4 ləçəkdən ibarətdir. 
Bitki may-iyun aylarında çiçək açır. İyul-avqust aylarında meyvə verir. Bitkiyə 
Azərbaycanda Böyük Qayfqazın Quba ərazilərində, o cümlədən orta-dağ yamac­
larında, meşələrin yuxarı hissələrində, çəmənliklərdə təsadüf edilir.

Qədimdə spirt çəkənlər qaytarmanı çox sevirdilər. Çünki qaytarmanın quru­
dulmuş otu ilə spirti konyak rənginə boyayırdılar. Bu spirtin kəskin iyini yumşal­
dırdı (aradan qaldırırdı). Qaytarmanın kökündən alınan ekstraktlarla yüz illərdir ki, 
qanlı ishala qarşı istifadə edildiyinə görə bitkiyə qankəsici kök, ishal kökü və s. 
adlar verilmişdir.

Bitkinin latınca adının mənası «qüvvə, güc» mənasını daşıyr. Xalq arasında 
bitkini qırmızı kök, güclü, palıdlıq, darcıq, yeddi barmaq və s. adlarla çağırırlar. 
Apteklərdə bitkidən hazırlanan «kalqan kökü»-Tormentillae rhizoma adlı preparat 
satılır.

Bitkinin köküftüh tərkibindən C35H50Ol0, tormentil qlükozid, flobafen flavonoidlər- 
dən: kempferol, fenolkarbon turşusu, 6%-ə qədər triterpenoid maddələrindən - xinovi- 
kov turşusu, termentozid, flobafen, fenolkarbon turşularından: qall, kofein, n-kumarin, 
protokatexinlərdən: katexin, qallokatexin, epiqallotexin, qallokatexinqallat, epiqallokate- 
xinqallat, nişasta; mum, qətran və s. aşkar edilmişdir. Bundan başqa kökümsovundan - 
5,03% kül, mq olmaqla, К - 6,10, Ca -7,40, Mg - 0,80, Fe - 0,40 makroelemcntlər, 
mkq/q olmaqla Mn - 250, Cu - 1,04, Zn - 2,02, Co - 0,96, Cr - 0,02, Al - 0,25, Ba - 
3,06, V - 0,09, Se - 6,70, Ni - 1,34, Sr - 0,81, Pİ - 0,28, İ - 0,25, B-24,80 mikroele- 
mentləri aşkar edilmişdir.

Düzqalxan qaytarmanın soyuqdəymə əleyhinə büzüşdürücü, bakterosid təsir 
göstərməsinə əsas səbəb kökündə olan aşı maddəsi, ən çoxu isə katexin birləşmə­
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ləridir. Qaytarmadan alman ekstraktların köməyi ilə qan kapilyarlarınm qırılması­
nın qarşısının alınmasında, damar yığılmalarında qankəsici və s. vasitə kimi istifa­
də edilir. Bitkini mədənin köməkçisi də adlandırmaq olar. Bitki ishalın qarşısını 
alır. Mədə-bağırsaqda baş verən bakteriya pozuntularını məhv etməklə yanaşı mə­
də qanaxmalarını da dayandırır. İshal zamanı qaytarmadan hazırlanan çaylardan 
istifadə edilir. Bu resepti hər bir ailə yazıb yadda saxlamalıdır. Bunun üçün 1 çay 
qaşığı otundan götürüb 150 ml qaynar suya töküb zəif odun üzərində 10 dəq. sax­
layıb süzün. Gündə 2-3 də£^ 1 fincan yeməkdən sonra qəbul edin. Bu cür müali­
cəvi çaydan entirit, enterokolit, dispepsii və s. xəstəlikdərin müalicəsində işlə­
dilir.

Elmi təbabətdə bitkinin kökündən hazırlanan dəmləməsindən ağız və udlaq 
soyuqdəymələrində stomatit, ginqivit, faringitdə, anginada və s. işlədilir. Bunun 
üçün 20 q quradulrriüş kök hissəsindən götürüb 1 litr suya töküb 10 dəqiqə bişirin. 
Sonra süzüb azca soyudub boğazınızı qarqara edin.

İrinli yaraları, dəri çatlamalarınm, ekzkmalarm, yanıqların və donvurmaların 
müalicəsində qaytarma dəmləməsindən istifadə edilir. Xaricdə baş verən nasaz­
lıqları aradan qaldırmaq üçün daha qatı ekstraktı işlədilir. Bunun üçün 2 xörək qa­
şığı doğranmış hissəsindən götürüb 250 ml suya töküb, qaynadıb ekstraktmı alıb 
süzün. Bu ekstrakt babasil şişlərində, eləcə də qadın xəstəliklərində, o cümlədən 
uşaqlıq qanaxmalarında istifadə edilir.

Qaytarma kökündən cövhərin hazırlanması. Xalq təbabətində bitkinin kö­
kündən hazırlanan sulu və spirtli cövhərindən istifadə edilir. Belə ki, 25 qram kö­
kündən götürüb, 50 ml keyfiyyətli arağın üzərinə töküb mütəmadi çalxalayıb, 14 
gün qaranlıq, soyuq yerdə saxlayın. Hazır olan ekstraktı süzüb soyuducuda saxla­
yın. İshal və köpmə zamanı gündə 2 -3 dəfə 50 damcı qəbul edin.

Qaytarmadan mazın hazırlanması. 1 stəkan əridilmiş yağın üzərinə xırda 
hissələrə salınmış kökündən 5 q götürüb 5 dəqiqə bişirin sonra şüşə bankaya sü­
züb soyuducuda saxlayn. Mazdan dodaq, dəri, əl, codlaşmış dəri və s. nahiyələrə 
gündə 2 -3 dəfə sürtün.

Hazırlanan preparatlardan istifadə etməzdən əvvəl həkimlə məsləhətləşin. 
Diqqət! Bitkidən hazırlanan preparatlardan normadan artıq istifadə etdikdə mədə 
ağrıları, allergetik reaksiyalar baş verə bilər.

Dizenteriya (ishal) zamanC 25 q qaytarmanın kökü və qırmızı üzüm çaxırı 
götürün. Qurudulmuş kökü xırdalayıb kofe üyüdücüdən keçirin. Sonra 1 çay qaşığı 
götürüb 50 ml çaxırın üzərinə tökün. Aldığınız ekstraktdan gündə 3 -4 dəfə ye­
mək qabağı qəbul edin.

Qanlı ishal zamanı. 25 q qaytarma kökü, 25 q qambatı kökü, 90 q quşəppəyi 
otundan götürün. Götürdüyünüz bitkiləri xırda hissələrə salm. Qarışıqdan 1 xörək 
qaşığı götürüb 200 ml soyuq suya töküb qaynama dərəcəsinə gətirib 15 dəqiqə 
dəmləyin. Sonra süzüb 200 ml həcminə gətirib gündə 3-4 dəfə stəkanın !4 hissəsi 
qədər yeməyə 20 dəqiqə qalmış qəbul edin.

Xroniki enterokolit zamanı. 10 q qaytarma kökü, cirə toxumu, 20 q qaragilə 
meyvəsi, 30 q solmazçiçək (qumsal zirə) və sürvə (şalfey) yarpağı götürün. Götür­
düyünüz komponentləri bir-birləri ilə qarışdırın. Qarışıqdan 1 xörək qaşığı götü­
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rüb 200 ml soyuq suya töküb, qaynama dərəcəsinə gətirin və 15 dəqiqə dəmlə­
yin. Aldığınız ekstraktdan gündə 2-3 dəfə yeməyə 20 dəqiqə qalmış stəkanın !4 
hissəsi qədər qəbul edin.

Mədə-bağırsaq pozuntuları zamanı. 10 q qaytarma kökü, 10 q ətirli yarpız 
götürün. Bitkiləri xırda hissələrə salıb 200 ml soyuq suya töküb qaynatma dərəcə­
sinə gətirib 15 dəqiqə dəmləyib süzün. Aldığınız ekstraktdan gündə 2-3 dəfə stə­
kanın ‘A hissəsi qədər yeməyə 20 dəqiqə qalmış qəbul edin.

Qanazlığı zamanı. 20 q qambatı kökü, 10 q qaytarma kökü, gicitkən yarpağı, 
boymadərən otundan götürün. Xammalı doğrayıb qarışdırın. Qarışıqdan 1 xörək 
qaşığı götürüb 250 ml qaynar suya töküb 30 dəqiqə dəmləyib süzün. Ekstraktdan 
gündə 5-6 dəfə 1 xörək qaşığı yeməyə 1 saat qalmış qəbul edin. Müalicə kursu 
2-3 həftədir.

Podaqra zamanı. 20 q qaytarma kökündən götürüb 70°-li 100 ml spirtin üzə­
rinə töküb şüşə qabda (butulkada) 6 həftə saxlayın və süzüb soyuducuya qoyun. 
Aldığınız cövhərdən gündə 2-3 dəfə 40 damcı yeməkdən əvvəl qəbul edin.

Yanıq zamanı. 250 ml soyuq suya 1 xörək qaşığı doğranmış palıd qabığı və 
qaytarma kökü əlavə edin. Zəif od üzərinə qoyub 20 dəqiqə bişirin. Süzüb, soyu­
dun. Salfetkanı ekstraktda isladıb xəstələnmiş dəri nahiyəsi üzərinə qoyun.

Yanıqların müalicəsi üçün mazın hazırlanması. Tünd şüşə bankaya 2 xörək 
qaşığı doğranmış təzə qaytarma kökü tökün, üzərinə dolana qədər bitki yağı əlavə 
edin və su hamamında 30 dəqiqə saxlayın. Sonra soyudub süzün. Aldığınız maz­
dan götürüb yanmış nahiyəyə sürtün. Mazla dolu tünd butulkanı soyuducuda sax­
layın.

Yağlı dəri üçün kosmetik buzun hazırlanması. 10 q gülümbahar çiçəyi və 
qaytarma kökü 5 -6 damcı limon yağı götürün. Xammalı xırda hissələrə salıb 350 
ml qaynar suya töküb yun parça ilə örtüb 25 dəqiqə dəmləyin. Sonra süzüb üzəri­
nə 5-6 damcı limon yağı əlavə edin. Yaxşı qarışdırdıqdan sonra formaya salıb so­
yuducuda soyudun. Alınmış formalı buzdan götürüb səhər və axşam sifətinizə sür­
tün.

Soyuqdəymə zamanı. Bunun üçün 10 q qaytarma kökü, gülümbahar çiçəyi, 
tozağacı tumurcuğu, evkalipt yarpağı, ətrəng qırxbuğum götürün. Sonra kofeüyü- 
dücüdən keçirin.^Qarışıqdan 2 xörək qaşığı götürüb 1 litr qaynar suya töküb zəif 
od üzrinə qoyub 10 dəqiqə saxlayın. Sonra termosa töküb bütün gecəni dəmə qo­
yun. Aldığınız ekstraktı gün ərzində yeməyə yarım saat qalmış 100-150 ml qəbul 
edin. Ekstraktm tamını yaxşılaşdırmaq üçün tərkibinə şəkər və yaxud bal qatın. 
Müalicə kursu 3 -4 aydır. 10-14 gün istirahət verdikdən sonra yenidən müalicəni 
təkrar edin. Prosesi 1 il davam etdirin. Müalicəni 2 ay yaz və payız fəsillərində 
aparsanız daha effektli almar.

Düzqalxan qaytarmadan alman preparatlardan Almaniya, Polşa, Finlandiya, 
Fransa, Portuqaliya, İsveçrə və s. ölkələrin elmi təbabətində geniş istifadə edilir.

Biz isə bitkinin kökümsovlarmdan flavonoid və aşı təbiətli boyaq ekstraktı 
hazırlayıb yun ipi tünd sarı, narıncı, yaşıl, qonur, mixəyi, mixəyi-qonur, açıq-qəh- 
vəyi, qırmızı, qırmızı-qəhvəyi, şabalıdı, qara-qəhvəyi və s. rəng və çalarlara boya­
mağa nail oduq. 1 kq kökünün tozundan alman boyaq ekstraktı ilə 10-12 kq yun 
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ipi boyamaq olar. Bitkidən alman boyaqdan ətriyyat, kosmetika, sabunbişirmə və 
s. sahələrdə istifadə etmək olar.

Albah - Cerasus Hili

Albalı- Cerasus cinsinin dünya florasının türkibində 140-150 növü yayılmış­
dır. Cinsin 76 növünə Şərqi Asiyanın subtropik zonalarında rast gəlinir. Bunların 
67 növü həmin ərazilər üçün əsas bitki hesab edilir. Albalmın keçmiş SSRİ-də 27 
növü, Qafqazda 8, o cümlədən Azərbaycanda 7 növü (2 növü mədəni halda) 
becərilir.

Adi albalı - Cerasus vulqaris Mili, bu hündürlüyü 5-6 metr olan ağacdır. Yar­
paqları saplaqlı, enli ellipisvari, iti kənarları mişar dişli, pazvaridir. Gövdəsinin qa­
bığı qonurdur. Çiçəkləri ağ və yaxud çəhrayı rəngdə olub, çoxsaylı erkəkcikli çi­
çəkləri sadə çətirdə toplanmışdır. Meyvəsi kürəvari, yuxarı hissədən yastı, tünd- 
qırmızı, açıq-qırmızı rəngdədir. Aprel-may aylarında çiçək açır, iyun və iyulda 
meyvəsi yetişir.

Adi albalı Azərbaycanın demək olar ki, hər yerində mədəni halda əkilir. Ən 
çox isə orta dağlıq və dağətəyi rayonlarda mədəni halda becərilir.

Albalmın tərkibində foliv turşusu, В1 B2 PP vitamin qrupları çoxlu miqdar­
da qlikoza, fruktoza və insan sağlamlığı üçün mikroelementlərdən mis, kobalt, də­
mir, kalsium, kalium, yod və s. aşkar edilmişir. Bundan başqa tünd- qırmızı rəngli 
albalı sortunun meyvəsinin tərkibində daha çox şəkər və E vitamini olur. Həmçi­
nin albalı meyvəsinin tərkibində izokversitin, 3 qlükoarboninozid kversetin, astra- 
qalin flavonoidləri, qabığından isə fenolkarbon turşusu, katexin, 10%-ə qədər aşı 
maddəsi, flavonoid təbiətli birləşmələrdən nariqenin, prunin, kversetin, aronea- 
dendirin, 7 metilaromadendirin, xrizin, diqidroxrizin, tektoxrizin maddələri, mey­
vəsindən, -3 qlyukozid siyanidin, -3 ranenoqlyukozid siyanidin antosian birləşmə­
ləri, piy maddəsi və s.aşkar edilmişdir.

Albalı şirəsi qəbizliyi aradan qaldırır, orqanizmin immunitetini yüksəldir, 
maddələr mübadiləsini nizamlayır, soyuqdəymə, öskürək zamanı bəlğəmgətirici 
rolunu oynayır. Gözəl bakterisid xüsusiyyətinə malik olub stafilokokk və strepto- 
kokk bakteriyaları tərəfındənjxirədılən infeksiya xəstəliklərini müalicə edir. Bun­
dan başqa albah dizenteriya, bronxit, bronxial astma və damar xəstəliklərinin mü­
alicəsində işlədilir.

Albalı meyvəsi iştahanı yaxşılaşdırır, həzmə kömək edir, babasili, tərkibində 
mis və dəmir olduğuna görə qanazlığını aradan qaldırır, kalium olduğuna görə 
ürək əzələlərini qidalandırır. Tərkibindəki vitaminləri və mikroelementlərin çox­
luğuna görə immuniteti qaldırır, qan damarlarının divarlarını və sümük toxuma­
larını möhkəmləndirir.

Qurudulmuş meyvəsi büzüşdürücü xüsusiyyətə malik olduğundan mədə - 
bağırsaq pozuntularında tətbiq edilir. Bundan başqa qurudulmuş meyvəsini qida 
rasionunun tərkibinə əlavə edib hepatit, hipertoniya, uşaqlıq qanaxmalarında isti­
fadə edilir.
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Albalıdan müalicə preparatlarının hazırlanması: dizinteriya, stafilokokk 
və streptokokk bakteriyalarının törədiciləri infeksiya xətəliklərinin müalicəsi za­
manı: hər gün səhər acqarına stəkanın !4 hissəsi qədər albalı şirəsi qəbul edin.

Damar ağrıları, bronxit, bronxial astma zamanı: albalı şirəsini qaynadılmış 
isti süd ilə qarışdırıb, gündə stəkanın /2 hissəsi qədər yeməkdən 1 saat sonra qə­
bul edin.

Soyuqdəymə zamanı baş verən qaraciyər və öd kisəsi xəstəliklərində:: bu­
nun üsün hər gün acqarına tünd-qırmızı rəngli albalı sortundan alınmış şirədən bir 
stəkan için. Və yaxud 0,5 litir qaynar suya 2 xörək qaşığı qurudulmuş albalı şirə­
si əlavə edib zəif od üzərində 5 dəqiqə saxlayın və sonra soyudub süzün. Aldığı­
nız cövərdən gündə 4-5 dəfə stəkanın % hisəssi qədər qəbul edin.

Soyuqdəmə, ishal, qanazlığı zamanı: bunun üsün 4 xörək qaşığı narm hissə­
lərə salınmış albalı yarpağı, 1 xörək qaşığı quşarmudu yarpağı, 14 xörək qaşığı 
gülümbaharm ot hissəindən götürüb qarışdırın. Sonra qarışıqdan 1 xörək qaşığı 1 
stəkan qaynar suya tökün və 30 dəqiqə dəmləyib, süzün. Aldığınız dəmləmədən 
gün ərzində yeməyə 30 dəqiqə qalmış 3 xörək qaşığı qəbul edin.

Böyrək xəstəliyi zamanı: yazda tumurcuqlar şişməyə başladığı zaman onlar­
dan bir hissə toplalıb qurudun. Sonra albahnm barmaq boyda cavan budaqlarından 
10-12 ədəd kəsib emal qazana qoyun və üzərinə 2 litr qaynar su əlavə edib, 10 
dəqiqə qaynadın. Götürüb yun parçaya büküb 30 dəqiqə saxlayın. Aldığınız dəm­
ləmədən gündə 4-5 stəkan 10 gün ərzində qəbul edin. 10 gün istirahət verdikdən 
sonra, müalicəni davam etdirin.

Orqanizmin daxilində qanaxmalara meylli olan orqanların müalicəsi za­
manı: Bir stəkan qaynar suya 1 çay qaşığı qurudulmuş albalı mevəsi əlavə edib 10 
dəqiqə zəif od üzərinə qoyub qaynadın. Sonra soyudub süzün.Gündə 3-4 dəfə ye­
məyə 30 dəqiqə qalmış stəkanın % hissəsit qədər qəbul edin.

Nevroz, revmatizm, qıcolma zamanı: 0,5 litr soyuq suya 1 xörək qaşığı albalı 
qabığı töküb qaynama dərəcəsinə gətirin və 5 dəqiqə dəmləyib, süzün. Aldığınız 
cövhərdən gündə 1 -2 stəkan qəbul edin.

Qanazlığı, vegetatif damarların distoniyası zamanı: 1 stəkan qaynar suya 2 
xörək qaşığı qurudulmuş albalı meyvəsi əlavə edin, zəif od üzərinə qoyb, 20-30 
dəqiqə qaynadın və soyudub süzün. Aldığınız dəmləmədən gündə 1-2 dəfə ye­
məkdən qabaq 0,5-1 stəkan qəbul edin.

Albalıdan zərif (delikates ) qida məhsullarının hazırlanması:
Albalı meyvəsi zərif, xoş tama malik olduğundan aşbazlıq (kulinariya) sahə­

sində təzə halda istifadə edilim ..-Meyvə uzun müddət saxlandıqda belə öz faydalı 
xüsusiyyətlərini itirmir. Albalı qurudulub konservləşdirilir, həmçinin şirəsini çı­
xarıb sirob, çaxır və müalicəvi içkilər hazırlayırlar..

Siropun hazırlanması: eyni miqdarda albalı və şəkər tozu götürün. Suyu 
qaynadıb şəkər tozununun yarısını ehtiyatla əlavə edin, 10 dəqiqə yenə qaynadın. 
Sonra yumuşaq albalı meyvəsini emal tasa töküb üzərinə isti sirop əlavə edib 3-4 
saat saxlayın və 5 dəqiqə qaynadıb odun üzərindən götürün.Yarım saatdan sonra 
şəkərin qalan hissəsini əlavə etməklə, tası yenidən odun üzərinə qoyub 15 dəqiqə 
bişirin və sterilizə edilmiş şüşə balonlara doldurub' ağzım möhkəm bağlayın.
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«Cənnət kompotu» desertinin hazırlanması: 1 kq yetişmiş albah, 1 kq bal, 
bir ədəd qurudulmuş limon qabığı götürün. Giləmeyvəni saplaqdan təmizləyib 
şüşə balona doldurunb üzərinə narm doğranmış limon qabığını və balı əlavə edib 
2 həftə soyuq yerdə saxlayın. Bu müddət ərzində albalmm şirəsi çıxmağa başlaya­
caq, bal isə qismən balonun dibinə çökəcəkdir. Giləmeyvəni balondan ehtiyatla 
çıxarb digər balona tökün. Bah isə şirə ilə birlikdə taxta qaşıqla həll olana qədər 
qarışdırın. Yenidən albalını hazır olan şirənin üzərinə tökün.

Alabalı arağının hazırlanması: stəkanın /2 hissəsi qədər albah siropu, bir 
0 qədər qaynanmış su, 1 stəkan araq götürün və bir-birilə qarışdırın. Gilə-meyvəni 
saplaqdan təmizləyib balonun 1/3 hissəsinə qədər doldurun. Üzərinə şəkər tozu 
əlavə edib, balonun ağzını ikiqat tənziflə bağlayıb, 30 gün günəşin altında saxla­
yın. Alınmış siropu qaynar su və araqla qarışdırın. Aldığınız müalicəvi araqdan 
gündə 2 dəfə 3 xörək qaşığı ya yeməkdən əvvəl, ya da sonra qəbul edin.

Al-qırmızı rəngli kefirin hazırlanması: stəkanın 2/3 hissəsi qədər yetişmiş 
albalı, 2 çay qaşığı şəkər tozu, 1 stəkan kefir, 1 çimdik darçın və yaxüd zəncəfil 
götürün. Taxta qaşıqla albalını əzib, üzərinə şəkər tozu, ədviyyat, kefir əlavə edin 
və ehtiyatla qarışdırıb 10 dəqiqə soyuq yerdə saxlayın.

«Yay ləçək» albah supunun hazırlanması: 300 q albalı, 4-5 xörək qaşığı bi­
şirilmiş düyü, stəkanın /2 hissəsi qədər şəkər tozu, 4 stəkan su götürün. Albalını 
yarı hissəyə bölüb, çəyirdəkdən təmizləyin. Çəyirdəyi təmizlənmiş albalını emal 
qazana tökün, üzərinə su əlavə edib, zəif odun üzərinə qoyub 5-7 dəqiqə qayna­
dın. 20 dəqiqədən sonra dəmləməni süzüb, üzərinə ələkdən keçirilmiş yumşaq 
bişmiş albalı, şəkər tozu, düyü, təzə çəyirdəkdən təmizlənmiş albalı əlavə edib 
yenidən qaynadın.

Biz isə yetişmiş albalı meyvəsindən antosian tərkibli boyaq maddəsi ha­
zırlayıb qənnadı, karamel, eləcə də spirtsiz içkilərdə sınaqdan keçirib müsbət nə­
ticələr əldə etdik. Oduncağın qabığından isə boyaq ekstraktı hazırlayıb yun və 
ipək məmulatlarını tünd-qırmızı, qırmızı, çəhrayı, açıq çəhrayı, çəhrayı-qırmızı, 
tünd şabalıdı, qəhvəyi və s. rəng və çalarlara boyadıq.

Akasiya — Acacia Hili
(Küstümotu - Mimosaceae fəsiləsi)

Akasiya cinsinin dünya florasının tərkibində 500-ə qədər növü yayılmışdır. 
Qafqazda 2 növü Azərbaycanda isə 1 növü mədəni halda əkilib-becərilir. Akasi­
ya cinsinin bütün növləri demək olar ki, tropik və subtropik ölkələrin ərazilərin­
də yayılmışdır.

Azərbaycanda mədəni halqda becərilən növü isə sarı akasiya bitkisidir.
Sarı akasiya - Acacia dealbata. Hündürlüyü 10 (15) m-ə qədər olan ağac 

və yaxud iri koldur. Gövdəsinin və budaqlarının qabığı qırmızımtıl-qonur rəngdə 
olub, yaşımtıl ləkələrlə əhatə olunmuşdur. Yarpaqları ikiqat lələkvari olub 15 sm 
uzunluğunda bozumtul-yaşıl rənglidir. Çiçəkləri sarımtıl-boz rəngdə olub ətirli 
kiçik şar formalı başcıqlardan ibarət mürəkkəb süpürgəvari hamaşçiçək əmələ 
gətirir.
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Sarı akasiya mədəni halda Lənkəran, Astara və bu zonalara yaxın ərazilər­
də əkilib-becərilir. Akasiyanın çiçəkləri çoxlu açıq-sarı saplardan və parlaq-sarı 
rəngli tozcuqlardan ibarətdir. Çoxsaylı erkəkciklərdən ibarət çiçəyi hamaşçiçəyi- 
nə son dərəcə zəriflik və yumşaqlıq verir. Onlar bir yerdə çox gözəl effekt verir.

Sarı akasiyanın qabıq hssəsinin tərkibindən orta hesabla 15-20 %-ə qədər 
aşı maddəsi, 0,72% flavonoid təbiətli rutin, 1%-ə qədər şəkər və boyaq maddə­
ləri aşkar edilmişdir. Sarı akasiya əkilmiş hər hektar sahədən 2,5-3, bəzən isə 4- 
5 tona qədər quru qabıq xammalı toplamaq olar. Bu qədər xammaldan isə 0,9-1 
tona qədər aşı və boyaq ekstraktı almaq olar.

Sarı akasiyanın hamaşçiçəklərinin tərkibində qiymətli efir yağı aşkar edil­
mişdir ki, bu yağdan da yüxugətirici vasitə kimi istifadə edilir. Efir yağı balzam 
kimi hissiyyatlı insanlara daha yaxşı təsir göstərir.

Akasiyanın bir növündən sintez olunan maddə xərçəng hüceyrəsinə təsir 
edib onun inkişafının qarşısını alır. Akasiyadan milyon illər bundan qabaq avisin 
maddəsi alıb həşəratlara qarşı mübarizə aparmışlar. Arizon universitetinin bir 
qrup alimləri avisin maddəsinin təsir mexanizmini öyrənmiş və aşkar edilmişdir 
ki, bu maddə zülalla birlikdə nüvə faktoru kimi stresə məruz qalan hüceyrələri 
idarə edir. Sadəcə olaraq bu faktor orqanizmə təsir edən müxtəlif amilləri, im­
munitetin soyuqdəyməyə həcminin apoptoza davamlığını təmin edir. Avisin 
maddəsinin orqanizmin hüceyrələrində yarana biləcək xərçəng hüceyrələrinin 
qarşısını əvvəlcədən almaq təsirinə malik olduğu müəyyən edilmişdir.

Sarı akasiyadan almın efir yağı soyuqdəymədə də istifadə edilir. Bu yağlı 
və həssas dərilərə qulluq üçün əvəzsiz bir vasitə hesab edilir.

Dəridə olan qırışıqları aradan qaldırır, dərini cavanlaşdırır və tonusunu ar­
tırır. Başqa kremlərlə qatıb bədən dərisində istifadə edildikdə gözəl nəticələr əl­
də olunur. Bu qarışıq dəri yaralarını tez sağaldır və dərinin bərpa edilməsini sü­
rətləndirir.

Sarı akasiyadan alman ətirli yağ soyuqdəymə zamanı, sakitləşdirici, qan 
tənzimləyici, qara ciyərin möhkəmləndirilməsində, öd və sidik kisəsinin nizama 
salınmasında mühüm rol oynayır. Aromaterapiyada ondan kəskin nevroz əlamət­
lərində və həyəcanlanmalarda işlədilir. Bundan başqa yağdan bir sıra neqativ 
halların: klimakterin, aybaşı qabağı baş verən ağrıların, aybaşı pozuntularının 
müalicəsində tətbiq edilir. Ətirli yağı masaj zamanı istifadə edilir.

Axşamlar narahat yatan insanlar üçün vannada tökülən isti suya 5 damçı 
akasiya yağı, 5 damçı lavanda, 3 damcı çobanyastığı yağı, 2 damcı sarı akasiya 
yağı daxil edib, vannasını 20 dəqiqədən artıq olmamaq şərti ilə qəbul etmək 
məsləhət görülür.

Limon və bal tərkibli kremin hazırlanmas: 3 təzə limon qabığını xırda his­
sələrə salaraq 1 stəkan qaynar suya töküb, ağzını qapaqla örtün. 8-10 saat saxla­
yıb, tənzifdən süzüb, yaxşıca sıxm. Cövhərin üzərinə 1 çay qaşığı bal, 1 çay qa­
şığı evonado yağı, 3 ədəd limonun şirəsi, 2 xörək qaşığı qaymaq və yaxud sme­
tan, 3 xörək qaşığı adekalon və yaxud kamfora spirti və yarım stəkan əvvəlcədən 
hazırlanmış qızılgül, yasəmən və yaxud zambaq cövhəri əlavə edib,axırda 3 
damcı qızılgül və yaxud akasiya yağı əlavə edin. Qarışıqları bir-biri ilə yaxşı qa­
rışdırın. Bu zaman siz çox xoşagələn emulsiyaya sahib olacaqsınız.
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Biz isə sarı akasiyanın çiçək və qabıq hissələrindən boyaq ekstraktı hazırla­
yıb yun ipi cədvəl 44-də göstərilən açıq-sarı, sarı, sarı-narıncı, sarı-yaşıl, narmcı- 
sarı, parlaq narıncı, zeytunu, qonur, yaşımtıl, tütünü, açıq-qəhvəyi, qəhvəyi, 
tünd-qəhvəyi və şabalıdı rəng və çalarlara boyamağa nail olduq.

Cədvəl 44
San akasiya bitkisinin çiçək hissəsindən boyaq ekstraktmın tərkibinə əlavə olunan 

aşqarlayıçı maddələrin təsiri ilə yun ipin neytral mühitdə boyanması

aşqarlayıçı kimyəvi 
mad-in %- 
lə miqdarı

neytral mühitdə 
müxtəlif mad-in 
təsiri ilə yun ipin 

boyanması

aşqarlanmış yun 
ipin neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşarlanmış 

mühitdə 
rənglənməsi

neytral vanna (nəzarəti) H,0 sarımtıl sarımtıl sarımtıl
alüminium-kalium zəyi 5,0 tünd sarı tünd sarı tünd sarı

dəmir-2-xlorid 5,0 bozumtul bozumtul bozumtul
qırmızı qan duzu 5,0 tütünü tütünü tütünü

sarı qan duzu 5,0 zeytunu-qəhvəyi zeytunu-qəhvəyi zeytunu-qəhvəyi
kobalt xlorid 5,0 oxra oxra oxra
kalium xlorid 5,0 yaşımtıl yaşımtıl yaşımtıl

mis sulfat 5,0 - yaşıl yaşıl yaşıl
xromat duzu o,ı jqonur qonur qonur
nikel xlorid 5,0 tütünü-boz tütünü-boz tütünü-boz

qurğuşun asetat 5,0 tünd-qəhvəyi tünd-qəhvəyi tünd-qəhvəyi
qalay-2-xlorid 0,2 limonu-sarı limonu-sarı limonu-sarı

quzuqulağı turşusu 
+qalay-2-xlorid

2,0+0,2 narıncı narıncı narıncı

Beləliklə, sarı akasiyadan yüngül sənayedə qiymətli boyaq xammalı kimi 
istifadə etmək olar.

Xəşənbül - Melilotus Hili 
(Paxlalılar — Fabaceae fəsiləsi)

Xəşənbülün-Melilotusun latınca mənası «ayı yoncası» deməkdir.
Dünya florasının tərkibində xəşənbiü-Melilotus cinsinin 25-ə qədər növü 

vardır. Növlərin əksəriyyəti Qərbi Avropa, Kiçik və Mərkəzi Asiya ərazilərində 
yayılmışdır. Bundan başqa bitkinin 11 növünə Rusiyanın Avropa hissəsində, Qər­
bi və Şərqi Sibirdə, Uzaq Şərq ərazilərində, Orta Asiyada, Qafqazda rast gəlmək 
olar. Bitkinin Qafqazda 8, o cümlədən Azərbaycanda 7 növü yayılmışdır.

Xəşənbül növlərinin əksəriyyəti dərman, yem, boyaq, vitamin və nektar tə­
biətli bitkilərdir. Xalq təsərrüfatının müxtəlif sahələrində isə ən çox 1 növündən 
sarı xəşənbüldən - Melilotus officinalis-dən istifadə edilir.
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Sarı xəşənbül - M.officinalis ikillik, nadir hallarda çoxillik ot bitkisidir. 
Gövdəsi dikduran, 50-200 (250) sm hündürlüyə malikdir. Uzun saplaqlı növbəli 
xırda mürəkkəb üçqat bizvari - itiləşmiş yarpaqlardan ibarətdir. Gövdəsinin aşağı 
hissəsində yerləşən yarpaqları tərs yumurtaşəkilli, yuxarıdakılar isə lansetvarıdır. 
Çiçəkləri xırda sarı rəngli çoxlu çiçək qrupunda toplanmışdır. Meyvələri bir və ya 
iki qonurumtul rəngli paxladan ibarətdir. Toxumları yumurta formalı hamar, xırda, 
sarımtıl qonur rəngdədir. 1000 ədəd toxumunun çəkisi orta hesabla 2-2,8 qramdır.

Toxumları öz cücərmə qabiliyyətlərini 6-7 il saxlayır. Sarı xəşənbül iyul 
ayından başlayıb avqust ayına kimi çiçək açır. Bitki torpağa az tələbkardır. İşıqse- 
vəndir, quraqlığa və şaxtaya dözümlüdür.

Sarı xəşənbül əsasən Azərbaycanın Şamaxı, Ağsu, Quba, Qusar, Xaçmaz, 
Naxçıvap..MR, Qarabağ və Talış zonalarında geniş yayılmışdır.

Qeyd etdiyimiz ərazilərin çəmənliklərdə, əkin sahələrində, arxların, kanalla­
rın ətraflarında ehtiyatı boldur.

Bəzən çəmənlik cığırı ilə gedən zaman adamın başı kəskin ətirdən gicəllən­
məyə başlayır. Bu sarı xəşənbülün çiçəklərinin atmosferə buraxdığı efir yağıdır.

Xalq arasında sarı xəşənbülü - yapışan, don kazakı, yabanı qarabaşaq, dov­
şan soyuğu, şimşək otu, həmçinin dovşan yoncası və s. adlarla çağırırlar.

Bitkinin çiçək və gövdəsinin tərkibində 1,2 %-ə qədər ətirli maddə kumarin, 
21% protein, 16% zülal, 2,7% piy, 25% sellüloza, purin törəmələri, 0,01% efir ya­
ğı, melilotozid, melilotin, melilot turşusu, C, E, karotin vitaminləri, flavonoidlər- 
dən: kempferol-3-arabinozido-7-ramnozid, kversetin, kumeströl aşkar edilmişdir.

Xəşənbülün tərkibindən 7,00 mq/q kül olmaqla, К-24,10, Ca - 18,20, Mg - 
3,00, Fe - 0,50 makroelementləri mkq/q olmaqla Mn - 0,12, Cu - 0,40, Zn - 0,35, Co - 
0,08, Mo - 14,20, Cr - 0,04, Al - 0,12, Ba - 0,23, Se - 18,60, Ni - 0,19, Sr - 1,12, Pb - 
0,09 mikroelementləri aşkar edilmişdir.

Sarı xəşənbüldən hazırlanan preperatlardan yumşaldıcı, köpmə əleyhinə, 
əsəb, bəlğəmgətirici, yelqovucu, sidikqovucu vasitə kimi istifadə edilir. Bundan 
başqa xəşənbüldən hazırlanan preparatlardan hipertoniya, ateroskleroz, antiseptik, 
ağrıkəsici, soyuqdəymə, revmatizm və s. xəstəliklərdə istifadə edilir. Dünyanın 
əksər xalqları dərman xəşənbülündən geniş istifadə edir. Bolqarıstanda xəşənbül­
dən alınan dəmləmələ^ birləşdirici və əzələ toxumalarında əmələ gələn şişlərin, 
xroniki bronxitin, sistitin, miqrenin, hipertoniya xəstəliklərinin müalicəsində to- 
nusartırıcı vasitə kimi tətbiq edilir. Yarpağından hazırlanan toxumundan alınan 
«meliosindən» «meliosindən» biostimulyator vasitə kimi istifadə edilir. Xəşənbül­
dən alman meliosin preparatı əzvaydan hazırlanan biostimulyatordan üstün hesab 
edilir.

Bundan başqa xəşənbüldən hazırlanan preparatların köməyi ilə demək olar 
ki, «yüz xəstəliyin müalicəsində» o cümlədən xroniki bronxitdə, hipertoniya, baş 
ağrılarında, ishal və köpmənin və s. xəstəliklərin müalicəsində istifadə edilir. 
Kompres vasitəsi kimi dəmləməsini dərinin üzərində əmələ gələn səpgili və irinli 
çibanların üzərinə qoyub onun tez sağalmasında istifadə edilir. Polşa xalq təbabə­
tində xəşənbüldən hazırlanan preparatlardan baş ağrılarında, yuxusuzluqda, əsəb
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gərginliklərinin aradan qaldırılmasında Bolqarıstan fitoterapevtləri əsəbi sakitləş­
dirmək üçün xəşənbül cövhərindən qəbul etməyi məsləhət görürlər.

Xəşənbüldən hazırlanan preparatlardan yarasağaldıcı, ağrıkəsici, bəlğəm-gə­
tirici, sidikqovucu, yelqovucu, damar qıcıqlanmalarında və s. xəstəliklərin müali­
cəsində geniş istifadə edilir.

San xəşənbüldən müalicə preparatlarının hazırlanması.
Bronxit, sistit və nevrozun müalicəsində: 1 xörək qaşığı narm hala salınmış 

quru hissəsindən götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb 4 saat dəmləyin. Sonra sü­
züb gündə 3 dəfə stəkanın 1/3 hissəsi qədər qəbul edin.

Yııxusuzluğu aradan qaldırmaq üçün: bir çay qaşığı xəşənbül otundan gö­
türüb bir stəkan otaq temperaturunda olan qaynar suya töküb 2 saat dəmləyib sü­
zün. Aldığınız dəmləmədən gündə 3 dəfə stəkanın 1/3 hissəsi qədər qəbul edin.

Baş ağrılarının aradan qaldırılmasında: yarımlitrlik bankanı narm hala sa­
lınmış xəşənbül ilə doldurub üzərinə araq əlavə edib, 2 həftə saxlayıb süzün. Son­
ra aldığınız viskidən götürüb başınızın dərisinə sürtün.

Qarın köpünü aradan qaldırmaq üçün: xəşənbülün 15 q qurudulub xırda­
lanmış kökündən götürüb bir stəkan qaynadılmış suya töküb zəif odun üzərinə qo­
yun və 10 dəqiqə qaynadın. Sonra soyudub süzüb və gündə 3-4 dəfə bir Xörək qa­
şığı qəbul edin.

Xəşənbüldən hazırlanmış cövhər şüa xəstəliyinə tutulmuş insanlarda leyko- 
sitlərin sayını artırmaq üçün istifadə edilir. Bunun üçün ögey ana və xəşənbülün 
qurudulmuş çiçəklərindən götürüb bir-biri ilə qarışdırın. Sonra qarışıqdan 1 xörək 
qaşığı 1 stəkan qaynar suya töküb 10-15 dəqiqə dəmləyib süzün. Hazırladığınız 
dəmləmədən gündə 4- 5 dəfə stəkanın 1/3 hissəsi qədər qəbul edin.

İrinli çibanları, yaraları, mastit və damar revmatizmlərini müalicə etmək 
üçün: Qurudulmuş xəşənbülün narm hala salınmış hissəsindən 30 q götürüb 1 stə­
kan qaynar suya töküb yarım saat dəmləyin. Aldığınız dəmləməni parçaya hopdu­
rub yaş kompres halında çibanların, mastitin və damarların üzərinə qoyun.

Çibanların tez yetişib müalicə olunması üçün xəşənbülün yağda hazırlanmış 
ekstraktından istfadə edin. Bunun üçün 1 hissə doğranmış xəşənbül, 9 hissə yağ 
götürüb su hamamında 3 saat qızdırın. Sonra süzün. Pambıq tampona hopdurub çi­
banın üzərinə qoyun.

Tibbi praktikada xəşonbüldən hazırlanan preparatlardan qıcolmada, steno- 
kardiyada, yığımından isə revmatizmdə istifadə edilir.

Hipertoniya, yuxusuzluğun, miqrenin, nevrosteniya, həddindən artıq həyə­
canlanmaların müalicəsi zamanı: xəşənbülün nazik hissəyə salınmış otundan 3 
çay qaşığı götürüb 2 stəkan qaynadılmış soyuq suya töküb ağzını qapaqla örtüb, 
3-4 saat dəmləyib süzün. Aldığınız cövhərdən gündə 2-3 dəfə stəkanın ‘A hissəsi 
qədər qəbul edin.

Damarlarda baş verən trombların qarşısını almaq üçün 3 çay qaşığı xəşən­
bülün doğranmış otundan götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb 1 saat dəmləyib sü­
zün. Aldığınız dəmləmədən gündə 3 dəfə stəkanın 1/3 hissəsi qədər yeməkdən 
əvvəl qəbul edin.

Podaqra və revmatizm zamanı: 1 stəkan doğranmış otundan götürüb 1 litr 
qaynar suya töküb zəif od üzərinə qoyub yarım saat saxladıqdan sonra 2 saat dəm­
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ləyib süzün. Sonra aldığınız cövhəri vannada 37—38°istiliyi olan su ilə qarışdırın. 
Həftədə 2-3 dəfə 15-20 dəqiqə bu cür hazırlanmış vanna qəbul edin.

Xroniki bronxitdə: 3 xörək qaşığı doğranmış otundan götürüb 1 litr qaynar 
suya töküb 1 saat dəmləyib süzün. Aldığınız isti cövhərdən hər saatdan bir stəka­
nın 1/3 hissəsi qədər qəbul edin. Vəziyyətiniz yaxşılaşmağa doğru getdikcə onda 
dozanı azaldıb gündə 2-3 dəfə yeməkqabağı 3 xörək qaşığı qəbul edin.

Damar soyuqdəymələrində: təzə otundan götürüb ət maşınından keçirib 
üzərinə bir az qaynadılmış su əlavə edib qapaqla örtün və 15 dəqiqə saxlayın. 
Sonra pörtlədilmiş otdan götürüb xəstə nahiyənin üzərinə qoyub 2-3 saat saxla­
yın. Əməliyyatı xəstəliyin sağalmasına qədər davam etdirin.

Xəşənbül qiymətli nektar bitkisi hesab edilir. 1 hektar xəşənbül əkilən sahə­
də 2 milyarda qədər çiçək olur. 1 hektar xəşənbül sahəsinin çiçəklərindən 200- 
300 kq bal tədarük olunur. Mal-qaranı yemləmək üçün bundan qiymətli silos ha­
zırlanır. Qidalılıq keyfiyyətinə görə qara yoncadan üstün sayılır.

Yeyinti sənayesində bundan yaşıl pendir, ətriyyat sənayesində isə dodaq 
boyaları, diş pastaları və müxtəlif ətirlər hazırlanır. Ətirli maddələrindən isə süd, 
ət, balıq, tütün sənayesində və spirtsiz içkilərdə istifadə edilir. Qurudulmuş cavan 
yarpağından isə supun, salatın, kompotun tərkibinə əlavə olunur. Quru və təzə 
çiçəklərindən çaxır, likör və cövhər hazırlanır. Xəşənbüldən dərman, ədviyyat və 
boyaq məqsədləri üçün istifadə edən zaman onun yuxarı hissəsi çiçək açmağa 
başlayan dövrlərdə tədarük etmək lazımdır. Bu zaman onun yerüstü hissəsindən 
qiymətli maddələr toplanır. Kölgəli, mehvuran çardaqlarda qurudulmuş xəşənbülü 
doğrayıb çiçək və yarpaq hissələrini ayırıb budaqları atın. Aldığınız çiçək və 
yarpaq xammalını kisələrə doldurub havası dəyişən anbarlarda saxlayın. Saxlama 
müddəti 3 ildir.

Diqqət! Yadda saxlamaq lazımdır ki, xəşənbül zəif zəhərləyici təsirə malik­
dir. Ondan qəbul edən zaman ehtiyatlı olun. Bitkinin tərkibində çoxlu miqdar ku- 
marin maddəsi olduğundan qusma, öyümə, baş ağrıları törədə bilər.

Biz isə ilk dəfə olaraq sarı xəşənbülün çiçəklərindən boyaq ekstraktı hazırla­
yıb yun ipi müxtəlif rəng və çalarlara boyadıq.

Naz - Genista L.
(Paxlalılar - Fabaceae fəsiləsi)

Genista cinsinin dünyada 100-ə qədər növü yayılmışdır. Cinsin əksər növləri çınqıllı- 
daşlı, dağlıq sahələrdə bitir. Aralıq dənizi ölkələrində bunlar cəngəlliklər əmələ gətirir.

Nazın bəzi növləri təbii halda düzənliklərdə və səhralarda yayılmışdır.
Bu cinsin Qafqazda 15, Azərbaycanda isə 4 növü bitir.
Sərili naz - G.patula hündürlüyü 50-100 sm olub, şaxəli, qışda yarpaqlarını tökən 

yanmkoldur. Zoğları sıx tüklüdür. Yarpaqlan ensiz lansetvan, 20-22 sm uzunluğunda, 2-3 
sm enində olub, iti uclu, üzəri sıx tüklərlə örtülü və ya çılpaqdır. Çiçəkləri qısa saplaqlı, 
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salxımvan çiçək qrupunda toplanmışdır. Ləçəkləri sandır, kasacığı arabir sıx tüklüdür. 
Mayda çiiçəkləir iyul-avqustda meyvəsi yetişir.

Qollu-budaqlı naz Azərbaycanda Kiçik Qafqazın mərkəz və cənub hissələrində 
yayılmışdır. Çiçək və yarpaqlarının tərkibində flavonoid xüsusiyyətli boyaq maddələri 
vardır.

Sərili nazın çiçək və cavan budaqlannın tərkibində populinin, qalyuteolin, ononin, 
kempferol, formonetin, qenistein flavonoid təbiətli boyaq maddələri aşkar edilmişdir 
(İ.İ.Ozimina, 1979).

Zaqafqaziya nazı - G. transcaucasica hündürlüyü 20-30 sm olan şaxəli koldur. 
Zoğlan lansetvan və yaumurtavan-lansetşəkilli olub, 4-5 sm uzunluğunda və 4-16 mm 
enindədir. Çiçəkləri san rəngdə olub, 2-5 sm uzunluqda salxım əmələ gətirir, iyun-iyul 
aylannda çiçəkləyir. Paxlası uzunsov-ensiz, 20 mm uzunluqdadır. Meyvəsi avqust-sentyabr 
aylannda yetişir. Mədəni halda bağ və parkların bəzədilib yaşıllaşdınlmasında istifadə 
olunur. Faydalı boyaq bitkisi hesab edilir.

Zaqafqaziya nazının çiçək və cavan budaqlannın tərkibindən 2,7% lyuteolin, si- 
narozid, apiqenin, skolimozid, izoroyfolin flavonoid maddələri aşkar edilmişdir.

Boyaq nazı Azərbaycanda Böyük Qafqazın şərq hissəsində, bulaq və arxların 
kənarlarında, çəmənliklərdə yayılmışdır.

Qədim zamanlarda bəri zoğ, yarpaq və çiçəklərindən kətan və yun saplan san rəngə 
boyamaq üçün istifadə etmişlər.

Boyaq nazının yerüstü hissəsindən çiçək, cavan budaq və yarpaqlarının tərkibindən 
qalyuteolin, genistein, lyuteolin, sitizin, sinarozid flavonoid təbiətli boyaq maddələri aşkar 
edilmişdir.

Biz laboratoriyada ilk dəfə onun yarpaq, zoğ və çiçəklərindən boyaq məhlulu 
hazırlayıb, yun ipi san, san-qızılı, qızılı, san-narıncı, nanncı, parlaq-nanncı, narıncı, nanncı- 
san, narmcı-qonur, qonur, qonurumtul-yaşıl, firuzəyi, fıruzəyi-boz, yaşıl, yaşılımtıl-boz, 
boz, bozumtul, bozumtul-qonur, açıq-qəhvəyi, tütünü-qəhvəyi və s. rəng və çalarlara 
boyadıq. 1 kq narm toz halma salınmış hissələrindən hazırlanan boyaq cövhəri ilə 10-12 kq 
yun ipi boyamaq olar. Ümumiyyətlə, ilk dəfə olaraq bitkidən 30-a qədər rəng və çalarlar 
almağa nail olduq.

Demək olar ki, naz cinsinin növləri qiymətli boyaq xüsusiyyətlərinə malik olub, 
onlardan alman rəng və çalarlar bütün fiziki və kimyəvi təsiredicilərə qarşı davamlıdır.

İspan nazı - Spartium junceum hündürlüyü 3-4 (50) m olan koldur. Paxlası 5-10 sm 
uzunluğunda, 5-6 mm enində olub, tünd-qəhvəyi rəngli, kənarlan ipəkvan tüklərlə 
örtülmüşdür. 10-15 ədəd qırmızı-qəhvəyi rəngli xırda toxumları yüksək cücərmə 
qabiliyyətinə malikdir. Yetişmə zamanı qapaqları çatlyaır və toxumlan yetişir.

Quraqlığa davamlı, işıqsevən, yayn istisinə dözümlü, torpağa az tələbkardır. Yaxşı 
inkişaf etmiş, çox dərinə gedən əsas kök sisteminə malikdir. Yüngül torpaqlarda daha yaxşı 
bitir. Az şoranlığa dözümlüdür. Qış kəskin keçdikdə çubuqvan gövdələri 20-22°şaxtada 
zədələnir. Ancaq yazda tezliklə inkişaf edir və sürətlə böyüyür. Çox bəzəkli koldur. 
Xüsusilə də may-iyun aylannda çiçəkləmə dövründə kolun xarici çevrəsi xoş ətirverən 
çiçəklərlə örtülür və böyük qızıl şan xatırladır. 3-4 yaşlannda çiçəkləməyə başlayr. 
Hündür, iri budaqlı yaşıl kollar Abşeronda əsən güclü küləklər nəticəsində bərk yırğalanır 
və bəzi budaqlan çatlayır. Sankolun budaqlannın dövrü olaraq 2-3 ildən bir dibə yaxm 
hissədən kəsilib cavanlaşdınlması və kötüyün torpaqla örtülməsi məsləhət görülür. Bu cür 
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basdırılmış kötüklər erkən yazda çoxlu yaşıl zoğlar əmələ gətirərək, gözəl şarvan sıx çətir 
əmələ gətirir. Budanmağa davamlıdır. Təzə əkilmiş kollar suvarma tələb edir. Naz bitkisi 
əhəngli torpaqlarda yaxşı inkişaf edib, bol çiçək və toxum verir. İspan nazı Abşeronun 
qumsal sahələrində yaxşı inkişaf edib qumluqları möhkəmləndirir. Bu bitki Aralıq dənizi 
ölkələrində də yaxşı bitir, çoxlu çiçək və toxum verir.

Çubuqvan sankolun çiçəklərinin tərkibindən lyuteolin, kversetin, yunsein, qlükozid, 
kversetin, vrintein, skonarozid, xrizin və s. flavonoid təbiətli boyaq maddələri aşkar 
edilmişdir. İspan nazının kökləri yerin dərin qatlarına işlədiyinə görə onu susuz, quraqlıq 
keçən ərazilərdə, o cümlədən də daşlı-çınqıllı, qumsallı, yarğanlı sahələrdə əkib-becərmək 
olar. Bundan əlavə, ispan nazı havada olan azot birləşmələrini mənimsəyib torpağın 
tərkibini zənginləşdirir. Çiçəklərin gözəl görünüşü, xoş ətri və zəngin nektarlığa malik ol­
ması, onun keyfiyyətinə müsbət təsir göstərir. Çiçəklərindən efir yağı, cavan zoğ və bu­
daqlarından san boyaq alkoloidləri alınır. Cavan nazik zoğlarından səbət toxunur, üzüm çu- 
buqlannın dayaqlara bağlanmasınd istifadə edilir və s.

İspan nazının ən qiymətli cəhətləriqdən biri də onun qabıq hissəsində qiymətli lif 
məmulatlarının olmasıdır.

Davamlılığına, yüngüllüyünə, nəmliyə qarşı möhkəmliyinə və yaxşı boyaq gö­
türdüyünə görə toxuculuq sənayesində ispan nazından yüz illər boyu geniş istifadə 
olunmuşdur. Hazırda İtaliya və Fransanın bir çox kəndlərində sadə üsulla olsa da ispan 
nazından toxuculuq məmulatları hazırlanır.

Ən qədim, sadə üsulla nazdan lifi aşağıdakı üsullarla istehsal edirlər: payızda 1-2 m 
uzunluğunda çubuqlar kəsilir, dərz halında bağlanır və günəş altına sərilib qurudulur. 
Bundan sonra onlan götürüb ağacdan hazırlanmış toxmaqla əzib, yumşaldır, və islatmaq 
üçün 3-4 saat müddətində suda saxlayırlar. Nəhayət xammalı yuyur, dəst-dəst bağlayır, 
nazik halda sərib qurudurlar.

Bundan sonra dərzləri açıb darayır, didir və bu yolla lif alırlar.
Hazırda ispan nazı Knmda, Qara dəniz sahillərində, Azərbaycanda, xüsusən də 

Abşeronda əkilir. Bu ərazilərdə onun toxumunu toplayb ehtiyat bazasını yaratmaq olar. 
Toxumu yayın sonunda, qabıqlar çatlamağa az qalmış toplanmalıdır. Toxumu günəşli yerdə 
qurutmaq, sərin və havası daim dəyişilən anbarlarda saxlamaq lazımdır. Bu cür binalarda 
saxlanan toxumlar 10 illərlə öz cücərmə qabiliyyətini saxlayır. Hərgah gələcəkdə ispan 
nazının xalq təsərffatının müxtəlif sahələrində istifadəsi təşkil olunarsa, onda toxumun və 
çubuqların toplanıb tədarük edilməsini hökmən mexanikləşdirmək lazım gələcək. Təxmini 
hesablamalarımız göstərir ki, 1 hektar ispan nazı əkilən sahədən 100 sentnerə qədər quru lif 
almaq olar. Biz isə ilk dəfə olaraq ispan nazının çiçəklərindən boyaq ekstraktı hazırlayıb 
yun ipi cədvəl 45-də göstərilən rəng və çalarlara boyadıq.

163



Cədvəl 45
İspan nazının çiçəklərindən alınan flavonoid təbiətli boyaq ekstraktmm tərkibinə 

əlavə olunan aşqarlayıcı maddələrin təsirilə yun ipin 
neytral mühitdə boyanması

aşqarlayıcı kimyəvi 
maddələrin 

%-lə 
miqdarı

neytral mühitdə 
müxtəlif 

maddələrin 
təsirilə yun ipin 

boyanması

aşqarlanmış 
yun ipin neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

mühitdə 
rənglənməsi

neytral vanna (kontrol) H,0 sarımtıl sarımtıl sarımtıl
alüminium-kalium 

zəyi
5.0 açıq-san açıq-sarı açıq-sarı

dəmir-2-xlorid.. - .. 5.0 bozumtul bozumtul bozumtul
qırmızı qan duzu 5.0 zeytunu zeytunu zeytunu

san qan duzu 5.0 zeytunu-qəhvəyi zeytunu-qəhvəyi zeytunu-qəhvəyi
kobalt xlorid 5.0 qonurumtul qonurumtul qonurumtul
kalium xlorid 5.0 bozumtul-qəhvəyi bozumtul-qəhvəyi bozumtul-qəhvəyi

mis sulfat 5.0 yaşılımtıl yaşılımtıl yaşılımtıl
xromat xuzu 0,1 qəhvəyi qəhvəyi qəhvəyi
kobalt asetat 5.0 açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi
nikel xlorid 5.0 zeytunu zeytunu zeytunu

qurğuşun asetat 4.0 qəhvəyi qəhvəyi qəhvəyi
qalay-2-xlorid 0,2 sarı-narmcı sarı-narmcı sarı-narmcı

Şirinbiyan — Glycyrrhiza L.

Dünya florasının tərkibində paxlalılar - Fabaceae fəsiləsi 600-dən artıq cin­
si, 12000-dən artıq növü əhatə edir. Bu növlər əsasən ot, kol və ağacdan ibarət 
olub Yer kürəsinin bütün ərazilərində yayılmışlar.

Fəsiləyə daxil olan növlərin içərisində qida, dərman əhəmiyyətli boyaq, aşı, 
bəzək, nektar təbiətli faydalı bitkilərin geniş spektrinə rast gəlmək olar.

Şirinbiyan və yaxud lakriçnik ən qədim dərman bitkilərindən olub, hal-ha- 
zırda tibb aləmində ikinci inkişaf dövrünə qədəm qoymuşdur. Şirinbiyan Çin tə­
babətinin ən məşhur dərmambitkiləindən hesab edilir. Çin dilində səslənən xunçir 
və yaxud qan-yao - «şirin ot» Çin təbabətində yüksək qiymətləndirilir və əfsanə­
vi «həyat kökü» adlandırılan jenşenlə bərabər tutulurdu. Şirinbiyan kökü haqqın­
da tez-tez qədim tibb ensiklopediyası hesab edilən - Eber papirusunda təsadüf 
edilir. Bundan müalicə məqsədləri üçün şumerlilər, eləcə də, Hindistan və Tibet 
ərazilərində məskunlaşan qədim xalqlar geniş istifadə edirmişlər.

Bizim eradan əvvəl VI əsrdə Qara dəniz sahillərində yerləşən şəhərlərin ta­
cirləri Don və Dunay çaylarının kolluq və yovşanlıq səhralarında yaşayan skiflər­
dən böyük miqdarda şirinbiyan kökü alıb baha qiymətə qədim yunanlara satırmış­
lar. Skiflər şirinbiyanı əsasən Azov dənizin ətraflarından top-layırdılar. Bizim era­
nın I əsrində yaşamış məşhur yunan həkimi Dioskorid «skif kökünü» onun şirinli­
yinə görə «qlisirriz», italyanlar isə daha yaxşı səslənən «likviraza» adı vermişlər.
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Azərbaycan «jenşeni» Şirinbiyan - Glycyrrhiza. Biyan kökündən hazır-la- 
nan preparatlardan soyuqdəymə, spazma, qıcolma, orqanların rege-nerasiyasınm 
bərpa olunmasında, mədə və onikibarmaq bağırsaq yaralarının, mədə eroziyası və 
turşuluğun aşağı salınmasında, ödqovucu, sinir sistemi, iflic, xərçəng, QİÇS, sarı­
lıq, bir sıra dəri və s. xəstəliklərin müalicəsində geniş istifadə olunur.

Dünyada müalicə əhəmiyyətli nadir bitkilərdən biri də biyandır. Azərbaycan 
təbiətinin bərəkətliliyi, çöllərimizdə heç bir qulluq, qayğı görmədən külli-miqdar- 
da ehtiyatı olan biyanın yetişməsinə şərait yaradır. Artıq xarici biznesmenlər, iş 
adamları bu təbii sərvətimizə göz dikmiş, onu su qiymətinə daşıyıb aparmaq üçün 
dəridən-qabıqdan çıxırlar.

Sabahın qədirbilən insanlarının narahatlığına səbəb olan əvəzsiz sərvətimiz - 
biyan bitkisini xalqımıza yaxından tanıtmaq üçün onun insan sağlamlığında oynaya 
biləcəyi rolundan, sənayedə istifadə olunma imkanlarından qısa söz açmağı özümüzə 
borc bildik.

Biyan qiymətli texniki bitki hesab edildiyindən bir çox ölkələrə ixrac olun­
muşdur. Belə ki, 1886-cı ildən başlayaraq bizim ölkəmizdən ABŞ-a, 1913-cü il­
dən Fransaya, İngiltərəyə, Yaponiyaya və eləcə də bir çox ölkələrə ixrac olunur.. 
Hazırkı dövrə kimi 200 min tonlara şirinbiyan kökü toplanıb xarici ölkələrə ixrac 
olunmuşdur.

XIX əsrin 80-ci illərindən Amerika və ingilis fermerləri Azərbaycanda şirin­
biyan kökünü sənaye məqsədilə toplamaq üçün xüsusi firmalar yaratmışlar. Bu 
dövrlərdə Azərbaycan ərazisində 56 min tondan artıq şirin biyan kökü toplanıb sə­
nayedə istifadə olunmuşdur. Sonralar isə bu fermerlər Orta Asiyada, Qazaxıstanda 
da biyan kökü toplamaq üçün xüsusi firmalar yaratmağa nail olmuşlar.

Bu fermerlər tərəfindən ilk dəfə olaraq Uralda biyan kökündən ekstraktiv 
maddələr almaq üçün zavod tikilmişdir. Hazırkı dövrə qədər həmin zavod keçmiş 
sovet mütəxəssisləri tərəfindən mürəkkəb və səmərəsi yüksək olan yeni mexa- 
nizmlərlə (qurğularla) əsaslı surətdə qurularaq, Rusiyanın yeyinti sənayesi üçün 
qiymətli maddə hesab edilən biyan «poproşoku» (tozu) istehsal edir.

Hazırda Qazaxıstanda, Türkmənistanda bu bitkinin istehsalı ilə çoxdan məş­
ğul olur, bu yolla böyük mənfəət əldə edirlər. Bu respublikalarla müqayisədə 
Azərbaycanda bitən şirinbiyan kökündə biloji-aktiv maddələrin miqdarı daha zən­
gin və keyfiyyətlidir. Sadəcə olaraq, onun istehsalının təşkili qayğısına qalan yox­
dur. Düzdür, bu məqsədlə 1991-ci ildə respublikamızda Biyan Birliyi yaradılmış­
dır. Birliyin əsas məqsədi istehsalatda şirinbiyan kökünün tərkibində olan müxtə­
lif müalicə preparatları, qida, spirtsiz içkilər, boyaq əhəmiyyətli maddələr almış, 
daxili və xarici bazarlarda onların satışını təşkil etmək idi. Ancaq təəssüflər olsun 
ki, Birlik yalnız şirinbiyanm kök hissəsini - xammalı xaricdə satmaqla məşğul ol­
du. Dünya ölkələri bu xammalı bizdən demək olar ki, «su qiymətinə» alırlar. 
Sonra istehsal etdikləri dərman preparatlarını bizə olduqca baha qiymətə satırlar. 
Halbuki bu dərmanları bizim özümüz istehsal edib, satışını təşkil etsəydik, ölkə­
mizə xeyli xeyir gətirərdik. Elin sərvəti hamının sərvətidir. Dünya bazarında 1 -ci 
sort 1000 kq biyan kökünün qiyməti 800-1000 ABŞ dollarıdır. Bir ton biyan kö­
kündən 40 kq «qliseram» preparatı almaq mümkündür ki, onun da hər bir kiloqra­
mının qiyməti 700 dollara qədərdir. Beləliklə, respublikamızda biyan kökündən
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«qliseram» preparatının istehsalını təşkil edən müəssisə yaradılmasına fikir veri­
lərsə, biz bir ton şirinbiyan kökündən 28000 dollara qədər mənfəət götürmüş ola­
rıq. Bu da ölkə iqtisadiyyatına 100 milyon dollar gəlir gətirə bilər.

Biyan bitkisinin faydalı xüsusiyyətləri haqqında kompüter məlumatları top­
layan yaponlar belə nəticəyə gəlmişdilər ki, biyan öz faydalı maddələrinin keyfiy­
yətinə görə jenşendən üstündür.

Biyan latın dilində «qlisseraza» adlanır. Lüğəti mənası «şirin kök» deməkdir. Bi­
yan cinsinin dünya florasının tərkibində 18 növü yayılmışdır. Keçmş SSRİ-də bunun 
12, Azərbaycanda isə 8 növünə təsadüf olunur. Bunlardan ən geniş yayılanı şirinbiyan- 
dır - Glycyrrhiza glabra. Bu, çoxillik yarımkol bitki olub, iri yeraltı kök sisteminə ma­
likdir. Ana kökdən yanlara çoxlu xırda yan köklər ayrılır. Biyanı qiymətli edən də 
məhz bu kök və kökümsovlärdakı müxtəlif mənşəli maddələrdir. Gövdələri düz, azca 
qol-budaqlı, hündürlüyü 60-80, bəzən də 100 sm-ə çatır.

Kökləri şaxələnəndir. Əsas kökü şaquli vəziyyətdə torpağın 2-7 m dərinli­
yində olur. Kökün yan pöhrələrindən yan gövdələr və köklər əmələ gəlir. Köklər 
tünd-qəhvəyi, kökümsovları isə tünd-sarı və limonu-şarı rəngdə olub, yerin səthi­
nə yaxınlaşdıqca bozarır. Yarpaqlarında (5) 7-9 yarpaqcıq vardır. Tacı solğun bə­
növşəyidir. May-iyun (iyul) aylarında çiçəkləyir, iyul-sentyabrda meyvə verir.

Çılpaq biyan Azərbaycanın Kür-Araz, Samur-Dəvəçi və Xəzərsahili düzən­
liklərində, Qobustan, Kür ovalığında, Abşeronda, Alazan-Əyriçay vadisində, Kür­
dəmir, Ucar, Bərdə, Lənkəran Muğanında, Böyük Qafqazın Quba ətrafı rayonla­
rında, Kiçik Qafqazın mərkəzi və cənub hissələrində, Naxçıvan MR-in düzən və 
Lənkəran ətrafı aran rayonlarında yayılmışdır. Bundan başqa, dağətəyi təpəliklə­
rin yamaclarında, yarımsəhralarda və alçaq dağlarda da rast gəlinir. Çılpaq biyan 
suvarılan sahələrdə, suvarma kanalları ətrafında və çay sahillərində bitir.

Tüksüz biyan qüvvədən düşmüş münbit olmayan torpaqlarda yaxşı inkişaf 
edib, bol məhsul verir. Biyan qrunt suyu yer səthinə yaxın olan torpaqlarda da 
yaxşı inkişafa malikdir. Öz yaşıl kütləsini bütün yay boyu, sentyabra qədər saxla­
yır. Böyük sahələrdə bəzən cəngəlliklər əmələ gətirir. Həmin bitkiyə, eləcə də 
çayır, yovşan, dəvətikanı və dəvəayağı (süpürgə) bitən sahələrdə rast gəlmək 
olur. Tüksüz biyan çox qiymətli texniki bitki hesab edilir.

Biyanın həm yeraltı, həm də yerüstü hissələri çox qiymətlidir. Biyan kökü 
özünəməxsus şirin dada'malikdir. Biyanın köklərinə şirinlik verən maddə nədir? 
Tədqiqatçılar müəyyən etmişdilər ki, ona şirinlik verən «qlisirrizin» adı ilə məş­
hur olan qlisirrizin turşusunun kalium və kalsium duzlarıdır. Biyan kökünün insan 
orqanizminə təsirinin öyrənilməsi 1948-ci ildən başlayıb. İstər xarici, istərsə də 
keçmiş sovet alimlərindən A.N.Grix, L.Ruxiçka, V.Ross, Sprinq, F.E.Revers, 
V.H.Hacıyev, A.Borst, Ə.Mailov, V.S.Sokolov, S.A.Muravyov, N.R.Kiryalov, 
V.S.Litvinenko, A.Abdullayev, M.Ə.Efendi, N.K.Əbubəkirov, C.Mirzəliyev, 
H.Əmirova, A.Rəhimov, R.Hacılı, M.Ə.Qasımov, S.C.Ağayev və b. bu bitki üzə­
rində geniş elmi-tədqiqat işləri aparmışlar. Hazırda da şirinbiyan üzərində tədqi­
qatlar davam etdirilir.

Bunun kök hissəsindən xalq təsərrüfatının müxtəlif sahələrində geniş istifa­
də olunur. Ondan bir çox dərman preparatları hazırlanır. Şirinbiyanm müalicəvi 
təsiri hələ çox qədim zamanlarda insanlara məlum olmuşdur. Hələ bizim eramız- 
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dan 4 əsr əvvəl Teofrast göstərir ki, bu bitkidən zökəm (öskürək) əleyhinə istifa­
də etmək olar. Bunun kök hissəsindən hazırlanan ekstraktlardan hələ 2800 il bun­
dan əvvəl Çin xalq təbabətində istifadə olunmuşdur.

Biyanın kök və kökümsovlarmm tərkibindən 0,6-15,2% qlükoza, 0,3-4,1 % 
fruktoza, 0,3-20,3% saxaroza, 0,1-0,6% maltoza, 34%-ə qədər nişasta, mannit, 
0,035% efir yağı, üzvi turşular, xolin, betain, C vitamini, karotin, 1,94-2,39% ku- 
marin, 5,5% aşı maddəsi, 2,02% qlükozid, izokversetin, kversetin, meratin, kemp- 
ferol, 3-lyunkobiozid, astraqalin, monoasetat, izoramnetin, saporamentin, izoavro- 
zid (folerozid), liqviritiqenin, izoliqvirtiqenin, qenvamin, foleroqenin, neoavrozid, 
izoneoavrozid, qlabranm, pinosemrin, prunetin flavonoidləri, yarpaqlarından üzvi 
turşular: fumar, limon, çaxır, alma, quzuqulağı, kəhrəba, qlukon və s. aşkar edil­
mişdir.

Hazırkı dövrdə şirin biyandan hazırlanan preparatlardan bronxit, göy öskü­
rək, vərəm, mədə yaraları, zəhərlənmə əleyhinə, xüsusən ət və göbələk zəhər­
lənmələrinə qarşı istifadə olunur. Böyük təbib və alim İbn Sinanm da əsərlərində 
şirinbiyanm müalicəvi təsiri barəsində geniş məlumatlar verilir. Şirinbiyan kökün­
dən hazırlanmış cövhəri içərkən orqanizm (gəncləşir) cavanlaşır.

Birma, Hindistan, Çin və Vyetnam ölkələrində şirinbiyan köklərindən hazır­
lanan cövhərlərlə sarılıq, mədə-bağırsağı, xüsusən də qastriti gözəl müalicə edir­
lər. Tibet təbabətində şirinbiyan kökləri ilə vərəm, ürək və soyuqdəymə xəstəlik­
lərini müalicə edirlər. Bundan başqa, ondan ilanvurma, əqrəbsancma, quduzluq 
əleyhinə də istifadə olunur. Şirinbiyandan maddələr mübadiləsinin nizama salın­
masında, iflic-sinir xəstəliklərinin müalicəsində istifadə edilir. Avropa ölkələrin­
də şirinbiyandan dərman vasitəsi kimi XII əsrdən istifadə edilməyə başlanmışdır. 
Hazırda bütün Avropa ölkələri onu öz dövlət farmakopeyasma daxil etmişlər. Şi­
rinbiyanm müalicəvi xüsusiyyətləri bizim ölkəmizdə də çoxdan məlum idi. Şirin­
biyandan hazırlanmış preparatlar müxtəlif xəstəliklərin müalicəsində də geniş tət­
biq olunur. Keçmiş SSRİ Dövlət farmakopeyası 1971-ci ildən ondan istifadə edil­
məsinə icazə vermişdir.

Müasir tibb aləmində şirinbiyandan hazırlanmış preparatlarla nəfəs yolları­
nın selikli qişalarının müalicəsində və eləcə də zəif işlədici kimi istifadə olunur. 
Bundan əlavə, şirinbiyandan ahnan ekstraktları əczaçılıq sənayesində hazırlanan 
dərman preparatlarının tərkibinə daxil edib, xoşagəlməyən iylərin aradan qaldırıl­
masında istifadə edilir. Şirinbiyan kökündən sirop və müxtəlif qalen preparatları 
da hazırlanır.

Son zamanlar bitkinin kökünə olan tələbat xeyli artmışdır. Bu da ondan üç 
yeni quruluşlu birləşmələrin əldə edilməsi ilə əlaqədar olmuşdur. Bu birləşmələ­
rin təsiri isə böyrəküstü vəzinin ifraz etdiyi hormonun təsir xüsusiyyətlərinə ol­
duqca yaxın olmasıdır. Bu birləşmələri isə qliserrizin və qliserrat turşuları təşkil 
edir ki, bunlar da əsasən şirinbiyan köklərindən ahnan bioloji-aktiv preparatların 
əsas tərkib hissələrini təşkil edir. Bunlar hormonal xüsusiyyətli, allergiya, spazma 
və eləcə də soyuqdəyməyə qarşı istifadə olunan preparatlar hesab edilir. Kartizon 
preparatı xüsusiyyətlərinə malik olan bu maddələr bir çox xarici ölkələrdə «Addi­
son» vəzinin fəaliyyətinin pozulması nəticəsində orqanizmdə baş verən su və mi­
neral maddələrin pozulması əleyinə işlədilir. Biyanın kökündən alınmış ekstraktiv 
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və siroplu cövhərlər mədə yaralarım, onikibarmaq bağırsaq, sinir və s. xəstəliklə­
rin müalicəsində istifadə olunur. Bu qliserrizin xassəli turş birləşmələr öz kimyəvi 
xüsusiyyətlərinə görə, fenol tərkibli steroidlərə oxşayırlar. Biyan şirəsi ilə mədə 
yaralarını müalicə edən zaman gün ərzində 40 q şirə daxilə qəbul edilərsə, bu za­
man ağrı tezliklə kəsilir, 4 həftədən sonra yara tamamilə qaysaq bağlayaraq sağa­
lır. Biyan şirəsindən ekzema və zəhərlənmə əleyhinə də istifadə edilərək müsbət 
nəticələr əldə olunmuşdur. Qliserizin turşusu soyuqdəymə əleyhinə də işlədilir. 
İnfeksiya xəstəliklərinə qarşı şirinbiyan kökündən hazırlanan preparatlar antimik- 
rob vasitə kimi də tətbiq edilir.

Son vaxtlar biyan kökü yenə də alimlərin nəzər-diqqətini daha çox özünə 
cəlb edir. Belə ki, yaxın illərdə onun kökündən bir neçə yeni flavonoid maddələri 
aşkar edilmişdir ki, bu maddələr də orqanizmin bir çox xəstəliklərə tutulmasının 
qabaqcadan qarşısını alır. Təcrübələr nəticəsində müəyyən edilmişdir ki, biyan­
dan alınmış yeni flavonoid maddələri qıcolmada efektli vasitədir.

Keçmiş sovet alimləri tərəfindən biyan kökündən alman bir neçə bioloji-ak- 
tiv maddələr son vaxtlarda preparat şəklində təcrübi tibbdə tətbiq olunur.

Birinci dəfə ölkəmizdə biyan kökündən qlisirrizin və qlisirrat turşusu, bun­
lardan da ammonium qlisirrizat, qlisirram, qlisirrat turşusunun natrium duzları 
alınmışdır.

Hər iki preparat soyuqdəymə əleyhinə işlədilir. Qlisirrat turşusu bakterisid 
xassəli preparat hesab olunur. Ondan vərəm və stafılokokk əleyhinə müvəffəqiy­
yətlə istifadə edilir.

Prof. V.İ.Litvinenko və onun əməkdaşları tərəfindən şirinbiyanm kökündən 
flavonoid birləşmələri əldə olunmuşdur. Onlar bu maddələrdən hazırladıqları ye­
ni dərman preparatlarına linkiviritin və flakorbin adı vermişlər. Yeni alınmış bu 
preparatlar Xarkov Kimya Əczaçılıq İnstitutunda müxtəlif heyvanlar üzərində sı­
naqdan keçirilmişdir və belə nəticə alınmışdır ki, yeni dərman preparatları qıcol- 
ma, soyuqdəymə, yarasağaldıcı xüsusiyyətlərə malikdir. Biyan kökündən alınmış 
şirədən isə mədə-bağırsaq xəstəliklərinin müalicəsində istifadə olunur.

Son zamanlar şirinbiyandan alman preparatlar müxtəlif dövlətlərin farmako- 
peyasma daxil edilərək bir sıra xəstəliklərin müalicəsində geniş istifadə olunur. 
Şirinbiyanm kök hissəsindən hazırlanan poroşok quru ekstrakt, qatı ekstrakt «pek- 
tol» preparatlarının daxilinə Ö'lavə olunaraq yuxarı tənəffüs yolları xəstəliklərində 
bəlğəmgətirici, sinəyumşaldıcı kimi işlədilir. Hazırlanan ekstraktlardan «Daniya 
kralı» adlanan müalicə preparatının tərkibinə qatırlar. Şirinbiyandan hazırlanan 
«likviriton» və «flakarbon» soyuqdəymə, qlaukoma, mədə qastritində, mədə yara­
larında, bronxial astmada, dəri allergiyalarında, ekzemalarda tətbiq olunur. «Qlisi- 
renat» preparatından isə trixin parazitinin törətdiyi xəstəliklərə, böyrək və xər­
çəng xəstəliklərində və qaraciyər, «Bioqastron» preparatından isə müxtəlif yara­
ların müalicəsində istifadə olunur. Fransa, İngiltərə və ABŞ-da şirinbiyandan ha­
zırlanmış yeni maz və poroşok preparatları patentləşdirilib dünyanın bir sıra ölkə­
lərinə satılır. Bundan başqa, şirinbiyan preparatları klimaks zamanı və hamilə qa­
dınlarda baş verən toksiki proseslərin aradan qaldırılmasında işlədilir. Ənənəvi 
Şərq təbabətində, eləcə də elmi təbabətdə tərqovucu, ağrıkəsici, yarasağaldıcı ki­
mi orqanizmin möhkəmləndirilməsində, tonusun artırılmasında, temperaturun nor­
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maya salınmasında, tənəffüs yolları xəstəliklərində, kəskin dispersiyalarda, böy­
rək xəstəliklərində, cinsi fəaliyyətin artırılmasında və s. işlədilir.

Qərbi Avropa ölkələrində appendiksdə, Hindistanda halsızlığm aradan qaldı­
rılmasında, xroniki sidik-tənasül xəstəliklərində, Fransada infeksiya, Bolqarıstan­
da adenoma və s. xəstəliklərin müalicəsində şirinbiyan preparatları geniş tətbiq 
edilir. Şirinbiyanm qlisirenat turşusundan təmizlənmiş sulu məhlulundan orqa­
nizmdə immunitetin artırılmasında istifadə edilir. Şirin- biyanın tərkibindən alman 
flavonoid maddələrindən hazırlanan preparatların köməyi ilə soyuqdəymə, spaz- 
ma, qan kapilyarlarının möhkəmləndirilməsində, eləcə də yara əleyhinə işlədilir. 
Qlissirizin, qlisirenat turşuları və onların törəmələrindən hazırlanan preparatlarla 
qaraciyərdə baş verən kortikosteroid proseslərin metabolizmində əmələ gələn na­
sazlıqların aradan qaldırılmasında istifadə olunur. Bundan başqa, bu preparatlar en- 
dokrin xəstəliklərin, o cümlədən də Addison, Şixena, Otmem sindromlarının aradan 
qaldırılmasında geniş tətbiq olunur. Şirinbiyandan hazırlanan bir neçə preparatlardan 
isə xərçəng çöplərinin inkişafının qarşısının alınmasında istifadə olunur.

Biyan tibb sahəsindən başqa, xalq təsərrüfatının müxtəlif sahələrində də ge­
niş surətdə işlədilir. Xüsusən də biyan kökündən ahnan ekstraktlar yeyinti sənaye­
sində geniş tətdiq edilir.

ABŞ-da və Qərbi Avropa ölkələrində biyan kökündən alman ekstraktdan 
halva, konfet, spirtsiz içkilər hazırlanmasında və eləcə də köpükləyici maddə kimi 
istifadə olunur.

Biyan kökündən ahnan qliseran maddəsi şəkərdən 500 dəfə kəsərli və şirin­
dir. Buna görə də biyan kökündən ahnan ekstrakt (şirə) şəkər əvəzedicisi kimi ki- 
sel, kompot, kofe, kakao, kvas və bir çox qənnadı və biskvit məmulatlarının hazır­
lanmasında tətbiq edilə bilər. Bu məmulatların hazırlanmasında şirinbiyan eks- 
traktı (25-50%) şəkəri əvəz edir. Bir çox xarici ölkələrdə biyandan likör və don­
durma sənayesində geniş istifadə edilir. Belə ki, onun şirəsindən likör cövhəri, 
xüsusən də «bonsien» növündən «acı likör» hazırlanır, bunlardan da desert məq­
sədləri üçün istifadə olunur. Bu cür likörlardan mədə-bağırsaq xəstəliklərinin mü­
alicəsində istifadə etmək olar.

Şirinbiyan şirəsi «Kiyev acısı», «Baykal», «Artist» adlı tonusartırıcı içkilərin 
hazırlanmasında da işlədilir. Keyfiyyətli pivə növlərinin, məsələn, «klya», keyfiy­
yətli ingilis pivəsi «qara pivə» və s. hazırlanmasında da istiıadə edilir.

Bundan başqa, biyandan hazırlanan ekstraktlardan Fransada, Almaniyada, 
ABŞ-da və bir sıra digər xarici ölkələrdə spirtsiz içkilər hazırlanır. Bavariya kvası 
ilə «Koka-kola» içkilərinin böyük şöhrət qazanması bunların tərkibinə şirinbiyan 
ekstraktı əlavə edilməsi nəticəsində əldə olunmuşdur.

Biyan kökündən ahnan cövhərdən ABŞ-da, İngiltərədə tütünlərin keyfiyyət­
li və ətirli iyə malik olmasında da istifadə edilir.

Yüksək keyfiyyətli köpükləyici xüsusiyyətinə malik olduğuna görə, şirinbi­
yan ekstraktı qənnadı və yanğmsöndürücü sahələrdə də geniş tətbiq olunur. Bun­
dan başqa, bir sıra yeyinti məhsullarının yaşıl və qara çayların tamını və keyfiyyə­
tini artırmaq üçün şirinbiyan qatqı kimi də tətbiq edilir. Qazaxıstanda çay surroqa- 
tı, Yaponiyada, Misirdə isə antioksidant kimi yeyinti və spirtsiz içkilərin tərkibinə 
qatılır.
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ABŞ-da şirinbiyan tullantılarından tikinti materialları üçün karton hazırlanır 
ki, bundan da istilik keçirməyən qoruyucu örtük kimi istifadə olunur. Gövdələrin­
dən hazırlanmış xüsusi maddələr isə mebel sənayesində, onların üzərinə naxışla­
rın salınmasında işlədilir.

Bundan başqa, gövdədən yüksək keyfiyyətli sellüloza: sap, ip və kisələr ha­
zırlanır. Biyan gövdəsindən hazırlanan ip və saplardan müxtəlif şotkalar hazırlanır 
ki, bunlardan da qənnadı və çörək zavodlarında istifadə olunur. Bitkidən akvarel 
(sulu) boyalar, mürəkkəb, tuş, ayaqqabı mazı (qutalin), gön-dəri aşılamaq üçün aşı 
maddələri də hazrlanır.

Son illərdə biyan kökündən alman maddələrdən dağ-metallurgiya sənaye­
sində istifadə etməyə başlamışlar. Bizə məlumdur ki, sənayedə sink metalı elek- 
troliz üsulu ilə almır. Bunun nəticəsində qaz köpüklənməsi əmələ gəlir ki, bu da 
sulfat turşusunun kəskin duman əmələ gətirməsinə səbəb olurdu. Bu da zavodda 
çalışanların səhhətinə mənfi təsir göstərirdi. Bu xoşa gəlməyən hal mütəxəssisləri 
çox narahat edirdi. 1968-ci ilə kimi vannanın örtülməsi üçün «sabun kökü» adlı 
bitkidən istifadə olunurdu. Sonralar bunun ehtiyatının azaması və eləcə də sulfat 
turşusunun «dumanının» yaranmasına səbəb olması zavoda gətirilməsini dayandı­
rır. Bu zaman «sabun kökünü» əvəz edən və «sulfat turşusu» dumanı əmələ gətir­
məsinin qarşısını alan, yüksək köpükləyici təsirə malik bitki mənşəli xammal ax­
tarılmağa başlandı. Alim və mütəxəssislər onlarla bitki üzərində tədqiqat apardıq­
dan sonra belə nəticəyə gəldilər ki, ən yaxşı köpükləyici təsirə malik hissə biyan 
kökünün xırdalanmış hissəsi və ondan alman ekstrakt hesab oluna bilər. Bu key­
fiyyətləri nəzərə alaraq, istehsalatda sink və başqa qiymətli metalların elektroliz 
üsulu ilə alınmasında şirinbiyan ekstraktmdan istifadə etməyə başlamışlar. Belə­
liklə, sink və başqa bir çox qiymətli metalların alınmasında biyan ekstraktmdan is­
tifadə olunması istehsalatda iki dəfədən çox fayda verdi. Bu yeni üsul Ust-Kreme- 
noqorosk qurğuşun-sink zavodunda tətbiq olundu. Əvvəllər biyan kökünü topla­
yan zaman 100 tonlarla qiymətli xammal sayılan yerüstü hissə şumlanırdı. Son 
vaxtlar isə ondan (yerüstü hissə) qiymətli maddələrin alınması üsulları alimlər tə­
rəfindən işlənib hazırlandı.

Alimlərin tədqiqatları göstərdi ki, biyanın yerüstü hissəsinin tərkibində bir 
çox qiymətli maddələr, qlissirizin turşusu və onun birləşmələri, azot maddələri, 
saponin, flavonoid, aşı, efir yüğı, şəkər, üzvi turşular, karotin, piy, xlorofil və s. 
vardır. Bu maddələrdən isə soyuqdəymə əleyhinə qiymətli dərman preparatları 
hazırlanır.

Biyan otlaq - biçənək bitkisi kimi çox qiymətli yem xüsusiyyətlərinə malik­
dir, İ.V.Larinin məlumatlarına görə, biyanın otu yemlilik və qidalılıq əhəmiyyəti­
nə görə, heç də taxıl otlarından geri qalmır. Bir çox keyfiyyətlərinə görə, o, yonca 
bitkisinə yaxındır. Ot bitkisi kimi şirinbiyanı tumurcuq və çiçək açan zaman topla­
maq lazımdır. Bu bitkinin qida əhəmiyyətini A.M.Lisov təsdiq etmişdir. Müxtəlif 
heyvanlar üzərində yem əhəmiyyətini isə V.S.Qoryayev, V.Q.Şimanov öyrənmiş­
lər. Aparılan təcrübələrə əsasən onlar belə bir nəticəyə gəlmişlər ki, şirinbiyanm 
üst hissəsi qoyunlar üçün qiymətli piy əmələgətirici vasitə ola bilər.
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Bitkinin tərkibindən tapılan ekstron maddəsi bir çox heyvan orqanizmində 
zəif inkişaf etmiş cinsi hormonları əvəz edərək, onda gedən boyatma prosesini ni­
zama salır və eləcə də ətin keyfiyyətinə müsbət təsir göstərir.

Bütün paxlalı bitkilər kimi, şirinbiyan da «yaşıl gübrə» kimi böyük əhəmiy­
yət kəsb edir. Belə ki, o çox gözəl azot tənzimedici xüsusiyyətlərinə malikdir. Şi- 
rinbiyanı «göy gübrə» kimi o tam çiçək açan zaman istifadə etmək lazımdır. Çün­
ki bu zaman onun çiçəklərinin tərkibində çoxlu protein maddəsi toplanmış olur.

Ölkəmizin bir çox rayonlarında olduğu kimi, bizim respublikamızda da biyan 
bitkisinin faydalı xüsusiyyətlərini öyrənmək üçün elmi-tədqiqat işləri zəif də olsa 
aparılır.

Hazırda bir sıra xarici firmaların əksəriyyətində qlisirrizin və qliserret turşu­
ları əsasında müxtəlif preparatların hazırlanmasına xüsusi fikir verilir.

Şirinbiyan incə ətirə və kəskin şirin dada malik olduğundan ondan yeyinti 
və qənnadı sənayesində istifadə edilir.

Xörəklərin dadını və keyfiyyətini yaxşılaşdırmaq məqsədilə şirinbiyanm toz 
halına salınmış hissəsindən ədviyyat kimi istifadə edirlər. Bundan başqa, toyuq, 
sazan balığından hazırlanan xörəklərin ətirli və şirintəhər dada malik olması üçün 
şirinbiyan tozu qatqı kimi tətbiq olunur. Monqolustanda şirinbiyandan sərinləşdiri­
ci içkilərin hazırlanmasında, eləcə də undan hazırlanan məhsulların tərkibində iş­
lədilir. Şirinbiyanı alma və kələm turşularının tərkibinə də əlavə edirlər.

Şirinbiyan kökü əfsanəvi jenşenin xüsusiyyətlərinə malik olub insanı gözəl­
ləşdirir və cavanlıq dövrünü uzadır.

Şirnbiyandan müalicəvi preparatların hazırlanması:
Prostatın müalicəsində. Bir xörək qaşığı şirinbiyanm tozunu peyğəmbər çi­

çəyi (vasilyok çiçəyi) və 3 xörək qaşığı okonit kökü ilə qarışdırın. Sonra həmin 
qarışıqdan bir xörək qaşığı götürüb 1 stəkan qaynar suyun üzərinə töküb, yarım 
saat dəmlədikdən sonra süzüb təmizləyin. Alınmış cövhərdən stəkanın /2 hissəsi 
qədər gündə 2 dəfə yeməkdən sonra qəbul edin. Müalicə kursu 1,5 aydır. Sonra 2 
həftə istirahət verdikdən sonra müalicəni yenidən davam etdirin.

Prostatın adenomiyasında. Şirinbiyanm poroşokundan 1 xörək qaşığı götü­
rüb % hissəsini hər gün 2-3 dəfə yeməkdən sonra qəbul edin. Əlavə vasitə kimi 
propolisin dəmləməsindən də istifadə edin.

Qadın yumurtalığının hipofunksiyasının nizama salınmasında. Stəkanın ‘A 
hissəsi qədər şirinbiyanm doğranmış hissəsindən götürüb bir stəkan arağın üzəri­
nə töküb 2 həftə cövhərini çıxardıqdan sonra süzün. Alınmış ekstraktdan 3 damcı 
götürüb 1 xörək qaşığı suyun üzərinə töküb qarışdırıb səhər və axşam qəbul edin.

Yuxarı tənəffüs yollarında, bronxitdə, ağciyər soyuqdəymələrində, çətin nə- 
fəsalma zamanı, astma, göy öskürəkdə: bir xörək qaşığı şirinbiyanm paroşokun- 
dan götürüb 0,5 litr qaynar suya töküb, zəif od üzərinə qoyub 10 dəqiqə saxlayın. 
Sonra götürüb 1 saat dəmlədikdən sonra süzüb isti cövhərdən gündə 3-4 dəfə stə­
kanın yarısı qədər yeməkdən sonra qəbul edin.

Öskürək zamanı. 3 xörək qaşığı şirinbiyan tozundan götürüb, bağayarpağı­
nın narm tozu ilə qarışdırın, sonra üzərinə 4 xörək qaşığı ögey ana əlavə edin. Qa­
rışıqdan 1 çay qaşığı götürüb bir stəkan qaynar suyun üzərinə töküb, yarım saat 
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dəmlədikdən sonra süzüb, stəkanın Vı hissəsi şədər gündə 2-3 dəfə yeməkdən 
sonra qəbul edin.

Biz şirinbiyanm tullantılarından boyaq ekstraktı hazırlayıb yun ipdə Cədvəl 
46-da göstərilən rəng və çalarları almağa nail olduq.

Şirinbiyanm kök hissəsindən alman flavonoid təbiətli boyaq maddəsindən 
yeyinti, ətriyyat-kosmetika və sabunbişirmə sənayesində də istifadə etmək olar.

Cədvəl 46
Şirinbiyan tullarntılarndın alman boyaq ekstarktının tərkibinə əlavə olunan 

kimyəvi aşqar maddələrinin təsiri ilə yun ipin neytral 
mühitdə rənglənməsi

aşqarlayıcı kimyəvi 
maddə­

lərin 
%-lə 

miqdarı

neytral mühitdə 
müxtəlif 

aşqarlayıcı 
maddələrin təsiri 

ilə yun ipin 
boyanması

aşqarlanmış yun 
ipin neytarl 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

mühitdə 
rənglənməsi

neytral vanna (kontrol) H,0 açıq-sarı açıq-sarı açıq-sarı
alüminium-kalium zəyi 5.0 sarımtıl Sarımtıl sarımtıl

dəmir-2-xlorid 5.0 açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi
qırmızı qan duzu 5.0 tütünü-yaşıl tütünü-yaşıl tütünü-yaşıl

sarı qan duzu 5.0 zeytunu Zeytunu zeytunu
kobalt xlorid 5.0 yaşılımtıl-boz yaşılımtıl-boz yaşılımtıl-boz
kalium xlorid 5.0 qonurumtul-yaşıl qonurumtul-yaşıl qonurumtul-yaşıl

mis sulfat 5.0 yaşıl Yaşıl yaşıl
xromat duzu 0,1 qəhvəyi Qəhvəyi qəhvəyi
nikel xlorid 5.0 bozumtul-zeytunu bozumtul-zeytunu bozumtul-zeytunu

qalay-2-xlorid 0,2 sarı Sarı sarı
quzuqulağı turşusu + 

qalay-2-xlorid
2.0+0,2 narmcı-sarı narıncı-sarı narıncı-sarı

1 kq şirinbiyan tozundan alman boyaq ekstraktı ilə 15-20 kq yun ipi 
boyamaq olar.

Mərci - Lens Mill.

Dünya florasının tərkibində paxlalılar fəsiləsinin 12000-ə qədər növü yayıl­
mışdır. Azərbaycan florasında isə fəsilənin 400 -dən artıq növünə təsadüf edilir. 
Paxlalılar fəsiləsi cinslərinin içərisində sox qiymətli qida, dərman, yem, nektar 
və bəzək təbiətli növlərinin çoxsaylı spektirinə rast gəlmək olar. Bunlardan biri 
də mərci cinsidir. Mərcinin Yer kürəsi ərazisndə 5 növü (1 növü mədəni halda 
əkilib-becərilir) yayılmışdır. Azərbaycanda mərcinin iki növü yabanı, bir növü 
isə mədəni halda becərilir. Mərcinin bütün növləri birillikdir.

Botaniki və bioloji xüsusiyyətləri.
Adi mərci - Lens culinaris. Bu hündürlüyü 20-22 sm olan, gövdəsi nazik, 

mürrəkəb, lələkvari yarpaqları olan qısa budaqlara malik, birillik ot bitkisidir. Çi­
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çəkləri xırda ağ, mavi və yaxud göy rəngdə olub, yarpaq qoltuğunda yerləşən 1-2- 
3 ədəd halında çiçək saplağı üzərində yerləşmişdir. Meyvəsi qısa, yastı paxla for­
masında olub, 2-3 toxumdan ibarətdir. Bəzən paxlanın içərisində tək toxumlusu- 
na da təsadüf edilir. Yetişən dövrlərdə paxlası noxuda nisbətən az çatlayır. To­
xumları müxtəlif ölçüdə: xırda, nisbətən şişmiş halda iri, nimçə formasında olur. 
Ən yaxşı çeşidi isə yaşıl rəngli, iri toxumu olanlar hesab edilir.

Mərcinin kök hissəsi çox zəif inkişaf edir, buna görə də inkişafının ilk faza­
larında boy atması yavaş getdiyindən onu alaq otları basır. Sonra əsas gövdədən 
başlayaraq sürətlə inkişaf etməyə başlayır. Mərci məhsuldar, nəmli alaq otların­
dan təmizlənmiş əhənglə zəngin torpaqlarda yaxşı inkişaf edib bol məhsul verir. 
Duzlu və turşulu torpaqları sevmir, isti, quraqlığa dözümlüdür. Lakin toxum cücə­
rəndən çiçək açan dövrə kimi çoxlu nəmlik tələb edir. Toxumları 3-5 dərəcə 
temperaturda cücərir və mənfi 3 dərəcə şaxtaya davamlı olur. Bu mədəni bitki 
işıqsevən, uzun, günəşli günlər tələb etdiyindən şimal rayonlarında sürətlə inki­
şaf edib tez yetişir. Rayonlaşdırılmış sortlarının vegetasiyası 80-105 gün çəkir. 
Mərci öz-özünə tozlanır, lakin quru, aydın günlərdə çarpaz tozlanma da müşahidə 
olunur. Çiçəklənməsi aşağıdan başlayıb tədricən gövdənin yuxarısına getdikcə 
açılmağa başlayır. Buna görə də paxlası eyni vaxtda yetişmir.

1000 ədəd toxumunun çəkisi 55-65 qramdır. Təbii şəraitdə hibridləşmə xü­
susiyyətinə malikdir. İnkişafının ilk dövrlərində bitki özünü nezofit kimi göstərdi­
yi halda, inkişafının sonrkı fazfsmda isti və quraqlığa davamlı olub, özünü ksero- 
fıt kimi aparır.

Mərcini - L.culinaris ən qədim dövrlərdə ərəblər və yəhudilər ərzaq bitkisi 
kimi əkib-becərmiş və gündəlik yeməklərində istifadə etmişlər. Qədim yunan və 
Roma xalqları da mərcini qida bitkisi kimi çox yüksək qiymətləndirmişlər. Bitki 
Pencəb və Misir xalqlarının da sevimli qidası hesab edilmişdir.

Mərcinin vətəni Cənub - Qərbi Asiya ölkələri hesab edilir. Bu yerlərdə mər­
ci 4 min il bundan qabaq əkilib-becərilmişdir. Rusiyada isə XII əsrdə mədəni 
hala kesirilmişdir. Mərci xəstəliklərə qarşı davamlı, bol məhsul verən bitki hesab 
edilir. Bitki quraqlıq, müharibələr zamanı ərzaq çatışmadığı dövrlərdə milyon­
larla insanları aclıq təhlükəsindən xilas etmişdir. Hal-hazırda bu qiymətli qida 
bitkisi sanki bizim yadımızdan tamamilə çıxmaq üzrədir.

E.İ. Barulina mədəni mərcini 2 yarım növə ayrır:
1-ci növü Ssp. Makrosperma adlandırır. Bu yarımnöv iri çiçəyə malik olub, 

toxumlarının uzunluğu 7-9 mm olur.
2-ci növü isə Ssp. Nikrospema adlandırır. Bunun kiçik orta böyüklükdə çi­

çəyi, 3-6 mm uzunluğunda toxumları olur.
Mərcinin iritoxumlu yanmnövləri əsasən Arahq dənizi ətraflarında və Av­

ropa ölkələrinin ərazilərində əkilib-becərildiyi halda, kiçikdənli yanmnövləri isə 
Cənub - Qərbi və Ön Asiya ərazilərində əkilib- becərilir.

Alimlər belə güman edirlər ki, növün vətəni Himalay və Hinduquş dağları 
əraziləridir. Hal-hazırda bitkinin bu ərazilərdə çoxlu növmüxtəlifliyinə rast gəl­
mək olur.

Mərcinin tərkibində qiymətli zülal maddəsi olduğuna görə onu Asiya, Avro­
pa, Şimali Afrika və Latın Amerikası ölkələrində geniş surətdə becərirllər. Mər­
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cinin tərkibində 32-40 faizə qədər zülal maddəsi aşkar edilmişdir. Zülalın tərki­
bində isə çoxlu miqdarda əvəzolunmaz amin turşuları müəyyən olunmuşdur. Bə­
zi insanlar ət xörəklərindən imtina etdikləri üçün orqanizmin gündəlik tələb etdi­
yi zülalı qəbul edə bilmirlər. Mərci tamamilə əti əvəz edə bilər.

Mərcinin toxumunun tərkibində 0,2 faizə qədər piy aşkar edildiyindən kö­
kəlmək istəməyənlər üçün ən yaxşı pəhriz çörəyi ola bilər. Bitkinin tərkibində 
çoxlu miqdarda karotin, В, PP, C vitamin qrupu və s. aşkar edilmişdir. Bundan 
başqa mərcinin tərkibində çoxlu miqdarda makro və mikro elementlərin də oldu­
ğu müəyyənləşdirilmişdir. Bunlardan mis, sink, manqan, kobalt, bor, yod, həmçi­
nin molibden və s. göstərmək olar. Digər paxlalı bitkilər kimi mərcinin tərkibin­
dən inozitol maddəsi aşkar edilmişdir ki, bu da xərçəng əlehinə ən güclü vasitə 
hesab edilir. Mərci özünə nitrit birləşmələri, zəhərli metallar və radionukleid 
maddələri toplamadığına görə ekoloji cəhətdən təmiz qida məhsulu hesab edilir.

Keçmiş SSRİ mərcinin əkin sahəsinə görə dünyada birinci yeri tuturdu. 
Dünyada 1,2 milyon hektar sahədə mərci əkilib- becərilirdiki ki, bunun da ancaq 
1 milyon hektarı SSRİ ərazisində idi. Hal-hazırda Rusiya ərazisində cəmi 58-60 
min hektar sahədə mərci sahələri vardır.

Məhsuldarlığı. Mərci öz məhsuldarlığına görə noxuddan geri qalır. Lakin 
qidalıq keyfiyyətinə görə noxuddan üstün hesab edilir və xarici ölkələrdə buna 
tələbat olduğu üçün çox qiymətlidir. Orta hesabla hər hektar sahədən 8-10 sent­
ner, yaxşı aqrotexniki qulluq göstərilərsə 18-20 sentner məhsul əldə etmək olar.

Mərcidən müalicə preparatlarının hazırlanması.
Böyrək daşı xəstəliklərində: 1,5 stəkan qaynar suya 1 xörək qaşığı doğran­

mış mərci töküb termosda 2 saat dəmləyib, süzün. Alınmış dəmləmədən gündə 3- 
4 dəfə stəkanın 1/4 hissəsi qədər yeməkdən qabaq pəhriz saxlamaqla qəbul edin.

Revmatizma zamanı: bir stəkan qaynanmış suya 1 xörək qaşığı narm hala 
salınmış mərci töküb, zəif od üzərinə qoyub 10 dəqiqə qaynydm. 3 saat dəmlə­
yib, süzün. Dəmləmədən gündə 3-4 dəfə yeməyə yarım saat qalmıış qəbul edin.

Qəbizlik zamanı: 1 litr qaynanmış suya 2 xörək qaşığı narm hala salınmış 
mərci töküb 15 dəqiqə zəif od üzərində bişirin.Sonra 2 saat dəmləyib süzün. Al­
dığınız dəmləmədən gündə 2-3 dəfə yeməyə yarım saat qalmış 1 stəkan qəbul 
edin.

Diaree zamanı: 1,5 stəkan qaynar suya 3 hissəyə salınmış mərci tökün və 
zəif od üzərinə qoyub 10 dəqiqə saxlayın. 1 saat dəmlədikdən sonra süzüb alın­
mış qatı məhluldan 2-3 saatdan bir yeməyə yarım saat qalmış pəhriz saxlamaqla, 
2 xörək qaşığı qəbul edin.

Yoluxucu dəri xəstəlikləri zamanı: sürvə (şalfey), solmazçiçək, zirinc və şi- 
rinbiyan kökündən götürüb bir-birilə qarışdırın. Qarışıqdan 1 xörək qaşığı mərci 
ektraktmm üzərinə töküb 2 saat dəmləyib, süzün. Dəmləmədən bütün günü his­
sə-hissə qəbul edin.

Difteriya zamanı: köməkçi vasitə kimi: 1,5 stəkan qaynar suya 1 xörək qa­
şığı narm hissəyə salınmış mərci töküb termosda 3-4 saat dəmləyib, süzün. Aldı­
ğınız dəmləmədən gündə 3-4 dəfə boğaz nahiyənizi qar-qara edin.

Səpki və çibanların müalicəsində : mərcini qaba töküb qaynadın. Sonra azca 
soyudub, parçaya hopdurun və xəstə nahiyənin üzərinə qoyub sarıyın. Əməliyyatı 
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səpki və siban yetişənə qədər gündə iki dəfə yerinə yetirin. Sonra gündə bir dəfə 
təkrarlayın. Müalicəni zədələnmiş sahə sağalana qədər davam etdirmək olar.

Mərcidən müalicəvi xörəklərin hazırlanması: mərci ən çox monastır təsər­
rüfatlarında əkilib- becərilmişdir. Bu birikidən ən sox rahiblər istifadə edərmişlər. 
Bir sıra paxlalı bitkilərdən fərqli olaraq, mərci yeyilən zaman köpmə əmələ gəl­
mir. Mərcidən hazırlanan xörəklərin tərkibinə müxtəlif ədviyyatlar qatılır ki, 
bunlar da qidanın qaz əmələ gətirməsinin qarşısını alır.

Mərcini bişirən zaman suyu çox tökməyin, su buxarlanıb azalan zaman təd­
ricən soyuq su əlavə edin. Mərcinin toxumları müxtəlif rəngdə olur. Qırmızı 
rəngdə olan mərcidən bişirilmiş xörəklər daha yeməli və keyfiyyətli olur. Bun­
dan əla keyfiyyətli sup və püre hazırlanır. Yaşıl rəngli mərcidən isə qamir və sa­
latlar hazırlanır.

Mərcidən isti qəlyanaltının hazırlanması', bunun üçün stəkanın 2/3 hissəsi 
qədər mərci, 200 qram brokkoli və yaxud gül kələm, stəkanın 1/4 hissəsi qədər 
soya pendiri və 1/5 hissəsi qədər zeytun yağı , bir o qədər bal, bir desert qaşığı 
normal sirkə, bir ədəd xırda acı bibər, bir dəstə yaşıl soğan, 2 ədəd dəfnə yarpağı, 
zövqünüzə görə hil, duz, qırmı istiot tozu götürün. Mərcini 25-30 dəqiqə bişirdik­
dən sonra dəfnə yarpağı, hil və duz əlavə edin. Xörəyin hazır olmasına 3-5 də­
qiqə qalmış brokkoli və yaxud xırda doğranmış gül kələm əlavə edin. Sonra xö­
rəyi soyudub üzərinə zeytun yağı sirkə və bal, xırdalanmış acı bibər, süzgəcdən 
keçirilmiş pendir əlavə edib qarışdırın. Alınmış qidanı salat qablarına çəkib, üzə­
rini xırda doğranmış yaşıl soğanla bəzəyib süfrəyə verin.

Mərcidən duru xörəyin hazırlanması: 400 qram mərci, bir litr su, bir ədəd 
orta böyüklükdə soğan və kök, 3-4 ədəd kartof, 1 ədəd çəfəri kökü, 3-4 ədəd qara 
istiot, iki ədəd dəfinə yarpağı, bir neçə diş sarımsaq, stəkanın 1/4 hissəsi qədər 
bitki yağı, zövqünüzə görə duz tökün.

Mərcini 4-5 saat suda isladıdb, suyunu süzün.Yenidən üzərinə su əlavə 
edib, zəif od üzərinə qoyun, 25-30 dəqiqə bişirib, üzərinə duz əlavə edin. Biş­
məyə 10 dəqiqə qalmış üzərinə doğranmış kartof, cəfəri kökü, istiot, dəfnə yar­
pağı, həmçinin yağda qızardılmış soğan və kök, sonda isə əzilmiş sarımsaq əlavə 
edib, süfrəyə verin.

Düyü ilə mərcidən hazırlanmış xörək: 200 qram düyü, 200 qram mərci, bir 
ədəd soğan, 2 xörək qaşığı bitki yağı, 1 stəkan tomat şirəsi, bir dəstə cəfəri, duz, 
şəkər tozu, zövqünüzə görə istiot götürün.

Düyünü duzlu suda, mərcini isə ayrıqda bişirib, süzgəcə tökün.Sonra dərin 
tavaya yağ,tomat şirəsi, duz, şəkər tozu əlavə edib, 6-7 dəqiqə saxlayın. Qarışığın 
üzərinə düyü və mət'ci əlavə edib, qarışdırın və üzərini cəfəri ilə bəzəyib süfrə­
yə verin.

Azərbaycan fermerləri xalqımızı bu qiymətli müalicəvi təsirə malik qida 
və yem əhəmiyyətli mərci ilə təmin etmək üçün, bitkinin öz təsərrüfatlarında 
əkilib-becərilməsi qayğısına qalmalıdırlar.

Gülülcə - Lathyrus L.
Dünya florasının tərkibində gülülçə çinsinin 150-yə qədər növü yayılmışdır. 

Qafqazda 21, o çümlədən Azərbayçanda 18 növünə (bir növü mədəni əkilir) təsa­
düf edilir. Cinsin əksər növlərinə Şimal yarımkürəsində, Afrikada Cənubi Ameri- 
ka ölkələrinin ərazilərində rast gəlinir.
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Gülülcə çinsinin bir sıra növlərindən bəzək, dərman, yem məqsədilə istifa­
də edilir. Biz isə çinsin Azərbayçan florasının tərkibində yayılan bir necə növü­
nün boyaq xüsusiyyətlərini öyrənməyi qərara aldıq.

Azyarpaq gülülçə - Lathyrus aphaca. Bu gövdəsinin hündürlüyü 10-60 
sm-ə qədər olan birillik ot bitkisidir. Yarpaqlarının uzunluğu 3-5 sm olub bığçıq 
formasındadır. Yarpaq altlığı qarşı-qarşıya düzülmüş halda gövdəyə sıxılmışdır. 
Çiçək tacı sarı rəngdədir. Meyvəsi paxla meyvədir. Toxumları ovalvari, qəhvəyi 
və yaxud tamamilə qara rəngdədir. Bitki aprel-may aylarından başlayıb, avqusta 
qədər çiçək açır. Meyvəsi iyul- sentyabr aylarında yetişir.

Azyarpaq gülülcə Azərbaycanın hər yerində yəni düzənlik sahələrdən baş­
layıb orta dağ qurşaqlarına qədər yayılmışdır. Bundan başqa bitkiyə əkin sahələ­
rində, dincə qoyulmuş torpaqlarda, bostan, bağ sahələrində, yolların kənarlarında, 
çəpərlərdə, meşə açıqlıqlarında, çay kənarlarında və s. təsadüf edilir. Azyarpaq 
gülülcə yem bitkisi kimi Hindistanda geniş surətdə əkilib- becərilir. Yaşıl hissəsi­
nin tərkibindən 26,6% protein, 17,1% zülal maddəsi aşkar edilmişdir. Bundan baş­
qa çiçəklərinin tərkibindən kversetin, kempferol təbiətli flavonoid maddələri aş­
kar edilmişdir.

Biz isə bitkinin çiçəklərindən boyaq ekstratı hazırlayıb yun ipi 47 saylı cədvəl­
də göstərilən sarı, sanmtıl-yaşıl, açıq-qəhvəyi, zeytunu, qonurumtul və s. rəng və ça­
larlara boyamağa nail olduq.

Cədvəl 47
Azyarpaq gülülcənin çiçək hissələrindən hazırlanan boyaq ekstraktmm tərkibinə 

əlavə edilən aşqarlayıcı maddələrin təsiri ilə yun ipin neytral 
mühitdə boyanması

aşqarlayıcı
kimyəvi 
maddələ 
rin %-lə 
miqdarı

neytral mühitdə 
müxtəlif 

maddələrin 
təsiri ilə yun 

ipin boyanması

aşqarlanmış yun 
ipin neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

mühitdə 
rənglənməsi

neytral vanna (kontrol) H,O bozumtul-sarı bozumtul-sarı bozumtul-sarı
alüminium-kalium zəyi 5.0 sarı sarı sarı

dəmir-2-xlorid 5.0 bozumtul-qəhvəyi bozumtul-qəhvəyi bozumtul-qəhvəyi
qırmızı qan duzu £D‘ zeytunu-qonur Zeytunu-qonur zeytunu-qonur

sarı qan duzu 5.0 tütünü tütünü tütünü
kobalt xlorid 5.0 açıq-oxra açıq-oxra açıq-oxra
kalium xlorid 5.0 yaşılımtıl yaşılımtıl yaşılımtıl

mis xlorid 5.0 qonurumtul-kərpici qonurumtul-kərpici qonurumtul-kərpici
xromat duzu 5.0 açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi
kobalt asetat 5.0 qəhvəyi-boz qəhvəyi-boz qəhvəyi-boz

kadmium asetat 5.0 qəhvəyi qəhvəyi qəhvəyi
qurğuşun asetat 5.0 sarımtıl-narıncı Sarımtıl-narıncı sarımtıl-narıncı
qalay-2-xlorid 0,2 parlaq-narıncı parlaq-narıncı parlaq-narıncı

quzuqulağı turşusu + 
qalay-2-xlorid

2,0+0,2 narıncı narıncı narıncı
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Toxuculuq, yeyinti, tibb və kosmetika sahəsində istifadə 
olunan boyaq maddələri

Gülxətminin çoxləçəkli qırmızı 
rəngli forması



Gülxətminin sadə ləçəkli formaları



Gülxətminin çoxləçəkli 
yasəmən rəngli forması

Gülxətminin çoxləçəkli 
formaları

Anxuza Anxuzamn kökündən alman 
təii kosmetik boya



Yabanı çətənə

Şirinbiyan və ondan alınan rəng və çalarlar

Sarı akasiya



w

Adi zirinc və ondan alınan sarı rəng

Sarı rezeda Sarı rezedadan alınan 
rəng və çalarlar



Qoz və onun meyvə yanhğmdan 
alman qəhvəyi rəng

Alp əvəlik Əvəlikdən alman rəng 
və çalarlar

Narıncı maklyura və onun oduncağından alınan rəng 
və çalarlar



İspan nazı

Boyaq nazı Boyaq nazından
alınan rəng

Zaqafqaziya nazı və ondan 
alman rəng və çalarlar



Boyaqotu Boyaqotu kökündən alınan
rəng və çalarlar

Həqiqi dilqanadan



Koşenildən alınan rəng və çalarlar



Seloziya üzərində aparılan tətdiqat 
işləri

Ətirşah



Qovuqlu süddüyən Seqirov süddüyəni

Süddüyəndən alınan rəng və 
çalarlar



Meyer dəvəayağı və ondan alınan rəng 
və çalarlar

Opuntia ficus-indica



Qreypfrut

Aktinidia «kivi»



Sabahgülü Kosmos

Sabahgülündən alınmış narmcı-sarı təbii boyaq 
maddəsi ilə tortun boyanması



Birillik gııliılcə - Lathyrus annııus'. gövdəsinin uzunluğu 25-80 sm olub, əsas 
hissədən az şaxələnən, birillik ot bitkisidir. Yarpağı bir cüt yapaqcıqdan ibarət olub, 
yapaq altlığı yanmox şəklindədir. Çiçək tacı sandır. May ayında çiçəkləyir, iyunda 
meyvə verir. Birillik gülülcə Azərbaycanda Samur - Dəvəçi və Kür-Araz ovalıqlannda, 
Kür düzənliyində, Alazan - Əyriçay vadisində, Lənkəranın quraqlıq sahəsində, Bozqır 
yaylasının ərazilərində təsadüf edilir.

Yem kimi heyvanlar tərəfindən yeyilir. Çiçəklərinin tərkibində flavanoid bir­
ləşmələrindən kversetin, kempferol maddəsi aşkar edilmişdir.

Qırmızı gülülcd - Lathyrus cicera gövdəsinin uzunluğu 30-45 sm, çox budaq­
lanan, birillik ot bitkisidir. Saplaqları qanadlı, yarpaqaltlıqlan yanmoxvari, çiçək tacı al- 
qırmızı rəngdədir. Bitki aprel-may aylarında çiçəkləyir may-iyunda toxum verir.

Qırmızı gülülcə Böyük Qafqazın Qubaətrafı ərazilərində, Kiçik Qafqazın cənub və 
mərkəz hissəsində, Alazan-Əyriçay vadisində, Bozqır yaylasında, Diabar və Abşeronda, 
arandan orta dağ qurşağına qədər təsadüf edilir. Bundan başqa bitkiyə meşə talalarında, 
kolluqlarda, suvarma kanalları ətrafında, çay yataqlarında və kənarlarında alaq bitkisi 
kimi bağ və bostanlarda əkin sahələrində və üzümlüklərdə bitir.

Bitkinin tərkibindən tokoferol vitamini, çiçək hissəsindən antosianlardan: del- 
fmidin, petunidin maddələri aşkar edilmişdir.

Bundan alman preparatlardan sinir sisteminin sakitləşdirilməsində qaraciyər xəs­
təliklərində, eyni zamanda ödqovucu vasitə İrimi istifadə edilir.. Mal-qara üçün də yaxşı 
yem hesab edilir.

Cədvəl 48
Qırmızı gülülcənin çiçək hissəsindən hazırlanan boyaq ekstraktlarının tərkibinə 
əlavə edilən aşqarlayıcı maddələrn təsirilə yun ipin neytral mühitdə boyanması

aşqarlayıcı kim­
yəvi 
mad­
dələ­

rin
%-lə 
miq­
darı

neytral mühitdə 
müxtəlif 

maddələrin 
təsirilə yun ipin 

boyanması

aşqarlanmış yun 
ipin neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

mühitdə 
rənglənməsi

neytral vanna (kontrol) ИО açıq-bənövşəyi açıq-bənövşəyi açıq-bənövşəyi
alüminium-kalium zəyi 5.0 bənövşəyi bənövşəyi bənövşəyi

dəmir-2-xlorid 5.0 bənövşəyi-boz bənövşəyi-boz bənövşəyi-boz
qırmızı qan duzu 5.0 bozumtul-bənöşəyi bozumtul-bənöşəyi bozumtul-bənöşəyi

sarı qan duzu 5.0 bənövşəyi-qonur bənövşəyi-qonur bənövşəyi-qonur
kobalt xlorid 5.0 yaşılımtıl-bənövşəyi yaşılımtıl-bənövşəyi yaşılımtıl-bənövşəyi
kalium xlorid 5.0 zeytunu-boz zeytunu-boz zeytunu-boz

mis xlorid 5.0 yaşılımtıl yaşılımtıl yaşılımtıl
xromat duzu 0,1 kərpici-qəhvəyi kərpici-qəhvəyi kərpici-qəhvəyi

kadmium asetat 5.0 zeytunu zeytunu zeytunu
qurğuşun asetat 5.0 qəhvəyi qəhvəyi qəhvəyi
qalay-2-xloid 0,2 açıq-bənövşəyi açıq-bənövşəyi açıq-bənövşəyi
quzuqulağı 

turşusu+qalay-2-xlorid
2,0+0,1 bənövşəyi bənövşəyi bənövşəyi
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Çəmən gülülcə - L.pratensis. Bu gövdəsinin hündürlüyü (40) 55-100 sm 
olan dördtilli, budaqlanan çoxillik ot bitkisidir. Yarpaqalthğı iridir. Yarpaqları tək- 
təkdir, uzunsov-lansetvandır. Çiçək tacı parlaq sarı və yaxud açıq-sarı rəngdədir. 
Bitki may-iyul (avqust) aylarında çiçək açır, avqustda meyvə verir.

Çəmən gülülcəsinə Azərbaycanın hər yerində rast gəlmək olar. Bitkiyə ən 
çox meşə rayonlarında, dağ çəmənliklərində meşəliklərdə, kolluqlada, bağ və 
bostanlıqlarda, çöl və əkin sahələrində rast gəlmək olar.

Bitkinin çiçək hissələrindən hazırlanan boyaq ekstraktı ilə yun ipi yaşımtıl- 
sarı, sarı-narmcı, narıncı, yaşıl, qonur, bozumtul, bozumtul-qəhvəyi, qəhvəyi və s. 
rəng və çalarlara boyadıq.

Bitkinin tərkibindən sirinqetin, izoramnetin flavonoidləri, yarpaqlarından: C, 
P, karotin vitaminləri, kversetin, kempferol, trisetin flavonoid birləşmələri, fenol- 
karbon turşularından: kofein, ferul maddələri, plastoxinon və s. maddələr aşkar 
edilmişdir. Çiçəyinin tərkibindən isə delfinidin, petunidin, malvidin tərkibli anto­
sian maddələri müəyyən olunmuşdur (Pecrcet, 1959). Bitkinin yerüstü hissəsin­
dən hazırlanan dəmləmə və cövhərlərlə kəskin və xroniki nəfəs yolları xəstəlik­
lərinin müalicəsində istifadə edilir. Sibirdə cövhərindən qaraciyər, ağciyər, pnev­
moniya, yuxusuzluğun müalicəsində, Bolqarıstanda oturaq sinir xəstəliklərinin 
müalicəsində, İspaniyada toxumlarından soyuqdəymə əleyhinə istfiadə edilir. Qi­
da üçün yararlıdır, nektardır. Mal-qara tərəfindən yaxşı yeyilir. Biz isə ilk dəfə 
olaraq bitkinin çiçək və yerüstü hissəsindən hazırladığımız boyaq ekstraktı ilə 
cədvəl 48-də göstərilən rəng və çalarlara boyamağa nail olduq.

Əkin gülülcəsi - L.sativus. Bu çoxşaxəli, gövdəsinin hündürlüyü 30-70 sm 
olan birillik ot bitkisidir. Yarpaqları bir cüt yarpaqcıqdan ibarət olub, ucları şaxəli 
bığcıqla nəhayətlənir. Çiçək yatağı ağımtıl və ya çəhrayı rəngdə olur. Bitki may- 
iyul aylarında çiçək açır, iyul-avqustda toxum verir.

Əkin gülülcəsi Azərbaycanda Böyük Qafqazın şərq və Qubaətrafı hissəsin­
də, Kiçik Qafqazın mərkəz hissəsində, Lənkəranətrafı rayonlarda və Bozqır layla­
sında arandan orta dağ qurşağına qədər, çay daşlıqlarında, çay yataqlarında, alaq 
bitkisi kimi bostanlarda, arpa və buğda sahələrində rast gəlinir.

Bitkinin çiçəklərinin təkribindən kempferol, kversetin flavonoidləri malvi­
din antosian maddələri; toxum hisəssindən sulu karbohidrat maddələri, amin tur­
şuları, lipid və s. -aşkaradilmişdir.

Bitkidən alman ekstrakt və dəmləmələrdən sinir sistemində baş verən na­
sazlıqların aradan qaldırılmasında, paraliç, impatentin müalicəsində işlədilir.

İribuynzulu mal-qara və qoyunlar tərəfindən yaxşı yeyilir. 1 hektar sahədən 
10-15 ton, bəzən daha çox yaşıl kütlə əldə edilir.
Biz əkin gülülcəsinin yaşıl və çiçək hisəssindən ekstrakt hazırlayıb yun ipi sarı, 
sarı-narmcı, narınca, yaşılımtıl-qonur, tütünü, zeytunu, açıq-qəhvəyi və s. rəng və 
çalarlara boyamağa nail olduq.
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Adi mərsin - Myrtus L.
(Mərsin - Myrtaceae fəsiləsi)

Qədim ərəb əfsanələrinin birində deyilir ki, Adəm bu bitkini cənnətdən qo­
vulan zaman özü ilə gətirmişdir. Buna görə də mərsinə bəzən «Cənnət çiçəyi» 
deyirlər. Qədim Yunanıstanda və Romada mərsinə gözəllik və gənclik simvolu 
kimi baxırdılar. Mərsin yunanca «ətir gətirən» və yaxud «balzam» mənasını bil­
dirir.

Adi mərsinin vətəni Aralıq dənizi ətrafı ölkələr hesab edilir. Bitki yabanı 
halda isə Fransa, İspaniya, İtaliya, Əlcəzair, Kipr və Kiçik Asiya ərazilərində ya­
yılmışdır, Qafqazda isə yabanı halda yayılmışdır.

Ədviyyat, efir yağlı və bəzək məqsədləri üçün dünyanın bir sıra ölkələrində, 
o cümlədən də Hindistan, Qərbi Avropa ölkələrində, Somalidə, Efiopiyada mədə­
ni halda əkilib-becərilir. Kiçik sahələrdə Qara dəniz sahillərində (Soçi və Suxu- 
mi, Krımın subtropik zonalarında becərilir. Bitkinin Sankt-Peterburqun Botanika 
bağında yüksək bəzək xüsusiyyətinə və xoş ətriə malik olan şaxtaya davamh sort­
ları yaradılmışdır. Mərsin Mərdəkan Dendrarisində mədəni halda təsadüf edilir.

Botaniki xarakteristikası. Adi mərsin - Myrtus communis həmişəyaşıl kol 
olub, 2 m hündür lüyündədir. Yarpaqları dəri varı qarşı-qarşıya düzülmüş qısa sap­
laqlı tünd-yaşıldır. Çiçəkləri xırda, ikicinsli, qoltuqda yerləşən çiçək saplağı nazik, 
ağ rəngdədir. Meyvəsi giləmeyvə olub, dairəvi və yaxud yumurtavarı flormasmda 
olub, iriliyi noxudu xatırladan göyümtül və yaxud ağımtıldır. Hər meyvəsinin tər­
kibində 15-ə qədər toxumu olur.

Bioloji xüsusiyyətləri. Bitkidə inkişaf əsasən yaz-yay və yay-payız dövrlə­
rində baş verir. Mərsinin Krımın cənub sahələrində inkişafı aprel-may aylarında 
başlayıb, 15-20 iyulda başa çatır, ikiknci inkişaf fazası isə avqust-sentyabr ayında 
başlayıb, oktyabr ayının sonunda başa çatır

Bitki qısa, şaxtalı günlərdə -11, 12°-yə dözür. Ondan aşağı dərəcədə isə 
məhv olur. Şaxtada məhv olmuş, torpağa yaxın hissəsi erkən yazda yenidən inki­
şaf etmyə başlayır. Mərsin yaz aylarında üzvi və qeyri-üzvi gübrələrə tələbkar 
olur. Qida ilə zəngin, yüngül torpaqlarda yaxşı inkişaf edir.

Çoxalması və aqrotexnikası. Mərsini toxumla, vegetativ üsulla və birillik şi­
tillər vasitəsilə əkirlər .-Qələm vasitəsilə çoxaldıqda yuxarıdakı yarpaqlarını saxlamaqla 
8-10 sm uzunluğunda çubuqlar hazırlanır, qabaqcadan hazırlanmış sahələrə basdınrlır. 
Əkin üçün qələmlərin hazırlanması iyulun axırları və avqustun əvvəlləri əlverişli hesab 
edilir. Çünki zoğ inkişafını yayda dayandırır. Çubuqlan şitilxanalarda və yaxud aranj eri- 
yalarda 7-8 sm dərinliyində qidalanma sahəsi 10x5 sm olmaqla basdırırlar. Mərsinin 
plantasiyalarının günəşli sahələrdə salınması məsləhət görülür. Bitki əkildiyi sahələr 
60 70 sm dərinliyində qazılmalı və hər hektar sahəyə 40-50 ton peyin, 500-600 kq 
superfosfat, 200-300 kq kalium gübrəsi verilməsi məsləhət görülür. Yay aylarında 
sahə yumşaldılır, alaq otlarından təmizlənir və hər hektar sahəyə 400 kq ammonium 
şorası verilir. Mərsini daim əkilən sahələrə payız aylarında, qida sahəsi 2,5x1 m 
olmaqla köçürürlər. Əkindən sonra sistematik olaraq 3-4 dəfə cərgələrarası kul- 
tivasiya işləri aparılır, alaq otlarından təmizlənir və suvarılır. Hər ilin erkən yazında 
hər hektar sahəyə 300-400 kq ammonium şorası verilir. Payızda dərin kultivasiya 
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işləri aparmaqla yanaşı hər hektar sahəyə 400-500 kq superfosfat və 200-300 kq 
kalium gübrəsi verilir. Mərsin sahnın plantasiyalardan 40-50 il məhsul götürülür.

Məhsulun toplanması və xammalın saxlanması. Mərsinin yarpaqlarını inki­
şafının 3^4-cü illərində tədarük etməyə başlayırlar. Mərsinin yığımını oktyabr- 
noyabr aylarında aparırlar. Kəsilmiş zoğları çardak altmda meh vuran, kölgə dü­
şən sahələrə sərib qurudurlar. Yarpaqdan qurudulmuş zoğlardan ayırıb, kağız ki­
sələrə doldurub anbarlarda saxlayırlar. Mərsin əkilən hər hektar sahədən 2,5-3 
ton quru yarpaq xammalı əldə edilir. Bitkinin yarpaq, cavan zoğ və meyvəsinin 
tərkibində 1,8-2,2 % efir yağı əldə olunur.

İstifadə edilməsi. Bitkidən alman efir yağından ətriyyat və kosmetika sahə­
sində istifadə olunur. Aralıq dənizi ölkələri xalqlarının mətbəxində yarpaq və 
meyvəsindən ədviyyat kimi istifadə edilir. Mərsin ət, balıq xörəklərinin, eləcə də 
konservləşdirilmiş ət məhsullarının tərkibinə qatılır.

Ətirşah - Geranium L.
(Ətirşahkimilər — Geraniaceae fəsiləsi)

Ətirşah fəsiləsi 8 cinsi və 750-yə qədər növü əhatə edir. Bu fəsiləyə daxil 
olan növlərin əksəriyyəti ot, nadir hallarda yarıkol və kol bitkiləri olub, yer kürə­
sinin ən çox mülayim iqlim zonalarında yayılmışdır. 8 cinsin içərisində ən çox 
növləri özündə birləşdirən ətirşah cinsi hesab edilir.

Ətirşah cinsi 350-yə qədər növü özündə birləşdirir. Cinsin içərisində efir- 
yağlı, boyaq təbiətli, dərman, nektar və bəzək üçün yararlı növlərinə rast gəlmək 
olar.

Ətirşah cinsinin Qafqazda 29, o cümlədən də Azərbaycanda 23 növünə təsa­
düf edilir.

Ətirşahın əsas vətəni Cənubi Afrikanın Кар vilayətinin «Xoşməramlı Bur­
nu» hesab edilir. Ətirşah XVI əsrdə Avropa ölkələrinə gətirilərək mədəni halda 
əkilib becərilməyə başlanmışdır. Hələ çox qədim zamanlarda Misirdə, Yunanıs­
tanda, Romada ətirşahdan alman xoş ətirli efir yağından təkcə kosmetika sahəsin­
də deyil, eyni zamanda müalicə məqsədləri üçün də istifadə edirdilər.

Müqəddəs Mariya adasının cadugərləri hamilə qadınlara məsləhət görürdü­
lər ki, hər gün ətirşah yağını qarm nahiyələrinə dairəvi və spiral formada sürtsün­
lər. Bunu onunla izah edirlər ki, ətirşah yağı uşaqda təhlükə törədən şər qüvvələ­
rin qarşısını alır, onun sağlam və ağıllı olmasına şərait yaradır.

Soyuqdəymələr zamanı onurğa sütununda baş verən ağrıları azaltmaq üçün 
ətirşah yağından müalicə vasitəsi kimi istifadə edirmişlər. Bitkinin yarpaqlarından 
alman dəmləmələrdən aybaşı qabağı baş verən ağrıların qarşısını almaq üçün da­
xilə qəbul edirdilər.

XVI əsrdə rus əczaçıları «atəş zamanı» qulaqlarda baş verən qıjıltı və ağrıla­
rı ətirşahdan alman ekstraktdan damcı kimi istifadə edib qarşısını alırdılar. Göz 
qapağında baş verən xəstəlikləri aradan qaldırmaq üçün ətirşahdan alman estraktın 
içərisinə azca bal qatıb səhər və axşam yumaqla müalicə edirmişlər. Bunun üçün 
200 ml qaynanmış suya 10 ədəd ətirşah yarpağı və yaxud çiçəyindən götürüb əla­
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və edin, zəif odun üzərinə qoyub qaynayana qədər saxlayın. Sonra dəmləməni gö­
türüb üzərinə 1 çay qaşığı bal əlavə edin qarışdırın. Alınmış məhlulu gecədən sə­
hərə qədər saxlayıb sonra istifadə edin.

1769-cu ildə I Pyotra Azov vilayətindən bir neçə banka ətirşah yağı göndə­
rirlər. Məsələ bunda idi ki, onun sol ayağında baş barmağının ətrafında dırnaqla 
birlikdə 1 falanqalıda «vəhşi ət» əmələ gəlmişdir. Bunun nəticəsində baş barmaq­
da əziyyət verən kəskin ağrılar olurdu. Ağrının təsiri nəticəsində I Pyotr gəzə bil­
mirdi. İki həftə gündə 3 dəfə ətirşah yağı sürtülən bu «vəhşi ət» sağalmağa başla­
yır. Ətirşah yağı büzüşdürücü, antiseptik və aşı xüsusiyyətinə malik olduğu üçün 
barmaq sağalmışdır.

Azərbaycan florasında yayılan bir neçə ətirşah növlərinin faydalı xüsusiy­
yətləri ilə oxucuları tanış etmək istərdik.

■ Təpəyəbənzər ətirşah -Geranium collinum. Bu çoxillik, sıx tüklərlə əhatə 
olunan, ətli kökümsova malik 20-50 sm hündürlüyündə olan ot bitkisidir. Gövdənin 
aşağı nahiyəsində dərin bölünmüş barmaqvarı yarpaqları, çəhrayı-qırmızı çiçəkləri, 
5 toxumlu meyvəciklərdən ibarət meyvəsi vardır. Ləçəkləri çəhrayı-bənövşəyi 
rəngdədir. Bitki iyun-iyul aylarında çiçəkləyir, meyvələri avqustda yetişir.

Təpəyəbənzər ətirşaha Azərbaycanın Böyük Qafqazın Quba ərazisində, Ki­
çik Qafqazın cənub hissəsində, Naxçıvanın dağlıq ərazilərində, çəmənliklərdə, 
açıqhq sahələrdə, bağlarda rast gəlmək olar.

Bitkinin yerüstü qönçə dövründə isə əsas hissəsindən piroqalol, pirokatexin 
tərkibli 10,8-23,54%-ə qədər aşı maddəsi, gövdəsindən 10,16% monosaxarid, 
06% şəkərli maddə, 3,34% nişasta, 11,64% hemisellüloza yarpaqlarından 6,42% 
monosaxarid, 0,62% saxaroza, 3,7% qlükoza, 0,18% fruktoza, 1,2% sorboza, ram­
noza, arabinoza, ksiloza, riboza, maltoza, 3,26% nişasta, C vitamini, 13,5-18,5% 
aşı maddəsi, avikularin, 0,25% rutin, 0,084% qerain, 0,029% kversetin, 0,012% 
kempferol, çiçəklərindən isə C vitamini, 13% aşı maddəsi, meyvə, meyvəyanh- 
ğmdan və toxumlarının tərkibindən 5,4-10,59% aşı maddəsi və s. aşkar edilmişdir.

Xalq təbabətində ətirşahdan hazırlanan bir neçə preparatlarla xəstəliklərin 
müalicəsi haqqında məlumat vermək istərdik.

Kəskin qulaq ağrılarını müalicə etmək üçün: 5-10 ədəd təzə yarpaqların­
dan götürüb sıyıq halına salıb üzərinə 2-3 xörək qaşığı kamfora spirti əlavə edib 
qarışdırın. Sonra bərk xəmir şəklinə sahb əski parçasına yaxıb qulaq nahiyəsinə 
qoyub bağlayın. 3-4 əməliyyatdan sonra ağrı tamamilə kəsiləcəkdir.

Ürək fəaliyyətinin normaya salınmasında, ruh düşkünlüyünün aradan qal­
dırılmasında, əhvaili-ruhiyyənin yaxşılaşdırılmasında 1-2 damcı ətirşah yağını su­
ya əlavə edib qəbul etməyi məsləhət görürlər.

Qan təzyiqinin müalicəsində: 3 xörək qaşığı ətirşah sıyığından götürüb 100 
ml spirtin üzərinə əlavə edib ağzını möhkəm bağlayıb isti və qaranlıq yerdə 3 gün 
saxlayın. Sonra 20 damcı götürüb 1 xörək qaşığı suya qatışdırıb səhər acqarına, 
axşamlar isə yatmazdan əvvəl qəbud edin. Bu prosesdən sonra qan təzyiqi norma­
ya düşür.

ishal, qan təzyiqi, ürəyin fəaliyyətini artırmaq, mədəaltı vəzinin, qaraci­
yərdə olan qlikogeni qaydaya salmaq üçün: 1 çay qaşığı yarpaq və çiçəyindən 

181



hazırlanmış sıyığından götürüb 1 stəkan soyuq suya töküb 8 saat qaranlıq yerdə 
saxlayın. Sonra süzüb gündə 5-6 dəfə qəbul edin.

Epilepsiya xəstəliyi zamanı: 3 xörək qaşığı ətirşahın yuxarı hissəsində yer­
ləşən yarpaq və çiçəklərindən götürüb 1 stəkan soyuq zərdaba töküb üzərinə 
damotundan və yaxud pişikotundan hazırlanmış spirtli ekstraktdan əlavə edin və 
səhər saat 8-dən axşam saat 10-a qədər saxlayın. Sonra həmin məhluldan xəmir 
hazırlamaq üçün bir az un, bir neçə damcı bitki yağı əlavə edib qarışdırın. Alınmış 
kütləni götürüb təmiz ağ parçaya yaxıb xəstə nahiyənin üzərinə qoyub bağlayın. 
Damotundan və yaxud ətirşahla birlikdə pişikotundan hazırlanan spirtli cövhərdən 
15-20 damcı götürüb gündə 3 dəfə qəbul edin.

Ətirşahdan alman preparatlar epilepsiya xəstəliyinin müalicəsində köməkçi 
vasitə kimi istifadə edilir.

Sifətdə baş verən əsəb xəstəliklərini müalicə etmək üçün ətirşahdan hazırla­
nan preparatlardan da istifadə etməyi məsləhət görürlər. Bunun üçün: 1 stəkan 
ətirşahın yarpaq və çiçək hissəsindən hazırlanmış sıyığından götürüb şüşə qaba 
töküb üzərinə 0,5 litr təmiz etil spirti əlavə edib qabın ağzını qapaqla bağlayın. 
Şüşə qab hökmən şəffaf olmalıdır. Hazırlanan cövhər götürülən şüşə qabın !6 his­
səsini əhatə etməlidir. Şüşənin içərisində olan məlhəmi 2 həftə günəş qarşısında 
saxlayın - sonra qapağı açıb şüşə qabı zeytun və yaxud qarğıdalı yağı ilə doldurub 
ağzını möhkəm bağlayıb yenidən günün qabağına qoyub 2 həftə saxlayın. Nəha­
yət məhlulu süzüb, şüşə butulkalara doldurub ağzını möhkəm bağlayıb saxlayın. 
Yeri gəldikcə istifadə edin.

Kataraktın müalicəsində: əgər gözün linza hissəsində tutqunluq əmələ gə­
libsə onu mütləq cərrahiyə üsulu ilə müalicə etmək lazımdır. Hərgah katarakt tə­
zə əmələ gəlməyə başlayıbsa onun inkişafını saxlamaq üçün ətirşahın yarpaq və 
çiçək hissəsindən hazırlanmış şirəsindən 1-2 damcı gözünüzə tökməklə siz öz 
görmə qabiliyyətinizi saxlaya bilərsiniz.

Sifətinizin dərisini təravətləndirmək üçün ətirşahın yarpaq və çiçəklərindən 
alman şirəni ağzı qapaqlı şüşə bankalara doldurub soyuducuya qoyub dondurun. 
Kütlədən səhər tezdən dairəvi şəkildə sifətinizə sürtün. Bu zaman üzünüzdə qan 
dövranı güclənəcək, toxumalar qida ilə təmin ounduğundan sifətiniz təravətlənə­
cək və saflaşacaq, sizin əhvali-ruhiyyəniz yüksələcək.

Təpəyəbənzər ətirşah həm də qiymətli təbii boyaq xammalı hesab edilə bi­
lər. Biz 1986-cı ildə Şahbuz rayonunun Keçili kəndi ətraflarından topladığımız ətir­
şah bitkisini laboratoriyaya gətirib yun ipdə boyama xüsusiyyətlərini öyrənməyə 
başladıq. Boyama proseslərində bir neçə yeniliklər edib, təpəyəbənzər ətirşahın ot 
hissəsindən 49 saylı cədvəldə göstərilən sarı, tünd-sarı, mixəyi, zeytunu, tütünü, 
qonur, narıncı, boz və s. rəng və çalarları almağa nail olduq.

182



Cədvəl 49
Təpəyəbənzər ətirşahın yerüstü hissəsindən alınan boyaq ekstraktmın 

tərkibinə aşqarlayıcı maddələr əlavə etməklə yun ipin neytral mühitdə boyanması

aşqarlayıcı
kimyəvi 

maddələrin 
%-lə 

miqdarı

neytral mühitdə 
müxtəlif 

maddələrin 
təsirilə yun ipin 

boyanması

aşqarlanmış 
yun ipin 
neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

mühitdə 
rənglənməsi

neytral vanna (kontrol) H,O Sarımtıl sarımtıl sanmtıl
alüminium-kalium zəyi 5,0 tünd-sarı sarı sarı

dəmir-2-xlorid 5,0 bozumtul-san bozumtul-sarı bozumtul-sarı
qırmızı qan duzu 5,0 Zeytunu zeytunu zeytunu

san qan duzu 5,0 mixəyi-qonur mixəyi-qonur mixəyi-qonur
kobalt-xlorid 5,0 Tütünü tütünü-boz tütünü-boz

kalium -xlorid 5,0 Mixəyi mixəyi mixəyi
mis-sulfat 5,0 tütünü-yaşıl tütünü-yaşıl tütünü-yaşıl

xromat duzu 0,5 Yaşılımtıl yaşılımtıl yaşılımtıl
sirkə turşusunun 
kadmimum duzu

0,2 Qonur qonur qonurumtul

nikel-xlorid 5,0 tütünü-boz tütünü-boz tütünü-boz
qalay-2-xlorid 0,1 narmcı-sarı narıncı-sarı narmcı-sarı

quzuqulağı turşusu və 
qalay-2-xlorid

2,0+0,1 tünd-narıncı tünd-narmcı tünd-narmcı

Aldığımız nəticələrdən bizə məlum olur ki, təpəyəbənzər ətirşahdan alman 
təbii boyaqdan xalçaçılıq və ipəkçilik sənayesində istifadə edilə bilər.

Qırmızı ətirşah - Geranium sanguineum. Bu çoxillik ot bitkisi olub, köküm- 
sovları düyünlü, hündürlüyü 30-50 sm, üzəri uzun tükcüklərlə əhatə olunmuşdur. 
Yarpaqları saplaqlı, dairəvi olub 5-7 sayda bölünmüşdür. Ləçəkləri qan qırmızı 
rəngdə olub, iridir.

Qırmızı ətirşah Azərbaycanda Böyük Qafqazın Quba ərazisinin şərq, qərb 
hissəsində, Kiçik Qafqazın şərq, mərkəz və cənub ərazilərində yayılmışdır. Bun­
dan başqa bitkiyə 1800-2000 m yüksəklikdə olan dağlıq zonalarda, çəmənliklər­
də, açıqlıqlarda və kolluqlar arasında təsadüf etmək olar.

Yeraltı hissəsindən şəkər, nişasta, qönçə dövründə 7,2-29%-ə qədər aşı 
maddəsi, yerüstü hissəsindən isə saxaroza, qlükoza, fruktoza, efir yağı, 3,9-23,5% 
aşı maddəsi aşkar edilmişdir. Yarpaqlarından üzvi turşulardan alma və limon tur­
şuları, 10,24-11,35% aşı maddəsi, kversetin, mirisetin flavonoidləri, nişasta, üzvi 
turşular, oksalat duzu, qönçəsindən 10,13% aşı maddəsi, çiçəklərindən efir yağı, 
meyvəsindən 4,08-7,4% aşı maddəsi və s. olduğu müəyyənləşdirilmişdir.

Yarpaq və çiçəklərindən hazırlanan dəmləmə və cövhərindən böyrək daşı­
nın əridilməsində, revmatizmdə, podaqro və s. xəstəliklərin müalicəsində istifadə 
edilir. Kök və kökümsovlarmdan hazırlanan cövhərindən büzüşdürücü, soyuqdəy­
mə, müxtəlif qanaxmalarda, dizinteriya, irinli yaraların, ağız və udlaq nahiyəsində 
baş verən nasazlıqların aradan qaldırılmasında istifadə edilir. Bundan başqa bitki­
dən ahnan preparatlar bəd xassəli şişlərin, müxtəlif mənşəli dəri xəstəliklərinin 
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müalicəsində işlədilir. Yerüstü hissəsindən hazılanan vannasından isə irinli dəri 
xəstəliklərini və yaraları müalicə edirlər.

Çiçək və yaşıl kütləsindən boyaqçılıq və gön-dəri sənayesində aşı ekstraktı 
almaq üçün mədəni hala keçirib əkilməsi məsləhət görülür. Hər hektar sahədən 
65-84 sent xammal əldə etmək olar.

Meşə ətirşahı - Geranium sylvaticum. Bu hündürlüyü 30-60 sm olub, 
çoxillik ot bitkisidir. Kökətrafı yarpaqlarının saplaqları uzundur. Çiçəkləri 
çoxsaylı olub gövdənin yuxarı hissəsində yerləşmişdir. Ləçəkləri tərsyumurta 
formasında olub qırmızı-bənövşəyi rəngdədir.

Meşə ətirşahı Azərbaycanda Böyük Qafqazın Quba ərazisinin şərq, qərb his­
səsində, Kiçik Qafqazın şimal, mərkəz ərazilərində, Şahbuz rayonunun dağlıq 
ərazilərində yayılmışdır. Bundan başqa bitkiyə orta dağlıq zonasından başlayıb, 
yuxarı dağlıq zonalarına qədər ərazilərdə, eyni zamanda meşə açıqlıqlarında və 
çəmənliklərində təsadüf etmək olar.

Meşə ətirşahının yerüstü hissəsindən alman boyaq ekstraktmm tərkibində 
aşqarlayıcı maddələr əlavə etməklə yun ipin neytral mühitdə boyanması

Cədvəl 50

aşqarlayıcı
kimyə­

vi
maddə­

lərin
%-lə

miqdarı

neytral mühitdə 
müxtəlif 

maddələrin təsirilə 
yun ipin boyanması

aşqarlanmış 
yun ipin neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

mühitdə 
rənglənməsi

neytral vanna (kontrol) H7O sarımtıl-boz sarımtıl-boz sarımtıl-boz
alüminium-kalium zəyi 5,0 açıq-sarı sarı aarı

dəmir-2-xlorid 5,0 açıq-qəhvəyi qəhvəyi qəhvəyi
qırmızı qan duzu 5,0 bozumtul-tütünü bozumtul bozumtul

sarı qan duzu 5,0 bozumtul-tütünü bozumtul bozumtul
kobalt-xlorid 5,0 zeytunu zeytunu zeytunu

mis-sulfat 5,0 açıq- bənövşəyi açıq- bənövşəyi açıq- bənövşəyi
xromat duzu 0,5 yaşılımtıl yaşılımtıl yaşılımtıl
nikel-xlorid 0,1 qonurumtul qonurumtul qonurumtul

qalay-2-xlorid 0,1 sarı-narmcı sarı-narıncı sarı-narmcı
quzuqulağı turşu зц.уо 

qalay-2-xlorid
2,0+0,1 narıncı narıncı narıncı

Bitkinin yerüstü hissəsindən nişasta, üzvi turşular, oksalat duzu, vegetasiya 
dövrünün sonunda isə 12,85-23,3% aşı maddəsi, yerüstü hissəsindən saxaroza, 
qlükoza, fruktoza, rafinoza, 12,55-15,0% aşı maddəsi, flavonoid maddələri, yar­
paqlarından saxaroza, C vitamini, kversetin, kempferol flavonoidləri, toxumların­
dan leykoantosian, leykosianidin və s. maddələr aşkar edilmişdir. Bitkidən hazır­
lanan dəmləmə və cövhərindən büzüşdürücü, qanaxmaların qarşısının alınmasın­
da, müxtəlif mənşəli bağırsaq xəstəliklərinin müalicəsində, böyrək daşlarının tə­
mizlənməsində istifadə edilir. Çiçəklərindən sarı və göy rəng alınır.

Azərbaycan florasında yayılan ətirşah növlərinin kimyəvi tərkibi hal-hazırkı 
dövrə qədər öyrənilməmişdir. Biz ilk dəfə olaraq 1987-ci ildə Naxçıvan MR-ın
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Şahbuz rayonunun Biçənək kəndində bitkidən xammal tədarük edib, boyaq xüsu­
siyyətlərini öyrənməyə başladıq. Meşə ətirşahının yerüstü hissəsindən boyaq ha­
zırlayıb yun ipi 50 saylı cədvəldə göstərilən rəng və çalarlara boyadıq. Aldığımız 
rəng və çalarlar yuyucu tozlar və sabunla yuyulmağa, atmosferin fıziki-kimyəvi 
təsirlərinə davamlı olub, xalçaçılıq və ipəkçilik sənayesində təbii boyaq xammalı 
kimi istifadə oluna bilər.

Süddüyən - Euphorbia L.
(Süddüyən - Euphorbiaceae fəsiləsi)

Dünya florasının tərkibində süddüyən fəsiləsinin 250-300 cinsi və 5000- 
7000 növü yayılmışdır (С.А.Шостаковский, 1971; İ.A.Qubanov və başqaları 
1976). Bu cinslərin içərisində süddüyən tərkibindəki boyaq təbiətli növlərinə gö­
rə daha maraqlı hesab edilə bilər. Süddüyən cinsinin tərkibində 750-800-ə qədər 
növ daxil edilmişdir. Qafqazda cinsin 64, Azərbaycanda 37 növü yayılmışdır.

Süddüyən fasiləsinə aid olan növlərə demək olar ki, Yer kürəsinin əksər 
ərazilərində rast gəlmək olar. Fəsilənin cins və növlərinə ən çox tropik zonalarda 
təsadüf etmək olar. Süddüyən cinsinə aid olan növlərin içərisində ağac, kol, 
yarımkol, çoxillik və birillik ot bitkilərinə rast gəlmək olar.

Biz isə ilk dəfə olaraq, Azərbaycan florasının tərkibində yayılan süddüyən 
cinsinin bir neçə növünün boyaq xüsusiyyətlərini öyrənməyi öz qarşımıza məqsəd 
qoyduq.

Gürcüstan süddüyəni — Euphorbia iberica. Bu gövdəsinin hündürlüyü 30- 
60 (80) sm, qabırğalı, şırımlı yuxarı hissədən budaqlanan, kökü sürünən çoxillik ot 
bitkisidir. Gövdə yarpaqları oturacaqlı olub, uzunsov və yaxud uzunsov-yumurta­
varı, küt, yaxud iti olub əsas hissədən dairəvi, kənarları bütöv, qalındır. Gövdənin 
yuxarısında çoxsaylı çiçəkləri yerləşmişdir. Qutucuğu yastılaşmış dairəvi, xırda 
qabarıqdır. Toxumları yumurtavarı, qara və hamardır. Bitki aprel-may (iyun) ayla­
rında çiçək açır, iyul-avqustda meyvəsi yetişir.

Gürcüstan süddüyəni Azərbaycanda Böyük Qafqazın Quba ərazisində, Kür- 
Araz düzənliklərində, Kiçik Qafqazın mərkəz və şimal ərazilərində, Naxçıvanın 
dağlıq zonalarında yayılmışdır. Bundan başqa bitkiyə düzənlik sahələrdən tutmuş 
subalp zonalarına qədər sahələrdə təsadüf edilir. Bitkiyə otlaq yamaclarında, kol­
luqlarda, meşəliklərdə və əkin sahələrində də rast gəlmək olar.

Bitkinin yerüstü hissəsindən kardenol, sapanin, alkaloid, süd şirəsi, 8,7% 
qətran, kök hissəsindən 1,2% kauçuk, 8,7% qətran, triterpenoidlərdən: eyfol, ey- 
forbol, ellaq turşusu, yerüstü hissəsindən boyaq təbiətli 2,6% şiperin, rutin, kversi- 
meritrin, C, K vitaminləri, 5%-ə qədər aşı maddəsi və s. aşkar edilmişdir.

Bitkinin yerüstü hissəsindən hazırlanan dəmləmə cövhərindən Karaçayevo- 
Çerkesski avtonom vilayətində vərəm xəstəliyində, dəridə baş verən ekzemalarm 
müalicəsində istifadə edilir.

Biz bitkinin yerüstü hissəsindən flavonoid təbiətli boyaq ekstraktı hazırlayıb 
yun və ipək məmulatları sarı, sarı-narmcı, narıncı, mixəyi, yaşılımtıl, qəhvəyi, 

185



tünd-qəhvəyi, şabalıdı və s. rəng və çalarlara boyamağa nail olduq. 1 kq qurudu­
lub narın toz halına salınmış çiçək və ot hissəsindən hazırladığımız boyaq ekstrak- 
tı ilə 8-10 kq yun və ipək məmulatları boyamaq olar.

Oraqvari s. - E. falcata. Bu çılpaq göyümtül birillik ot bitkisidir. Gövdəsi­
nin hündürlüyü 18-20 (40) sm olub dikduran və yaxud azca dikduran budaqlanan- 
dır. Yarpaqları gövdə üzərində oturaq olub, növbəli düzülmüş kənarları bütöv, 
uzunsov-barmaqvarıdır. Yuxarıda çiçək verən hissəsi 3-5 ədəd olub, çoxsaylı iki- 
bölümlüdür. Qutucuğu yumurtavarı zəif yaşılımtıldır, aprel-may aylarında çiçək 
açır, avqust aylarında meyvəsi yetişir.

Oraqvari süddüyənə demək olar ki, Azərbaycanın hər yerində - düzənlik sa­
hələrdən tutmuş, orta dağ zonalarına qədər rast gəlmək olar. Bundan başqa bitki­
yə quru daş yaymaclarmda, kolluqlar arasında, çay kənarlarında, alaqlıqlarda, əkin 
və üzümlük sahələrində də rast təsadüf etmək olar.

Oraqvari süddüyən dərman, boyaq və aşı təbiətli bitkidir. Belə ki, onun yer­
üstü hissəsinin tərkibindən diterpenoid maddələrindən, ay -enforbol, ay -ami-rin, 
enfol, 1,65% memarin, 10,92% kauçuk, 9,7% qətran, toxumlarından: 23,3% piyli 
yağ maddəsi aşkar edilmişdir.

Bitkidən hazırlanan preparatlardan işlədici, qusdurucu, ağrıkəsici, ürək xəs­
təliklərində, öd qovucu vasitə kimi istifadə edilir.

Biz isə ilk dəfə olaraq, bunun yerüstü hissəsindən boyaq ekstraktı hazırlayıb 
yun ipi sarı, sarı-narmcı, parlaq sarı, narıncı-sarı, qızılı-sarı, yaşılımtıl, xaki, açıq- 
qəhvəyi, qəhvəyi, tünd-qəhvəyi və s. rəng və çalarlara boyamağa nail olduq. 1 kq 
narm tozundan hazırlanan boyaq ekstraktı ilə 7-8 kq yun ipi boyamaq olar.

Bostan s - E. peplus. Birillik çılpaq ot bitkisidir. Gövdəsinin hündürlüyü 
10-25 sm olub əsas hissədən budaqlanandır. Yarpaqları növbəli, saplaqlı, enli tərs 
yumurtavarıdır. Çiçək verən hissəsi 3 ədəd olub 2-5 dəfə kəsilmişdir. Qutucuğu 
yumurtavarı - üçtərəflidir. Toxumları uzunsov - şırımlıdır, bəzən boz rəngdədir. 
Bostan süddüyəni Azərbaycanın Abşeron, Kür-Araz düzənliklərində, aşağı dağ 
zonalarında, kolluqlar və açıqlıq yerlərdə yayılmışdır.

Bitkinin yerüstü hissəsindən üzvi turşular və onun törəmələri, diterpenoid- 
lər, 8,5% aşı maddəsi, kök, gövdə və yarpaqlarından, süd şirəsi, kök hissəsindən 
0,22% kauçuk, 5,76% qətran, 21-23% aşı maddəsi, yerüstü hissəsindən çaxır, li­
mon, süd, kəhrəba, alma, forbid üzvi turşuları, flavonoid təbiətli birləşmələrdən: 
kversetin, kempferol, mirsetin, izomirsetin, steppozid, hiperin və s. maddələr aşkar 
edilmişdir. Bundan başqa bitkinin gövdə və yarpaqlarından 0,16-0,62% kauçuk, 
6,85-22,58% qətran, toxumundan 37%-ə qədər piyli yağ maddəsi aşkar edilmişdir.

Bitkidən hazırlanan preparatlardan qaraciyər, böyrək, dəri xəstəliklərində, 
güclü işlədici, qurdəleyhinə, öd yollarının müalicəsində tətbiq edilir. Həmçinin 
dırnaq boyalarının hazırlanmasında istifadə olunur.

Seqierov s-E. seguieriana. Çoxillik çılpaq ot bitkisidir. Gövdəsi dikduran və 
yaxud əyilib qalxan olub (5) 15-60 sm hündürlüyündə olub, sıx yarpaqlarla örtül­
müşdür. Yarpaqları oturan olub lansetvarı, xətvarı-lanset formasındadır. Gövdənin 
yuxarı hissəsində yerləşən çiçəklərinin sayı 5-12 ədəddir. Qutucuğu konusvari- 
yumurtavarı çılpaq hamar və yaxud şırımlıdır. Toxumları yumurtavarı hamardır. 
Bitki may-iyul aylarında çiçək açır, avqustda meyvə verir.

186



Seqierov süddüyəni demək olar ki, Azərbaycanın hər yerində, o cümlədən 
Kür-Araz düzənliklərində, bundan başqa quru qayalıqlarda, daşlı və gilli yamac­
larda, çınqıllıqlarda, əhəngli sahələrdə, bağ və üzümlük sahələrində yayılmışdır. 
Bitkinin yerüstü hissəsindən 3,1% üzvi turşular, 0,17-0,25% alkoloid maddələri, 
triterpenoidlər, C vitamini, kumarin, 6,04% aşı maddələri, kversetin, izomiristitrin, 
kempferol, hiperin, rutin, izokversetin, flavonoidləri, süd şirəsi, kökündən: 0,4- 
0,6% kauçuk, 3,1-16,11% qətran, gövdə və yarpaqlarından 0,71—1,3% kauçuk, 
yarpaq və hamaşçiçəklərindən: 2,7%-ə qədər kversetin, kempferol, stepozid fla­
vonoidləri, toxumundan isə 25,23% piyli yağ maddəsi aşkar edilmişdir.

Bitkidən ahnan preparatlardan işlədici, qusdurucu, malyariya əleyhinə, süd 
şirəsindən isə 3-4 damcı formasında işlədici, qusdurucu, ziyil və qabarların müa­
licəsində istifadə edilir. Qazaxıstan və Orta Asiyada otundan hazırlanan dəmlə­
mələrdən ağciyər vərəminin müalicəsində istifadə edilir.

Biz isə ilk dəfə olaraq bitkinin yerüstü hissəsindən flavonoid və aşı təbiəti 
boyaq ekstraktı hazırlayıb yun ipi cədvəl 51-də göstərilən rəng və çalarlara boya- 
mağa nail olduq. 1 kq qurudulmuş yerüstü hissəsindən hazırlanan boya ektstraktı 
ilə 8-10 kq yun ipi boyamaq olar.

Süddüyən növlərindən yun ipdə aldığımız rəng və çalarlar yuyucu tozlara, 
sabunla yuyulmağa, yaş və quru sürtünmələrə, günəş şüasına, qələvi və kimyəvi 
maddələrin təsirlərinə qarşı davamlı olub xalçaçılıq, sənayesində qiymətli boyaq 
xammalı kimi istifadə edilə bilər, bəlğəmgətirici, qusdurucu, diş ağrılarında, 
siflisin müalicəsində istifadə edilir. Süd şirəsindən işlədici, qusdurucu, 
qurdəleyhinə, mədə katarmda, böyrək, bədxassəli şişlərdə ağrıkəsici, dəridə baş 
verən leşmaniyoz, dermatomikoz, ziyil və qabarların müalicəsində istifadə edilir.

Flavonoidlərdən hazırlanan preparatlar kapilyarlarm .möhkəmlən-dirilməsin- 
də işlədilir. Yağından hazırlanan preparatlardan monqol təbabətində qaraciyər və

Cədvəl 51
Seqierov süddüyəninin yerüstü hissəsindən alman flavonoid və aşı təbiətli boyaq 

ekstraktmın tərkibinə əlavə edilən aşqarlayıcı maddələrin təsirilə yun ipin neytral 
mühitdə boyanması

aşqarlayıcı
kimyəvi 

maddələrin 
%-lə 

miqdarı

neytral mühitdə 
müxtəlif 

maddələrin 
təsirilə yun ipin 

boyanması

aşqarlanmış 
yun ipin 
neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

mühitdə 
rənglənməsi

neytral vanna (nəzarət) H,0 açıq-sarı açıq-sarı açıq-sarı
alüminium-kalium zəyi 6,0 tünd-sarı tünd-sarı tünd-sarı

dəmir-2-xlorid 6,0 açıq-qəhvəyi Açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi
qırmızı qan duzu 6,0 bej bej bej

sarı qan duzu 6,0 tütünü tütünü tütünü
kobalt-xlorid 6,0 zeytunu-yaşıl Zeytunu-yaşıl zeytunu-yaşıl
kalium-xlorid 6,0 yaşılımtıl-boz yaşılımtıl-boz yaşılımtıl-boz

mis-sulfat 6,0 yaşıl yaşıl yaşıl
xromat duzu 0,1 xaki xaki xaki
nikel-xlorid 6,0 açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi

qalay-2-xlorid 0,2 narmcı-sarı narıncı-sarı narıncı-sarı
quzuqulağı 

turşusu+qalay-2-xlorid
2,0+0,2 narıncı narıncı narıncı

Süddüyəndən qoruyucu rənglər də almaq mümkündür.
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Sarağan — Cotinus Hill 
(Sumaq - Anacardiaceae fəsiləsi)

Sumax fəsiləsi 80 cinsi və 600 növü əhatə edərək, əsasən Yer kürəsinin tro­
pik və subtropik ölkələrində yayılmışdır. Həmin fəsiləyə daxil olan cinslərdən bi­
ri də sarağandır. Sarağan cinsinə (Cotinus Mill.) 2 növ daxildir - Amerika sarağanı 
(Cotinus americanus Nııtt.) Şimali Amerikada, adi sarağan (Cotinus coggygria 
Scop.) isə Aralıq dənizyanı ölkələrində, Kiçik Asiyada, Rusiyanın Avropa hissə­
sində, İranda, Hindistanda, Çində, Zaqafqaziyada yayılmışdır.

Adi sarağan (C. coggygria Scop) xalq arasında vəlgə, narınc və sarağan kimi 
tanmır. Çoxlu budaqlanan və hündürlüyü 5 m-ə çatan koldur. Gövdəsinin qabığı 
xırda çatlıdır. Yarpaqları sadə, yumurtavarı, uzunsov, ellipsvarı formada olub, bu­
daqlar üzərində növbəli yerləşir. Üst tərəfdən tünd-yaşıl, altdan solğun yaşılımtıl 
rəngli, seyrək tükcüklü, uzunluğu 7-9 sm, eni isə 5-6 sm-dir. Xırda çiçəkləri 18-20 
sm uzunluğunda çoxlu şaxəli süpürgə çiçək qrupunda yerləşir. Tünd-qırmızı, 
çəhrayı rəngli çiçək saplaqları torvari tükcüklərlə örtülmüşdür. May-iyun ayların­
da çiçəkləyir. Toxumları iyul ayının axırlarında yetişir, tərs-yumurtavarı və ya 
böyrəkvarı formadadır.

Sarağan Böyük Qafqazın orta dağ qurşağından, quru dağ yamaclarına qədər, 
eyni zamanda Samur-Dəvəçi düzənliyində, çay vadilərində yayılmışdır. Daşlı-kə- 
səkli yamaclarda asanlıqla bitir. Respublikamızın Şəki, Qazax, Oğuz, Şamaxı, Ağ­
su, Kəlbəcər, Ağdərə, Altıağac və s. rayonlarında bol ehtiyatları vardır.

Yarpaqlarından alman yüksək keyfiyyətli aşı maddəsi və efir yağından bo­
yaq sənayesində, ətriyyatda və təbabətdə geniş istifadə olunur. Günəşli yerlərdə 
bitən sarağan kollarının tərkibindəki taninin miqdarı və keyfiyyəti yüksək olur. 
Bununla yanaşı, sarağan həm də dekorativ bitkidir. Torpağa tələbkar deyil, quraq­
lığa istiyə və şaxtaya davamlıdır. Sarağan güclü kök sisteminə malik olduğuna gö­
rə torpaq sürüşmələrinin qarşısını almaq üçün onu yamaclarda və çay kənarlarında 
əkmək olar.

Cədvəl 52 
Adi sarağanm fenoloji inkişaf fazaları

il­
lər

tumur­
cuqla­

rın 
şişməsi

yarpaq 
larin 

açılma'

çiçəklənmə-
*'■ nin

toxumla 
-rın tam 
yetişməs 

i

yarpaq­
ların 

rənginin 
dəyişmə 

si

yarpaq 
-larm 

tökülm 
ə-si

çiçəklə­
mənin 

davamet 
mə müdd

ti (gün)

vegeta­
siyanın 
davam 
etdiyi 

müddət 
(gün)

başl. qur

1995 13.iii 17.iv 15.v 8. vı 21.Vİİ 3.x 4.xi 23 267
1996 20.İİİ 15.iv 13.v 17.vı 31.viı 2O.x 20.xi 34 231
1997 17.Ш 13.iv 2O.v 14.vı 28.Vİİ 17.x 25.xi 24 248
1998 14.iiı 2O.iv 25.v 2O.vi 5.vii 27.x 28.xi 25 244
1999 28.iii 16.iv 12.v 8.vi 12.Vİİ 30.x 5.xii 26 247
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Sarağan hələ qədim zamanlardan bəri aşı və boyaq maddəsi almaq üçün bir xammal 
kimi insanları cəlb etmişdir. Mədəni əkin şəraitində XIX əsrin axırları, XX əsrin 
əvvəllərinə kimi İsmayıllı rayonunun Inhıc kəndində yerli dabbaxanada bu bitkinin 
yarpaqlarından aşılayıcı kimi geniş istifadə edilmişdir. Burada dağ keçisinin və başqa kiçik 
heyvanların dərisini onunla aşılayaraq, hazırlanmış gön-dəridən ayaqqabı, palto və s. 
tikərdilər.

Keçmişdə sarağan təbii şəraitdə Azərbaycanın bir çox ərazilərində geniş yayılmışdır. 
Lakin ibtidai boyaq sənayesi üçün müntəzəm, nizamsız istismar edildiyindən onun ehtiyatı 
tədricən azalmışdır. Hazırda nadir bitkilər sırasına daxildir.

Son illərdə bu bitki Dəvəçi, Şamaxı, İsmayıllı və başqa meşə təsərrüfatların­
da əkilib-becərilirdi.

Sarağan Mərdəkan dendrarisində 1950-ci illərdə introduksiya olunmuşdur. 
Hazırdä kolleksiyalarda olan 50 ildən çox yaşı olan 9 ədəd bitkinin hündürlüyü 3- 
3,5 m-ə, çətirinin diametri 1,5-2,0 m-ə çatır. Hər il çiçəkləyir və meyvə verir.

Son illər Mərdəkan dendrarisində sarağan bitkisinin bioekoloji xüsusiyyətlə­
rinin öyrənilməsi istiqamətində elmi-tətqiqat işləri aparılmış, çoxaldılma üsulları, 
cücərtilərinin morfologiyası, yerüstü və yeraltı orqanlarının böyümə və inkişafı, 
mövsümü inkişaf fazaları, xarici mühit amillərinə davamlılığı, yaşıllaşdırmada və 
xalq təsərrüfatının müxtəlif sahələrində istifadəsi öyrənilmişdir.

Çoxaldılması: sarağan toxumlarının ən əlverişli səpin vaxtı payızdır (ok­
tyabr-noyabr). Bu vaxt səpilmiş toxumlar yazda (aprel-may aylarında) 43% cücər­
ti verir. Toxumların 90 gün stratifıkasiya olunması səpildikdə cücərmə qabiliyyə­
tinin yüksəlməsinə (56%) səbəb olur.

Cücərtilərin morfologiyası: cücərtilərin ləpəaltı hissəsi 12 mm uzunluğun­
da, silindrvarı, qırmızımtıldır. Ləpə yarpaqları ovalvarı, 4-6 mm uzunluğunda, 2-3 
mm enində, üstdən tünd-yaşıl, altdan qırmızımtıl və hamarvarı olub, 7-9 mm 
uzunluğunda, 2-4 mm enindədir. Sonrakı yarpaqları növbəli, nisbətən böyük olur. 
Ləpəüstü hissə 15-17 mm uzunluğunda, alabəzək rəngdədir. Ləpə yarpaqları açıl­
dıqdan 9-16 gün sonra bir cüt, 15-21 gün sonra iki cüt, 19-25 gün sonra isə üç cüt 
həqiqi yarpaqlar əmələ gəlir.

Müşahidələr göstərir ki, Abşeron şəraitində cücərtilərin inkişafı əsasən ap­
reldən başlayaraq sentyabr ayına qədər davam edir (115 gün). Həm cavan, həm də 
yaşlı sarağan bitkisLvegctasiya ili ərzində 2 dəfə boy artımı verir: aprelin II yarı­
sından iyunun axırma qədər və avqustun II ongünlüyündən sentyabrın ortalarına 
qədər böyümənin davametmə müddəti bitkinin öz bioloji xüsusiyyəti ilə yanaşı, 
iqlim şəraitindən də asılıdır. İntensiv böyümə may-iyun aylarına təsadüf edir. Bu 
dövrdə boy artımı illik boy artımının 70,8%-ni təşkil edir. Vegetasiyanın sonunda 
1-3 illik şitillərin orta hündürlüyü uyğun olaraq 11,5 sm; 27,2 sm; 49,0 sm olmuş­
dur. Birinci vegetasiya ilindən sonra bitkilərdə böyümə intensivliyi artır. Sarağan 
şitillərinin zəif böyüməsi və ağac və kol bitkisi olması ilə əlaqədardır. Yaşlı bitki­
lərdə isə illik boy artımı 28,0 sm olmuş, böyümə 127 gün davam etmişdir. Sara­
ğan Abşeron şəraitində qışa davamlıdır. Vegetasiyanı tez başa çatdırdığına görə 
birillik budaqlar qışa qədər oduncaqlaşmış və şaxtalar zamanı heç bir zədələnmə 
müşahidə edilməmişdir.
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İntroduksiya olunan bitkilərin kök sisteminin öyrənilməsi yeni torpaq-iqlim 
şəraitində onların bəzi bioloji xüsusiyyətlərinin öyrənilməsinin və onlara aqrotex­
niki qulluq göstərilməsinin əsasını təşkil edir. Bununla əlaqədar olaraq Abşeron 
şəraitində sarağanm kök sisteminin öyrənilməsi də tədqiqata daxil edilmişdir.

10-30 günlük cücərtilərin kökcüyünün uzunluğu yerüstü hissəsinə nisbətən 
artıq olur. Birinci vegetasiya ilində bitkilərin yeraltı hissəsi intensiv böyüdüyü 
üçün yerüstü hissə nisbətən zəif olur. Kök sistemi formalaşdıqdan sonra cücər­
tilərin yerüstü hissəsinin fəal böyüməsi başlayır. 1-3 illik cücərtilərin orta hündür­
lüyü 12-24 sm, kökün uzunluğu 21,5-32,0 sm, yan köklərin uzunluğu 28 sm-ə ça­
tır. Sarağanda yerüstü və yeraltı orqanlarda quru maddənin toplanmasını ifadə 
edən rəqəmləri müqayisə etməklə, orqanlar arasındakı böyüməyə görə əlaqəni də 
izah etmək mümkündür. 1-3 illik bitkilərin kökündə quru maddənin miqdarı yar­
paq və gövdəyə nisbətən daha artıq olur.

Məlum olduğu kimi, sarağan Abşeron şəraitində yaxşı inkişaf etmiş, əsas və 
yan köklərə malikdir. Bu cür kök sistemi bitkinin quru, daşlı, günəşli yerlərdə bit­
məsinə imkan yaradır. Ontogenezin əvvəllərindən başlayaraq uzun sürən təkamül 
nəticəsində fəal inkişaf edən kök sisteminin formalaşması, bitkinin əlverişsiz şə­
raitə uyğunlaşmasının və özünü qoruyub saxlamasının mühüm amilidr.

Abşeron şəraitində sarağan bitkisində fenofazalarm başlanması və davam et­
məsi vegetasiya ili ərzində metereoloji amillərin, xüsusi ilə hava şəraitinin dəyiş­
məsi ilə sıx əlaqədardır (cədvəl 53 ). Tumurcuqların şişməsi martın, yarpaqların 
açılması isə aprelin ikinci ongünlüyündə, kütləvi yarpaqlama aprelin axırlarında 
müşahidə edilir.

Çiçəkləmə mayın ortalarından başlayaraq iyunun ortalarına qədər davam edir. 
Toxumlar iyun ayının axırları və iyulun əvvəllərində tam yetişir. Yarpaqların tö­
külməsi noyabrın axırlarından başlayır. Çiçəkləmə (orta hesabla) 26 gün, vegetasiya 
242 gün davam edir. Göründüyü kimi, sarağan Abşeron şəraitində bütün inkişaf 
fazalarını normal keçirərək keyfiyyətli toxum verir. Kök və gövdə pöhrələrindən 
ahnan bitkilər ikinci il, toxumdan ahnan bitkilər isə dördüncü il çiçəkləyir.

Sarağanm bioloji və bəzək xüsusiyyətlərini nəzərə alaraq, yaşıllaşdırmada 
tək və ya qrup halında əkilməsi məqsədəuyğundur. Bununla yanaşı, bitkinin tex­
niki bitki kimi də istifadəsi zəruridir.

Son vaxtlar yarpağından təbabətdə və boyaq istehsalında istifadə olunan 
yüksək keyfiyyətli tanin almır. Sarağanm oduncaq hissəsindən fizetin, kversetin, 
füstin, flavonoid maddələri, kök hissəsindən aşı maddəsi, hidroxinon, fenolkarbon 
turşuları, yarpağınlan 1,67-7,53% şəkər maddəsi, mezoinozit, 5,6-5% qal turşusu, 
6-42%-ə qədər aşı maddəsi və s. aşkar edilmişdir.

Biz sarağanm oduncaq hissəsindən boyaq ekstraktı alıb yun ipi neytral, qələ­
vi, turş mühitində boyayıb, cədvəl 53-də göstərilən rəng və çalarları almağa nail 
olduq.
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Cədvəl 53
Sarağanm oduncaq hissəsindən hazırlanmış boyaq ekstraktmm tərikbinə qatılmış 

müxtəlif kimyəvi maddələrin təsiri ilə yun ipin qələvi mühitdə boyanması

aşqarlayıcı kimyəvi 
maddələrin 

%-lə 
miqdarı

metal 
duzlarının 

təsiri ilə yun 
ipin boyanması

aşqarlanmış 
yun ipin 
sarağan 

ekstraktı ilə 
boyanması

əvvəlcədən 
rənglənmiş 

yun ipin 
sarağan 

ekstraktı ilə 
boyanması

natrium əsası 2.0 sanmtıl-yaşıl sanmtıl-yaşıl sanmtıl-yaşıl
alüminium-kalium 

zəyi
8.0 sarımtıl-boz sarımtıl-boz sanmtıl-boz

dəmir-2-xlorid 6.0 bozumtul bozumtul bozumtul
qırmızı qan duzu 6.0 zeytunu zeytunu zeytunu

sarı qan duzu 6.0 zeytunu-yaşıl zeytunu-yaşıl zeytunu-yaşıl
kobalt xlorid 6.0 qəhvəyi qəhvəyi qəhvəyi

bor xlorid 5.0 sarımtıl sarımtıl sarımtıl
mis sulfat 6.0 zeytunu-qonur zeytunu- 

qonur
zeytunu-qonur

xromat duzu 0.1 kərpici kərpici kərpici
quzuqulağı turşusu 
və qalay-2-xlorid

2.0+0.1 narıncı narıncı narıncı

Cədvəl 54
Sarağanm oduncaq hissəsindən hazırlanmış boyaq ekstraktmm tərkibinə qatılmış 
müxtəlif kimyəvi maddələrin təsiri ilə ipəyin və yunun turş mühitdə boyanması

aşqarlayıcı kimyəvi 
maddələrin 

%-lə 
miqdarı

metal 
duzlarının 

təsiri ilə yun 
ipin 

boyanması

aşqarlanmış 
yun ipin 
sarağan 

ekstraktı ilə 
boyanması

əvvəlcədən 
boyanmış 
yun ipin 

aşqarlanması

sirkə turşusu 2.0 sarı sarı sarı
alüminium-kalium 

zəyi
8.0 sarımtıl- 

narıncı
sarımtıl-narıncı sarımtıl- 

narıncı
dəmir-2-xlorid 6.0 zeytunu zeytunu zeytunu

qırmızı qan duzu 6.0 yaşılımtıl yaşılımtıl yaşılımtıl
san qan duzu 6.0 qəhvəyi qəhvəyi qəhvəyi
kobalt xlorid 5.0 sarımtıl-açıq- 

qəhvəyi
sanmtıl-açıq- 
qəhvəyi

sarım tıl-açıq- 
qəhvəyi

bor xlorid 5.0 qonurumtul qonurumtul qonurumtul
mis sulfat 6.0 zeytunu-yaşıl zeytunu-yaşıl zeytunu-yaşıl

xromat duzu 0.1 qırmızı-kərpici qırmızı-kərpici qırmızı- 
kərpici

quzuqulağı turşusu 
və qalay-2-xlorid

2.0+0.1 narıncı narıncı narıncı
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Cədvəl 55
Sarağamn oduncaq hissəsindən hazırlanmış boyaq ekstraktmın tərkibinə qatılmış 

müxtəlif kimyəvi maddələrin təsiri ilə yun neytral mühitdə boyanması

aşqarlayıcı kimyəvi 
maddələrin 

%-lə 
miqdarı

neytral halda 
müxtəlif metal 

duzlarının 
təsiri ilə yun 

ipin boyanması

aşqarlanmış 
yun ipin 
neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış yun 
yun ipin 

aşqarlanmış 
mühitdə 

rənglənməsi
neytral vanna (kontrol) H,0 sarımtıl-qonur sarımtıl-qonur sarımtıl-qonur
alüminium-kalium zəyi 8.0 sarımtıl-nanncı sarımtıl-nanncı sarımtıl-nanncı

dəmir-2-xlorid 6.0 bozumtul-qara bozumtul-qara bozumtul-qara
qırmızı qan duzu 6.0 yaşılımtıl yaşılımtıl yaşılımtıl

sarı qan duzu 6.0 zeytunu zeytunu zeytunu
kobalt-xlorid 5.0 açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi

bor xlorid 5.0 qonurumtul qonurumtul qonurumtul
mis sulfat 6.0 yaşılımtıl yaşılımtıl yaşılımtıl

xromat duzu 0.1 qırmızımtıl qırmızımtıl qırmızımtıl
quzuqulağı turşusu və 

qalay-2-xlorid
2.0+0.1 narıncı narıncı narıncı

Bundan başqa yarpaq hissəsindən midisetin, kversetin, leykoantosianlardan - 
leykosianidin, leykodelfinidin flavonoidləri, 3-qalaktozid delfinidin, 3-qlü-kozid petu- 
nidin, 3-qlükozid-o-7-ramnozid sianidin və s. antosian maddələri tapılmışdır. Çiçək 
və yarpaqlarından a-pinen, kamfen-3, mirsetin-52, linalol, aterpinl tərkibli 0,15% efir 
yağı alınmışdır.

Saplağının yarpaqlarından alman tanin preparatından həm büzüşdürücü, həm 
də soyuqdəymədə antiseptik vasitə kimi istifadə edilir. Spirt və su vasitəsilə əldə 
edilən komponentləri bir sıra ağır xəstəlik törədən bakteriyalara qarşı mübarizə 
məqsədi üçün işlədilir. Qabıq, yarpaq və meyvələrindən alman ekstraktlardan ağı­
zın selikli qişasının iltihabında istifadə olunur.

Xalq təbabətində sulu çıxarışından və eləcə də dəmləməsindən mədə və na­
zik bağırsağın selikli qişasının iltihabında tətbiq edilir. Bolqarıstan xalq təbabətin­
də tanalbindən babasil, dizenteriya ishal və dəri ekzemalarında işlədilir.

1. Sarağan bitkisi quraqlığa və torpağın az duzluluğuna davamlı, işıq və isti 
sevən bitkidir. Sarağan sənaye əhəmiyyətli bitki olmaqla yanaşı, eyni zamanda 
qiymətli dekorativ xüsusiyyətlərə də malikdir. Çiçəkləmə, yarpaqların saralması 
və qızarması fazasında çox yaraşıqlı görünür.

2. Gələcəkdə sarağandan boyaq xammalı kimi istifadə olunarsa, onun dağlıq 
yerlərdə geniş əkin sahələrini təşkil etmək lazımdır. Güclü inkişaf etmiş kök siste­
minə malik olduğu üçün dağətəyi yamacların bərkidilməsində, meşə zolaqlarının 
salınmasında, su hövzələrinin, kanalların kənarlarında, qoruyucu meşə zolaqları­
nın salınmasında istifadəsi məqsədəuyğundur.

3. İlk dəfə olaraq sarağanm oduncaq hissələrindən hazırlanmış boyaq kon- 
sektraktının tərkibinə müxtəlif materialların duzlarını əlavə edib, yəni kombinasi­
yalar işləyib hazırlayaraq, çoxlu sayda rəng və çalarlar almaq mümkündür.
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4. Sarağan əvəzolunmaz boyaq bitkisidir. Biz ilk dəfə olaraq sarağamn olu­
nacaq hissəsindən boyaq ekstraktı hazırlayıb yun ipi üçün cədvəl 53,54,55-də gös­
tərilən rəng və çalarlar almağa nail olduq. Müxtəlif rəng və çalarların alınmasında 
flavonoid təbiətli boyaq maddəsinin təsiri mühüm rol oynamışdır. Alman rəng və 
çalarlar (sarı, zeytunu, qəhvəyi, sarı-narmcı, narıncı, qırmızı-kərpici, yaşıl, tütünü) 
gün şüasına və yuyulmağa davamlıdır.

5. 1 kq sarağan oduncağından alman boyaq ekstraktı ilə 15-20 kq yun və 
ipək məmulatlarını boyamaq olar.

6. Sarağamn oduncaq hissəsindən qiymətli boyaq xammalı kimi yun, ipək, 
pambıq və s. məmulatların boyanmasmda ekoloji cəhətdən zərərsiz olan təbii bo­
yaq kimi istifadə oluna bilər.

Sarağamn oduncağının tərkibində fizetin, fustin, sulfuretin, budaqlarının tər­
kibindən hidroxinon, fenolkarbon turşuları, 0,1-3,7% aşı maddəsi, yarpaqlarının 
tərkibindən pirokatexin, 5,6-5,7% qall turşusu, 6-30, 13%-ə qədər aşı maddəsi, 
flavonoid birləşmələrindən: mirisetin, kversetin, Ъ-a -L-ramnofuranozid miriseti- 
na, 3-a -D qlyukopiranozid, kversetin, leykoantosianlardan: leykosianidin, leyko- 
delfınidin, 3-qlyukozid petunidin, 3-qlyukozid delfmidin, 3-qlyukozid-7-ramnozid 
sianidin maddələri aşkar edilmişdir.

Sarağamn 5-6 yaşında olan kolunun yarpaqlarında may ayında 10,85% tanin 
maddəsi toplandığı halda, avqust ayında isə bu 24,92% müəyyən edilmişdir.

Ən çox tanin maddəsi bitkinin yarpağında 19,18-23,8%, saplağında 8-9%, 
qabığında 6,7-13,63%, oduncağında 1,11-2,13%, hamaşçiçəyində 5-7% oluğu mü­
əyyən edilmişdir.

Aparılan təcrübələr zamanı 10 illik sarağan kollarında 150-153 sayda cavan 
budaqlar əmələ gəldiyi müşahidə edilmişdir. Bu da onu göstərir ki, aşı və boyaq 
sənayesi üçün ildə 2 dəfə cavan budaqları kəsmək olar.

Aşı və boyaq xammalını meyvə yetişən dövrdə və yaxud vegetasiya dövrü­
nün sonunda toplamaq lazımdır.

İldə 1500 ton aşı və boyaq maddəsi əldə etmək üçün 7000-8000 hektar sara­
ğan plantasiyaları salınmasını məsləhət görürük.

Sumaq - Rhus L.

Dünya florasının tərkibində sumaq cinsinin 250-yə qədər növü yayılmışdır. 
Sumaq fəsiləsinə aid olan növlər əsasən Yer kürəsinin tropik və subtropik zo­
nalarında yayılmışdır. Sumaq cinsinin Qafqazda" 2 növünə təsadüf edilir. Bu növ­
lərin ən qiymətlisi sumaqdır. Sumaq - Rhus coriaria, hündürlüyü 2-5 (8) m-ə 
çatan qollu-budaqlı kol və ya ağac bitkisidir. Yarpaqları ellips şəklindədir, 
kənarları iri dişlidir. Yarpaqların alt üzü budaqları kimi tüklü olur. Çiçəkləri 
müxtəlif cinsli, xırda yaşılımtıl-ağ, ucu budaqda (zoğda) piramidaşəkilli, 
süpürgəvarı çiçək qrupunda yerləşir. Meyvələri qonur-qırmızı, yumru böyrəkvarı 
olub, qırmızı vəzli tükcüklərlə örtülüdür, çox bərkdir. May-iyun aylarında 
çiçəkləyir, sentyabr-oktyabrda meyvə verir.
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Sumaq Azərbaycanın əksər dağ rayonlarında - Şəki, Oğuz, İsmayıllı, 
Lənkəran, Masallı, Şamaxı, Ağsu, eləcə də Quba, Qusar, Göyçay, Kürdəmir 
rayonlarında, Kür-Araz ovalığında təsadüf edilir. Xüsusən Qafqaz dağlarının 
cənub ətəyində və Bozdağ silsiləsində bol ehtiyatı vardır. Daşlı yamacları və 
başqa bitkilərin sevmədiyi yerləri sevir. Kimyəvi cəhətdən nisbətən yaxşı 
öyrənilmiş və onda 11,5-21,0% tanid olduğu müəyyən edilmişdir. Ümumiyyətlə, 
sumaq tanidin miqdarına görə sarağandan daha zəngindir. Sumaqda olan tanidinin 
tərkibi Çində bitən məşhur Rhus - Semialata bitkisi üzərində əmələ gələn qalın 
tərkibinə yaxındır. Sumaq qiymətli texniki bitkidir, bol meyvə verir. Hər bir 
hamaşçiçəyinin 200-300 (500)-ə qədər meyvəsi olur. Normal inkişaf etmiş 
kolunda 70-150-yə qədər dişi çiçək olmaqla 50 min toxum əmələ gətirir.

Azərbaycanda bitən sumaq fılogenetik cəhətdən də Çin sumağına yaxındır. 
Sumaq yarpaqlarını iyul-avqust aylarında yığmaq məsləhət görülür. Bu zaman 
tanin maddəsi çox olur və dəriyə açıq rəng verir. Yığımı bıçaq və qayçı ilə 
aparmaq lazımdır. Sındırdıqda bitki tez xarab olur və sonrakı illərdə məhsulu 
azalır. Ümumiyyətlə, sumağın aşağıdakı yarpaqları may-iyun ayında, ortadakıları 
iyulda, yuxanda yerləşənləri isə avqustda toplamaq lazımdır. Toplanmış material 
kölgədə qurudulmalıdır. Qurutma zamanı yağından qorumaq lazımdır, əks 
təqdirdə keyfiyyəti aşağı düşər. Yarpaqları öz budaqları üzərində sərmək daha 
məqsədəuyğundur. Yarpaqlar qurudulduqdan sonra budaqlardan və yarpaq 
damarlarından təmizlənib ələnərsə, onlarda taninin miqdarı 28-30%-ə çatar.

Sumağın yarpağı sarağan kimi texniki və tibbi taninin alınması üçün ən qiy­
mətli xammal hesab edilir. Sumağın yarpağının tərkibindən 28-33%-ə qədər tanin 
maddəsi aşkar edilmişdir. Aşı maddəsi həmçinin sumağın cavan budaq və gövdə 
qabıqlarından da aşkar edilmişdir.

Bundan başqa sumağın yarpaqlarından və qabıqlarından, meyvəsindən və 
kök hissəsindən qırmızı boyaq istehsal edilir. Şərq ölkələrində sumaqdan alman 
təbii boyaqla ipək və yun məmulatları boyayırlar.

Siciliyada və İspaniyada sumağın plantasiyalarını təşkil edib onun yarpaq və 
meyvələrindən keyfiyyətli tanin və boyaq istehsal edilir. Meyvəsindən ədviyyat 
kimi ən qədim zamanlardan hazırkı dövrə qədər müxtəlif xörəklərin - ət, piti, tikə 
kabab, lülə kabab, qutab və s. tərkibinə qatqı kimi əlavə edilir. Meyvəsinin qabığı 
kəskin tamlı ədviyyat ddmi kulinariyada geniş istifadə olunur. Sumaqdan 
hazırlanan ədviyyat iştahartıncı, həzmiyaxşılaşdırıcı xüsusiyyətlərə malikdir. 
Sumağın yarpaqlarından və qabığından alman boyaq tərkibli oksikversetin 
(mirisetin), ramnetin birləşmələrindən ibarətddir.

Sumaq meyvəsidən ekoloji cəhətdən təmiz boyaq maddəsi alıb qənnadı, 
marmelad və spirtsiz içkilərin boyanmasmda sınaqdan keçirib müsbət nəticələr 
əldə etdik.

Sumaqdan yeyinti sənayesində istifadə edilən C vitaminin əvəzedicisi kimi 
də istifadə etmək olar. Azərbaycanda sumağın böyük ehtiyatları vardır. Qeyd 
etdiyimiz yabanı növdən başqa sumağın bağ və parklarda dekorativ məqsədlər 
üçün çoxaldılan bir neçə formalarına da rast gəlmək olar.
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Murdarça - Rhamnus L.
(Murdarça - Rhamnaceae fəsiləsi)

Bu cinsin dünya florasında 150-dən artıq növü yayılmışdır. Bunlara əsasən 
Şərqi Asiyada rast gəlmək olar. Bu növlər yarpaqlarını tökən, bəzən də həmişə­
yaşıl (çox vaxt tikanlı) kollar və xırda ağaclardır.

Murdarça cinsinin bir çox növləri dərman əhəmiyyətli, boyaq təbiətli, aşı 
xüsusyyətli vitaminli və bəzək üçün yararlı bitkidir.

Biz ilk dəfə olaraq respublikamızın ərazisində yayılan murdarça növlərinin 
boyaq xassələrini öyrənmişik.

İshal murdarça Rh. cathartica L. Hündürlüyü 3- 6 m olan balaca ağac, 
və ya koldur. Sıx yarpaqlanmış gövdədən yuxarıda duran budaqları tikanla qurta­
rır. Cavan budaqları qırmızımtıl-qonur və parlaqdır. Yarpaqları qarşı-qarşıya bə­
zən də növbəli düzülmüşdür. Yarpaqların eni 1,5-3, uzunluğu 2,6 sm-dir. Çiçək 
qrupu 10-15 çiçəklidir. Uzunluğu 5-8 m olub, parlaqdır, toxumu yumurtavari, en­
siz, yandan şırımlıdır. May- iyun aylarında çiçəkləyir, avuqst - sentyabrda meyvə 
verir.

Azərbaycanın əsasən dağ meşələrində yayılmışdır. Nisbətən quru yerlərdə, 
çınqıllıqlarda, çay kənarının daşlı sahələrində, kolluqlarda və seyrəlmiş meşələr­
də digər ağac və kol bitkiləri ilə birlikdə tək-tək təsadüf olunur. Bəzən də xırda 
qruplar təşkil edir. Polimorf növüdür. Murdarçanm meyvələrindən yüngül işlətmə 
dərmanı kimi stifadə olunur. Xalq təbabətində murdarçanm qabığından da istifadə edilir.

İshal murdarçanm tərkibində ramnokatartin - C26H30O,4, emodin, ramnoza, ram- 
noksantin - C21H20O9, fianqulaemodin - С15НЮО5, josterin - C26H30O13, kempferol - 
C15H10O6, antroxinon boyaq maddələri tapılmışdır. Gövdə və budaqlarının qabıq 
hissəsindən isə ramnikozid - bundan başqa qabıq hissəsinin tərkibində 7,4%
xrizofan turşusu aşkar edilmişdir.

İshal murdarçasının qabıq hissəsindən boyaq maddəsinin alınma iisulu. Metodun 
əsas məqsədi bitki xammalından - ishal murdarçanm qabıq hissəsindən təbii antraxinon 
boyaqlarının çıxımının və keyfiyyətinin yüksəldilməsinə imkan verən üsulun işlənib- 
hazrlanmasmdan və xammal bazasının genişləndirilməsindən ibarətdir.

Təqdim olunan ixtiranın mahiyyəti xırdalanmış xammaldın termiki şəraitdə su ilə bir 
neçə dəfə ekstraksiya həyata keçirməklə bitki xammalından antraxinon boyaq maddəsinin 
məcmuusunun alınması üsulundan ibarətdir. Bitki xammalı kimi ishal murdarçadan istifadə 
olunur. Belə ki, hər ekstraksiyadan qovulan distilyat xammalının isladılmasma sərf olunur. 
Alman çıxarışlar birjpşdirilir, süzülür, vakuum altmda qatılaşdırılır və ballast maddələrinin 
tamamilə çökməsini təmin etmək üçün etil spirti ilə işləməklə, 10-12 dəqiqə saxlamaqla 
ballast maddələrindən təmizlənir. Alınmış və birləşdirilmiş ekstaktlardan vakuum altmda 
həlledici qovulur, qalıq isə ardıcıl olaraq su ilə, sonra isə 60, 80 və 90%-li etil spirti ilə 
elyuasiya edilir, alınmış elyuatlar birləşdirilir və 50-60°C-də vakuum altmda poroşok şək­
lində məqsədli məhsul almana qədər qatılaşdırılır.

Alman məhsul 25 q miqdarında (xammala görə 5% təmiz məhsul) olub, qəhvəyi-san 
rənglidir. Hiqroskopik deyil, iysizdir, neytral reaksiyalıdır, suda və spirtdə asan və tez həll 
olur, daşınması rahatdır, saxlama müddəti qeyri-məhduddur (patent № İ20080067).

Biz isə ilk dəfə laboratoriya şəraitində bitkinin yarpaq, meyvə, qabıq hissələrindən 
boyaq məhsulu hazırlayıb yun ipi 56 saylı cədvəldə göstərilən san, san-yaşılımtıl, san- 
narıncı, yaşılımtıl, tütünü, tütünü-yaşıl, tütünü-qonur, tütünü-boz, tütünü, açıq- qəhvəyi, 
tünd-qəhvəyi, tünd-şabalıdı, açıq-şabalıdı, tünd-narmcı, açıq-narmcı, parlaq-narmcı, narıncı- 
qəhvəyi və s. rəng və çalarlara boyamağa nail olduq. Bu rəng və çalarlan suda həll olan 
antroxinon və flavonoid maddəlləri verir.
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Cədvəl 56
İshal murdarçanın qabıq və oduncaq hisəsindən alınan boyaq ektrak-tmın 

tərkibinə qatılmış müxtəlif aşqarlayıcı maddələrin təsirilə yun ipin neytral mühitdə 
boyanması

aşqarlayıcı
kimyə­

vi 
maddə­

lərin 
%-lə 

miqda­
rı

neytral mühitdə 
müxtəlif 

maddələrin təsiri ilə 
yun ipin boyanması

aşqarlanmış 
yun ipin neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

mühitdə 
rənglənməsi

neytral vanna 
(kontrol)

H2O açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi

alüminium-kalium 
zəyi

6,0 sarı-yaşılımtıl sarı-yaşılımtıl sarı-yaşılımtıl

dəmir-2-xlorid 5,0 zeytunu-tütünü zeytunu-tütünü zeytunu-tütünü
qırmızı qan duzu 5,0 zeytunu-boz zeytunu-boz zeytunu-boz

sarı qan duzu 5,0 yaşılımtıl-qəhvəyi yaşılımtıl-qəhvəyi yaşılımtıl-qəhvəyi
kobalt-xlorid 5,0 tütünü-yaşıl tütünü-yaşıl tütünü-yaşıl
kalium xlorid 5,0 yaşılım tıl-tütünü yaşılımtıl-tütünü yaşılımtıl-tütünü

mis sulfat 5,0 qəhvəyi qəhvəyi qəhvəyi
xromat duzu 0,2 yaşılımtıl yaşılımtıl yaşılımtıl
nikel xlorid 5,0 sarı sarı sarı

qalay-2-xlorid 0,2 narıncı narıncı narıncı
quzuqulağı turşuu və 

qalay-2-xlorid
2,0+0,1 parlaq narıncı parlaq narıncı parlaq narıncı

Cədvəl 57
İshal murdarçanın yetişməmiş meyvəsindən hazırlanan boyaq ekstraktmın 

tərkibinə əlavə olunan aşqarlayacı maddələrin köməyi ilə yun ipin boyanması

aşqarlayıcı kimyəvi 
maddələrin 

%-lə 
miqdarı

neytral halda 
müxtəlif 

aşqarlayıcıların 
təsiri ilə yun ipin 

boyanması

aşqarlanmış 
yun ipin neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

neytral 
mühitdə 

rənglənməsi
neytral vanna (kontrol) H,O sarımtıl sarımtıl sarımtıl

alüminium-kalium zəyi 5.0 parlaq-sarı parlaq-sarı parlaq-sarı
dəmir-2-xlorid 5.0 bozumtul-sarı bozumtul-sarı bozumtul-sarı

qırmızı qan duzu 5.0 zeytunu zeytunu zeytunu
sarı qan duzu 5.0 tütünü tütünü tütünü
kobalt xlorid 5.0 qonurumtul qonurumtul qonurumtul

mis sulfat 5.0 yaşıl yaşıl yaşıl
xromat duzu 0,1 xaki xaki xaki
nikel xlorid 5.0 yaşılımtıl yaşılımtıl yaşılımtıl

kalium xlorid 5.0 tütünü-boz tütünü-boz tütünü-boz
qalay-2-xlorid 0,2 narıncı-sarı narmcı-sarı narmcı-sarı

quzuqulağı 
turşusu+qalay-2-xlorid

2,0+0,2 parlaq-sarı parlaq-sarı parlaq-sarı
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Ümumiyyətlə, aldığımız 50-yə qədər rəng və çalarlar günəş şüasına, yuyucu 
tozlara, fıziki-kimyəvi təsiredicilərə qarşı davamlı olub, müasir xalçaçılıq sənaye­
sində yun iplərin müxtəlif rəng və çalarlara boyanmasmda müvəffəqiyyətlə istifa­
də oluna bilər. 1 kq narm toz halına salınmış qabıq, meyvə və yarpaq hissəsindən 
alınan boyaq məhlulu ilə 15-20 kq yun ipi boyamaq olur.

Həmişəyaşıl murdarça. - Rh. alaternus L. qırmızımtıl budaqlara və ya zey­
tunu zoğlara malik 5 m-ə qədər hündürlükdə qollu-budaqlı, həmişəyaşıl koldur. 
Yarpaqları xırdadır, uzunluğu 2-5-6 sm, eni isə 1-3 sm-dir. Çılpaqdır, dairəvidir, 
üstdən tünd-yaşıl və parlaq, altdan yaşıldır, enli əsas damarı və 3-4 cüt nazik da­
marı vardır.

Polimorfdur, ovalformah, yumurtavarı və ensiz, lansetvarıdır, budaqları üç- 
künclü, uc hissədən sivrilmiş küt və dəyirmiformahdır. Çiçəkləri adətən 5 üzvlü­
dür, zəngvaridir, sarımtıl-yaşıldır. İkievlidir, xırdadır, sadə bəzən də zəif şaxələn­
miş qısa, salxımvarı çiçək qrupunda yerləşir. Meyvələri şarvarı və ya tərs yumur­
tavarıdır. Uzunluğu 5 mm-ə yaxındır, nazik ətli çəyirdəklidir, əvvəl qırmızı, yetiş­
dikdə isə qara rəngdədir. Toxumları uzunsov-yumürtavaridir, arxadan şırımlıdır, 
açıq-qonurdur. Daxili tikiş boyu açılan, möhkəm qığırdaqvarı, endokarpdır. Mart- 
aprel aylarında çiçəkləyir, iyun-avqustda meyvə verir.

Həmişəyaşıl murdarça Azərbaycanda yaşıllaşdırma və bəzək məqsədilə 
Abşeronda, Kür-Araz ovalığında və digər yerlərdə park və bağlarda becərilir. 
Normal inkişaf edir və meyvə verir. Torpağa az tələbkardır, quraqlığa və şoranlı­
ğa kifayət qədər davamlıdır. Tək-tək əkib, canlı çəpər düzəltmək üçün yararlıdır. 
Qələmlə yaxşı çoxalır. Həmişəyaşıl murdarça yaşıllaşdırma ilə yanaşı, boyaq bit­
kisi kimi də qiymətlidir.

Boyaqvermə qabliyyətini yoxlamaq üçün biz ilk dəfə olaraq onun yarpaq qa­
bıq, meyvə oduncaq və kökündən boyaq məhlulu hazırlayıb, yun, ipək və pambıq 
məmulatlarını yaşıl, tünd-yaşıl, tünd-yaşıl, parlaq-yaşıl, yaşılımtıl-göy, yaşılı-sarı, 
yaşılı narıncı, qonur, mixəyi,və.s.rəng və çalarlara boyadıq.

Ümumiyyətlə ilk dəfə olaraq biz həmişəyaşıl murdarçadan 50-yə qədər ya­
şıl rəng çalarları almağa nail olduq. Aldığımız bütün rəng və çalarlar günəş şüası­
na, yuyucu tozlara və bütün kimyəvi təsiredicilərə qarşı davamlı olub, müasir bo­
yaqçılıq sənayesində müvəffəqiyyətlə istifadə oluna bilər. 1 kq həmişəyaşıl mur- 
darçanm oduncaq,.hissəsindən hazırlanan boyaq məhlulu ilə 15-20 kq yun, ipək 
və pambıq məmulatlarını boyamaq olar. Həmişəyaşıl murdarçadan alınan boyaq 
maddəsindən yeyinti, ətriyyat, kosmetika, rəssamlıq və sabunbişirmə sənayesində 
də istifadə etmək olar.

Barmaqyarpaq murdarça. Rh. spathulifolia - hündürlüyü 3-3,5m-ə satan ti­
kanlı çubuqları olan şaxələnmiş koldur. Tumurcuqları yumurtavaridir, yarpaqları 
növbəli düzülür və ya topa halında yerləşir, üstdən tünd, altdan açıq- yaşıldır. Yar­
paqları lansetvari olub, uzunluğu 2,5-7 mm-dir. Çiçəkləri dördüzvlüdür, qıfvarıdır, 
zəngvaridir, diametri 2,5 mm-ə qədərdir. Meyvəsi çəyirdəklidir, şarvarıdır, şirə­
lidir və ya qurutəhərdir, tərs yumurtavarıdır, 4-7 mm uzunluğundadır. Yetişdikdə 
qaralır, 2-4 çəyirdəklidir toxumları qonurumtuldur, toxumları yumurtavaridir.
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Barmaqyarpaq murdarça Azərbaycanın Quba rayonunda, Böyük Qafqazda 
işıqlı meşələrdə, qayalı, daşlı yerlərdə, quru yamaclarda, kolların arasında, çay sa­
hillərində, dağınıq halda orta dağ qurşağında bitir.

Tezböyüyən və çoxlu yaşıl kütlə verən bitkidir. Qaçılanmaya davamlıdır. 
Yaxşı çoxaldığından yaşıllaşdırmada istifadə oluna bilər. Biz laboratoriya şəraitin­
də barmaqyarpaq murdarçanm yapaq, qabıq və meyvələrindən boyaq məhlulu ha­
zırlayıb, yun, ipək və pambıq məmulatlarını narıncı, narıncı-yaşıl, narıncı-qəhvə­
yi, qonur, qonurumtul-narmcı, qonurumtul-yaşıl, açıq-qəhvəyi, tünd-yaşıl, parlaq- 
yaşıl, açıq-yaşıl, yaşılı-qəhvəyi və. s. rəng və çalarlara boyadıq.

Ümumiyyətlə, ilk dəfə olaraq barmaqyarpaq murdarçadan 400-ə qədər 
rəng və çalarlar almağa nail olduq. Aldığımız bütün rəng və çalarlar günəş şüası­
na, kimyəvi təsiredicilərə qarşı davamlıdır.

Pallas murdarça - Rh. pallasii möhkəm tikanlı, dağınıq, hündürlüy 1,5-2 mm-ə 
qədər olan alçaqboylu koldur. Yarpaqlan qısalmış budaqcıqlarda topa ilə yerləşir, en­
sizdir, xətvari-lansetvaridir, uzunluğu l,2-6sm, eni 1,6-6 mm-dir. Çiçəkləri enli, qıfvan- 
zəngvandır. Meyvəsi şarvan və ya tərs yumurtavandır, sanmtıl-qəhvəyidir. Aprel-may 
aylarında çiçəkləyir, iyul-sentyabrda meyvə verir.

Pallas murdarça Azərbaycanın Quba, Samur-Dəvəçi ovalığında, Qobustan­
da, Kür-Araz düzənliyində, Səhra yaylasında, Naxçıvan MR-in düzənlik və dağlıq 
sahələrində, geniş yayılmışdır. Çmqıllı-daşlı və quru yamaclarda, uçurumlarda, 
daşlı, quru dərələrlərdə, dağnıq və ya topa halında bitir. Orta və bəzən də yuxarı 
dağ qurşağmadək rast gəlinir. Ən böyük ehtiyatı Qobustanda və Naxçıvandadır.

Biz laboratoriyada pallas murdarçasmm yarpaq, qabıq, cavan budaq və 
meyvələrindən boyaq məhlulu hazırlayıb, yun, ipək və pambıq məmulatlarını sarı, 
qırmızı-sarı, qızılı-sarı, narıncı, narmcı-qəhvəyi, yaşıl, yaşılımtıl-boz, yaşılımtıl- 
qonur, yaşılımtıl-tütünü, yaşıhmtıl-parlaq, yaşımtıl-şabılıdı və.s. rəng və çalarlara 
boyadıq. Ikq pallas murdarçasmdan hazırlanan boyaq məhlulu ilə 9-10 kq yun, 
ipək və pambıq məmulatlarını boyamaq olar. Alman rəng və çalarlar bütün kim­
yəvi təsiredicilərə qarşı davamlıdır.

Ağcaqayın - Acer L.
(Ağcaqayın -Aceraceae fəsiləsi)

Bu cinsə aid olan növlərin əksəriyyəti ağac və ya kollardır. Yarpaqları qar­
şı-qarşıya yerləşmişdir. Yarpaqları əksərən barmaqvarı və ya mürəkkəb olub, 3- 
5-9 yarpaqcıqdan ibarətdir. Çiçək qrupu başcıq, salxım və ya qalxancıqdır. İki 
cinsli və ya erkəkcikdən, yaxud erkəkciyi inkişaf etməmiş dişi çiçəklərdən ibarət­
dir. Yumurtalıq və meyvəsi ikiyuvalıdır. Bu cins 150-yə qədər növü əhatə edir. 
Avropa, Orta Asiya, Himalay dağları, Şərqi Asiya, Mərkəzi və Şimali Amerikada 
yayılmışdır. Ağcaqayın əsasən torpağa tələbkar bitkidir. Lakin quraqlığa davamlı- 
ları da var. Eyni zamanda bir çox növləri torpaqda və havada rütubətin olmaması­
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na həssasdır. Bir çox növləri cavan vaxtı kölgəsevəndir. Bunlarla bərabər, soyuğa 
davamlı növləri də vardır. Toxumları vasitəsilə artırılır.

Qafqazda təbii halda 13, Azərbaycanda isə 8 növü yayılmışdır. Bundan baş­
qa, respublikamızda mədəni halda 4 növü əkilib-becərilir. Ağcaqayın növlərinin 
əksəriyyəti çox qiymətli bəzək ağac və kollarıdır. Onlar həm də qiymətli texniki 
bitkilərdir. Onların qabığından aşı, oduncağından və yarpaqlarından boyaq, yem, 
budaqlarından isə şəkər tərkibli şirə əldə olunur.

Azərbaycan florasında yayılan ən qiymətli ağcaqayın növlərindən aşağıdakı­
ları qeyd etmək olar.

Sivriyarpaq və ya çinaryarpaq ağcaqayın - Acer platanoides 20-30 m hün­
dürlükdə iri ağacdır. Gövdəsi sütunvarı, çətiri enli, uzunsov-yumurtavarı, sıxdır. 
Gövdəsinin qabığı boz rəngli olub, dərin olmayan xırda, uzunsov çatları var. Bə­
zən qabığı qaramtıl olur. Cavan budaqları qonur, işıqdüşən tərəfdən isə qırmızım­
tıl-qonur, hamar, parlaqdır. Yarpaqları sadə, 5-7 dilimli, 6-12-(20) sm uzunluğun- 
dadır. Qaidəsi ürəkvarı və ya enli pazvarıdır. Üstdən çılpaq, tünd-yaşıl, parlaq, alt­
dan açıq-yaşıl, çılpaq və ya damarlar üzrə sıx tüklə örtülmüşdür. Payızda qızılı-sa­
rı və ya qırmızı rəngdə olur, yarpağının saplağı 4-15 sm-ə qədər uzunluğundadır. 
Çiçək qrupu uclarda yerləşməklə düz duran və ya saplaqdır. Çiçəkləri yaşıl-sarı, 
8-12 mm diametrdədir.

Aprel-may aylarında çiçəkləyir, meyvəsi avqustun axırında, əsasən sen­
tyabr-oktyabrda yetişir.

Azərbaycanda buna Quba, Lənkəran rayonlarında rast gəlmək olar. Bu təbii 
olaraq təmiz ağaclar əmələ gətirmir. Palıd, küknar, şam, tozağacı, titrəkyarpaq qo­
vaqla qarışıq bitir. Sivriyarpaq və ya çinaryarpaq ağcaqayın qiymətli bal bitkisidir. 
Arı bir ağacdan 9,4 kq, bir hektardan isə 100 kq-a qədər bal toplayır. Şirəsində 
1,1 %-ə qədər kauçuk və 4%-ə kimi şəkər olur. Yarpaqlarının tərkibində qiymətli 
boyaq təbiətli flavonoid maddələri vardır.

Yarpağının tərkibindən sulu karbohidratlar, qlükozid, üzvi turşulardan: sirkə, 
kəhrəba, ftalev turşuları, karotin birləşmələri, C, E vitaminləri, 9,16-11,85% aşı, 
flavonoid antosian və s. maddələr aşkar edilmişdir.

Bundan hazırlanan şirədən yeyinti sənayesində siropun, südün, kofe və ça­
ym tərkibinə qatılır. Bundan şirin tama malik çörək məmulatları hazırlanır. Qabıq, 
yarpaq, qönçə ^jssəsindən aşı və boyaq sənayesində istifadə edilməsi mümkün 
olan tanin və təbii boyaq maddələri istehsal etmək olar.

Biz laboratoriya şəraitində bitkinin qabıq və yarpaqlarından, yun, ipək mə­
mulatlarını boyamaq üçün sarı, sarı-qızılı, sarı-narıncı, sarı-yaşılı, sarımtıl-qonur, 
yaşıl, yaşılımtıl, sarı-yaşılımtıl, qəhvəyi, açıq-qəhvəyi, qonurumtul, qonurumtul- 
boz, açıq-şabalıdı rəng və çalarlar almağa nail olduq. 1 kq qurudulub, narm toz 
şəklinə salınmış qabıq və yarpaqdan hazırlanan boya məhlulu ilə 10-15 kq yun və 
ipək boyamaq olar.

Çöl ağcaqayını A. campestre 15 metrə qədər hündürlükdə enli, iri ağac və ya 
ağac formalı koldur. Gövdəsinin qabığı qonur-boz rəngdə olub uzununa qatildir. 
Cavan budaqları sarımtıl-qonur rəngdədir. Yarpaqlan 4—8 sm uzunluqda, 4—10 sm 
enində olub, 5 kütdilimli, tək-tək hallarda isə 3 dilimlidir. Qaidəsi ürəkvandır. Üstdən 
bulanıq tünd-yaşıl, altdan sanmtıl-yaşıl rəngdə olub, tüklüdür. Çiçək qrupu 15-20 
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çiçəkli olub, 3,5 sm diametri olan dik duran qalxanvan süpürgədir. Çiçəklərinin rəngi 
sanmtıl-yaşıldır. Aprel-may aylarında çiçəkləyir, avqust-sentyabrda meyvələri 
yetişir.

Çöl ağcaqayını Azərbaycanın Samur-Dəvəçi düzənliyində, Quba zonasında, 
Alazan-Əyriçay ətraflarında, Naxçıvan MR-in dağlıq zonalarında, Lənkəran dağ­
larında yayılmışdır.

Park və bağlarda bəzək ağacı kimi əkilib-becərilir. Oduncağından xırda alət­
lər hazırlanır.

Yarpaq və qabığının tərkibindən kversitirin, uzokversitin, hiperozid, trifolin, 
sapokaretin, homoorientin, mirisetin flavonoidləri aşkar edilmişdir.

Çöl ağcaqayını boyaq bitkisi kimi də qiymətli sayıla bilər. Biz ilk dəfə onun 
yarpaq, çiçək və qabıq hissələrindən qızılı-sarı, sarımtıl-narıncı, sarımtıl-yaşıl, 
sarımtıl-qonur, sarımtıl-çəhrayı, sarımtıl-qəhvəyi, yaşılımtıl-sarı, sarımtıl-qonur, 
zeytunu, tütünü, açıq-qəhvəyi, tünd-qəhvəyi, şabalıdı, şabahdı-bozumtul, boz, bo­
zumtul-sarı, bozumtul-qonur və s. rəng və çalarlar almağa nail oduq. Beləliklə, biz 
dünyada ilk dəfə olaraq çöl ağcaqayınından 50-yə qədər rəng və çalarlar almağa 
nail odluq. Aldığımız rəng və çalarlar günəş şüasına, sabunla yuyulmağa və eləcə 
də müxtəlif kimyəvi yuyucu maddələrin təsirinə qarşı çox davamlı olub, boyaqçı­
lıq sənayesində müvəffəqiyyətlə istifadə oluna bilər.

Gülxətmi — Alcea L.
(Əməköməçi - Malvaceae fəsiləsi)

Əməköməçi fəsiləsinin dünya florasının tərkibində 75 cinsi, 1500-ə qədər 
növü yayılmışdır. Bu növlərin ən çoxunu, birillik, ikillik, çoxilliik otlar az miqdar­
da isə kol və ağaclar təşkil edir. Əməköməçi fəsiləsinin növləri ən çox tropik öl­
kələrin ərazilərində yayılmışdır. Əməköməçi fəsiləsində qiymyətli dərman, bo­
yaq, lif, yağ təbiətli və bəzək, nektar xüsusiyyətli növlərin geniş spektrinə rast 
gəlmək olar. Bu qiymətli və faydalı bitkilərdən biri də gülxətmi bitkisidir. Gül­
xətmi və yaxud qara zanbaq (Alcea rosea f niqra) Aralıq dənizi ətrafı ölkələrinin 
ərazilərində yeniş yayılmadır. Gülxətim cinsinin 60-a qədər növü dünyanın əksər 
ərazilərində yayılmışdır. Azərbaycanda 8 növünə rast gəlmək olar.

Karl Linney 1753-cü ildə yazdığı «Spesies plantarum» əsərində Bəlğəmotu - 
Althaea cinsi ilə gülxətmi cinslərini ayn-ayrılıqda iki sərbəst cins kimi qəbul etmiş­
dir. Sonralar 1824-cü ildə A. De Candoll hər iki cinsi bir cins daxilində birləşdirib 
Althaea cinsi kimi daxil etmiş və cinsin tərkibində 19 növ olduğunu qeyd etmişdi. 
Botanik alimlərdən İ.F.Şmalqayzen (1886), B.Fedçenko və A.F.Flerov (1908), 
A.Baker (1940), A.S.Stankov və V.İ.Taliev (1949), M.Popov (1957), S.H.Kudryaşov 
(1959) və başqaları A. De Candolun fikirlərini təsdiq etmişlər. Gülxətminin sərbəst 
bir cins kimi F.A.Waldstein et P. Kiteybel (1802), F.G.C.Alefeld (1861-1862), 
V.İ.Lipski (1889) və N.M.Zalenskiy (1906) qəbul edirlər. Althaea və Alcea cinslərini 
bir cins kimi birləşdirən R.E.Boissier (1856), M.M. İlin (1924), Buasseni də qeyd 

200



etmək olar. Lakin M.M. İlin əməköməci-Ma/vaceöe fasiləsinə ayrı-ayrılıqda sərbəst 
2 cins - Althaea və alceanm daxil olduğunu göstərmişdir.

Gülxətmi cinsinə aid olan növlər çoxillik ot bitkiləri olub, güclü kök sistemi­
nə malikdir. Bitki bir çox faydalı və iqtisadi cəhətdən əhəmiyyətinə görə sarı çi­
çək, zəfəran və s. mədəni bitkilərdən üstün sayılır. Uzun illərdən bəri apardığımız 
gərgin axtarışlar zamanı ilk dəfə olaraq respublikamızın Naxçıvan MR, Lənkəran, 
Astara, Quba, Xaçmaz, Xanlar, Gədəbəy, Abşeron və s. şəhər və rayonlarında 60- 
dan artıq yeni gülxətmi formaları aşkar etdik. Biz bunları şərti olaraq qırmızı, 
tünd-qırmızı, qırmızımtıl-çəhrayı, çəhrayı, moruğu, yasəməni, ağımtıl və s. rəng 
və çalarlarlarla adlandırdıq.

Gülxətmi qiymətli dərman, boyaq, yem və bəzk təbiətli bitkidir. Gülxətmi­
nin köklərinin tərkibində suda yaxşı həll olunan selikli maddə, nişasta, yağ, üzvi 
turşular, yarpaqlarında karotin, askorbin turşusu, quru maddə, saxaroza, qlükoza, 
fruktoza, limon, alma, çaxır turşuları, aşı, azot birləşmələri və s. tapılmışdır. To­
xumlarında 25% yağ vardır.

Köklərindən hazırlanan 5%-li dəmləməsi, cövhər və həblər nəfəs yollarının 
iltihabında ağ ciyər xəstəliklərində, bəlğəmgətirici, mədə-bağırsaq xəstəliklərin­
də və eləcə də boğaz ağrılarında qarqara dərmanı kimi geniş istfıadə edilir. Xalq 
təbabətində yarpaq, çiçək və köklərindən hazırlanmış cövhər öskürəyə qarşı və 
sinə ağrılarında sakitləşdirici vasitə kimi qədimdən məlumdur. Uşaqlarda baş ve­
rən soyuqdəymələr zamanı çiçəklərini suda pörtlədib ağrıyan nahiyələrə kompres 
kimi qoyurlar. Quru öskürəklərdə gülxətmi çiçəklərini, qızılgül ləçəkləri və şü­
yüd toxumları ilə qarışdırır və dəmləyib, çay kimi içirlər. Qurudulmuş çiçəkləri­
nin dəmləməsindən uşaqlarda tez-tez baş verən ishala qarşı işlədilir. Təzə dəril­
miş yarpaqları dəri yaralarını sağaldır.

Gülxətminin cavan yaşıl kütləsindən mal-qara üçün qiymətli yem, silos to­
xuculuq sənayesi üçün lif, yeyinti sənayesində müvəffəqiyyətlə istifadə edilən və 
tərkibi insan orqanizmi üçün faydalı olan bioloji aktiv madələrlə zəngin, təbii bo­
yaq və s. hazırlanır.

Ləçəklərindən gümüş, bor, kobalt, xrom, mis, molibden, sink, dəmir və s. 
mikroelementlər aşkar edilmişdir.

Biz respublikamızda ilk dəfə olaraq gülxətmi çiçəklərindən çoxlu miqdar 
antosian və digər bioloji aktiv maddələrlə zəngin olan qatı qırmızı, ekoloji cəhət­
dən təmiz təbii boyaq maddəsi alıb Bakı və Gəncə şəhərində fəaliyyət göstərən 
qənnadı-limonad fabrik və zavodlarında yeyinti məhsullarını da sınaqdan keçirib 
müsbət nəticələr əldə etdik. Gülxətmidən aldığımız təbii boyaqla boyadığımız 
məmulatlar qırmızı rənglə yanaşı, xoşagələn ətirli iyə malik olurlar. Gülxətmi lə­
çəklərindən alman boyaq maddəsi ilə 80-85 növ qənnadı, şirniyyat, spirtsiz içki­
lər, çörək, bulka, dondurma məmulatlarını boyamaq olar. Bu da bizim tərəfimiz­
dən alman yeni boyağın çox yüksək keyfiyyətə malik olduğunu göstərir. Bundan 
başqa gülxətmidən alman təbii qırmızı rəngli boyaq insan orqanizmi üçün zəhərli 
təsirə malik olan bir sıra sağalması çətin olan xərçəng, qaraciyər sirrozu, müxtəlif 
formalı allergiya xəstəlikləri əmələ gətirməklə yanaşı, uşaqların sağlam doğulma- 
larına mənfi təsir göstərən və hal-hazırda yeyinti məhsullarının boyanmasmda is­
tifadə edilən «süni amarant» boyağını müvəffəqiyyətlə əvəz edə bilir.
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Biz gülxətmi bitkisinin çiçəklərindən ekoloji cəhətdən təmiz, tərkibləri bio­
loji aktiv maddələrlə zəngin olan qırmızı rəngli boyaq almaq üçün yeni texnologi­
ya üsulu işləyib-hazırladıq. Bizim tərəfimizdən işlənib-hazırlanan yeni texnologi­
ya sxemi yenilik kimi qeydə alınmış və bizə 704971 saylı müəlliflik şəhadətna­
məsi verilmişdir.

Hazırda dünyanın hər yerində ət və kolbasa istiehsah zamanı ətin rəngini olduğu 
kimi saxlamağa çalışırlar. Bunun üçün onun tərkibinə nitrat və nitrit bitrləşmələri daxil 
edirlər. Nitrat və nitrit birləşmələri konserogen xüsusiyyətlərə malik olub, insanda xərçəng 
xəstəliyi əmələ gətirir, uşaqlann sağlam doğulmasına mənfi təsir edib müxtəlif gen 
xəstəlikləri əmələ gətirir. Son vaxtlar BMT-nin qida və tibb bölməsində apanlani tibbi 
təcrübələrin nəticəsi göstərmişdir ki, nitrat və nitrit birləşmələri insan orqanizmi üçün 
zərərli təsirə malik olub orqanizm üçün çox təhlükəlidir. Buna görə də dünya alimləri 
həmin süni' boyaqları yeyinti sənayesindən sıxışdırıb çıxarmağa, onlan təbii boyaq 
maddələri ilə əvəz etməyə çalışırlar. Biz keçmiş SSRİ-də gülxətmi bitkisindən aldığımız 
təbii boyaq maddəsini bu istiqamətdə tədbiq etməyə başladıq. 3 ildən artıq apardığımız 
təcrübələr artıq öz bəhrəsini verdi. Belə ki, aldığımız nəticələr göstərdi ki, gülxətmi boyağı 
ilə 75% nitrit və nitrat birləşmələrini əvəz etmək olar.

Gülxətmidən alınan təbii boyaqdan möhür düzəldib ətə vurduqda ət məhsuluna 
qənaət etmək olar və bu da böyük iqtisadi gəlir verə bilər.

Yeyinti məhsullarının gülxətmi boyası ilə rənglənməsi Gülxətmi ləçəklərindən 
aldığımız antosian tərkibli qırmızı rəngli ekoloji cəhətdən təmiz boyaq maddəsini 
Azərbaycan Respublikası Yeyinti Nazirliyinin qənnadı, biskvit, karamel, spirtsiz içkilər, 
çörək-bulka, ət-süd və s. müəssisələrində sınaqdan keçirdik. Gülxətmi ləçəklərindən 
aldığımız yeni zəhərsiz təbii qırmızı boyaq maddəsi ilə yeyinti məhsullarını tünd-çəhrayı 
rəngdən parlaq- qırmızı rəngə qədər boyamaq olar. Boyanan məhsulların rəngləri estetik 
cəhətdən insanın zövqünü oxşadığı kimi, onalann dadını da yaxşılaşdırır, xoş ətir verir. 
Həm də boyanmış məmulatların rəngləri davamlı olub, saxlama müddəti, kontrola nisbətən 
üstünlüyü müəyyən olundu.

Yeni təbii boyaq maddəsi yeyinti məhsullarını boyamaqla yanaşı, onların tərkibini 
insan sağlamlığı üçün qiymətli sayılan bioloji aktiv maddələrlə, vitamin kompleksləri ilə də 
zənginləşdirir.

Azərbaycan Respublikası Yeyinti Sənaye Nazirliyinin Dequstasiya Komissiyası ilk 
dəfə bizim aldığımız bu qiymətli zəhərsiz təbii boyaq maddəsinə yüksək qiymət vermiş və 
onun yeyinti sənayesi müəssisələrində istifadə olunmasını təklif etmişdir. 3 kq boyaq 
maddəsi ilə 1 tona qədər şirniyyat məmulatlarını boyamaq olar. Alınmış qırmızı rəngli təbii 
konsentratı 3-10 litrlik şüşə qablarda 0°C-15°C hərarətdə quru və qaranlıq anbarlarda 
saxlamaq lazımdır.

Biz ilk dəfə gülxətmi ləçəklərindən boyaq ekstraktı hazırlayıb yun ipi 58-ci cədvəldə 
göstərilən rəng və çalarlan boyamağa nail olduq.
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Cədvəl 58
Gülxətmi çiçəklərindən alınan boyaq ekstraktmın tərkibinə əlavə olunan 

aşqarlayıcı madədlərin köməyi ilə neytral mühitdə yun ipin boyanmas

aşqarlayıcı kimyəvi 
maddələrin 

%-lə 
miqdarı

neytral mühitdə 
müxtəlif 

aşqarlayıcıların 
təsiri ilə yun 

ipin boyanması

aşqarlanmış 
yun ipin 
neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlamış 

neytral mühitdə 
boyanması

neytral vanna 
(kontrol)

H2O açıq-bənövşəyi açıq-bənövşəyi açıq-bənövşəyi

alüminium-kalium 
zəyi

5.0 bənövşəyi-boz bənövşəyi-boz bənövşəyi-boz

dəmir-2-xlorid 5.0 bənövşəyi-qonur bənövşəyi-qonur bənövşəyi-qonur
qırmızı qan duzu 5.0 bənövşəyi- 

zeytunu
bənövşəyi- 

zeytunu
bənövşəyi-zeytunu

san qan duzu 5.0 bənövşəyi-boz bənövşəyi-boz bənövşəyi-boz
kobalt xlorid 5.0 zeytunu- 

bənövşəyi
zeytunu-bənövşəy zeytunu-bənövşəyi

mis sulfat 5.0 yaşıl-bənövşəyi yaşıl- 
bənövşəyi

yaşıl-bənövşəyi

xromat duzu 0.1 qonurumtul- 
bənövşəyi

qonurumtul- 
bənövşəyi

qonurum tul-bənövşə;

nikel xlorid 5.0 yaşılımtıl yaşılımtıl yaşılımtıl
kalium xlorid 5.0 bənövşəyi- 

qəhvəyi
bənövşəyi-qəhvə 

yi
bənövşəyi-qəhvəyi

qalay-2-xlorid 0,2 bənövşəyi bənövşəyi bənövşəyi
quzuqulağıturşusuH 

qalay-2-xlorid
2.0+0,2 tünd-bənövşəyi tünd-bənövşəyi tünd-bənövşəyi

Bizim uzun müddət apardığımız gərgin elmi-tədqiqat zamanı ilk dəfə olaraq 
Azərbaycan üçün 60-a yaxın sadələçəkli, 1 O-dan artıq çoxləçəkli gülxətmi forma­
larını elmə gətirməyə müvəffəq olduq. Çoxləçəkli gülxətmi formalarından aşağı­
dakıları qeyd etmək olar.

1. Çoxləçəkli qırmızı gülxətmi. Hündürlüyü 180-230 (240) sm olan yaxşı in­
kişaf etmiş iri kol bitkisidir. Yarpaqlarının uzunluğu 22-25 sm, eni isə 19-20 sm 
olub barmaq şəkilli bölünəndir. Çiçəklərinin diametri 8-9 sm-dir. 1000 ədəd toxu­
munun çəkisi 17-18q, 1000 ədəd ləçəyinn çəkisi isə 30-36 q-dır. Laboratoriya şə­
raitində toxumlarının cücərmə qabiliyyəti 90-95%, tarlada əkiləndə isə 70-85% 
olur. Ləçəklərinin tərkibində 8,5-10%-ə qədər antosian təbiətli boyaq maddəsi 
müəyyən edilmişdir.

2. Çoxləçəkli bənövşəyi gülxətmi sortuna mədəni halda tez-tez rast gəlinir. 
Gövdəsinin hündürlüyü 150-260 sm-dir. Gövdəsi çılpaq, nadir hallarda gövdənin 
yuxarı hissəsində çiçək daşıyan orqanları tüklüdür. Çiçəklərinin diametri 7-10 sm, 
yarpaqlarının uzunluğu 25-27 sm, eni isə 22-25 sm, saplaq ayasmm uzunluğu isə 
35-40 sm-dir. 1000 ədəd toxumunun çəkisi 15-16 q, 100 ədəd ləçəyinin çəkisi isə 
1000 q gəlir. Laboratoriya şəraitində cücərmə qabiliyyəti 83-90%, tarla şəraitində 
isə 70-88% olur. Ləçəklərinin tərkibində 9,5-10%-ə qədər antosian boyaq 
maddəsi təyin edilmişdir.
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3. Çoxləçəkli qara gülxətmi. Hündürlüyü 170-330 sm, yarpaqların uzunluğu 
25-26 sm, eni 20-22 sm, saplaq ayasınm uzunluğu isə 38-45 sm olan güclü inkişaf 
etmiş kol bitkisidir. 1000 ədəd toxumunun çəkisi 16-17 q 100 ədəd çiçəyinin çə­
kisi isə 550-600 q olduğu halda quru çəkisi isə 300-350 qramdır. Laboratoriya şə­
raitində cücərmə qabiliyyəti 90-92%, əkin sahəsində isə 75-80%olur. Çiçəkləri­
nin tərkibində 10-12%-ə qədər boyaq maddəsi aşkar edilmişdir.

4. Qırmızı moruğu gülxətmi. Hündürlüyü 230-279 sm, yarpaqlarının uzunlu­
ğu 22-23 sm, eni 14-15 sm, yarpaq saplağının uzunluğu 27-29 sm olan iri kol bit­
kisidir. Yarpaqları gövdənin yuxarısına getdikcə kiçiləndir. Çiçəklərinin diametri 
7-10 sm, 100 ədəd ləçəyinin çəkisi 50-52 q, 1000 ədəd tozumunun çəkisi 14-15 
qramdır. Toxum qutucuğunun diametri 1,8-2,2 sm-dir. Bir qutucuqda 35-36 ədəd 
toxum, kolun bir gövdəsində 150-170 ədəd çiçək olur. Laboratoriya şəraitində 
toxumların cücərmə qabiliyyəti 85-88%, tarla şəraitində isə 82-85%-dir. 
Ləçəklərinin tərkibində 9,7-10,5% antosian təbiətli boyaq maddəsi aşkar edil­
mişdir.

5. Tünd-qırmızı çoxləçəkli gülxətmi. Hündürlüyü 240-250 sm olan çoxillik 
ot bitkisidir. Güclü kök sisteminə malikdir. Yarpaq ayasınm uzunluğu 19-20 sm, 
eni 15-16 sm-dir. Yarpaq saplağının uzunluğu 30-33 sm-dir. Çiçəyinin diametri 6- 
7 sm, qutucuğun diametri isə 2,5-3 sm-dir. Kolun bir gövdəsində olan çiçəklərin 
sayı 65-80, bir qutucuqdakı toxumların sayı 35-36 ədəddir. 100 q ləçəyinin çəkisi 
50-52 q, 1000 ədəd toxumunun çəkisi isə 17-18 q olur. 1 kolundan 390-480 sayda 
çiçək dərmək olar. Ləçəklərin tərkibində 10,5-11%-ə qədər antosian təbiətli 
boyaq maddəsi aşkar edilmişdir.

6. Bənövşəyi-qırmızı gülxətmi. Hündürlüyü 260-279 sm olan güclü kök sis­
teminə malik çoxillik ot bitkisidir. 1 kolunda 8-9 gövdə olur. Yarpaq ayasınm 
uzunluğu 17,5-18 sm, eni 16-18 sm, yarpaq saplağının uzunluğu isə 23-25 sm-dir. 
100 ədəd quru ləçəyinin çəkisi 32-33 qramdır. Meyvə qutucuğunda 35-37 ədəd 
toxum olur. 1000 ədəd toxumunun çəkisi 12-17 qramdır. Ləçəklərin tərkibində 
7,5-8%-ə qədər boyaq maddəsi aşkar edilmişdir.

7. Albalı rəngli gülxətmi. Hündürlüyü 240-250 sm olan qollu-budaqlı güclü 
kök sisteminə malik, çoxillik ot bitkisidir. Yarpaq ayasınm uzunluğu 18-19,5 sm, 
eni 17-18 sm, yarpaq saplağının uzunluğu isə 24-26 sm-dir. Ləçəkləri albalı rəng­
də olub, 8-9 sm uzunluğundadır. Kasacığı 5 ədəd kasa yarpağı ilə əhatə olunmuş­
dur. Hər gövdədə 150-180 çiçək olur. 100 ədəd quru ləçəyinin çəkisi 46-47 q, 
1000 ədəd toxumunun çəkisi 15-17 qramdır. Ləçəklərinin tərkibində 10-11% an­
tosian təbiətli boyaq maddəsi saxlayır.

8. Qaramtıl-qırmızı gülxətmi. Hündürlüyü 150-295 (330) sm olan güclü kök 
sisteminə madik çoxillik ot bitkisidir. Yarpaq ayasınm uzunluğu 17,5-17,9 sm, eni 
17-18 sm, yarpaq saplağının uzunluğu isə 23-24 sm-dir. Çiçəklərinin uzunuluğu 7- 
8 sm. olur. Qutucuğundakı olan toxumların sayı 33-37 ədəddir. 100 ədəd ləçəyi­
nin çəkisi 50-52 q, 1000 ədəd toxumunun çəkisi 16-17 qramdır. Laboratoriya şə­
raitində cücərmə qabiliyyəti 88-92%, tarlada isə 72-80%-dir. Çox məhsuldar və 
qiymətli boyaq xammalı hesab etmək olar. Ləçəklərinin tərkibində 11-13%-ə qə­
dər antosian təbiətli boyaq maddəsi aşkar edilmişdir.
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Gülxətminin becərilməsi. Gülxətmini becərdikdə toxumluq materialının 
keyfiyyətinə xüsusi fikir vermək lazımdır. Yüksək keyfiyyətli cücərti almaq üçün 
cücərmə enerjiləri yüksək və iri başqa qarışıqlardan təmizlənmiş sağlam toxum 
materialından istifadə olunmalıdır. Əla keyfiyyətli gülxətmi toxumlarının cücərmə 
qabiliyyəti 85-90%-dən aşağı olmur. Gülxətmi toxumları əlverişli şəraitdə saxla­
narkən onlar cücərmə qabiliyyətini 2-5 il, hətta daha çox saxlaya bilir. 10 ilə 
yaxın saxlanmış toxum öz cücərmə qabiliyyətini demək olar ki, tamam itirir. Səpi­
ni düzgün və lazımi sıxlıqda aparmaq üçün toxumların cücərmə qabiliyyətini sə­
pindən əvvəl mütləq yoxlamaq lazımdır. Səpin materialının cücərmə qabiliyyətini 
yoxlamaq üçün 100 ədəd gülxətmi toxumu süzgəc (filtr) kağızı üzərində düzülür 
və temperaturu 21-25°C-dən az olmamaq şərtilə termostata qoyulur. Temperatur 
bundan aşağı olduqda gülxətmi toxumları zəif cücərir. Cücərməyə qoyulmuş to­
xum hər 4-5 gündən sonra yoxalmlır, cücərmə faizinin təyin edilməsi məqsədilə 
cücərmiş toxum oradan götürülür və sayılır. İlk 6 gün müddətində cücərmiş to­
xumların miqdarı onların müntəzəm cücərməsinin və faizlə cücərmə enerjisini, 
7-10 gün ərzində cücərmiş toxumların miqdarı isə toxumların cücərmə faizini 
göstərir. Beləliklə, 7-10 gün ərzində toxumların cücərmə enerjisi və cücərmə fai­
zi təyin olunur.

Gülxətminin biologiyası və aqrotexnikası. Gülxətmi əkilən sahəni 27-3'0 
sm dərinliyində şum apardıqdan sonra üzvü və mineral gübrələrplə qidalandırmaq 
lazım gəlir. Hər hektar sahəyə 20-30 ton peyin və yaxud 45-60 kq fosfor, 60 kq 
kalium və azot gübrələri verilməlidir. Gülxətmini cərgələrarası bir-birindən 60 
sm olmaqla əkilir. Toxumları 1,5-2 sm torpağın dəndiyində basdırmaq məsləhət­
dir. Dərinliyi artıran zaman toxumların cücərmə enerjisi azalır və məhsuldarlıq 
aşağı düşür. Əkini mart ayının 15-dən aprelin 15-nə qədər aparmaq məsləhətdir. 
Hər hektar sahəyə 6-8 (10) kq toxum əkmək lazımdır.

Təzə yığılmış toxumları laboratoriya şəraitində 22,50 temperaturda 2-6 gün­
dən sonra cücərti verməyə başlayır. Bu zaman cücərtinin çıxımı 44% təşkil edir. 
Toxumları 3 ay saxlayıb əkdikdən sonra toxumlarda 90-96% cücərti almır. O biri 
il isə çıxım 79-83% təşkil edir.

Təcrübə yolp, ilə isbat etdik ki, gülxətminin çiçəkləri öz-özünə tozlanmaqla 
yanaşı çarpaz tozlanma da baş verir. Bir çiçəyin çiçəklənmə vaxtı 3-4 gün davam 
edir. Kütləvi çiçək açması 30-35 gündən sonra baş verir. 1000 çiçəyinin çəkisi 
400-410 q olduğu halda quru çəkisi 40-41 olur.

Vegtasiyamm birinci ili 1 çiçəkdaşıyan orqan formalaışr və üzərində 60-dan 
95-97 ədədə qədər çiçək əmələ gətirir. İkinci il isə 2-4 çiçək daşıyan orqan 
əmələ gətirir və 195-230-a qədər çiçək olur. Meyvə yetişib başa çatdıqdan sonra 
yerüstü hissəsi quruyub məhv olur. O biri ilin yazında yenidən kökün boğaz nahi­
yəsində olan tumurcuqlardan yen zoğlar əmələ gəlməyə başlayır. İkinci il bitkinin 
vegetasiya dövrü fevral ayında baş verir. Mart ayının ikinci dekadasında bitkinin 
rozektkasmm üzərində 8-9 yarpaq əmələ gəldiyi halda, aprelin ikinci dekadasının 
əvvəllərində orta hesabla 40-45 yarpaq formalaşmağa başlayır. Yarpaq ayasmın 
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uzunluğu 7 sm, eni 8 sm, saplağın uzunluğu 14 sm, bitkinin hündürlüyü 30 sm, di­
ametri isə 20-30 sm-ə çatır.

Maym əvvəllərində çiçək açmağa başlayır. Bitkidə intensiv böyümə 15-25 
mayda baş verir. Bu vaxt zoğların hündürlüyü 40 sm-ə çatır. Bitkinin boyatma və 
inkişafı iyun ayına qədər intensiv gedir. Çiçəklənməsi və toxum verməsi sürətlə­
nir. Meyvəsi iyun ayının ikinci dekadasında yetişməyə başlayır. İyunun axırların­
da bitki qonurlaşmağa başlayır. İyulun ortalarında yatmış tumurcuqlardan yeni 
kökətrafı yarpaqlar əmələ gəlməyə başlayır. Avqust ayının 5-də kökətrafı yarpaq­
larının sayı 25-ə çatır və zoğun hündürlüyü 37 sm, qönçələrinin sayı isə 6-ya çatır. 
Avqust ayının ikinci dekadasının sonunda btki çiçək açmağa başlayır. 26 sentya­
brda bitkinin hündürlüyü 105 sm, kolun diametri isə 56-63 sm olur. Bitkinin üzə­
rində 25 ədəd qönçə, 13 ədədə qədər açılmış çiçək əmələ gəlir. Bitkinin çiçək­
lənməsi və meyvə verməsi ilk şaxtalarp düşənə qədər davam edir. Bu zaman gül­
xətminin hündürlüyü 146-150 sm-ə çatır.

Bitki əkildiyinin birinci ili 59-100 çiçək əmələ gətirdiyi halda, 2-ci ili 196— 
230 ədədə qədər çiçək məhsulu verir. Uzun müddət apardığımız təcrübələrə əsa­
sən deyə bilərik ki, hər hektar sahəyə 10 kq toxum səpdikdə ən yüksək çiçək 
xammalı əldə etmək olar.

Gülxətmi çiçəklərinin yığılması. Yağmurlu və küləkli günlərdə gülxətmi 
kolları asanlıqla əyilir və gövdələr sına bilir. Bunun nəticəsində də çiçəklərin top­
lanması çətinləşir və məhsul zay olur. İtkinin qarşısını almaq üçün gülxətmi kolla­
rını bir-birindən 60 sm aralı əkmək lazımdır ki, onlar güclü külək və yağışın təsi­
rindən yıxılmasınlar. Çiçək toplamaq çox vaxt tələb edir. Bunun üçün çox ehtiyat­
lı olmaq lazımdır ki, qonşu kolların çiçək qönçələrəi zədələnməsin. Çiçəkləri top­
layan zaman, gövdəni aşağı dartmaq olmaz, onda gövdələr qırılar və məhsul zay 
olar. Yağışlı-küləkli günlərdə çiçəklərin toplanması işi dayandırılmalıdır. Aydın 
günəşli günlərdə şehi qurumuş çiçəkləri topladıqdan sonra çeşidlərə ayrılmalı və 
qurudulmalıdır. Gülxətmi əkilən hər hektar sahədən 1 ton quru çiçək xammalı əl­
də olunur ki, bundan da 2 tona qədər boyaq ekstraktı almır.

Çiçəyin qurudulması. Təzə toplanmış çiçəkləri qurutmayıb, kisələrdə sə­
bətlərdə və ya topa halında saxladıqda xammalın rəngi tündləşir, kif ataraq solur, 
qıcqırır, parçalanma proş.esi başlayır, tərkibindəki boyaq maddələrinin miqları 
azalır, boyaq tamamilə itir. Ona görə də dərilmiş çiçəkləri uzun müddət saxlamaq 
üçün tez bir zamanda çeşidlərə ayrılmalı və dərhal qurudulmalıdır. Boyaq xamma­
lını qurudan zaman çox dəqiq olmaq lazımdır. Belə ki, çiçək xammalını açıq gü­
nəş altında qurutduqda onun təbii qırmızı-qara və qaramtıl rəngləri dəyişir, boz, 
bozumtul-qonur rəng alır. Ona görə də çiçəyin tərkibində olan antosian maddələ­
rinin parçalanmasının qarşısını almaq üçün onları meh vuran kölgəli yerlərdə tez 
və yaxşı qurutmaq lazımdır.

Məhsulun saxlanması. Kağız torbalara doldurulmuş gülxətmi ləçəkləri 
0°C-25°C-dək, nəmliyi 70%-dən çox olmayan quru və qaranlıq anbarlarda saxlan­
malıdır.

Bir iş günündə bir fəhlə 16-18 kq çiçək tədarük edə bilər. 1 kq təzə çiçək­
dən 160-170 q quru məhsul əldə olunur.
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Biz isə ilk dəfə olaraq bitkinin ləçəklərindən boyaq ekstraktı hazırlayıb yun, 
ipək məmulatlarını bozumtul, göyümtül, bənövşəyi, tünd-bənövşəyi, bənövşəyi- 
yaşıl, bənövşəyi-göyümtül, bənövşəyi-mavi və s. rəng və çalaralara boyadıq.

Hal-hazırda respublikamızda istehsal olunan qənnadı, biskvit, karamel, don­
durma, çörək-bulka, yağ-pendir məhsulları, spirtsiz içkilər insan orqanizmi üçün 
zəhərli olan süni boya ilə boyanır. Belə ki, satılan və yeyilən sosiska və kolbasa­
larda da zəhərli süni boyalardan istifadə edilir.

Azərbaycanda satılan, bişirilən və yeyilən sosiskalarla hazırlanmış hambur- 
gerlər potensial xərçəng mənbəyidir. Belə ki, aparılmış araşdırmaların nəticələri 
bu ərzaq məhsullarının tərkibindəki rənglərin insan orqanizmi üçün təhlükə mən­
bəyi olaraq xərçəng xəstəliyinin yaranmasına rəvac verə biləcəyini göstərir.

Mərkəzi qərargahı İtaliyanın Parma şəhərində olan Avropa Birliyinin Ərzaq 
Təhlükəsizliyi Agentliyinin (AƏTA) yaydığı açıqlamada bildirilir ki, «Red 26» 
adlanan, ərzaqların üzərində isə «E 128» əlavəsi kimi göstərilən rəngləndirici in­
san orqanizmi üçün real təhlükə kəsb edir.

Heyvanar üzərində aparılan testlər göstərir ki, orqanizmə düşəndən sonra 
«Red 26» anilin süni boyasına çevrilir. Bu maddə isə insan və heyvanlarda xər­
çəng xəstəliyi yaratmaqla bərabər insan orqanizminin hüceyrələrində geneetik 
mutasiyalara səbəb olur və fəsadh dəyişikliklər əmələ gətirir.

AƏTA-nm elmi şurası indiyədək ərza məhsullarında «Red 26» rəngləndiri- 
cisinin təhlükəsiz miqdarını müəyyəndəşdirən bütün normaları ləğv edib.

Agentlik əldə etdiyi nəticələri Avropa Komissiyasına göndərib.
Mütəxəssislərin fikrincə, Avropa Birliyi ölkələrində ərzaq məhsullarına vu­

rulan «Red 26» rəngləndiricisindən istifadənin yasaqlanacağı şübhəsizdir.
Ölkəyə idxal edilən ərzaq məhsullarının tam əksəriyyətinin Türkiyə, İran, 

Ukrayna, Rusiyadan gətirildiyini və bu ölkələrin ərzaq sənayesində «E 128» mad­
dəsinin «zərərsiz» sayıldığını nəzərə alsaq, Avropa Birliyi dövlətlərində yaşayan 
şəxslərdən fərqli olaraq Azərbaycanda yaşayan xalqların nələrə məruz qaldıqları 
bəlli olar. Buna görə də xalqımızın genofondunu qorumaq üçün biz alimlərin et­
dikləri ixtira və patentlərdən bəhrələnib, təbii boyalardan istifadə olunmasına cid­
di fikir verilməlidir.

Meşə əməköməçi. Malva sylvestris L. - birillik və ya ikillik, çox nadir hallar­
da isə çoxillik ot bitkisidir.

Meşə əməköməçisi Azərbaycanda Böyük və Kiçik Qafqazda, Naxçıvan 
MR-də, Talışda, Şəki-Zaqatala, Qarabağ rayonlarının, Kür-Araz ovalığının qərb 
və şərq hssələrində, Alazan-Ağrıçay vadisində, Quba rayonunda, Xəzər sahilində, 
Lənkəran-Muğan düzənliklərində və s. yerlərdə yayılmışdır. Bundan başqa, meşə 
əməköməçisi alaq bitkisi kimi əkinlərdə, bağlarda, bostanlarda, hasarların və 
yollarını ətrafında, zibillik yerlərdə bitir, ən çox meşə kənarlarında rast gəlinir.

Bu bitki qiymətli dərman və boyaq bitkisi kimi sayılır. Onun çiçək və yar­
paqlarının tərkibində selik maddəsi və 12,4 mq% karotinoid var. Dərman məqsə­
dilə tamamilə açılmış çiçəkləri qurudulur.

Bitkinin çiçəklərinin və bəzən də yarpaqlarının həlimi tənəffüs yollarının il­
tihabında yumşaldıcı və bəlğəmgətirici dərman kimi istifadə olunur. Bəzən isə 
onu içməklə ishal xəstəlikdərini müalicə edirlər.
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Meşə əməköməçi boyaq bitkisi kimi də çox qiymətlidir.
Bitkinin ləçəklərinin tərkibində delfmidin - Cl5H12Og, malvidin - C,7H16Og 

antosian təbiətli boyaq maddəsi aşkar edilmişdir.
Biz laboratoriya şəraitində onun ləçəklərindən boya məhlulu hazırlayıb, 

yun, ipək, pambıq məmulatlarını boz, göyümtül, bənövşəyi, tünd-bənövşəyi, qo- 
nurumtul-bənövşəyi, tütünü, göy, qara-bənövşəyi və s. rəng və çalarlara boyadıq.

Meşə əməköməçinin çiçəklərindən ahnan boyaq maddələri insan üçün zə­
hərsiz olduğuna görə, onunla yeyinti məhsullarını rəngləmək olar. Biz ilk dəfə 
olaraq əməköməçidən aldığımız boyaq maddələrini Bakı Qənnadı fabrikində sı­
naqdan keçirib maraqlı nəticələr əldə etmişdtk. Aparılan təcrübələr göstərdi ki, 
əməköməçidən ahnan boyaqla bir sıra şirniyyat məmulatlarını çərayı və qırımızı 
rəngə boyamaq olar. Aldığımız boyağı limonad və şərab zavodlarında da sınaqdan 
keçirdik. Meşə əməköməçisindən ahnan boyaq ilə limonad, şərab, çaxır sirkəsi və 
s. içkiləri çərayı və çəhrayı-qırmızı rəngə boyadıq. Bu təbii boyaq maddəsi ilə bo­
yanmış yeyinti məhsullarını uzun müddət saxladıqda belə rənglərini itirmir və sol­
mur. Meşə əməköməçinin ləçəklərindən ahnan təbii boyaq maddəsi ilə 30-dan ar­
tıq yeyint məhsullarını boyamaq mümkündür.

Alaq əməköməçi - M.neglecta. Bu çoxillik yoğun mil formalı kökə malik 
bitkidir. Kök boğazından çıxan çoxlu budaqları budaqlanan olub, dikduran və ya­
xud yerə yatmış haldadır. 10-40 (50) sm uzunluğunda əsas hissədən oduncaqlaşan 
olub, sıx tüklərlə əhatə olunmuşdur. Yarpaqalrı uzun saplaqlı ayadan bir neçə də­
fə uzundur, ayası ürəkvarı, dairəvi, bəzən böyrəkvarıdır. Çiçəkləri uzun çiçək 
saplağından ölçüsünə görə fərqlənir. Ləçəkləri kasa yarpaqlarından 2-3 dəfə 
uzundur, çəhrayı və yaxud qurudulmuş halda sığın dərisi rəngindədir. Meyvəsi 
12-16 ədəd olub, töküləndir.

Alaq əməköməçi Azərbaycanın demək olar ki, hər yerində, o cümlədən dü­
zənlik sahələrdən başlayıb, orta dağ qurşağına qədər yayılmışdır. Buna alaq bas­
mış sahələrdən, bağ və bostanlarda, yol, çəpər və çay kənarlarında təsadüf edilir.

Alaq əməköməçinin cavan yarpaq və meyvəsindən qida kimi istifadə edilir. 
Bişirilmiş halda çox ləzzətdi və dadlı olur. Uşaqlar bitkinin yetişməmiş meyvəsini 
həvəslə yeyirlər. Yarpaqlarının tərkibində 200 mq% C vitamini, 102 qamma A vi­
tamini aşkar edilmişdir. Bitkinin tərkibindən 84,2% su, 16,97% sellüloza, 4,26% 
piyli yağ, 15,62% protein, 13,07% zülal, 44,40% azotsuz ekstraktiv maddə, 
18,75% zol aşkar edilmişdir.

Bitkidən xalq təbabətində istifadə edilir. Belə ki, yarpaq və kökündən hazır­
lanan dəmləməsindən soyuqdəymə, nəfəs yollarının soyuqlaması zamanı yaş sar­
ğı kimi həmçinin, şiş və babasilin müalicəsində istifadə edilir. Biz isə ilk dəfə 
olaraq bitkinin ləçəklərindən boyaq ekstraktı hazırlayıb, yun ipi açıq yaşıl, bənöv­
şəyi, bənövşəyi-göy, qırmızımtıl, firuzəyi və s. rəng və çalarlara boyadıq.

Türkmən əməköməçi - M.nicaeensis. Birillik bəzən ikillik ot bitkisi olub, 
20-50 sm hündürlüyündədir. Gövdəsi dikduran, əyilib qalxandır. Yarpaqları uzun 
saplaqlı olub, dairəvi, böyrəkvarıdır. Çiçəkləri yarpaq qoltuğunda yerləşən 1-4 
ədəddir. Çiçək tacı göyümtül-bənövşəyi rəngdədir. Aprel-may (iyun) aylarında çi­
çək açır, iyun ayında meyvəsi yetişir. Türkmən əməköməçisi Azərbaycanın Sa­
mur-Dəvəçi düzənliklərində, Abşeron-Qobustan ərazilərində, Kür-Araz düzənlik­
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lərində, Kiçik Qafqazın cənub ərazilərində, Lənkəran düzənliklərində yayımışdır. 
Bundan daşqa biktiyə otluq sahələrində, çay kənarlarında və dəniz ətraflarında 
rast gəlmək olar.

Türkmən əməköməçisi dərman, boyaq və yem bitkisi hesab edilir. İtaliyada 
bitkinin yarpaq və kök hissəsindən müalicə məqsədələri üçün istifadə edilir. Ar­
gentinada qızdırma və şişlərə qarşı tətbiq olunur. Çiçəyinin tərkibində malvidin 
xüsusiyyətli antosian boyaq maddəsi aşkar edilmişdir. Çiçəyindən hazırlanan bo­
yaq ekstraktı ilə yun ipi açıq-bənövşəyi, bənövşəyi, tünd bənövşəyi, bənövşəyi- 
göy, bənövşəyi-yaşılımtıl, yaşıl və s. rəng və çalarlara boyadıq.

Kiçik əməköməçi - M.pusilla. Bu hündürlüyü 30 (50) sm olan birillik və ya 
ikiillik ot bitkisidir. Yarpaqları saplaqlarından uzundur, saplaqları ayaya çevrilərək 
ürəkvarı-dairəvidir. Çiçəkləri 2-10 ədəd şəklində eyni uzunluğa malik deyildirlər. 
Kasacıqları yarıya qədər kəsikdir. Çiçək tacı ağımtıldır, quruducuqda göyümtül 
rəngə çevrilir. Meyvəsi 8-12 ədəd olub, töküləndir. Bitki iyul-sentyabr aylarında 
çiçək açır, sentyabrda meyvə verir. Kiçik əməköməçi Azərbaycanın Abşeron və 
Zuvan ərazilərində çox yayılmışdır.

Bitkinin bütün hissələrində selik maddəsi aşkar edilmişdir. Kök hissəsində 
C vitamini, yerüstü hissəsində sulukarbohidratlardan: arabinoza, fıtosterin steroid- 
ləri, palmitin, stearin, olein turşuları; yarpaqlarından: C, karotin, 0.85% aşı maddə­
si, çiçəklərinin tərkibində malvin boyaq maddəsi; toxumlarının tərkibində 18%-ə 
qədər piyli yağ maddəsi aşkar edilmişdir.

Kiçik əməköməçidən alman dəmləmədən mədə yaralarının, xənəzirin, ante- 
rokolitin, dispepsiya, şəkərli diabetin müalicəsində işlədilir. Bundan başqa bitki­
dən hazırlanan preparatlar bəlğəmgətirici və yumşaldıcı kimi ağciyər xəstəliklə­
rində, yuxarı tənəffüs yollarının müalicəsində tətbiq edilir. Kök və çiçəyindən ha­
zırlanan dəmləmə və cövhərlərindən dərman bəlğəmotunun əvəzedicisi kimi isti­
fadə edilir. Dəmləməsindən stenokardiyada, şişlərin müalicəsində, soyuqdəymə­
də, süzənək zamanı, və s. xəstəliklərin müalicəsində işlədilir. Xalq təbabətində 
profilaktik vasitə kimi soyuqdəymə zamanı, işlədici, qastrit, antrokolit, babasil, şiş 
və s. xəstəliklərin müalicəsində yararlıdır. Qida bitkisi kimi bir sıra salatlar hazır­
lanır, ispanağı əvəz edir. Çiçəklərindən hazırlanan preparatları Yaponiyanın tibb 
aləmində geniş istifadə edilir.

Xətmi - Lavatera L.

Dünya florasının tərkibində xətmi cinsinin 24-ə qədər növü yayılmışdır. 
Cinsin əksər növləri Aralıq dənizi ətraflarında təsadüf edilir. Bunlardan 1 növü 
Avstraliyada, 4 növü Kaliforniyada, 2 növü isə Qafqazda, o cümlədən də Azər­
baycanda rast gəlinir.

Tilrəngə xətmi - Lavatera thuringiaca - hündürlüyü 50-150 sm bozumtul 
keçəvarı tüklərlə örtülmüş çoxillik ot bitkisidir. Gövdəsi dikduran, sadə və yaxud 
yuxarı hissədən budaqlanandır. Yarpaqları saplaqlıdır, yarpaq ayası enli yumurta­
varı, əsas hissədən kəsilmiş və ya ürəkvarı, aşağı yarpaqları küncvarı, beşbarmaq-
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varı, yuxarı yarpaqları üçbarmaqvarıdır. Çiçəkləri çiçək saplağından uzun olub, 
yarpaq qoltuğunda iri salxımşəkilli hamaşçiçəkdə toplanmışdır.

Bitki 7-8-ci aylarında çiçək açır, 8-9-cu aylarında isə meyvə verir. Türüngə 
xətmi Azərbaycanda Böyük Qafqazın Quba zonasında, Kiçik Qafqazın şimal və 
mərkəz hisələrində, Naxçıvanın dağlıq ərazilərində yayılmışdır. Bitki aşağı və or­
ta dağ qurşaqlarından başlayıb, 2400 m yüksəkliklərə qədər yayılmışdır. Bundan 
başqa bitkiyə meşə açıqlıqlarında, kolluqlarda, talacıqlarda, dağ çəmənliklərində 
rast gəlmək olar.

Bitkinin bütün hissələrindən 0,7% kauçuk təbiətli maddə, kökündən nişasta, 
17,37% selikli maddə, pentoza, 5,25-7,78% pentozan, 10,59-11,15 metilpentozan, 
20,02% uron turşusu, o cümlədən də falaktron turşusu, yarpaqlarından alkoloid, C 
vitamini, çiçəklərinin tərkibindən antosian boyaq maddələri, flavonoid, C vitami­
ni, toxumlarından isə 11-15,8% piyli yağ maddəsi aşkar edilmişdir.

Türüngə xətmidən hazırlanan dəmləmə və cövhərlərdən sümük ağrılarında, 
qızdırma xəstəliklərində işlədilir. Kökündən yumşaldıcı, bəlğəmgətirici, sakitləş­
dirici, soyuqdəymə əleyhinə, qastrit, traxeyalarda, bronxlarda baş verən qüsurların 
aradan qaldırılmasında, həmçinin dəri xəstəliklərinin müalicəsində istifadə edilir. 
Azərbaycan xalq təbabətində doğranmış halda irinli yaraların üzərinə qoyub müa­
licə edirlər. Gövdəsinin tərkibindən 12%-ə qədər toxuculuq sənayesində istifadə­
si mümkün olan lif əldə edilir. Bundan isə kəndir, ip, təlis parçaları istehsal edilir. 
Kənafı əvəz edir. Yarpaqlarından təzə halda dəri və uşaqlıq xəstəliklərində, eləcə 
də yarasağaldıcı vasitə kimi işlədilir.

Çiçəklərindən çay dəmləyib mədə-bağırsaq ağrılarında işlədilir. Bundan 
başqa çiçək hissələrindən alman qırmzı rəngli təbii boyaqdan yeyinti sənayesində 
qənnadı və karamel məmulatlarını, limonad və çaxırların rənglənməsində istifadə 
edilir. Yun ipi göyümtül, açıq-bənövşəyi, göyümtül-bənövşəyi, çəhrayı, yaşıl, fi­
ruzəyi, zeytunu, tütünü və s. rəng və çalarlara boyamaq olar.

Hibiskus - Hibiscus L.

Dünya florasının tərkibində kənaf cinsinin 500-dən artıq növü yayılmışdır. 
Bunların içərisində mədəni halda ən geniş yayılanı Hibiscus cannabinus-dıır. 
Hibiskus cinsinin Qafqazda 5, o cümlədən Azərbaycanda 4 növü (3 növü) mədəni 
halda becərilir.

A.Qovarduya (Hovard) görə H.cannabinusun 4 növ müxtəlifliyi müəyyən 
edilmişdir. Həmin növlər bir-biriləri ilə yarpaqlarının formasına, gövdələrinin 
rənginə, yarpaq saplağına görə fərqlənirlər. Bu növ müxtəlifliyi bunlardır: 
H.var.siniplex; H.var. viridis, H.var.purpureus, H.var. vulqaris.

Hibiskus dikduran, çoxbudaqlanan gövdəyə malik çoxillik ot bitkisidir.
Gövdəsi dairəvi, qalınlığı 0,8-2,5 sm, uzunluğu 4-5 m olub yaşıl, tünd qır­

mızı, qırmızı rəngdədir, yarpaqları müxtəlif-sadə, ürəkvari, lansetvari; mürəkkəb 
- üç-yeddi qanadlıdır. Yarpaqları saplaqlarından uzundur.
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Çiçəkləri qoltuqda yerləşən, tək, iri beşbölümlüdür. Ləçəkləri ağımtıl-sarı 
əsasında tünd qırmızı ləkələrlə əhatə olunmuşdur.

Kasacığı bir-birinə sarılmış kasa yarpaqcığmdan ibarətdir. Çiçək tacı 5 üzv­
lüdür, bir-brinə sarılmışdır. Erkəkciyinin sayı 40-dır, dişiciyinin ağzı beşbölümlüdür.

Hibiskus öz-özünə tozlanan, nadir hallarda isə çarpaz tozlanandır. Meyvəsi 
beş-yeddi qutucuqdan ibarətdir. Hər qutucuqda 30 toxum olur.

Toxumu tünd-bözumtul, çılpaq, ördəkformahdır, 1000 ədəd, toxumunun çə­
kisi 18-29 qramdır.

Hibiskusun vətəni Asiya və Afrikanın tropik əraziləri hesab edilir. 
Hibiskusun ən geniş plantasiyaları cənubi və cənub-şərqi Asiyanın tropik və 
subtropik ölkələrinin, o cümlədən də Hindistanın, Çinin, İndoneziyanın 
ərazilərində salınmışdır. Hibiskus həmçinin Latın Amerikasının, xüsusən də 
Braziliya, Meksika, Kuba, Afrika, Keniya, Sudan və s. dövlətlərin ərazilərində 
geniş surətdə əkilib-becərilir. Keçmiş SSRİ-də isə Orta Asiya, Qafqaz 
respublikalarında, o cümlədən Azərbaycanda da əkilib-becərilirdi.

Mədəni hibiskusun bioloji xüsusiyyətləri: hibiskusun vegetasiya dövrü onun 
sortundan, əkilib-becərildiyi ərazilərin torpaq və iqlim şəraitindən asılı olaraq qısa 
və geniş hüdudlara malikdir. Hindistanın tropik və İranın subtropik ərazilərində 
əkilən kənaf gec yetişən olub 160-180 gün çəkir, tez yetişən sortun toxumu əkil­
dikdən 140-160 gün sonra yetişir. Hibiskusdan lif almaq üçün əkilən toxumların 
cücərtilərinin vegetasiya dövrü 3-4 aya başa çatır. Hibiskusun toxumları 12°C 
temperaturda səpildikdə (əkildikdə) 3 həftədən, 25-28° C temperaturda isə 3-4 
gündən sonra cücərti verir. Bu zaman 35-50 gün onun inkişafı çox zəif gedir. 
Bitki gündə 0,1-1 sm boy atır. Praktikada kənafın bu dövrünü boyatmanm 
əziyyətli dövrü hesab edirlər. Qönçə bağlama dövründə onun boyatması 
sürətlənir, çiçək və qutucuq əmələ gətirənə qədər inkişafı maksimum həddə çatır. 
Bu vaxt gündə 6 -10 sm boy atır.

Bitkinin qönçə və çiçəklənməsi üç aydan sonra başa çatır. Normal boy atma­
sı 20° C temperaturda baş verir. Qutucuq əmələ gəldikdən sonra bitkinin boy at­
ması dayanır. Qutucuq 34 həftədən sonra yetişib başa çatır.

Ekoloji xarakteristikası: hibiskusun temperatura və nəmliyə qarşı tələbatı 
küncütə nisbətən azdır. Buna görə də onu təkcə tropik ərazilərdə deyil, quru sub­
tropik ərazilərdə də becərirlər. Hindistanda hibiskusu quru iqlim zonalarında, çox 
da məhsuldar olmayan torpaq sahələrində becərirlər. Tailandda hibiskusu ölkənin 
şimal-şərq ərazilərində əkirlər. Keçmiş SSRİ-nin quru subtropik ərazilərində 
əkilən hibiskus bitkisi normal inkişaf edib, bol lif xammalı verirdi. Hibiskus yük­
sək nəmliyi olan torpaqlarda da yaxşı inkişaf edib bol məhsul verir. Hibiskusun 
normal vegetasiya dövrünün keçməsi üçün illik yağmuru 600-800 mm olan 
ərazilərdə əkilməlidir. Həmçinin bitkini illik yağıntısı 1000-1500 mm olan tropik 
öləkələrdə əkib-becərirlər. Quru suptropik və tropik ərazilərdə əkilən- kənaf 
sahələrində suvarma işləri aparılır.

Hibiskus qısa işıqlı günləri sevən bitkilər qrupuna daxildir. Günəş az olduğu 
dövrdə hibiskusun boyatması dayanır və çiçək açmağa başlayır.

211



Hibiskus PH 6-6,8 zəngin çürüntüyə malik yüngül gilli və duzsuz torpaqları 
sevir.

Hibiskusun əkilib-becərilməsi: tropik ölkələrdə bitkini yağışlı günlərdə 
əkirlər. Tropik və subtropik ölkələrdə əldə edilən sortların birinci qrupu 
gecyetişən (vegetasiya dövrü 210 gün davam edir), ikinci qrupa aid olan sortlar isə 
tez yetişəndir (vegetasiya dövrü 140 gün çəkir). Kubada, Hindistanda əldə edilən 
(A4, A21, Kuba-108, Kuba 961; Hindistan-HÇ 4288, HS 583) sortları gün 
ərzində baş verən dəyişikliklərə az reaksiya verən, yüksək məhsuldarlıq və 
göbələk xəstəliklərinə davamlı olan sortlar hesab edilir. Hibiskusu növbəli əkin 
sistemi ilə və yaxud, birbaşa (daimi) əkirlər. Quru subtropik zonalarda onu 
qarayonca, qarğıdalı, düyü ilə növbəli əkin üsulu ilə becərirlər. Özbəkistanda bu 
bitkini xüsusi sahələrdə növbəli (hipiskus-65-70%, qarayonca-18-20%, qar- 
ğıdah-6-10%, düyü-5-6%) olmaqla əkirlər. Hibiskusu dərin şumlanmış, alaq ot­
larından təmizlənmiş, malalanmış çürüntü ilə zəngin torpaq sahələrində əkib-be­
cərirlər. Keçmiş SSRİ-nin subtropik zonalarında hər hektar hipiskus sahəsinə 15 t 
peyin, 90-120 kq azot, 100-120 kq fosfor və 60-90 kq kalium gübrələri verilirdi.

Birinci yemləmə bitkidə 8-10 ədəd yarpaq əmələ gəldikdə (hər hektar sa­
həyə 40-50 kq azot və fosfor gübrəsi), ikinci yemləmə isə qönçə əmələ gələn zaman 
( hər hektar sahəyə 40 kq azot və kalium gübrəsi) verilir. Əkin üçün 85-90% cücərti 
verən toxumlar seçilib əkilir. Qeyd edildiyi kimi kənaf toxumlarını əsasən yağışlı 
dövrlərdə əkirlər. Məsələn Hindistanda hipiskus musson yağışları başlayan 
dövrlərdə əkirlər. Bu dövrlərdə əkilən kənafın hündürlüyü 2,5-3 metrə qədər 
olur. Tailandda, Hindistanda, Misirdə ən yüksək gövdə məhsulu may və yaxud 
iyun aylarında əkilən zaman əldə edilir. Bitkinin gövdə məhsulunu oktyabr ayında 
toplayırlar. Braziliyada isə ən yüksək məhsul oktyabr ayında əkilən zaman top­
lanır. Meksikada yüksək lif xammalı əldə etmək üçün aprel ayının ikinci ongün­
lüyündə əkirlər. Toxumlarını isə yağış sezonu başa çatdıqdan sonra, yəni oktyabr 
ayında toplayırlar. ABŞ-da (Florida ştatı) yüksək lif məhsulu əldə etmək üçün 
kənafı may-iyun aylarında səpirlər. Quru subtropik zonalarda yazm əvvəllərində 
torpaqda temperatur 15° olduqda səpib, bol lif məhsulu əldə edirlər.

Toxumun əkilməsi - səpini cərgələrarası 20-30 sm aralı olmaqla əkirlər. 
Cərgələrarası əkin sistemi effektli hesab edilir. Keçmiş SSRİ-nin cənub rayonla­
rında hibiskusu enli eərgələrarası, iki-üç cərgə arası üsulu ilə əkirdilər. Cərgələr 
bir-birində 20 sm, lentlər isə 70 sm aralı olurdu. Toxum əldə etmək ücün 
cərgələr bir-birindən 10 sm, lentlər isə 60 sm və yaxud 5 və 0,5 sm olmaqla 
əkməyi məsləhət görürlər. Yüksək lif məhsulu əldə etmək üçün Hindistanda 
səpmə üsulu ilə əkilən hər hektar sahəyə 17-22 kq toxum səpməyi məsləhət 
görürlər. Hibiskus əkilən hər hektar sahədən 700-800 min ton lif xammalı və 
160-170 min ton toxum əldə edilirdi.

Bitkiyə qulluq - dedikdə diblərinin boşaldılması, alaqdan təmizlənməsi və 
suvarılması kimi əməliyyatlar nəzərdə tutulur. Əkilmiş bitki sahəsində 5-7 dəfə 
cərgələrarası kultivasiya işləri aparılır. Özbəkistanın quru subtropik zonalarında 
hibiskusu ancaq suvarılan əkin sahələrində becərirlər. Bitkidə qönçə əmələ gəl­
məmişdən qabaq 2-3 dəfə, qöncələmə və cicəkacma dövründə isə 3-4 dəfə suva­
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rılma işləri həyata keçirilir. Suvarılma torpağın nəmlilik dərəcəsinə görə həyata 
keçirilir. Hər hektar sahəyə su norma olaraq 900-1200 m3 hesabı ilə verilir.

Məhsulun toplanması: hibiskus lifinin toplanması bitkidə 50% çiçək açılan 
zaman başlayır. Bitki gövdəsindən lifi ayırmaq, gövdə toplandığı andan aparılma­
lıdır. Bu əməliyyatın gecikdirilməsi lifin keyfiyyətinin aşağı düşməsinə səbət» 
olur. Qabıqdan lifin təmizlənməsi ya əllə, ya da xüsusi lif ayıran maşınlarla 
həyata keçirilir. Yaşıl lif tədarük olunan gövdənin 30%-ni təşkil edir. Xammalı 
toplayıb qurtardıqdan sonra onu qurudur, soyuq suda isladır və lifi ayırmağa 
başlayırlar.

Kənafın xalq təsərrüfatı əhəmiyyəti. Tropik zonalarda əkilib-becərilən lifli 
bitkilərin içərisində hibiskus cutdan sonra ikinci yeri tutur. Lifinin keyfiyyətinə 
görə hibiskus cutun lifinə bərabərdir. Lif toplanan gövdənin 10-22%-ni təşkil 
edir. Hibiskusun lifi hikrosonopikdir. Bundan ən çox qablaşdırma parçalar 
(təlislər), həmçinin iplər, balıq toru, skator, salfetka və digər məhsullar istehsal 
edilir. Hibiskusun yarpaq və zoğları əhəmiyyətlidir. Yarpaqları turş tama malik 
olduğundan bəzi ölkələrdə ondan qida kimi istifadə edilir. Təzə zoğları ilə mal- 
qaranı yemləyirlər. Hibiskusun gövdəsinin tullantılarından inşaat materialları və 
kağız istehsalında istifadə edilir. Hibiskusun toxumlarından hazırlanan yağ 
yarımdonmuş texniki yağ hesab edilir. Hibiskusun yağı şəffaf, sarı rəngdə olub, 
çətənə iyini, tamı isə günəbaxan yağını xatırladır, keyfiyyəti pambıq və yerfındığı 
yağlarını xatırladır.

Hibiskus mədəni halda ən çox cənub və cənub-şərqi Asiyanın (Hindisan, 
Çin, İndoneziya) tropik və subtropik zonalarında, Latın Amerikasında (xü-susən 
də Braziliya, Meksika, Kuba) Afrika (Geniya, Sudan) və MDB ölkələrində əkilib- 
becərilir. Dünyada hər il 1 milyon ton lif istehsal edilir. Orta hesabla hər hektar 
sahədən 1-1,5 maksimum isə 2 ton lif əldə edilir. Hər hektar sahədən isə 1,5 ton 
toxum məhsulu toplanır.

Hibiskus respublikamızın cənub rayonlarında yaxşı inkişaf edib bol məhsul^ 
verə bilir. Ölkəmizin yüngül sənayesini qiymətli lif xammalı ilə təmin etmək 
üçün mədəni hibiskusun bol məhsul verən toxumlarını əldə edib, onun sahələrini 
təşkil etmək lazımdır.

Suriya hibiskusu—H. syriacus L. Bu kol bitkisi olub, cavan budaqları qısa 
qıvrım və ulduzvari tüklərlə əhatə olunmuşdur. Yarpaqları saplaqlarından qısa­
dır, ayası yumurtavaridir. Çiçəkləri bəzən məxməri formada olub tək-tək qoltuq­
da yerləşmişdir və iri, çəhrayı-qırmızı, qırmızı-bənövşəyi və yaxud ağ rəngdə, 
ortası tünd-bənövşəyi ləkələrlə əhatə olunmuşdur. Qutucuğu 20-27 mm uzunlu­
ğunda olub ovalvaridir. Bitki iyul-sentyabr ayına qədər çiçək açır, sentyabr-ok­
tyabr aylarında toxum verir. Suriya hibiskusu Azərbaycanın hər yerində, xüsusən 
də bağ və bağçalarda, park və xiyabanlarda bəzək məqsədləri üçün əkilir. Bitki­
nin kök və yarpaqlarının tərkibindən a -karotin, f -karotin, lyutein, xrizontemak- 
santin, aneraksantin, flavonoid maddələri, çiçək və qönçələrinin tərkibindən isə 
karotin, flavonoid, antosian və efir yağları aşkar edilmişdir. Toxumu tərkibində 
29%-ə qədər yağ saxlayır.
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Bəlğəmgətirici və ödqovcu təsirə malikdir. Bəzək, lif, yağ və dərman təbi­
ətli bitkidir. Bəzək məqsədləri üçün dünyanın subtropik və tropik ərazilərində 
əkilir. Gövdəsinin qurudulmuş hissəsində 10% lifli maddə saxlayır. Bu sortun lifi 
keyfiyyətcə aşağı olub ondan ancaq ip, balıq tom, kağız istehsal edilir. Toxumları­
nın tərkibində 24,6% açıq-sarı rəngli yağ olur. Çində çiçək və cavan yarpaqların­
dan qida kimi istifadə edilir.

Biz isə bitkinin çiçəklərindən qırmızı rəngli təbii boyaq ekstraktı alıb yeymtı 
məhsullarında sınaqdan keçirib müsbət nəticələr əldə etdik.

Üçər hibiskus - H.trionıım L.

H. trionun birillik ot bitkisidir. Gövdəsinin hündürlüyü 15-40 (65) sm 
olub, dikduran, budaqlanandır. Yarpaqları saplaqlıdır. Çiçəkləri qoltuqda yerləş­
mişdir. Kasa yarpaqcıqları zəngvaridir. Çiçək yatağı zəif sarımtıldır. Qutucuğu ka­
sa yarpaqlarından qısadır. Toxumları düzgün olmayan böyrəkvari olub, tünd-qəh- 
vəyi rəngdədəir.

Üçər hibiskus Azərbaycanın, Böyük Qafqazın quraq ərazisində, Kür-Araz 
düzənliklərində, Kiçik Qafqazın cənub sahillərində, Naxçıvanın düzənlik ərazilə­
rində, Alazan-Əyriçay vadisində və s. yerlərdə yayılmışdır, alaq otu kimi, çöl bağ 
və bağçalarda, bostan və pambıq sahələrində rast gəlinir. Bütün hissələrində selik 
maddəsi saxlayır. Yerüstü hissələrində flavanoid maddələri, yarpaqlarında 8,5% 
sulu karbohidrat maddəsi, aşkar edilmişdir. Toxumunun tərkibindən 11-23,8% 
yağ aşkar edilmişdir.

Antibiotik xüsusiyyətlərə malikdir. Quduzluğa qarşı istifadə edilir. Çin tə­
babətində yumşaldıcı vasitə kimi işlədilir. Gövdəsinin tərkibindəki lifin keyfiyyə­
ti kənafın lifinə yaxındır.

Yarpaqlarından hazırlanan siropdan tərqovucu, cövhərindən isə öskürək za­
manı bəlğəmgətirici vasitə kimi işlədilir. Təzə yarpaqlarından Azərbaycan və Pa­
kistanda ziyillərin müalicəsində istifadə edilir. Çiçəklərindən alman cövhərindən 
Çin və Malayziyada gicişmə, qaşınma, dəri xəstəliklərində işlədilir. Toxumundan 
alman yağ yeyinti və texniki məqsədlər üçün yararlıdır.

Çin qızılgütu -H. rosa-sinensis. Çox da böyük olmayan ağac və yaxud kol 
bitkisi olub 3-6 m hündürlüyündədir. Yarpaqları saplağından qısadır, ayası yu- 
murtavaridir.

Çiçəkləri budaqlarının qoltuq hissəsində tək-tək yerləşmidir. Uzun çiçək 
saplağından ibarətdir. Kasacığı zəngvaridir, çiçək tacı iridir, çəhrayı-qırmızı nadir 
hallarda ağ rəngdə olub 8-10 sm uzunluğundadır. Erkəkcikləri boru şəklində 
olub, çiçək tacından uzundur. Qutucuğu dairəvidir. Hal-hazırda Çin qızılgülü mə­
dəni halda tropik və subtropik ölkələrdə geniş halda əkilib-becərilir. Azərbaycan­
da bəzək məqsədləri üçün əkilir. Gövdələrində yaxşı keyfiyyətli, yumşaq, parlaq, 
möhkəm lif saxlayır. Lifi kənafdan üstün sayılır. Bir çox (Hindistan, Yaponya, Çin 
və s.) ölkələrdə lifindən müxtəlif ip növləri, balıq torları, kağız və kobud parçalar 
istehsal edilir.
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Biz isə Çin qızılgülünün tünd-qırmızı rəngli çiçəklərindən boyaq maddəsi 
alıb yüngül və yeyinti sənayesində sınaqdan keçirib, müsbət nəticələr əldə etdik.

Yulqun - Tamarix L.
(Yulqun - Tamaricaceae fəsiləsi)

Dünya florasının tərkibində yulqun fəsiləsinin 3 cinsi, 195 növü yayılmışdır. 
Bu cinslərin içərisində yüngül, boyaq və aşı sənayesi üçün ən qiymətli xammal 
hesab endilən cinsi - Tamarix qeyd etmək olar. Yulqun cinsinin elmə 90-a qədər 
növü məlumdur. Bu növlərə ən çox səhra, yarmsəhra, Avropanın, Asiyanın və Şi­
mal-Şərqi Afrikanın çöl və səhralarında rast gəlmək olar. Azərbaycan florasının 
tərkibində yulqun cinsinin 7 növü yayılmışdır. Bu növlərin içərisində boyaqçılıq 
və aşı sənayesi üçün ən qiymətli hesab etdiyimiz aşağıdakılardır.

Meyer yulqumu - Tamarix meyeri. Bu hündürlüyü 3-4 (6) m olan kol və 
yaxud, xırda ağacdır. Yaşlı budaqlarının qabığı bozumtul və yaxud qonurumtul- 
boz olduğu halda, cavan budaqları qırmızımtıl, bozumtul-sarı rəngdə olur. Yarpaqları 
xətvarı və yaxud xətvarı-lanset formasındadır. Salxımları sadə olub, 9-15 (16) sm 
uzunluğundadır. Çiçəkləri dördüzvlü, nadir hallarda beşüzvlüdür. Kasacıqları çi­
çək tacından qısadır, enli-yumurtavarıdır. Ləçəkləri ağımtıl, zəif-çəhrayı və yaxud 
çəhrayı rəngdə olub, uzunsov-ovalvarı və yaxud .ellipsvarıdır. Toxumları xırdadır, 
hər qutucuqda 50-yə qədər toxum olur. Aprel ayında çiçək açır, may ayında mey­
və verir.

Meyer yulqunu Azərbaycanda Quba rayonunun cənub ərazilərində, Naxçı­
vanın düzən sahələrində, Kür-Araz düzənliklərindən başlamış, aşağı dağətrafı zo­
nalarda yayılmışdır. Bundan başqa, bitki çay kənarlarında, yarımsəhra, duzlu şo­
ranlıqlarda, dağınıq və bəzi hallarda sıx kolluqlar şəklində bitir.

Bunun yaşıl budaqlarının tərkibində 1,35-1,87%-ə qədər aşı maddəsi tapıl­
mışdır. Bundan alman ekstrakt dərini tünd moruğu və tünd-qırmızı rəngə boyayır.

Biz isə ilk dəfə olaraq bitkinin yaşıl budaqlarından və oduncaq hissələ-rin- 
dən boyaq ekstraktı hazırlayıb, yun ipi sarı, sarı-narmcı, parlaq-sarı, zeytunu, yaşıl, 
tütünü, qəhvəyi, tünd-qəhvəyi, qonurumtul və s. rəng və çalarlara boyadıq. Meyer 
yulqumundan aldığfmız rəng və çalarlar fiziki-kimyəvi təsirlərə, sabunla yuyul­
mağa və sürtünməyə qarşı davamlı olub xalçaçılıq sənayesində təbii boyaq xam­
malı kimi istifadə edilə bilər.

Çoxbudaqlı yulqun - T. ramosissima. Bu kol və yaxud, çox da böyük olma­
yan ağacdır. Yarpaqları lansetvari və yaxud deltavarı - ürəkvarıdır. Salxımları sıx­
dır, 3-5 sm uzunluğundadır. Çiçəkləri beşüzvlüdür. Ləçəkləri çəhrayı, çəhrayı- 
bənövşəyi, nadir hallarda ağ rəngdə olub, tərsinə-yumurtavarıdır. Qutucuğu üç- 
üzvlü - piramidavarıdır. Bitki may-iyun aylarında çiçək açır və meyvə verir.

Çoxbudaqlı yulqun Azərbaycanın Böyük Qafqazın Quba ərazisində, Samur- 
Dəvəçi düzənliklərində, Xəzər sahillərində, Abşeron-Qobustan ərazilərində, 
Kür-Araz düzənliklərində, Alazan-Əyriçay vadisində, Kiçik Qafqazın mərkəz və 
cənub sahələrində, Lənkəran düzənliklərində yayılmışdır. Bundan başqa, bitkiyə 
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aşağı dağ zonalarında, çay ətraflarında, şoranlı torpaqlarda, su kanallarının ətrafla­
rında dincə qoyulmuş sahələrdə, qumsal torpaqlarda rast gəlmək olar.

Çoxbudaqlı yulqunun kök, qabıq, gövdə, yarpaq, yaşıl budaqlarının, çiçək, 
meyvə hissələrinin tərkibindən 4,5%-dən-14,42%-ə qədər aşı maddələri, flavo­
noid boyaq maddələrindən: kversetin, kempferol, izokversetin, tamariksetin, tama- 
riksin aşkar edilmişdir. Bundan başqa, çiçəklərinin tərkibindən 2,6%-ə qədər an­
tosian maddəsi müəyyən edilmişdir. Bunun çiçək və cavan budaqlarından hazırla­
nan preparatlardan revmatizm, siflis, qankəsici və mədə-bağırsaq xəstəliklərində 
istifadə edilir. Meyvəsindən Qafqaz xalqları sonsuzluğa qarşı tətbiq edirlər. Qall 
hissəsindən tibbdə istifadə olunan tanin preparatları hazırlanır.

Biz isə ilk dəfə çoxbudaqlı yulqunun cavan və oduncaq hissələrindən flavo­
noid tərkibli boyaq ekstraktı hazırlayıb yun ipi cədvəl 59-da göstərilən rəng və ça­
larlara bəyamağa nail olduq. Bitkidən alman rəng və çalarlar işıq şüalarına, sabun­
la yuyulmağa, sürtünmələrə qarşı davamlı olub xalçaçılıq sənayesində qiymətli 
təbii boyaq xammalı kimi istifadə oluna bilər. Çoxbu-daqlı yulqundan alman bo­
yaq ekstraktı ilə ipək, pambıq və dəri məmulatlarını da boyamaq olar.

Cədvəl 59
Meyer yulqumunun yaşıl budaq və oduncağından alınan flavonoid və aşı təbiətli 

ekstratm tərkibinə əlavə olunan aşqar maddələrinin təsirilə yun ipdə neytral 
mühitdə rənglərin alınması

aşqarlayıcı

kimyəvi 
maddələ­
rin %-lə 
miqdarı

neytral mühitdə 
müxtəlif 

maddələrin 
təsirilə yun ipin 

boyanması

aşqarlanmış yun 
ipin neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

mühitdə 
rənglənməsi

neytral vanna (nəzarət) H7O zeytunu zeytunu zeytunu
alüminium-kalium zəyi 6,0 sarı sarı san

dəmir-2-xlorid 6,0 bozumtul bozumtul bozumtul
qırmızı qan duzu 7,0 zeytunu-qonur zeytunu-qonur zeytunu-qonur

sarı qan duzu 6,0 qonurumtul qonurumtul qonurumtul
mis-sulfat 0,1 yaşılımtıl yaşılımtıl yaşılımtıl

xromat duzu 6,0 xaki xaki xaki
kobalt-xlorid 6,0 tütünü tütünü tütünü

sirkə turşusunun kobalt 
duzu

6,0 zeytunu-yaşıl zeytunu-yaşıl zeytunu-yaşıl

nikel-xlorid 6,0 tütünü tütünü tütünü
barium-xlorid 6,0 qonurumtul qonurumtul qonurumtul

quzuqulağı 
turşusu+qalay-2-xlorid

2,0+0,2 sarı-narmcı sarı-narmcı sarı-narmcı
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Çay - Thea L.
(Çay - Theaceae fəsiləsi)

Dünyada birinci dəfə çay istehsal edən ölkə Çin hesab edilir. Hazırda çay 
Çinin 14 əyalətində becərilir. Ən çox çay sahələri isə Hindistanda, Yaponi-yada, 
Afrikada, Argentinada, Braziliyada əkilib-becərilir.

Çay polimorf bitki olub, bir sıra tropik ölkələrdə yayılmışdır. Çay fəsiləsi 
29-a qədər cinsi və 550-yə qədər növü əhatə edir.

Çay örtülü toxumlular tipinə (Angiospermae), ikiləpəlilər sinfinə (Dicotyle- 
doneae), çayçiçəklilər sırasına (Theales), çay fəsiləsinə (Theaceae), çay cinsinə 
(Thea) aid edilir. Çay bitkisinin Yapon, Çin, Vyetnam, Hindistan, Seylon, Yuna­
nıstan və s. növləri var. Çay çoxillik, həmişəyaşıl kol bitkisidir.

" Çay - Thea sinensis L. Hündürlüyü 10 m-ə qədər olan həmişəyaşıl, budaq­
lanan kol və ağacdır. Yarpaqları növbəli, ovalvari, yuxarı hissəsi daralmış, kənar­
ları itidişlidir. Təzə əmələ gələn yarpaqları gümüşü-yaşıl tüklərlə örtülmüşdür. 
Növ müxtəlifliyindən asılı olaraq yarpaqların uzunluğu 6-30 sm-ə qədər olub, 
aşağı hissəsi parlaq-yaşıldır, azca tüklüdür. Çiçəkləri təkdir və yaxud 2-4 ədəd 
halında yarpaq qoltuğunda yerləşmiş, ağ və ya çəhrayı rənglidir, ətirlidir, kasacıq­
ları meyvənin üzərində qalandır. Çiçək yatağının ləçəkləri 5 ədəd olub əsasi his­
sədə bitişikdir. Erkəkcikləri çoxsaylı (təqribən 200-ə qədər) olub, ləçəklərin əsa­
sında bitişmişdir. Ona görə də çiçək yatağı erkəkciklərlə birlikdə tökülür. Meyvə­
si oduncaqlaşmış qutucuqdan ibarətdir. Çay çiçəklənməsi payızda, yəni sentyabr 
ayından başlayıb soyuqlar düşənə qədər davam edir. Çarpaz tozlanır, 14 dərəcə 
şaxtaya dözümlüdür. Çay yabanı halda Hindistanın, Çinin, Tailandın, Vyetnamın 
dəniz səviyyəsindən 2000 m yüksəkliklərdə yerləşən həmişəyaşıl meşələrdə ya­
yılmışdır. Mədəni halda çay Yer kürəsinin tropik və subtropik ölkələrində əkilib- 
becərilir. Çində çaydan b.e.ə. VIII əsrdə istifadə olunmuşdur. Çay Avropaya 
1517-ci ildə Portuqaliyadan gətirilmişdir. Ruslar çay bitkisi ilə 1639-cu ildə tanış 
olmuşlar. Çayın - Thea 4 növü və bir sıra növ müxtəlifliyi məlumdur. Bu növlər­
dən ən çox mədəni halda əkilib-becəriləni - Thea sinensis növüdür. Çayın digər 
növü - T. assamika çox da geniş olmayan sahələrdə əkilib-becərilir.

Thea sinensisin növ müxtəlif liklləri.
Var. bohea (L) DC. (sinonim - Thea bohea L.) - bu çox böyük olmayan 

əsas hissədən budaqlanan, qısa budaqlara malik koldur. Yarpaqları ellipsvari, tərs 
yumurta şəkilli, tünd-yaşıl rəngdə olub 3-5 sm uzunluğa və 1,5-2 sm enə malik­
dir. Yarpaqları əsas hissədən genişlənən pazvari, yuxarı hissəsi küt, kənarları diş­
lidir. Çiçəkləri təkdir. Dişiciyinin sütuncuğu əsasi hissədən bitişikdir. Bitki Yapo­
niya, Cənubi Koreya və Şərqi Çində əkilib-becərilir.

Var. viridis (L) DC. (sinonimi: Thea viridis) - yaşıl çay budaqları yayılan 
halda olub, lansetvari yarpaqları nisbətən itidir, parlaq yaşıldır. Çiçəkləri qol-tuq- 
da 2-4 ədəd olmaqla yerləşmişdir. Sütuncuğu sərbəstdir.

Var. cantonensis (Lour) Choisy (sinonimi: Thea cantonensis Lour) - Kan- 
ton çayı - xırda kol olub lansetvari və yaxud uzunsov, tərs yumurtavarı yar- 
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paqlarımn uzunluğu 3 -5 sm, eni isə 1,3-2 sm-ə malik olub hər iki tərəfdən paz- 
varı daralmış, yuxarı hissədən tünddür. Çiçəkləri təkdir, xırdadır, sütuncuğu sər- 
bəstdir.

Var. assamica (Mast.) Choisy (sinonimi: Thea assamica Mast.) - Assa-nıica 
çayı - yarpaqlarının uzunluğu 7-12 sm, eni 2,-3,5 sm olub, uzunsov tərs yumur­
tavarı və yaxud uzunsov ellipsvarıdır. Çiçəkləri dəstə halında az və çox sayda 
olub 2-4 (6) ədəd formasında budaqların yuxarı hissəsində yerləşmişdir. Assama 
meşələrində yabanı halda yayılmışdır. Mədəni halda Şərqi Hindistanın (Assama), 
Çinin cənub hissələrində Hind-Çində əkilib-becərilir.

Var. macrophylla Sieb - yarpaqları çox iridir. Təbii triploiddir. Yarpaqları 
çox acı olduğunan ondan hazırlanan çay içməyə yararsızdır.

Gürcü çayı. T.bohea, T.assamica və T.viridis növlərinin hibridləşdirilməsi 
üsulu ilə əldə edlmişdir. Yerli iqlim şəraitindən asılı olaraq gürcü çayı hind çayın­
dan kəskin fərqlənir.

K.J.Baxtadze Gürcüstanda əkilən çaym 5 növ müxtəlifliyinin populyasi-ya- 
sını müəyyən etmişdir.

Çin çayı. - bu hündürlüyü 3 m-ə qədər olub, sıx budaqlara malikdir. Yarpaq­
larının uzunluğu 6,7 sm, eni isə 3,54 sm-dir. Çiçəkləri və meyvələri orta böyük­
lükdədir.

Yapon çayı - kiçik boylu, sıx, qısa budaqlara və zoğlara malikdir. Yarpaq-la­
rinin uzunluğu 4 sm, eni isə 1,5-2 sm, tünd yaşıl rəngdədir, çiçək və meyvələri 
xırdadır.

Hind çayı - Çin çayından fərqli olaraq çox da hündür olmayan ağac forma­
sında olub, aydın nəzərə çarpan gövdədən və çox nadir halda budaqlanandır. Yar­
paqlarının uzunluğu 15-17 sm, eni isə 5-5,7 sm olub, enli ovalvarıdır, budağın yu­
xarı hissəsində yerləşən yarpaqlar sanki tarıma çəkilmiş formadadır. Yarpaqların 
ayası qovucuqlarla örtülmüş əyilən, kənarları dalğavari, nazikdir. Çiçəyi, meyvəsi 
və toxumları xırdadır.

Seylon çayı - bu çay və assamica növlərinin çarpazlaşdırılması nəticəsində 
əmələ gələn 3-4 m hündürlüyündə olan koldur. Ətirli iyə malikdir. Əla növ çay 
hesab olunur.

Tetropolid çayı - Sakvi əyalətindən toplanmışdır. Seylon çayından üstün he­
sab edilir. Çətiri yaxşı inkişaf etmişdir. Yarpaqları iridir. Budaqları t€z mantarlaşır, 
yarpaqları sərtdir, tünd yaşıldır, çox qovucuqludur. Çiçəkləri iridir, tez yetişəndir, 
yarpaqların keyfiyyəti aşağıdır. Çaym növ müxtəliflikləri bir-birləri ilə çox asan 
çarpazlaşırlar.

Çin rəvayətlərinin birində deyilir: bir dəfə çoban görür ki, qoyun və keçilər 
həmişəyaşıl kolun cavan budaq və yarpaqlarını yeyən zaman onlarda oynaqlıq, 
cəldlik əmələ gəlir. Çoban həmin bitkinin yarpaqlarını dəmləyib içir. Bitkidə xoş 
tam və ətirli xüsusiyyət olduğunu başa düşür. Beləliklə, «Allah otu» - çay kəşf 
olunur. Sonra çinlilər onu mədəni hala keçirirlər. İlk vaxtlar çaydan ancaq hökm­
darlar istifadə edirdilər.

YUNESKO-nun məlumatına görə, gündə dünyada 3-5 min tona yaxın quru 
çay işlədilir. Azərbaycanda ilə adambaşına bir kq quru çay düşür.
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Çay çox qiymətli texniki bitki sayılır. O, vitaminli, efir yağlı, aşı təbiətli, 
dərman xüsusiyyətli və boyaq əhəmiyyətli bitkidir. Çaym yarpağının tərkibində P 
vitamini qrupundan olan bir sıra maddələr (tanin, tein, efırli yağlar, karbohidratlar, 
zülallar, fermentlər və s.) aşkar edilmişdir. Yaşıl çay yarpağının tərkibində C vita­
mini, çay kollarının nazik budaqlarında və yarpaqlarında B,, B2, K, PP vitaminləri 
də tapılmışdır. Bir sözlə çaym tərkibində 130-a yaxın nadir və qiymətli maddələr 
vardır. Çaydan hələ eramızdan çox əvvəllər müalicə otu kimi istifadə olunmuş­
dur. Qədim munuskript (əlyazmalarında) yazılarında göstərilmişdir ki, çay bədəni 
sağlamlaşdırır, ürək döyüntülərini nizama salır, zehni təmizləyir və ovqatı yaxşı­
laşdırır. Lakin çaym müalicəvi əhəmiyyəti və onun möcüzəvi təsiri elmi surətdə 
ancaq XX əsrin ortalarından sonra öyrənilmişdir. 1945-ci ildə Xirosimaya atılmış 
atom bombasının təsiri nəticəsində minlərlə insan şüalanmaya məruz qalmış və 
bu dəhşətli hadisənin qurbanı olmuşdur. Partlayışdan sonra yerli əhali ölkənin 
müxtəlif əyalətlərinə köçmək məcburiyyətində qalmışdır. Şüa xəstəliyinə tutul­
muş əhalinin Udçi çayçılıq əyalətinə köçmüş hissəsi az zamanda sağalmış aman­
sız ölümdən yaxa qurtara bilmişdir. Bu məsələ yapon ictimaiyyətinin diqqətini 
cəlb etmiş və böyük sensasiyaya səbəb olmuşdur. Tokio qəzetləri o zaman («Çay 
radiasiyadan qoruyur, «Atom əsrinin içkisi», «Çaym möcüzələri» və s. başlığı al­
tında) çayı təbliğ etməyə başlamışlar. Yaponiyanın Ki ot universitetinin əməkdaş­
larından Teyci Uqan və Ensi Xayaşl çay bitkisini geniş təbliğ edərək belə nəticə­
yə gəlmişlər ki, çay nüvə partlayışı zamanı orqanizmi radiaktiv izotoplarla zəhər­
ləyən «stronsium-90»-ın təsirindən qoruyur. Çay şüalanmanı neytrallaşdırır və bu 
şüalar tədricən insan orqanizmindən kənar olur. Bunu nəzərə alaraq alimlər şüa 
xəstəliyinin müalicəsində təbabətdə çoxdan bəri məlum olan tanin preparatların­
dan istifadə edilməsini məsləhət görmüşlər. Kiyev fiziologiya intstitutundan Uk­
rayna alimi A. Qordetski bir qrup siçanı şüalandırıb xəstələndirdikdən sonra iki 
bərabər qrupa bölmüşdür. Birinci qrpup özbaşına buraxmış, ikinci qrupa ardıcıl 
surətdə katexin məhlulu (çayın tərkibində olan aşı təbiətli birləşmə) vermişdir. 
Nəticədə katexin məhlulu verilmiş siçanlar sağalmış, qalanları isə məhv olmuş­
dur. Bu təcrübədən sonra alimlərə aydın olmuşdur ki, şüa xəstəliyini çaym tərki­
bindəki tanin deyil, katexin sağaldır. Ona görə də çaydan katexin preparatının ha­
zırlanması ideyası meydana çıxdı. Uzun müddətli axtarışlar nəticəsində, nəhayət 
çaydan katexin preparatı almaq mümkün olmuşdur. Bu preparatdan nefrit, xroniki 
hepatit və hipertoniya xəstəliklərinin müalicəsində də müvəffəqiyyətlə istifadə 
olunur.

Yaşıl çayın müalicəvi əhəmiyyətləri. Yaşıl çay yarpağının tərkibindən çoxlu 
miqdar , C, P, PP, K və s. vitamin qrupu aşkar edilmişdir. Yaşıl çaym tərkibində 
olan C vitaminin miqdarı apelsin şirəsində olan C vitaminindən çoxdur. Bunun 
tərkibində çoxlu miqdar kalium, ftor, mis, yod, sink, mikro və makroelementləri 
də müəyyən edilmişdir. Həmçinin yaşıl çaym yarpaqlarında çoxlu miqdarda kate­
xin toplandığı aşkar edilmişdir. Bu xoşagələn içki qanda olan xolesterini və piyi 
parçalayb orqanizmdən kənar edir, qan damarlarının daralmasının qarşısını alır, 
onların divarlarını möhkəmləndirir, qansızmanın qarşısını alır, yaşıl çay ateroskle- 
rozun qarşısını almaq üçün gözəl vasitə hesab edilir, ürək ağrılarını, baş beyin da­
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marlarını qaydaya salır, arterial təzyiqi aşağı salır, orqanizmin qocalması prosesini 
gecikdirir.

Aparılan təcrübələrdən belə məlum olur ki, yaşıl çay qanda olan şəkərin 
miqdarını xeyli azaldır və ondan profilaktik məqsədlər üçün şəkərli diabetin müa­
licəsində istifadə etməyi məsləhət görürlər. Yaşıl çay yarpağının tərkibində olan 
fəal maddələr qan dövranını nizamlayır, qaraciyər və mədəaltı vəzi xəstəlikləri­
nin, revmatizmin, sidik kisəsi daşlaşmasmm qarşısını alır.

Yaşıl çay mikrob və virus əleyhinə, eləcə də soyuqdəyməyə qarşı güclü tə­
sirə malikdir. Çay orqanizmdə olan zəhərləyici və ağır metalları orqanizmdən kə­
nar edir. Yaşıl çay istiliyi aradan qaldırır, əsəb sistemini tənzimləyir, orqanizmi 
enerji ilə təmin edir. O, maddələr mübadiləsini sürətləndirir, orqanizmdən artıq 
piyi kənar edir və orqanizmin arıqlaması üçün ən təhlükəsiz vasitə hesab edilir. 
Yaşıl çayı isti və soyuq halda içirlər. Onu 2-3 dəfə dəmləmək olar. Ən yaxşı tama 
malik 2-ci dəmləməsi hesab edilir. 3-cü dəmləmədə onun keyfiyyəti, tamı və ətri­
nin iyi azalır. Yaşıl çayı süd əlavə etmədən içməyi məsləhət görürlər. Belə ki, süd 
yaşıl çaym antioksidant təsirini azaldır. Kim şirin içməyi sevir, onda çayı bal ilə 
içməyi məsləhət görürlər.

Yaşıl çaydan hazırlanan ekstraktdan kosmetika sahəsində geniş istifadə edi­
lir. Bunun əsasında müxtəlif kremlər, zərif maskalar və şampunlar hazırlanır. Ya­
şıl çay dərinin fəaliyyətini stimullaşdırır, tərləməni azaldır, çirki təmizləyir, isti 
günlərdə daha qiymətli hesab edilir, yaşıl çay həzm sisteminə gözəl təsir edir və 
zərərli maddələri orqanizmdən kənar edir, yorğunluğu və başağrılarmı tezliklə 
aradan qaldırır, 6 saat beynin, damarların, tənəffüs orqanlarının fəal işləməsinə 
şərait yaradır.

Qatı yaşıl çay zəhərlənmələr zamanı ürək zəifliklərinin aradan qaldırıl-ma- 
smda ilk təsir edən vasitə hesab edilir.

Çay damar sisteminə də böyük köməklik göstərir. Belə ki, damarlarda baş 
verən spazmaları aradan qaldırır, qan dövranının prosesini yüngülləşdirir. İsti yay 
günlərində hipertoniyadan əziyyət çəkən insanlara su əvəzinə zəif yaşıl çay içmə­
yi məsləhət görürlər. Yaşıl çay dəmləməsindən dizinteriyanm, mədə-bağırsaq sis­
temində baş yerən qanaxmaların, eləcə də qocalıq dövründə kapilyarlarm qırılma­
sının qarşısının alınmasında istifadə edilir. Yaşıl çay sidik kisəsində, öd yollarında 
böyrəkdə daş əmələ gəlməsinin qarşısını almaq üçün ən gözəl profilaktik vasitə 
hesab edilir.

Yaşıl çay özünün gözəl farmakoloji xüsusiyyətlərinə görə Çin xalq təbabə­
tində ən gözəl müalicəvi vasitə hesab edilir. Yarpaqlarının tərkibində katexin 
kompleksinin və təbii vitaminlərin, eləcə də çoxlu C vitaminin olması nəticəsində 
güclü antioksidant xüsusiyyətlərinə malik olub, orqanizmdə olan sərbəst radikal­
larla reaksiyaya girib, hüceyrənin genetik aparatını müdafiə edir və xərçəngin 
əmələ gəlməsinin qarşısını alır. Biz isə ilk dəfə olaraq y aşıl çaym yarpaqların­
dan yeyinti sənayesində istifadə olunan ekoloji cəhətdən təmiz yaşıl rəngli tərkibi 
bioloji aktiv maddələrlə zəngin olan təbii boyaq maddəsi almağa nail olduq. Yaşıl 
rəngli təbii boyaq maddəsi üçün bizim tərəfimizdən işlənib hazırlanmış texnologi­
ya sxemi yenilik kimi qəbul edilmiş və bizə 1037674 saylı müəlliflik şəhadətna­
məsi verilmişdir.
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Çaym tərkibində olan B2, P və K vitaminləri dərinin elastikliyini artırır, rən­
gini yaxşılaşdırır, kapilyarm divarlarını möhkəmləndirir. Ümumiyyətlə çaym müs­
bət cəhətlərindən çox danışmaq olar. Ecazkar içkini həyat, sağlamlıq amili adlan- 
dıranlar heç də səhv etmirlər. Çay bitkisinin məhsullarından biri də onun toxumu­
dur. Çay toxumu əkin materialı kimi istifadə edilməklə yanaşı, yeyinti sənayesin­
də də istifadə edilir. Çaym toxumunda 36-37% zəhərli saponin aşkar edilmişdir. 
Çində, Yaponiyada və bir sıra başqa ölkələrdə çay toxumunu həmin maddələrdən 
təmizləyərək, yeməli yağ istehsal eirlər. Çay toxumundan alman efirli yağdan sa­
bun istehsalında istifadə olunur.

Çay kolunun bütün məhsulları (çiçək, yarpaq, toxum və cavan budaqları) yu­
xarıda deyildiyi kimi yeyinti, ətriyyat və əczaçılıq sənayesi üçün qiymətli xam­
maldır. Lakin hələlik Azərbaycanda çay kolunun məhsullarından bu məsələ üçün 
tam istfadə olunmur, yalnız məxməri çay (qara çay) hazırlanır.

Azərbacanda çay bitkisi quru çay hazırlamaq məqsədilə becərilir. Gürcüs­
tanda isə çay yarpaqlarından qara çaydan başqa, yaşıl və kəpici çay da hazırlanır. 
Azərbaycan çayı öz keyfiyyətinə görə dünyanın ən yaxşı çay növlərindən geri 
qalmır. Bitkinin kimyəvi tərkibinin quru hind çayı ilə müqayisəsi bunu aydın gös­
tərir. Hind çaymm 46-50%-ni cövhər, 25-35%ni tanin, 3-4%-ni kofein, 6%-ni 
ümumi azot, 5,8%-ni kül təşkil edir. Azərbaycanın quru çaymm tərkibində isə 
41-50% cövhər, 23,5-30% tanin, 2,4-3,3% kafein, 3,6-5,3% ümumi azot, 4,8- 
5,8% ümumi kül var. Bu göstəricilərlə Azərbaycan çayı Gürcüstan və Seylon ça­
yına uyğundur. Bu maddələrlə yanaşı, Azərbaycan çaymm tərkibində 18,1% C vi­
tamini, 1,1%-dək В vitamini, PP, nikotin turşusu, habelə 4-7,4%-dək pektin mad­
dələri olur. Bundan başqa Azərbaycan çaymm yaşıl yarpaqlarında sərbəst amin 
turşuları var ki, onlar da ən çox iyul-avqust aylarında toplanır. Bu da yarpağın 
əsas keyfiyyət göstəricilərindən biridir.

Yaşıl çay cövhərindən müalicə vasitəsi kimi boğaz ağrılarında, mədə-bağır­
saq pozuntularında, dizenteriyada, qarm yatalığı və s. xəstəliklərin müalicəsində 
istifadə edilir. Yaşıl çaym 1-2 gün saxlanmış cövhərinin təsiri təzə dəmləməsin­
dən qat-qat üstündür. Çay cövhərindən uzun müddətdir ki, kapilyar qan damarları­
nın divarlarının möhkəmləndirilməsində istifadə olunur. Bu da çaym tərkibində 
olan aşı və P vitamininin təsirindən irəli gəlir. Qatı yaşıl çaydan ən çox mədə-ba­
ğırsaq və beyin qansızmalarına qarşı müvəffəqiyyətlə istifadə edilir. Ən çətin hal­
larda - göz qan sızmalarında, endokardik revmatizmlərdə və kapilyar toksikozla- 
rında, çaydan hazırlanmış qatı P vitaminindən istifadə edilməsi məsləhət görülür. 
İlin isti günlərində hipertoniyadan əziyyət çəkən xəstlərə su ilə birlikdə zəif, yax­
şı dəmlənmiş çay qəbul etməyi məsləhət görürlər (bunun üçün 7 çay qaşığı yaşıl 
çaydan götürüb 1 litr suda dəmləyin). Nəticədə qan təzyiqi aşağı düşür, ateroskle- 
rozun əmələ gəlməsi ləngiyir. Çay cövhəri ürək sisteminə müsbət təsir edərək 
ürək əzələlərində gedən maddələr mübadiləsini nizama salır.

Çay - orqanizmdə temperaturu nizamlayır. Hamıya məlumdur ki, şaxtalı 
günlərdə çay orqanizmi yaxşı qızdırır, isti günlərdə sərinləşdirir. İsti günlərdə çay 
içən zaman orqanizmdə buxarlanmanı sürətləndirir, bunun nəticəsində bədənin 
temperaturunun 1-2 dərəcə aşağı düşməsinə şərait yaradır.
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Müəyyən edilmişdir ki, çay orqanizmə düşən zaman zəhərləyici maddələrə 
təsir edib onların təsirini zəiflədir. Buna görə də orqanizm zəhərlənən zaman 
mərkəzi sinir sisteminin fəaliyyəti pozulur, ürək döyüntüləri aşağı düşür, nəfəs 
çətinləşir, bu zaman xəstəyə ilk kömək kimi qatı çay dəmləməsi verməyi məslə­
hət görürlər.

Çaym tərkibindəki alkaloidlər (kofein, teobromin, teflin) çaya stimulyator- 
edici xüsusiyyətini verir. Çay yorğunluğu, başağrılarım, beyinin işlşm^ qabiliyyə­
tini artırır, tənəffüsü normallaşdırır. Çay ekstraktmda P vitaminin olması orqa­
nizmdə C vitaminin həllinə və orqanizmin müxtəlif hüceyrə və toxumalarında 
toplanmasına şərait yaradır. Buna görə də çayı limonla içməyi məsləhət görürlər. 
Çaym tərkibində ftorun olması diş xəstəliklərinin müalicəsində profilaktik təsir 
göstərir.

Gündə 2-3 fincan çay içən insanlar nadir hallarda kariesdən əziyyət çəkirlər. 
Orta Asiya xalqları qəndsiz çoxlu miqadarda yaşıl çay qəbul etdiklərindən onlar 
başqa respublikalara nisbətən karies xəstəliyinə az tutulurlar. Çay profilaktik va­
sitə kimi həzmetmə orqanlarında baş verən xəstəliklərdə eləcə də qidanın həzm 
olunmasında həzm aparatının tonusunun artırılmasında tətbiq edilir. Ona görə də 
yeməkdən sonra mütləq çay içmək məsləhətdir. Xüsusən də ət, yağlı və çətin 
həzm olunan qidalardan sonra çay qəbul etmək lazımdır. Çay böyrək və sidik 
kisəsinə müsbət təsir edir. Yəni az-çox dərəcədə sidikqovucu xüsusiyyətinə ma­
likdir. Tərkibindəki katexin birləşmələri nefrit, hepatit və bir sıra böyrək və qara­
ciyər xəstəliklərini müalicə edir. Çay orqanizmə müsbət təsir edərək tənəffüsü 
sürətləndirir, ağciyərin, bronxlarm və tənəffüs orqanlarının fəaliyyətinə müsbət 
təsir edir. Çaym mühüm əhəmiyyətlərindən biri də, aclığı aradan qaldırmasıdır, 
bir çay qaşığı şəkər tozu, bir xörək qaşığı südün qarışığı olan bir stəkan çay 40-50 
kilokaloriyə bərabərdir. Bunlardan hər biri möcüzə qabiliyyətinə malikdir. Mə­
sələn, ən isti kürk də isti çay kimi insan qəlbini tez qızdıra bilməz. Bunun sirri on­
dadır ki, çaym tərkibində insan orqanizmində istilik-tənzimləmə sisteminin sürətli 
rejimdə işləməyə məcbur edən maddələr qrupu vardır. Yaym bürküsündə isə hə­
min prinsiplə çay orqanizmə sərinlik gətirir. İçilən çay bədənin səthindən buxar­
lanaraq özü ilə gətirdiyi istilikdən 50 dəfə artıq istilik dağıdır. Sutka ərzində on 
litrdən artıq su içməyə məcbur olan isti sex fəhlələri üçün də çay çox zəruridir. 
Tbilisinin bəzi müəssisələrinə yaşıl çay gətirib sexlərdə bir növ çayxana yaradır­
lar və işçilərə ənənəvi, azca duz qatılmış qazlı sərinləşdirici içki əvəzinə bir fin­
can ətirli göy çay təklif edilər. Beləliklə «stəkan apteki» fəhlələrin əhvali-ruhiy­
yəsini qaldırır, qan təziyqini normal hala salır və gecə növbələrində işləyənlərə 
gümrahlıq verirdi. A,C və В qrupu vitaminləri qatılmış belə çay poladəridənlərə 
və Donbas şaxtalarında daha yüksək temperatur və nəmlik şəraitinə yaxşı tab gə­
tirməyə, dözməyə kömək edir. Nadir hallar istisna olmaqla, çay hamı üçün fayda­
lıdır. Pəhriz və qidalanma gigiyenası sahəsinin mütəxəssisləri hesab edirlər ki, 
gündəlik çay norması 6-8 stəkan (12-15 qram dəm çayı) olmalıdır. Çay əsəb siste­
minə müsbət təsir göstərir, beyin qişasını qıcıqlandırır, onun qan damarlarını geniş­
ləndirir və nevrozları sakitləşdirir.

Bu içki ilə boğaz, qulaq və burun xəstəliklərini müalicə edirlər. Dəri üzərindəki 
günəş yanğısını ilıq 'çayla islatmaq, göz yorulduqda isə göz qapaqlarının üzərinə çay 
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kompresi qoymaq yaxşı təsir edir. Gözə yad cisim düşdükdə gözün selikli qişasının 
iltihabı və konyuktivitlər baş verdikdə, gözü bərabər miqdarda götürülmüş qara 
məxməri və yaşıl çaym tünd soyuq dəmi ilə yuyurlar. Qədimdən Rusiyada içərisinə 
xırda sarımsaq doğranmış çay dəmindən diş ağrılarını azaltmaqla və flüslərin 
müalicəsində sınanmış dərman kimi istifadə edirdilər.

Çay həzm prosesinə də müsbət təsir göstərir, orqanizmin yoluxucu xəstəliklərə 
qarşı müqavimətini artırır, iltihab proseslərini dayandırır, cinsiyyət vəzilərini sti­
mullaşdırır. Çinin bitki qidasından istifadə olunmayan dağ rayonlarında çay ət və süd 
kimi əsas məhsulların yaxşı mənimsənilməsinə kömək edir. Hələ qədim zamanlardan 
Tibetdə çaym aşağıdakı kimi hazırlanma üsulu tətbiq edilir. Tünd dəmlənmiş çaya süd 
töküb qaynatdıqdan sonra yağ və duz əlavə edilir. Sonra onu taxta qaşıqla qarışdıraraq 
yenidən qaynayana qədər qızdırırlar. Belə güman edirlər ki, bu cür «çalınmış» çaydan 
gündə 3-4 dəfə içilərsə, onda insana başqa yemək heç də lazım deyil; təkcə bu çayla 
insan bir həftə yeməksiz yaşaya bilər. Həm də elə-belə sadəcə yaşamaq üçün deyil, 
tam sağlam olar. Tibet təbabətinin sirlərindən biri də məhz dünyanın müxtəlif 
guşələrində çayı qaymaqla, südlə, buterbrodla, pirojna, piroq və ya fəsəli ilə içirlər. Bu 
heç də təəccüblü deyildir: zülal, yağ və karbohidratlar orqanizmə çayla daha asan daxil 
olur. Həm də çay içilməsi ilə müşaiyət olunan çoxlu yeməkdən insan piylənib 
kökəlmir və əksinə çayla qida qəbul edən adam öz həyat qüvvəsini tamamilə qoruyub 
saxlaya bilər.

Keçmiş SSRİ Tibb Elmləri Akademiyası Qidalanma İnstitutunun mütəxəssisləri 
aşkar etmişlər ki, çay öz zülallarının tərkibinə və keyfiyyətinə görə paxlalı bitkilərdən 
geridə qalmır, koloriliyi isə buğda çörəyindən demək olar ki, 25 dəfə çoxdur. Əbəs 
deyildir ki, hələ keçən əsrdə həkimlər çay içkisini qidaıhğma görə bulyona bərabər 
tuturdular. Qeyd edilirdi ki, çay çörək kvasnı xatırladır, lakin onun təsiri daha faydalıdır. 
Məhz yüksək kaloriliyi sayəsində çay səyyahların və dənizçilərin xüsusi rəğbətini 
qazanmışdır.

Sovet kosmonavtlannm yeməyinə nəzər salsaq, kosmik gəminin bortunda onların 
sutkalıq yemək rasionunda 4 dəfə qidalanmaq və hər yeməkdən sonra içki nəzərdə 
tutulmuşdur. Birinci səhər yeməyindən sonra qəndlə içilən kofe 75 kilokalori, ikinci 
səhər yeməyindən sonra ətli və qlükozah şəftəh, qara qarağat şirəsi 412 kilokalori, 
naharda pasterizə olunmuş inək südü 119 kilokalori, şam yeməyindən sonra qəndlə 
içilən çay isə 150 kilokalori verir. Buna görə də mühüm qida məhsullarının siyahısına 
əsasən ərzaq növləri olan çörək, ət, süd və tərəvəzlə yanaşı, təbii çayı da daxil edirlər.
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Cədvəl 60
Çay yarpağının və hazır çayın kimyəvi tərkibi (quru çəkiyə görə %-lə miqdarı) 

K.M.Djemuxadzeyə görə (1976)

kimyəvi maddələr çay yarpağı hazır çay
su 81,00-73,00 8,00-4,00

quru maddə 19,00-27,00 92,00-96,00
ekstraktiv maddələrin cəmi 58,00-41,00 43,70-36,20

kofein 3,50-1,61 3,15-1,66
üzvi turşular 1,02 1,02

kəhrəba turşusu 0,006 0,009
limon turşusu 0,03 0,070
alma turşusu 0,312 0,310

monosaxaridlər 1,006-2,37 2,60-3,69
saxaroza 2,33-2,59 0,44-0,99
sellüloza 4,33-8,85 4,22-8,37

hemisellüloza 2,96-9,53 3,65-8,37
zülal maddəsi 29,06-24,92 -

həll olunmuş azot 1,89-1,05 1,65-1,20
həll olunmamış azot 2,50-2,24 2,35-2,20

pektin maddəsi 2,70-2,01 1,74-1,50
xlorofil 0,86-0,66 0,31-0,22

həll olunmuş kül maddəsi 4,30-3,25 4,20-3,20
həll olunmuş fenol birləşmələri 0,85-3,25 1,00-2,00

həll olunmamış fenol birləşmələri 26,00-14,00 15,00-7,50
(-) epiqallokatexin 1,48-5,32 4,48-9,50

(+) qallokatexin 1,48-3,05 0,50-1,50
(-) epikatexin 1,05-2,56 0,30-1,30

(-) epiqallokatexinqallat 1,30-1,30 İZİ
(-) epikatexinqallat 7,22-3,71 1,26-0,36

askorbin turşusu mq%-lə 162-247 32-24

Cədvəldən görünür ki, yaşıl çay yarpağında 81-73% su olduğu halda, quru 
maddə 19-27% təşkil edir. Hazır çayda quru maddənin miqdarı 92%-96% olduğu 
halda, suyun miqdarı 3-7% olur.

Çay yarpağında suyun olması çaym keyfiyyətinin təyin edilməsində müsbət 
rol oynayır.

Çay yarpağının boy və inkişaf dövründə xlorofil piqmenti 0,6%-ə kimi dəyi- . 
şir (quru çəkiyə görə). Aparılan tədqiqatlar göstərir ki, çay yarpaqlarında xlorofil 
«a» iyun ayından başlayaraq fasiləsiz surətdə 0,063%-dən -0,199%-ə qədər, xlo­
rofil, «b» isə 0,038%-dən 0,07%-ə qədər artır, yarpaqda ümumi yaşıl piqmentin 
miqdarı isə 0,110%-dən 0,203%-ə qədər olur. Bu zaman yarpaqda xlorofil piq­
menti ilə yanaşı, karotin və ksantofil piqmentləri də olur. Hesablamalara görə yeni 
yığılmış çay yarpaqlarında quru çəki hesabı ilə 0,64% karotin və 0,092% ksantofil 
piqmenti olur. Tədqiqatlar nəticəsində məlum olmuşdur ki, çay yarpaqlarında olan 
karontinin miqdarı quru çəkiyə görə iyun ayından artmağa başlayıb, noyabr ayına 
kimi 0,005%-dən, 0,013%-ə çatır. Ksantofil maddəsi vegetasiya dövrünün başlan­
ğıcından axırına kimi, sarı piqment isə avqust ayından dekabr ayına qədər artır.
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Hər hansı bitkinin yarpağında gedən fermentləşmə prosesini dayandırmaqla 
ondan yaşıl boyaq maddəsi almaq olar. Oksidləşmə prosesini tədricən artırmaqla 
sarı boyaq, fermentləşdirmə yolu ilə isə qəhvəyi boyaq maddəsi almaq mümkün­
dür. Biz də biokimyəvi proseslər zamanı çay yarpağında O-ikifenol-oksidaza və 
peroksidaza fermentlərini idarə etməklə ondan istənilən rəng və çalarlar almağa 
nail olmuşuq.

Oksildəşməni dayandırmaqla texnologiya prosesininin başlanğıcında yaşıl 
çay yarpağından büzüşdürücü dada malik qırmızımtıl rəngli gövhər alınır. Fer- 
mentlərin təsiri ilə oksidləşmə prosesinin çox zəif gedişi zamanı sarı piqment, ok- 
sidləşmənin ən şiddətli gedişi zamanı isə qırmızı piqment almır. Beləliklə, çay 
xammalının işlənmə texnologiyası zamanı oksidləşmə prosesini idarə etməklə ya- 
rımfenol birləşmələrindən müxtəlif rəngli piqmentlər almaq olar.

Bitki boyaqlarının istehsalı zamanı kimyəvi istilik proseslərinin böyük rolu 
vardır. Belə ki, yüksək temperaturun təsiri nəticəsində çay yarpaqlarının tərkibin­
dəki birləşmələrin oksidləşməsi hesabına boyayıcı maddələr əmələ gəlir.

Yaşıl çay kərpicinin istehsalı zamanı yüksək temperatur fermentasiya prose­
sini dayandırır və oksidləşmə prosesini sürətləndirir. Bu proses zamanı sarımtıl- 
qırmızı piqment əmələ gəlir ki, bu da öz növbəsində yaşıl çay kərpicindən alman 
gövhərə qırmızımtıl rəng verir. Beləliklə, fermentasiya və istilik vermə prosesləri­
ni idarə etməklə çay yarpağının tərkibində olan yarımfenol birləşmələrindən 
müxtəlif rəng və çalarlara malik boyaq maddələri almır. Bu rəng və çalarlardan 
isə yeyinti məhsullarının boyanmasmda istifadə etmək olar.

Çay yarpağının tərkibində olan askorbin turşusu. Bitkilərin tərkibindəki C 
vitamini canlı orqanizmdə oksidləşmə reduksiya proseslərinin yerinə yetirilməsin­
də iştirak edir. Çaym bütün hissələrində askorbin turşusu olduğu müəyyən edil­
mişdir. N.J.Qolyanskiyə və K.O.Broyovskavaya görə 1 kq quru çay yarpağının 
tərkibində: 1-ci yarpaqda 9,99 mq%, 2-ci yarpaqda 10,44mq%, üçüncü yarpaqda 
isə 7,88mq%, kobud yarpaqlarda 3,38 mq%, tumurcuğunda isə 7,03 mq% askor­
bin turşusu müəyyən edilmişdir. Aparılan kimyəvi analizlər nəticəsində məlum 
olmuşdur ki, çaym tumurcuq, birinci və ikinci yarpaqları askorbin turşusu ilə zən­
gin olur. Bitki kobudlaşmağa başladığı dövrdə onun tərkibində olan askorbin tur­
şusu kəskin azalmağa başlayır. Biz bunu cədvəl 61-də aydın müşahidə edə bi­
lərik.

Cədvəl 61 
Çay yarpağını istehsal edən zaman askorbin turşusunda baş verən dəyişikliklər

Çay yarpağının qurudulması və fermentləşdirilməsi zamanı onun tərkibində 
olan askorbin turşusu kəskin surətdə azalır. Qurudulduqdan sonra yarımfabrikant

nümunələr N.İ.Qolyanskiyə və M.N.Anufriyeva görə

quru kütlədə mq%-lə

yaşıl yarpaq 314 226,6
bükülmüş yarpaq 268 196,6
burulmuş kütlə 191 —

fermentləşdirilmiş kütlə — 66,6
yarımfabrikant 18,1 17,43
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kütlədə cüzi miqdar C vitamini qalır. Yaşıl çayda olan askorbin turşusunun miqda­
rı qara çaya nisbətən xeyli çoxdur. M.N.Anufriyeva görə qara çaym tərkibində as­
korbin turşusunun miqdarı 18,06mq% olduğu halda, yaşıl çayda bu rəqəm 
36,3mq% tşkil edir, başqa sözlə 2 dəfə çox olur.

Hazır çay məhsulu saxlandığı dövrdə askorbin turşusu azalmağa başlayır. 
Belə ki, hazır çayı bir ay saxladıqda onun tərkibindəki askorbin turşusu azalaraq 
3,26 mq%-ə çatır. İlk dövrlərdə yaşıl çaym tərkibində 36,5% C vitamini olduğu 
halda 10 ay saxlandıqdan sonra azalaraq 18,33 mq%-ə çatır. Çay yarpağından 
məhsul istehsal edilən zaman askorbin turşusu saysız-hesabsız reduksiya proseslə­
rində iştirak edir.

Çay yarpağında olan aşı maddələri. Çay yarpağının tərkibindəki aşı maddə­
lərinin kimyəvi tərkibi əsasən katexin və piroqalol birləşməsini təşkil edir. 
A.L.Qursahov və K.M.Djemuxadze çay yarpağının tərkibindəki aşı maddələrinə 
turşu ilə təsir edib və bu zaman baş verən hidroliz nəticəsində qəhvəyi rəngli çö­
küntü və qall turşusu əldə edilmişdir. Fermentativ hidrolizlərin təsiri ancaq qall 
turşusu əmələ gəlməsinə şərait yaratmışdır. M.A.Bokuçava qeyd edir ki, bu fakt 
onu göstərir ki, çaym tərkibindəki tanin maddələri kondensiyalaşmış və hidroliz 
olunmuş formadadır. Çay yarpağının tərkibindəki aşı maddəsi yüksək molekullu 
(sadə fenol, fenol turşusu, katexin, leykosianidin, antosian, flavonoid ) birləşmələ­
rindən ibarətdir.

Çay yarpağının tərkibindəki aşı maddəsini birinci dəfə 1833-cü ildə 
K.J.Mulder tədqiq etmişdir. Lakin bu tədqiqatlar ancaq ticarət məqsədləri üçün 
aparılmışdır. K.J.Mulder ancaq hazır çaym tərkibindəki aşı maddəsini tədqiq et­
mişdir.

Birinci dəfə çay yarpağının tərkibindəki aşı maddələridi V.E.Voronsov, 
P.Q.Melikişvili, N.Prostoserdov və başqaları öyrənmişdir. Lakin bu tədqiqatçıların 
işləri epizodik xarakter daşıyırdı. Çay yarpağmdakı aşı maddələrini elmi əsaslarla 
A.J.Oparin, A.L.Kursanov, M.A.Bokuçava, K.M.Djemixadze, xarici alimlərdən 
isə Rubers öyrənmişlər. Onlar ilk dəfə sübut etdilər ki, çay hazırlanan zaman aşı 
maddələrin çevrilmələri nəticəsində çayda ətir və xoş tam əmələ gəlir. Tədqiqat­
lar nəticəsində müəyyən edilmişdir ki, çaym cavan budaqları üzərində olan 2-3 
yarpaqlarının tərkibində 20-25% tanin toplanır. Birinci növ çaym tərkibindəki aşı 
maddələrinin miqdarr-'aşağı dərəcəli növlərinkindən çoxdur. V.E.Voronov çayın 
müxtəlif orqanlarında olan aşı maddəsinin miqdarını öyrənmiş və müəyyən etmiş­
dir ki, onun tumurcuqlarında - 20,3% aşı, birinci yarpağında 21,2%, ikinci yarpa­
ğında 19,3, üçüncü yarpağında 18,6%, gövdəsində isə 7,8% aşı maddələri topla­
nır. Beləliklə, müəyyən olunmuşdur ki, aşı maddələri ən çox çaym tumurcuq və 
birinci yarpağında, ən az isə gövdəsində toplanır. Gürcüstanın qərb zonasında əki­
lib-becərilən çay plantasiyalarında çaym tərkibindəki aşı maddələrinin miqdarında 
orada baş verən iqlim dəyişiklikləri nəticəsində artıb-azalma müşahidə olunur. 
Bunu biz cədvəl 62-də aydın müşahidə edə bilirik.
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Cədvəl 62
Aylar ərzində çay yarpaqlarında toplanan taninin miqdarında baş verən 

dəyişikliklər (quru kütlənin faizlə miqdan) [S.A.Xoçalava görə]

təcrübə 
aparılmış 

yerlər

aylar
may iyun iyul avqust sentyabr oktyabr

Anaseuli 18,55 19,99 19,21 20,32 19,19 15,57

Bobokvati 18,10 19,10 20,61 19,50 17,22 15,92

Hali 17,4 17,97 18,09 18,80 17,27 -

Beləliklə, çay yarpağında olan aşı maddələrinin miqdarı may ayından başla­
yaraq avqust ayına qədər çoxaldığı halda, sentyabr ayında azalmağa başlayır. Bir 
sıra müəlliflər qeyd edirlər ki, çay plantasiyalarının dəniz səviyyəsindən yuxarıda 
və yaxud aşağıda salınması çay yarpağında aşı maddələrinin toplanmasına öz təsi­
rini göstərəcəkdir. Aydın olmuşdur ki, çay plantasiyaları dəniz səviyyəsindən nə 
qədər çox yüksəklikdə salmarsa, onda çay yarpaqlarında aşı maddələrinin toplan­
ma miqdarı artmağa başlayacaqdır. Dəniz səviyyəsindən aşağıda salman plantasi­
yalarda isə aşı maddələrində toplama faizində azalma müşahidə edilir.

Çay yarpağının tərkibində olan katexin birləşmələri. Bir sıra alimlərin apar­
dıqları tədqiqatlar nəticəsində məlum olmuşdur ki, çay yarpağının tərkibində olan 
katexin birləşmələri fəal P vitaminin xüsusiyyətlərinə malikdir. Ağ siçanın üzə­
rində aparılan təcrübələrdən məlum olmuşdur ki, katexin birləşmələri siçanın qan 
damarlarının divarlarını möhkəmləndirir, damarların qırılmasını azaldır. Çay yar­
pağı istehsal edən zaman katexin birləşmələri oksidləşməyə məruz qalır. Məlum 
olan texnologiya əsasında çay hazırlanan zaman katexin birləşmələri onun tərki­
bində cüzi miqdarda qalır.

Aparılan tədqiqatlardan məlum olmuşdur ki, çayın tərkibində olan katexin 
maddələri P vitaminin aktivliyinə malikdir. Məlum olmuşdur ki, katexin birləş­
mələri nəinki kapilyar qan damarlarının divarlarını möhkəmləndirir, həmçinin or­
qanizmin müxtəlif toxumalarında askorbin turşusunun toplanmasına şərait yaradır.

Çayın tərkibindəki piqment maddələri, Bitkinin tərkibindəki piqment mad­
dələri 2 qrupa: xlorofil və karatinoidlərə bölmək olar. Müasir metod və üsullardan 
istifadə olunaraq bitkilərin tərkibindəki xlorofil və karatinoid birləşmələri yaxşı 
öyrənilmişdir. Bitkinin yarpaqlarının ^tərkibində olan 2 xlorofil birləşməsi: a-xlo- 
rofil - C55H72O5N4Mg, b-xlorofil-C55H70O6N4Mg müəyyən olunmuşdur. Bundan 
başqa yarpağın tərkibindən feofitin piqmenti də tapılmışdır. Xlorofil piqmentindən 
fərqli olaraq feofitin piqmentinin tərkibində Mg elementi aşkar olunmamışdır. Ka- 
ratinoidə isə 60-70 təbii piqment maddələri daxildir. Karatinoid piqmenti bitkinin 
tərkibində 0,02-0,07%-ə qədər olur. Karatinoid piqmentinin əsasını karotin təşkil 
edir. O, bir neçə sulu karbohidrat quruluşundan və ikiqat CH birləşmələrindən 
ibarətdir. Bütün karatinoid maddələri likopinin törəmələridir. Karatinoidin tərki­
binə daxil olan əsas piqmentlərdən biri də ksantofildir. Ksantofil - violaksantin, 
qlyutein, seaksantin, neoksantin və s. birləşmələrdən təşkil olunmuşdur. Çay yar­
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pağının tərkibindəki ikinci piqment xlorofıldir. O, çaya acılıq tamı verərək onun 
keyfiyyətinə mənfi təsir göstərir. Çaym tərkibində olan xlorofil piqmenti ilk dəfə 
akademik M.A.Bokuçava tərəfindən tədqiq edilmişdir. O, çay yarpağının toplama 
dövründə tədqiq edərək may ayında 0,60%, iyunda 0,61%, iyulda 0,86%, avqust­
da 0,76% olduğun müəyyən etmişdir. Çay yarpağında xlorofil və karatonoid piq- 
mentlərinin 'toplanma dinamikası N.M.Adeyşvilli tərəfindən ətraflı öyrənilmişdir. 
Alim çay arpağmda piqment qrupunu təşkil edən (lyutein, violaksantin, seaksantin 
və s.) əmələ gəlməsi prosesində baş verən dəyişikliklər barəsində bir qanunauy­
ğunluq müəyyən edə bilməmişdir.

Cədvəl 63
Çay yarpağının tədarük olunma.dövründə piqment maddələrinin toplama 

dinamikası (mkq, Imq quru kütləsində)

piqment maddələri iyun iyul avqust sentyabr oktyabr noyabr
a-xlorofil 0,71 0,856 1,250 1,246 >. 1,372 1,387
b-xlorofıl 0,366 0,459 0,678 0,655 ' 0,710 0,735

yaşıl piqmentlərin cəmi 1,067 1,315 ' 1,928 1,901 .2,082 2,122
karotin 0,069 0,079 0,144 . 0,134 0,147 0,133
lyutein 0,127 0,078 0,182 0,156 0,126 0,128

' violaksantin 0,050 0,033 0,079 0,052 0,056 0,052
seksantin 0,061 0,062 0,142 0,065 0,080 0,077

san piqmentlərin cəmi 0,295 0,276 0,544 0,355 0,409 0,400

Gün ərzində çay yarpağında baş verən piqment dəyişmələrini müşahidə 
edən zaman xlorofil piqmetlərinin sintezində heç bir dəyişiklik müşahidə olunma­
mışdır. Lakin sarı rəngli piqmentlərdə dəyişikliklər müşahidə edilmişdir. Belə ki, 
işığın şiddətli təsiri nəticəsində yarpaqlarda sintez olunan karotin, lyutein, seak­
santin maddələrinin miqdarı artdığı halda, neoksantin piqmentində isə azalma ha­
disəsi baş vermişdir. D.K.Nikolaşvili və D.M.Adeyşviliyə görə yaşıl çay yarpa­
ğında işlər apahran zaman yaşıl piqmentin xüsusilə də a-xlorofilin miqdarı azal­
mağa başlayır. Bu azalma yarpağın burulma və fermentləşməsi zamanı baş verir. 
Çay yarpağından hazır məhsul istehsal olunan zaman feofitin piqmenti artmağa 
başlayır. Bunun əksinə olaraq, yarpaqda olan karotin piqmenti kəskin surətdə aza­
lır. Qurudulma prosesinin sonunda tamamilə yox olub, sıradan çıxır. Çay yarpa­
ğında piqment maddələrinin çoxluğu onun keyfiyyətinə mənfi təsir göstərir. Bu­
nun əksinə olaraq Seylon mütəxəssisləri qeyd edirlər ki, karotin piqmenti çayda 
ətirli maddələrin əmələ gəlməsində mühüm rol oynayır. Çayda ətirli maddələrin 
əmələ gəlməsində fermentlər də əhəmiyyətli təsir göstərir. Fermentlərin təsiri 
nəticəsində flavonoid və karotin maddələrində oksidləşmə prosesi baş verir. Bu­
nun nəticəsində P -ionon və tərkibi məlum olmayan alkoloid maddəsi əmələ 
gəlir ki, bunların nəticəsində də çayda ətirli maddələrin əmələ gəlməsinə şərait 
yaranır. Analizlər zamanı çaym yarpaqlarının tərkibində 40-a yaxın fenol 
birləşmələri olduğu müəyyən edilmişdir.

Çay tullantılarından rənglərin alınma üsulları. Sarı rəngin alınma üsulu: is­
tehsalatda çay tullantılarından sarı rəngin alınması iki mərhələdən ibarət olur: Bi­
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rinci mərhələdə xammal işlənir, ikincidə isə boyaq maddəsi təmizlənir. Məhsulun 
keyfiyyətini yaxşılaşdırmaq, çaydakı faydalı maddələri olduğu kimi saxlamaq və 
parçalanma prosesinə mənfi təsir edən amilləri aradan qaldırmaq üçün standarta 
uyğun gəlməyən çay xammalını termik üsulla işləyirlər. Bu əməliyyat zamanı ça­
yın tərkibində olan fermentlər dağılır, bioloji aktiv maddələr - katexin, amin tur­
şuları, PP vitamini və başqa birləşmələr olduğu kimi saxlanır.

Birinci üsul: termiki üsul adlanır. Əvvəlcə çay yarpağı qızardılma və burul­
ma qurğusuna verilir. Yarpağın qızardılma və burulma texnologiyası 250- 
300°temperaturda 2-3 dəqiqə davam edir. Bu zaman çay yarpağı 65-75° tempera­
tura qədər qızır. Formaya salınmış çay məhsulu qızardıqdan sonra fasiləsiz işlə­
yən burma aqreqatına verilir. Bu proses zamanı çay məhsulu sıxılaraq kiçik hissə­
lərə salmır və burulur. Bu əməliyyat 15 dəqiqə davam edir. Çay məhsulu kiçik 
hissələrə doğranıb burulduqdanı sonra qurudulma maşınına verilir və 95-110° 
temperaturda qurulur. Qurudulduqdan sonra alınmış son məhsulun nəmlik dərəcə­
si 6-10% olur.

ikinci üsul: kolun formaya salınması nəticəsində toplanmış təzə çay yarpa­
ğının və ya standarta uyğun gəlməyən çay xammalını 95-100° temperaturda 3-10 
dəqiqə saxlayırlar. Bu zaman çaym yarpağında olan kimyəvi maddələr fıksasiya 
edilir, fermentlər parçalanmağa uğrayır, sarı boyaq maddəsinin keyfiyyətinə mən­
fi təsir edən maddələr kənar edilir. Bundan sonra alınmış məhsulu 95-110° tem­
peraturda qurudurlar. Qurudulmuş məhsulun nəmliyi 6-10% olur.

Üçüncü üsul: alınmış son məhsul 90-110° temperaturda qurudulur. Məhsu­
lun nəmlik dərəcəsi 6 -10% olur.

Çay kollarının formaya salınması zamanı yığılan təzə çay xammalı oduncaq- 
varı'gövdə hissələrindən ibarət olduğu üçün onu quruducu maşınlarda qurutmur­
lar. Lakin belə çay xammallarını çay fabriklərində kofe almaq üçün qurulmuş kofe 
quruducu maşınlarda qurudurlar.

Birinci üsul zamanı çay xammalının texnologiyasının ilk işlənməsi ikinci və 
üçüncü üsullara nisbətən bir çox üstünlüklərə malikdir. Belə ki formaya verilmiş 
çay xammalı burulma aqreqatına verilən zaman çay çox kiçik hissələrə salmır. Be­
ləliklə, xammalın doğranıb kisik hissələrə salınmasına daha ehtiyac qalmır. Bun­
dan əlavə, standarta uyğun gəlməyən çay xammalı qızardıldıqdan sonra burular­
kən məhsulun güblü sıxılması nəticəsində yarpaqlardan ayrılmış şirə üzə çıxır və 
bütün kütləni əhatə edir. Bu da xammalın tez cövhərləşməsinə kömək edir. İkinci 
və üçüncü üsullarda isə ilk işlənmiş xammal qurudularaq, kiçik hissələrə salmır 
ki, bu da məhsuldan ahnan boyaq maddələrinin çıxım faizinin artmasına səbəb 
olur.

Beləliklə, əvvəlcədən qızardılmış və buğa verilmiş xammaldan ahnan piq- 
mentlərin çıxım faizinin yüksəkliyi ilə yanaşı, onlar xoş dada, ətirli iyə malik 
olub, təzə qurudulmuş xammaldan fərqlənir.

Xammalın qızardılması və buxara verilməsi zamanı yaşıl çay yarpağında 
olan xlorofıl parçalanaraq öz yaşıl rəngini itirir və zeytunu rəng alır. Bu zaman 
xammalda ot və oduncaq iyi verən başqa birləşmələrər də parçalanır. Qızardılma 
və buxarvermə zamanı çayda olan taninin dadı dəyişərək, təzə çay cövhərinin da­
dını xatırladır.
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Birinci emaldan sonra standarta uyğun gəlməyən çay xammalından tərkibin­
də kofein olan boyaq maddəsi almır.

Çayın tərkibindəki kofein maddəsi isə isti suda yaxşı həll olur. Çayın tərki­
bindəki mineral duzlar və sadə şəkərlər də suda asanlıqla həll olurlar. Mürəkkəb 
və yarımşəkərlər isə suda həll olmurlar. Onların həll olmaları üçün yüksək tempe­
ratur lazımdır. Zülallar və pektin maddələri isə suda çox çətinliklə həll olurlar. 
Çaym tərkibində olan xlorofılinin çox az hissəsi suya keçir. Çox hissəsi isə həl 
olunmamış halda qalır. Diffuziya batareyasından daşman gövhər, xüsusi çənlərə 
tökülərək qarışdırılır və birözlü qatışıq halına salmır. Sonra qatışıq xüsusi süzgəc­
lərdən süzülərək 170-185° temperatura malik olan yayıcı və quruducu qurğulara 
verilir. Nəticədə nəmlik dərəcəsi 2-4% olan tozşəkilli məhsul almır.

Beləliklə, yuxarıda bəhs etdiyimiz texnoloji prosesləri yerinə yetirməklə 
standarta uyğun gəlməyən və eələcə də çay koluna forma verərkən tulantı şəklin­
də alman xammaldan yeyinti sənayesində istifadəsi mükün olan qiymətli sarı bo­
yaq maddəsi almaq mümkündür.

Ferment üsulu ilə çay xammalından qəhvəyi boyaq maddəsinin alınması. 
Birinci üsulda fermentasiya zamanı oksidləşmə prosesinin gedişindən asılı olaraq, 
çay yarpağının tərkibində kəskin kimyəvi dəyişiklik baş verir ki, xüsusi tama və 
xoş iyə malik olan qırmızı və qəhvəyi piqmentlər əmələ gəlir. Maşınla yığılmış 
standarta uyğun gəlməyən çay yarpağını kiçik hissələrə salıb fermentasiya edirlər. 
Fermentasiya zamanı çay xammalı misvari-qırmızı rəngə çevrilir. Belə ki çaym 
gövhəri özünün qırmızı-qəhvəyi rəngi ilə xarakterizə olunur. Bu da onu göstərir 
ki, çaym tərkibindəki katexin maddəsi oksidləşib taninə çevilərək qırmızı-qəhvə­
yi rəng əmələ gətirir.

Standarta uyğun gəlməyən çay yarpağında fermetləşmə əməliyyatını apar­
maq üçün, birinci növbədə, xammal kiçik hissələrə salmır. Çayı doğradıqdan son­
ra fermentlşmə prosesi aparılır. Çaym fermentləşməsi temperaturdan aslıl olaraq 
1-3 saat davam edir. Sonra fermentləşmiş məhsul çay quruducu qurğularında qu­
rudulur. Xammalın bu cür işlənməsi nəticəsində bir sıra biokimyəvi çevrilmələr 
baş verir. Nəticədə qırmızı-qəhvəyi rəngli məhsul alınır. Bu cür əldə ounmuş 
məhsul yarımfabrikat halında olub, qəhvəyi rəngin alınmasında istifadə olunur.

Xammalda ilk texnoloji işlər görülüb qurtardıqdan sonra məhsul 90-100° 
temperaturda suda ekstraksiya olunur. Bu zaman sarı rəngli çay cövhəri almır. 
Alınmış cövhərdən, həll olunmayan maddələr ayrılıb çıxarıldıqdan sonra quruyu- 
cu maşına verilir. Nəticədə qəhvəyi rəngli toz almır.

İkinci üsulla yaşıl çay yarpağından tez həll olan qara rəngli çay almaq üçün 
yaşıl çay yarpağını 3-3,5 saat açıq havada sərib qurudurlar. Sonra kiçik hissələrə 
doğrayıb adi suda, qapah qabda 20 dəqiqə qaynadırlar. 20 dəqiqədən sonra qayna- 
manı dayandırıb, həll olmayan qarışıq maddələri sulu cövhərlərdən ayrırlar. Bun­
dan başqa təmizlənmiş cövhər soyudularaq efir və başqa həlledicilərlə qarışdırılır. 
Sulu maddə efirlə işləndikdən sonra qatılaşdırılır. Süzüldükdən sonra qurudulub 
toz halına salmır.

Birinci üsulun ikinci üsuldan üstünlüyü odur ki, birinci üsulda efir və başqa 
həlledicilərdən istifadə olunmur. İkinci üsulla alınmış yarımfabrikat məhsulu isə 
uzun müddət saxlayıb ondan istənilən vaxt boyaq hazırlamaq olar.
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Termiki üsulla çay xammalından qəhvəyi rəngin alınması. Axırıncı illərdə 
müəyyən edilmişdir ki, çay xammalının termiki üsulla işlənməsi nəticəsində alın­
mış son məhsul və rəngləyici piqmentlər xoş dada və ətirli iyə malik olur. Sonra- 
lar müəyyən edilmişdir ki, istənilən çay növünün istehsalında termiki üsuldan isti­
fadə edildikdə alman məhsulun tamı, dadı, ətiri yaxşılaşır.

Çaydan alınmış sarı rəngli boyaq maddəsini termiki üsulla işlədikdə qəhvəyi 
rəngə çevrilir. Hazırda sarı boyaq maddəsini termiki üsulla 95-110° temperaturda 
10-12 dəfə işləyib, qəhvəyi rəngə çevirirlər. Termiki prosesi uzun müddət davam 
etdirməklə nəticəsində açıq-sarı rəngi tünd-qəhvəyi rəngə də çevirmək mümkün­
dür. Termiki üsulla alman qəhvəyi rəngli tozun nəmliyi 4% olur.

Termiki üsulla çay xammalını emal edən zaman aşağıdakı rejimə əməl olun­
malıdır. Standarta uyğun gəlməyən çay yarpağını 90-95°temperaturda 10—12 saat 
qızdırırlar. Sonra alınmış qatı məhsulu süzüb quruducuda qurudurlar. Bu zaman 
açıq-sarıdan tutmuş tünd-qəhvəyiyə qədər bir sıra rəng və çalarlar almaq olur.

Yaşıl rəngin alınması. Bu rəngi almaq üçün yaşıl çay yarpağının fıksasiya 
olunma rejiminə xüsusi fikir verilir. Fiksasiya zamanı elə etmək lazımdır ki, xam­
malın yaşıl rəngində heç bir dəyişiklik baş verməsin. Fiksasiya prosesi başa çat­
dıqdan sonra standarta uyğun gəlməyən çay yarpaqlarından yaşıl rəng almaq üçün 
96%-li spirtdə ekstraksiya edirlər. Ekstraksiya diffuziya aparatında aparılır. Bu za­
man xammalın sürətlə qarışdırılmasma xüsusi fikir verilir. Ekstraksiya 50-60 də­
rəcə temperaturda 30 dəqiqə müddətində aparılır. Sonra spirtli məhlulu həll olma­
yan maddədən ayırıb 30 dərəcə temperaturda vakuum aparatında qovurlar. Alın­
mış son məhsul süzülüb dairəvi vakuum quruducusunda qurudulur. Bu zaman ya­
şıl rəng tozu almır (Patent 1037674).

Bu üsulun tətbiqi təsərrüfatların iqtisadi göstəricilərini xeyli yüksəldə bilər. 
Çünki çay plantasiyalarından alman budanmış yaşıl kütlə yaxşı xammal olduğu 
halda atılır. Onun istifadəsi əsas məhsulun maya dəyərini azaltmağa imkan verər.

Dəliçətənə - Datisca cannabina L.
(Dəliçətənə - Datiscaceae fəsiləsi)

Bu hündürlüyü 80-100 sm-dən 150-200 sm-ə qədər olan çoxillik ot bitkisi­
dir. Çiçəkləri gövdənin yuxarı hissəsində yerləşərək süpürgəyəoxşar hamaşçiçək 
əmələ gətirir. Bu bitki ikicinsli olub, həmişə bir yerdə bitir. Yəni dişi cinsi olan 
yerdə erkək cins, erkək cins olan yerdə dişi cins olur. Kök hissəsi oduncaq şəklin- 
dədir, 100-150 sm-ə qədər torpağın dəmliyinə işləyir.

Yabanı çətənə Azərbaycanın Zaqatala, Lənkəran, Astara və Naxçıvan MR- 
in ərazilərində yayılmışdır.

Yabanı çətənənin bütün hissələrində - yarpaq, çiçək, gövdə və kökündə qiy­
mətli flavonoid təbiətli - qalangin, datisçetin, qalanginozid, datisçin, datinozid, da- 
tin və s. boyaq maddələri aşkar edilmişdir. Dəliçətənənin yarpaq, çiçək və kök 
hissəsində 12-15%-ə qədər flavonoid təbiətli boyaq maddəsi olur.
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Biz laboratoriyada yabanı çətənədən flavonoid təbiətli boyaq məhlulu hazır­
layıb yun ipi sarı, limonu-sarı, qızılı-sarı, sarı-narmcı, yaşıl, tütünü, mi-xəyi, açıq- 
qəhvəyi, qəhvəyi və s. rəng və çalarlara boyadıq (bax cədvəl 64-ə).

Cədvəl 64 
Dəliçətənə bitkisindən alınan flavonoid təbiətli boyaq ekstraktmın tərkibinə əlavə 

olunan aşqar maddələrinin təsiri ilə yun ipdə neytral mühitdə
rənglərin alınması

aşqarlayıcı
kimyəvi 

maddələ­
rin %-lə 
miqdarı

neytral 
mühitdə 
müxtəlif 

maddələrin 
təsirilə yun 

ipin 
boyanması

aşqarlanmış 
yun ipin 
neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

mühitdə 
rənglənməsi

neytral vanna (kontrol) H,0 sarımtıl sarımtıl sarımtıl
alüminium-kalium zəyi 6,0 sarı limonu-sarı qızılı-sarı

dəmir-2-xlorid 5,0 tünd-boz boz bozumtul-qəhvəyi
qırmızı qan duzu 5,0 tütünü tütünü-zeytunu tütünü

sarı qan duzu 5,0 mixəyi açıq-qəhvəyi qəhvəyi
kobalt-xlorid 5,0 zeytunu zeytunu-boz zeytunu-tütünü
kalium-xlorid 5,0 yaşımtıl yaşımtıl-boz yaşımtıl-zeytunu

mis-sulfat 5,0 yaşıl yaşımtıl yaşımtıl
xromat duzu 0,2 qonur qonurumtul qonurumtul-boz
nikel-xlorid 5,0 tütünü tütünü-boz açıq-tütünü

qalay-2-xlorid 0,1 sarı-narıncı qızılı-sarı narıncı
quzuqulağı turşusu və 

qalay-2-xlorid
2,0+0,1 parlaq-narıncı narıncı narıncı

Dəliçətənədən alman rəng və çalarlar yuyucu tozlara, sabunla yuyulmağa, 
sürtünməyə atmosıerin fiziki, kimyəvi təsirlərinə qarşı çox davamlıdır.

Dəliçətənənin 1 kq tozundan hazırlanmış boyaq məhlulu ilə 15-20 kq yun 
ipi boyamaq olar.

Vaxtilə dəliçətənə bitkisi 100 hektarlarla sahədə mədəni halda əkilmiş on­
dan təbii boyaq xamjpah kimi yun iplərin boyanmasmda geniş istifadə edilmişdir.

Dəliçətənə xalçaçılıq sənayesində istifadəsi mümkün olan ən qyimətli bo­
yaq xammalı hesab oluna bilər. Bu bitkidən alman boyaq maddələrindən rəssam­
lıq sahəsində də istifadə etmək olar.

Nar - Punica L.
(Nar -Punicaceae fəsiləsi)

Nar - punica granatum- adətən 1-5 m və bəzən 10 m hündürlükdə olan kol 
və ağacdır. Hamar, parlaq, qahnqabıqlı və uzunsov lansetşəkilli yarpaqları var. 
Yarpaqları qarşı-qarşıya düzülmüş, yaşımtıl-boz rəngdədir. Tikanla örtülmüş ca­
van budaqları yaşıl-boz, yaşıl budaqları isə sarımtıl-boz rəngdə olur. Tək-tək yer­
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ləşmiş parlaq-qırmızı rəngli gözəl çiçəkləri diqqəti cəlb edir. Meyvəsi xaricdən 
al-qırmızı, bərk qabıqla örtülmüşdür. Meyvəsinin forması kürə şəklində olub, içə­
risində çoxlu miqdarda dənələri var.

Nar meyvəsinin tarixinə qısa nəzər - nar meyvəsinin tarixi çox qədim dövr­
lərə gedib çıxır. Arxeoloji qazıntılar nəticəsində bu bitkinin daşlaşmış, yarpaq və 
toxumları aşkar edilmişdir. Narm toxumları Misir sərdabələrində aşkar olunmuş­
dur. Bibliyada nar haqqında tez-tez maraqlı məlumatlara rast gəlmək olur. Bir sıra 
mütəxəssislər belə güman edirlər ki, Bibliyada qadağan olunmuş meyvə alma de­
yil, məhz nar bitkisidir. Quranda qeyd edilir ki, bir neçə bəzək xüsusiyyətlərinə 
malik ağaclarla yanaşı, gözəl cənnət bağında nar ağacı da əkilmişdir. Qədim in­
sanların şüurlu həyatının ilk dövrlərində nar meyvələri yüksək qidalılıq keyfiyyə­
tinə görə onların qidalanmasında əsas yer tutan taxıl və bal ilə bərabər qiymətlən­
dirilirdi. Bizim eradan 5 əsr əvvəl nar bitkisi haqqında maraqlı məlumatlar verilir. 
Botanika elminin banisi yunan filosofu Feofrast eramızdan 350 il əvvəl yazmış ol­
duğu əsərlərində nar bitkisini geniş təsvir edir. Təbabət elminin banisi yunan hə­
kimi Hippokrat isə ilk dəfə narm tibbi əhəmiyyətini qeyd edir. O, narm şirəsindən 
mədə xəstəliklərinə qarşı, qabığını isə ishal zamanı və yaraların sağalmasında isti­
fadə edirmiş. Yunan əfsanələrində nar haqqında çoxlu nağıllar da mövcuddur. Yu­
nanlarda belə bir adət olubdur, onlar yeni evlənənlərin ayaqları altına narm mey­
vələrini səpirdilər. Bununla da onlara xoşbəxtlik və bolluq arzuladıqlarını ifadə 
edirdilər. Şərq ölkələrində müqəddəs yerləri nar ilə bəzəyirdilər. Nar çinlilərə də 
çox qədimdən məlum olan meyvə bitkisidir. Ehtimal olunur ki, nar Çinə Səmər­
qənddən gətirilmişdir. Çində və Hindistanda nardan müxtəlif xəstəliklərə qarşı 
mübarizədə istifadə edirdilər. O dövrdə narla müalicə edilən xəstəliklərin siyahısı 
da göstərilirdi. XII əsrin ərəb alimlərindən Əbu-əl-Əvam ona məlum olan 11 nar 
sortu haqqında məlumat verir. İspaniyada isə nar bitkisindən istifadə olunmasına 
orta əsrlərdən başlanmışdır. Burada nardan istifadə olunmasında ərəblərin xidməti 
böyük olmuşdur. Cənubi İspaniyanın şəhərlərindən biri olan Qrenada öz adını ora­
da geniş yayılmış olan nar (qranat) bitkisinin adından götürmüşdür. İspanlar 1521- 
ci ildə Meksikaya tamamilə yiyələnəndən sonra Avropadan nar bitkisini aparıb 
orada yaymışlar. Bitkidən təbabətdə geniş istifadə edilməsinin mümkün olmasını 
ıpüəyyən etmək məqsədilə XIX əsrdə nar meyvələrinin kimyəvi tərkibini öyrən­
məyə başlayırlar.”

XIX əsrin ortalarında Aralıq dənizi sahilindəki ölkələrdən, habelə Çindən 
və Floridadan müxtəlif nar sortlarını gətirib Kaliforniyada bağ salırdılar və bu qiy­
mətli nar sortlarını dünyanın başqa ölkələrinə yayırdılar. Nar istiliyə olduqca tə­
ləbkar bitkidir. Ona görə də onun becərilməsilə dünyanın isti ölkələrində geniş 
miqyasda məşğul olurlar. Əfqanıstanın nar sortları özlərinin məhsuldarlığı və yük­
sək keyfiyyətliliyinə görə dünya miqyasında böyük şöhrət qazanmışdır. Nar İran­
da xurma və üzümlə birlikdə becərilən qiymətli meyvə bitkisidir. İranda nar bitki­
si başlıca olaraq Xorasanda, Tehranda, Şirazda və Savədə geniş sahələrdə əkilib- 
becərilir.

Nar Azərbaycanda da böyük şöhrət qazanmış meyvə bitkisi olub, becərilmə­
si ilə isti qurşaqlarda məşğul olurlar. Respublikamızda yabanı halda yayılan nar 
kolları geniş sahələri tutur. Lənkəran və Astara rayonlarında yabanı bitən nar kol- 
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larinin mabədi İranda davam edir. Yabanı nar kolları Orta Asiya respublikalarında, 
Krımda, Gürcüstanda və Dağıstanda mövcuddur. Narm vətəni Azərbyacan hesab 
edilir. Bu Azərbaycan xaliqinin ta qədimdən sevdiyi və becərdiyi meyvə bitkilə- 
rindəndir. Yabanı nar kolluqları ilə yanaşı olaraq Azərbaycanın özünəməxsus xalq 
seleksiyasının məhsulu olan gözəl, yüksək keyfiyyətli, məhsuldar yerli nar sortları 
bir çox rayonlarımızın isti ərazilərində çoxaldılmaqdadır. Hazırda becərilən nar 
sortları vaxtilə bağbanlar tərəfindən meşələrdən gətirilib mədəni hala salınmış 
formalardır. Respublikamızın Göyçay, Ucar, Kürdəmir, Ağsu, Xaldan, Ağdaş, Ağ­
dam, Tər-tər, Gəncə, Xanlar, Şəmkir rayonlarında və Abşeron yarımadasında nar 
bitkisinin yüksək keyfiyyətli sortlarını becərirlər. Ağdam rayonunun Şelli kəndin­
də vaxtilə yüksək keyfiyyətli sortlardan salınmış nar bağları keçmiş SSRİ-də bö­
yük şöhrət qazanmışdır.

Nar bitkisinin yetişmiş meyvələrini əhali çərəz kimi yeyir, konserv zavodla­
rında isə onlardan keyfiyyətli konserv məhsulları və şirələr hazırlanır.

Nar bitkisindən texniki məqsədlər üçün də istifadə edilir. Narm meyvə, kök, 
gövdə və yarpaqlarında büzüşdürücü və rəngləyici maddələr var. Şərq ölkələrin­
də olduğu kimi, Azərbaycanda da qədim zamanlardan başlamış XIX əsrin sonları 
və XX əsrin əvvəllərinə kimi nar qabığından alınmış boyaqla yun ipək və ip sap­
larını boyayıb çox gözəl parlaq və solmaz rəng və çalarlar almışlar. Gön və dərini 
aşılayıb möhkəmlətmək məqsədilə nar meyvəsinin qabığından geniş istifadə 
olunmuşdur. Qızdırmalı xəstələrə bitkinin şirəsinin verilməsi məsləhət görülür. 
Nar şirəsi orqanizmdə iştah əmələ gətirir, müxtəlif yeməklərin asan həzm olun­
masına kömək edir. Qidada C vitaminin çatışmazlığı nəticəsində sınqa adlanan 
xəstəlik baş verir. Bu xəstəliyə tutulan adamların dişlərinin dibi yara olur, qanax­
malar baş verir, dişlər laxlayır, sümük oynaqları boşalır, ürək ağrıları baş verir, 
göz zəif görür və nəhayət insan əmək qabiliyyətini itirir. Nar şirəsinin tərkibində 
olan C vitamini orqanizmdə əmələ gələn bu xəstəliklərin qarşısını alır. Narm kök, 
gövdə budaq və habelə meyvələrinin qabığından çox qədimlərdə xalq təbabətində 
bağırsaqda olan qurdlara qarşı mübarizədə istifadə edirdilər. Meyvənin qabığın­
dan alkoloid maddələri aşkar edildikdən sonra ondan təbabətdə geniş istifadə et­
məyə başladılar. Nar bitkisi arıçılıq təsərrüfatında da müəyyən əhəmiyyətə malik­
dir. Şaftalı, gilas, albalı və s. meyvədən fərqli olaraq narm çiçəklənməsi payıza 
kimi davam edir. Məhz buna görə də başqa meyvə bitkiləri çiçəklərini tökdükdə 
arılar narm çiçəklərindən istifadə edirlər. Nar həm də əvəzolunmaz bəzək bitkisi­
dir. Yaz və yay aylarıda çiçək açmış nar ağacları çox gözəl görünür. Bəzək məq­
sədilə bağ və bağçalarda becərilən yasəmən, iydə, akasiya və bir sıra bitkilər qısa 
vaxtda çiçəkləyir və çiçəklər tez solur.

Nar dünyanın əksər ölkələrində geniş surətdə əkilib-becərilir. Q.M.Levina- 
nın 1978-ci ilə olan məlumatına görə, dünyada nar 85 min hektar sahəni əhatə 
edir. Onlardan 53,7 min hektarı Asiya qitəsinin, 2,4 min hektar Avropanın, 7,3 
min hektar Afrikanın, 0,6 min hektar Amerikanın, 19,5 min hektarı keçmiş SSRİ- 
nin payına düşürdü.

Nar meyvəsinin kimyəvi tərkibi. Narm meyvəsi əsas etibarilə 3 hissədən - 
qabıq, toxum və şirədən ibarətdir. Ümumittifaq Bitkiçilik İnstitutunun Biokimyəvi 
laboratoriyasının məlumatına görə, narm 27,89%-51,76%-ni qabığı, 7,78%- 
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22,12%-ni toxumu, 378,36%-63,43%-ni şirəsi təşkil edir. A.N.Nijaradze narm fi­
ziki-mexaniki göstəricilərini öyrənərək belə bir nəticəyə gəlmişdi ki, Gürcüstanın 
bəzi rayonlarında becərilən meyvənin çəkisi orta hesala 220-467 q arasında dəyi­
şir. Qabığı arakəsmə ilə birlikdə 75,8-49,8 toxumu örtüyü ilə birlikdə 5,4%-12%, 
şirəsi isə 41,7%-55% təşkil edir.

Ədəbiyyat məlmatlarma görə, xarici ölkələrdə becərilən narm şirəsi bitdiyi 
ərazilərin ekoloji şəraitindən asılı olaraq orta hesabla meyvə kütləsinin 36,61%-ni 
təşkil edir. Beləliklə, bitkinin sortları becərildikdləri coğrafi rayonların ekoloji şə­
raitindən asılı olaraq fiziki və mexaniki xüsusiyyətlərində böyük fərq əmələ gəti­
rir. Narm qabıq və şirəsinin tərkibi sortundan və becərildiyi şəraitdən, yetişmə də­
rəcəsindən asılı olaraq dəyişilir.

Cədvəl 65 
Güleyşə nar sortunun meyvəsinin şirə və qabığının kimyəvi tərkibi

(A.Ş.Karaşarlıya görə)
kimyəvi tərkibi şirə qabıq

quru maddə 12,44-13,59 42,18-42,54
şəkər (ümumi miqdarı) 6,31-8,65 6,12-6,48

saxaroza 0,18-0,31 0,15-0,24
mono şəkərlər 6,13-8,34 5,88-6,48

fruktoza 2,91-3,23 2,72-2,84
qlükoza 4,46-5,43 3,18-3,64

turşu (limon turşusuna görə) 1,72-2,46 5,52-2,76
aşı və boyaq maddələrinin ümumi miqdarı 0,82-0,96 6,26-8,71

c vitamini (mq%-lə) 7,39-8,71 20,72-23,86
pektin maddəsi izi 3,48-4,56

mineral maddələr 0,208-0,218 0,86-0,90

Şəkərin tərkibindəki quru maddənin miqdarı 12,44%-13,59% (meyvənin 
ümumi kütləsinə görə) təşkil edir. A.N.Nijaradze Gürcüstan şəraitində yetişdirilən 
nar sortlarını tətbiq edərək belə bir elmi nəticəyə gəlir ki, şirənin tərkibindəki qu­
ru maddənin kütləsi 15%-19%-ə qədər dəyişir. Özbəkistan şəraitində yetişdirilən 
şirənin tərkibindəki quru maddələrin miqdarı 16,13% olduğu halda, qabıq hissə­
sində isə 42,5% jəşkil edir.

Şəkər. Narm tərkibindəki əsas komponentlərdən biri də onun şirəsidir. Şə­
kərin əsas tərkib hissəsini monosaxaridlər (qlükoza, fruktoza) təşkil edir. Şirənin 
tərkibindəki saxarozanm miqdarı 10,5%-15% olur. Bir sıra nar nümunələrinin şi­
rəsinin tərkibində saxaroza tapılmamışdır. Özbəkistanda yetişdirilən nar şirəsinin 
tərkibində şəkərin miqdarı 10%-l 5% təşkil edir.

Turşu. Bu nar şirəsinin əsas keyfiyyət göstəricilərindən biri hesab edilir. 
Azərbaycanda yetişdirilən güleyşə narının şirəsinin tərkibində olan turşu 1,72%- 
2,69% arasında dəyişilir. Bu miqdarda turşu meyvənin qabıq hissəsində də aşkar 
edilmişdir. Yabanı narm tərkibində turşu daha çox olub 5%-9% təşkil edir. Mey­
vənin tərkibindəki turşunun əsasını limon turşusu təşkil edir. Az miqdarda isə 
çaxır və yantar turşusu olur. Həmçinin şirəsinin tərkibindən 0,005% bor turşusu 
da əldə edilmişdir. Dünya müharibəsi dövründə 1940-cı ildə Bakı şəhərində ye­
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yinti və tibb sənayesində istifadə üçün yabanı nardan limon turşusu almaq məqsə­
dilə zavod fəaliyyət göstərmişdir. Alman limon turşusundan qanın konservləşdiril- 
məsində istifadə olunurdu.

Aşı maddəsi. Nar şirəsinin tərkibində olan aşı maddəsi ona büzüşdürücü xü­
susiyyət verir. Güleyşə narının tərkibindəki aşı Və boyaq maddələri 0,82%- 
0,96%-ə qədər dəyişilir. Özbəkistanda yetişdirilən nar şirəsinin tərkibində 1,3% 
aşı maddəsi aşkar edilmişdir. A.N.Nijaradzeyə görə, Gürcüstanda yetişdirilən nar 
şirəsinin tərkibində 0,18%-0,36%-ə qədər aşı və boyaq maddələri tapılmışdır. 
Beləliklə, nar şirəsinin tərkibində olan aşı maddəsinin toplanma dinamikasına 
iqlim şəraiti təsir edir. Azərbaycanda becərilən narm qabığındakı aşı maddəsi 
0,26%-8,71% arasında dəyişilir. Özbəkistanda becərilən mədəni nar meyvəsinin 
qabığında 11,85% aşı maddəsi aşkar edilmişdir. Yabanı halda yayılan nar qabığı­
nın tərkibində 35%-ə qədər aşı maddəsi olur. Ona görə də narm bərk hissəsində 
əsasən də qabığından aşı maddəsi almır və gön-dəri sənayesində birinci növ dəri 
məmulatları hazırlanır.

A.S.Karaşarıya görə güleyşə narının şirəsinin tərkibində 54,2 mq antosian 
maddəsi vardır ki, bu da meyvə saxlanılan zaman getdikcə azalmağa başlayır. Na­
rm tərkibindəki antosian maddələrinin miqdarı bitkinin becərildiyi rayonun ekolo­
ji şəraitindən asılı olaraq dəyişilir. T.A. Lısqorıyə görə, nar şirəsinin tərkibindəki 
aşı maddəsinin miqdarı 34,0%-75,5% arasında dəyişilir. Nar şirəsinin tərkibində 
olan antosian maddələri əsasən qlükozid birləşmələrindən ibarətdir. Antosianm 
aqlükonları avtosianidin adlanır. Azərbaycanda yetişdirilən güleyşə, çəhrayı gü­
leyşə, meles, qırmızı, kabux və s. nar sortlarının meyvəsinin şirəsinin tərkibindən 
delfmidin, malvinidin və sianidin antosian maddələri, aşkar edilmişdir. Nar şirəsi­
nin tərkibində flavonoid və antosian maddələrindən başqa az miqdarda leykoanto- 
sian və katexin maddələri də tapılmışdır. T.A.Lısqorıyə görə şirənin tərkibində 
olan katexin birləşmələri 15,05%-29,3mq%-ə qədər dəyişilir. Nar şirəsinin tərki­
bində qeyd etdiyimiz fenol birləşmələrindən başqa fenol karbon turşularından - 
xlorogen, nexlorogen, n-kumarin, prokatexin birləşmələri də müəyyən edilmişdir. 
Nar qabığının tərkibindəki flavonoid maddələrinə - katexinlər, leykoantosianlar, 
antosianlar və flavonlar daxildir. Qabığında 3,62%, arakəsmələrdə isə 2,5%-ə qə­
dər flavonoid maddələri olur. T.A.Lısqorıya görə, qabıq hissədə olan katexinlərin 
miqdarı 0,82%-2,12%-ə"qədər dəyişilir. Arakəsmələrdə isə 0,25%-0,50%-ə qədər 
müəyyən edimişdir. Nar qabığının tərkibində olan fenolkarbon turşusunun əsas 
tərkib hissəsini qall və ellaq turşuları təşkil edir.

Vitaminlər. Cədvəldə göstərilən nar şirəsinin tərkibində olan C vitaminin 
miqdarı 7,4%-8,7 mq% arasında dəyişilir. A.T.Marxanm məlumatlarına görə, qa­
bıq hissədə olan C vitaminin miqdarı (20,72-23,86 mq%) şirənin tərkibinə nisbə­
tən 3 dəfə çoxdur. Şirənin tərkibindən 0,04%-0,36 mq% B^tiamin vitamini) də 
müəyyən edilmişdir. Şirənin tərkibində 0,032%-0,27 mq% B2 (riboflavin) aşkar 
edilmişdir. Bundan başqa nar şirəsinin tərkibində P vitamini fəallığına malik olan 
flavonoid birləşmələrini də bura daxil etsək görərik ki, narm meyvəsinin tərkib 
hissəsi bioloji aktiv maddələrlə zəngindir.

Pektin maddəsi. Nar şirəsinin tərkibindən az miqdarda və yaxud izi olan 
pektin maddəsi tapılmışdır. Qabıq hissəsindən isə 3,38%-4,56%-ə qədər pektin 
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maddəsi müəyyən edlmişdir. Özbəkistanda yetişdirilən narm qabığından 5,88% 
pektin maddəsi aşkar edilmişdir. Buna görə də narm qabığı pektin maddəsi üçün 
ən yaxşı xammal hesab edilir. Nar qabığından şəkər və pektin maddəsindən əlavə 
16%-ə qədər sellüloza, 7%-8%-ə qədər hemisellüloza olduğu aşkar edilmişdir.

Zülal və antin turşuları. Nar şirəsinin tərkibində ümumi azotun miqdarı 
0,11-0,37 arasında dəyişilir. Zülal isə 2% təşkil edir (Marx, Lısqorı, 1973). Şirənin 
tərkibində olan amin turşuları 61,0-95 mlq%-ə qədər dəyişilir. Şirənin tərkibində 
- sistin, lizin, qistetin, apqenin, asparagin turşusu, serin, treonin, qlyutamin turşusu, 
alanin, oksiprolin, cz-aminoyağ turşusu, metonin, valin, fenilalalin, leysin, amin 
turşuları aşkar edilmişdir. Ümumiyyətlə, nar şirəsinin tərkibindən 15 amin turşusu 
müəyyən edilmişdir ki, bunun 6-sı əvəz-edilməyəndir. Meyvə şirəsinin tərkibində 
olan mineral maddələrin miqdarı 0,08%-0,18% təşkil edir. Qabıq hissəsində isə 
nisbətən çox olub, 0,860%-0,900% təşkil edir. Mineral maddələr bitki böyüyən 
vaxt (iyunun sonlarında) çoxalmağa başlayır. Buna görə də şirənin tərkibində 
0,248%-0,336%, qabığında isə l,150%-l,860% olur. Narm sonrakı inkişafı za­
manı şirədə, eləcə də qabıqda mineral maddələr azalmağa başlayır. Nar şirəsinin 
tərkibində - dəmir, manqan, litium, mis, kalsium, fosfor, maqnezium, silisium, 
xrom, alüminium və s. mikroelementlər aşkar edilmişdir.

Nar toxumunun kimyəvi tərkibi. Nar toxumları onun istehsalının tullantısı­
dır. Quru çəki etibarilə toxumun tərkibində 6,85% piy, 12,60% nişasta, 22,40% 
sellüloza, 3,40% azot madələri, 1,54% zoldan ibarətdir. A.S.Karaşarh dietil efir 
ekstrakt ilə apardığı təcrübəyə əsasən toxumunun tərkibində 18,85%-ə qədər par- 
laq-sarı yağ maddəsi almışdır. Yağın tərkibi-40,03%-i linol, 23,75% olein, 16,40% 
palmitin, 6,78% sterin, 1,63% beqon və s. turşulardan ibarət olunmuşdur. Nar 
yağının tərkibindən E (tokoferol) tapılmışdır. Beləliklə, narm toxumundan alman 
yağ qidalı məhsul hesab edilir.

Narın yetişmə və saxlanması zamanı maddələrin dəyişilməsi. Nar meyvəsi­
nin yetişməsi dövründə onun meyvəsinin tərkibində fiziki-kimyəvi dəyişikliklər 
baş verir. Meyvəsi yetişən dövrdə kiçik ölçüdə, az kütlədə şirəsi az, toxumu zəif bo­
yanır, qabığı yaşıl çalara, dadı yandırıcı, turş və çox büzüşdürücü. Azərbaycanda 
yetişdirilən nar sortlarının tərkibində baş verən fiziki-mexaniki dəyişikliklər qeyd 
olunmuşdur. Meyvə yetişməyə başlayan andan get-gedə onun çəkisi artmağa başlayır, 
qabığının çəkisi isd'äzahr. Onun yeməli hissəsi artmağa başlayır. A.S.Karaşarlıya görə 
nar meyvəsinin kimyəvi tərkbinin dəyişilməsi onun əsas yetişməsi dövründə baş verir.
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Cədvəl 66
Göyçay rayonunda yetişdirilən nar meyvəsinin yetişmə dövründə onun tərkbində 

baş verən fiziki-mexaniki göstəriciləri (A.S.Karaşarlıya görə)

rayonda 
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meyvələrin xarakteristikası
avqust sentyabr

m
ey

və
lə

ri
 

n o
rt

a 
çə

ki
lə

ri
 

(q
ra

m
la

)

ye
m

əl
i 

hi
ss

əs
i 

(%
-lə

)

qa
bı

ğı
 

(%
-lə

)

m
ey

və
lə

­
ri

n 
or

ta
 

kü
tlə

si 
(q

ra
m

la
)

ye
m

əl
i 

hi
ss

əs
i 

(%
-lə

)

qa
bı

ğı
 

(%
-lə

)

güleyşə 149,2 52,35 47,65 256,4 70,26 29,74

. qırmızı-qabıq 150,6 52,73 47,27 222,3 66,75 33,25

vir-1 231,4 50,44 49,56 320,7 68,06 31,44

şirin nar 198,3 49,73 50,27 255,8 71,40 28,60

kaim nar 227,9 50,69 49,31 314,5 66,20 33,80

mələs 146,7 54,43 45,57 223,0 61,10 38,90

çəhrayı güleyşə 158,1 50,14 49,86 241,3 69,88 3012

Cədvəl 67
Azərbaycanda yetişdirilən güleyşə nar sortunun meyvəsinin yetişməsi zamanı baş 

verən kimyəvi dəyişikliklər (yaş halda %-lə) göstərcisi

kimyəvi tərkibləri

şirə qabıq
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quru maddə 10,73 12,99 13,59 39,48 41,86 42,54

ümumi şəkərin miqdarı 4,09 5,87 8,65 2,46 4,11 6,48
saxaroza 0,18 0,29 0,31 - - -

monosaxaridlər 3,91 5,58 8,34 2,46 4,11 6,48
fruktoza 1,83 2,39 2,91 1,13 2,04 2,84
qlükoza 2,08 3,19 5,43 1,33 2,05 3,64

turşuluğu (limon 
turşusuna görə)

2,72 2,01 1,72 3,04 2,71 2,52

ph 3,06 3,41 0,96 - - -
aşı və boyaq maddələrinin 

ümumi miqdan
1,72 1,28 0,96 15,11 12,46 9,67

c vitamini mq%-lə 3,27 6,18 8,71 10,13 18,24 23,86
pektin maddəsi İZİ - - 0,89 1,29 1,56

mineral maddələr 0,318 0,264 0,218 1,613 1,192 0,879
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Bu zaman meyvənin orta çəkisi, şirəsi və qabıq hissəsi artır. Bu qanunauy­
ğunluq zamanı şəkərin ən əsası monosaxaridlər artır, turşuluq xassəsi isə azalma­
ğa başlayır. Meyvənin tərkbində olan şəkərin miqdarının artması, turşuluğunun 
isə azalması meyvənin keyfiyyətinin əsas göstəricilərindən biri hesab edilir. Mey­
vənin yetişməsi dövründə aşı maddələri azalır, şirənin büzüşdürücü xüsusiyyətləri 
get-gedə aradan qalxır və onun tamı yaxşılaşır.

Meyvənin böyüməsi zamanı şirə və qabıq hissədə C vitamini artmağa baş­
layır. Buna görə də qabıq hissədə olan C vitaminin miqdarı şirədəkinə nisbətən 3 
dəfə çox olur. Nar meyvəsi yaxşı qalma və yüksək daşınma qabiliyyətinə malik 
hesab edilir.

E.V.Sapojnikova görə adi şəraitdə nar meyvəsini gələn ilin yazma qədər 
saxlamaq mümkündür. Bəzi müəlliflər qeyd edirlər ki, düzgün təşkil olunmuş nor­
mal Şəraitdə nan bütün il boyu xarab olmadan saxlamaq olar. Narm saxlama müd­
dəti haqqında ilk elmi-tədqiqatüşləri 1934 -1935-ci illərdə Ümumittifaq Bitkiçilik 
İnstitutunda Sapojnikov tərəfindən öyrənilməyə başlanılmışdır. Alimin tədqiqat­
larına görə adi otaq şəraitində 6 ay saxlanılan meyvənin qabığının nəmliyi 27%- 
30%, şirəsi isə 7%-8% azalır. Həmçinin şəkərin və turşuluğun miqdarı da azal­
mağa başlayır. Son illərdə nar meyvəsini müxtəlif şəraitlərdə: polietilen təlislərdə 
0-3° C dondurma və mütəmadi qaz mühitində saxlamağı təklif edirlər. Aparılan 
təcrübələr əsasında müəyyən edilmişdir ki, narı polietilen təlislərdə ancaq 3-4 ay 
saxlamaq mümükündür. Dondurma üsulu ilə nar meyvəsinin saxlanması məq­
sədəuyğun hesab edilməmişdir. Çünki bu zaman meyvənin satış və qida əhəmiy­
yəti itməyə başlamışdır. Narm ən yaxşı qalması üsulu mütəmadi olaraq qaz mü­
hitində məqsədəuyğun sayılmışdır. Cədvəl 68-də nar meyvəsinin qaz mühitində 
saxlanılan zaman baş verən kimyəvi dəyişikliklərinin yaş halda %-lə göstəricisi 
(A.Karaşarhya görə) verilmişdir.

Cədvəl 68 
Göyçay rayonunda yetişdirilən güleyşə nar sortunun saxlanma dövründə baş verən 

kimyəvi dəyişikliklərin %-lə miqdarı

kimyəvi tərkibi
Şirə qabıq

oktyabr dekabr Mart oktyabr dekabr mart
quru maddə 13,63 13,84 14,18 43,71 46,26 48,32

şəkərin ümumi tniqddn 9,14 9,73 10,23 6,81 7,69 7,91
saxaroza 0,27 0,12 - - - -

monosaxaridlər 8,87 9,61 10,23 3,16 7,69 7,96
fruktoza 3,49 5,42 6,17 3,65 3,22 3,36
qlükoza 4,38 4,28 4,06 2,59 4,47 4,55

turşuluğu (limon turşusuna 
görə)

1,60 1,31 1,18 3,31 2,18 1,71

ph 3,86 3,89 4,03 9,89 3,48 3,61
aşı və boyaq maddələrinin 

ümumi miqdarı
0,87 0,36 0,18 22,38 6,83 4,17

vitamin c (%-lə. miqdarı) 8,31 7,62 4,58 0.882 15,73 9,02
mineral maddələr 0,224 0,228 0,231 - 0,903 0,938
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Bütün dünya alimləri belə hesab edirlər ki, təzə meyvə və tərəvəzlərin qaz 
mühitində saxlanması əlverişli və perspektivli üsul hesab edilir. Hələ 1913-cü il­
də rus alimlərindən Y.Y.Niktinskiy, F.V. Serevitinov və V.V. Zaqoryanskiy gös­
tərirdilər ki, meyvələri müvəfəqiyyətlə qatı karbon qazı və aşağı salınmış oksi­
gen mühitində saxlamaq mümkündür. Uzun müddət meyvələri saxlamaq 3 faktor­
dan - oksigen, karbon qazı və temperaturdan asılıdır. Hər bir meyvə üçün 3 fakto­
run optimal ölçüləri müəyyən edilir.

Nar meyvəsinin kamerada - qaz mühitində saxlanması: 11,2% oksigen, 5- 
7% karbon qazı, havada 2-4 dərəcə temperaturda havanın nəmliyi 90%-92% ol­
maqla müəyyən edilir. Meyvə 8 aya qədər belə qaldıqda yüksək qidalılığa və yax­
şı tama malik olur. 6 ay saxlandıqda isə şirənin və qabığın tərkibində olan quru 
maddənin çəkisi artmağa başlayır. Bu nəmliyin bir hissəsinin buxarlanması nəti­
cəsində baş verir. Bundan başqa meyvə saxlanılan zaman şirənin tərkibindəki aşı 
maddənin miqdarı 0,87%-dən azalaraq, 0,18%-ə çatır, qabıq hissəsinin tərkibində 
isə 9,89%-dən azalaraq 4,17%-ə düşür. C vitaminin miqdarı isə 40%-45% azaldığı 
halda, meniral maddələrin miqdarı artmağa başlayır.

Nardan alman bir çox məhsullar xalq təsərrüfatının müxtəlif sahələrində is­
tifadə olunur. Meyvənin şirəsindən xalq təbabətində öskürək, soyuqdəymə, mal­
yariya, ümumi halsızlıq, qanazlığı və ateroskleroz zamanı istifadə edilir. Ümumiy­
yətlə, nar şirəsi orqanizmin müqavimətini artırır, həzm sisteminə müsbət təsir 
edir, zərərli xolesterini orqanizmdən kənarlaşdırır, qända oksigenin və hemoqlobi- 
nin miqdarının artmasına səbəb olur. Atmosfer dəyişilmələri zamanı əziyyət çə­
kən xəstələrə - hipertoniklərə nar şirəsini və dəmləmələrini qəbul etməyi məslə­
hət görürlər.

Nardan müalicəvi prepartlarm hazırlanması.
Qan azlığı zamanı: narm təzə şirəsini hazırlayıb gündə 3 dəfə 0,5 stəkan 

həcmində yeməyə 30-40 dəqiqə qalmış qəbul edin. Müalicə kursu 3-4 ay davam 
etdirilməlidir. 1 ay istirahət verdikdən sonra müalicəni yenidən davam etdirməniz 
vacibdir. Şirə büzüşdürücü xüsusyyətə malik olduğundan qəbizlik əmələ gətirə 
bilər. z-

Şəkərli diabet zamanı: 1 stəkan şirənin tərkibinə 1 xörək qaşığı bal qatıb, 
gündə 3 dəfə qəbul edin.

Dırnaq tökülməsihdə: 1 xörək qaşığı qurudulmuş dənələrindən götürün. 
Sonra kofeüyüdəndən. keçirib 1 xörək qaşığı balla qarışdırın. Hazırlanmış məhlul­
dan dırnaq və sədəflərinizə sürtün.

Yanıq zamanı: nar şirəsinin üzərinə çox da isti olmayan su əlavə edin və 
yanmış sahəni isladın. Sonra isə həmin yerə narm qabığından hazırlanmış tozu sə­
pib açıq saxlayın. Yanmış sahə qabıq qoyun, sürətlə sağalmağa başlayacaqdır.

Parazit qurdlar əlehinə: 1 çay qaşığı qabığından götürüb 2 stəkan suya tö­
küb 2 saat dəmləyin. Dəmləmədən 5 yaşma qədər uşaqlara 1 çay qaşığından tut­
muş 1 xörək qaşığına qədər vermək olar. Yaşlı adamlar isə dəmləməni 2 dəfə ar­
tıq qəbul etməlidirlər.

Şişmiş nahiyələrin müalicəsində: 1 xörək qaşığı toz halına salınmış toxu­
mundan götürüb 1 stəkan qaynar suya tökün və 2 saat dəmləyib süzün. Aldığınız 
cövhərdən gündə 3-4 dəfə 1-2 qaşıq yemək qabağı qəbul edin.
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Dizenteriya zamanı: narm 5 q doğranmış qabığından və yaxud çiçək hissə­
sindən götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb 2 saat dəmləyib süzün. Dəmləmədən 
gündə 3-4 dəfə stəkanın !4 hissəsi qədər yeməkdən əvvəl qəbul edin.

Nardan kosmetik vasitə kimi istifadə edilməsi: nar şirəsi sifətdə olan xoşa­
gəlməz halları aradan qaldırır. Belə ki, o sifətdə olan piqment ləkələrini, artıq ya­
ğı aradan qaldırır. Şirənin tərkibinə xama qatdıqda onun müalicəvi təsiri daha da 
artır.

Bronxial astma, şəkərli diabet, sarılıq, mədə turşusunun aşağı salınmasın­
da, avitaminoz, anemiya, iştahanın azalması, uzun sürən epidemiya zamanı: 
gündə 2 dəfə yeməkdən sonra 1 xörək qaşığı nar şirəsi və yaxud 2 xörək qaşığı 
nar dənəsi yeyin.

Böyrək və öd kisəsində olan daşların kənar edilməsi zamanı: gündə 3-5 də­
fə yeməyə 15-20 dəqiqə qalmış 2 xörək qaşığı nar şirəsi qəbul edin.

Kəskin aybaşı qanaxmaları, qan hayxırma, eləcə də dizenteriya zamanı əla­
və yardımçı vasitə kimi: 1 xörək qaşığı doğranmış quru nar qabığından 0,5 litr 
qaynar suya tökün və zəif odun üzərinə qoyub qızdırın. Sonra soyudub üzərinə 
qaynar su əlavə edib ilk həcminə gətirin. Aldığınız dəmləmədən gündə 3-4 dəfə, 
yeməyə 30 dəqiqə qalmış stəkanın 14 hissəsi qədər qəbul edin.

Lentşəkilli qurdların müalicəsində: 2 xörək qaşığı nar budaqlarının qabığın­
dan götürüb 2 stəkan qaynar suya töküb, zəif odun üzərinə qoyub, həcmi 2 dəfə 
azalana qədər qaynadıb, süzün. Bütün dəmləməni qəbul edib 30 dəqiqədən sonra 
işlətmə dərmanı qəbul edin.

İnfiltrat zamanı: 1 xörək qaşığı doğranmış nar çiçəyini qaynar suda pörtlə­
din, bir az soyudub tənzifə bükün və xəstə nahiyənin üzərinə qoyub sarıyın. Sar­
ğını gündə 2-3 dəfə dəyişin.

Sudurlu dəmirovun müalicəsi zamanı: nar qabığının toz halına salınmış his­
səsindən götürüb gündə 1-2 dəfə xəstə nahiyənin üzərinə səpin.

Uşaqlıqda əmələ gələn fibromlu qanaxmalar zamanı: əlavə vasitə kimi: 1 
xörək qaşığı qurudulmuş budağının qabığından götürüb 1 stəkan qaynar suya tö­
küb, zəif su hamamına qoyub 15 dəqiqə saxladıqdan sonra 45 dəqiqə dəmləyin. 
Sonra üzərinə isti su əlavə edib əvvəlki həcminə çatdırıb səhər və axşam xəstə 
nahiyəni yuyun.

Diqqət! Mədəsində yara, qastrit və turşuluğu çox olan xəstələrin nar şirə­
sindən və onun preparatlarından qəbul etmələri məsləhət görülmür. Narm prepa­
ratları zəhərli olduğu üçün istifadə edən zaman məlum reseptlərdə göstərilən do­
zaların miqdarına ciddi nəzarət edin. Hamilə qadınların narm cövhərindən və 
dəmləmələrindən istifadə etmələri məsləhət görülmür.

Nar meyvəsinin qabığından boyaq maddəsinin alınma üsulu. Bu təbii bo­
yaların istehsalına, xüsusən nar meyvəsinin qabığından alman boyalara aiddir və 
yeyinti, toxuculuq sənayesində istifadə edilə bilər.

Nar meyvəsinin qabığından təbii boyaların alınması üçün təklif olunan üsu­
lun əsasını xam qabığın istiliklə emalı təşkil edir. Belə emal zamanı xammalın tər­
kibindəki maddələr cüzi dəyişikliyə məruz qaldığından xam qabığın istiliklə emal 
olunma prosesi onun təsbit edilməsindən (fıksasiya-smdan) ibarət olur. Bu zaman
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fermentlərin təsiri dayanır, tərkibindəki katexinlər və başqa bioloji aktiv maddələr 
toxunulmaz qalır.

Qurudulmuş əvvəlki temperatur şəraitində (20-25°C) qabıqda gedən oksid­
ləşdirici fermentativ proseslərin mötədil (mülayim) xarakterdə getməsinə imkan 
yaradır. Nəmliyi nəzərə çarpacaq dərəcədə dəyişmədən temperaturu tədricən 
50°C-dək qaldırdıqda oksidləşmə reaksiyasının sürəti qurudulmuş qabıqda 6-9 də­
fə artır. Bu halda oksidoreduktazalar (fenoloksidaza, peroksidaza, katalaza) qidro- 
laza və a -qlükoridaza yüksək aktivlik göstərirlər. Bu maddələr polifenollara və 
katexinlərə təsir edərək xinonlarm əmələ gəlməsinə, onlar isə təkrar oksidləşmə 
prosesində iştirak etməklə qabığın tərkibindəki çoxsaylı birləşmələrin dəyişməsi 
nəticəsində qabığa qəhvəyi rəng verən maddələrin əmələ gəlməsinə səbəb olur. 
Qurudulmuş qabıqda fermentativ oksidləşmə prosesləri kütlənin temperaturunun 
50°C-dən yuxarı olmadığı halda baş verir. Qabığın təsbit edilməsində (fıksasiya 
olunmasında) qabığa qurudulmadan sonra istiliklə təsir edir (quru qabıqda nəmli­
yin optimal qiymətinə nail oduqdan sonra) mühüm əhəmiyyət kəsb edir. Bu halda 
müəyyən istilik şəraitində gedən kimyəvi proseslər fermentlərin iştirakı olmadan 
getmir.

Təklif olunan üsulda qabığın qurudulması konveksiya metodu ilə aparılır. Bu 
halda son məhsul olan quru qabığın nəmliyi istilik daşıyıcı kimi götürülmüş hava 
axınının-ilkin nəmliyi ilə müəyyən olunur.

Nar qabığının təsbit olunmasını daxili temperaturu 60-70°C olan birqat layda 
aparırlar. Qabığın qurudulma temperaturu 60°C-dən aşağı olduqda istənilməyən 
biokimyəvi proseslərin getməsinə imkan verir, temperatur 70°C-dən yuxarı ol­
duqda isə prosesə sərf olunan enerjinin miqdarı artır.

ixtira aşağıdakı misallarla izah edilir.
Çiyiddən təmizlənmiş və su ilə yuyulmuş nar meyvəsinin təzə qabığından 

100 q miqdarında konvektiv qurutmaq üçün aparata yerləşdirirlər. Quruducu apa­
rata daxil olan havanın və qabığın içərisinin temperaturu ölçülür və tənzimlənir. 
Aparata daxil olan havanın nəmliyi 5%, temperaturu isə 100°C, qabığın içinin 
temperaturu 60°C olmalıdır. Qabıqda qalıq nəmlik 5%-ə çatdıqda qurutmanı da­
yandırırlar. Quru qabığın üst tərəfi və həcmi qırmızı, içəri tərəfi isə qırmızı ləkəcikli 
abı rəngdə olmalıdır. Qurumuş qabıq əldə əyilməməli və kövrək olmalıdır. Qu­
rudulmuş qabıqdan boyaq maddəsi diffozorda alırlar. Qabığı 3-5 mm ölçüdə xır­
dalayırlar və 50°C temperaturda su ilə ekstraksiya edirlər. Prosesin maye əmsalını 1:5, 
aparılma müddətini isə 2,5 saat götürürlər. Sonra ekstraktı süzürlər və 65°C 
temperaturda və 40 mm civə sütunu təzyiqində vakuum aparatında qatılaşdırırlar. 
Nəticədə saxlama müddəti ərzində qırmızı rəngli boyaq almır. Quru maddənin 35%- 
37% və CaSO4-7 H2O görə boyayıcı birləşmələrin miqdan 42-46 q/kq olan boyaq 
maddəsi almır (İ20000037 0 saylı patent).
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Cədvəl 69
Narın qabıq tullantısından alman boyaq ekstraktının tərkibinə qatılmış müxtəlif 

aşqarlayıcı maddələrin təsiri ilə yun ipin neytral mühitdə rənglənməsi

aşqarlayıcı kimyəvi 
maddə­
lərin %- 

lə
miqdarı

neytral mühitdə 
müxtəlif 

maddəpələrin 
təsirilə yun ipin 

boyanması

aşqarlamış 
yun ipin 
neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

mühitdə 
rənglənməsi

neytral vanna (nəzarət) H,0 oxra oxra oxra
alüminium-kalium zəyi 5,0 açıq-sarı açıq-sarı açıq-sarı

dəmir-2-xlorid 5,0 tünd bozumtul tünd bozumtul tünd bozumtul
qırmızı qan duzu 5,0 tünd zeytunu tünd zeytunu tünd zeytunu

sarı qan duzu 5,0 açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi
xromat duzu 0,1 zeytunu zeytunu zeytunu

kalium-xlorid 5,0 oxra oxra oxra
mis sulfat 5,0 yaşımtıl-boz yaşımtıl-boz yaşımtıl-boz

kadmiyumum sirkə 
duzu

5,0 tütünü tütünü tütünü

nikel-xlorid 5,0 oxra oxra oxra
qalay-2-xlorid 0,2 sarımtıl sarımtıl sarımtıl

quzuqulağı 
turşusu+qalay-2-xlorid

2,0+0,2 sarımtıl-narıncı sarımtıl- 
narıncı

sarımtıl-narıncı

kobalt-xlorid 5,0 zeytunu zeytunu zeytunu

Biz ilk dəfə olaraq istehsalat şəraitində narın tullantılamdan boyaq məhlulu 
hazırlayıb cədvəl 69-da göstərilən rəng və çalarları almağa nail olduq.

Yeni texnologiya üsulu işləyib hazırlayaraq yun ipi qara rəngə boyamağa na­
il olduq. Aldığımız rəng və çalarlar günəş şüasına, yuyucu vasitələrə, atmosferin 
fiziki və kimyəvi təsirlərinə qarşı davamlı olub xalçaçılıq sənayesində müvəffə­
qiyyətlə istifadə oluna bilər. Nardan alınan aşı və boyaq təbiətli maddədən ətriy­
yat kosmetika, sabunbişirmə və rəssamlıq sahələrində də istifadə etmək olar.

Dəvəayağı - Limonium Mili.
(Dəvəayağıkimilər — Limoniaceae fəsiləsi)

Dünya florasının tərkibində qurşunçiçəklilər fəsiləsinin 19 cins və 700-ə qə­
dər növü yayılmışdır. Bu növlərin əksəriyyəti kolcuq, yarım kol və ot bitkiləri 
olub, Avrasiyanın çöl və səhra ərazilərində yayılmışlar. Dəvəayağı cinsinin yer 
kürəsində 300-ə qədər növünə təsadüf edilir. Cinsin Qafqazda, o cümlədən Azər­
baycanda 5 növünə təsadüf edilir və növlərinin əksəriyyətindən boyaq, aşı və dər­
man kimi istifadə edilir.

Dəvəayağı düzən yerlərin duzlu torpaqlarında, dəniz, göl və çay sahillərində 
olduqca geniş yayılan çoxillik ot və ya yarımkol yabanı bitkidir. Bəzi növlərinin 
kök hissəsi aşılayıcı (tanid) və boyaq maddələri ilə zəngin olduğu üçün xalq ara­
sında uzaq keçmişdən başlayaraq müxtəlif sahələrdə istifadə edilməkdədir. Xüsu­
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silə kustar dabbaqxanalarda xam gönlərin aşılanmasında və xalq toxuculuğunda 
işlədilən yun sapların boyanmasmda dəvəayağmm kökündən istifadə olunmasının 
tarixi çox qədim zamanlara aid edilir. Bu bitkidən ilk dəfə nə vaxt və harada isti­
fadə olunması haqda ədəbiyyatda dəqiq məlumat yoxdur. Lakin guman etmək olar 
ki, onun kökündən xam gönlərin aşılanmasında, yun, pambıq və ipək məmulatları­
nın boyanmasmda ilk dəfə istifadə edən həmin bitkilərin çox yayıldığı ərazinin 
əhalisi olmuşdur.

1918-23-cü illərdə Həştərxan, Saratov və Volqoqrad şəhərlərində gön aşı­
lanmasında bu bitkidən müvəffəqiyyətlə istifadə edilmişdir.

Dağıstanda uzun illər kustar dabbaqların işlətdiyi dəvəayağı kökləri 1919-cu 
ildən etibarən sənaye miqyası alır. 1928-29-cu illərdə isə kökün kütləvi tədarükü­
nə başlanır. Təkcə 1928-ci ildə Şimali Qafqazda quru çəki hesabı ilə 2500 ton də- 
vəayağı kökü toplanır. İki il ərzində yalnız Qroznı ətrafından və Terek çayı sahil­
lərindən toplanmış dəvəayağı köklərindən 218 ton tanid alınaraq gön aşılanmasın­
da işlədilmişir.

Azərbaycanda kustar dabbaqxanalarda nar, sumaq, sarağan, dəvəayağı və aşı 
maddələri ilə zəngin olan başqa bikilər gön aşılanmasında ən çox işlədilən bitki­
lərdən idi. Ədəbiyyat məlumatlarında göstərilirdi ki, dəvəayağı bitkisinin müxtə­
lif növlərindən yerli əhali yalnız xam gönlərin aşılanmasında deyil, eyni zamanda 
boyaqçılıqda, xalq təbabətində və başqa məqsədlərlə də istifadə etmişdir.

Qazaxıstanın xalq təbabətində mədə-bağırsaq xəstəliklərinin müalicə edil­
məsində qmelin növünün kökündən istifadə edilir. Şiddətli mədə-bağırsaq poz­
ğunluğuna məruz qalmış adama qmelin növü kökünün tozunu və ya dəmləməsini 
verdikdə xəstəlik az vaxt ərzində sağalır, mədə pozğunluğu aradan qalxır, ishal 
yox olur və iştaha artmağa başlayır.

Qaraçay-Çərkəz MV-nin xalq təbabətində dəvəayağı bitkisinin enliyarpaq 
növündən isifadə edərək ishal və babasil xəstəliklərini sağaldırlar. Bunun üçün 
bitkinin kökündən 20 q xırdalayaraq 1 litr suda qaynadırlar. Bu qayda ilə hazırlan­
mış dəmləmədən xəstə gündə 3 dəfə (hər dəfə 1 qədəh) içir.

Təəssüf ki, xalq təbabətində dəvəayağmdan müxtəlif xəstəliklərə qarşı mü­
vəffəqiyyətlə istifadə edilsə də, indiyə kimi əczaçılıq sənayesinə yol tapa bilmə­
mişdir. Bunun başlıca səbəbi isə 300-ə qədər növü olan dəvəayağı üzərtndə əcza­
çılıq sahəsində elmi-tədqiqat işlərinin aparılmamasıdır.

Qeyd etmək lazımdır ki, dəvəayağı bitkisinin müxtəlif növlərindən başqa 
məqsədlərlə də istifadə olunur.

Biz ədəbiyyat məlumatlarına diqqət etdikdən sonra gördük ki, dəvəayağı 
növlərinin boyaq xüsusiyyətləri haqqında heç bir yerdə dərin elmi-tədqiqat işləri 
aparılmamışdır. Ona görə də biz ilk dəfə olaraq dəvəayağı bitkisinin Azərbaycan­
da yayılan növlərinin kök hissələrinin boyaq xüsusiyyətlərini öyrənməyi qarşımı­
za məqsəd qoyduq.

Ətli dəvəayağı - L.carnosum. 20-40 sm hündürlükdə olan yarımkoldur. Kö­
kü kifayət qədər yoğun olmaqla çox bərkdir, yuxarı hissəsi bir neçə yerə haçala­
naraq çoxlu şaxələr əmlə gətirir. Bu şaxələr üzərində dik yuxarı qalxan gövdələr 
əmələ gəlir. Qalın ətli yarpaqları, adətən, birillik gövdə üzərində bəzən oduncaq- 
laşmış gövdədə inkişaf edir, rəngi göyümtul-yaşıl, uzunluğu 1-4, eni isə 0,2-0,6 
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sm-dir. Çiçəklərinin rəngi zəif çəhrayıdır. Çiçəkləmə iyul ayından başlayaraq ok­
tyabra qədər davam edir.

Kimyəvi tərkibi haqqında heç bir məlumat yoxdur.
Naxçıvan MR-ın düzən hissəsinin şoran torpaqlarında və aşağı dağ qurşağı­

nın gipslənmiş torpaqlarında seyrək halda yayılmışdır.
Ətli dəvəayağımn kök hissələrindən boyaq cövhəri hazırlyaıb, yun ipi sarım­

tıl, sarı, sarı-narmcı, sarımtıl-yaşıl, narıncı, narmcı-qonur, qonur, bozum-tul, tünd- 
boz, qəhvəyi, tünd-qəhvəyi, şabalıdı və s. rəng və çalarlara boyadıq.

1 kq narm toz halına salınmış hissəsindən hazırlanan boyaq məhlulu ilə 8-10 
kq yun ipi boyamaq olar.

Xəzər dəvəayağı - L.fischeri çoxillik ot bitkisi olub, 40 sm hündürlükdə 
gövdə əmələ gətirir. Göyümtül-yaşıl rəngli, 5 sm uzunluqda və 1 sm enində olan 
çoxlu yarpaqları yalnız kök üzərində əmələ gəlir. Çiçəkləri göyümtül və ya sol­
ğun bənövşəyi rəngdədir. Bitki çiçək açan vaxt yarpaqlar adətən quruyur. Kökü 
başqa növlərə nisbətən nazikdir (1-2 sm diametrindədir). Çiçəkləmə iyulun əvvə­
lindən avqust ayına qədər davam edir. Bitki bu vaxt çox gözəl görkəm alır. Av­
qust ayında toxum əmələ gətirməyə başlayır.

Xəzər dəvəayağı Azərbaycanda yalnız Dəvəçi rayonunda, Ağzıbirçala lima­
nının şimal hissəsində yaılmışdır. Çox az təsadüf olunur.

Qara dəniz sahillərində, Don və Volqaboyunda, Dağıstanda, Qərbi Sibir-də 
və Orta Asiyada da yayılmışdır.

Yarımkol dəvəayağı - L. suffruticosum 20-60 sm hündürlükdə yarımkol-dur 
və çox böyük olmayan kökü oduncaqlaşmış haldadır. Kökün yuxarı hissəsi daha 
yoğun olmaqla bir neçə yerə haçalanaraq ağaclaşmış şaxələr əmələ gətirir. Gövdə 
dik yuxarı qalxaraq kol formasını alır. Yarpaqlar əsas etibarilə birillik zoğlar 
üzərində əmələ gəlir. Bəzən çoxillik budaqlarda da yarpaqlara təsadüf olunur. 
Rəngi göyümtül-yaşıl, uzunluğu 1-5 m, eni isə 0,7-0,9 sm-dir. Çiçəkləri ağ və ya 
açıq-bənövşəyi rəngdədir.

İyulda çiçəkləyib, sentyabr-okyabr aylarında toxum əmələ gətirir.
Yerüstü hissəsinin kütləsi kökə nisbətən təxminən 4-5 dəfə çoxdur. Tanidlə- 

rin miqdarına görə də yerüstü hissə kökdən geri qalmır.
Biz ilk dəfə olaraq laboratortyada yarımkol dəvəayağımn kök və yerüstü his­

sələrindən boyaq-məhlulu hazırlayaraq yun ipi sarı, sarımtıl, sarımtıl-narmcı, na- 
rmcı-yaşıl, narmcı-qonur, narıncı, açıq-qəhvəyi, tünd-qəhvəyi, qonurumtul, qonur- 
boz, bozumtul, yaşılımtıl və s. rəng və çalarlara boyadıq. Ümumiyyətlə, ondan 50- 
yə qədər rəng və çalarlar almağa nail olduq. Aldığımız bütün rəng və çalarlar fizi­
ki və kimyəvi təsirlərə qarşı davamlıdır.

Yarımkol dəvəayağı Azərbaycanda Abşeron yarımadasında Xəzər dənizi sa­
hillərində və Qobustanda seyrək halda yayılmışdır.

Meyer dəvəayağı - L. meyeri çılpaq gövdəli çoxillik ot bitkisidir. 6-20 sm 
uzunluğunda və 4-7 sm enində olan yarpaqları kök üzərində əmələ gələrək yer 
səthinə yatır. Yer altında qışı keçirmiş kök üzərində əvvəl yarpaqlar (fevral-mart), 
sonra isə gövdə (iyun-iyul) inkişaf edir. Gövdənin hündürlüyü 40-80 sm olur, bəzən 1 
metrə çatır. Çiçəkləri çox xırda olmaqla parlaq-bənövşəyi rəngdədir. Avqust 
ayından başlayaraq oktyabrın əvvəllərinə qədər çiçək açır.
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Bir bitkidə 2 mindən 16 minə qədər çiçək olur. Hər çiçəkdə isə 0,02 mq 
nektar vardır. Bitki çiçək açan vaxt çox gözəl görkəm alır. Buna görə də bəzi yer­
lərdə bəzək bitkisi kimi istifadə olunur. Təbii şəraitdə əsasən toxumla, az hallarda 
isə kök hissəcikləri ilə çoxalır. Şor torpaqlarda çox yaxşı inkişaf edir.

Kökü 60-80 sm, bəzən 2-3 metrə qədər dərinliyə işləyir. Kökün yuxarı his­
səsinin (kök boyunun) diametri 2-4 sm olub, aşağı getdikcə xeyli naziklə-şir.

Kökün tərkibində 6,5-18,6%-ə qədər aşı və 5%-ə qədər boyaq maddəsi ta­
pılmışdır.

Bitkinin gövdə hissəsindən hazırlanan süpürgə çox möhkəm və elastik olur. 
Buna görə də küçə, meydan, park və s. sahələri təmizləmək üçün istifadə olunan 
süpürgə yalnız bu bitkinin gövdəsindən hazırlanır. Azərbaycanda Meyer dəvəaya- 
ğı növünün ehtiyatı çoxdur. Demək olar ki, düzən rayonların hər yerində və bəzi 
dağətəyi rayonlarda bu növə rast gəlmək olur. Hətta sənaye əhəmiyyəti olan cən­
gəlliklər də əmələ gətirir.

Dağıstanda, Qara dəniz sahilləridə, Krımda, Don və Volqa boyunda və Orta 
Asiyada geniş sahələrə yayılmışdır.

Tanidlərin və boyaqlarının keyfiyyətinə və ehtiyatına görə tədqiq olunan də- 
vəayağı bitkiləri içərisində yalnız Meyer növünün sənaye əhəmiyəti vardır.

Meyer dəvəayağmm kök hissəsindən boyaq məhlulu hazırlayıb ipək məmu­
latları sarı, sarı-limonu, qızılı-sarı, parlaq-sarı, noxudu, qırmızı-çəhrayı, çəhrayı, 
çəhrayı-sarı, çəhrayı-qonur, çəhrayı-qəhəyi, qara və s. rəng və çalarlara boyamaq 
olur.

Yun ipi isə sarı-narıncı, sarı-qızıh, limonu-sarı, narıncı, narmcı-limonu, na- 
rıncı-yaşıl, narmcı-qəhvəyi, tünd-qəhvəyi, parlaq-qəhvəyi, şabalıdı-qonur, qırmı­
zı-çəhrayı, qırmızı-qəhvəyi, qonur, qonurumtul-qara, bozumtul-qara, qaramtıl- 
qəhvəyi və s. rəng və çalarlara boyamışdıq. Boyama texnolgiyasmda müəyyən 
dəyişikliklər etməklə ondan 100-ə qədər rəng və çalarlar almağa nail olduq. Bu rənglər 
çox yüksək keyfiyyətə malik olub, boyaqçılıq sənayesində geniş istifadə edilə bilər. 1 
kq Meyer dəvəayağı tozundan hazırlanmış boyaq məhlulu ilə 10-15 kq yun ipi bo­
yamaq mümkündür.

Hazırda Şəki, Şamaxı, Goranboy rayonlarında sarağan kolunun oduncağı ilə qa­
dın baş örtükləri olan «kələğayını» boyayırlar. Lakin 100 ildən artıqdır ki, bu kol qırılır 
və onun ehtiyatı respublikamızda xeyli azalmışdır. Buna görə də sarağan bitkisi 
«Qırmızı kitaba» salınmışdır. Bu bitkinin ehtiyatının qorunub saxlanması məqsədilə biz 
boyaq sənayesində onun əvəzedicisi üzərində çalışmağa başladıq. Apardığımız elmi- 
tədqiqat işləri nəticəsində müəyyən olundu ki, Meyer dəvəayağımn kök hissəsindən 
ahnan boyaq cövhəri tamamilə sarağan boyağını əvəz edə bilər.

Meyer növünün Masallı, Salyan, Cəlilabad, Biləsuvar, Dəvəçi və Ağcabədi ra­
yonlarında sənaye əhəmiyyəti olan böyük cəngəllikləri var. Ümumi sahəsi 16654 
hektar olan bu cəngəlliklərdə köklərin mütləq quru çəkiyə görə miqdan 6054 tona 
bərabərdir.

Meyer dəvəayağı respublikmızm ən qiymətli boyaq bitkisi hesab oluna bilər. Bo­
yaq sənayesi genişlənərsə, bu bitkinin mühüm rol oynayacağına şübhə yoxdur. Odur ki, 
bitkinin bioloji və aqrotexniki xüsusiyyətlərini öyrənib gələcəkdə onun becərilməsi 
qayğısına qalmaq lazımdır. Çünki onun yabanı ehtiyatı nə qədər çox olsa da, sənayenin 
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tələbatını uzun müddət ödəyə bilməz. Bitkinin əlverişli xüsusiyyətlərindən biri də 
onun az-çox şoran yerlərdə bitməsidir. Bu cəhət xüsusilə mühümdür. Əvvəla, 
respublikamızda belə torpaqlar çoxdur, ikincisi də həmin torpaqlar başqa mədəni 
bitkilər üçün o qədər də yararlı deyildir.

Meyer dəvəayağı qimətli texniki bitki sayıldığı üçün onun qorunub artırılmasına 
xüsusi fikir verilməlidir. İlk dəfə olaraq Meyer dəvəayağı bitkisinin kökündən boyaq 
ekstraktı hazılayıb yun ipi cədvəl 70-də göstərilən rəng və çalarlara boyamağa nail 
olduq.

Cədvəl 70
Meyer dəvəayağının kök hissəsindən alman boyaq ekstraktınm tərkibinə əlavə 

olunan aşqarlayıcı maddələrin təsirilə yun ipin neytral mühitdə boyanması

aşqarlayıcı kimyəvi 
maddələrin 

%-lə 
miqdarı

neytral 
mühitdə 
müxtəlif 

maddələrin 
təsirilə yun ipin 

boyanması

aşqarlanmış 
yun ipin 
neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış 
ipin 

aşqarlayıcı 
mühitdə 

rənglənməsi

neytral vanna 
(nəzarət)

H2O sarımtıl-boz sarımtıl-boz sarımtıl-boz

alüminium-kalium 
zəyi

6,0 sarı sarı sarı

dəmir-2-xlorid 5,0 bozumtul bozumtul bozumtul
qırmızı qan duzu 5,0 tütünü tütünü tütünü

sarı qan duzu 5,0 zeytunu zeytunu zeytunu
kobalt-xlorid 5,0 yaşılımtıl-boz yaşılımtıl-boz yaşılımtıl-boz
kalium-xlorid 5,0 yaşılımtıl- 

zeytunu
yaşılımtıl- 
zeytunu

yaşılımtıl- 
zeytunu

mis-sulfat 5,0 yaşılımtıl yaşılımtıl yaşılımtıl
xromat duzu 0,1 qəhvəyi-boz qəhvəyi-boz qəhvəyi-boz
nikel-xlorid 5,0 tütünü tütünü tütünü

qalay-2-xlorid 2,0 sarı-narıncı sarı-narıncı sarı-narıncı
quzuqulağı 

turşusu+qalay-2-xlorid
2,0+0,1 narıncı narıncı narıncı

Ümumiyyətlə, dəvəayağı bitkisinin kök hissələri boyaq xammalı kimi qiy­
mətli olub, xalçaçılıq və ipəkçilik sənayesində yun və ipək məmulatlarının müx­
təlif rəng və çalarlara boyanmasmda müvəffəqiyyətlə isifadə oluna bilər.

Azərbaycanda dəvəayağı bitkisi növlərinin yayılma arealı və ehtiyatı. Dəvə- 
ayağı (Limonoium) bitkisinin müxtəlif növləri xalq arasında uzaq keçmişlərdən 
başlayaraq, xam gönlərin aşılanmasında, boyaqçılıq işlərində, xalq təbabətində və 
s. məqsədlər üçün istifadə edilməkdədir. Xüsusilə, bu bitkinin Meyer növü kustar 
gönçülərin ən çox işlətdiyi aşılayıcı bitkilərdən biri hesab olunur. Bundan başqa 
bu növün yerüstü hissəsindən hər il 100 minlərlə süpürgə hazırlanır.

Yerli əhalinin verdiyi məlumata görə 1929-31-ci illərdə Salyan və Masallı 
rayonlarının ərazisində bitən Meyer dəvəayağı növünün kök hissəsi kütləvi surət­
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də çıxarılaraq, respublikadan kənara aparılmışdır. Nəticədə, bu bitkinin ehtiyatı 
kəskin surətdə azalmışdır.

Qeyd etmək lazımdır ki, respublikamızda bitən aşı maddəli bitkilərin bu 
vaxta qədər öyrənlməməsi ilə əlaqədar olaraq, onlardan sənaye miqyasında istifa­
də etmək mümkün olmamışdır. Yerli gön aşılayan sənayemizin hər il 1000 tona 
qədər işlətdiyi bitki mənşəli tanidlər ölkəmizin başqa şəhərlərindən gətirilir.

Bunu nəzərə alaraq, respublikada yabanı halda bitən dəvəayağı bitkisinin aşı 
maddəli növlərinin yayılma areallarını və onların ehtiyatını öyrənməyə başladıq.

Azərbaycanda bu bitkinin 5 növü yabanı halda yayılmışdır. Həmin növlər 
yayılma areallarına və ehtiyatlarına görə bir-birlərindən fərqlənirlər.

Fişer d. - L.fischeri (Trautv.) Lincz və ətli - L.carnosum (Boiss.) O.Kuntze - 
növlərə yalnız Naxçıvan MR- də təsadüf olunur. Fişer növü tək-tək, ətli növ isə 
seyrək halda olduqca kiçik sahələrdə yayılmışdır.

Xəzər d- L.caspium (Willd.) Gams- növünə yalnız Dəvəçi rayonunda, Ağzı- 
birçala gölünün şimal hissəsində tək-tək rast gəlmək mümkündür.

Yarmıkol d- L.suffruticosum (L.) Kuntze - növ Abşeron və Qobustanda 
seyrək halda çox kiçik sahələrdə yayılmışdır.

Yuxarıda göstərilən növlər az yayıldıqları üçün heç bir təsərrüfat əhəmiyyə­
tinə malik deyildirlər.

Respublikada yalnız Meyer d. - L.meyeri (Boiss.) O.Kuntze - növü Abşeron 
və Qobustanda seyrək halda çox kiçik sahələrdə yaylmışdır.

Respublikada yalnız Meyer d. - L.meyeri (Bliss.) Kuntze - növü geniş areal­
da yayılaraq, böyük sahələrdə cəngəlliklər əmələ gətirmişdir. Bu növə, demək 
olar ki, bütün düzən və bəzi dağətəyi rayonlarda rast gəlmək olar. Lakin duzlu-rü­
tubətli torpaqlarda daha yaxşı inkişaf etdiyi üçün dəniz, çay və göl sahələrində 
çox yayılmışdır. Bitkinin kök hissəsində tanidlərin çox olması min hektarlarla sa­
həni əhatə etməsi, ondan gön aşılama və boyaq sənayesində geniş miqyasda isti­
fadə etməyə imkan verir. Buna görə də bu növün Salyan, Masallı, Cəlilabad, Bilə­
suvar, Dəvəçi və Ağcabədi rayonlarında sənaye əhəmiyəti olan cəngəllikləri aş­
kar edilmiş və onlarda kökün ehtiyatı öyrənilmişdir. Bunun üçün böyük cəngəllik­
lərin bir neçə yerində 25 kvadrat metrlik /5 x 5/ sahələr ayrılaraq, oradakı bitkilə­
rin miqdarı və köklərin istifadə olunacaq dərinliyə qədər (20 və ya 40 sm) çəkilə­
ri təyin edildikdən sonra, ayrı-ayrı sahələrdəki məhsuldarlıq hesablanmışdır. Be­
ləliklə, sənaye əhənjiyyəti olan Meyer dəvəayağı bitkisinin yayılma arealı və 
məhsuldarlığı rayonlar üzrə aşağıdakılardan ibarətdir:

Masallı rayonu. Meyer dəvəayağı bitkisi əsas etibarilə rayonun şərq hissəsi­
ni əhatə edən dəniz sahili düzənliyində, Viləşçay, Taxtaçay, Göytəpəçay çayları­
nın sahilləri boyunca və bu çayların əmələ gətirdiyi bataqlıqların sahillərində ya­
yılmışdır. Rayonun başqa yerlərində bu bitkiyə yalnız tək-tək halda rast gəlmək 
olur.

Bitkinin cəngəllikləri Qızılağac, Qədirli, Dəlləkli və Eminli kəndlərinin ətrafını 
əhatə edir. Ayrı-ayrı cəngəlliklərdə bitkilərin sıxlığından və köklərin inkişaf dərəcə­
sindən asılı olaraq məhsuldarlıq da müxtəlifdir. Bax: cədvəl 71-ə.
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Cədvəl 71
Masallı rayonunda Meyer dəvəayağı bitkisinin yayıldığı yerlər və məhsuldarlıq 

(havada quru çəkiyə görə)

bitkinin yayıldığı yerlər sahənin 
ölçüsü h-la

kökün 
çıxarılma 

dərinliyi sin­
lə

məhsuldarlıq 
t-la

1 h-da ümumi 
sahədə

Qızılağac kəndinin ətrafı 397,0 40 1,20 476,4
Qədirli kəndinin ətrafı 62,0 40 0,77 47,7

Dəlləkli və Eminli kəndlərinin 
ətrafı

618,0 40 0,60 370,8

cəmi: 1077,0 40 0,83 894,9

Qızılağac kəndinin ətrafında dəvəayağı bitkisi 3 sahədə cəngəllik əmələ gə­
tirmişdir:

1. Qızılağac kəndindən Limana tərəf köhnə şose yolu ilə dəmir yolunun ara­
sında 12,0 h sahəni əhatə edir. Burada 1 h-da olan bitkilərin sayı 60 minə çatır.

2. Qızılağac kəndinin cənubi-şərqindən başlayan cəngəllik dəniz sahili bo­
yunca 5,3 km uzanaraq, Viləşçaya az qalmış qurtarır. Başlanğıcında sahənin eni 
900 m-ə çatır. 2-3 km-dən sonra ensizləşir və axıra yaxın 500 m-ə enir. 357,0 h 
sahəni əhatə edən cəngəlliyin hər hektarında bitkilərin sayı 50-60 minə qədərdir. 
Köklər yaxşı inkişaf etmişdir.

3. Viləşçayı 3^4 km keçdikdən sonra 2,0 km uzunluqda və 200 m-dən 50 m-ə 
qədər enində 29,0 h sahəni əhatə edir. 1 h-da bitkilərin sayı 40 mindən 60 minə qə­
dərdir.

Ümumi sahəsi 397,0 h-dan ibarət olan Qızılağac cəngəlliklərinin məhsuldar­
lığı orta hesabla hər h-da 12,0 sentnerdir. Bu hesabdan ümumi sahədə kökün ehti­
yatı 476,4 t-a bərabərdir.

Qədirli kəndinin ətrafında iki sahədə cəngillik vardır: bunlardan birinin 
uzunluğu 1,0 km, eni isə 500 m-dir. İkinci sahənin uzunluğu 400 m, eni isə 300 in­
dir. Cəmi 62,0 h-dan ibarət olan bu cəngəlliklər kəndin şərq hissəsindən başlaya­
raq, Dəlləkli kəndinə tərəf uzanır. 1 h-da olan bitkilərin sayı 40 mindən 44 minə 
qədər, məhsuldarlıqisə 4,7 sentnerdir. Ümumi sahənin məhsuldarlığı 47,7 t-a bə­
rabərdir. Dəlləkli kəndinin şərq hissəsində (Eminli kəndinə tərəf) 1,1 km uzun­
luqda və 900 m enində (99,0 h) bir cəngəllik yerləşir. Nisbətən seyrək olan bu sa­
hənin 1 h-da bitkilərin sayı 30-34 mindən çox deyildir. Eminli kəndinə az qalmış 
cəngəllik qurtarır, lakin bunun davamı hər iki kəndin şərq hissəsində (5-6 km ara­
lı), «İt dişi» adlanan yerdən başlayır və böyük sahəni (518,0 h) əhatə edir. «İt di­
şi» ilə Eminli kəndi arasında və «İt dişi» ətrafında 7 yerdə cəngəllik vardır. Bun­
lardan ən böyüyü 286,0 h, ən kiçiyi isə 6,0 h sahəni əhatə edir. 6 km aralı, «İt di­
şi» adlanan yerdən başlayır və böyük sahəni (518,0 h) əhatə edir. «İt dişi» ilə 
Eminli kəndi arasında və «İt dişi» ətrafında 7 yerdə cəngəllik vardır. Bunlardan 
ən böyüyü 286,0 h, ən kiçiyi isə 6,0 h sahəni əhatı edir.

Ümumiyyətlə, Dəlləkli və Eminli kəndləri və «İt dişi» adlanan yer arasında 
olan 8 cəngəlliyin ümumi sahəsi 618,0 h-dır. 1 h-da olan bitkilərin sayı 16-20 
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mindən 40-45 minə qədər dəyişir. 1 h-da orta məhsuldarlıq 4,5 sentner, ümumi 
sahədə isə 370,8 t-a bərabərdir.

Beləliklə, Masallı rayonu üzrə dəvəayağı bitkisi cəngəlliyinin ümumi sahəsi 
1077,0 h-dır. 1 h-da bitkilərin miqdarı 16 mindən 60 minə qədər, orta məhsuldar­
lıq isə 8,3 sentnerdir. Bütün sahələrdə olan bitkilərin kök hissəsi yaxşı inkişaf et­
diyindən 40 sm dərinliyə qədər tədarük oluna bilər. Rayonun ərazisində kökün 
ehtiyatı orta hesabla 894,9 t-dur.

Salyan rayonu. Meyer dəvəayağı bitkisinin cəngəlliyi rayonun əsas etibarilə 
cənubi-qərb və cənub hissəsini əhatə edir: cənubi-qərbdə Qonaqkənd və Qırmızı- 
kənd kəndlərinin yaxınlığında, dəmir yolunun hər iki tərəfində, Ağçala gölünün 
cənubunda, Armyanka çaymm hər iki sahili boyunca və bu çayın əmələ gətirdiyi 
böyük sahələrlə - bataqlıqlarda yayılmışdır. Rayonun cənubundakı cəngəlliklər 
isə Qızılağac Dövlət Qoruğunun ərazisində yerləşir.

Rayonda olan ən böyük cəngəlliklər Xarmandalı kəndi - «Lapatin» və Göy- 
təpə-Armyanka çayları arasında yerləşir. Cədvəl 72-yə bax. Xarmandalı - «Lapa­
tin» arasındakı cəngəlliyin uzunluğu 8,0 km, eni isə 1,5 km-dir. 1200,0 h sahəni 
əhatə edən bu cəngəlliyin hər hekarmda 40 mindən çox bitki vardır. 1 hektarda da 
olan məhsul 5,2 sentnerdir.

Azərbaycan və Göytəpə çayları arsmdakı cəngəlliyin sahəsi 6400,0 h-dır. 
Burada qamış çox olduğundan dəvəayağı bitkisi nisbətən seyrəkdir.

Cədvəl 72
Salyan rayonunda Meyer dəvəayağı bitkisinin yayıldığı yerlər və məhsuldarlıq 

(havada quru çəkiyə görə)

bitkinin yayıldığı yer sahənin 
ölçüsü h-la

kökün 
çıxarılma 
dərinliyi 

sm-lə

məhsuldarlıq t-la

1 h-da ümumi 
sahədə

Xarmandalı-«Lapatin» arasındakı 
cəngəllik

1200 40 0,52 620,0

Azərbaycan və Göytəpə çaylarının 
arasındakı cəngəllik

6400 40 0,30 1920,0

Qırmızıkənd - «Lapatin» arasındakı 
cəngəllik’

415 40 0,60 249,0

Azərbaycan çayının sahilindəki 
cəngəllik

552 40 0,55 303,6

«İt dişi» -Ağbərə» arasındakı cəngəllik 500 40 0,56 280,0

Qızılağac Dövlət Qoruğunun ərazisindəki 
cəngəllik

1398 40 0,44 615,1

cəmi: 10465 40 0,38 3987,7

Bu cəngəlliyin 1 hektarında da bitkilərin sayı 25-35 min, məhsuldarlıq isə 
3,0 sentnerə bərabərdir. İlin çox vaxtı bu sahə su ilə örtülü olur, yalnız iyul və av­
qust aylarında nisbətən azalır.
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Qırmızıkənd - «Lapatin» arasındakı cəngəllik 15,0 km-ə qədər uzanır. Eni 
isə 200-300 m, bəzən daha çox olub, 415,0 h sahəni əhatə edir. 1 h-da olan bitki­
lərin sayı 32 mindən 36 minə qədər, məhsuldarlıq isə 6,0 sentnerdir.

Dəvəayağı bitkisinin əhəmiyyəti cəngəlliklərindən biri Armyanka çayının 
hər iki sahili boyunca uzanan zolaqlardan ibarətdir. Bu cəngəllik duzlu Ağçala gö­
lü yaxınlığındakı fermanın yanından başlayaraq, dəmir yolunu keçir və bataqlıqla­
ra qədər davam edir.

Çayın sağ sahilində cəngəlliyin eni 400 m, sol sahilində isə 250 m-dir. Ümu­
mi sahəsi 552,0 h-dan ibarət olan bu cəngəlliyin hər h-da 45-50 min bitki olmaqla 
məhsuldarlıq 5,5 sentnerə bərabərdir.

«İt dişi» - Ağbərə arasındakı cəngəllik Eminli kəndi (Masallı rayonu) yaxın­
lığında, «İt dişi» adlanan yerdən 3-4 km «Lapatinə» tərəf başlayır və Ağbərə ad­
lanan-yerə qədər (Akuşa çayına 4 km qalmış) davam edir. Cəngəlliyin uzunluğu 
10,0 km, eni isə 200-300 m-dən 1,0-2,0 km-ə qədərdir. Ümumi sahəsi 500,0 h- 
dır. 1 h-da 60 mindən 130 minə qədər bitki olmaqla məhsuldarlıq orta hesabla 5,6 
sentnerdir.

Qızılağac Dövlət Qoruğunda dəvəayağı bitkisinin 14 müxtəlif sahədə yerlə­
şən aşağıdakı cəngəllikləri aşkar edilmişdir:

1. 2-ci «Sara»-dan başlayaraq Sbrasnoy» posta tərəf «Avariynıy» kanalının 
sağ və sol tərəfi boyunca davam edir. Sahəsi (13000 m X 60 m) 78,0 h-dır.

2. «Sbrasnoy» kanaldan (dambamn sol tərəfi) başlayaraq şimal istiqaməti ilə 
davam edir. Sahəsi (1600 m X 60 m) 9,6 h-dır.

3. Qoruğun mərkəzində olan iri əncil ağacının yaxınlığından başlayaraq «Sa- 
lacınka» adlanan kanalın sağ ğərəfı boyunca davam edir. Sahəsi (3000 m X 100 m) 
30,0 h-dır.

4. 3-cü sahənin cənub-qərb hissəsində yerləşir. Sahəsi (4000 m X 1500 m) 
600,0 h-dır.

5. Tək daş evin yaxınlığında (dəniz tərəfi), 273,0 h (2100 m X 1300 m) sa­
həni əhatə edir.

6. «Kulaqin» postunun yaxınlığından başlayaraq, qərb tərəfə doğru uzanır. 
Sahəsi (1400 m X 200 m) 28,0 h-dır.

7. Kulaqin» postundan cənubi-qərb tərəfə, yol kənarında yerləşir. Sahəsi 
(200 m X 100 m) 2,0 h-dır. Həmin istiqamətdə 3,0 km getdikdən sonra cəngəllik 
yenidən başlayır və 3,2 h (400 m X 80 m) sahəni əhatə edir.

8. «Kulaqin» postundan 2-ci «Sara»ya gedən yolun kənarında olan qoşa tax­
ta evlərin yaxınlığında yerləşir.

9. Qoşa taxta evlərdən 2-ci «Sara»ya gedən yol boyunca, həmin evləri 4,0 km 
keçdikdən sonra başlayır və 1,0 km davam edir. Sahəsi (1000 m X 800 m) 80,0 h-dır.

10. Taxta evlərin dəniz tərəfində 4,0 h (400 m X 100 m) sahəni əhatə edir.
11. «Sbrosnoy» kanalından taxta evlərə gedən yol boyunca (şimal 

istiqamətilə) yeləşir. Cəngəllik körpünün yanından başlayır və 26,0 (2000 m X 
130 m) sahəni əhatə edir.

12. Kurkosa kəndindən başlayaraq, Kür dili yarımadasının axırında 200 m 
qalmış qurtarır. Sahəsi (1400 m X 150 m) 21,0 h-dır.
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13. «Karakuş» və «Kulaqin» postlarının arasında yerləşən cəngəlliyin sahəsi 
3000 m X 300 m) 90,0 h-dan ibarətdir.

14. «Lapatin»dən Sara adasına gedən yol boyunca uzanan cəngəllik 150,0 h 
(1500 m X 1000 m) sahəni əhatə edir.

Beləliklə, Qızılağac Dövlət Qoruğunun ərazisində aşkar edilən 14 cəngəlli­
yinin ümumi sahəsi 1398,0 h-dan ibarətdir. 1 h-da orta məhsuldarlıq 4,4 sentner, 
ümumi sahədə isə 6151,0 t-a bərabərdir.

Salyan rayonu üzrə dəvəayağı bitkisi cəngəlliyinin ümumi sahəsi 10465 h-dır. 1 
h-da orta məhsuldarlıq 3,0 senterdən 6,0 sentner arasında (orta hesabla 3,8 sentner) 
dəyişir. Kökün 40 sm dərinliyə qədər ümumi ehtiyatı 3987,0 t-dan artıqdır.

Cəlilabad, rayonu. Burada dəvəayağı bitkisinin cəngəlliyi Ağçala gölü ilə 
Armyanka çayı arasında başlayaraq, dəmir yoluna qədər davam edir və Salyan 
rayonunun ərazisindəki sahələrlə birləşir. Uzunluğu 10,0 km və eni 400 m-dən 
800 m-ə qədər olan bu cəngəllik 600,0 h sahəni əhatə edir. 1 h-da orta məh­
suldarlıq 4,5 sentner, ümumi sahədə isə 270,0 t-a bərabərdir (bax: cədvəl 3).

Biləsuvar rayonu. Cəngəllik yalnız Mahmudçala gölünün şərq sahilində 
300,0 h sahədə yayılmışdır. 1 h-da orta məhsuldarlıq 4,0 sentner, ümumi saədə isə 
120,0 t-a bərabərdir (bax:cədvəl 73).

Cədvəl 73
Cəlilabad və Biləsuvar rayonlarında Meyer dəvəayağı bitkisinin yayıldığı yerlər və 

məhsuldarlıq (havada quru çəkiyə görə)

bitkinin yayıldığı yer sahənin 
ölçüsü h-la

kökün çıxarılma 
dərinliyi sm-lə

məhsuldarlıq t-la

1 h-da ümumi 
sahədə

Cəlilabad rayonu 600 40 0,45 270,0
Biləsuvar rayonu 300 40 0,40 120,0

Dəvəçi rayonu. Bitki rayonun şimal-şərq hissəsində, Vəlvələçay, Şabrança- 
ym və Ağzıbirçala gölünün sahillərində yayılaraq, 5 yerdə cəngəllik əmələ gətir­
mişdir (bax: cədvəl 74).

1. Vəlvələçaym cənub sahilindən Qaraqaşlı kəndinə tərəf uzanan (1000 m X 
400 m) cəngəllik 40,0 h sahəni əhatə edir. Burada bitki örtüyü çox seyrəkdir. 1,0 
h-da orta məhsuldarlıq 1,0 senter, ümumi sahədə isə 4,0 tondur.

2. Çayqaraqaşlı kəndinin cənub hissəsində olan cəngəllik əvvəlki sahənin 
davamı olub, ondan azca aralı, cənüb-qərb istiqamətində (1500 X 800 m) davam 
edir. 120,0 h-dan ibarət olan bu cəngəllikdə bitkilər müxtəlif seyrəklikdə yayıl­
mışdır. 1,0 h-da 10 mindən 30 minə qədər bitki olmaqla, orta məhsuldarlıq 2.5 
sentnerə bərabərdir. Ümumi sahədə 30,0 t kök ehtiyatı vardır.

G. Sarvan dəmir yol vağzalının yaxınlığından başlayan cəngəllik Çölquşu 
kəndinə qədər davam edir. Sahəsi 250,0 h-dan (500 m X 500 m) ibarət olan bu 
cəngəlliyin 1,0 h-da bitkiləri sayı 7 minə qədər, orta məhsuldarlıq isə 0,5 sentner­
dir. Ümumi sahədə olan köklərin ehtiyatı 12,5 t-a qədərdir.
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4. Xəlilli və Çölquşu kəndlərinin arasından Ağzıbirçala gölünə qədər 600,0 
h (3000 m X 2000 m) sahəni əhatə edən cəngəlliyin hər h-da bitkilərin sayı 100,0 
minə çatır. Orta məhsuldarlıq 6,0 sentnerdir. Ümumi sahədə kökün ehtiyatı 360,0 
t-dur.

5. Ağzıbirçala gölünün cənub-qərb tərəfində 350,0 h (2500 m X 1400 m) sa­
hədə yayılmışdır. 1,0 h-da bitkilərin sayı 35-40 min olmaqla, orta məhsuldarlıq 
3,0 sentnerdir. Ümumi sahədə kökün ehtiyatı 1050 t-a qədərdir.

Ümumiyyətlə, Dəvəçi rayonunun ərazisində dəvəayağı bitkisi 1360,0 h sa­
hədə cəngəllik əmələ gətirmişdir. Seyrəkliyi müxtəlif olan bu cəngəlliklərin hər 
h-da bitkinin miqdarı 7 mindən 100 minə qədər dəyişir. Bununla əlaqədar olaraq 
1,0 h-ın məhsuldarlığı 0,5 sentnerdən 0,6 sentnerə qədərdir. Rayon üzrə kökün 
ümumi ehtiyatı, orta hesabla 511,5 t- dur.

Cədvəl 74
Dəvəçi rayonunda Meyer dəvəayağı bitkisinin yayıldığı yerlər və məhsuldarlıq 

(havada quru çəkiyə görə)

bitkinin yayıldığı yer sahənin 
ölçüsü Iı- 

la

kökün 
çıxarılma 
dərinliyi 

sm-lə

məhsuldarlıq t-la
1 h-da ümumi 

sahdə

Vəlvələçayla Qaraqaşlı kəndi 
arasında

40 20 0,10 4,0

Çay Qaraqaşlı kəndinin cənub 
tərəfində

120 20 0,25 30,0

Sarvan dəmir yol vağzalı ilə 
Çölquşu kəndinin arasında

250 20 0,05 12,5

Xəlilli və Çölquşu kəndləri 
arasından Ağzıbirçala gölünə qədər

600 20 0,60 360,0

Ağzıbirçala gölünün cənub 
tərəfində

350 20 0,30 105,0

cəmi: 1360 20 0,38 511,5

Qeyd etmək lazıfhdır ki, Dəvəçi rayonunun cəngəlliklərində bitkilərin kök­
ləri zəif inkişaf edərək torpağın dərinliyinə az getmişdir. Buna görə də bu cəngəl­
liklərdə köklər yalnız 20 sm dərinliyə qədər tədarük oluna bilər.

Ağcabədi rayonu. Rayonun ərazisində dəvəayağı bitkisi 2 böyük sahədə 
cəngəllik əmələ gətirmişdir. Bunlardan biri Xğcabədidən Beyləqan rayonuna ge­
dən yolun sol tərəfində 103-cü km arasında 11,0 km uzunluqda və 1,1 km enində 
1210,0 h sahəni əhatə edir.

1 h-da bitkilərin sayı 30 min, kök məhsulu isə 3,0 sentnerdir. Ümumi sahə 
363,0 t kök verə bilər.

İkinci cəngəllik Ağgöl və Mehmangölün sahilboyu düzənliyində yerləşir. 
Rayon mərkəzindən 8 km aralı ((şimal-şərq istiqamətində), asfalt yolun yaxınlığın­
dan başlayan cəngəllik göllərə qədər uzanır və sonra sahil boyu şimala doğru isti­
qamət alır. Cəngəlliyin yoldan göllərə qədər uzunluğu 10,0 km-dir. Başlanğıcda 
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eni 1,5 km olub, göllərə tərəf getdikcə artır və nəhayət sahilə az qalmış 5,0 km-ə çatır. 
Bu cəngəllik ümumiyyətlə, 2500,0 h sahəni əhatə edir. Lakin burada bitki olmayan boş 
yerlər ümumi sahənin 40%-ni təşkil etdiyindən, bitki ilə örtülü olan sahə 1500,0 h-a 
bərabərdir. Bundan başqa bu cəngəlliyin ardı göl sahili boyunca 7,0 km uzunluqda və 
60 sm enində davam edir ki, bu da 42 h-dan ibarətdir. Ümumiyyətlə, Ağgöl və 
Mehmangöl göllərinin sahillərindəki cəngəlliyin sahəsi 1542,0 h-dır. 1 h-da bitkilərin 
sayı 40 min, kök məhsulu isə 5,2 sentner olmaqla ümumi sahədən 802,0 t kök tədarük 
oluna bilər.

Rayon üzrə cəngəlliyin ümumi sahəsi 2752,0 h, kökün ehtiyatı isə 1165,0 t-dur 
(bax: cədvəl 75).

Beləliklə, tədqiq olunan 6 rayonda Meyer dəvəayağı bitkisinin əmələ gətirdiyi 
cəngəlliklərin ümumi sahəsi 16554,0 h-dır.

Cədvəl 75
Acğabədi rayonunda Meyer dəvəayağı bitkisinin yayıldığı yerlər və məhsuldarlıq 

(havada quru çəkiyə görə)

bitkinin yayıldığı yer sahənin 
ölçüsü h-la

kökün 
çıxarılma 

dərinliyi sm-lə

məhsuldarlıq
1 h-da ümumi 

sahədə
Ağcabədi - Beyləqan yolu 

boyunca
1210 20 0,30. 368

Ağgöl və Mehmangöl göllərinin 
sahillərində

1542 20 0,52 902

cəmi: 2752 20 0,42 1165

Sənaye əhəmiyyəti olan bu cəngəlliklərdə kökün havada qurudulmuş çəkiyə gö­
rə (13% nəmlikdə) ümumi ehtiyatı 6949,0 t-dur. Bunu absolyut quru çəkiyə çevirdikdə 
6045,0 t edir. Bu köklərdən nə qədər tannidlər almaq mümkün olduğunu hesablamaq 
üçün bitkinin inkişaf fazalarını, yaşını və ekoloji şəraiti nəzərə almaq lazımdır. Qeyd 
etmək lazımdır ki, tannidlərin toplanma dinamikasını öyrənərkən kök boynunun 
diametrt 25-30 mm olan orta yaşlı köklər götürülmüşdür (Sadıqov, 1962).

Məlumdur ki, cəngəlliklərdə 1 illikdən tutmuş 10-20 və daha çox yaşlı köklər 
vardır. Kütləvi tədarük vaxtı müxtəlif yaşlı köklər bir-birinə qarışır və bununla əlaqədar 
olaraq az yaşlı köklərin hesabına tannidlərin faizi aşağı enir. Bunu nəzə alaraq böyük 
cəngəlliklərin bir neçə yerində 1 kvadrat metrlik sahələr ayrılmış və orada olan 
köklərin hamısı çıxarılmışdır. Sonra həmin köklərdən orta nümunə götürülmüş və 
onlarda aşı maddələrinin miqdan öyrənilmişdir (bax: cədvəl 76).

Cədvəl 76
Kütləvi sürətdə tədarük olunan Meyer dəvəayağı bitkisinin kökündə aşı 

maddələrinin miqdarı (Absolyut quru çəkiyə görə %-lə)
aşı maddələri rayonlar

Masallı 
3.12.60

Salyan 
20.03.60

Dəvəçi 
10.12.61

Ağcabədi
15.08.63

həll olan maddələr 34,4 32,2 31,8 31,5
tannidlər 18,0 17,2 16,5 16,3

qeyri-tannidlər 16,4 15,0 15,3 15,2
keyfiyyətlilik 52,3 53,4 51,9 51,4
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Beləliklə, rayonlar üzrə dəvəayağı bitkisi cəngəlliklərindəki rayonlarda olan 
tannidlərin ümumi miqdarı hesablanmışdır (bax: cədvəl 77).

Cədvəl 77
Meyer dəvəayağı bitkisi kökünün rayonlar üzrə ümumi ehtiyatı və 

tanidlərin miqdarı

rayonlar cəngəlliklərin 
ümumi sahəsi 

h-la

kökün ehtiyatı t-la köklərdə 
tannidlərin 

miqdarı 
%-lə

tannidlərin 
ümumi 

miqdarı t- 
la

havada 
quru çəkiyə 

görə

absolyut 
quru çəkiyə 

görə
Masallı 1077 894,9 778,3 18,0 140,1
Salyan 10465 3987,6 3469,2 17,2 596,7

Astraxanbazar 600 170,0 234,9 - 40,4
Biləsuvar 300 120,0 104,4 - 16,5 18,0
Dəvəçi 1360 511,5 444,6 16,3 73,3

Ağcabədi 2752 1165,0 1013,6 - 165,2
cəmi: 16554 69,48,6 6045,0 17,1 1033,7

Bu cədvəldən göründüyü kimi 6 rayonda olan 6045,0 t. dəvəayağı bitkisi 
köklərinin ehtiyatında tannidlərin ümumi miqdarı 1033,7 tona bərabərdir. Məlum 
olduğu kimi aşı ekstraktı aldıqda diffuzorlarm sayından və aşı ekstraktımn alınma­
sı texnologiyasından asılı olaraq dəvəayağı bitkisi köklərinin tərkibində 1,4%-dən 
3,6%-ə qədər tannidlər qalır və tullantı halında atılır (Volyutskiy, 1929; Mejenikov, 
1929; Sadıqov, 1962). Buna görə də aşkar etdiyimiz dəvəayağı bitkisi köklərinin 
ümumi ehtiyatından 1033,71 deyil, 816,1-949,1 1 tannidlər almaq mümkündür.

Bu miqdar respublikamızın gön zavodlarında bir ildə işlədilən bitki mənşəli 
tannidlər qədərdir. Lakin qalın gönlərin aşılanması üçün müxtəlif bitkilərdən alı­
nan tannidlər qarışığından (buketlərdən) istifadə edildiyi üçün, Meyer dəvəayağı 
bitkisi gətirilən bitki mənşəli tannidlərin yalnız birini (məsələn, palıd və ya kük­
nar tannidini) əvəz etməlidir. Belə olduqda, Meyer dəvəayağı bitkisinin cəngəllik­
lərindəki köklərdən alma biləcək tannidlər 3-5 ilə çatmalıdır. Əslində isə bu bit­
kinin cəngəlliklərindən növbə ilə daim istifadə etmək mümkündür. Belə ki, ədə­
biyyat məlumatlarında (Kazakeviç, 1929; Çemova, 1933; Bespalova, 1956; Katina, 
1962) və bizim müşahidələrimizə görə dəvəayağı bitkisinin köklərini 30-40 sm 
dərinliyə qədər çıxartdıqdan sonra, aşağıda qalan kök hissələrinin hesabına olaraq, 
bitki bərpa olunur və 5-6 il ərzində əvvəlki böyüklüyünə çatır.

Beləliklə, dəvəayağı bitkisi cəngəlliklərindən səmərəli istifadə etmək üçün 
sahələri 5-6 yerə bölmək lazımdır və onlardan növbə ilə istifadə olunmalıdır.

Qeyd etmək lazımdır ki, dəvəayağı bitkisinin cəngəllikləri 40 sm dərinliyə 
qədər istifadə olunduqda, çox dərinə getməyən köklər tamamilə çıxarıldığı üçün 
sahələrin 5-6 il ərzində tam bərpa olunmasına baxmayaraq, məhsuldarlıq əvvəlki 
qədər olmur. Bunu və respublikamızın gön aşılama və boyaq sənayesinin bitki 
mənşəli tannidlərə və təbii boyalara olan tələbatının get-gedə artmasını nəzərə 
alaraq, bu bitkinin cəngəlliklərindən səmərəli istifadə etməklə bərabər, onun mə­
dəni hala keçirilməsinə də başlamaq lazımdır.

Meyer dəvəayağınm ehtiyatı və aşı maddəsinin kimyəvi analizləri respubli­
kamızda ilk dəfə b.e.n. Sadıq Sadıqov tərəfindən öyrənilmişdir.
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Xurma - Diospyros L.
(Ebena - Ebenaceae fəsiləsi)

Xurma - Diospyros cinsinin dünya florasının tərkibində V.İ.Qrubova (1952) 
görə 290 növü, P.M.Jukovskiyə (1964) və A.A.Pristupa (1973) görə 190 növü ya­
yıldığı göstərilir. Bu növlərə ən çox tropik və subtropik ölkələrinin ərazilərində 
rast gəlmək olar. Xurma növləri ən çox Cənub-Şərqi Asiya, Hindistan, Malayzi­
yada yayılmışlar. Xurmanın əsas 3 növü - Diospyros kaki L, D.lotus, D.virginiana 
ən qiymətli növlərdən hesab edilir. Bunların içərisində mədəni halda ən geniş su­
rətdə əkilib-becərilən D.kaki növüdür.

Diospyros kaki L. - (D.schi-tse Bunge.D.chinensis Blume) - yapon xurması 
yabanı halda Çinin sıx yarpaqlı meşələrlə əhatə olunan şimal ərazilərində yayıl­
mışdır. Mədəni formaları birinci dəfə Şərqi Asiya ölkələrinin ərazilərində görün­
məyə başlamışdır.

Bir az sonra Avropa, Amerika və digər ölkələrdə xurma introduksiya olun­
mağa başlanmışdır. Xurma Qafqaz və Orta Asiya respublikalarında da geniş surət­
də əkilib-becərilməyə başlanmışdır. Bütün dünyada hazırda xurmanın 1000-dən 
artıq sortu yaradılmışdır. Bir çox tədqiqatçılar mədəni xurmanın yabanı növün 
hibridləşməsi yolu ilə əmələ gəldiyini güman edirlər.

Qafqaz xurması - Diospyros lotus L. (D.kaki var.glabraDC.) - yabanı və ya 
adi xurma - kiçik şarvarı meyvəsi vardır. Yabanı halda dağətəyi və dağlıq meşə­
lərin ərazilərində rast gəlinir. Qafqaz xurması ən çox Azərbaycan, Gürcüstan, Da­
ğıstan, Krım, Orta Asiya, Türkmənistan və Tacikistanın cənub ərazilərində, Çin, 
Hindistanın şimalında, Əfqanıstan, İran və Türkiyədə yayılmışdır. Yetişmiş mey­
vələri sarı, yarıyetişmiş göyümtül və qara rəngdə olur.

Qafqaz xurmasının qurudulmuş meyvəsinin tərkibində 40%-dən artıq qlüko­
za və fruktoza aşkar edilmişdir. Yabanı Qafqaz xurmasının meyvəsindən bəkməz, 
araq istehsal edilir. Bundan başqa onun qurudulmuş meyvəsini un şəklinə salınıb 
qənnadı məhsullarının hazırlanmasında geniş istifadə edirlər.

Virgiana xurması - D.virginiana L. Virgiana və yaxud Amerika xurması ya­
banı halda ABŞ-ın şərq ərazilərində yerləşən meşə zonalarında yayılmışdır. Bu 
növ xurma Zaqafqaziya və Orta Asiya respublikalarında mədəni halda əkilib-be­
cərilir. Bu xurma şaxtayajäözümlü bitki hesab edilir. Bunu nəzərə alıb adi xurma 
ilə calaq aparılarsa, soyuğadavamlı yeni xurma sortu yaratmaq olar. Meyvəsi şar- 
varı formada olub, 2,5-3 sm diametrinə malikdir. Rəngi parlaq-narmcı olub, qırmı­
zımtıl ləkələrlə əhatə olunmuşdur. Ət hissəsi jeleyə bənzər olub, bəzən xəmiri 
.xatırladır, yəni xəmir kimi yumşaq olur.

Yetişmiş meyvələri çox iri, xoş tama malik olduğu halda yetişməmiş meyvə­
ləri kəskin büzüşdürücü xassəyə malikdir. Virginiya xurması mədə pozuntularını 
aradan qaldırmaq üçün ən yaxşı vasitə hesab edilir. Yetişməmiş meyvəsindən çox 
davamlı mürəkkəb almır. ABŞ-da virgiana xurmasından meyvəsi iri, şirintəhər, bü­
züşdürücü xüsusiyyətə malik olmayan yeni xurma sortu əldə olunmuşdur. Bu sort 
ABŞ-da geniş sahələrdə əkilib-becərilir.

Hazırda yuxanda qeyd etdiyimiz xurma növlərinin içərisində yapon xurmasından 
tropik və subtropik ölklərin ərazilərində geniş plantasiyalan salınmışdır.
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N.İ.Vavilov belə hesab edirdi ki, xurma öz məşəyini Çindən götürüb dünyanın 
əksər ölkələrinə yayılıb. Şimali Çində hazırda yapon xurmasının yabanı formalarına 
rast gəlmək olar. Lakin bu bitkinin nə vaxt mədəni halda əkilib-becərilməsi haqqında 
düzgün elmi məlumat əldə edilməmişdir. Bir çox müəlliflər o cümlədən də 
A.Y.Zareskiy (1934) qeyd edir ki, xurmanın birinci dəfə Çində əkilməsi buraya 
yaponların sürgün edilməsi zamanı baş verib. Bu da çox qədim dövrlərə gedib çıxır.

Amerika səyyahı F.N.Meyer Çində olan zaman burada xurma ağaclarının çox­
saylı sortlarına rast gəlmişdir. Bu sortalınn mədəni hala keçirilməsi və haradan öz 
mənşəyini götürməsi çox qədim dövrlərə gedib çıxır. Alimlər belə bir fikir irəli 
sürürlər ki, xurmanın becərilməsi ilə ilk dəfə yaponlar və koreyahlar məşğul olmuşlar. 
Bu yerlərdən isə xurma ağacı Avropa ölkələrinə yayılmışdır. Amerika səyyahı 
F.N.Mayer Çində olan xurma ağaclarının 100 ildən yuxarı yaşlarının olduğunu qeyd 
edir. Çin və Yaponiya ərazisində xurmanın çoxsaylı sortlarına rast gəlmək olar. Xurma 
ən çox Cənub-Şərqi Asiya ölkələrində geniş plantasiyalarda əkilib-becərilir. Xurma 
burada yaşayan əhalinin qidasını təşkil edirdi. Birinci dəfə avropalılar xurma ağacı ilə 
XVII əsrin əvəllərində tanış olmağa başlamışlar. Avropada birinci dəfə xurma ağacının 
mədəni halda əkilib-becərilməsi XVIII əsrin birinci yarısında fransız səyyahı D. 
Ampres-Kolen tərəfindən həyata keçirilmişdir. 1789-cu ildə bu bitki mədəni halda 
İngiltərədə əkilməyə başlanmışdır. Az sonra isə xurma Fransaya oradan da Cənubi 
Avropanın bir sıra ölkələrinə yayılmışdır.

Xurmanın meyvəsi bərk və büzüşdürücü olduğu üçün əvvəllər ondan qida kimi 
istifadə etməyə çəkinirdilər. Lakin 1870-ci ildə Fransada kənd təsərrüfatına aid 
jurnalda xurmanın necə becərilməsi və meyvəsindən istifadə olunması haqqında geniş 
məqalələr dərc olunmuşdur. Bundan sonra Avropa xalqlarında bu meyvəyə qarşı 
maraq ildən-ilə artmağa başlamışdır.

Xurma ağacı birinci dəfə Amerika əhalisi arasında 1828-ci ildə yayılmışdır. Əhali 
xurmanı Prinson şəhərində becərməyə başlamışdır. Lakin onlar bu vaxt xurmanın 
əkilib-becərilməsinə nail olmamışlar. Yalnız 1870-ci ildə ABŞ-da xurmanın fəal təbliği 
ilə əlaqədar olaraq bitkiyə həvəs artmış və F.N. Mayer tərəfindən Çindən seçilib 
gətirilmiş xurma sortları burada əkilməyə başlanmışdır. XIX əsrin 90-cı illərində də 
ABŞ-m Florida, Albama, Texas və Kaliforniya ştatlarında bitki müvəffəqiyyətlə 
becərilməyə başlanmışdır.

Keçmiş SSRİ-r'ərazisində xurma 1888-1889-cu illərdə Fransadan gətirilib Su- 
xumidə əkilmişdir. Sonralar Tiflis Botanika Bağında İtaliyadan, Yaponi-yadan Şərq 
xurmasının bir neçə məhsuldar sortları da gətirilib becərilmişdir. Hal-hazırda şərq 
xurması Çin, Yaponiya, Koreya və Asiyanın Şərq və Cənub Şərq ərazilərində də əkilir. 
Ən yaxşı və bol məhsul verən xurma sortları Çinin şimal zonalarında becərilir. Çində 
toplanan bu meyvə yalnız yerli əhalinin tələbatına sərf olunr. Çində olduğu kimi, 
Yaponiyada da toplanan xurma meyvələri ancaq daxili bazarın ehtiyacına sərf olunur. 
Yaponiyada 21 min hektar xurma ağacı əkilib-becərilir. Hər il burada 335 min ton 
xurma meyvəsi tədarük edilir. Hazırda Yaponiyada yüzlərlə yeni məhsuldar xurma 
sotları əldə olunmuşdur.

Xurma Fransa və İtaliyada sənaye əhəmiyyəti daşımamışdır. Xurma meyvəsin­
dən istifadə edərkən bir sıra çətinliklər ortaya çıxırdı. Belə ki, toplanmış meyvələr 
sənaye müəsissələrinə çatmamış öz keyfiyyət və dəyərini itirir, saxlandıqda isə tez 
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xarab olurdu. Ona görə də Amerika fermerləri meyvəni bərk, qızarmağa başlayan 
dövrdə toplayıb satışını təşkil edirdilər. Ev şəraitində meyvənin yaxşı yetişməsini təmin 
etmək üçün bir neçə gün soyuq və qaranlıq yerdə saxlanması məsləhətdir.

Keçmiş SSRİ-də xurma ancaq Qara dəniz sahillərində, Qafqazda, o cümlədən, 
Krımda becərilirdi. Sonralar isə bitkinin Gürcüstanda və Azərbaycanda əkin sahələri 
təşkil olunmağa başlandı. Hal-hazırda Azərbaycanın bir sıra rayonlarında 10 mindən 
artıq xurma ağacları mövcuddur. Orta Asiya respublikalarında isə bu bitki Özbəkistan, 
Tacikistan, az sonra Türkmənistanda əkilib-becərilməyə başlanmışdır.

Azərbaycanda becərilən Qafqaz xurması digər növlərdən fərqli olaraq çox şi­
rindir. Bitkinin tərkibində 30-32% su, 65-68% quru maddə, 2,30% azottərkibli mad­
dələr, 40,32% monosaxaridlər (20% qlükoza, 20-32% fruktoza) təşkil edir.

Meyvəsinin biokimyəvi xarakteristikası: yetişmiş xurma meyvəsi çox şirəli və 
şirindir. 'Meyvəsinin tamına görə 3 sorta: büzüşdürücü, büzüşdürücü olmayan və 
formasını dəyişən (korolyok) bölünür.

Büzüşdürücü xüsusiyyətlərə malik olan sortlar: haciya, tanenaş, Qoşo, tamopan, 
sidles, adreula və başqalarını göstərmək olar. Meyvə tam yetişəndən sonra büzüş­
dürücü xüsusiyyətləri yox olur.

Büzüşdürücü xüsusiyyətləri az olan sortlar: çinebuli, XX əsr, fıyyo və b. qeyd 
etmək olar.

Korolyok növünə aid sortlar: hiakumo, qoşo-qaki, zendici-marli, qeyli və s. sort­
ları göstərmək olar.

Şərq xurmasını (subtropik xurma) Gürcüstanda yetişmə dövrü 2 ay ərzində ok­
tyabr-noyabr aylarında baş verir.

Meyvələrinin yetişmə dövrünə görə xurma 3 qrupa bölünür: tezyetişən, (tsuri- 
noko, tanenas, XX əsr və s.); orta dərəcədə yetişən (makume, kuro-kuma, qoşo, zaçiya 
və s.) gecyetişən sortları (çinebule, qeyli, hakura və s.) göstərmək olar. Xurma qida və 
müalicə əhəmiyyətli bitkidir. Xurmanın tərkibində fenol birləşmələri aşkar edilmişdir. 
Tərkibindəki fenol birləşmələri Q.Y.Xarebav tərəfindən öyrənilmişdir. O, bitkinin 
büzüşdürücü sortlarının tədqiq edilməsini cədvəl 78-də göstərmişdir.

Xurmanın yetişmə dövründə onda baş verən aşı maddələrinin dəyişilməsi 
(quru çəki ilə %-lə dəyişilməsi)

Cədvəl 78

analizlərin 
aparıldığı tarix

büzüşdürücü xüsusiyyətə malik 
olmayan fuyy sortu

büzüşdürücü xüsusiyyətə malik 
haçıya sortu

həll 
olunmuş 

tanin

həll 
olmayan 

tanin

cəmi həll 
olunan 
tanin

həll 
olmayan 

tanin

cəmi

13 iyun 13,9 3,2 17,1 19,56 1,76 21,32
23 iyul 3,8 2,0 5,8 - - -

20 avqust 3,5 1,4 4,9 8,91 0,59 9,50
20 oktyabr 0,78 0,67 1,45 5,44 0,53 5,97
23 noyabr 0,74 0,07 0,81 4,83 0,56 5,39

Xurmanın tərkibində olan həll olmuş aşı maddəsi-qallotanin birləşməsidir. 
Cədvəldən aydın olur ki, yetişməmiş meyvənin tərkibində olan aşı maddəsi 17- 
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21,3%-ə çatır. Yetişməyən hiakume sortunun tərkibində 25,5% aşı maddəsi 
olduğu müəyyən edilmişdir. Meyvə tam yetişib başa çatdıqdan sonra aşı maddəsi 
azalmağa başlayır. Aparılan kimyəvi analizlər zamanı müəyyən edilmişdir ki, 
meyvənin tərkibindəki aşı maddəsinin onun tamı ilə əlaqəsi olur.

Q.İ.Harebava xurmanın yetişmə dövründə onun şirəsinin tərkibində olan aşı 
maddəsinin toplanma dinamikasını öyrənmiş və aldığı nəticələri cədvəl 79-da 
göstərilmişdir.

Meyvənin yetişmə fazasında onun şirəsinin tərkibində olan aşı maddəsinin 
toplanma dinamikası

Cədvəl 79

sortlar 100 ml şirədə aşı maddəsinin mq-la miqdarı
12 sentyabr 27 oktyabr 29 noyabr

fuyyo 8,4 büzüşdürücü 
olmayan yaşıl meyvə

4,2 büzüşdürücü olmayan 
sarımtıl meyvə

4,2 meyvəsi sarımtıl 
büzüşdürücü olmayan

haçiya 278,4 kəskin xaçiya sarı, büzüşdürücü Yumşaq büzüşdürücü 
olmayan

hiakume 336,6 güclü 
büzüşdürücü

4,2 sarı, büzüşdürücü 
olmayan

4,2 sarı, büzüşdürücü 
olmayan

Cədvəldən görünür ki, şirənini tərkibindəki aşı maddəsinin miqdarı meyvə 
yetişdikcə azalır, nəticədə 100 milli litr şirənin tərkibində 10 mq az aşı maddəsi 
qalır. Büzüşdürücü təsirə malik meyvənin tərkibində olan həlledici aşı maddəsi 
meyvə yetişən zaman büzüşdürücü təsirə malik olmayan meyvənin tərkibindəki 
həll olan aşı maddəyə nisbətən sürətlə azalmağa başlayır.

Müəyyən edilmişdir ki, meyvə qurudulan zaman onun tərkibindəki büzüşdü­
rücü maddə tamamilə yox olur. Cədvəldən görünür ki, tərkibindəki aşı maddəsi­
nin miqdarı çox cüzi dəyişilir. Aparılan tədqiqatlar zamanı müəyyən olunmuşdur 
ki, yükək temperatur şəraitində də aşı maddəsi azalır.

Xurma meyvəsini qurudan zaman aşı maddəsinin miqdarının dəyişilməsi 
(Q.İ.Xarebava görə)

Cədvəl 80

sortların 
adları

qurudulmamış meyvə qurudulmuş meyvə
sərbəs 
tanin- 

lər

dsorbsiy 
ılunmuş 

tanin

həll 
ılunmay 
n tanin

aşı maddə 
lərinin

məzmunı

sər­
bəst 
tanin

adsorbsiyt 
olunmuş 

tanin

həll 
olunmayaı 

tanin

aşı 
maddələ­
rinin cəmi

haçiya 
'büzüşdürüc

70,56 15,72 3,36 89,64 0 82,51 4,99 87,5

adreula 
'büzüşdürüc

78,6 32,4 5,04 116,04 4,2 102,72 8,4 115,3

Q.J. Xarebava təcrübə yolu ilə müəyyən etmişdir ki, xurma^meyvəsini 75 
dərəcə qızdıran zaman onun tərkibindəki fenol birləşmələrinin udma qabiliyyəti 
azalmağa başlayır və büzüşdürücü xüsusiyyəti artır. Mandarin qabığının əlavə 
edilməsi nəticəsində fenol birləşmələrinin adsorbsiya qabiliyyəti artır və meyvə­
nin büzüşdürücü təsiri azalmağa başlayır.
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Bizə məlumdur ki, mandarinin (naringi) qabığında çoxlu miqdar pektin mad­
dəsi vardır. Burdan da belə fikir irəli sürürlər ki, pektin maddəsi taninin adsorbsi- 
ya olunmasında nizamlayıcı rolunu oynayır.

Q.M. Fişman müəyyən etmişdir ki, xurmadan mürəbbə bişirən zaman pektin 
maddəsinin əlavə edilməsi nəticəsində meyvənin tərkibində olan aşı maddəsi 
azalmağa başlayır.

Xurmanın tərkibində fenol birləşmələri hazırkı dövrə kimi ətraflı öyrənil­
məmişdir. V.P.Katodi analizlər yolu ilə sübut etmişdir ki, xurma meyvəsinin tər­
kibindəki fenol birləşmələrinin əsasını antosianlar təşkil edir. Xromatoqrafiya 
üsulu ilə müəyyən etmişlər ki, antosian birləşmələrinin əsasını delfmidin və siani- 
din maddələri təşkil edir. Fenol birləşmələrindən əlavə xurmanın tərkibindən qall 
turşusu, katexin tərkibli iki kimyəvi birləşmə aşkar olunmuşdur. Katexin və p- 
vitämİn birləşmələri də aşkar olunmuşdur. Xurmanın şirəsi bakterisid xüsusiyyət­
lərə malikdir.

Xurmanın qida əhəmiyyəti onun tərkibində olan şəkərin çoxluğu ilə müəyyən 
edilir. Meyvənin tərkibindəki şəkərin miqdan iqlim şəraitindən, meyvənin yetişmə 
dərəcəsindən və bir çox ekoloji amillərdən asılı olaraq dəyişilr (bax: cədvəl 81).

Cədvəl 81
Xurmanın haçıya sortunun meyvəsiniıj. yetişmə dövründə quru maddənin və şəkərin 

miqdarının dəyişilməsi (Q.M.Fişman və A.N.Nijaradzenin məlumatlarına görə)

nümunələrin 
götürülmə 

vaxtı

meyvənin 
çəkisi (q)

quru 
maddənin

%-lə 
miqdan

meyvənin quru çəkisinin tərkibindəki 
şəkərin miqdarı (%-lə)

monosaxa- 
ridlər

saxaroza şəkərin 
cəmi

11.09 106,6 15,8 - 63,5
17.09 127,4 16,0 55,0 8,3 63,3
23.09 138,7 16,4 63,3 0 63,3
30.09 156,2 16,6 65,0 0 65,0
5.10 165,2 17,0 66,6 0 66,6
8.10 167,5 16,0 - - -
15.10 187,8 16,0 69,8 0 69,8
28.10 .. , 210,7 16,8 69,9 0 69,9
5.11 219,4 17,0 72,5 0 72,5
12.11 239,3 17,6 72,5 0 72,5

Xurma meyvəsi yetişən zaman onun tərkbindəki şəkərin miqdarı artmağa 
başlayır. Quru iqlim zonalarında əkilən xurma meyvəsinin tərkibindəki quru mad­
dənin və şəkərin miqdarı nəmişlik iqlimə malik ərazilərdə yetişdirilən xurmanın 
tərkibindəki quru maddənin və şəkərin miqdarından çox olur. Müəyyən edilmiş­
dir ki, xurma əkilən sahəyə azot, fosfor və kalium gübrələri verdikdğməhsuldarlı- 
ğın artması ilə yanaşı meyvənin tərkibindəki şəkərin miqdarı da artmağa başlayır. 
Əvvəllər belə güman edirdilər ki, xurmanın tərkibindəki şəkərin tərkibi ancaq 
qlükoza və fruktozadan ibarətdir. Lakin A.N.Nijaradzenin məlumatına görə, qeyd 
olunan şəkərdən başqa meyvənin tərkibində az miqdarda saxaroza da aşkar edil­
mişdir.
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Cədvəl 82
İqlimin təsirindən asılı olaraq xurma meyvəsinin tərkibindəki şəkərin miqdarı 

(yaş ktlədə %-lə)

xurma sortları Qurdjan rayonu Vanski rayonu

quru maddə şəkərin cəmi quru maddə şəkərin cəmi

haçiya 17,20 15,46 13,30 11,66

19,40 16,25 15,50, 13,50

hiakume 14,20 12,90 13,80 12,46

17,50 15,50 16,00 14,90

Meyvənin tərkibində olan polisaxaridlərdən biri də pektin maddəsidir. 
A.N.Nijaradzenin məlumatlarına görə, müxtəlif xurma sortlarının ət hissəsinin 
tərkibindəki hidropektin maddəsinin miqdarı 0,2-0.69%-ə kimi, protopektinin 
miqdarı isə 0,26-1,75%, sellüloza isə 0,70-1,2% arasında dəyişilir. Xurmanın tər­
kibindəki turşuluğun miqdarı digər meyvələrdən fərqlənir. Belə ki, xurmanın tər­
kibində turşu çox az 0,05-0,2% arasında olur. Xurma meyvəsinin tərkibi vitamin­
lərlə zəngindir. D.P.Onovovun məlumatına görə, xurmanın tərkibindəki C vitami­
nin miqdarı 15-dən 58 mq% arasında dəyişilir. Xurma meyvəsi yetişən zaman C 
vitamini artmağa başlayır, texniki yetişmənin sonunda ən maksimal həddə çatır. 
Bundan sonra tədricən azalmağa başlayır.

Xurma meyvəsinin tərkbindəki karotin, B,, B2və C vitaminləri S.İ.Buaçidze 
və T.A.Kezel tərəfindən öyrənilmişdir (bax: cədvəl 73).

Müəyyən edilmişdir ki, xurma meyvəsini qurudan zaman onun tərkibindəki 
C vitaminin miqdarı azalmağa başlayır. C vitamini isə azalaraq yox dərəcəsinə 
gəlib çatır. Karotinoid təbiətli piqmentlərin 65-70-dən artıq növləri elmə məlum 
olmuşdur.

Cədvəl 83
Xurma meyvəsinin tərkibindəki vitaminlərin miqdarı (mq%-lə)

xurma sortları karotin B, B2 C
çinebuli 35,6 0,306 0,216 44,9

sdles 24,3 0,183 0,244 57,1
hiakume 37,5 0,141 0,326 55,6
haçiya 36,8 0,150 0,466 54,8

Xurmanın haçiya sortunun tərkibindən 10 müxtəlif piqment maddələri alınmışdır. 
Bunları identifıkasiya edərək kriptoksantin, seaksantin, ksantofıll likopin, a -karotin və 
a -karotin maddələri müəyyən etmişlər. Bunlardan da ən əsası kriptoksantindir. 
Meyvənin tərkibində çoxlu miqdar a və /3 -karotin maddələri: kifayət qədər 
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karotinoid maddəsi olduğu müəyyən edilmişdir. Bu da A vitamin qrupu almaq üçün 
qiymətli xammaldır.

Xurma meyvəsinin külünün tərkibində olan mineral maddələr. Xurmanın mey­
vəsinin tərkibində külün miqdan 0,36-0,67% təşkil edir. Külünün tərkibində- 
alüminium, barium, mis, xrom, dəmir, manqan, nikel, qurğuşun, titan, fosfor, manqan, 
natrium, kalium və s. makro və mikroelementləri aşkar edilmişdir. Beləliklə, bu 
meyvənin tərkibi insan sağlamlığında böyük rol oynaya bilən qiymətli makro və mikro 
elementləri ilə zəngindir.

Xurma meyvəsindən istifadə olunması. Gürcüstanda hər il 50 min tondan çox 
xurma tədarük olunur. Ondan bir qədər də artıq Azərbaycanda əldə olunur. Ancaq bu 
məhsuldan tam istifadə olunmur.

Bu aşağıda göstərdiyimiz səbəblərdən irəli gəlir: 1) yetişməmiş xurma meyvəsi 
kal və "büzüşdürücü olduğu üçün istifadə üçün yararsızdır; 2) tam yetişdikdə çox 
yumşaq olduğundan tex xarab olur, daşınma üçün yararsız hesab edilir; 3) xurmadan 
düzgün istifadə olunması üçün onu tam yetişməmiş halda toplayır, süni yolla dozirovka 
olunur. Bu proses istifadə üçün xurmada aparılır və yaxud daşınma zamanı həyata 
keçirilir. Bundan başqa təcrübə yolu ilə müəyyən edilmişdir ki, təzə büzüşdürücü tama 
malik olmayan xurma meyvəsindən kompot, mürəbbə, şirə və s. hazırlanır. Bu cür 
meyvələrdən yeyinti sənayesində geniş istifadə etmək olar.

Y.V.Raktin bir neçə müəlliflərlə birlikdə birinci dəfə etil spirti mühitində xurma 
meyvəsi üzərində təcrübə aparmışlar. Q.M.Fişman dozirovka olunmuş meyvənin etil 
spirti buxarında təcrübə aparmışdır. Bu təcrübələr nəticəsində xurma meyvəsinin 
tərkibində olan aşı, şəkər, pektin və s. maddələrdə baş verən dəyişiklikləri öyrən­
mişlər.

Alimlərin əldə etdikləri dəyişikliklər aşağıdakı cədvəldə aydın verilmişdir.

Dozirovka olunmuş xurma meyvəsinə etil spirti buxarının təsiri
Cədvəl 84

xurma sortları uzun müddət saxlanılan 
yerin şəraiti

quru maddənin 
(%-lə miqdarı)

meyvənin dadının 
xüsusiyyətləri

haciya
5 gün adi halda 

saxladıqda
14,2 kəskin büzüşdürücü 

təsirə malikdir
spirt buxarında 5 gün 

saxladıqda
13,1 büzüşdürücü təsirə 

malik deyildir

emon
5 gün adi halda 

saxladıqda
16,0 büzüşdürücü

spirt buxarında 5 gün 
saxladıqda

15,2 büzüşdürücü təsirə 
malik deyildir

kostata
adi halda 8 gün saxdıqda 17,2 güclü büzüşdürücü

spirt buxarında 8 gün 
saxladıqda

16,6 büzüşdürücü təsirə 
malik olmayan

Təcrübələr zamanı müəyyən edilmişdir ki, xurma meyvəsini 5-8 gün etil 
spirtinin buxarında saxladıqda onun tərkibindəki büzüşdürücü (aşı) maddəsi tama­
milə yox olur və xəmir kimi yumşaq olur. Anoloji hadisəni, xurmanı etil mühitin­
də və yaxud əhəngli suda saxladıqda da eyni nəticə alınır. Təcrübə nəticəsində 
müəyyən edilmişdir ki, göstərilən şəraitdə xurma meyvəsi saxlandıqda o tərkibin-
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dəki ilkin aşı maddəsinin 15-50%-ni itirmiş olur. Meyvənin şirəsinə gəldikcə, o 
saxlanılan zaman tamamilə itib gedir. Yuxarıdakı mühitlərin təsri nəticəsində qu­
ru maddənin və eləcə də həll olmuş halda olan şəkərin miqdarı azalır.

Xurma meyvəsinin qurudulması. Xurmanın saxlanılması və qurudulması ən 
çətin işlərdən biridir. Meyvənin qurudulması mühüm praktiki əhəmiyyət kəsb 
edir. Alimlər belə nəticəyə gəlmişlər ki, xurma meyvələrini qurutmağın ən yaxşı 
üsulu odur ki əkilib-becərildiyi sahələrdə müxtəlif quruducu qurğulardan istifadə 
olunsun. Xurmanın qurudulmasmm ən optimal temperaturu 60°C hesab edilmişdir. 
Qurudulmuş meyvənin nəmliyi 35%-dən çox olmamalıdır. Ən yaxşı qurutma üsu­
lu yetişmiş meyvənin qabığını təmizləyib qurutmaq hesab edilir.

Q.M.Fişman meyvənin qurudulması zamanı onda baş verən biokimyəvi də­
yişiklikləri öyrənib aldığı nəticələri cədvəl 85-də vermişdir. Meyvəni qurudan za­
man az miqdarda onun tərkibindəki həll olmuş şəkərdə və taninin cəmində az 
azalma müşahidə olunmuşdur. Meyvədə olan aşı maddəsinin miqdarı soyuq suda 
azalmağa və büzüşdürücü (tanin) maddəsinin azalıb yox olmasına gətirib çıxardır.

Cədvəl 85
Xurma meyvəsini qurudan zaman onda baş verən kimyəvi dəyişikliklər 

(quru kütlənin %-ləmiqdarı)

maddələrin adlan Kostata nemon
qurudul­

mamışdan 
qabaq

qurudul­
duqdan 
sonra

qurudul­
mamışdan 

qabaq

qurudul­
duqdan sonra

şəkərin ümumi cəmi 68,55 68,44 60,97 57,00
soyuq suda həll olunmuş aşı maddəsi 3,35 0,13 5,18 0,13

aşı maddəsinin ümumi miqdarı 24,75 22,29 15,85 14,88

Xurma çox qiymətli qida bitkisidir. Bunun meyvəsindən cem, pastil, çörək, 
çaxır, araq, spirt və s. hazırlanır. Payızda yarpaqların tərkibində 1600- 3200 mq% 
C vitamini aşkar edilmişdir.

Biz isə xurmanın payız fəslində topladığımız yarpaqlarından flavonoid və 
aşı təbiətli boyaq ekstraktı hazırlayıb yun ipi bozumtul,'bozumtul-yaşıl, boz, qo­
nur, tütünü, qəhvəyi, açıq-qəhvəyi, tünd-qəhvəyi, tünd-şabalıdı və s. rəng və ça­
larlara boyadıq.

Zeytun - Olea L.
(Zeytun - Oleaceae fəsiləsindəndir)

İspaniya şairi Federiko Qarsiya Zorka zeytun haqqında çoxlu şerlər yazmış­
dır. O, zeytun ağacını dünya üçün torpaqdan axan qan adlandırmışdır.

Zeytunun dünya florasının tərkibində 60-80-ə qədər növü yayılmışdır. 
(W.V.Turrill, 1951; A.Q.Boriskova, 1952; .S.İ. Petyaov, 1960; P.M.Jukovski, 
1971) Bitki əsasən tropik və subtropik ölkələrin ərazilərində yayılmışdır. Mədə­
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ni halda isə ən çox Olea europaea növünün 500-dən artıq sortu əldə olunub, yer 
kürəsinin müxtəlif, coğrafi ərazilərində plantasiyaları salınmışdır. Bir çox tədqi­
qatçılar belə güman edirlər ki, mədəni halda əkilib-becərilən zeytunun növ və 
sortları əsas etibarilə yabanı halda yayılan O. chrysophylla növündən başlanğıc 
götürmüşlər. Hal-hazırda yabanı növün müxtəlif formaları Himalay dağlarından 
başlayıb, Atlantik okeanın sahillərinə, oradan da Afrika ərazilərinə gedib çıxmış­
dır. Bu formalar bir çox əlamətlərinə və O. europaea çox oxşayırlar. Başqa bir 
fərziyədə deyilir ki, O.chrysophylla mədəni zeytunun mənşəyi elə mədəni halda 
əkilib-becərilən O.europaea-dan götürülmüşdür. Buna görə də zeytunun yabanı 
forması -O. europaea, Var oleaster DC. və yaxud O.olestr Hoffan et Link adlandı­
rılan, mədəni halda əkilib-becəriləni isə O.europaea Var. sativa DC. və yaxud 
O.sativa Hoffm. et. Link-dir. Bir sıra alimlər belə bir fikir irəli sürürlər ki, mədəni 
zeytun mənşəyini O.çhrysophylla-dan götürmüşdür.

N.İ.Vavilova (1935-1960) görə zeytun ilk dəfə Aralıq dənizinin coğrafi ra­
yonlarının şərq hissəsində mədəni hala keçirilmişdir. A. Dekandola görə isə zey­
tun ilk dəfə Suriya, cənubi Türkiyə və eləcə də Egey dənizinin adalarında mədə­
ni hala keçirilərək əklib-becərilmişdir. Qədim Yunanıstan yabanı zeytunun vətə­
ni hesab edilir. Zeytun ağacı yunanların məişətinin və mifalogiyasmm dərin kök­
lərinə gedib çıxır. Zeytun ağacı möhkəmliyinə, davamlılığına görə qədim yunan- 
lıların simvoluna, rəmizinə çevrilmişdir. Bitkinin cavan budaqlarından çələng dü­
zəldib müharibələrdə və olimpiya oyunlarında qalib gələn qəhrəmanların və id­
mançıların başlarına qoyarmışlar. Bu ənənə hal-hazırda da davam etməkdədir. 
Zeytunu qiymətli edən onun meyvəsi və yağıdır. Qədim dövrlərdə zeytun yağını 
maye qızıl adlandırıb pul vahidi kimi qiymətli metallarla bərabər tuturdular.

Çarlar və şahlar öz var-dövlətlərini səhənglərə doldurub, zirzəmilərdə sax­
lanan zeytun yağının çəkisinə görə hesablayırdılar. Bütün dini kitablarda zeytun 
haqqında məlumatlara rast gəlmək olar.

Zeytunun vətəni Cənub Qərbi Asiya ölkələri hesab edilir. Təbii halda yayıl­
dığı sahələr Aralıq dənizi ölkələri- Afrika, Asiya, Yeni Zelandiya, Hindistan, 
Avstraliya, Azərbaycan hesab edilir. Hal-hazırda bizim yaşadığımız planetin əra­
zisində 800 min bar verən zeytun ağacı mövcuddur.

İnsanlar hələ yazı ixtira olunmadığı dövrlərdən zeytunu mədəni halda əkib- 
becərməyə başlamışlar. Tä'rixi mənbələrdən məlum olur ki,Jnsanlar hələ 8000 il 
bundan qabaq bu bitkinin meyvələrindən yeyinti məhsulu kimi istifadə edirmiş­
lər. Başqa mənbələrdə qeyd edilir ki, insanlar hələ daş dövründə zeytundan isti­
fadə etməyə başlamışlar.

Zeytun ağacı 300-2000 ildən artıq ömür sürür. O, 150 ilə qədər məhsul ver­
mə qabiliyyətinə malik olur. Hal -hazırda Tunis dövləti ərazisində yaşı 2000-ə çatan 
diametri 4 m olan zeytun ağacı qorunub saxlanılır. Bu cür yaşlı zeytun ağaclarına 
Kipr və Əlcəzair dövlətlərinin ərazilərində də rast gəlmək olar.

Zeytunun meyvəsinin yetişməsi təkamül nəticəsində qazanılan rənglərinə 
görə təyin edilir. Meyvə yetişməyə başlanan andan müxtəlif rənglərdə-yaşıl-xlo- 
rofil, qəhvəyi-qırmızı və qara olur.

Təbii halda yayilan və əkilən ölkələrdə meyvəsindən əsasən yağ istehsal 
edilir. Başqa sortların meyvələrinin tərkibində yağ az olduğu üçün ondan duza 
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qoyub istifadə edirdilər. Tərkibində yağın miqdarı 15-40%-ə qədər olanlardan 
isə yağ istehsal edilir. Zeytun meyvələri duza qoyulan zaman onun tərkibindəki 
acımtıl maddəni kənar etmək üçün onları qələvi ilə işləyib yox edirlər. Zeytun­
dan 1-ci növ yağı azacıq soyudub presləmə üsuli ilə alırlar. Bu cür yağ iysiz, xoş 
tama malik olub, yeyinti məqsədləri üçün istifadə edilir. Zeytun meyvələrinin 
tərkibində 27-70%-ə qədər əla keyfiyyətli, yod vahidi 79-90 olan və donmayan 
qızılı-sarı rəngli ətirli yağ vardır. Zeytun yağı vitaminlərlə zəngin olduğuna görə 
orqanizm tərəfindən asanlıqla mənimsənilir. Yeyinti sənayesində istifadə olunan 
bütün bitki yağlarından keyfiyyətli sayılır. Yeyinti və tibb sahələrində geniş isti­
fadə edilir. Zeytunun cecə və toxum hissələrindən alman ikinci növ yağlardan isə 
texniki məqsədlər üçün (sabun bişirmə, boyaq, lak və s.) işlədilir. Meyvə tullantı­
larından hazılanan jımığı mal-qara üçün vitaminli yem sayılır. Zeytunun yetişmə­
miş yäşımtıl-sarı meyvələrindən alman yağ bir sıra dərman preparatlarının hazır­
lanmasında istifadə edilir. Məsələn yanıq əleyhinə, dərmanların tərkibində sağal­
dıcı kimi, revmatizm, hipertoniya, ateroskleroz mədə-bağırsaq xəstəlikləinin mü­
alicəsində də geniş surətdə istifadə edilir.

Ətriyyat və kosmetka sahəsində zeytun yağından əl-üz kremləri, dodaq bo­
yası, əla keyfiyyətli sabun növləri istehsal olunur.

Zeytun yağı təkcə xoşagələn tamı ilə yox, həm də rənginə görə bir-birin- 
dən fərqlənir. Belə ki, zeytundan alman təzə yağ yaşımtıl-sarı, zümrüdü çalara 
malik olduğu halda, bir müddət saxlanılan yağın rəngi isə qızılı-sarı rəngdə olur. 
Zafren yağının tərkibində A provitamini, В qrupu vitaminləri və C vitamini aşkar 
edilmişdir.

Yağın keyfiyyəti onun tərkibində olan yağ turşularının miqdarı ilə də mü­
əyyən edilir. Ən yüksək keyfiyyətli zeytun yağının tərkibində 65-83% olein, 
3,5-21% palmin yağı olur. Bu cür keyfiyyətə malik olan zeytun yağı dietik (pəh­
riz) məhsul hesab edilir.

Zeytun yağından balıqçılıq sənayesində də geniş istifadə edilir. Zeytun 
meyvəsinin ət hissəsində 7%-ə qədər zülal maddəsi vardır. Zeytun meyvəsi kalo- 
ri cəhətdən (2113 akl/kq) çörəkdən (2682 kal/kq) nisbətən aşağı, düyüdən (1156 
kal/kq) üstün hesab edilir. Zeytun meyvəsi normal ölçüdə yəni yetişməmiş halda 
ot yaşılı rəngdə olur, bu fazada ondan "yaşıl zeytun" adlandırılan konserva məh­
sulları hazırlanır. Zeytun yağı yüksək keyfiyyət dərəcəsinə görə öz adını şərəflə 
qoruyub saxlayır. Buna görə də zeytun yağını qoz, fındıq, badam, pambıq, günə­
baxan və s. bitkilərin toxumlarından alman yüksək keyfiyyətli yağlarla müqayisə 
etmək olar. Belə ki, zeytun yağı tərkibində 50-75%-ə qədər piy yağı saxlayır. 
Yağ həzm sisteminə, eləcə də qaraciyərin sekretor fəaliyyətinə yaxşı təsir gös­
tərir.

Buna görə də zeytun yağından qaraciyər və böyrək xəstəliklərində geniş is­
tifadə edilir. Çj)

Bir ədəd meyvəsinin çəkisi 1 qramdan, 15 qrama qədər olur. Yaxşı inkişaf 
etmiş bir zeytun ağacından 20-80 kq meyvə toplamaq olar. 1 litr zeytun yağı al­
maq üçün 4-5 kq meyvə sərf olunur. Zeytun yağından istifadə zamanı qanda olan 
xoşagəlməz xolestrini azaldır. Yağın tərkibində çoxlu polifenol birləşmələri ol­
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duğundan (yüksək antioksidant xassəyə malik olduğundan) xərçəng xəstəlinin də 
qarşısını alır.

Yağın tərkibində olan skvolen maddəsi isə yoğun bağırsaqda, ağciyər və 
dəridə baş verən xərçəng çöplərinin inkişafını dayandırır. Zeytun yağının tərki­
bində olan E vitamini və polifenol birləşmələri yüksək antioksidan təsirə malik 
olduqlarından orqanizmin sərbəst radikarlara qarşı müqavimətini artırır, çoxlu A 
vitaminin və fenol maddəsinin olması hüceyrələrin qocalmasmı gecikdirir.

İsveç alimləri 61 min isveçlinin yedikləri qida məhsullarının onların sağ­
lamlıqlarına göstərdiyi təsiri öyrənərək belə bir nəticəyə gəlmişlər ki, qadınlar 
gündə 2 dəfə tərkibində zeytun olan xörək qəbul edərlərsə, onlarda döş xərçən­
ginə tutulma ehtimalı həmin yağdan istifadə etməyən qadınlara nisbətən 4 dəfə 
azdır.

Yunan alimləri sübut etmişdilər ki, zeytun yağı ilə başağrılarmı aradan qal­
dırmaq mümkündür. Yağın tərkibindən ayrılan maddə analgindən və ağrıkəsici 
ibuprofenin təsirinə bərabərdir. Əgər tədqiqatçılara inansaq bir çay qaşığı zeytun 
yağı tərkibində 10%-li ibuprofen saxlayan ağrıkəsiciyə bərabər təsirə malikdir.

Ən keyfiyyətli zeytun yağı "Ekstra-klassa" yağı hesab edilir. Yarlığın üzə­
rində "Extra virgin" sözü qeyd olunub. Zeytun yağı çox qaldıqda onun keyfiyyəti 
azalmağa başlayır. Ona görə də yaxşı olar ki, zeytun yağı ehtiyatını bir il ərzində 
işlədib qurtarasınız. Yağı quru, sərin, qaranlıq yerdə saxlamaq məsləhət görülür. 
Zeytun yağını soyuducuda saxlamaq olmaz. Əsl zeytun yağını saxta surətdə dü­
zəldilmiş yağdan fərqləndirmək üçün onu bir neçə saat soyuducuda saxlayın. Tə­
bii yağ soyuducuda pambığa oxşar lopa əmələ gətirir, bu da otaq temperaturunda 
əriyib, yox olur.

Zeytunun tibbi əhəmiyyəti. Müalicə məqsədləri üçün bitkinin yarpaq və 
meyvələrindən istifadə edilir. Zeytundan ahnan yağ mədə, soyuqdəymə, yumşal­
dıcı, işlədici təsirli, öd kisəsində toplanan daşların tökülməsində mühüm əhəmiy­
yət kəsb edir. Bununla əlaqədar olaraq zeytun yağından yumşaldıcı, qəbizlik za­
manı işlədici vasitə kimi, öd kisəsində olan daşların tökülməsində, babasil qanax­
malarında, xroniki qastriddə, zəhərlənmədə, ağız boşluğunun selikli qişası yanıq­
larında, qida borusu və mədə xəstəliklərində, bərkimiş mədə yaralarının qabıqları­
nın yumşaldılmasmda, arı, mozalan, eşək arısı və digər həşərat sancmalarında isti­
fadə edilir. Zeytun yağındäh bir həlledici kimi dəri altına və əzələ daxilinə vurulan 
bir neçə dərman preparatlarının həll edilməsində, həmçinin; maz və plastrlarm 
hazırlanmasında da işlədilir. Yağın tərkibində doymamış turşuların olması ondan 
aterosklerozun müalicəsində ən yaxşı vasitə kimi istifadə etməyə imkan verir.

1970-ci ildə tibb mütəxəssislərinin apardıqları elmi-tədqiqat işləri zamanı 
müəyyən olunmuşdur ki, Aralıq dənizi ölkələrində yaşayan əhali arasında ürək- 
damar xəstəlikləri Qərbi Avropa əhalisi ilə müqayisədə ən aşağı səviyədədir. 
Bunun əsas səbəbi Aralıq dənizi ətrafında yaşayan əhalinin çox istifadə etdikləri 
"Qızıl maye" yağı olmuşdur. Zeytun yağının tərkibində 80%-dən artıqdoymamış 
yağ turşusu olduğundan o orqanizmdə "yaxşı" xolesterini artırır, "pis" xolestrini 
isə azaldır. Bundan başqa zeytun yağının tərkibində yağ turşularından başqa çox­
lu E vitamini və polifenol birləşmələri aşkar edilmişdir. Bu maddələr orqanizmdə 
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yağ turşularının oksidləşməsini zəiflədir, ateroskileroz və xərçəngin bir neçə for­
masının əmələ gəlməsinin qarşısını alır.

Bu yağlardan konfol, evgenol, sineol, sitral və spirt tərkibli efir yağı aşkar 
edilmişdir. Yarpağmdan qlikozidlər, üzvi turşular, acımtıl maddələr, flavonoid və 
tanin birləşmələri müəyyən edilmişdir.

Zeytun xalq təbabətində. Zeytun yağının müalicəvi xüsusiyyətləri hələ qə­
dim yunanlara məlum idi. Yağ güclü soyuqdəymə xüsusiyyətlərinə malik olduğu 
üçün bundan balzam və müalicəvi vasitələr hazırlanırdı. Həmçinin yağdan kos­
metik vasitələr; üz üçün müxtəlif kremlər, lasyonlar və maskalar hazırlanır.

Çox qədim dövrlərdən mədə xəstəliklərinə tutulmuş xəstələrin duza qoyul­
muş meyvəsindən gündə bir neçə ədəd qəbul etmələri məsləhət görülmüşdür.

İtaliya əhalisi qidalarında ən çox zeytun və onun yağından işlətdiklərinə gö­
rə, mədə və hipertoniya xəstəliklərinin nə olduğunu belə düşünmürlər. Turşuya 
və duza qoyulmuş meyvəsi ateroskileroz və hipertoniyamn qarşısını alır.

Zeytunun yarpaqları çoxlu miqdarda fitonsid maddələri ifraz etdiyindən, 
vərəm xəstəliyinə tutulmuş insanlarda olan kok çöplərinin aktivliyini zəiflədir və 
vərəmin müalicəsinə müsbət təsir göstərir. Bundan tibbi təcrübələrdə geniş isti­
fadə edilir.

Yarpaqlarından hazırlanmış dəmələmələrindən hipertoniya, sidikqovucu, 
həmçinin profilaktik vasitə kimi ateroskilerozun və piylənmənin qarşısının alın­
masında istifadə edilir. Bitki qan təzyiqini aşağı salır, dikrezini yüksəldir, peristal 
bağırsaqların işini nizamlayır və tənəfiisü dərinləşdirir. Zeytunun təzə dərilmiş 
yarpaqlan daha effektli müalicəvi təsirə malik olur. Zeytundan alınmış müxtəlif 
növ yağlardan, həmçinin soyuqdəymədə, dəri xəstəliklərində, follikul vəzinin 
müalicəsində, konyuktivit, ekzema və baş ağrılarında istifadə edilir. Dişlərin dib­
lərini möhkəmləndirir. Yağı bir müddət ağızda saxladıqda tərləmənin qarşısını 
alır. Öd axarını artırır, orqanizmdə asan həll olur. Zeytun yağı orqanizmdə topla­
nıb qalmış zəhərli maddələri, həmçinin qurğuşunu kənar edir. Yağın sulu məhlu­
lu qusma hadisəsi törətdiyinə görə bundan qusdurma vasitəsi kimi də istifadə et­
mək olar. Yağdan imalə vasitəsi kimi istifadə etdikdə yumşaldıcı təsir göstər­
məklə yanaşı, qidalandırmaq effekti də göstərir.

Zeytundan müalicəvi preparatların hazırlanması.
Hipertoniya*%amanı: yarpağandan bir xörək qaşığı götürüb, bir stəkan qay­

nar suya töküb, su hamamında 5-6 dəqiqə saxlayıb süzün və əvvəlki həcmə gəti­
rin. Aldığınız dəmləmədən gündə 3-4 dəfə, yeməkdən 20-30 dəqiqə qabaq, 1-2 
xörək qaşığı qəbul edin.

Ürək-damar xəstəliklərində: bunun üçün gündə 2-3 dəfə hazırladığınız tərəvəz 
salatının üzərinə 1 xörək qaşığı zeytun yağı əlavə edib, qəbul ediıp

Xroniki baş ağrılarında: gündə 2-3 dəfə yeməkdən əvvəl 1 çay qaşığı zeytun 
yağı qəbul edin. Bu ağnkəsiçidən az kömək etmir. Alimlər sübut etmişlər ki, yağın 
tərkibində olan maddə ibuprofenə yaxın olub, ağrıkəsici xüsusiyyətlərə malikdir. 
Müalicə kursu üçün 0,5 litr zeytun yağı kifayətdir.

Qastrit, kolit, zəhərlənmə, yanıq, ağızın selikli qişası, yemək boruları və mədə 
xəstəliklərində: gündə 3 dəfə yemək qabağı 2 xörək qaşığı zeytun yağı qəbul edin.



Qəbizlikdə: səhər tezdən acqama bir xörək qaşığı zeytun yağı, sonra üzərindən 
bir xörək qaşığı limon şirəsi və yaxud isti su qəbul edin.

Öd yollarının daşlaşması zamanı: gündə 3 dəfə, yeməkdən 30 dəqiqə qabaq, 
yarım çay qaşığından başlayıb, stəkanın yarısına qədər çatdırmaqla qəbul edin.

Qulaq ağrıları zamanı: qulağınıza pambıq tampon qoyub, üzərinə 10 damcı zey­
tun və lavanda yağı 1:1 nisbətində qarışdırıb damızdırın.

Qulaqda olan kükürd tıxacına qarşı: başınızı bir dəfə sağa və sola əyib, hər 
qulağa 20 damcı zeytun yağı damızdırın. 10 dəqiqədən sonra yağla birlikdə tıxac kənar 
olacaqdır.

Zədələrin, qabıq bağlamış yaraların, cızılmalann müalicəsində: xəstə nahi­
yələrə zeytun yağı sürtün.

An, mozalan sancmalannda: bunun üçün zeytundan kompres düzəldib, xəstə 
nahiyələrə qoyun..

Qabıqqoyan, quru dərinin, həmçinin profilaktik məqsədlər üçün: hər gün sifə­
tinizə və bədəninizə zeytun yağı sürtün.

Dəri qıcıqlanmalarında, qırışlarda, xüsusən də gözətrafi qırışların müalicə­
sində: 1 xörək qaşığı zeytun yağı, 1 xörək qaşığı bal, yumurta sansı götürüb, yaxşı- 
yaxşı qarışdırın. Həmin qarışıqdan həftədə bir dəfə sifətinizi maskalayıb, 15-20 
dəqiqə saxladıqdan sonra pmbıq tamponla silib, nisbətən isti su ilə yuyun.

Quru, tökülən saçların müalicəsi zamanı: 1 həftə ərzində hər gün saçlarınızın 
kökünə zeytun yağı sürtüb, 2-3 dəqiqə masaj edin.

Dırnaq sınmalan zamanı: hər gün 1:1 nisbətində zeytun və limon qatışığını 
dımaqlannza sürtün.

Zeytunun çox qiymətli olduğunu nəzərə alıb, yunanlar onun əkin sahəsini ge­
nişləndirməyə başlamışdılar. Sonra zeytunu italyanlar öz ərazilərində-Siciliya əra­
zilərində becərməyə başlamışlar. Bitki oradan da Aralıq dənizi ölkələrinə yayılmışdır. 
Sonra Şərqə doğru genişlənərək İraq və Şimali İrana, oradan da Orta Asiya respub­
likalarına və Əfqanıstanda becərilməyə başlanmışdır. Bitki Meksika, ABŞ, Peru, Çili, 
Argentina, Afrika, Avstraliya və Yaponiya ərazilərində becərilirdi.

Birləşmiş Millətlər Təşkilatının (BMT) məlumatına görə 1948-49 və 1952-53- 
cü illərdə 5 milyon, 170 min ton zeytun məhsulu toplanmışdır.

Dünyada ən çox zeytun yağı istehsal edən Avropa ölkələrindən: İtaliya, İspa­
niya, Yunanıstan və Poftuqalya dövlətləri hesab edilir. İkinci yeri isə Afrika ölkə­
lərindən: Tunis, Marokko, Əlcəzair, Livan, üçüncü yeri isə-yaxm şərq ölkələrindən: 
Türkiyə, Suriya, Liviya, qalan yerləri isə Amerika, Avstraliya və s. ölkələr tutur.

Zeytun əkib-becərən ölkələr arasında Yunanıstan birinci yerdə gedir. Burada 
əkin sahələrinin 27%-ni zeytun plantasiyaları təşkil edir. Zeytun meyvəsi çörək və 
pendirlə yanaşı yunanların gündəlik yeməklərini təşkil edir.

Avropa dövlətlərinin kənd təsərrüfatında zeytunçuluq sahəsi mühüm yer tutur. 
1955-ci illərdə zeytun plantasiyalarına malik olan Avropa ölkələrində 2 milyon ədəd 
zeytun ağacı olmuşdur. 1965-ci ildə bu rəqəm 6,3 milyon ədədə çatmışdır. İtaliya 
ölkəsi yeni sahələri əhatə edən zeytun plantasiyalarına və yağ istehsalına görə bu 
sahədə ən qabaqcıl ölkələr hesab edilən Yunanıstan və eləcə də İspaniyanı geridə 
qoyub birinci yerə çıxmışdır. Zeytunçuluq sahəsi İtaliyada ən geniş inkişaf etdirilmiş 
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sahələrdən biri hesab edilir. Zeytun burada üzümçülük, sitrus, əncir və badamla 
birlikdə geniş sahələrdə becərilir (V.Voronsov 1961).

1958-ci ildə İtaliyada 226 min hektar zeytunçuhıq təsərrüfatı mövcud olmuşdur. 
1965-ci ildə bu ölkədə 1792 min ton zeytun meyvəsi tədarük olunmuşdur. İspaniya 
dövləti qısa bir dövrdə zeytunun əkin sahəsinə və yağ istehsalına görə ən qabaqcıl 
yerlərdən birini tuturdu. Belə ki, burada 1953-cü ildə 2,2 milyon hektar sahədə 
zeytunçuhıq təsərrüfatı yaradılmışdır. 1965-ci ildə burada 579 min ton zeytun meyvəsi 
toplanmışdır. Zeytun yağı istehsalına görə Portuqaliya dövləti dünyada 4-cü yeri tutur. 
Burada 480 min hektar sahədə 21 milyon ədəd zeytun ağacı becərilir. 1965-ci ilə 
Portuqaliyada 486 min ton zeytun meyvəsi tədarük edilmişdir.

Fransada isə əvvəlki dövrlərə nisbətən zeytunçuhıq təsərrüfatına az fikir verilir. 
Belə ki, 1965-ci ildə burada cəmi 5 min ton zeytun meyvəsi tədarük olunmuşdur. Bu 
ondan" irəli gəlirdi ki, dövlətin iqtisadiyyatında üzümçülük mühüm rol oynayırdı. 
Üzümçülük təsərrüfatı və ondan istehsal olunan şərabçılıq ən qazanc gətirən sahə 
hesab olunurdu. Türkiyədə isə zeytunçuhıq kənd təsərrüfatı sahəsində ən mühüm 
yerlərdən biri hesab edilir. 50 il bundan öncə burada 750 min hektar sahədə zeytun 
plantasiyalan var idi. Türkiyə ərazisində 75 milyondan artıq zeytun ağacı vardır ki, 
bunlardan da 15 milyonu əkilmişdir, qalanları isə yabanı halda yayılmışdır. 1965-ci 
ildə Türkiyədə 694 min ton zeytun meyvəsi toplanmışdır. Türkiyənin bütün ərazisində 
zeytun ağacına rast gəlmək olar. Zeytun ağacı üçün ən əlverişli, ekaloji şərait 
Türkiyənin qərb və cənub əraziləri hesab olur. Burada ən çox zeytun plantasiyalarına 
Aralıq dənizi ətraflarında, Egey və Mərmərə dənizi sahillərində rast gəlmək olar. 
İsraildə isə 15 min hektar zeytun plantasiyalan mövcüddür. 1956-ci ildə burada 24 min 
ton zeytun meyvəsi tədarük edilmişdir.

Bundan başqa ən iri sənaye əhəmiyyətli zeytun plantasiyalan Şimali Afrika öl­
kələrində - Tunis, Əlcəzair, Marokko, Livanda salınmışdır. XVI əsrdə Amerika qitəsi 
kəşf olunduqdan sonra zeytunçuhıq təsərrüfatı ABŞ-da, Meksikada, Peru, Argentina 
və Braziliya dövlətlərində geniş surətdə becərilməyə başlanmışdır.

Amerika qitəsində zeytunun əkin sahəsinə görə birinci yeri Braziliya tutur. Bu­
rada 65 min hektar sahədə on milyondan artıq zeytun ağacı becərilib. Zeytunun əkin 
sahəsinə görə ikinci yeri ABŞ, sonrakı yerləri isə Çili, Meksika, Peru və Umqvay 
tutur.

80-ci illərin axırlarında qərb ölkələrində zeytun yağı istehsal etmək üçün yeni 
zavodlar işə salınmağa başlandı. 1982-1983-cü illərdə təkcə ABŞ-da 38 milyon litr 
zeytun yağı ixrac edildiyi halda, 1997-1998-ci illərdə isə ondan 5 dəfə artıq zeytun 
yağı istehsal olunub, dünya bazarlarına göndərilmişdir.

Hazırda Türkiyədə ildə adam başına 10 kq zeytun işləndiyi haldOyurəqəm Yu­
nanıstanda 21 kq, İtaliyada 11,5 kq, İspaniyada 10,4 kq-dır. Azərbaycanda isə bu 
rəqəm 0,025 kq-dır.

Azərbaycanda zeytun ağacının təbii şəraitdə bitməsinin tarixi çox qədim dövr­
lərə gedib çıxır. Belə ki, XX əsr Alban tarixçisi Moisey Kalankatuylu "Albaniyanın 
Tarixi" kitabında zeytunun Azərbaycan ərazisində yayılması haqqında maraqlı 
məlumatlar verir. O, Azərbaycanı zeytunun ikinci vətəni adlandırır. Azərbaycanda 
zeytunu ilk dəfə 1740-ci ildə mədəni halda əkib-becərilməyə başlamışlar. 1930-cu 
ildə Abşeron yarımadasında ilk zeytun plantasiyası salınmağa başlanmışdır. 1946-cı 
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ildə Azərbaycan dövlətinin qərarı ilə Zığ və Maştağa sovxozlarında 300 hektar zeytun 
plantasiyalarının salınması haqqında göstəriş verilmişdir.

1988-ci ildə 2600 hektar sahədə zeytun plantasiyaları salınmışdır. Bunun 1038 
hektar sahəsindən zeytun meyvəsi tədarük edilirdi. 1986-ci ildə qərara alınmışdır ki, 
1990-cı ilə qədər zeytunçuluq təsərrüfatı inkişaf etdirilib 4600 hektara çatdırılsın. 
Lakin respublikamızda zeytunçuluq təsərrüfatının inkişafi uzun çəkmədi. Belə ki, 
sovxozlar ləğv edildikdən sonra zeytun sahələri başlı-başına qaldı. Az bir müddətdə 
2000 hektar zeytun sahəsi qırılaraq məhv edildi. Abşeron yarımadasında olan zeytun 
sahələrinin vəhşicəsinə qırılıb, məhv edilməsi davam edir. Zeytun sahələri qırılıb, 
yerində göydələnlər tikilir.

Dünyanın bir çox inkişaf etmiş ölkələri öz ərazilərində 100 min hektar zeytun 
plantasiyaları sahb, onun meyvələrindən yüksək keyfiyyətli yağ, konserva məhsulları 
hazırlayıb, daxili təlabatlan ödəməklə yanaşı dünya bazarlarına çıxarıb, sataraq əldə 
olan gəlirlərdən öz dövlətlərinin iqtisadi qüdrətinin gücləndirilməsində istifadə 
edirlər. Bizdə isə əksinə, bu gəlir gətirən zeytun plantasiyaları kor-koranə qırılıb, 
məhv edilir.

Zeytun çox qulluq tələb etməyən, həmişəyaşıl bitki olub, Bakı şəhərinin küçə və 
prospektlərini bəzəyir, Abşeronun ekoloji şəraitini yaxşılaşdırır. Buna görə də zeytun 
bitkisinə hörmət və qayğı göstərmək bizim müqəddəs borcumuzdur. Eyni zamanda 
gənc, suveren dövlətimizin iqtisadi qüdrətini gücləndirmək naminə geniş zeytun 
plantasiyaları sahb, ondan toplanan meyvələrdən yağ, konserva, tibbi preparadlar, əl- 
üz kremləri, dodaq boyaları, əla keyfiyyətli sabun növləri və s. istehsal etmək üçün 
yeni zavodlar tikib, istifadəyə verilməsi təşkil edilməlidir. Bunların əsasında yeni iş 
yerlərinin açılmasına da nail ola bilərik.

Çilədağı — Eremostachys Bunge 
(Dodaqçiçəklilər — Lamiaceae fəsiləsi)

Çilədağmm Eremostachys dünya florasının tərkibində 5 0-yə qədər növü ya­
yılmışdır. Bu növlərə əsasən Qərbi və Orta Asiya ərazilərində rast gəlinir. Qaf­
qazda 4, Azərbaycanda isə 3 növü yayılmışdır.

Cırımlı çilədağı E. laciniata çoxillik ot bitkisi olub, kökətrafı boyuncuğu ağ, 
yunvarıdır. Gövdəsinin hündürlüyü 35-85 sm olub, ağımtıl, dağınıq halda uzunsov 
tükcüklərlə örtülmüşdür. Yarpaqları zəif tükcüklərlə örtülən uzun saplardan, lə- 
ləkvarı bölünən, uzunsov, lansetvarı və ya dişvarı formasındadır. Çiçəkləri çox­
saylı olub, süpürgəvarı sünbüldə toplanmışdır. Ləçəkləri boruvarı-zəngvarıdır. Çi­
çək yanlığı ağımtıldır. Qozvarı meyvəsi qaramtıl və ya qaramtıl-qonur rəngdə 
olur. May-iyun aylarmla çiçək açır, iyun-iyulda meyvə verir. r '

Cırımlı çilədağı Azərbaycanda ancaq Naxçıvan MR-in ərazisində düzənlik 
sahələrdən tutmuş orta dağ qurşaqlarının daşh-çmqıllı yamaclarına qədər yayıl­
mışdır.

Gürcü çilədağı - E. iberica çoxillik ot bitkisidir. Kökətrafı boyuncuğu ağımtıl 
yunvarı tüklərlə əhatə olunmuşdur. Gövdəsinin hündürlüyü 50-100 sm olub, düz, 
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sadə, nadir halda az budaqlanan, sıx uzun tüklərlə örtülmüşdür. Yarpaqlan uzun 
saplaqlı, yaşıl rənglidir, azca tüklərlə örtülən lələkvarı, yaxud ensiz uzunsov və 
yaxud lansetarı buğumlardan ibarətdir. Çiçəkləri çoxsaylı süpürgəvarı çiçəklərdən 
ibarət olub, sünbüldə toplanmışdır. Ləçəkləri boruvarı-zəngvarıdır. Çiçək yanlığı 
ağımtıl rəngdədir. Qozvarı meyvəsi tünd-qırmızımtıl rəngdədir. Aprel-may ayla­
rında çiçək açır, iyun-iyulda toxum verir.

Gürcü çilədağı Azərbaycanın Quba, Abşeron, Qobustan rayonlarında, Kür- 
Araz ovalığında, Lənkəranın, Naxçıvan MR-in düzən və dağlıq sahələrində geniş 
yayılmışdır. Ona ən çox çınqıllıqlarda, yovşanlıqlarda və koluqlarda rast gəlinir.

İriyarpaq çilədağı E. macrophylla çoxillik ot bitkisi olub, sıx tüklərlə örtül­
müşdür. Gövdəsinin hündürlüyü 20-60 sm, yoğun, möhkəm və az budaqlanandır. 
Aşağı yarpaqları iri, enli yumurtavarı və yaxud enli ovalvarı olub, 6-10 sm uzun­
luğunda, 4-6 ədəd süpürgəvarı çiçəkləri sünbüldə toplanmışdır. Kasacıqları qıfva- 
rıdır. Çiçək yanlığı narmcı-sanmtıl rəngdədir. Meyvəsi qozvarı formada, qaramtıl- 
qonurumtul rəngdədir. May ayında çiçək açır, iyunda meyvə verir.

İriyarpaq çilədağı respublikamızda ancaq Naxçıvan MR-in düzən və dağlıq 
sahələrində yayılmışdır.

Çilədağmm bütün orqanları, xüsusilə xeyli ətləşmiş kökümsovları alkoloid- 
lərlə zəngindir. Qədim zamanlardan bəri xalq təbabətində bir sıra xəstəliklərin 
müalicəsində istifadə olunur. El arasında hələ qədimlərdən çıxıq, burxulma və sı­
nıqları, həmçinin bədənin hər hansı hissəsində əmələ gəlmiş şişləri, ağrıları bitki­
nin kökümsovlarmdan hazırlanmış tozla müalicə etmişlər. Onunla oynaqların ara­
sında su yığılmasını, müxtəlif dəri yaralarını da sağaldırlar. Bu köklərdən məl­
həmlər hazırlayıb sümüklərin iltihabını da müalicə edirlər.

Dərman məqsədilə bitkinin kökümsovlarmdan istifadə edilir. Payızda onun 
kökümsovlarmı toplayıb, torpağını yuyub təmizləyir, qurudub toz halına salırlar. 
Çıxıq, sınıq zamanı zədələnmiş nahiyəni həmin tozla ovuşdururlar. Onun doğran­
mış yaş hissələrini ağrıyan yerin üstünə qoyub bağlayırlar. Ağrılar tezliklə sağalır. 
Çilədağmdan hazırlanmış məlhəm dəridəki irinli yaraların, ekzemamn təbii dər­
manıdır. Bunun üçm kökümsovlardan hazırlanmış tozu kərə yağı ilə qarışdırmaq, 
yaranın üstünə yaxmaq lazımdır. Yaxmanı gündə iki dəfə təzələmək məsləhətdir.

Çilədağmm kökümsovlarmdan təngnəfəsliyin, bronxial astmanın müalicə­
sində və bəlğəmgətirici kimi istifadə edilir. Təmizləyib qurudulmuş çilədağmm 
kökümsovlarmdan 20-25 q götürüb, 3 litr suda yarım litr qalana kimi qaynadırlar. 
Həmin məhlul hər gün səhərlər acqarına yeməkdən 30 dəqiqə əvvəl stəkanın ‘A 
hissəsi qədər içilir.

Sümükdən çirk gələn zaman çilədağı tozu (50 q) və ət maşınından keçirilmiş qo­
yun quyruğundan (150 q) məlhəm hazırlayıb işlənməmiş ağm üstünə yaxıb yaranın 
üzərinə qoymaq lazımdır. Bundan çirk çəkilənə kimi gündə 2 dəfə istifafäe-edilməlidir. 
Sonra isə yaranın üzərinə təmiz bal yaxılmalıdır.

Çilədağmm çiçəklərində efir yağlarının olduğu müəyyən edilmişdir. Toxumla­
rının tərkibində çoxlu piy maddəsi tapılmışdır. Onun yeraltı yumrulan kartof yum­
rularına oxşayır. Əksər hallarda çox iri, 20-25 sm uzunluğunda olur. Diametri 30 sm-ə 
çatır. Bir növ çuğunduru xatırladır.
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Müxtəlif yerlərdən yığılmış çilədağı növlərinin kök yumrularının tərkibi bir-bi­
rindən fərqlənir. Köklərinin tərkibində 9,63-13,3% protein, 1,48-3,04% yağ, 11,673- 
14,75% sellüloz, 13,47% kül, 68,08 % su və s. maddələr toplanır. Bundan başqa, 
köklərinin tərkibində 0,03-0,02% fosfor, 0,19-0,24% kalsium, 1,02-2,66% kalium, 
1,54-2,10% azot və s. elementlər olur.

Bu bitkilərdə kalsiumun miqdan digər bitkilərə nisbətən çox olur. Məlumdur ki, 
kalsium sümük maddəsinə bərklik verir, orqanizmdə sümük əmələgəlmə prosesini 
sürətləndirir. Ona görə, bu elementin birləşməsi sümük toxumasına yumşaldıcı təsir 
göstərə bilməz. Sümük sınıqlannm yumşalmasında və oynaq ağrılarında çilədağı 
bitkisinin yumrulanndan xalq təbabətində geniş istifadə olunur, deməli, onun 
tərkibində kalsiumla antaqonist maddə vardır. Aparılan tədqiqatlar göstərmişdir ki, belə 
maddə ştronsiumdur.

Araşdırmalardan məlum oldu ki, çilədağı bitkisinin kökyumrulannın külündə 
stronsium vardır. Müxtəlif ekoloji zonalarda çilədağı yumrularında stronsiumun 
miqdan müxtəlif olur. 1 kq kök yumrusunda 1140 mq stronsium olduğu müəyyən 
edilmişdir. Ola bilsin ki, sümük sınıqlan və oynaq xəstəlikləri zamanı stronsiumun 
müxtəlif birləşmələri müsbət rol oynayır. Heyvanlar bu bitkini həvəslə yeyir və sonra 
otlamağa meylləri azalır. Heyvanlann sonradan az otlaması bu bitkinin yerüstü 
hissəsində də stronsium birləşmələrinin çox olması ilə əlaqədardır.

Çilədağınm kök yumrusunun tərkibindən rutin, kversimeritrin, akasetin, diosmin 
və s. flavonoid birləşmələri aşkar edilmişdir.

Biz isə ilk dəfə olaraq onun yerüstü hissələrindən boyaq hazırlayıb, yun ipi san- 
narıncı, narıncı, nanncı-qonur,^qonurumtul, boz, firuzəyi, zeytunu, zeytunu-yaşıl, tütü­
nü, tütünü-yaşıl, açıq-qəhvəyi və s. rəng və çalarlara boyadıq.

Naxçıvan MR-də çilədağı bitkisinin çox böyük ehtiyatı var. Onun xalq təbabətin­
də əhəmiyyətini nəzərə alıb bu təbii ehtiyatdan düzgün istifadə etməyin vaxtı çatmış­
dır. Tərkibindəki təbii maddələr əsasında yanm sintez vasitəsilə ondan bioloji cəhət­
dən daha fəal maddələr də almaq olar. Bundan tibb sənayesində istifadə olunan qiy­
mətli dərman preparatları istehsal etmək mümkündür.

Rozmarin - Rosmarinus L.

Rozmarin haqqında çoxlu əfsanələr və rəvayətlər mövcuddur. Qədim yunan­
lar rozmarini Afrodit çiçəyi adlandırırdılar. Rozmarinlə onun evinin qapı, pəncə­
rə və divarlarını bəzəyirdilər.

Tarixi mənbələrdə qeyd edilir ki, rozmarin çiçəyinin evdə saxlanılması hə­
min ailədə olan insanları xəstəliklərdən, gözdəymələrdən, qorxunc, qəddar insanlar­
dan, cin və şeytanlardan qoruyurmuş. Rozmarin insanlara uzun gənclik illəri və sevgi 
bəxş edirmiş. Qədim yunan tələbələri əllərində rozmarin budaqları tutaraq dərslərə 
gedərmişlər. Qədim romahlar isə yaddaşlarını möhkəmləndirmək üçün başlarında 
rozmarin budaqlarından düzəldilmiş çələnglər gəzdirirmişlər.

Şərq ölkələrində rozmarindən cinsi zəifliyi aşağı olan insanlara bitkidən ha­
zırlanan preparatlardan istifadə etmələrini məsləhət görürmüşlər. Bundan başqa 
həmin insanlara rozmarinin çiçək və yarpaqlarından möhkəm torbalara doldurub 
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bədənlərində gəzdirməyi və ondan qidalarına qa,tıb istifadə etməyi məsləhət gö­
rürmüşlər.

Ev şəraitində "Afrodit çiçəyi" yaxşı bitib, inkişaf edir. O işığı sevdiyindən 
onu gilli dibçəklərdə basdırıb pəncərə qarşısında saxlayın.

Dünya florasının tərkibində 5 növü yayılmışdır. Qafqazda, o cümlədən də 
Azərbaycanda 1 növünə təsadüf edilmir.

Darman rozmarini - R. officinalis. Rozmarinin vətəni Qərbi Aralıq dənizi 
ölkələri hesab edilir. Mədəni halda İtaliya, Fransa, Yunanıstan, İspaniya, Kiçik 
Asiya, Albaniya, ABŞ-m Florida ştatında əkilib-becərilir. Keçmiş SSRİ-də isə 
Krımın cənub sahələrində, Qara dəniz ətraflarında Azərbaycan və Orta Asiyada 
çox yayılmışdır. Bu bitki hələ bibliya dövründən qədim xalqlara məlum olmuş­
dur. Rozmarin Livanın dağ yämaclarında, təpəliklərində, lavanda, ardıc, adaçayı 
(sürvə), zirə, bərdənc bitkiləri ilə birlikdə fitosenozlar təşkil edir. Qədim yunan 
xalqları rozmarini müqəddəs kol bitkisi kimi təsvr edirmişlər. Bitki Avropaya ra­
hiblər tərəfindən gətirilmişdir.

Rozmarin- həmişəyaşıl, sıxbudaqlanan, hündürlüyü 1-1,5 m olan koldur. 
Budaqları ensiz, xətvari, kənarları bükülmüş, aşağı hissəsi ağımtıl keçə ilə örtül­
müş yarpaqlardan ibarətdir. Yarpaq qoltuğunun dar hissəsində mavi və yaxud bə­
növşəyi, bəzən ağ rəngli salxım çiçəkləri toplanmışdır.‘Güclü kök sistemi budaq- 
lanaraq 3-4 m yerin tərkinə işləyir. Çoxillik budaqları tünd-boz, lay-lay təbqədən 
ibarət olan qabığı odunlaşmış, birillikləri isə parlaq-boz tüklərlə örtülmüşdür. To­
xumları qonurumtul rəngli xırda-qozmeyvədir. 100 ədədinin çəkisi 0,5-1,1 q-dır

Qədim zamanlardan rozmarin dərman bitkisi kimi bir sıra xəstəliklərin müa­
licəsində istifadə edilir. Bitkidən hazırlanan cövhərdən baş ağrılarında, soyuq­
dəymədə, mədə-bağırsaq xəstəliklərində, sidikqovucu vasitə kimi istifadə olu­
nur. Yarpaqlarından papiros preparatları hazırlanıb astma xəstəliklərində istifadə 
olunur. Rozmarin tonusartırıcı xüsusiyyətlərə malik olub, aşağı qan təzyiqlərin­
də, cinsi zəiflikdə müsbət nəticələr verir. Bitkidən pəhriz saxlayan şəkərli xəs­
tələrə qaraciyər, öd kisəsi, damar xəstəliklərində, miokardda istifadə etməyi 
məsləhət görürlər. Bundan başqa, yarpağından hazırlanan cövhərindən qadın 
xəstəliklərində, o cümlədən də aybaşı pozğunluqlarında, əsəb oynamalarında, 
qadınlarda baş verən klimakteri dövründə, ürək nevrozlarında, halsızlıqda, baş gi- 
cələnmələrində, «yaddaşın zəifləməsində istifadə olunur. Xalq təbabətində cöv­
hərindən astma, yuxarı nəfəs yollarında, mədənin xroniki kataraktmda, qarın 
köplərində işlədilir. Mazından nevralgiyada, revmatizmdə tətbiq edilir. Rozmarin 
öd ifrazatının artırılmasına, mədə və bağırsağın normal işləməsinə kömək edir.

Hazırda bir sıra ölkələrdə rozmarindən qiymətli dərman bitkisi kimi müxtəlif 
xəstəliklərin müalicəsində istifadə olunur.

Rozmarin kəskin ətirli, şirintəhər, azca kamfora iyinə malik, şam iyini xatır­
ladan ən yaxşı ədviyyat və bir az kəskin tamlıdır.

Yarpaqlarının tərkibindən 1,5-2%-ə qədər efir yağı aşkar edilmişdir. Efir ya­
ğının əsas tərkib hissəsini 25-30% pinen, 10-20% kamfen, 10-30% sineol, 10- 
18% bameol, 6 -17% kamfora və 6-10% seskitterpenlər təşkil edir. Rozmarinin 
qurudulmuş yarpaqlarını toz halına salıb, az miqdarda ədviyyatlara qatıb, balıq və 
konserva sənayesində istifadə edirlər. Xarici ölkələrdə rozmarin paraşokunu
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müxtəlif nisbətlərdə ədviyyatlarla qarışdırıb kompozisiyasını əldə etməklə müx­
təlif xörəklərin tərkibinə qatırlar. Bu kompozisiyadan ən çox lobya, noxud, pax­
la, mərci, badımcan və kələmdən hazırlanan xörəklərdə istifadə edirlər. Bundan 
başqa ət və toyuqdan hazırlanan xörəklərin tamını və qoxusunu yaxşılaşdırmaq 
üçün istifadə olunur. Az miqdarda qurudulmuş yarpağını yaşıl cəfəri ilə qarışdı­
rıb, kərə yağma əlavə edib pasta hazırlayırlar. Alınmış pastadan az miqdarda gö­
türüb toyuğun, hinduşkanın, ördəyin və qazın içərisinə qoyub bişirirlər. Tomat və 
zoğal şorabasının tərkibinə qatıb əvəzi olmayan, xoş ətirli qoxu əldə edilir. Bun­
dan başqa döyülmüş yarpağından ədviyyat kimi salatların, döyülmüş ət məhsulla­
rının, qızardılmış ət və toyuğun, göbələyin, pendirlərin, kartofun, dana ətinin, 
qulyaş, qoyun və s. ətindən hazırlanan xörəklərə qatıb onların dadını və tamını 
yaxşılaşdırırlar.

Məhslun toplanması və saxlanılması. Rozmarini əkdikdən 3^4 il sonra iyul- 
avqust ayında toplayırlar. Bu dövrlərdə bitkidə efir yağı ən çox toplanmağa baş­
layır. Hər hektar sahədən 4-5 ton məhsul toplanır. Alman xammalı zavoda gön­
dərib efir yağı alırlar.

Rozmarindən hazırlanan dərman preparatları.
Vegetativ damarların distoniyası, miqrenin, nevrozun, isteriya, xroniki yor­

ğunluq sindromu, qanazlığı, bağırsaq spazmalarının, öd və sidik yolları impo­
tensiya zamanı: rozmarin çiçək açan zaman yarpaq və cavan budaqlarından quru­
daraq xırda hissələrə salın. Sonra 1 çay qaşığı götürüb, 2 stəkan qaynar suya tö­
kərək yarım saat dəmləyib süzün. Aldığınız cövhərdən gündə 2-3 dəfə 1-2 xö­
rək qaşığı qəbul edin. Müalicəni vəziyyətiniz yaxşılaşana qədər davam etdirin.

Qeyri-müntəzəm və şiddətli aybaşı, zəiflik, başağrıları, depresiya, yuxusuz­
luq zamanı: 2 çay qaşığı yarpağından götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb 15 də­
qiqə qaynadın, soyudub süzün. Dəmləmədən gündə 3 dəfə stəkanın 1/2 hissəsi 
qədər götürüb yeməyə yarım saat qalmış qəbul edin.

İmpotensiya (kişilikdən düşməyə qarşı) çaxırın hazırlanması: 1 ovuc roz- 
marinin quru yarpaq və çiçək hissəsindən butulkaya töküb üzərinə ağ çaxır əlavə 
edib 13 saat saxlayın. Aldığnız cövhəri süzün və vəziyyətiniz yaxşılaşana qədər, 
axşamlar 2 qaşıq qəbul edin.

Nevralgiya (əsəb ağrılarında), podaqrea frunulyoz zamanı: 1 banka təzə yı­
ğılmış rozmarin yärpaqlannı vedrəyə töküb üzərinə 10 litir qaynadılmış su əlavə 
edib, ağzını yun adyalla möhkəm örtün. 4-5 saat dəmlədikdən sonra süzüb, içəri­
sində 39-40° isti su olan vannaya töküb qarışdırın. Günaşırı vavannasım 15 dəqi­
qə qəbul edin. Əməliyyatı vəziyyətiniz yaxşılaşanadək davam etdirin.

Diqqət! Rozmarindən hazırlanan preparatları hamilə qadınların, hiper-toniya 
və epilepsiyası olan xəstələrin qəbul etmələrinə icazə verilmir.

Biz isə rozmarinin yaşıl hissəsindən boyaq ekstraktı hazırlayıb yun ipi yaşı­
lımtıl, sarı-yaşılımtıl, yaşıl, qonur, bozumtul-yaşıl, zeytunu, acıq-qəhvəyi, tünd- 
qəhvəyi və s. rəng və çalarlar əldə etdik.
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Boyaqotu - Rubia L.
(Boyaqotu - Rubiaceae fəsiləsi)

Boyaqotu fəsiləsinə 450 cins və 6000-ə qədər növ daxildir. Bu növlərin ək­
səriyyəti ot, nadir halda yarımkol, kol və ağac formasında olub, Yer kürəsinin əsa­
sən tropik və subtropik zonalarında geniş yayılmışdır. Fəsiləyə aid olan cinslərin 
tərkibində dərman, qida, boyaq əhəmiyyətli, nektar və bəzək xüsusiyyətli növlə­
rin geniş spektrinə təsadüf edilir. Bunların biri də boyaqotudur.

Boyaqotu «qızıl boya» Rubia tinctorum. Azərbaycanın əksər rayonlarında 
bitir. Gövdəsinin uzunluğu bir neçə metrə qədər olur. Gövdələri arxaya əyilmiş 
iynəvarı tikanlarla örtülmüşdür. Bu tikanların köməyilə bitki yaxmmdakı kol, 
ağac, çəpər və divarlara yapışaraq öz inkişafını davam etdirir. Nazik iti yarpaqları 
gövdə üzərində (4-6 ədəd) yerləşmişdir. Yarpaq kənarları və eləcə də damarlar 
ilişən dişlərlə əhatələnmişdir. Xırda sarımtıl-yaşıl rəngli çiçəkləri gövdə və 
budaqların qurtaracağında çətir halında toplanmışdır. İyun-iyul (avqust) aylarında 
çiçək açır. Oktyabr-noyabr aylarında qara rəngli şirəli meyvəsi yetişir.

Boyaqotunun vətəni Aralıq dənizi ölkələri, Kiçik Asiya, İran, Əfqanıstan he­
sab edilir. Avropa ölkələrində, Qafqazda, Orta Asiyada yayılmışdır.

Boyaqotunun müalicəvi əhəmiyyəti barədə məlumatlara Herodot, Pliniy, 
Dioskorid və s. görkəmli alim və filosofların əsərlərində rast gəlinir.

Orta əsrlərdə qırmızı rəngi və onun çalarlarmı ancaq boyaqotu bitkisinin kö­
kündən alırmışlar. Bu dövrlərdə boyaq kökü qızıla bərabər sayılırmış. Ona görə 
də boyaq kökünü çox vaxt «qızıl boya» adlandırıblar.

Boyaq bitkisini bizim eradan əvvəl I əsrdə boyaqçılıq sənayesində istifadə 
etmək məqsədilə geniş surətdə əkib-becərirmişlər. Orta əsrdən başlamış XIX əs­
rin sonu və XX əsrin əvvəllərinə kimi boyaqotunun çiçəklənən dövrü olmuşdur. 
Lakin müəyyən dövrlərdə bir çox ölkələrdə boyaqotunun becərilməsi dayandırıl­
mış, yabanılaşıb cırlaşmış, sonralar yenidən-becərilmişdir. Boyaqotu qədər məş­
hurlaşmış və haqqında geniş məlumatlar olan ikinci boyaq bitkisi yoxdur.

Boyaqotu kökü ilə boyanan yun məmulatlarının rəngi min illər keçməsinə 
baxmayaraq olduğu kimi qalmışdı.

XVII əsrdə təkcə şərqdə yox, dünyada ən çox boyaq kökü istehsal edən əra­
zi Araz çayının sol sahilində, indiki Naxçıvan ərazisində Azadabad dairəsi olmuş­
dur (Heydərov 1982). Lakin boyaqotu bitkisi sonrakı dövrlərdə Quba və Şirvan 
əyalətlərinin münbit torpaqlarında daha geniş sahələrdə becərilmişdir. Yan Strey- 
sin yazdığına görə Şirvan əyaləti özünün boyaq kökü ilə məşğul olmuşdur. Bu 
ərazidə boyaqotu bitkisi həddindən artıq çox idi. Orta əsrlərdə toxuculuğun geniş 
yayıldığı şərq ölkələrində qırmızı rəngə olan ehtiyacla əlaqədar boyaqotu bitkisi­
nə çox böyük tələbat yaranmışdır. Boyaq kökündən alman ürəkaçan, gözoxşayan, 
davamlı, solmaz rəng və çalarlar həmişə hər yerdə yüksək qiymətləndirilmişdir.

XVIII əsrin I yarısında Abşeronun bir sıra kəndlərində boyaq kökü bitkisi 
becərilmişdir (Heydərov 1982). XVIII əsrin sonlarında isə rus tacirləri Azərbay­
candan bir çox qiymətli şeylərlə yanaşı, boyaq kökü də alıb aparırdılar (Aşurbəyli 
1964). 1814-cü ildə Bakıdan Həştərxana 512 pud qızıl boya göndərilmişdir. Azər­
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baycanda boyaq kökünün ən qədim və geniş yayıldığı ərazilər Xəzərsahili vila­
yətlər olmuşdur. Ona görə də Quba, Dərbənd və Lənkəran ərazilərində bu qiy­
mətli bitkinin əkin sahələrinin genişləndirilməsinə xüsusi diqqət verilmiş və bun­
dan xeyli gəlir götürülmüşdür. Bu dövrdə boyaq kökü becərilməsi Dərbənd şəhə­
rinin ətrafında geniş vüsət almışdır. Qubalılar qonşuların - dərbəndlilərin boyaq 
bitkisi becərilməsindəki müvəffəqiyyətlərini və onun faydalı olduğunu görərək 
özləri də boyaq bitkisi becərməyə başlamışlar. Bundan sonra boyaqotu (qızılboya) 
Müşkür, Şabran, Şeşparə mahallarında da becərilir və ildə 10 min pudlarla boyaq 
yığılırdı. Yüksək keyfiyyətli boyaq kökü Quba qəzasının əsasən Xəzər sahili əra­
zisini əhatə edən Müşkür düzənliyində yetişdirilirdi. Boyaq kökünün istehsalı 
XIX əsrin 40-cı illərindən etibarən daha da artır. Bu da Rusiya toxuculuğunun rən­
gə olan böyük tələbatı ilə əlaqədar idi (Bünyadov, Quliyev 1988). Azərbaycan bo­
yağı öz keyfiyyətinə görə Rusiyada və hətta xarici bazarlarda yüksək qiymətlən­
dirilir və əla növ hesab edilirdi. Xarici bazarlarda holland, fransız, ingilis boyağın­
dan üstün tutulan Azərbaycan boyağının həm də ucuz başa gəlməsinə görə rus fab- 
rikantları bu bitkinin əkilib-becərilməsinə xüsusi maraq göstərirdilər. Artıq XIX 
əsrin II yarısında toxuculuq fabriki sahiblərindən bəziləri Dərbənd və Quba əya­
lətlərində becərilən boyaq kökü bitkisinin yüksək keyfiyyətini nəzərə alaraq bu 
ərazidə həmin bitkinin əkin sahəsinin genişləndirilməsinə təşəbbüs göstərmişlər.

Azərbaycandan Rusiyanın mərkəzi quberniyalarına, Nijqorod yarmarkasına 
və Moskvaya göndərilən boyaq kökünün miqdarı ildən-ilə artırdı. Təkcə 1861-ci 
ildə Dərbənddən 197430 pud boyaq kökü aparılmışdır. 1861-ci ildə Bakıdan 930 
pud, Niyazabaddan isə 8380 pud boyaq kökü yola salınmışdır. Boyaq kökünün ba­
ha qiymətə satılması onun istehsalının artmasına təkan verdi. Boyaq kökü bitkisi­
nin becərilməsində geniş miqyasda muzdlu əmək tətbiq olunurdu.

XIX əsrin ikinci yarısında boyaq kökü bitkisinin becərilməsi ilə məşğul olan 
kəndlilərin bəziləri keyfiyyətli məhsullarına görə Zaqafqaziya beynəlxalq sərgilə­
rində iştirak edərək mükafata layiq görülmüşlər.

Pliniy göstərir ki, İtaliyada boyaqotu kökündən yun və dərilərin boyanma­
smda geniş istifadə etmişlər.

Qərb ölkələri VII əsrdə boyaqotu kökündən pambıq məmulatlarının boyan­
masmda istifadə etmişlər. Bu boyanma üsulu XVII əsrə qədər Avropa xalqların­
dan gizli saxlanılmışdır. XIX əsrin əvvəllərində isə yaxın şərq ölkələri pambıq- 
qumaç məmulatlarının boyanma üsullarının sirlərini öyrənməyə səy göstərmişlər. 
Boyaqotunun əsas becərilmə mərkəzi Azərbaycan hesab edilirdi. XIX əsrin orta­
larında Nijqorod yarmarkasına hər il Azərbaycandan xüsusilə Dərbənddən çoxlu 
yüklənmiş boyaqotu kökü gətirilib satılırdı.

XIX əsrin əvvəllərində Azərbaycanda becərilən boyaq kökü özünün keyfiyyət 
və boyaq maddəsinin miqdarına görə başqa ölkələrdə becərilən boyaq köklərindən 
üstün sayılırdı. Həm də Azərbaycanda becərilən boyaq kökü bütün dünyada məşhur 
idi. 1857-ci ildə Londonda təşkil olunmuş ümumdünya sərgisində Allahqulu Hacı 
oğlu və Cəfər Hacı Məmmədyar oğlunun Quba qəzasından gətirdikləri boyaq kökü 
fəxri fərman və medallara layiq görülmüşdür.

1862-ci ildə yenidən Londan şəhərində təşkil olunmuş sərgidə Azərbaycan­
dan gətirilən boyaq kökünü nümayiş etdirən Qazıxan Mustafa oğlu ilə Mustafa 
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Qaramirzə oğlu fəxri fərman, Hacı Cavad Əlibəy oğlu isə yüksək keyfiyyətli bo­
yaq kökü yetişdirdiyi üçün fəxri fərman və qızıl medal almışlar.

XIX əsrin 60-cı illərinə qədər boyaq kökü qırmızı rəng almaq üçün ən çox 
işlədilən bitki idi.

Boyaqotunun əkilib-becərilməsi. Boyaqotunu cərgə üsulu ilə bir-birindən 
1,5 m aralı əkirlərmiş. Cərgələrarası şırımları kifayət qədər dərin edirdilər ki, su­
yu oradan axıda bilsinlər. Birinci və ikinci illər sahəni alaq otlarından təmizləyir, 
kətmənlə dibini boşaldarmışlar. Bundan əlavə iki dəfə yazda, iki dəfə də yayda 
suvarırlarmış.

Üçüncü ili isə btitki normal hündürlüyə malik olduğuna görə alaq otlarından 
təmizləməyə ehtiyac qalmır, ancaq yumşaltma işləri aparılır. O qədər keyfiyyətli 
yumşaltma işləri aparılırdı ki, boyaqotu sahəsi bütün il boyu nəmli halda qalırdı. 
Hərgah üçüncü ili hava çox quru keçərsə onda bir dəfə suvarmaq olar. Suvarmanı 
yaym ortalarında, bitki çiçək açan dövrdə aparırlar. Həmin ilin payızında əkin 
üçün bitkinin toxumunu yığmağa başlayırlar. Dördüncü ilin mart ayında isə bitki­
nin kökünü qazıb çıxarırdılar. Əkin sahəsində isə çox nazik kökləri saxlayırlar ki, 
sonrakı illər onlar inkişaf edib, yenidən bərpa olunaraq əsas ana kökü əmələ gətir­
sinlər. Bitkinin kök hissəsi toplanıb sahədən kənar edildikdən sonra 3 dəfə (1 də­
fə yazda, 2 dəfə yayda) suvarılırdı. Yerdə qalan nazik köklər isə sonrakı illər inki­
şaf edib ana kökü əmələ gətirirlər. Bunları da 4 ildən sonra tədarük edirlər. Bo­
yaqotu əkilən sahədən 10-12 dəfə çox məhsul götürülür. Tolanan məhsulun miq­
darı 10-12 dəfədən sonra azalsa da boyama keyfiyyəti olduğu kimi qalır. Qazılıb 
çıxarılmış kök hissələri doğranmazdan qabaq qurudulur, kiçik hissələrə salmır və 
boyaq məhsulu almır. Çox vaxt isə qurutmaq üçün onu çardağın altında meh vuran 
sahələrdə sərirlərmiş. Qurutma müddəti isə 1,5-2 ay çəkirmiş. Qurutma o vaxta 
qədər davam edirmiş ki, ona toxunduqda asanlıqla sınsın.

Boyaqotu ilə məşğul olanların söylədiklərinə görə bu cür qurudulmuş bo­
yaqotu kökünün boyama qabiliyyəti aşağı olurmuş. Ona görə də boyaqotu kökünü 
qurutmağın başqa üsullarını axtarmağa başladılar. Belə ki, boyaqotu əkilən sahə­
lərin ətrafında uzunluğu 1 m, dərinliyi isə 2 m-ə qədər olan çən formalı quyular 
qazdırdılar. Toplanmış kökləri təmizləyib dəstə-dəstə quyunun yanma düzürlər­
miş. Sonra quyuya odun töküb yandırıb, yandırmanı quyunun kül hissəsi tamamilə 
qızarana qədər dayam etdirirlərmiş. Elə ki, quyunun bütün hissələri qızardı, yan­
dırılma dayandırılır və kökün tamamilə yanıb-sönməsi gözlənir. Közlər tamamilə 
yanıb-söndükdə quyunu ağzına qədər boyaqotu ilə doldurub üzərinə su çiləyib, 
qapaqla örtüb, üzərinə keçə salıb, torpaqla örtərək 3 günə qədər saxlayırlarmış. 
İki gündən sonra quyu tamamilə soyuyur. Üçüncü günün səhərisi quyunun ağzını 
açaraq boyaq köklərini oradan çıxararaq qabaqcadan müəyyən edilmiş sahələrdə 
günəş altına sərib 2-3 dəfə qarışdırıb xüsusilə meh vuran çardaqların altına yığır­
larmış. Sonra təkrarən boyaq köklərini quyuya doldurub yuxarıdakı əməliyyatları 
yenidən təkrar edirlərmiş. Bu üsulla 3-4 həftə ərzində sahədən toplanmış boyaq­
otu köklərini qurudub, xüsusi anbarlara yığırlarmış. Kök hissəni qurudub başa çat­
dırdıqdan sonra onun üzərində bir çox əməliyyatlar aparılırmış. Kökü torpaqdan 
çıxartdıqdan sonra onu xarici mantar qatdan təmizləyir, sadə çəltik dinginə töküb 
əl ilə döyür, boyaq maddələri ilə zəngin olan qatdan ayırırdılar. Bəzi hallarda isə 
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xırman düzəldib boyaq maddələri ilə zəngin qabığı döyüb çıxarırdılar. Boyaqla 
zəngin qabığı ayırdıqdan sonra piqmenti az olan silindr qatı qalırdı. Sonra boyaq 
maddələri ilə zəngin qatı daş dəyirmanlarda üyüdərək narm un şəklinə salıb on­
dan boyaq məhlulu hazırlayırdılar. Bu boyaq cövhərindən ipək və yun məmulatla­
rının boyanmasmda geniş istifadə olunurdu.

Bazara 3 sort boyaq çıxarılırdı. 1-ci sort qabıq hissədən hazırlanmış boyaq, 
2-ci sorta silindr hissədən hazırlanmış boyaq, 3-cü sorta isə üyüdülmüş qalıqları 
ilə mantar qatından hazırlanmış qatışıq daxil idi.

Süni boyaların kəşfindən sonra boyaq köklərinə olan tələbat azaldığına görə, 
boyaqotunu sortlara ayırmadan birbaşa üyüdüb, aşağı keyfiyyətə bazara çıxardıb 
satırdılar.

Müharibədən əvvəl Quba qəzasında tədarük olunan boyaq köklərini üyüt­
mək üçün buxar dəyirmanlarından istifadə edilirdi. Buxar dəyirmanlarında üyü­
dülmüş boyaq aşağı keyfiyyətə malik olduğundan, sifarişçilər daş dəyirmanda 
üyüdülmüş boyağa daha çox həvəs göstərirdilər. Çünki buxar dəyirmanında üyü­
dülmüş boyaq çox qızdığından onun rəngvermə keyfiyyəti aşağı olurdu. Bu üsulla 
boyaq kökü üyüdülən zaman çoxlu itkiyə yol verirlirdi. Məsələn, 20 pud kökü 
üyüdən zaman 4 pudu itkiyə gedirdi ki, bu da 20% deməkdir. İtkinin qarşısını al­
maq üçün son vaxtlar boyaq kökünün üzərinə neft çiləyib üyüdürdülər.

1940-1950-ci illərdə boyaq bitkisi əkilən sahələr baxımsız qalmışdır. Bu 
dövrlərdə ayrı-ayrı adamlar yabanılaşmış boyaqotu kökünü yığıb xüsusi boyaqçı­
lara satırdılar. Bu zaman boyaq kökünü aşağıdakı üsulla sortlara ayırırdılar. Mart- 
aprel ayında toplanan kök birinci, sort, yanvar-fevralda toplanan kök ikinci sort, 
noyabr-dekabr aylarında toplanan kök isə üçüncü sort hesab edilərək müxtəlif 
qiymətlərə satılırdı. Toplanma vaxtından asılı olaraq boyaqotu kökündə boyağın 
miqdarı artıb-azalır. Qışda toplanmış boyaq kökündən təmiz qırmızı rəng almaq 
olmurdu. 1950-ci illərə qədər bazarda satılan boyaq kökü sortlara ayrılmırdı. 
Onun kökləri ya hissələrə bölünmüş halda (kök boyağı), ya da «üyüdülmüş bo­
yaq» adı altında satırdılar.

Boyaqotunuıı biologiyası və aqrotexnikası. Boyaqotunun toxumları 8-10 də­
rəcə temperaturda cücərməyə başlayırlar. Ən normal temperatur isə 20-25 dərəcə 
hesab olunur. Toxumlar sahəyə səpildikdən 5-15 gün sonra cücərməyə başlayır. 
Əlverişli olmayan haya şəraitində isə 30-40 gündən sonra cücərti verir. Cücərtilər 
yaz şaxtalarına və quraqlığa qarşı çox dözümsüzdür. Kök və kökümsovları isə 18- 
20 dərəcə şaxtaya davam gətirir. Vegetasiya dövrü çox uzun olub, 140-160 gün 
davam edir. Birinci ili çox az meyvə verir. Sonrakı illər isə meyvə vermə 
qabiliyyəti artmağa başlayır. 10-12 gündən sonra hamaşçiçəyi əmələ gəlir, 30 
gündən sonra isə kollanır. Çiçək və meyvələrin əmələ gəlməsi 65-70 gün çəkir. 
Boyaqotunun təbii halda toxumları öz-özünə töküldüyündən yetişən dövrdə hər 
bitkinin üzərində 15-20 ədəd toxum qalır.

Boyaqotu üçün ən yaxşı sələf gübrələnmiş payızlıq taxıl bitkilərinin əkin sa­
hələri və yaxud erkən yazda yetişən yem, tərəvəz və texniki bitkilərin sahələri 
hesab olunur. Boyaqotu bitkisi yüngül, orta dərəcəli, şumlanmış torpaqlarda yaxşı 
inkişaf edərək bol məhsul verir. Boyaqotu əkilən sahəni 27-30 sm dərinliyində 
şum apardıqdan sonra üzvi və mineral gübrələrlə qidalandırırlar. Hər hektar sahə­
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yə 20-30 ton peyin və yaxud 45-60 kq fosfor və 60 kq kalium gübrələri verməyi 
məsləhət görürlər.

Toxumu yazda torpaqda temperatur 6-8 dərəcə olduqda əkməyə başlayırlar. 
Toxumları 3-5 sm dərinliyində, 45x60 sm sıxlığında əkib-becərirlər. Hər hektar 
sahəyə 15-20 kq toxum səpməyi məsləhət görürlər.

Boyaqotunu kökümsovları ilə artırıb çoxaltdıqda isə onu 6-8 sm uzunluğun­
da kəsib ehtiyatla 8-10 sm dərinliyində qazılmış yuvalara bir-birindən 10-15 sm 
aralı qoyub və dibini dolduraraq əkirlər. 20-30 gündən sonra cərgələrarası sıx şə­
kildə cücərtilər əmələ gəlir. Bu zaman cərgələr arasında əmələ gələn alaq otları 
təmizlənir, 3-4 dəfə mexanizm vasitəsilə cərgələrarasmda kultivasiya işləri aparılır. 
İkinci ilin yazında isə sahə bitki qalıqlarından təmizlənir, vegetasiyanın başlan­
ğıcında isə nəmliyi saxlamaq üçün malalama işləri aparılır. Hər sahəyə 30 kq azot 
və fosfor gübrələri verilir. Boyaqotunun köklərini ya payızın sonlarında, yaxud er­
kən yazda hələ cücərməmişdən qabaq toplayırlır. Toplamazdan əvvəl bitkinin yaşıl 
hissəsini mal-qara üçün biçib-götürürlər, kök və kökümsovları kotanla qazıb çıxar­
dır, silkələyib torpaqdan təmizləyir, axar soyuq suda və yaxud xüsusi yuyucu bara­
banlarda yuyur, 45-50 dərəcə temperaturda quruducu şkaflarda qurudurlar.

3-4 illik boyaqotunun hər hektarından 4 sentnerdən 10-12 sentnerə qədər qu­
ru kök məhsulu 0,3-3,4 sentnerə qədər toxum götürülür.

Xalq təsərrüfatı və tibbi əhəmiyyəti. Aparılan elmi-tədqiqat işləri nəticəsin­
də boyaqotunun kök və kökümsovunun tərkibində 3 rəng verən boyaq qlükozidi 
aşkar edlmişdir. Boyaqotunun kök hissəsinin əsas rəng verən maddəsi qırmızı 
rəngdə olan alizarin, həmçinin yaşıl piqmet olan xlorin maddələrindən ibarətdir. 
Bunun qurudulmuş kök hissəsinin tərkibində 10%-ə qədər boyaq maddəsi tapıl­
mışdır. Bundan başqa kökünün tərkibində alma və üzüm turşusu, pektin, pentoza, 
zülali maddə və az miqdarda yağ aşkar olunmuşdur. Kökünün tərkibində 14-15%- 
ə qədər şəkər maddəsi vardır. Boyaqotu bitkisinin köklərindən ikinci dərəcəli 
«qrap spirti»nin tapılması da xüsusi elmi əhəmiyyət kəsb edir. Boyaqotu bitkisinin 
kökləri Tibet təbabətində çox işlənmişdir. İndi boyaqotu kökləri təsdiq olunmuş 
dərman bitkiləri sırasına daxildir. Tibb aləmində boyaq kökündən hazırlanmış 
cövhərdən, həbdən və çayından istifadə edilir. Cövhəri böyrək daşı xəstəliyində 
istifadə edilir. O, daşı parçalayır bəzən də daşın tamamilə düşməsinə səbəb olur. 
Onun kökündən alınmış məlhəmdən sınmış və çatlamış sümüklərin birləşməsində 
də geniş istifadə olunur. Orta Asiya xalqları boyaqotu kökündən dəmlənmiş çayı 
sarılıq xəstəlyini müalicə etmək üçün və hafizə zəiflədikdə işlədirlər.

Son illərdə Azərbaycanın xarici ölkələrlə əlaqəsi genişləndiyindən bizim 
xalçalara tələbat xeyli artmışdır. Xarici ölkələrin sahibkarları təbii boyalarla bo­
yanmış iplərdən toxunan xalçalara daha çox üstünlük verirlər. Bunu nəzərə alaraq 
respublikamızın ərazisində yayılan boyaq bitkisinin ehtiyatını öyrənməyi qarşımı­
za məqsəd qoyduq. Azərbaycanda boyaqotu geniş yayılmışdır. Ona ən çox üzüm­
lüklərdə, meyvə və tərəvəz sahələrində, köhnə bostan yerlərində, kanalların ətra­
fında və eləcə də yaşayış binalarının kənarlarında rast gəlinir. Boyaqotu dəniz sə­
viyyəsindən başlayaraq Böyük Qafqaz sıra dağlarına qədər, o cümlədən mülayim 
iqlim şəraitinə uyğunlaşaraq orta dağ yüksəkliklərinə qədər yayılmış, bir çox bit­
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kilərlə qarışıb fitosenozlar əmələ gətirmişdir. Cənub istiqamətində isə Şamaxının 
dağlıq sahələrinə, yəni dəniz səviyyəsindən 770 m yüksəkliyə qədər yayılmışdır.

Uzun illər apardığımız elmi işlər zamanı bizə məlum oldu ki, boyaqotu res­
publikamızın Quba-Qusar, Xaçmaz-Dəvəçi, Şamaxı-Ağsu, Göyçay, Xanlar, Ağdə­
rə, Bərdə, Ağdam, Tərtər, Xankəndi, Lənkəran, Tovuz, Qazax, İsmayıllı, İmişli, 
Beyləqan, Biləsuvar və s. rayonlarında və eləcə də Naxçıvan MR-in ərazisində 
geniş yayılmışdır. Kərgənc kəndinin köhnə üzümlüklər deyilən yerində 60 hektar 
boyaqotu sahəsi var. Bu kəndin üzüm və meyvə bağlarından 17,5 tona yaxın bo­
yaq kökü toplamaq olar. Şamaxı rayonunun Mədrəsə kəndində 9,5 ton, Kələxana- 
da 4,9 ton, Qaralanda, 2,5 ton, Xankəndində 2,7 ton, Zavalçay ətrafında 2,2 ton 
boyaqotu kökü tədarük etmək olar.

Ağsu rayonunun Muradlı kəndinin ətrafındakı çəpərliklərdən 0,03 ton, tut, 
ərik, qovaq və s. ağacların bitdiyi sahələrdən 0,05 ton, baxımsız buraxılmış Zər­
dab, Axundlu, Balaca, Dədəli kəndlərinin tut, alma, nar, zirin və s. bitkilərin ya­
yıldığı ərazilərdən 1 tona yaxın boyaqotu kökü toplana bilər.

Dəvəçi rayonunun Məşrif kəndinin unudulub yaddan çıxmış bağ və bağçala­
rının suvarma kanallarının ətraflarmdakı 1 hektar sahədən 0,03 ton, Ağsaqlı kən­
dinin ətrafındakı seyrək kollardan, suyu qurumuş kanalların qırağındakı məhsuldar 
olmayan bağlardan 0,02 ton boyaqotu kökü toplamaq mümkündür.

Çölquşu kəndində Çaykaraşlı körpüsü adlanan yerdə, sökülüb dağılmış su 
kanallarının kənarında və eləcə də köhnə alma bağlarında 0,17 ton boyaq kök eh­
tiyatı var.

Çaykaraşlı kəndindən, Vəlvələçaym, suyu qurumuş çay və kanalların kənar- 
larmdan<0,05 ton boyaq kökü xammah toplamaq olar.

Kürdəmir rayonunun Mollakənd, Muradxanlı, Ərəbxanlı, Karlar, Şıxımlı 
kəndlərinin ərazilərində xeyli boyaq kökü ehtiyatı var.

Qazax rayonunun Muğanlı, Qırılı, Eynallı, Köçəsgər kəndlərindən, Ağstafa- 
Tovuz yolunun ətraflarından 10 tonlarla boyaq kökü toplamaq olar. Xanlar rayo­
nunun ərazisi də boyaqotu ilə zəngindir.

Naxçıvan Muxtar Respublikasının hər yerində boyaqotuna rast gəlmək olar. 
Ən çox isə Ordubad rayonunun Aşağı Əndimiç kəndinin meyvəliklərində, Ordu­
bad çayının sol sahillərində yayılmışdır. Bu ərazilərdəki 18 hektar sahədən 2,2 ton 
boyaq kökü yığmaq mümkündür.

Culfa rayonunun Dizə kəndi, Babək rayonunun Qaraxanbəyli, Bulqan Qara- 
çuk, Təzəkənd, Yəmxana, Şıxmahmud, Didi var, Xəlibəyli və s. kəndlərində üst- 
üstə götürdükdə 100 hektara yaxın boyaqotu sahəsi var ki, bu da 15-16 ton boyaq­
otu kökü toplanmasına imkan verər.

Abşeron rayonunda Xəzər dənizinin şimal-şərq sahillərində, Bilgəh kəndi­
nin ətraflarında 3 tona yaxın boyaq kökü ehtiyatı var. Bundan əlavə, Abşeronun 
Zuğulba, Pirşağı, Türkan, Nardaran, Buzovna, Mərdəkan, Şüvələn və s. kəndləri­
nin əraflarmdakı qumsallıqlarda, çəpərlərin kənarlarında tək-tək boyaqotuna rast 
gəlinir.

Masallı, Lənkəran, Astara rayonlarının düzənlik sahələrində, yaşayış məntə­
qələrinin yaxınlıqlarında boyaqotuna təsadüf edilir.
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Bütün bunları ümumiləşdirərək demək olar ki, respublikamızın ərazisində 
100 tona yaxın boyaq kökü ehtiyatı var. Boyaq sənaye üçün onun ancaq hər il 10- 
15 tonunu toplamaq olar. Bu da gündən-günə artan daxili və xarici bazarların tələ­
batını heç vaxt ödəyə bilməz. Çünki yaxın illərdə Azərbaycanın bir çox xarici öl­
kələrlə mədəni və iqtisadi əlaqələrinin genişlənməsi nəticəsində respublikamızın 
xalça və xalılarına maraq daha da artmışdır. Xaricdən respublikamıza gələn biz­
nesmenləri ən çox təbii boyaqlarla boyanmış iplərdən toxunan xalçalar maraqlan­
dırır.

Biz ilk dəfə olaraq boyaq kökündən antroxinon tərkibli boyaq ekstraktı ha­
zırlayıb yun ipi cədvəl 86-da göstərilən rəng və çalarlara boyamağa nail olduq.

Cədvəl 86
Boyaqotunun kökündən hazırlanan antroxinon təbiətli boyaq eksraktımn tərkibinə 
əlavə olunan aşqarlayıcı maddələrin köməyi ilə yun ipin neytral mühitdə boyanması

aşqarlayıcı

kimyəvi 
maddə­

lərin 
%-lə 

miqdarı

neytral 
mühitdə 
müxtəlif 

maddələrin 
təsirilə yun 
ipin neytral 

mühitdə 
boyanması

aşqarlanmış yun 
ipin neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

mühitdə 
rənglənməsi

neytral vanna 
(nəzarət)

H2O kərpici kərpici kərpici

alüminium-kalium 
zəyi

10,0 moruğu-qrmızı moruğu-qrmızı moruğu-qrmızı

dəmir-2-xlorid 10,0 jozumtul-bənövşəj bozumtul- 
bənövşəyi

bozumtul-bənövşəyi

qırmızı qan duzu 10,0 tünd-bənövşəyi Tünd-bənövşəyi tünd-bənövşəyi
sarı qan duzu 10,0 q əh vəyi-bənövşəy q əhvəyi-bənövşəy i q əhvəy i-bənövşəyi
kobalt-xlorid 10,0 qırmızımtl- 

qonur
qırmızımtl-qonur qırmızımtl-qonur

kalium-xlorid 10,0 kərpici-qımızı kərpici-qımızı kərpici-qımızı
mis-sulfat 10,0 yaşımtıl-qonur yaşımtıl-qonur yaşımtıl-qonur

xromat duzu 0,1 tünd-qırmızı Tünd-qırmızı tünd-qırmızı
nikel-xlorid 10,0 qəhvəyi-boz qəhvəyi-boz qəhvəyi-boz

kalium permanqanat 
duzu

2,0 bozumtul- 
bənövşəyi

bozumtul- 
bənövşəyi

bozumtul-bənövşəy

qalay-2-xlorid 0,2 qırmızı qırmızı qırmızı
quzuqulağı turşusu+qak 

-2-xlorid
5,0+0,2 al-qırmızı al-qırmızı al-qırmızı

Boyaqotu kökündən alman rəng və çalarlar yuyulmağa, sürtünmələrə, qələvi 
və turşuların, eləcə də atmosferin fiziki və kimyəvi təsirlərinə qarşı davamlı olub, 
xalçaçılıq sənayesində müvəffəqiyyətlə tətbiq oluna bilər. 1 kq boyaq kökünün 
tozundan alman boyaq ekstraktı ilə 25-30 kq yun, pambıq, ipək məmulatlarını bo- 
yamaq olar.
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Bundan başqa boyaq kökündən rəssamlıqda istifadə olunması üçün lak bo­
yaqları, alzarin mürəkkəbləri, ətriyyyat və kosmetikada istifadə olunan yağ və do­
daq boyalarının hazırlanmasında istifadə edilir. Hindistanda dərman preparatları­
nın, xüsusilə yağ təbiətli preparatların boydılmasmda, Afrika ölkələrində isə tax­
tadan hazırlanmış mebellərin rənglənməsində istifadə olunur.

Xalçaçılıq sənayesini təbii boyaq xammalı ilə təmin etmək üçün hökmən bo­
yaq bitkilərinin şahı sayılan boyaqotunu - «qızıl boya»nı mədəni halda əkib-be­
cərmək ehtiyacı qarşıya çıxır.

Boyaqotunu iqtisadi cəhətdən gəlir verən bitkilər qrupuna daxil etmək la­
zımdır. Belə ki, onu çox az vəsait sərf etməklə, düzənlik, dağlıq, qeyri-münbit tor­
paqlarda əkib xeyli iqtisadi gəlir götürmək olar.

Çətiryarpaq - Asperula L.

Dünya florasının tərkibində çətiryarpaq cinsinin 200-ə qədər növü yayılmış­
dır. Bunlardan Qafqazda 21, o cümlədən Azərbaycanda 10 növünə təsadüf edilir.

Yumaqvari çətiryarpaq Asperula molluginoides boyaqotu fəsiləsinə aiddir, 
üfüqi formalı, qırmızı-qonur kökümsovları olan çoxillik ot bitkisidir. Gövdəsi dik- 
durandır. Yarpaqları 8-12 ədəd olub, eyni səviyyədə yerləşən, uzunsov-lansetva- 
rıdır. Çiçək altlığı yumurtavarı və yaxud ellips şəklindədir. Çiçəkləri dəstə halın­
da oturaq olub, başlıq şəklində gövdə və budaqların yuxarı hissəsində yer­
ləşmişdir. Hamaşçiçəkləri qısa salxımvarı və yaxud süpürgəvarıdır. Meyvəsi biti­
şik, asanlıqla tökülən, qonur rəngli, uzunsov kiçik toxumcuqlardan ibarətdir.

Yumaqvari çətiryarpaq Azərbaycanda Böyük Qafqazın Quba ərazisində, Ki­
çik Qafqazın mərkəz hissələrində, Naxçıvan MR-in dağlıq yerlərində yayılmışdır. 
Ona ən çox dağ çəmənliklərində rast gəlinir. Kök hissəsində flavonoid, kversetin, 
alzarin təbiətli boyaq maddələri tapılmışdır. Biz ilk dəfə olaraq onun kök hissələ­
rindən boyaq məhlulu hazırlayıb yun ipi çəhrayı, çəhrayı-qırmızı, qırmızımtıl, qır­
mızı-çəhrayı, tünd-çəhrayı, boz, çəhrayı-qonur, kərpici, kərpici-qonur, kərpici- 
qəhvəyi və s. rəng və çalarlara boyadıq.

Sıx çətiryarpaq - A.glomerata qırmızımtıl rəngli oduncaqlaşmış yoğun kök 
sisteminə malik çoxillik ot bitkisidir. Hündürlüyü 7-35 sm olan sıx yarpaqlarla ör­
tülmüş gövdədən ibarətdir. Yarpaqları 6-7 sayda olub, budaqlar üzərində eyni bə­
rabərdə yerləşmişdir. Çiçək dəstələri qarşı-qarşıya düzülən çoxçiçəkli ot şəklində 
olub, gövdə və budaqların qurtaracağında sünbülvarı hamaşçiçək əmələ gətirir. 
Çiçək tacı yaşılımtıl rəngli, uzunsovdur. Meyvəsi qoşa olub, uzunsovdur.

Sıx çətiryarpaq Azərbaycanda Böyük Qafqazın Quba sahəsində, Samur-Də­
vəçi düzənliyində, Naxçıvan MR-in dağlıq yerlərində, Lənkəran rayonunun dağ­
lıq ərazilərində yayılmışdır. Bundan başqa, ona düzənlik sahələrdən tutmuş orta 
dağ zonalarına qədər quru daşlıq və qayalıq yerlərdə də rast gəlmək olur.

Kökündə qiymətli boyaq maddəsi var. Laboratoriya şəraitində onun kök his­
sələrindən boyaq məhlulu hazırlayıb yun ipi cədvəl 87-də göstərilən qırmızı, 
açıq-qırmızı, qırmızı-çəhrayı, qırmızı-qonur, qırmızı-mixəyi, qırmızı-narıncı, qır­
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mızı-qəhvəyi və s. rəng və çalarlara boyadıq. Ümumiyyətlə, 40-a qədər rəng və 
çalarlar əldə etdik. 1 kq narm toz halına salınmış hissəsindən hazırlanmış boyaq 
cövhəri ilə 7-8 kq-a qədər yun ipi boyamağa nail olduq.

Cədvəl 87
Sıx çətir yarpağın kökündən hazırlanan antroxinon təbiətli boyaq eksraktının 

tərkibinə əlavə olunan aşqarlayıcı maddələrin köməyi ilə yun ipin neytral mühitdə 
boyanması

aşqarlayıcı

kimyəvi 
maddələrin 

%-lə 
miqdarı

neytral mühitdə 
müxtəlif 

aşqarlaycıların 
təsiri ilə yun 

ipin boyanması

aşqarlanmış yun 
ipin neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

netral mühitdə 
rənglənməsi

neytral vanna (kontrol) H,0 çəhrayı-qırmızı çəhrayı-qırmızı çəhrayı-qırmızı
alüminium-kalium zəyi 5.0 qırmızı qırmızı qırmızı

dəmir-2-xlorid 5.0 bozumtul-q ırmızı b ozumtul-q ırmızı bozumtul-q ırmızı
qırmızı qan duzu 5.0 qonur-qımızı qonur-qımızı qonur-qımızı

sarı qan duzu 5.0 qırmızımtıl qırmızımtıl qırmızımtıl
kobalt xlorid 5.0 çəhrayı-boz çəhrayı-boz çəhrayı-boz

mis sulfat 5.0 yaşılımtıl-qonur yaşılımtıl-qonur yaşılımtıl-qonur
xromat duzu 0.1 albalı (bordo) albalı (bordo) albalı (bordo)
nikel xlorid 5.0 qəhvəyi-qırmızı qəhvəyi-qırmızı qəhvəyi-qırmızı

qalay-2-xlorid 0,2 tünd- qürmüzü tünd- qürmüzü tünd -qürmüzü
quzuqulağı 

turşusu+qalay-2-xlorid
2,0+0,2 al- qırmızı al- qırmızı al- qırmızı

Qısasərttük çətiryarpaq - A. hirsutiuscula çoxillik ot bitkisidir. Yoğun 
oduncaqlaşmış qırmızımtıl rəngli kök sisteminə malikdir. 10-20 sm hündürlüyə 
malik olan düz və ya qalx an varı budaqları sıx yarpaqlarla örtülmüşdür. Yarpaqları 
6 ədəd olub, bərabər vəziyyətdə düzülmüşdür. Çiçək dəstələri qarşı-qarşıya yer­
ləşərək gövdə və budaqların sonunda sünbülvarı hamaşçiçək əmələ gətirir. Çiçək 
tacı sarı rəngdədir. Meyvələri 2 ədəd olub, kiçik toxumcuqlardan ibarətdir.

Qısasərttük çətiryarpaq Quba rayonunda, Qobustanda, Abşeron yarımadasın­
da daşlı, qayalı, gilli, təpəli sahələrdə yayılmışdır.

Kök hissəsində boyaq maddələri tapılmışdır. Biz ilk dəfə onun kök hissələ­
rindən boyaq məhlulu hazırlayıb, yun ipi çəhrayı-qırmızı, açıq-qırmızı, qırmızı- 
kərpici, qırmızı-qəhvəyi, qırmızımtıl-bənövşəyi, qırmızımtıl-tütünü, tünd-qırmızı 
və s. rəng və çalarlara boyadıq.

Qafqaz çətiryarpağı - A. caucasica oduncaqlaşmış qırmızımtıl köküm-sov- 
dan ibarət sürünən çoxillik ot bitkisidir. Gövdəsinin hündürlüyü 20-80 sm, düz və 
qalxanvarı olub, uzun budaqlardan ibarətdir. Yarpaqları 4 ədəd olub, yumurtavarı - 
lanset və yaxud enli ellipsvarıdır. Meyvəsi iki ədəd olub, şar şəklindədir.

Qafqaz çətiryarpağı Böyük Qafqazın qərb, Kiçik Qafqazın mərkəz hissəsində, 
Alazan-Əyriçay vadisində yayılmışdır. Ona meşəlik və kolluqlarda da rast gəlinir.

Köklərində qırmızı rəngli boyaq maddələri var. Biz ilk dəfə onun kök hissələ­
rindən boyaq məhlulu hazırlayıb yun ipi qırmızı-çəhrayı, qırmızı-qonur, qırmızı- 
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kərpici, kərpici, kərpici-qonur, qonurumtul-qırmızı, qırmızımtıl-qəhvəyi və s. rəng 
və çalarlara boyadıq. Ümumiyyətlə, bitkidən 30-a qədər rəng və çalarlar almışıq.

Ümumiyyətlə, Çətiryarpağm öyrəndiyimiz növləri boyaq bitkisi kimi qiy­
mətli xammal hesab oluna bilər. Çətiryarpaqdan alman boyaq maddəsindən ətriy­
yat-kosmetika, rəssamlıq sahələrində də istifadə etmək olar.

Dilqanadan - Galium L.

Dilqanadan - Galium L. cinsinin dünyada 400-ə qədər Qafqazda 48, Azər­
baycanda isə 41 növünə təsadüf olunur.

Bu növlərin bir çoxu qiymətli boyaq xüsusiyyətlərinə malikdir. Xalçaçılıq 
sənayesində aşağıdakı növlərdən qiymətli boyaq xammalı kimi istifadə etmək 
olar.

İyli dilqanadan - Galium odoratum budaqlanan, sərilmiş kök sisteminə ma­
lik çoxillik ot bitkisidir. Gövdəsinin hündürlüyü 10-60 sm olub, hamar və çılpaq­
dır. Yarpaqları 6-10 ədəd olub, enli tərs lansetvarıdır. Çiçək tacı ağ rəngli qıfvarı- 
dır. Meyvələri iki ədəd olub, şara oxşayır.

İyli dilqanadan Azərbaycanın Samur-Dəvəçi düzənliyində, Böyük Qafqazın 
şərq və qərb sahillərində, Quba zonasında, Alazan-Əyriçay vadisində, Kiçik Qaf­
qazın mərkəz və cənub hissələrində yayılmışdır. Ona düzənliklərdən tutmuş orta 
dağ zonalarına qədər meşələrdə, kölgəli və nəmli yerlərdə də rast gəlmək olur.

Laboratoriya şəraitində onun kök hissələrindən boyaq məhlulu hazırlayıb 
yun ipi çəhrayı-qırmızı, çəhrayı-qonur, açıq-qırmızı, qırmızımtıl-qəhvəyi, kərpici, 
kərpici-qırmızı və s. rəng və çalarlara boyadıq.

Dağınıq dilqanadan - C. humifusum kök hissəsi nazik sürünən, odun-caq- 
laşmış çoxillik ot bitkisidir. Gövdəsinin hündürlüyü 20-100 sm uzunluğunda olub, 
nazik, dördkünclü, az-çox yumşaq tüklərlə örtülmüşdür. Yarpaqları 6 ədəd olub, 
nazik, xətvarıdır. Çiçəkverən orqanları və çiçək saplağı qısadır. Meyvələri xırda 
olur.

Dağınıq dilqanadan Azərbaycanın Samur-Dəvəçi düzənliklərində, Quba əra­
zisində, Qobustanda, Abşeronda, Kür-Araz düzənliyində, Alazan-Əyriçay vadi­
sində, Kiçik Qafqazın şimal, mərkəz və cənub rayonlarında, Naxçıvan MR-in dağ­
lıq sahələrində, Lənkəran rayonunun düzən və dağlıq sahələrində yayılmışdır. 
Bundan başqa, ona düzən sahələrdən tutmuş orta dağ qurşaqlarına qədər hər yer­
də rast gəlmək olur.

Laboratoriya şəraitində onun kök hissəsindən boyaq cövhəri hazırlayıb yun ipi 
çəhrayı, çəhrayı-boz, çəhrayı-qonur, çəhrayı-qəhvəyi, qəhvəyi-qırmızı, açıq-qırmızı, 
qırmızı-çəhrayı, qırmızı-boz, qırmızı-qəhvəyi, kərpici-qəhvəyi və s. rəng və çalarlara 
boyamışıq.

İlişən dilqanadan - G. aparine L. birillik ot bitkisidir. Gövdəsi zəif, 30-100 sm 
hündürlüyündə, dördkünclü, qabırğavari olur. Yarpaqlan 6-8 ədəd olub, xətvarı-lanset 
formasındadır. Meyvəsi iki ədəd olub, qıvrımvarı tükcüklərlə örtülmüşdür.
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İlişən dilqanadan Azərbaycanın Xəzər dənizi ətrafında, Qobustanda, Quba 
bölgəsində, Alazan-Əyriçay vadisində, Kiçik Qafqazın mərkəz və cənub sahələ­
rində, Lənkəran rayonunun düzən və dağlıq ərazilərində yayılmışdır. Ona alaq otu 
kimi əkin sahələrində, bostanlarda, dəmir yolununun qıraqlarında rast gəlmək 
olar.

Laboratoriya şəraitində ilişən bu bitkinin kök hissələrindən boyaq məhlulu 
hazırlayıb, yun ipi çəhrayı, qırmızı, çəhrayı-qəhvəyi, çəhrayı-boz, çəhrayı-qonur, 
kərpici-qırmızı, qırmızımtıl və s. rəng və çalarlara boyadıq. 1 kq narm toz halına 
salınmış kök hissəsindən alman boyaq məhlulu ilə 8-9 kq yun ipi boyamaq olur.

İlişən dilqanadanm kök hissəsindən antraxinon təbiətli boyaq maddələrin- 
dən-2-metoksiantraxinon, 1 -hidroksi-2-metilantraxinon, 1 -metoksi-2-metilanroxi- 
non, alzarin, ksantopurpurin, rubiadin, purpurin, psevdopurpurin, piran, purpurin- 
3-karbon turşusu, lyuteolin, izorutin flavonoidləri aşkar edilmişdir.

Tibet təbabətində pnevmoniya, endometrit xəstəliklərinin müalicəsində işlə­
dilir. Tibbi təbabətdə yığımından hazırlanan cövhərlərdən təzə başlanan bronxial 
astma və ağciyər xəstəliklərinin, Bolqarıstanda şirəsindən, isti cövhərlərindən 
(daxili və xarici) çibanların, dəri səpkilərinin müalicəsində işlədilir. Xalq təbabə­
tində yerüstü hissəsindən hazırlanmış təzə şirəsindən epilepsiya, sinka, piylənmə­
yə qarşı, süzənək, dəmləmə, narm hala salınmış tozundan böyrək, qaraciyər, sarı­
lıq, sidik-kisəsi daşlarının tökülməsində, sistit, skarlatinin müalicəsində tətbiq edi­
lir. Toxumundan surroqat kofesi hazırlanır, ev quşları üçün yem hesab edilir.

Həqiqi dilqanadan - G. verum L. kökümsovu uzun, nazik, sürünən, qalın bu­
daqlanan çoxillik ot bitkisidir. Gövdəsi bir və yaxud bir neçə ədəd olub, 30-125 sm 
hündürlükdə, dördkünclü, düz, sadə və yaxud qısa meyvəsiz budaqlardan ibarətdir. 
Yarpaqlan 6-10 və yaxud 15 ədəd olub yumaqvarı, xətvan və yaxud sap varıdır. Ha- 
maşçiçəyi süpürgəvan xırdadır. Çiçək tacı parlaq-san rəngdə olub, bal iyi verir. Mey­
vələri iki ədəd olub, kiçik, düzgün olmayan qonur rənglidir.

Həqiqi dilqan Azərbaycanda Naxçıvan MR-in dağlıq zonalarında yayılmış­
dır. Bundan başqa, ona çöllük, qayalıq və açıqlıq sahələrdə də rast gəlinir.

Bitkinin kökümsovunun tərkibindən 0,52% antroxinon təbiətli boyaq mad­
dələrindən qaliozin, alizarin, purpurin-3-karbon turşusu, rubiadin, purpurin, lusi- 
bin, psevdopurpurin, priniverozid lusidin, usatopurpurin, 2-hidroksiantraxinon, pri- 
niverozid rubiadiqa boyaq maddələri, 3-rutinozid kversetin, 3-rutinozid kempferol, 
7-qlyukozid apiqenin, palyustrozid, izoroyfolin, izorutin, sinarozid, kversetin fla­
vonoidləri aşkar edilmişdir. Kökümsovundan hazırlanan preparatlardan təbabətdə 
pnevmoniya, endometrik, böyrək, daxili qanaxmaların, monqol təbabətində, qız­
dırmanın aşağı salınmasında, mədə-bağırsaq xəstəliklərində işlədilir. Xalq təba­
bətində irinli yaraların, kəsiklərin müalicəsində tətbiq edilir. Tətbiqi tibbdə xroni­
ki mədə yaralarının, səpkilərin, müxtəlif dəri xəstəliklərinin, dəri xərçənginin, si­
dik kisəsində olan daşların tökülməsində, böyrək, bağırsaq və s. xəstəliklərin mü­
alicəsində işlədilir. Çin təbabətində qan dövranının yaxşılaşdırılmasında, qızdır­
manın, öskürəyin, ağrmm, qıcolmanm müalicəsində istifadə edilir. Xalq təbabə­
tində, xərçəngin müalicəsində istifadə edilir. Yarpağından hazırlanan sıyığından, 
çiçəyindən əldə olunan poroşokundan yarasağaldıcı, dəri və əsəb xəstəliklərinin 
müalicəsində istifadə edilir.
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Biz ilk dəfə bunun yerüstü və kökümsovundan boyaq ekstraktı hazırlayıb 
yun ipi çəhrayı, çəhrayı-qırmızı, qırmızı, bənövşəyi, sarı, narıncı, yaşılımtıl, yaşı­
lımtıl-sarı və s. rəng və çalarlara boyadıq.

Nektar bitkisi hesab edilir. İri və kiçik buynuzlu heyvanlar üçün yem kimi is­
tifadə olunur.

Şimal dilqanadanı - G. boreale L. çoxillik ot bitkisidir. Kök hissəsi çox 
nazik olub, qırmızımtıl-qonur rəngdədir. Gövdəsi 1-5 ədəd olub, 30-60 sm hün­
dürlüyündə möhkəm, düz, bəzən qalxanvarı şəklində budaqlanandır. Yarpaqları 
xətvarı və yaxud xətvarı-lansetşəkillidir. Hamaşçiçəyi süpürgədir. Çiçək tacı 
ağımtıl yumurtavaridir. Meyvəsi sıx qarmaqvarı olub, ağ rəngli tüklərlə 
örtülmüşdür.

Şimal dilqanadanı Azərbaycanda əsasən Böyük Qafqazın Quba zonasında 
yayılmışdır. Bundan başqa, ona çəmənliklərdə, kolluqlarda, meşəliklərdə və s. 
yerlərdə də rast gəlinir. Yaxşı boyaq bitkisi sayılır.

Kökümsovunun tərkibindən aşı, flavonoid maddələri, 0,36% antraxinon tə­
biətli alizarin, rubiadin, purpurin, lusidin, psevdopurpurin, riberitrin turşusu, pri- 
merozid, rubiadin boyaq maddələri aşkar edilmişdir. Bitkinin yerüstü və köküm- 
sovlarından ahnan preparatların köməyilə karların, xənəzirin, konyuktivin, bəd 
xassəli şişlərin müalicəsində işlədilir. Kökümsovundan Tibet təbabətində pnev- 
moniya, qadın xəstəliklərində, qaraciyər, Belorus xalq təbabətində ürək xəstəlik­
lərində, yara və çibanların müalicəsində, Saratov vilayətinin xalq təbabətində art- 
ralgiya, osteologiya, işıqdan qorxma xəstəliklərinin müalicəsində istifadə edilir.

Mal-qara üçün yem hesab edilir. Biz isə ilk dəfə olaraq bitkinin kökümsovla- 
rmdan antraxinon tərkibli boyaq ekstraktı hazırlayıb yun ipi qırmızımtıl, qırmızı- 
çəhrayı, çəhrayı, kərpici, bənövşəyi, bənövşəyi-yaşıl, yaşılımtıl və s. rəng və ça­
larlara boyadıq.

Dartılmış dilqanadan - G.elongatum kök hissəsi qonur-qırmızı rəngdə olan 
çoxillik ot bitkisidir. Gövdəsinin hündürlüyü 50-120 sm olub, yoğun, yuxarı his­
sədən budaqlanan, dördkünclü, ağımtıl qabırğalardan ibarət çılpaq, hamar, nadir 
halda kələ-kötürdür. Yuxarı yarpaqlarının sayı 4, orta yarpaqları 6 ədəddir. Ha­
maşçiçəyi süpürgəvarıdır. Meyvələri bir ədəd olub, yumrudur. Dartılmış dilqana­
dan Azərbaycanda Lənkəran rayonunun düzən və dağlıq sahələrində, nəmli çə­
mənliklərdə, çayətrafı zonalarda yayılmışdır.

Bunun kök hissələrindən boyaq məhlulu hazırlayıb, yun ipi qırmızı-çəhrayı, 
qırmızı-qonur, qırmızı-qəhvəyi, qırmızı-boz və s. rəng və çalarlara boyadıq. 1 kq 
narm toz halına salınmış kök hissəsindən hazırlanan boyaq məhlulu ilə 8-10 kq 
yun ipi boyamaq olar.

İynəyarpaq dilqanadan - G.brandegei uzun, yoğun oduncaqvarı, tünd-qır- 
mızı-qonur rəngli kök sisteminə malik olan çoxillik ot bitkisidir. Gövdəsi bir neçə 
sayda olub, qalxanvarı, düz, əsas hissəsindən oduncaqlaşmış kök sisteminə malik 
çoxillik ot bitkisidir. Gövdəsi çoxsaylı olub, 30-60 sm hündürlüyündə, azca qal- 
xanvarı, zəif budaqlanan, demək olar ki, dairəvi, çılpaq, üzükvarı məxməri tüklər­
lə örtülmüşdür. Yarpaqları 8-12 ədəd olub, yumaqvarı, uzunsov-lansetvarıdır. Ha- 
maşçiçəkləri süpürgəvarıdır. Çiçək tacı sarıdır. Meyvəsi bir və yaxud iki ədəd 
olub, çılpaqdır.
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İynəyarpaq dilqanadan Azərbaycanda, Naxsıvan MR-in dağlıq sahələrində, 
çəmənliklərdə, alp qurşaqlarında yayılmışdır.

Kutsinq dilqanadan - G. kutzingii yoğun, oduncaqlaşmış kök sisteminə ma­
lik çoxillik ot bitkisidir. Gövdəsi qalxan varı, 6-35 sm hündürlüyündə, dördkünclü, 
budaqlanan, parlaq, çılpaq olub, yarpaqların əsasında yumşaq dəstə əmələ gətirir. 
Yarpaqları 6-8 ədəd olub, enli yumaqvarı düzülmüşdür. Hamaşçiçəkləri süpürgə­
dir. Çiçək tacı ağımtıl yumurta formalıdır. Meyvəsi iki ədəd olub, qara rəngdədir. 
Kustinq dilqanadan Azərbaycanda Kiçik Qafqazın cənub sahillərində yayılmışdır. 
Bundan başqa ona Lənkəranın dağlıq sahələrində, orta dağ qurşaqlarında, daşlıq­
larda da rast gəlmək olar.

Üzvlü dilqanadan - G. rubioides=articulatum 1-3 kökümsovu olan, 
qırmızımtıl rəngli budaqlanan və sürünən çoxillik ot bitkisidir. Gövdəsinin 
hündür-lüyü 30-100 sm olan möhkəm, qabırğalı, kələ-kötürdür. Yarpaqları 4 
sayda, yumaqvarı şəkilli, enli, uzunsov, yumurtavarı və yaxud ellipsvarıdır. 
Meyvəsi çılpaq olub, iri qırışıqlarla əhatə olunmuşdur.

Üzvlü dilqanadan Azərbaycanın Samur-Dəvəçi düzənliyində, Quba zona­
sında, Böyük Qafqazın şərq və qərb hissələrində, Alazan-Əyriçay vadisində, Kür 
sahili düzənliklərində, Kiçik Qafqazın şimal və cənub zonalarında, sulu çəmənlik­
lərdə, kolluqlarda, meşə açıqlıqlarında və dağ yamaclarında yayılmışdır.

Kökümsovunun tərkibindən 0,45% antroxinon boyaq maddələrindən - hibe- 
risin, rubiadin, boyaq maddələri, quzuqulağı, çaxır, limon, alma, üzvi turşuları, aşı 
maddəsi, astraqalin,3-rutinozid, kempferol, hiperozid, izorutin, rutin flavonoidləri 
aşkar edilmişdir.

Üzvülü dilqanadandan hazırlanan şirələrdən, cövhər və dəmləmələrdən xalq 
təbabətində xroniki ürək xəstəliklərində, mədə-bağırsaq sistemində əmələ gələn 
qüsurların aradan qaldırılmasında, bədxassəli şişlərin, xroniki dəri xəstəliklərində, 
ağrıkəsici vasitə kimi istifadə edilir. Karaçaevo- Çerkassiya avtonom respublika­
sında poroşokundan mədə yaralarında, kərə yağında hazır-lanan mazından 
yaraların sağalmasında, yığımından hazırlanan cövhərindən qastrit, irinləşmiş ya­
raların, revmatizm, babasil, epilepsiya və s. sinir xəstəliklərinin müalicəsində isti­
fadə edilir.

Yumşaq dilqanadan - G. mollugo L. oduncaqvarı, budaqlanan tünd-qonur 
rəngli kökümsovdan ibarət çoxillik ot bitkisidir. Gövdəsi qalxanvarı, 25-125 sm 
hündürlükdə, dördkünclü, budaqlanan olub, çılpaqdır. Yarpaqları 6-8 ədəd olub, 
ağ rəngli, xətvarı-lansetvarıdır. Çiçək və çiçək saplağı çılpaqdır. Çiçək tacı ağım­
tıl rəngli, yumurtavarıdır. Meyvələri iki ədəd olub, çılpaq qara rəngli, çox kiçik 
toxumlardan ibarətdir.

Yumşaq dilqanadan Azərbaycanın Quba zonasında, Alazan-Əyriçay vadisin­
də, çəmənliklərdə, açıqlıqlarda, yolların kənarlarnda yayılmışdır.

Xəzər dilqanadanı - G. caspicum oduncaqlaşmış qırmızımtıl-qonur rəngli 
qısa kökümsovlardan ibarət çoxillik ot bitkisidir. Gövdəsi iki və daha çox olub, 
düzqalxan, 30-60 sm olan dördkünclü, sıx tükcüklərlə örtülmüşdür. Yarpaqları 6- 
7 ədəd olub, yumaq formalı, uzunsov-ellipsvarıdır. Hamaşçiçəkləri süpürgə for­
malı olub, gövdə və budaqların qurtaracağında yerləşir. Çiçək tacı qırmızımtıl-sarı 
rəngdə olub, yumurtavarıdır. Meyvəsi iki ədəd olub, sıx ağ tüklərlə örtülmüşdür.
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Xəzər dilqanadanı Azərbaycanın Zuvand zonasında, Lənkəran rayonunun 
dağlıq sahələrində, orta dağ qurşaqlarında, meşə kölgəliklərində və s. yerlərdə ya­
yılmışdır.

Hirkan dilqanadanı (G. hyrcanicum) oduncaqlaşmış yoğun kök sisteminə 
malik çoxillik ot bitkisidir. Gövdəsi çoxsaylı olub, 5-35 sm hündürlüyündə, düz- 
qalxan, dördkünclü hamar və yuxarı hissədən budaqlanandır. Yarpaqları qalın, 
sərt, 6 ədəd olub, yumaq formasındadır. Hamaşçiçəkləri süpürgədir. Çiçək orqan­
ları uzunsovdur. Çiçək tacı ağımtıl rənglidir. Meyvələri tək, nadir halda iki olub, 
çılpaqdır.

Hirkan dilqanadanı Azərbaycanda Kiçik Qafqazın mərkəz və cənub zonala­
rında, Naxçıvan MR-in dağlıq sahələrində, Zuvanda, Lənkəranın dağlıq ərazilə­
rində yayılmışdır. Bundan başqa, ona orta dağ qurşaqlarında, daşlı-yamaclı dağlar­
da da rast'gəlinir.

Qovuxlu dilqanadan - G. bullatum yoğun, oduncaqlaşmış kök sisteminə 
malik çoxillik ot bitkisidir. Gövdəsi çoxsaylı olub, 20-30 sm hündürlükdə, dikdu- 
randır, əsas nahiyədən oduncaqlaşmışdır, nazik, dördkünclüdür. Yarpaqları 6 ədəd 
olub, gövdə və budaqların qurtaracağında yerləşir. Çiçəkləri ağımtıl rəngli, yumur­
tavarı, uzunsovdur. Meyvəsi əksərən bir ədəd olub, parlaq və yumşaqdır.

Bu bitki Azərbaycanda Naxçıvan MR-in dağlıq sahələrində yayılmışdır. Bundan 
başqa, ona orta dağ qurşaqlarında, quru dağ yamaclarında da rast gəlmək olar.

Biz ilk dəfə olaraq qovuxlu dilqanadanın kökündən boyaq məhlulu hazırlayıb, 
yun ipi çəhrayı, çəhrayı-qırmızı, çəhrayı-qonur, çəhrayı-boz, çəhrayı-mixəyi, qırmızı, 
al-qırmızı, qırmızı-çəhrayı, qırmızı-nanncı, qırmızı-qəhvəyi, qəhvəyi, qəhvəyi-qırmızı 
və s. rəng və çalarlara boyadıq. 1 kq kökdən hazırlanan boyaq məhlulu ilə 8-10 kq-a 
qədər yun ipi boyamaq olar.

Müasir xalçaçılıq sənayesi üçün qiymətli boyaq xammalı sayıla bilər.

Qantəpər - Cephalaria Schrad. ex Roem
(Fırçaotu -Dipsacaceae fəsiləsi)

Dünya florasının fərkibində qantəpərin 60-a qədər növü yayılmışdır. Cinsin növ­
lərinə ən çox Cənubi Avropa, Aralıq dənizi ölkələri, Cənubi Afrika ərazilərində rast 
gəlmək olar. Qantəpərin Qafqazda 20, o cümlədən Azərbaycanda 12-yə qədər növünə 
təsadüf edilir.

Nəhəng qantəpər - Cephalaria gigantea. Bu hündürlüyü 150-200 sm olan, dik- 
duran, gövdəsi şınmlı, çılpaq və yaxud qısa tükcüklərlə örtülmüş, aşağı hissələri sərt 
tükcüklərlə əhatə olunmuş, yuxan hissədən budaqlanandır. Yarpaqları qarşı-qarşıya 
düzülmüş, sadə lələkvan daraq formasında uzunsov - lansetvarı və yaxud uzunsov 
ovalvandır. Çiçək altlığının qabığı yumurtavan - lanset formasındadır. Kasacıqlan 
qabvandır. Çiçək başlığı iri 3-4 sm olub, tək halda gövdəsinin qurtaracmda 
yerləşmişdir. Çiçək tacı bozumtul-san rəngdədir, xaricdən tüklərlə əhatə olunmuşdur.

Nəhəng qantəpər Azər-baycanda Böyük Qafqazın Quba ərazisində, Kiçik Qaf­
qazın şimal, qərb, mərkəz və cənub ərazilərində yayılmışdır. Bundan daşqa bitkiyə 
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orta, yuxan dağlıq zonalımda, subalp çəmənliklərində təsadüf etmək olar. Meşə və dağ 
çəmənliklərində geniş yayılmışdır.

Nəhəng qantəpər boyaq bitkisi kimi çox qiymətlidir. Belə ki, nəhəng qantəpərin 
yerüstü və çiçək hissələrinin tərkibindən flavonoid boyaq maddələrindən kverstirin, 
kvcrsimcrilırin, (7-qlyukozid kversetin), 7-0- p -D-qlyükopiranozid, sinarozid və s. 
aşkar edilmişdir.

Cədvəl 88 
Nəhəng qantəpərin çiçəklərindən hazırlanan flavonoid təbiətli boyaq ekstraktınm 

tərkibinə əlavə olunan aşqarlayıcı maddələrin təsirilə yun ipin neytral mühitdə 
boyanması

aşqarlayıcı kimyəvi 
maddələ 
rin %-lə 
miqdarı

neytral mühitdə 
müxtəlif 

maddələrin 
təsirilə yun ipin 

boyanması

aşqarlanmış 
yun ipin 
neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqalanmış 

mühitdə 
rənglənməsi

neytral vanna (kontro H,O açıq-bozumtul açıq-bozumtul açıq-bozumtul
alüminium-kalium 
zəyi

5.0 tünd-sarı tünd-sarı tünd-sarı

dəmir-2-xlorid 5.0 zeytunu-qara zeytunu-qara zeytunu-qara
qırmızı qan duzu 5.0 tütünü tütünü tütünü

sarı qan duzu 5.0 zeyunu-qonur zeyunu-qonur zeyunu-qonur
kobalt-xlorid 5.0 açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi
kalium-xlorid 5.0 tütünü-boz tütünü-boz tütünü-boz

mis-xlorid 5.0 yaşılımtıl yaşılımtıl yaşılımtıl
xromat duzu o,ı qonurumtul- 

qəhvəyi
qonurumtul- 

qəhvəyi
qonurumtul- 
qəhvəyi

kadmium asetat 5.0 açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi
qurğuşun asetat 5.0 qəhvəyi qəhvəyi qəhvəyi
qalay-2-xlorid 0,2 narmcı-sarı narmcı-sarı narıncı-sarı

quzuqulağı 
turşusu+qalay-2- 

xlorid

2,0+0,2 narıncı narıncı narıncı

Koçi q- C.kotschyi. Hündürlüyü 50-80 sm olan gövdəsi budaqlanan, şırımlı 
az-çox tikanlı tüklərlə əhatə olunan çoxilllik ot bitkisidir. Aşağı yarpaqlarının sap­
laqları 10-15sm olub lirə formalı, yuxarıdakı yarpaqları seqmentlərə bölünmüş 12- 
18 sm uzunluğunda və 3-5 sm enində olub, kənarları mişvarıdır. Çiçək başcığı şar- 
varı olub, iriliyi 2-3 sm-dir. Çiçək tacı bozumtul-sarı rəngdə olub, xaricdən tikan­
lıdır. Bitki iyun ayında çiçək açır, iyulda meyvə verir.

Koçi qantəpəri Azərbaycanda Lənkəranın dağlıq zonalarında, Zuvanda, 
Naxçıvanın dağlıq ərazilərində, subalp çəmənliklərində, quru otluq yamaclarda və 
əkin sahələrində yayılmışdır.

Biz ilk dəfə olaraq koçi qantərəpərin çiçək hissələrindən boyaq ekstraktı ha­
zırlayıb yun və ipək məmulatlarını sarımtıl, sarımtıl-yaşıl, yaşılımtıl, açıq-qəhvəyi, 
tünd-qəhvəyi, narıncı, narmcı-sarı, narıncı-yaşıl və s. rəng və çalarlara boyadıq.
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Naxçıvan qantəpəri - C. nachiczevanica. Bu hündürlüyü 75-80 sm olan göv­
dəsi şırımlı, yuxarı hissəsi çılraq, aşağı hissəsi az-çox tikanlı tüklərlə örtülmüş 
başlığın alt hissəsində budaqlanan çoxillik ot bitkisidir. Aşağı yarpaqları bütöv 
olub, uzun saplaqlı, orta və yuxarıda yerləşən yarpaqları 10-15 sm uzunluğunda 
lansetvarı, hər iki tərəfdən tüklərlə əhatə olunmuşdur. Başcığı şarvarı formada 
olub, 2 sm enindədir. Çiçəkləri bozumtul-sarı rəngdə olub, kənarları tüklərlə əha­
tə olunmuşdur. Bitki iyun ayında çiçək açır, iyulda meyvə verir.

Bitki Naxçıvanın dağlıq zonalarında, Ləkətax və Biçənək dağları ətrafların­
da yayılmışdır.

Naxçıvan qantəpərindən, eləcə də nəhəng qantəpərdən aldığımız rəng və 
çalarlar günəş şüasına, yuyucu tozlara, sabunla yuyulmağa, quru və yaş sürtünmə- 
lərə qarşı davamlı olub toxuculuq sənayesində qiymətli boyaq xammalı kimi isti­
fadə oluna bilər.

Qovun — Melo Hili ’’günəş meyvəsi” 
(Qabaqkimılər - Cucurbitaceae fəsiləsi)

Dünya florasının tərikibində qovun cinsinin 25-30 növünə rast gəlmək 
olar. Bəzi alimlər isə qovun cinsinin 10 növə malik olduğunu qeyd edirlər. (Şos- 
takovski, 1971; Pristupa, 1978). Cinsin növlərinə ən çox Afrika, Ərəbistan yarım­
adasında və Hindistan ərazilərində təsadüf etmək olar. Bu birillik ot bitkisidir. 
Gövdəsi budaqlanan, sürünən, dairəvi; yarpaqları dairəvi-ürəkvari və yaxud böy- 
rəkvari, bütöv və yaxud dilimlidir. Çiçəkləri ayrı, iki cinsiyyətli olub birevlidir; 
erkək çiçəkləri çətirdə toplanan hamaş çiçək təşkil etdiyi halda, dişicikləri təkdir, 
kasası zəngvaridir, xətvari dilimlidir. Çiçək tacı dərin, daraqvari, boz-sarımtıl 
olub 4 erkəkciklidir. Erkəkcikləri cüt-cüt bir-birlərinə sarılmışlar, beşinci sər- 
bəstdir, yumru ovalvari və yaxud şarvaridir, sıx tüklərlə örtülmüşdür. Bütün qo­
vun sortlarının əksəriyyəti şirəli olub, şirin dada və ətirli iyə malik olmaqla ya­
naşı həm də, insan orqanizmi üçün çox xeyrlidir. Orta Asiya xalqları qovunun kö­
məyi ilə əksər qorxunc xəstəlikləri müalicə edirlər. Bu da onunla izah olunur ki, 
"günəş meyvəsi" orqanizm tərəfindən asan həzm olunur, qanı təmizləyir, böyrək 
və öddən daşları kənar edir, maddələr mübadiləsini yaxşılaşdırır, həzm sistemini 
normallaşdırır və güclü sidikqovucu vasitə hesab edilir. Qovunun tərkibində 
çoxlu foliv turşusu, piy maddəsi, В vitamin qrupu, çoxlu dəmir və s. aşkar olun­
muşdur. Buna görə də bu tərəvəz anemiyanm qarşısının alınmasında ən gözəl 
vasitə hesab edilir. Kim bronxitdən, vərəmdən, podaqradan əziyyət çəkirsə bu 
ətirli və dadlı meyvə onların köməyinə çatır. Qovun aterosklerozdan və ürək ağ­
rılarından əziyyət çəkən qoca insanlara da qismən kömək edir. Bundan başqa qo­
vun baş ağrılarının aradan qaldırılması üçün ən gözəl vasitə hesab edilir.

Qovunun ətirli iyi insanın əhvali-ruhiyyəsini yüksəldir, ona sevinc və güm­
rahlıq bəxş edir. Qovun ilə müalicə sizə xüsusi həzz verərək, orqanizmdə olan 
zərərli aşkarları tənzimləyir və piylənməni aradan qaldırır.
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Qovun kök və piydən əziyyət çəkən xəstələrin də sağalmasına kömək edir. 
Bunun üçün 2 kq yumşaq qovun götürüb onu 5-7 hissəyə bölüb gün ərzində qə­
bul edin. Müalicə kursu 7 gündür. Qovunu yeməkdən 2-3 saat keçdikdən sonra 
qəbul etmək məsləhətdir. Bu əməliyyatdan sonra qovunun qabığından hazırlan­
mış şirədən 1/2 stəkən qəbul etmək məsləhət görülür. Qovunun qabıq hissəsində 
çoxlu miqdarda mineral maddələr olduğundan, qabıq hissədən ayırmadan doğra­
yıb, ət maşınından keçirib, şirəsini çıxarıb gənclik və sağlamlıq eliksiri əldə edə 
bilərsiniz. Çiy toxumlarını bir sıra dünya xalqları xalq təbabətində çoxdandır ki, 
müalicə məqsədləri üçün işlədirlər. Həmçinin toxumlarından hazırlanan prepa­
ratlar böyrək, qaraciyər, sidik kisəsi və s. xəstəliklərin müalicəsində yüksək ef­
fekt verir. Normal inkişaf etmiş bir qovunun içərisində 400-ə qədər toxumu olur.

Qovunun toxumlarından müalicə preparatlarının hazırlanması.
Böyrək və sidik yolunun tənzimlənməsində: 1 xörək qaşığı xırdalanmış to­

xumundan götürüb, 1 stəkan qaynar suya töküb 3-4 saat dəmlədikdən sonra sü­
züb, səhər və axşam stəkanın 1/2 hissəsi qədər qəbul edin.

Sistit zamanı: 5 xörək qaşığı qovunu əzib, 3 stəkan qaynar suya töküb, 30 
dəqiqə dəmləyib, gündə 3 stəkan çay kimi için. Müalicəni sağalana qədər davam 
etdirin.

Nefrit və pieonefrit zamanı: 2 xörək qaşığı toxumu əzib, 2 stəkan qaynadıl­
mış soyuq suya töküb, 30 dəqiqə dəmləyib, taxta qaşıqla qarışdırıb süzün. Sonra 
gündə 2-3 dəfə stəkanın 1/2 hissəsi qədər yemək qabağı qəbul edin.

İmpotensiya zamanı: 3 xörək xörək qaşığı, xırda hissələrə salınmış toxum­
dan götürüb 3 xörək qaşığı balla qarışdırın. Bir xörək qaşığı götürüb, 3 dəfə ye­
məyə 30 dəqiqə qalmış qəbul edin.

Soyuqdəymə zamanı (yüksək temperaturu aşağı salmaq ücün): qovun şirə­
sinin tərkibinə toxumundan alınmış ekstratı qarışdırıb aldığınız məhluldan 1-2 
stəkan götürüb bədənininizə sürtün.

Diqqət! Qovundan kolit, şəkər diabeti, mədə və onikibarmaq yarası olan 
xəstələrin qəbul etmələri məsləhət görülmür.

Qovun yeyən zaman su, turşu süd və spirtli içkilərin qəbulu məsləhət görülmür.
Qovundan üz maskalarının hazırlanması.
Bütün dərilər ücün qidalı, cavanlaşdırıcı maskanın hazırlanması: yetişmiş 

qovunun ətli hissəsindən götürüb, sıyıq halına salıb, nazik qatla sifət dərinizə və 
boyun nahiyənizə sürtüb, 15 dəqiqə saxlayıb, yuyun. Sonra sifətinizə qidalı krem 
sürtün. Yaxşı olar ki, bu əməliyyatları axşam yerinə yetirəsiniz.

Quru, solğun, büzüşmüş dərini qovun şirəsi ilə təravətləndirmək üçün: təzə 
qovundan şirəni çıxarıb, üzərinə eyni miqdarda çiy süd və mineral su əlavə edib, 
qarışdırın. Bu qarışıqla sifətinizi səhər və axşam silin.

Çillərin, piqment ləkələrinin müalicəsində qovun mürəbbəsindən istifadə: 
qovunun ət hissəsini xırda hissələrə bölüb, bir az su əlavə edin, 5 dəqiqə bişirib, 
püre halına salın və xəstə nahiyəyə yaxıb 20 dəqiqə saxlayın. Sonra otaq tempe­
raturunda olan su ilə yuyub, təmizləyin.

Qovundan şirniyyat və içki növlərinin hazırlanması.
Sərinləşdirici şərbətin hazırlanması: 1,5-2 kq qovun, 1 xörək qaşığı quru­

dulmuş limon qabığı, 2 xörək qaşığı bal götürün. Qovunu bölüb, toxumdan təmiz­
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ləyin, qabığını soyub, sonra iri hissələrə doğrayın. Polietlen paketlərə salıb, soyu­
ducunun dondurma yerinə qoyun. Səhər tezdən donu bir az açıldıqdan sonra 
yumşaq hissəsini xırda hissələrə salıb, limon qabığı və balla qarışdırıb, mikserlə 
qarışdırın. Əməliyyatı bircinsli kütlə halına düşənə qədər davam etdirin. Sonra 
stəkanlara töküb, süfrəyə verin.

Qovundan "Şirin ustanın hazırlanması": yetişmiş qovunu iki bərabər his­
səyə bölüb, toxumdan təmizləyib, qabığını soyub, xırda hissələrə salm. Şirəsini 
çıxarıb odun üstünə qoyub, qatı köpük əmələ gətirənə kimi qaynadın. Köpüyü tə­
mizləyib, soyudun. Sonra isə çıxarışı şirə ilə birlikdə bişirib, süzün.

Qovundan çaxırın hazırlanması: yetişmiş qovunu xırda hissələrə sahb, şü­
şə butulkalara töküb, üzərinə su əlavə edib, iki həftə saxlayın. Sonra süzüb, kofe 
qaşığının 1/2 hissəsi qədər vanilin və zövqünüzə uyğun şəkər əlavə edin.

Qovundan "Şərq nağılı" desertinin hazırlanması: orta böyüklükdə qovun, 
4 ədəd banan, 2 xörək qaşığı bal, 2 xörək qaşığı əzilmiş qoz ləpəsi, 1 xörək qaşı­
ğı limon şirəsi götürün.

Qabığı təmizlənmiş qovunu xırda hissələrə salıb, əzilmiş banan ilə qarışdı­
rıb, dilim halına salıb, üzərinə limon şirəsi qarışdırılmış bal əlavə edin. Şirənin 
içərisinə ehtiyatla töküb, üzərinə xırdalanmış qoz ləpəsi səpib stola verin.

Qovun toxumundan kofenin hazırlanması: yetişmiş qovunun toxumlarını 
tavaya töküb, açıq şokalad rəngi alınma qədər qızardıb, kofe üyüdən maşından 
keçirin. Sonra iki çay qaşığı, toz halına salınmış toxumdan 1 stəkan qaynar suya 
töküb, kofe kimi dəmləyib, üzərinə şəkər, süd və yaxud zövqünüzə görə smetan 
əlavə edib, qarışdırıb için.

Qovundan süni bal, pastil, surkat, mürəbbə və s. alınır.

Küncüt - Sesamum L.
(Küncüt -Pedaliaceae fəsiləsi)

Şərq küncütü-Sesamum indicum=orientale, hündürlüyü 150 sm-ə qədər 
olan düzqalxan tipli, tüklərlə əhatə olunmuş birillik ot bitkisidir. Yarpaqları uzun 
saplaqlı olub, tükcüklərlə örtülmüş, müxtəlif formalı lövhələrdən ibarətdir. Çiçək­
ləri beş hissədən, iki dodaqlı çiçək tacından ibarət olub, yarpaq qoltuqda yerləş­
mişdir. Çiçək tacı küncütün formasından asılı olaraq, ağ, çəhrayı, bənövşəyi və s. 
rəng və çalarlarda olur. Küncüt öz-özünə tozlanan bitkidir. Çiçəyinin dişisinin ağ­
zı çatlayaraq tozcuqları kənara buraxır ki, bu zaman öz-özünə tozlanma gedir. Hə­
şəratlar vasitəsilə çarpaz tozlanma da baş verir.

Meyvəsi yastılaşmış uzunsov qutucuqlu olub, tüklə örtülmüş iki və yaxud 
dörd meyvədən ibarətdir. Küncütün meyvələri iki ədəd yalançı arakəsmələrlə 
əhatə olunmuşdur ki, onlar da meyvə yetişəndə toxumların kənara dağılmasına tə­
kan vermir. Bir qutucuğun içərisində 70-80-ə qədər toxum olur. Toxumları çox 
kiçik, yastı formada olub, ağ, boz, qonur və qara rənglərdə olurlar. 100 ədəd toxu­
mun çəkisi 2-5 q-a qədər gəlir.
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Küncütün becərilmə aqrotexnikası. Küncüt yaxşı şumlanmış, alaq otların­
dan təmizlənmiş və gübrələrlə zənginləşdirilmiş növbəli əkin sahələrini sevir. 
Küncütün ən yaxşı sələfləri payızlıq taxıl, paxlalı və qarğıdalı bitkiləri hesab olu­
nur. Küncüt gübrəyə qarşı çox tələbkardır. Aparılan elmi-tədqiqat işlərinin nəticə­
ləri göstərmişdir ki, məhsuldarIğı 1,5 sentner artırmaq üçün hər hektar sahəyə bi­
rinci yemləmə zamanı 20 kq azot, 90 kq fosfor və 90 kq kalium, ikinci yemləmə 
zamanı isə hər birindən 30 kq, üstəlik 19 ton peyin vermək lazımdır.

Orta Asiya respublikalarında yüngül torpaqlarda əkilən sahələrə yuxarıda gös­
tərdiyimiz gübrələrdən əlavə 5-6 senter kül də verməyi məsləhət görürlər. Bundan 
əlavə, bitkidə ikinci əsas yarpaq əmələ gələn dövrdə onu mineral maddələrlə qida­
landırdıqda yüksək məhsul almır. Temperatur 15 dərəcə olduqda bitkinin cücərmə 
qabiliyyəti azalır, 10-12 dərəcədə isə inkişafı tamamilə dayanır. 0,5-1 dərəcə şaxta­
da bitki tamamilə məhv olur.

Bitkidən yüksək məhsul əldə etmək üçün onu 25-30 dərəcə temperaturda 
əkməyi məsləhət görürlər. Küncüt cücərtilərinin inkişafı ilk ayda çox yavaş gedir. 
Çiçəkaçma mərhələsində isə sürətlə boy atmağa başlayır. Toxumlarından yaxşı 
cücərti alınması üçün onu əkməzdən 3 gün qabaq «qranozon» preparatı ilə işləyir­
lər. 1 ton toxumun hazırlanması üçün 200 q «qranozon» preparatı götürülür. Kün­
cüt toxumunu cərgələrarası qida sahəsi 45 X 70 və yaxud 60 X 70 sm olmaqla 
kvadrat yuva üsulu ilə səpirlər. Hər yuvaya 8-12 toxum tullanır. Hər hektar sahə­
yə 60 X 70 sm qida sahəsində 4-6 kq, 45-70 sm qida sahəsində isə 7-8 kq toxum 
səpməyi məsləhət görürlər. Toxumu səpib qurtardıqdan sonra malalama işləri 
aparırlar.

Küncüt alaq otlarına qarşı çox davamsızdır. Buna görə də cücərtilərə ziyan 
vurmadan sahə ehtiyatla kətmənlənib yumşaldılmalı və alaqdan təmizlən-məlidir.

Kvadrat yuva üsulu ilə əkildikdə hər hektar sahədə 200-250 və yaxqd 300- 
350 min kol olur.

Küncütün susevən bitki olduğunu nəzərə alaraq onu həmişə suya yaxın 
sahələrdə əkib-becərməyə çalışırlar. Suvarmanın miqdarı isə torpaq, iqlim şərai­
tindən, havanın nəmliyindən və s. asılıdır. Küncütün meyvələri birdən-birə yetiş­
mir. Ona görə də bitkini aşağı hssələrdə yerləşən qutucuqlar qonur rəng alan 
dövrdə toplamağa başlayırar. Küncütü dərz şəklində toplayıb, dik yığaraq quru­
durlar. Qurumuş'dərzləri xırmana yığıb döyərək toxum alırlar. Yaxşı keyfiyyətli 
bütöv küncüt toxumu almaq üçün onu üç üsulla döyürlər: birincisi əl ilə, ikincisi 
adi döyücü maşınla, ən nəhayət, öz-özünə hərəkət edən kombaynla. Toxumu tə­
miz halda, 9 dərəcə nəmliyi olan anbarlara yığıb saxlayırlar.

Küncütün xalq təsərrüfatı və tibbi əhəmiyyəti. Küncüt tərkibində ən çox 
yağ saxlayan bitki sayılır. Toxumlarının tərkibində 48-65%-ə qədər yüksək key­
fiyyətli yağ və 24%-ə qədər zülal vardır. O, öz keyfiyyətinə görə zeytun yağını 
xatırladır. Bu yağdan yeyinti, qənnadı və konserv sənayelərində, marqarin istehsa­
lında və tibbdə istifadə edilir. Qənnadı sənayesində bitkinin ağ toxum sortundan 
istifadə olunur. Küncüt toxumunun isti üsulla ahnan yağından isə texniki məqsəd­
lərlə istifadə olunur. Yandırılmış küncüt yağının qurumundan əla keyfiyyətli tuş 
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alınır. Qabığından təmizlənmiş toxumlarından yüksək keyfiyyətli yağ alınır ki, bu 
yağdan da qənnadı fabrikində əla keyfiyyətli halva hazırlanır.

Toxumlarını konfet və şərq şirniyyatlarının tərkibinə qatırlar. Küncütün jmı­
xının tərkbində 10%-ə qədər yağ, 40%-ə qədər zülal olur ki, bunlardan da qənna­
dı sənayesində geniş istifadə edilir. İsti-isti sıxmaqla alınmış jmıx mal-qaraya ye­
dizdirilir. 100 kq jmıxda 132 yem vahidi var. Xalq təbabətində küncüt kəskin so­
yuqdəymədə, xroniki öskürəkdə, mədə-bağırsaq xəstəliklərində, böyrək daşları­
nın əridilməsində, bunlardan başqa, işlədici, qurdqovucu vasitə kimi də istifadə 
edirlər. Həmçinin yağ yanıqları və donvurmanı da sağaldır.

Anxuza - Anchusa L.
(Sümürgənçiçəklilər — Boraginaceae fəsiləsi)

Anxuza -Anchusa cinsinin dünya florasının tərkibində 40-a qədər növü ya­
yılmışdır. Cinsin növlərinə ən çox Aralıq dənizi ölkələrinin ərazilərində, Avropa­
da, Kiçik və Orta Asiya ölkələrində, həmçinn Cənubi Afrika ölkələrində rast gəl­
mək olar. Anxuzanm Qafqazda 7, o cümlədən Azərbayanda 1 növü yayılmışdır.

Anxuza - Anchusa italica - qiymətli boyaq bitkisidir. Bu hündürlüyü 80-90 sm, 
eni isə 50-60 sm olub, cod tüklü qırmızı rəngli yoğun kökə, hündür budaqlı gövdəyə 
malik çoxillik ot bitkisidir. Yarpaqları uzunsovdur. Hamaşçiçəkləri süpürgədir. 
Çiçəkləri beşüzvlu, çiçək tacı göy-bənövşəyi rəngə malik olub, uzun borulardan 
ibarətdir. Bitki may-avqust aylarında çiçək açır, iyun-sentyabr aylarında meyvə 
verir.

Anxuza Azərbaycanın demək olar ki, hər yerində - düzənliklərdən tutmuş, 
orta dağ qurşaqlarına qədər yayılmışdır. Alaq otu kimi əkin sahələrində, kolluq­
larda rast gəlinir. Bitkinin çiçəklərinin tərkibindən antosian, kökündən isə alkanin 
maddələri aşkar edilmişdir.

Orta Asiya respublikalarında bitkidən hazırlanan preparatlardan ürək və qa­
raciyər xəstəliklərində, Qafqazda sarılıqda istifadə edilir. Kökündən alınan qırmı­
zı rəngli boyağı yağ və piylə qarışdırıb dəri xəstəliklərinin müalicəsində isifadə 
edirlər. Yerüstü hissəsindən hazırlanan cövhər və dəmləmələr Orta Asiyada işlə­
dici, bronxial astma, istiliyin aradan qaldırılmasında, əsəb zəifliklərində, ürək xəs­
təliklərində, baş ağrılamda, qulaq ağrılarnda, istifadə edilir. Anxuzanın kök hissə­
sindən alman ekoloji cəhətdən təmiz təbii qırmızı rəngli boyaq maddəsindən qən­
nadı, karamel məmulatlarının rənglənməsində, yağların boyanmasmda, kosmetik 
məmulatların hazırlanmasında və tibbi sahələrdə istifadə etmək olar.

Nektar bitkisi hesab edilir. Yarpağından tərəvəz kimi istifadə etmək olar.
Anxuza kökündən ekoloji təmiz qırmızı rəngli boyaq maddəsinin alınması. 

İxtira bitki xammalından təbii boyaq maddələrin istehsal tex-nologiyasma, daha 
doğrusu anxuza köklərindən alkanin boyaq maddəsinin alınması üsuluna aid olub, 
hansı ki, toxuculuq və ətriyyat - kosmetika sənayesində rəngləyici kimi istifadə 
edilə bilər.
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Fironların və imperatorların geyimlərini rəngləmək üçün bizim eramızdan 
əvvəl XIV əsrdən başlayaraq ilk dəfə Misirdə anxuza köklərindən alman qırmızı 
maddədən istifadə edilməsi məlumdur.

Ancaq rəngli maddənin alınma üsulu məlum deyil. Texniki mahiyyətinə və 
istənilən nəticəyə nail olmağa görə anxuza köklərindən alkain boyaq maddəsini 
almaq üçün ən yaxşı üsullardan biri xammalın üzvi həlledicilərlə ekstraksiya olun­
masının, alınmış ekstraktm natrium hidroksid məhlulu işlənilməsinin və çöküntü 
şəklində ayrılan boyaq maddsinin təmizlənməsinin həyata keçirilməsi metodudur. 
Alınmış məlum üsulun çatışmayan xüsusiyyətləri - prosesin mürəkkəbliyi anxu- 
zanm ekstraksiyası və məqsədli məhsulun təmizlənməsi üçün müxtəlif üzvi həlle- 
dicilərin istifadə olunması ilə əlaqədardır. Bu zaman 1 boyaq maddəsi almır.

Təklif olunan ixtira müəlliflərinin tədqiqatları göstərmişdi ki, anxuzamn 
köklərində on azı 2 müxtəlif boyaq maddəsi vardır.

İxtiranın əsas vəzifəsi son məqsədli, daha doğrusu 2 növ boyaq maddəsi: - 
hidrofıl (suda həll olunan) və lipofıl (yağlarda, üzvi həlledicilərdə həll olunan) 
maddələrin alınmasından ibarətdir.

İxtiranın mahiyyəti bundan ibarətdir: - anxuzamn xırdalanmış kökləri üzvi 
həlledici olan heksanla aparılır, ahnan ekstrakt 40-45°C-də vakuum altında qatı­
laşdırılır, süzülür, sonra qələvi məhlul 10% ammonyak məhlulu ilə işlənir, daha 
sonra heksan və ammonium çıxarışlarının tam təbəqələşməsi üçün qarışıq saxla­
nılmasından ibarətdir.

Ammonium çıxarışı ayırır, heksanlı hissədən daha 2 ammoniumlu çıxarış alı­
nır. Ammoniumlu çıxarışları birləşdirir, 55-60° vakuum altında qatılaşdırır, duz 
turşusu ilə yuyulur, heksanla həll edilir və ammonium məhlulu ilə işlənilir. Am­
moniumlu çıxarış ayrılır. Əməliyyat daha 2 dəfə təkrar olunur, çıxarışlar birləşdi­
rilir, 40-45°C-də vakuum altında qatılaşdırılır və qalıq qurudulur. İkinci məqsədli 
məhlulu saxlayan heksanlı çıxarış su ilə neytral reaksiya almana qədər (pH=7) yu­
yulur, susuz natrium sulfatla işlənilir, süzülür, 40-45°C-də vakuum altında yağlı 
qalıq alınana qədər qatılaşdırılır.

Prototiplə və təqdim edilən ixtiranın müqayisəli analizi göstərir ki, təklif 
olunan üsul bir sıra mahiyyətli fərqlərə malikdir, belə ki, üzvi həlledici kimi hek- 
sandan istifadə olunmalı, ekstraktm qatılaşması və onun süzülməsi və daha bir ne­
çə texniki fərdlərin tərkibinə son nəticədə suda həll olan və həll olmayan 2 müx­
təlif məqsədli məhsulun alınmasına imkan verir. Çoxlu sayda ekstragent kimi üzvi 
həlledicilərdən istifadə olunan prototipdən fərqli olaraq təqdim olunan ixtirada 1 
həlledicidən - heksandan istifadə edilir. Müəyyən olunmuşdur ki, heksan daha tu­
tumlu ekstragent olub, bitki xammalında hər 2 məqsədli məhsulun ekstraksiya 
olunmasını təmin edir, bundan başqa, o ən az toksiki təsirə malikdir. Beləliklə, 
təqdim olunan ixtira «yenilik» kriteriyasma cavab verir.

Təqdim olunan ixtiranın digər mahiyyətli əlamətlərinin analizi göstər-mişdir 
ki, göstərilən fəndlərdən hər biri ayrı-ayrılıqda bitən xammaldan qida boyaq mad­
dəsinin alınma texnologiyasında yeni deyildir. Məsələn, məlum texniki həlldə (3) 
lakonnosun yetişmiş meyvəlrindən qırmızı rəngli qida boyaq maddəsinin alınması 
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üçün heksandan məqsədli məhsulun ekstraksiyası üçün yox, xammaldan ballas 
maddələri uzaqlaşdırmaq üçün istifadə edilir.

Buna görə də, təqdim olunan mahiyyətli əlamətləri birləşmiş və onların ar­
dıcıl olaraq yerinə-yetirilməsi yeni texniki effektin, daha doğrusu ixtiranın vəzifə­
sinin həll olmasına imkan yaradır.

Beləliklə, təqdim olunan texniki həll «ixtiraçılıq səviyyəsi» kriteriyasma uy­
ğun gəlir və o, ixtira kimi qəbul oluna bilər.

Üsul aşağıdakı kimi həyata keçirilir. Xırdalanmış anxuza köklərini sokselet 
aparatına keçirir, üzərinə heksan əlavə edib, alkanin boyaq maddəsi tam çıxana 
qədər ekstraksiya aparılır. Xammalda qalıq rəngə görə tam çıxarışın aparılması 
müəyyən edilir. Daimi qarışdırmaq şərtilə 40-45° C-də vakuum altında ilkin çıxa­
rışın /2 hissəsi almana qədər heksan qovulur. Alınmış qatı özül maye qalıq pambıq 
filtrdən bölücü qıfa süzülür. Ana məhluldan alkanin boyaq maddəsini ayırmıq 
üçün fıltrata 10% ammonyak məhlulu əlavə edilir, 5-6 dəqiqə çalxalanır və sonra 
sakit saxlayırlar. Saxlanılma zamanı fıltrat 2 təbəqəyə ayrılır: aşağı-sulu (hidrofil) 
- tünd təbəqə. Sulu təbəqə heksanh çıxarışdan ayrılır. Bu qayda ilə heksanlı eks- 
traktdan daha 3 ammonyaklı çıxarış alırlar. Alman çıxarşlar birləşdirilir. 55-60°C- 
də vakuum altında ilkin həc-minin 0,25 alınmasına qədər qatılaşdırılır. Qatılaşdı­
rılmış çıxarış xlorid turşusu ilə turşulaşdırılır. Duz formasında olan alkanin turş 
mühitdə çöküntü şəklində ayrılır, bir neçə dəfə soyuq su ilə yuyulur və təkrar 
çökməyə məruz qalır. Çöküntü qurudulur və heksanla həll edilir. Heksanh çıxarış­
dan alkaninin 3 dəfə ammoniumlu çıxarışını alırıq. Ammoniumlu çıxarışları bir­
ləşdirir, vakuum altında məqsədli məhsulun quru poproşoku almana qədər qatılaş­
dırılır. Məqsədli məhsulun suda həll olunan (hidrofil) alkannil metal parlaqlı tünd- 
göy rəngli quru poroşokudur.

Suda həll olunan alkanini ayırdıqdan sonra qalan şeksanlı ana çıxarış Su ilə 
neytral reaksiya alınana qədər yuyulur. Sonra susuz natrium sulfatdan szülür, 40- 
45°C-də vakuum altında həlledici tam qovulana qədər qatılaşdırılır. Bu zaman 
yağh qalıq şəklində 2-ci məqsədli məhsul alınır. Boyaq maddəsi purpur-qırmızı 
rəngli olub ağa bənzər kütlədir.

Göstərilən temperatur həddi iqtisadi məqsədəuyğunluğuna və məqsədli 
məhsulun keyfiyyətli alınması nöqteyi-nəzərinə görə seçilmişdir. Əgər qovma 
göstərilən həddən d'şäğı temperaturda aparılarsa, daha dərin vakuum yaratmaq la­
zım gələr, bu isə iqtisadi cəhətdən məqsədə uyğun deyildir. Əgər təqdim edilən 
temperatur normadan yuxarı olarsa, məqsədli məhsulun par-çalanmasına gətirib 
çıxarar və bu da məhsulun keyfiyyətinə mənfi təsir göstərər.

Hal-hazırda bütün dünyada ekoloji cəhətdən təmiz və müalicəvi təsirə malik 
olan təbii boyaq maddələrinə böyük ehtiyac tələb olunur. Anxuza köklərindən alı­
nan boyaq ekstraktı toksiki deyil və çox qədimdən müalicə vasitəsi kimi xalq tə­
babətində istifadə olunur. Təklif olunan yeni texniki üsulla alman təbii qımızı bo­
yaq həm yeyinti, həm də yüngül sənayedə, ətriyyat-kosmetika sahələrində tətbiq 
edilə bilər. Təklif olunan üsul sadədir və asan həyata keçirilə bilər.

Biz isə ilk dəfə olaraq anxuzanın kök hissəsindən alman boyaq ekstraktı ilə 
yun ipi cədvəl 89-da göstərilən rəng və çalarlara boyamağa nail olduq.
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Cədvəl 89
Anxuzanm kök hissəsindən alınan alkanin tabiətli boyaq ekstraktının tərkibinə 

əlavə olunan aşqarlayıcı maddələrin təsirilə yun ipin neytral mühitdə boyanması

aşqarlayıcı kimyəvi 
maddə­

lərin 
təsiilə 

yun ipin 
boyan- 
ması

neytral mühitdə 
müxtəlif 

maddələrin 
təsirilə yun ipin 

boyanması

aşqarlanmış yun 
ipin neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

mühitdə 
rənglənməsi

neytral vanna 
(kontrol)

H2O açıq-bənövşəyi açıq-bənövşəyi açıq-bənövşəyi

alüminium-kalium 
zəyi

5,0 qırmızı- 
bənövşəyi

qırmızı- 
bənövşəyi

bənövşəyi

dəmir-2-xlorid 5,0 bənövşəyi-boz bənövşəyi-boz bənövşəyi-boz
sarı qan duzu 5,0 bozumtul-bənövşə bozumtul- 

bənövşəyi
bozumtul-bənövşəyi

qırmızı qan duzu 5,0 tünd-bənövşəyi bənövşəyi tünd-bənövşəyi
kobalt-xlorid 5,0 bozumtul-göy bozumtul-göy bozumtul-göy

mis-sullfat 5,0 yaşıl-bənövşəyi yaşıl-bənövşəyi yaşıl-bənövşəyi
xromat duzu o,ı açıq-qırmızı açıq-qırmızı açıq-qırmızı
nikel-xlorid 5,0 bənövşəyi-qonur bənövşəyi-qonur bənövşəyi-qonur

qalay-2-xlorid 0,2 qırmızı al-qırmızı qırmızı
quzuqulağı turşusu 

+qalay-2-xlorid
2,0+0,1 qırmızı- 

bənövşəyi
qırmızı- 

bənövşəyi
qırmızı-bənövşəyi

Anxuzanın kök hissəsindən hazırlanan ekstraktla ipək məmulatlarını da açıq- 
bənövşəyi, bənövşəyi, qırmızı, qırmızı-bənövşəyi və s. rəng və çalarlara boyamaq 
olar.

Aktinidia LindI - "Kivi” - Actinidia 
(Actinidia - Actinidiaceae fəsiləsi)

Kivi adlandırdığımız bu bitki 700 il bundan əvvəl Çində aşkar edilmişdir. Bunu 
giləmeyvəsinə görə uzun müddət səhv olaraq "Çin krijovniki" adlandırmışlar.

Dünya florasının tərkibində aktinidia fəsiləsi 3 cinsi və 350-ə qədər növü 
əhatə edir. Bu cinslərin içərisində aktinidia qida, dərman, boyaq əhəmiyyətinə 
və bəzək xüsusiyyətlərinə görə mühüm xalq təsərrüfatı əhəmiyyəti kəsb edir. 
Cinsə daxil olan növlər iri çoxillik oduncaqlaşmış, sarmaşan və uzunsov lian for­
malı kol bitkiləri olub tropik və subtropik ölkələrin mülayim keçən iqlim zonala­
rında yayılmışlar. Bu növlərə ən çox Şərqi Asiyanın Hind-Çin, Çin, Himalay 
dağlarının Şimal-şərq hissələrində, Yaponiyada, Ussiriyada, Tayvan, Vyetnam, 
Yava və Sumatra adalarında təsadüf edilir. Bəzi növləmə isə Malakka yarımada­
sında rast gəlmək olar. Bu cinsin növlərinin yayıldığı əsas mərkəz isə Çinin Cə­
nub-Qərb əraziləri hesab edilir. Aktinidia cinsinə daxil olan növlərin gövdələri­
nin uzunluqları 4-5 m-dən, 40 m-ə qədər, diametrləri isə 10-25 sm olub, budaq- 
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lari tüklü və yaxud çılpaqdır. Yarpaqları sadə, növbəli düzülmüş halda olub, 
tünd-yaşıl rəngdədir. Çiçəkləri qoltuqda yerləşən kasa formasında olub, ağ, nadir 
hallarda çəhrayı, tünd-qırmızı, qızılı-sarı rənglərdə olur. Bir ədəd giləmeyvəsinin 
tərkibində 1000-1500-ə qədər xırda, qara rəngli toxumu olur. Meyvəsi çoxto- 
xumlu, yaşıl və yaxud narıncı giləmeyvədir. Cinsə daxil olan növlərin əksəriyyə­
ti bəzək bitkisi hesab edilir. Lakin cinsin növlərinin içərisində elələrinə də təsa­
düf edilir ki, onlar özlərinin əmələ gətirdikləri giləmeyvələrinin dadlı, tamlı, 
keyfiyyətli qida, müalicəvi xüsusiyyətlərinə, tərikblərindəki faydalı maddələri­
nin zənginliyinə görə dünya şöhrəti qazanmışlar. Botaniklər aktinidia cinsini 4 
seksiyaya bölürlər:

1. Strigosae -cavan budaq və saplaqları uzun cod tüklərlə əhatə olun-muş- 
dur. Yarpaqları tüklərlə örtülmüşdür.

2: Maculatae-са\т budaq və saplaqlarının çox hissəsi çılpaqdır. Yar-paq- 
ları çılpaq, meyvələri ləkəlidir.

3. Letocarpcıe-cavan budaq və saplaqları çılpaqdır, giləmeyvələri ləkəsizdir.
4. Stellatae-btfki az-çox keçəvari tüklərlə örtülmüşdür. Yarpaqlarının alt 

hissəsi ulduzvari tükcüklərlə örtülmüşdür. Giləmeyvələri çılpaq və yaxud tüklü, 
ləkəlidir.

Aktinidia cinsinin bir neçə yabanı və mədəni növləri haqqında hörmətli 
oxuculara məlumat verməyi özümüzə borc bildik.

. Aktinidia kolomikta - Actinidia kolomikta. Bu ağacvari lian olub elastiki 
kəndir formasında 8-10, nadir hallarda isə 15 m-ə qədər uzanaraq ağac və budaq­
lara sarmaşır. Açıq sahələrdə isə 1 m hündürlüyündə çoxlu budaqlar əmələ gətirən 
kol bitkisi kimi apanr. Gövdəsi 65 sm qalınlığında, zəif soyulan qabıqdan ibarətdir. 
Cavan budaqları qırmızımtıl-qəhvəyi, parlaq, çoxsaylı, uzunsov, mərcidən ibarətdir. 
Dırmaşmaq üçün özünə dayaq ağacları tapmadıqda hündürlüyü 2 m-ə çatan kol for­
masına çevrilir. Yarpaqlan növbəli saplaqlı olub, tərs, yumurtavari, əsas hissədən 
ürəkvarı olub, yuxarı hissədən iti, damarları qonurumtul rəngli tüklərlə örtülmüş­
dür. Yarpaqlarının uzunluğu 6,5-15 sm, eni isə 3-12 sm-dır. Çiçək açan zaman 
yaşıl yarpaqların üzərində ağ ləkələr əmələ gəlir, sonralar tədricən çəhrayı rəng­
də, çiçəkləri solub, qurudulduqdan sonra moruğu-qırmızı rəngə çevrilir. Bitki iki- 
evlidir. Yəni eyni növün birində dişi çiçək, digərində isə erkək çiçək əmələ gə­
lir. Çiçəkləri ağ və'•'yaxud çəhrayı rəngdə olub, kəskin ətirli iyə malik, nazik çi­
çək saplağına doğru əyiləndir. Kasası 5 kasayarpağından ibarət olub, giləmeyvə 
üzərində qurumuş halda qalır. Soyuğa davamlı bitkidir.

Giləmeyvəsinin tərkibində 4,49-8,37% şəkər, 1 kq-nin tərkibində 9300 mq 
C sitamini aşkar edilmişdir. Kivinin tərkibindəki C vitaminin miqdarı sitrus mey­
vələrindən 10-13 dəfə çoxdur. Giləmeyvəsindən adi halda, qurudulmuş, sulfıdlə- 
mə üsulu ilə hazırlanmış halda yeyirlər. Bundan başqa giləmeyvəsindən mürəb­
bə, sirop və müxtəlif şərab növləri hazırlanır.

itidişli aktinidia-A. arguta hündürlüyü 7 m olan oduncaqlaşmış, iri, dırma­
şan lian olub, gövdəsinin diametri 15-18 sm, qabığı qırıntı halmdadır. Yarpaqları 
sərt, uzunluğu 8-12 sm, eni isə 4,5-7,5 sm-ə malik olub, qısa saplaqlı, yumurta­
varı, yuxarı hissədən yığılan iti üçkünclə qurtarır. Çiçəkləri qoltuqda yerləşən az­
saylı, tikanlı, hamaş çiçəkdən ibarət olub, ikievli və bəzən birevli polemorfdur.
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Giləmeyvələri müxtəlif formada, kürəvaridən silindirvariyə qədər olub, bəzən 
küncdən yığılan 6 sm uzunluğa və 40 m enə malik, yaşıl və yaxut sarımtıl rəngli, 
çoxşirəli, çoxlu xırda, qara rəngli toxumlardan ibarətdir.

İtidaş aktinidia Rusiyanın iynəyarpaqlı və enliyarpaqlı meşələrinin şimal 
yamaclarında səpələnmiş halda, çox da böyük olmayan qruplar əmələ gətirərək 
dəniz səviyyəsindən 800 m yüksəkliklərdə yabanı halda yayılmışdır. Buna ən 
çox Ussuriya, Saxalin, Kurski adalarında, Primorski sahillərində təsadüf edilir. 
Kiçik sahələrdə mədəni halda əkilib-becərilir. Bu növ, digər növlərə nisbətən 
çox məhsuldardır, lakin giləmeyvəsinin tərkibində C vitamini azdır. Buna bax­
mayaraq itidiş aktinidianın giləmeyvəsinin tərkibində qiymətli mikro və makro- 
elementləri, şəkər və turşu maddələri aşkar edilmişdir. Bunun giləmeyvəsindən 
mürəbbə, sirop və s. hazırlanır.

Çin aktinidiası - A. chinensis - iri ağac formalı lian olub, vətəni Çin dövlə­
ti hesab edilir. Çiçəkləri 5 ləçəkdən ibarətdir. Bitki may ayının axırları və iyunun 
əvvəllərində çiçək açır. Çiçəkləri əvvəllər ağ rəngdə olduğu halda tədricən krem 
rənginə çevrilir, ətirli iyi artıb, qızıl gülün iyin xatırladır. Bitki nəmişliyi sevən­
dir, bütün vegetasiya dövründə kolun dörd bir tərəfi daimi nəmli olmalıdır. Ye­
məli giləmeyvələri qaz yumurtası boydadır. Giləmeyvəsinin qabığı bozumtul, 
qonur rəngdə olub, tüklərlə əhatə olunmuş, yaqutu-yaşıl rəngli, təxminən 1200- 
1500 ədədə qədər olan xırda, qara toxumlardan ibarətdir. Çin aktinidası- iki cins­
lidir. Özünəməxsus ətirə malik olub, çiyələyin iyini xatırladır. Dadı şirintəhər 
olub, meyvə piroqunu xatırladır. Giləmeyvəsinin çox vaxt qabığını təmizləyib, 
təzə halda yeyirlər. Onun giləmeyvəsindən dondurulmuş, konservləşdirilmiş 
cem, jele, şirə, marmelad piroq içi hazırlayıb istifadə edirlər. Giləmeyvəsinin tər­
kibində C vitamini aşkar edilmişdir. Giləmeyvəsinin enerji dəyəri 50-60 kalori- 
dir. Bir ədəd giləmeyvəsinin çəkisi 100-120 qram arasında olur. Ən yüksək məh­
suldarlığı hər hektar sahəyə 400-500 ədəd əkilmiş lian kollarından əldə edilir. 
Hər hektar lian əkilən sahədə 8 ədəd dişi bitki və 1 ədəd erkək lian bitkisinin ol­
mağını məsləhət görürlər.

Ən məhsuldar sortunun bir kolundan 200 kq-a qədər giləmeyvə əldə edilir. 
Giləmeyvə toplanıb soyuduculara doldurularaq yetişdirilir.

, Çin kivisinin ən geniş plantasiyaları ilk dəfə Yeni Zelandiyada təşkil edil- 
rmş'dir. ■

Xarici ölkələrdə kivini ixrac edən yerli fermerlər bu bitkinin (lianın) elmi 
adını Yeni Zelandiya dövlətinin canlı embleması-qanadsız, uça bilməyən lələklə­
ri qonurumtul tüklərlə örtülən kivi quşunun adını vermişlər.

Hazırda kivinin əsas istehsalçıları Yeni Zelandiya, ABŞ, (Kaliforniya ştatı), 
İtaliya, Fransa, Yaponiya, Çili və s. ölkələr hesab edilir. Şimal yarımkürəsi ölkə­
lərində kivinin giləmeyvəsini oktyabr ayında toplayıb, soyuducuda aprel ayına 
qədər saxlayırlar, Yeni Zelandiyada giləmeyvəni may ayında toplayır, soyuducu­
da isə dekabr ayına qədər qalır.

Hazırda Çin aktinidiasınm tərkibində şəkərli maddələrlə, vitaminlərlə zən­
gin olan və bol məhsul verən onlarla sortlar əldə edilmişdir.

Çin aktinidiasmı eləcə də ondan alman sortları əkən zaman mütləq dayaq 
lazımdır. Bunları ağacın üzərinə dırmaşmağa qoymaq olmaz, çünki bitkini boğub, 
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məhv edə bilərlər. Təbiətdə bitki ağacın gövdəsinə dırmaşaraq, inkişafını davam 
etdirir, lakin bir müddət keçdikdən sonra ağacı boğub, məhv edir. Ağac tədricən 
quruyur və lian onun çətirində meyvə verməyə başlayır. Lianlarm sarmaşması 
üçün xüsusi sipərlərdən istifadə edilməlidir. Üzümün dırmaşdığı sipərlərə nisbə­
tən lianlar üçün düzəldilən sipərlər möhkəm olmalıdır, çünki bitkilər çoxlu iri ve­
getativ kütlə əmələ gətirir.

Kivi Yeni Zelandiya xalqının ixtirası hesab edilir. Baxmayaraq ki, bu ekzo­
tik meyvənin vətəni Çin dövlətidir. Kivinin tarixi Yeni Zelandiyalı kiçik tibb işçi­
si, bağçılıq həvəskarı Aleksandr Ellisonun XX əsrdə gözəl, ağ çiçəkləri ilə insanı 
valeh edən bu lianla məşğul olduğu gündən hesab edilir. Kivi lianı öz gözəlliyi 
ilə bütün şərq xalqlarının sevgisinə səbəb olmuşdur. Bu bitki həvəskar bağban 
Aleksandr Ellisonun marağına səbəb olur. O zamanlar kivinin meyvələrini mey- 
mün şaftalısı adlandırırdılar. Ellison və onun bağ həvəskarları 30 ildən çox bu 
bitki üzərində təcrübələr apararaq, nəhayət ki, öz məqsədlərinə nail oldular. Ki­
min ağlına gələrdi ki, bu kiçik, görkəmsiz, cod və dadsız meyvə ilə bu qədər 
maraqlanacaqlar. Həvəskar bağbanlar Çin "vətəndaşı" olan liandan ilk dəfə to­
xum almağa nail oldular və toxumları əkib, yeni cücərtilər aldılar. Bu hadisə 
Aleksandr Ellison və onun həvəskar bağban dostlarının qələbəsi idi. Onlar 30 il­
dən sonra ağlagəlməyən, heyrətedici bir nəticə - ilk dəfə dadlı meyvə gətirən li­
an bitkisini əldə etdilər. Bu 30 il ərzində saysız-hesabsız budaqkəsmə, budama, 
calaq, gübrələmə və s. işlər görülmüşdür.

Əldə edilən elmi və praktiki nəticələr çəkilən əziyyətə dəyərdi. Belə ki, li­
an gündə 15-20 sm boy atır və 2 gündən bir məhsulu toplanırdı. Uzun illərin 
bəhrəsi olan kivi meyvəsi ləzzətinə, dadına, tamına görə çiyələyin, bananın, qo­
vunun, ananasın, qarpızın dadını xatırladıb Aleksandr Ellisonun və onun həvəskar 
bağban dostlarına, ailə üzvlərinə xoşbəxtlik və sevinc bəxş edirdi. Çin dövlətinin 
"şah əsəri" olan bu meyvəyə Yeni Zelandiyanın simvolu hesab edilən, uça bilmə­
yən kivi quşunun adını verirlər. Bu ad bir çox illər keçdikdən sonra dünya xalqla­
rının sevimli meyvəsinə çevriləcəkdir.

Yer kürəsinin əksər əhalisi bu gəlirli bitki haqqında heç bir təsəvvürə malik 
olmamışlar. Lakin 30-cü illərdə dünya sənayesində, o cümlədən də Yeni Zellan- 
diyada baş verən böhran kivini bir qrup insanın yadına saldı. Elə bu zaman öz iş 
yerini itirmiş pərt (liman) işçisi Cjeyms Makolin belə qərara gəlir ki, qohumunun 
fermasında limon bitkisi yetişdirsin. Lakin o dövrlərdə əhali arasında limona tələ­
bat az olduğundan Cjeyms Makolin limon becərməkdən əl çəkir. Birdən yadına 
düşür ki, qonşuluqda bir ailə öz ferma sahəsində Çin krijovninini becərməklə 
məşğuldur. Bu lian bitkisi limona nisbətən tez inkişaf edir və həm də bol məhsul 
verir. Bitkini bu fermerdən başqa heç kim becərmirdi. Vaxt göstərdi ki, lianı 
əkib-becərmək ideyası "qızıl" ideya olub, qısa bir müddətdə, 30 akr yer götürüb, 
kivi plantasiyası yaradır, qısa bir zamanda kivi Cjeyms Makolinə çoxlu gəlir gəti­
rir. Tezliklə onun təcrübəsi bütün qonşulara məlum olur. Bir müddət keçdikdən 
sonra Yeni Zelandiya əhalisi kivi haqqında xəbər tutmağa başlayır. Sonralar bu 
məşhur giləmeyvə ilə Amerika əsgərləri maraqlanmağa başlayırlar. İkinci Dünya 
müharibəsi zamanı Yeni Zelandiyada xidmət edən əsgərlər evlərinə dönən za­
man özləri ilə kivi toxumlarını götürüb ABŞ-a gətirirlər. Bunun nəticəsində qısa 
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müddət ərzində ABŞ-da kivi plantasiyaları təşkil olunmağa başlandı. Lakin bu 
görkəmsiz sarmaşıq meyvəsinin dünya şöhrəti qazanmasına hələ çox vaxt tələb 
olunurdu. Avropa xalqlarının İkinci Dünya müharibəsindən sonra kivi haqqında 
hələ də heç bir məlumatları yox idi. Çox keçmir ki, Cjeyms Makolin belə qərara 
gəlir ki, Yeni Zelandiyanın bu ekzotik giləmeyvəsindən bir neçə yeşik İngiltərə­
yə göndərsin. Hansı gəmi ilə limon və kivi göndəriləcəkdisə həmin gəminin fəh­
lələri tətil etdiyindən bu meyvələrin yüklənməsi bir ay geçikdirilir. Bu müddət 
ərzində limon əzilib, kif bağladığı halda kivi giləmeyvəsi hələ də dərildiyi kimi 
qalırdı. Yaxşı saxlanılmış meyvəni London tacirləri həmin an tanımış və ya­
xından maraqlanmışlar. XX əsrin 80-ci illərində artıq dünyanın bir sıra ölkələri 
kivi bitkisinin toxumlarını əldə edib, onun əkilib-becərilməsi ilə məşğul olmağa 
başlayırlar. Artıq çox keçmir ki, kivi plantasiyalarına Kaliforniyada, (burada be­
cərilən 10 meyvə növündən biri hesab edilir) sonralar Yaponiyada, Fransada, İta­
liyada hətta Gürcüstanda rast gəlinir. Kivinin əsas vətəni sayılan Çində isə hal- 
hazırda geniş seleksiya işləri aparılır. Seleksiyaçı alimlər çalışırlar ki, çox məh­
suldar, ətirli, şirin, əti yaqut rəngdə olan yeni kivi sortları əldə etsinlər.

Dünya bazarlarında hər il 2 milyarddan artıq kivi giləmeyvəsi satılır. Əksər 
ölkələrin kənd təsərrüfatında əkilən kivi mədəni bitkilərdən biri hesab edilirsə, 
Yeni Zelandiyada isə bu bitki dövlətin əsas simvolu hesab edilərək geniş plan­
tasiyaları salınmışdır. Yeni Zelandiyada kivi giləmeyvəsi barəsində çoxlu ləti­
fələr, şerlər və mahnılar qoşulmuşdur. Burada hər il kivi məhsulunun toplanması 
günü ümumi milli hadisə kimi qeyd edilir. Məhsulun toplanıb qurtardığı gündə 
isə kütləvi bayram şənlikləri, təşkil olunur. İnsan axını dəstə halında kivinin mər­
kəzi hesab edilən Tepuke şəhərinə gəzintiyə çıxır. Kivinin bu qədər şöhrət qa­
zanmasının əsasında nələr durur?

Həkimlər belə hesab edirlər ki, bu bitki həqiqətən vitamin bombasıdır. Kivi 
tərkibində olan vitamin və mineral maddələrin miqdarına görə tərəvəz və mey­
vələrdən üstün hesab edilir. Gündə bir ədəd kivi yeyən insan gün ərzində orqa­
nizmin C vitamininə olan təlabatmı 100% ödəyir.

Kimyəvi tərkibi: Aktinidia kolomiktanın giləmeyvəsinin tərkibində 15- 
20%-ə qədər quru maddə, 6,3-10%-ə qədər şəkər, 0,7-2,4% turşu, 0,8% pektin 
və s. maddələr aşkar edilmişdir. Şəkərli maddənin əsas tərkib hissəsi qlükoza, 
fruktoza və saxarozadan ibarətdir. Yetişmiş meyvənin yüksək şəkərliyə və müla­
yim turşuluğa, xoşagələn tama və ətirə malik olması onun çox qiymətli olmasın­
dan xəbər verir. Giləmeyvəsinin tərkibindəki C vitaminin miqdarı növün sortun­
dan, əkildiyi ərazilərin iqlim şəraitindən, torpaq xüsusiyyətindən, istiliyin az və 
çoxluğundan və yetişmə dərəcisindən asılı olaraq 90-1400 mq%-ə qədər ola bi­
lir. Bundan başqa giləmeyvənin tərkibində E, B2, ВЗ, B6, betakarotin, p-vitamin 
aktivliyi (plifenol) 750-830 mq %, o cümlədən, leykoantosianlar 80, katexinlər- 
110, oksikoric turşusu 200, kversetin-50-70 mq % və s. müəyyən edilmişdir. Yar­
paqlarının tərkibində isə 3,8% şəkərli maddələr, 0,24 pektin, 0,5 turşu, 150 mq % 
C vitamini, 1200 mq % palifenol birləşmələri, leykosianidlər, kversetin, kempferol, 
xinin, fumar və s. aşkar edilmişdir.

Aktinidianın yetişməmiş giləmeyvəsinin tərkibində kifayət qədər polifenol 
birləşmələri aşkar edilmişdir. Yetişən halda onların bir hissəsi itirilir. Müxtəlif il­
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lərdə itidişli aktinidia giləmeyvəsinin tərkibində 210 -760 mq % aşı və boyaq 
maddəsi, a. kolomiktada isə 750 -830 mq % olmuşdur. İtidişli aktinidia 125 mq% 
flavonoid, 5 mq% leykoantosianidlər, 80 mq % katexin maddələri aşkar edildiyi 
halda, A, kolomikta flavonoid maddələrə rast gəlinmədiyi halda, 80 mq % leykoan- 
tosianlar, 110 mq % katexin və 375 mq% antosian maddələri aşkar edilmişdir. İtidişli 
aktinidia giləmeyvəsi tam yetişdiyi dövrdə katexin maddələri azalaraq 130 mq %- 
dən, 80 mq %-ə enir. Flavonoid maddələri ilk dövrlərdə artmağa başladığı halda, 
yetişmə dövründə azalmağa başlayır. Bununla bərabər eyni zamanda aşı və boyaq 
maddələri də azalmağa başlayır. Aktinida, kolomiktanın giləmeyvəsi yetişən zaman 
polifenol birləşmələri kəskin surətdə azalmağa başlayır, bu da ola bilsin ki, 
bitkidə fotosintez zamanı əmələ gələn, yeni toxuma və hüceyrələrə sərf edilir, 
digər tərəfdən də polifenol birləşmələrinin antosian maddələrinə çevrilməsi 
zamanı baş .yerir.

Cədvəl 90
Müxtəlif illərdə yabanı, itidişli aktinidianın giləmeyvəsinin tərkibindəki kimyəvi 

maddələrin dəyişilməsi (yaş halda %-lə miqdarı)

il quru 
maddə

şəkərin 
cəmi

ümumi 
turşuluq

askorbin 
tuşusu mq 

%-lə

aşı və boyaq 
maddələrinin 
ümumi cəmi

1964 21,5 8,11 0,78 29,3 0,21
1966 19,1 9,20 1,00 43,5 0,66
1974 22,6 12,00 0,80 61,6 0,75
1977 20,1 8,7 1,23 83,6 0,83

Yarpaqlarının tərkibində leykosianidin, kversetin, kempferol, xinin və fu- 
mar turşusu aşkar edilmişdir.

Yarpaqlarının tərkibində 12,88% kül maddəsi, mq/q olmaqla K-38,50, Ca-33,00, 
Mg-60,20, Fe-Ö,30 makroelementləri, mkq/q olmaqla Mn-104,00, Cn-13,10, 7n-25,50, 
Cr-0,62, Al-150,72, Ba-919,30, V-0,24, Se-0,07, Ni-6,61, Sr-96,90, pl-1,46, B-6,40, 
1-0,10, Br-6,00 mikroelementləri, giləmeyvəsinin tərkibindən isə 4,48% kül, mq/q 
olmaqla K-21,10, Ca- 6,20, Mg-1,40, Fe-0,04 makroelementləri mq/q olmaqla Mn- 
22,30, Cn-11,50, 7n-12,70, Co-0,08, Al-6,48, Se-0,13, Ni-1,04, Sr-5,52, pb-0,80, B- 
0,50,1-0,10 mikroclementlşri aşkar edilmişdir.

Tibbi əhəmiyyəti. Aktinidia növlərinin giləmeyvələrindən profilaktik, pəh­
riz və müalicə məqsədləri üçün tibb aləmində geniş istifadə edilir. Bundan diş 
qanaxmalarında, smka xəstəliklərində, müxtəlif növ vərəm xəstəliklərində, göy­
öskürəkdə, ağır keçən infeksiya xəstəlikləri zamanı zəifləmiş orqanizmin bərpa 
olunmasında, istehsalat və məişət zəhərlənmələrində, hepatitdə, fiziki və əqli 
yorğunluğun aradan qaldırılmasında, cərrahiyə əməliyyatlarından sonra orqa­
nizmdə baş verən vitamin çatışmazlıqlarında geniş istifadə edilir. Tərkibindəki 
kalium elementinin çoxluğu yüksək qan təzyiqi olan xəstələrin təzyiqini normaya 
salır, normadan artıq qida qəbul etdikdə mədədə baş verən ağrıların, qıcqırma və 
gəyirmə kimi xoşagəlməz halların aradan qaldırılmasında 2-3 ədəd kivi yemək 
kifayətdir.
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Yaxın zamanlarda Norveç alimləri müəyyən etmişlər ki, kividən ürək xəs­
təliklərinin müalicəsində də istifadə etmək olar. Belə ki, giləmeyvənin tərkibin­
də piyi yandıran maddələr vardır. Arteriya damarlarını bloka alan piyi yandırıb, 
trombun əmələ gəlməsinin qarşısını alır. Öz tədqiqatlarının sonunda Norveç 
alimləri ürəkləri xəstə olan insanlara gündə 1-2 ədəd kivi yeməyi məsləhət gö­
rürlər. Alimlər tromba meyilli xəstələr üzərində təcrübə aparmış 28 gündən son­
ra müsbət nəticələr əldə etmişdilər. Bu müddət ərzində qanda trombun əmələ 
gəlməsi 18% aşağı düşmüş, qanda olan zərərli piy turşuları isə 15% azalmışdır. 
Bu müsbət xüsusiyyətlərinə görə kivi alternativ olaraq bu məqsədlə istifadə olu­
nan asprin preparatını müvəffəqiyyətlə əvəz edə bilər.

Kivinin tərkibində çoxlu miqdar enzim maddəsi aşkar edilmişdir. Enzim 
maddəsi orqanizmdə olan artıq piyin yanmasını tezləşdirir və kollagen liflərini 
möhkəmləndirir.

Bu məqsədlə Yeni Zelandiya əczaçıları kividən müalicəvi-profilaktik təsirə 
malik kapsula və çeynəməli tabletkalar istehsal etməyə başlamışlar.

Çin təbabətində "Çin krijovnikindən" həzm sisteminin nizama salınmasın­
da, revmatizma xəstəliklərində, böyrəkdə əmələ gələn daşların, baş tükünün 
vaxtından qabaq tökülməsində, nevrozun müalicəsində istifadə edilir. Giləmey­
vənin tərkibində olan aktinidin adlı bitki fermenti zülalın asan mənimsənilməsinə 
şərait yaradır. Kivinin giləmeyvəsinin tərkibi antimutagen, antioksidant xü­
susiyyətlərinə malik olub orqanizmdə nitrozaminin və müxtəlif şişlərin əmələ 
gəlməsinin qarşısını alır.

Kividən müalicəvi preparatların hazırlanması.
Vitaminlə zəngin içkinin hazırlanması: 3 ədəd kök və 1 ədəd kivini mik­

serdən keçirib üzərinə 1 xörək qaşığı bal və 1 stəkan kefir əlavə edib qarışdırın. 
Alınmış içkini qurudulmuş çörəklə birlikdə süfrəyə verin. Bu cür koktelin tərki­
bində 50%-ə qədər C vitamini olur. Belə kokteyl insan orqanizmini bir gündə tə­
ləb etdiyi C vitamini ilə təmin edir.

İnfeksiya zamanı: əsasən qrip zamanı kivini əzib, üzərinə 1 çay qaşığı cökə 
bah əlavə edib qarışdırın və axşamlar yatmazdan əvvəl qəbul edin.

Yara və yanıqların müalicəsi zamanı: 1 ədəd kivini sürtgəcdən keçirib, 
üzərinə 1 çay qaşığı zeytun yağı əlavə edib qarışdırın. Aldığınız qarışıqdan yanıq 
və yaranızın üzərinə^ürtüb, sarğı ilə bağlayın. Yaranız tezliklə sağalacaqdır.

Kividən kosmetik vasitələrin hazırlanması.
Kivinin giləmeyvəsi dərini gözəl tənzimləyir və onu vitaminlərlə qidalan­

dırır. Müalicəvi kosmetik vasitə kimi kividən hazırlanan maskalardan istifadə 
edilir.

Dərinin təmizlənməsi üçün 1 ədəd kivini püre halına salıb, alman kütlənin 
tərkibinə heç bir şey əlavə etmədən çoxlu miqdarda üzünüzə sürtün.

Əgər bu halda sifətinizin qıcıqlandığını hiss etsəniz, deməli üzvü turşular 
müalicəvi təsirini göstərməyə başlayıb. 15 dəqiqə keçdikdən sonra üzünüzü ilıq 
su ilə yaxşı yuyun və nazik, yağlı olmayan nəmləndirici krem çəkin.

Sifətin qidalandırılması zamanı: yarım bananı bir ədəd kivi ilə qarışdırın, 
kütlənin yumşaqlığını artırmaq üçün 2 xörək qaşığı təbii yoqurt əlavə edin. Ah- 
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nan kremdən əvvəlcədən təmizlənmiş üz dərinizə çəkin. 15—20 dəqiqə saxladıq­
dan sonra isti su ilə yuyun və üzünüzü lasyon ilə silin.

Kividən qida məhsullarının hazırlanması.
Kivi qida məqsədləri üçün ətin, donuz ətindən olan ət məhsullarının, pen­

dir, və balıqdan hazırlanmış qidaların tərkibinə qatılır. Ətirli iyləri ilə fərqlənən 
çiyələk, banan və xiyardan fərqli olaraq istənilən desert, yaxud bişmiş xörəklərə 
ətir və yaxşı tam verir. Həmçinin kivi spirtli və spirtsiz içkilərin tərkiblərinə əd­
viyyə kimi qatılır.

Kividən siropun hazırlanması: 500 q kivi giləmeyvəsi, stəkanın 1/2 hissəsi 
qədər su və bir az şəkər götürün. Kivini qabıqdan təmizləyib, əzərək üzərinə şə­
kər tozu əlavə edin və yarım saat saxlayın. Alman kütləni sıxıb, aldığımız şirənin 
1:1 nisbətində siropla qarışdırıb, qaynama həddinə çatdırın. Zəif od üzərində 3-5 
dəqiqə saxladıqdan sonra soyudub süfrəyə verin.

Kivinin meyvəsi təzə- halda yeyilir. Onu qurutduqda isə bal ilə qarışdırıb, 
konserva məhsulları hazırlayır, konfet içi, marmelad, çaxır, sirop və s. məhsullar 
istehsal edilir.

Biz ilk dəfə olaraq bitkinin yarpaq və cavan budaqlarından boyaq ekstraktı 
hazırlayıb, yun ipi sarı, sarı-yaşılı, sarı-narmcı, yaşıl, açıq yaşıl, yaşıl-qəhvəyi, ya­
şıl-zeytunu, zeytunu, qonur, bozumtul, açıq qəhvəyi rəng və çalarlara boyamağa 
nail olduq. Bundan başqa kivinin tünd yaşıl rəngə malik sortunun giləmeyvəsin­
dən qənnadı, karamel və dondurma məhsullarının tərkibinə qatılan qida boyaları 
da hazırlamaq olar.

Respublikamızın iqtisadi qüdrətini gücləndirmək və əlavə gəlir mənbəyi 
əldə etmək üçün yerli fermerlərimiz kivinin şəkər tərkibli, C vitamini ilə zəngin, 
yüksək məhsuldar olan, iri meyvə sortlarını əldə edib, Zaqatala, Şəki, Qax, Bala­
kən, Quba, Qusar, Xaçmaz və Talış zonalarında geniş plantasiyalarını yaratmalı­
dırlar. Həmin plantasiyalarda toplanan məhsulun bazasında zavodlar inşa edib, 
mürəbbə, şirə, konfet, pastil, marmelad, konfet içi, çaxır növləri, vitaminli içkilə­
rin istehsalını genişləndirib, daxili və xarici bazarlara ixrac etməlidirlər. Bundan 
başqa istehsalat tullantılarından yeyinti və tibb sahəsində böyük ehtiyacı olan C 
vitamini də istehsal etmək olar.

Qreypfrut - Citrus L.
(Sədokimilər - Rutaceae fəsiləsi)

Qreypfrut - Citrus par adisi həmişəyaşıl olub, hündürlüyü 5-6 m-dən 15 m-ə qə­
dər olan ağacdır. Onun budaqlarının üzərində olan iri yarpaqlan ovalvan formada olub, 
qanadaoxşar saplaqlar üzərində yerləşmişdir. Çiçəkləri ağ rəngli, ikicinsli tək və yaxud 
2-dən 20-yə qədər çiçəkdən ibarət olan salxım əmələ gətirir. Meyvələri sortlanndan 
asılı olaraq iri olub, diametrləri 12-15 sm-dən, 30-40 sm-ə qədər olur.

Meyvələrinin qabığı qalın, hamar, parlaq olub, açıq-san rəngli xoşətirli iyə ma­
likdir. Ət hissəsi san və yaxud bozumtul-yaşıl, nadir hallarda çəhrayı-qırmızı rəngdə 
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olub, çox şirəli ətirli, acımtıl-şirindir. Meyvəyə acılıq verən onun tərkibindəki naringin 
qlükozididir. Qreypfrut başqa sitrus bitkilərə nisbətən Azərbaycanda az yayılmışdır.

Botaniklər qreypfrutun vətəninin hara olduğunu müəyyən etməkdə çətinlik çəkirlər. 
Bu tropik meyvə ağacı Aralıq dənizi ölkələrinin ərazilərində yayılmışdır. Yaponiya, Çin, 
Cənubi Amerika və Qafqaz ərazilərində yetişdirilir.

Qreypfrutun ABŞ-da xüsusilə də, Mərkəzi Amerika ərazilərində geniş plantasiyaları 
salınmışdır. Bitkinin adının mənası ingiliscə «üzüm meyvəsi» deməkdir. Bəzi botaniklər 
belə güman edirlər ki, qreypfrut apelsin - Citrus snensislə və pomelo- citrus maxima 
növlərinin bir-birləri ilə hibridləşdirilməsi yolu ilə əldə edilmişdir. Qreypfrut botaniki növ 
kimi 100 il bundan əvvəl elmə məlum olmuşdur. Botaniklər 1830-cu ildə qrepfrutun latınca 
adını - Citrus paradisi qoymuşdar. Qriffits Xyudyes 1750-ci ildə (Hughes G, 1750) 
Barbados adasının «təbii tarixi» haqqında yazdığı əsərində «qadağan edilmiş meyvə» 
haqqında məlumat vermişdir. Qreypfrut XVIII əsrin ortalarında Antil adalarında insanlara 
məlum olmasına baxmayaraq öz layiqli qiymətini almamışdır. Lakin 1823-cü ildə Florida 
ştatında becərildiyi vaxtdan bir neçə onilliklər keçdikdən sonra bitki insanlar tərəfindən la­
yiqli qiymətini almışdır. Bu zaman insanlar bitkiyə Barbados adasının «yeddi möcüzəsi» 
adını verdilər. XIX əsrin ortalarında Florida ştatında bitkinin geniş plantasiyaları mövcud 
olmasına baxmayaraq ondan sənaye məqsədləri üçün istifadə edilmirdi. Lakin XX əsrin 
əvvəllərində ABŞ-da qreypfrut sitrus bitkilərinin içərisində ön plana keçirilmişdir. Statistik 
məlumatlara görə 1889-cu ildə Florida ştatında 300 ton, 1889-cu ildə 360 ton, 1909-cu ildə 
30 min ton, 1948-ci ildə 720 min ton qreypfrut meyvəsi toplanmışdır.

Qreypfrutun Florida ştatından sonra sənaye əhəmiyyətli plantasiyaları Texas, Arizon, 
Kaliforniya və ABŞ-ın bir sıra ştatlarında salınmağa başlanmışdır. Hazırkı dövrdə ABŞ-da 
mədəni halda salınmış sitrus bitkiləri arasında qreypfrut 2-ci yeri tutur. Bu plantasiyalardan 
1961-1962-ci illərdə 1 milyon 900 min ton qreypfrut meyvəsi toplamışdır. Yuxanda qeyd 
etdiyimiz ştatlarda təşkil olunan qreypfrut plantasiyalarından 80% meyvə əldə edilirdi. 
Qalan hissəsi isə Şimali Amerika, Cənubi Amerika, Avropa, Asiya, Afrika, Avstraliya və s. 
ölkələrin payına düşürdü.

Beləliklə, XX əsrin birinci yansında qreypfrutun sənaye əhəmiyyətli plantasiyalan 
Meksika, Kuba, Yamayka, Argentina, Ekvador, Paraqvay, İspaniya, Portuqaliya, israil, 
Kipr, Türkiyə, Marokko, Əlcəzair, Tunis, Cənubi Afrika, Avstraliya, Yeni Zellandiya və bir 
sıra ölkələrdə salınmağa başlanmışdır. ABŞ-da qreypfrutun Dunkan, Valter, Eksslzior, 
Konor, Foster sortlarından geniş istifadə olunmuşdur.

Keçmiş SSRİ-də qreypfrut sortlan ilk dəfə 30-cu illərdə Acariya və Abxaziyada, az 
sonralar isə Suxumidə, Lənkəranda becərilməyə başlanmışdır. Məşhur rus botaniki prof. 
AlA.Fyodorov Rusiyanın ərazilərində şaxtaya davamlı sort olan dunkanı əkib-becərməyi 
məsləhət görmüşdür.

Digər sortların isə şaxtadan yaxşı qorunan aranjeriya şəraitində becərilməsi məs­
ləhət görürlür.
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Cədvəl 91
Qreypfrut meyvəsinin mexiniki tərkibi

qreypfrutun 
sortları

meyvənin 
orta çəkisi 

(q-la)

qabığı (%-lə) ət hissəsi 
(%-lə)

toxumu (%-lə)

dunkan 270,25 20,64 < 69,36 3,05
asaxikan 198,48 30,05 36,95 2,78

pemimluko 426,50 30,00 70,00 2,46
toxumsuz marş 277,15 31,73 98,27 -

Qreypfrutun toxumsuz marş sortu, meyvəsi Dunkan sortuna oxşar olan Fos­
ter sortları da əldə edilmişdir.

Meyvəsinin biokimyəvi xüsusiyyətləri. Qreypfrutun meyvəsinin kimyəvi tər­
tibi hələ yaxşı öyrənilməmişdir. Birinci dəfə meyvənin kimyəvi tərkibi 
N.P.Onoxova tərəfindən öyrənilmişdir.

Cədvəl 92
Qreypfrut meyvəsinin kimyəvi tərkibi (%-lə)

qreypfru­
tun 

sortları

nəmli­
yi

turşu- 
luğu

şəkərin miqdan şəkərin 
və 

turşulu­
ğun 

miqdan

quru çəkiyə 
görə pektin 
maddəsi­

nin miqdarı

qlüko­
za

fruk­
toza

saxaro- 
za

şəkərin 
ümumi 
miqda­

rı
dunkan 89,97 1,42 1,11 1,31 2,14 4,56 3,21 13,72

asaxikan 90,91 1,69 0,97 1,23 1,66 3,86 2,28 19,04
pemimluko 89,27 1,49 0,22 2,83 3,65 6,60 4,42 16,49
toxumsuz 

marş
90,08 1,43 1,39 1,77 2,78 5,94 4,13 9,19

Cədvəldən görünür ki, qreypfrutun meyvəsinin 30-32%-ni onun qabığı təşkil edir. 
Sortdan asılı olaraq şəkərin miqdarı 3,86-6,60% arasında dəyişilir. Meyvədə olan şəkərin 
əsasını monosaxaridlər təşkil edir. Monosaxaridlərin əsas hissəsini isə fruktoza təşkil edir. 
Meyvədə şəkərin miqdarı turşusundan 3-4 dəfə çoxdur. Bundan başqa meyvəsinin 
tərkibindən insulin xüsusiyyətli maddə də aşkar edilmişdir.

Meyvəsinin' qabığında olan pektin maddəsinin miqdan 9-14% arasında olur. Qreyp­
frutun tərkibindəki turşuluğun miqdan meyvə yetişən və saxlanılan zaman dəyişikliklərə 
məruz qalır.

Bitkinin meyvəsinin tərkibindəki turşuluğun toplanması iyuldan başlayaraq meyvə 
toplanıb qurtarana qədər davam edir. Yanvar ayında turşuluq artaraq maksimum miqdara 
çatır və get-gedə azalmağa başlayır. Meyvənin qabığındakı turşuluğun miqdan ətli 
hissəsinə nisbətən azdır.

Qreypfrutun ətli və qabıq hissəsinin tərkibində az miqdarda quzuqulağı turşusu aşkar 
edilmişdir ki, o da meyvə yetişikcə azalıb, tam yetişən zaman isə turşu aşkar olunmamışdır.

Meyvə saxlanılan zaman onun tərkibindəki uçucu turşuların tərkibində bir o qədər 
də dəyişikliklər baş vermir (bax: cədvəl 93).
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Qreypfrutun meyvəsinin tərkibindən aşağıdakı turşular: alma, limon, mal-on, kəh­
rəba və fiımar, uçucu turşulardan isə qarışqa, sirkə, maslyan və kapron aşkar edilmişdir. 
Meyvənin tərkibindəki C vitamininin miqdarı N.P.Onoxova tərəfindən öyrənilmişdir. 
Alimin məlumatına görə müxtəlif sortların (100 ml şirəsində mq-larla), dünyan sortunda - 
42,092, Asaxikan - 34,89, toxumsuz - Mars sortunda isə - 38,39 mq C vitamini olduğu 
müəyyən edilmişdir.

Bitkinin 100 qramının tərkibində 184 mq kalsium, 18 mq kalium, 10 mq maqnezium 
elementləri aşkar edilmişdir.

Cədvəl 93
Qreypfrutun meyvəsinin yetişən və saxlanılan dövründə onun tərkibində 

quzuqulağı və uçucu turşuların toplanma dinamikası

nümumnələrin 
götürülmə vaxtı

uçucu turşular (mq %-lə) quzuqulağı turşusu (%-lə)
qabığında ətli hissəsində qabıq 

hissəsində
ətli 

hissəsində
25.07 5,8 7,2 0,012 0,02
20.09 3,11 10,9 0,024 0,002
13.10 7,60 10,56 0,029 0,021
13.11 6,4 12,0 0,006 0,011
29.11 4,8 12,0 0,004 -
20.12 4,8 12,4 - -
30.01 4,8 6,4 - -
18.02 3,2 6,4 - -
23.03 1,05 5,6 - -

Adjariya vilayətində yetişdirilən qreypfrut meyvəsinin kimyəvi tərkibi 
F.V.Serevitinov tərəfindən öyrənilmiş və cədvəl 94-də göstərilmişdir.

Cədvəl 94
Qreypfrut meyvəsinin kimyəvi tərkibi

maddələr I nümunə II nümunə
qabıq ətli qabıq ətli

nəmlilik 72,75 87,02 74,89 86,85
quru maddələrin cəmi 27,25 12,98 25,11 13,15

şəkərin məcmuu 5,78 6,28 7,00 6,83
monoşəkərlər 2,84 2,92 4,48 3,36

saxaroza 2,94 3,36 2,52 3,47
turşuluq 1,22 2,98 0,46 2,69

aşı maddəsi 0,24 0,07 0,45 0,04
sellüloza 4,32 0,58 3,88 0,73
pentoza 7,78 0,60 - 0,50

asotsaxlayan maddə 11,13 0,32 0,95 0,50
zol 0,16 0,20 . 0,17 0,15

Meyvənin tərkibindən flavonoid qlükozidləri, P-vitamini aşkar edilmişdir. 
Bundan başqa meyvənin ətli hissəsindən qesperidin, narinqin və ponsizin flavono- 
idləri müəyyən edilmişdir.

Q.M.Fişman və M.İ.Qumaniskə görə qreypfrutun qabıq və ət hissəsinin tər­
kiblərindən aşkar edilən narinqinin flavonoidi meyvəyə acılıq efir tamı verir. 
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Qreypfrutun tərkibindən alınan efir yağından likör və müxtəlif içkilərin istehsalın­
da geniş istifadə ounur. Ədəbiyyat məlumatlarına görə qabığın tərkibində 0,4- 
0,7%-ə qədər efir toplanır.

Cədvəl 95
Qreypfrutun qabığından alınan efir yağının kimyəvi tərkibi

sort
efir 

yağının 
(%-lə 

miqdarı)

efir yağının tərkibindəki maddələrin %-lə miqdarı

a-
pi

ne
n

sa
bi

ne
n

m
ir

se
n

lim
on

en

a-
te

rp
in

en

sim
ol

₽-
te

rp
in

en

a-
te

rp
in

eo
l

sit
ro

ne
llo

l

lin
al

ol

te
rn

en
lə

ri
n 

üm
um

i 
m

iq
da

rı

dunkan - 0,16 0,4 0,2 1,2 91,6 1,2 0,03 — 0,12 0,04 0,06 94,85
toxum-
suz marş

0,17 0,6 1,2 1,9 ■ 94,3 0,05 0,003 0,01 0,26 0,02 0,12 98,49

Qreypfrutun yarpağının kimyəvi tərkibi isə T.S.Sulkadxe tərəfindən öyrə­
nilmiş və cədvəl 96-da göstərilmişdir.

Cədvəl 96
İlin müxtəlif vaxtlarında qreypfrutun yarpağının tərkibində olan şəkər və nişastada 

baş verən dəyişikliklər

maddə aprel İyun dekabr yanvar
qlükoza 3,0 1,47 3,05 2,87
şəkər 2,10 3,69 2,78 4,12

həll olunmuş, şəkərin cəmi 5,10 5,16 5,83 5,99
nişasta 3,68 3,23 €>,78 -

sulu karbohidratların cəmi 8,93 8,39 6,61 -

Beləliklə, qreypfrutun yarpaqlarının tərkibindəki nişastanın miqdarı yay 
dövründə nisbətən çox olduğu halda, qışda kəskin surətdə azalmağa başlayır. Qış 
dövründə isə şəkərin miqdarı artmağa başlayır. Yarpağın tərkibindən həll olun­
muş şəkərlərdən - qlükoza, fruktoza, saxaroza və ramnoza aşkar edilmişdir. Yar­
pağın tərkibindəki ramnoza maddəsi ancaq qış fəslində əmələ gəlir. Yarpağın tər­
kibində albumin və qFobulin zülal maddələrinin miqdarı 0,84-1,04%-ə qədər olur. 
Yarpağın tərkibindəki azotun miqdarı ən çox iyun ayında 2,6%-ə qədər olur. Yar­
pağın tərkibində olan C vitaminin miqdarı 119-336 mq%-ə çatır. C vitamini yar­
pağın tərkibində ən çox qış dövründə toplanır.

Qreypfrutun meyvəsi ən gözəl pəhriz hesab edilir. O, iştahanı artırır, həzmi 
yaxşılaşdırır, şirəsi susuzluğu aradan qaldırır. Onun bir ədəd meyvəsinin tərkibin­
dəki C vitamini bir gündə orqanizmə lazım olan tələbatı ödəyir. Onun tərkibində­
ki PP vitamin qrupu yorğunluğun və yuxusuzuluğun aradan qaldırırlmasma kö­
məklik edir. D vitamini uşaqlar və yaşh adamlar üçün xeyirlidir. Bitkinin tərki­
bindəki pektin maddəsi orqanizmdə olan artıq xolesterini kənar edir, maddələr 
mübadiləsini nizamlayır, likopin maddəsi isə zəhərli maddələri orqanizmdən kə­
nar edir.
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Qreypfrut hipertoniyalı, ürək-damar, eləcə də diabetli xəstələr üçün mühüm 
əhəmiyyət kəsb edir.

İsrailin İerusəlim şəhərində yerləşən tibbi universitetində aparılan araş-dırma- 
lar zamanı məlum olmuşdur ki, ət hissəsi qırmızı olan qreypfrut meyvəsinin tər­
kibindəki qiymətli maddələr, sarı rəngli meyvənin ətli hissəsinə nisbətən qanda olan 
artıq xolesterinin miqdarının azalmasına səbəb olur. Qreypfrutun meyvəsi həzmi 
yaxşılaşdırır, qaraciyərin fəaliyyətini aktivləşdirir, piy mübadiləsini nizamlayır.

Adi halda qreypfrut meyvəsinin tərkibinə şəkər tozu əlavə edib yeyirlər. 
Bundan mürəbbə, konservləşdirilmiş məhsullar, qatı şirələr, şəkərli meyvə məh­
sulları hazırlanır. Meyvə qabığından ABŞ-da hər il 3,5-4,5 tona qədər efir yağı əl­
də edilir. Efir yağı xoş iyə malik olub, apelsin və limounun iyini xatırladır.

Opuntia (Tournef.) Mili. - Opunsiya 
(Kaktus - Cactaceae fəsiləsi)

Opunsiya cinsinə aid olan növlərə əsasən Kanada və Cənubi Argentinadan 
başlamış Pataqoniya, Halapaqos adasına qədər ərazilərdə rast gəlmək olar. Bu 
ərazilərdə opunsiya cinsininin 300-ə qədər növü yayılmışdır.

Alim Bakeber ekoloji fərqləri əsas götürərək opunsiya cinsini müasir təsni­
fata görə iki zonaya: şimal və cənub zonalarına bölmüşdür.

Kaktusları ilk dəfə K.Linney fəsiləyə ayırmış və onların ilk təsnifatını işlə­
yib hazırlamışdır.

Uzun müddət kaktusları elmi əsaslarla tədqiq edən Bakeber fəsiləyə 2800 
növün daxil olduğunu qeyd edir. Bir çox sistematiklərin fikrinə görə, indiki za­
manda kaktusların 10 mindən artıq növü və növ müxtəlifliyi öyrənilib aşkar edil­
mişdir. Onların hamısı sukkulentdirlər. Yəni ətli-şirəli bitkilər olub, gövdələrində 
çoxlu miqdarda su saxlayırlar. Kaktuslar müxtəlif olurlar. Onların içərisində ağac, 
kol, yarımkol və ot formalarına rast gəlmək olar. Kaktusların gövdələrinin xarici 
görünüşləri çox müxtəlifdir. Çex yazıçısı və tənqidçisi K.Çapekinin qeyd etdiyi 
kimi kaktuslar o qədər müxtəliflik əmələ gətirirlər ki, bitkinin təsnifatını asanlıqa 
yazıb təsəvvür etmək olmur. Kaktuslar dəniz kirpisi, şar, dairəvi, ellips, balqabaq, 
şamdan, səhəng, keşişin kvadrat formalı şapkasına oxşar, ilan yuvası və s. formada 
olurlar.

Botaniklər kaktusları yaşıl aləmin çoxsaylı əsgərləri adlandırırlar. Kaktusla­
rın əsas vətəni Amerika qitəsi hesab edilir. Ən çox yayıldıqları sahələr isə Çilinin 
And dağlarının daşlı yamaclarından başlamış, Meksikanın susuz, ucu-bucağı gö­
rünməyən səhralardır. Kaktuslar (Cactaceae) fasiləsinin ən maraqlı nümayəndə­
lərindən biri də opunsiya yarımfəsiləsidir.

Opunsiya yarımfəsiləsinə 3 triba və 3 yarımtriba aiddir.
I triba - Phillopuntieae Backbg. Hamar, şəklini dəyişmiş yarpaqları ilə xarak­

terizə olunur. Buraya Quibentia Britt. Et Rose, Pereskiopsis Britt. Et Rose, daxildir.
II triba - Euopuntieae Backbg. Silindrik, reduksiya olunmuş yarpaqları ilə 

xarakterizə olunur. Buraya 3 yarımtriba daxildir:
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1 -ci yarımtriba. Cylindropuntiinae Backbg. Buraya silindrik zoğları olan kak­
tus növləri daxildir: Ausriocylindropuntia Backbg, Pterocactus k. Sch, Cylindro- 
puntia (Eng.) Knuth, Grusonia F. Reichnb, Marenopimtia Baskbg.

2-ci yarımtriba. Sphareopuntiinae Backbg. Şarşəkilli zoğları olan kaktus 
cinsləri daxildir: Tephrocactus Lem, Maihueniopsis Speg, Coryopuntia Knuth, 
Micropuntia Daston.

3-cü yarımtriba. Platyopuntlinae Backbg. Hamar zoğları olan kaktus cinsləri 
daxildir: Brasiliopımtia (KSch.) Berger, Consolea Lem, Opuntia (tournef.) No- 
palea SD.

III triba. Pseudopuntieae Backbg. Gecə gülləri olan, uzunsov zoğlu alçaq 
kollardır.

Opunsiya yarımfəsiləsi 16 cinsi və 500-ə qədər növü əhatə edir. Bu növlərin 
əksəriyyəti ancaq opuntioideae cinsinə aid edilir. Bizim respublikamızda opuntiya 
növlərindən yaşıllaşdırmadan başqa, xalq təsərrüfatının heç bir sahəsində istifadə 
edilmir. Lakin öz vətənində kaktuslardan müxtəlif sahələrdə geniş istifadə edilir. 
Hər şeydən əvvəl kaktusların meyvəsi - giləmeyvədir. Xüsusən də meyvəçilik 
məqsədləri üçün opunsiyanm bir çox növlərindən xüsusi bağçılıq təsərrüfatları 
yaradılmışdır. Bundan başqa onlar yüksək qidalılıq keyfiyyətinə malik olub, gözəl 
sərinləşdirici xüsusiyyətlərinə malikdirlər. Opunsiyanm kiçik sahələrdə təşkil 
olunmuş meyvə bağları, eləcə də yaşayış evlərinin dörd bir tərəfində əkilmiş növ­
ləri öz meyvələrinin xarici görünüşlərinə, meyvələrin müxtəlif rəng və çalarlara 
malik olmasına, dad və şirin tamlarına görə bizim bağ və bağçalarımızda mədəni 
halda əkilib-becərilən alma və gavalı meyvələri ilə rəqabət apara bilər. Çox qə­
dim dövrlərdən başlayaraq hindu tayfaları iri meyvəli, şirəli, ətirli şirin tama malik 
opunsiya meyvələrinin çoxsaylı sort və formalarını yaratmış və onlara yeni-yeni 
adlar verirdilər. Opunsiyanm meyvələrindən ilin bir neçə ayı qida kimi istifadə 
edilir, 100 tonlarla meyvə məhsulu toplanıb bazara göndərilir və qazanc əldə edi­
lir. Bundan başqa opunsiyanm yetişmiş meyvələrindən toplayıb iti bıçaqlarla onun 
tikanlı qabığını soyub, günəş altında qurudub xurmanı xatırladan meyvə qurusu əl­
də edirlər. Bundan başqa qabığı təmizlənmiş opunsiya meyvələrini xüsusi preslər- 
də sıxıb şirəsini hazırlayırlar. Onu təzə halda və yaxud qıcqırdıb içirlər. Bəzən şi­
rəni fıltrdən keçirib, bişirib sərinləşdirici içkilər hazırlayırlar. Həmin içki növləri 
öz keyfiyyətlərini itirmədən 20 günə qədər qalır. Daha qatı olan şirəsi «kredo de 
tıma»dır.

Meksikanın, eləcə də Latın Amerikasının bir sıra ökələrinin kasıb əhalisi 
meyvənin tikanlı qabıqlarını iti bıçaqla təmizləyir, nazik hissələrə doğrayıb tərki­
binə müxtəlif ədviyyələr əlavə edib «ensalado de tunas» adlı Meksika salatı ha­
zırlayırlar. Bundan başqa doğranmış opunsiya gövdəsini bir neçə dəfə təkrar-tək­
rar suda qaynadıb selik hissədən təmizlədikdən sonra ondan ləzzətli şorba hazırla­
yırlar. Kaktusdan xəmir hazırlayıb müxtəlif çörək növləri bişirirlər. Səyyahlar və 
yaxud Amerika hərbi təyyarəçiləri idarə etdikləri təyyarədə nasazlıq olduğunu 
müşahidə etdikdə öz canlarını xilas etmək üçün paraşütlə səhraya tullanırlar. Bu 
zaman onlar acından ölməmək üçün kaktusların cavan gövdələrini kəsib götürür 
qabığını tikanla birlikdə soyub təmizlədikdən sonra şirəli ətli gövdəsini qida əvə­
zi kimi yeyib kömək gəlincəyə qədər özlərini aclıqdan qoruyurdular. Amerika qı­
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rıcı təyyarələrinin sürücülərinə qəza zamanı özlərini aclıqdan xilas etmək üçün 
xüsusi instruksiyalar işlənib verilmişdir. Belə ki, bütün kaktusların meyvələri və 
yaşıl ətli gövdələri yeməlidir. İnsanlar qəza zamanı qida kimi bunlardan istifadə 
edə bilərlər. Bəzən səhrada elə zəhərli bitkilər bitir ki, öz formalarına görə kak­
tusları xatırladır. Onları yemək olmaz. Bu bitkini kəsdikdə ağ, süd rəngli şirə ax­
mağa başlayacaqdır. Bu ağımtıl rəngli şirələr çox zəhərli'olub öldürücü təsirə ma­
likdirlər. Məhsul tələf olub və 'yaxud ehtiyat qida məhsulları sərf olunub tükənən 
zamanlar - yerli əhali özlərini aclıqdan xilas etmək üçün gümanlarını bir .kaktusa 
bağlayırlar.

Kaktusların gövdələrindən gözəl boyunbağılar, rəsmlər üçün çərçivələr, 
podnoslar və s. əşyalar hazırlanır' Bundan başqa kaktuslardan təkərlər, qapı və' 
pəncərə çərçivələri düzəldilir.

Kaktuslardan tibbdə müalicə məqsədləri üçün olduqca az istifadə edilir. La-_ 
kin onların bir neçə növünün böyük müalicəvi xüsusiyyətləri vardır. Hal-hazırkı 
dövrdə biz kaktuslardan müalicə məqsədləri üçün istifadə edə bilsək bir sıra çətin 
sağalan xəstəliklərə qalib gələ bilərik.

Kaktusların vətənində bitkinin meyvəsindən hazırlanan preparatlardan sidik- 
qovucu, həzmi yaxşılaşdırım vasitə kimi istifadə olunur. Opunsiyanm gövdələrin­
də, sümük sınıqlarında, əzik və zədələnmələrdə istifadə edilir  .■

Hal-hazırda tibb müssisələrində bir çox kaktus növlərinin müalicəvi xüsu­
siyyətlərini öyrənmək üçün gərgin elmi-tədqiqat işləri aparılır. 1947-ci ildə fran­
sız alimi İaka Sulera «Kaktuslar tibbdə» mövzusunda dissertasiya işi müdafiə et­
mişdir. Ancaq kaktuslara aid 18 səhifəlik ədəbiyyat siyahısı vermişdir. Lakin tibb 
praktikasında ancaq Selenisereus grandiflorus və «Keçə şahzadəsindən» istifadə 
olunur. Almaniyada kaktusdan müxtəlif preparatar hazırlanması üçün xüsusi əcza­
çılıq zavodu fəaliyyət göstərir. Burada istehsal olunan dərman preaparatları ilə 
ürək-damar xəstəliklərini müalicə edirlər. Seleniserasdan alman dərman damcısı 
«Qızıl damcısı» adı ilə satışa buraxılıb ürəyin tac damarlarında baş verən spazma- 
larm aradan qaldırılmasında və qan dövranının nizamlanmasında istifadə olunur. 
Kaktuslardan xalq təsərrüfatının müxtəlif sahələrində istifadə olunması haqqında 
daha geniş məlumatları fransız alimi İaka Sulerin əsərlərindən öyrənmək olar.

Meksika rəssamı David Sikeryos və onun şagirdləri beton divarların üzərin­
də naxışlar çəkmək üçün istifadə olunan boya maddələri tapa bilmirdilər. Uzun 
müddət aparılan sınaq-təcrübə işləri zamanı nəhayət ki, naxış vurmaq üçün kaktusdan 
alman təbii boyaq maddələrindən istifadə etməyi qərara alırdılar. Hinduların qədim 
şəhərlərindən biri sayılan Bonampaxenin uçulub-dağılmış saraylarının divarında nəqş 
olunan boyaqların kimyəvi analizləri aparılaraq elmi əsaslarla sübut olunmuşdur ki, 
qədim sarayların beton divarlarının bəzədilməsində çəkilən fiqurların naxışlan 
kaktuslardan hazırlanmış təbii boyalarla işlənmişdir. Əgər bu belədirsə, onda 
Sikeryosda əks olunan naxışlar əsrlər keçsə də rənglərini itirməyəcəklər.

Siz yəqin karmin boyağı haqqında nə isə eşitmisiniz? Bu çox bahalı həşərat­
dan alman təbii boyadır. Onun qiyməti qızıla bərabər tutulurdu. Bu boyağın mən­
şəyi kaktusla bağlıdır. Karmin boyağı kaktusların gövdələrində yaşayıb parazitlik 
edən həşəratdan - Coccus axin-dən istehsal olunur.
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Monax Diero de Yanda yazırdı: «Bir qırmızı həşərat var ki, ondan yaxşı maz 
hazırlayıb müxtəlif şişlərin və yaraların müalicəsində istifadə olunur». Bu mazdan 
qablara naxış vurulmasında və müxtəlif rəsmlərin çəkilməsində uzun müddət sol­
mayan təbii boyaq kimi istifadə edilir. Bu həşəratlar ancaq opunsiyanm gövdə 
yarpaqlarında yaşayıb parazitlik edirlər.

İspanlar özlərinin hindu qullarını məcbur edirlər ki, geniş opunsiya plantasi­
yalarından dələnin quyruğundan düzəldilmiş süpürgə ilə opunsiya gövdələrində 
parazitlik edən koşenili süpürüb toplasınlar və qurudsunlar. Bu zamanlar Vest-İn- 
diya adasından hər il 100 tonlarla koşenil (karmin) boyağı toplayıb dünya bazarla­
rına göndərib külli-miqdarda qazanc əldə edirdilər. Koşenilin istehsalı XIX əsrin 
axırlarına qədər davam etdirilmişdir. Lakin XIX əsrin axırlarında ucuz başa gələn 
anilin boyalarının kəşfi ilə əlaqədar koşenilin istehsalı aşağı düşməyə başladı. 
Hal-hazırda‘koşenilin yeyinti, rəssamlıq, toxuculuq,və tibb sahələrində istifadəsi 
davam etdirilir.

Kaktuslar yayıldıqları və yaxud mədəni halda əkilib-becərildiyi hər yerdə 
çiçək açırlar. Onlar əksər insanların dedikləri kimi 100 ildən bir yox, əkildikləri 
ikinci ijində çiçək açmağa başlayırlar.

Bakeberkin yazdığı «Wunderwelt Kakteen» kitabında 40-dan artıq kaktus 
növünün çiçəklərinin müxtəlif xoş ətirli iyə malik olduğu qeyd edilir. Bu çiçəklər 
yasəmən, may çiçəyi, sitrus iyini verirlər. Həmin kaktus çiçəklərindən efir yağı 
istehsal olunaraq ətriyyat-kosmetika sahəsində müxtəlif məhsulların hazırlanma­
sında istifadə edilir.

Kaktuslardan ən çox bəzək bitkisi kimi istifadə edilir. Kaktuslardan Avropa­
nın Monte-Karlo parkında dünyanın heç bir yerində rast gəlinməyən gözəl bir 
park düzəldilmişdir. Yayıldıqları ölkələrdə kaktuslardan gözəl mənzərəli qayalıq­
lar, alleyalar, cığırlar, müxtəlif bəzək fiqurları və s. düzəldirlər.

Botaniklər və seleksiyaçı alimlər kaktus növlərindən mal-qaraya yem kimi 
istifadə olunması üçün elmi-tədqiqat işləri aparırdılar. Bu tədqiqatçılapdan selek- 
siyaçı Lyuter Berbang daha çox fərqlənirdi. Belə ki, seleksiyaçı alim düz ömrünün 
16 ilini opunsiyanm mədəni hala keçirilməsinə həsr edərək, tikansız kaktus sortu­
nu əldə etmişdir. Alim yazdığı kitabında qeyd edir ki, mən kaktuslarla işləyən za­
man əllərim və qollarım bitkinin incə, yandırıcı tikanlarının təsiri nəticəsində ba­
lış kimi şişib qabarır və rrfönə dözülməz çətin olan ağrılar verirdi. Doğrudan da bu 
belədir. Mən də (Mayıs Qasımov) 30 ilə yaxındır ki, opunsiya meyvələrinin bo­
yaq xüsusiyyətləri ilə məşğulam. Bu illər ərzində mənim əllərim və barmaqlarım 
opunsiyanm incə tikanları ilə dolar, mənə dözülməz ağrılar verər və gecələri yat­
mağa qoymazdı. L.Berbangın dediyi kimi az qalırdı ki, ülgücü götürüm, əl və bar­
maqlarımın dərisini soyum, özümü bu öldürücü ağrılardan qurtarım. Burda aqillər 
deyiblər: «nə iş görürsən gör, orada fədakarlıq göstərsən, məqsədinə nail ola bi­
lərsən». Nəhayət ki, L.Berbang qarşısına qoyduğu məqsədə nail oldu. O, dünyada 
ilk dəfə olaraq opponentlərinin içərisində istifadə etmək üçün yetişdirdiyi tikansız 
opunsiyanı Amerika fermerlərinin ixtiyarına vermişdir. K. A. Timiryazev, L.Ber- 
bangm bu fədakar əməyinə çox yüksək qiymət vermişdir.

Opunsiyanı çox asanlıqla əkib-becərmək olar. Belə ki, keçmiş 100 illiklərdə 
opunsiyä cinsinin 2 növü Op. vulgaris, və Op. dillenii Avstraliyada görünməyə 
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başladı. Bu bitkinin növləri qısa bir müddət ərzində sürətlə çoxalırdı. Artıq opun­
siya sahələri get-gedə əkin və fermerlərin otlaq sahələrini öz cənginə almağa baş­
ladı. Fermerlər bu amansız bitkinin çoxalmasının qarşısını almaqda çox aciz idilər?

1885-ci ildə opunsiya burada 2 min hektar, 1921-ci ildə 300 min, üç ildən 
sonra isə 3 milyon hektar sahəni öz cənginə almışdır. Avstraliyada opunsiya qısa 
bir vaxtda böyük bir ərazini əhatə etməklə əhali arasına ərzaq qıtlığı yaradaraq 
onları qorxunc və çıxılmaz vəziyyətə salmışdır. Opunsiya çox məhsuldar bitkidir. 
Əkildikdən 4-5 il sonra hər hektar sahədən 60-90 (100) tona qədər meyvə məhsu­
lu verə bilir.

Biz isə ilk dəfə olaraq 1976-cı ildən başlayaraq hazırkı dövrə qədər opunsiya 
cinsinin bir neçə növünün meyvələrinin tərkibində olan boyaq maddələrini öyrənmə­
yə başladıq. Bunun üçün biz ilk dəfə olaraq təmiz təbii boyaq maddələri almaq üçün 
yeni metod və üsullar işləyib hazırlamaqla tədqiqatlarımızı davam etdirdik.

Afrika və Amerika qitəsində yayılan opunsiya cinsinin meyvələri çiy və bi­
şirilmiş halda yeyilir, ondan müxtəlif növ mürəbbələr, şərab, kompot, likör, po- 
vidlo və başqa məhsullar hazırlanır.

Özünəməxsus gözəlliyə malik olan maldilinin - kaktusların gövdələri cürbə­
cür tikanlarla örtülü olur. Opunsiya növlərinin çiçəklərinin ləçəkləri sarı, narıncı, 
çəhrayı, qırmızı, açıq-qırmızı, bənövşəyi və s. rəngdə olur. Meyvələrinin tərkibin­
də şəkərli maddələrdən qlükoza, fruktroza, C, PP vitaminləri və s. aşkar olunmuş­
dur.

Biz ilk dəfə olaraq opunsiya cinsinə aid olan Opuntia ficus-indica, Op. ro­
busta növlərinin boyaq xüsusiyyətlərini öyrənməyi öz qarşımıza məqsəd qoyduq.

Opunsiyadan antosian boyaq maddələrinin alınma üsulu. İxtira yeyinti sə­
nayesinə aiddir, xüsusilə qida-boyaq maddələrinin alınma üsuluna aid olub, qən­
nadı, marmelad, pastil məmulatlarının, likör-araq və sərinləşdirici içkilərin və ha­
belə kosmetik vasitələrin boyanması üçün istifadə olunur. İxtira aşağıdakı üsulla 
həyata keçirilmişdir. 0,2 kq opunsiya bitkisinin meyvələri xırdalanıb, sıyıq halına 
salmır, bez kisələrə yerləşdirilib, pres vasitəsi ilə sıxırlar. Şirəsi (120 ml) ayrılan­
dan sonra qalan puçalı (80 q) başqa tutuma köçürülüb üstünə eyni miqdarda yəni 
(80 ml) isti (60°C) su əlavə olunur və 10-15 dəqiqə ərzində yaxşı qarışdırılır. Alı­
nan kütləni bez kisəyə yerləşdirib və yenidən presləmək lazımdır. Alman ekstrakt 
əvvəlcə alman şirəyə əlavə edilir və vakuumda (600-650 mm.civ.sut.) 60° tempe­
raturda ilkin həcminin !4-i qədər qatışdırılır və konsentratm (75 ml) üstünə 18 ml 
spirt (96%) əlavə edilir və fraksiyalara bölmək üçün G-75 markalı 30 q çəkisində 
geləoxşar sefadekslə doldurulmuş 60,0x5,0 sm ölçüdə bölücü kolonkaya ötürürlər. 
Elyusiyanı 20%-li spirt məhulu ilə aparırlar. Bu da boyaq maddələrinin daha yaxşı 
ayrılmasına imkan yaradır. Fraksiyaları 50 ml həcmi ilə yığılır, hər çıxış 2-5 dəqi­
qə olur. Antosianlar 8-16 saylı fraksiyalarda lokallaşdırılır. Antosian fraksiyaları­
nın ümumi miqdarı 400 ml təşkil edir. Birləşmiş frasiyaları əvvəlki prosesdə olan 
kimi, ancaq 1/8 həcmə qədər yenidən qatılaşdırırlar. Konsentratı katalizatora yer­
ləşdirib, üzvi məhlul (250 ml) əlavə edilir, 3-5 dəqiqə qarışdırılır, sonra qapaqla 
kip bağlanır və 20-24 saat boyaq maddələrin çöküntüyə düşməsinə kimi sərin 
yerdə saxlayırlar. Yığmtıüstü mayeni ayırırlar, çöküntünü isə 50 ml həcmində 
96% spirt ilə 2-3 dəfə yuyurlar. Nəticədə alman 3,6q (1,8%) çəkidə məhsul çəh­
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rayı-bənövşəyi rəngdə xırda kristallik şirintəhər dada malik olub, suda spirtdə və 
bioloji mayelərdə yaxşı həll olunan tozdan ibarətdir. Məhsulun keyfiyyət tərkibi 
«Silifole»-da incəqatlı xromoqrafıya üsulu ilə aşağıdakı həlledicilər sistemi üzrə 
müəyyən edilir: n-butanol:sirkə turşusu:su-4:l:l nisbətdə. Eyniləşdirmə ilə mü­
əyyən edilib ki, antosianlarm cəmi RfO,38 sianidin, Rf 0,52 pelarqonidin və Rf 
0,35 delfmidinin törəmələrindən ibarətdir.

Alman boyaq maddəsinin sınaqları karamel və biskvit fabriklərində pivə 
spirtsiz içkilər sənaeysi birliyində aparılıb. Boyaq maddəsi karamel kütləsində və 
kərə kremində yaxşı həll edilir, onlara gözəl, sabit, solmayan çəhrayıdan qırmızı­
ya kimi rəng verir. Orqanoleptik və fıziki-kimyəvi göstəricilərə görə məhsul stan­
dartın tələblərinə cavab verir. 1 ton məhsula boyaq maddəsinin qənnadı məmulat­
ları üçün sərfi 0,5 kq-dan ibarətdir. Təklif olunan boyaq ilə rəngələnən məhsulun 
kənar dadı və kənar iyi yoxdur. Bundan başqa, boyaq maddəsinin tərkibində olan 
P vitamini məhsulun yüksək qida dəyərini təmin edir. Boyaq toksiki deyil və eyni zamana 
mikroba qarşı və antioksidant keyfiyyətlərə malikidir. Alman boyaq yanma prosesini 
ləngidir və rənglənmiş məhsulların saxlama müddətini 2-3 dəfə artınr. Quru toz 
şəklinə salınmış boyağın saxlama müddəti 2 ildən az deyil. Dozalara bölünmədə və 
daşınmalarda rahatdır.

Biz opunsiya cinsinin növlərindən boyaq maddəsi almaq üçün dünyada analoqu 
olmayan yeni texnologiya üsulu hazırlamış və bu yeni üsulla 778230 saylı müəlliflik 
şəhadətnaməsi almışıq.

Opunsiya meyvələrindən aldığımız qırmızı rəngli, ekoloji cəhətdən təmiz boyaq 
maddəsini Azərbaycan Respublikası Yeyinti Sənayesi Nazirliyinin qənnadı, biskvit, 
spirtsiz içkilər, çörək-bulka, karamel, ət-süd, dondurma və s. müəssisələrində sınaqdan 
keçirdik. Sınaqdan keçirdiyimiz bütün yeyinti məmulatlarında müsbət nəticələr əldə 
olundu.

Alman məhsulların rəng və çalarlan estetik cəhətdən insanın zövqünü oxşadığı 
kimi onların tərkibi insan sağlamlığı üçün böyük əhəmiyyət kəsb edən bioloji mad­
dələrlə zəngindir. Azərbaycan Respublikası Yeyinti Sənayesi Nazirliyinin dequstasiya 
komissisiyası ilk dəfə olaraq bizim aldığımız bu qiymətli və ekloji cəhətdən təmiz 
boyaq maddəsinə yüksək qiymət vermiş və onun yeyinti sənayesi müəssisələrində 
istifadə olunmasını təklif etmişdir. 1,5-2,0 kq boyaq maddəsi ilə 1 tona qədər şirniyyat, 
30-50 tona qədər krem məhsullarını boyamaq olar.

Beləliklə, ilk dəfə opunsiya meyvələrindən aldığımız yüksək keyfiyyətli təmiz 
qırmızı rəngli boyaq maddəsi insan orqanizmi üçün bir sıra sağalması mümkün olma­
yan xəstəliklər törədən «amarant» süni boyağını müvəffə-qiyyətlə əvəz edib, yeyinti 
sənayesi müəssisələrində tətbiq oluna bilər.

Opunsiya meyvələrindən boyaq maddəsinin alınması üsullan çox sadə və ucuz başa 
gəlir. Bu da iqtisadi cəhətdən çox sərfəlidir. Biz öz işlərimizi davam etdirərək daha 
mükəmməl, asan alman tez başa gələn, az eneıji sərf olunan və çoxlu iş qüvvəsi tələb 
etməyən daha bir yeni texnoloji üsul hazırlayaraq Azərbaycan Respublikası Standart­
laşdırma, Metereologiya və Patent üzrə Dövlət Agentliyi tərəfindən 2-ci (i 2005 0178 saylı) 
patent almağa nail olduq.

Aldığımız yeni, ekoloji cəhətdən təmiz olan təbii boyağın tərkibi antimutagen, 
antibakterial, antoksidant, P-vitamin fəallığına malik olan antosian piqmentləri ilə 
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yanaşı müxtəlif vitaminlər, qida maddələri, pektin, şəkər, makro və mıkroelcmentlər 
ilə zəngindir. Həmçinin aldığımız yeni qırmızı, moruğu rəngli təbii boyaq maddəsi ilə 
yun və ipək məmulatları boyayıb 97 və 98 saylı cədvəllərdə göstərilən rəng və çalarlan 
almağa nail olduq.

Cədvəl 97
Opuntia- ficus-indica-dan alman boyaq ekstraktmın tərkibinə əlavə olunan 

aşqarlayıcı maddələrin köməyi ilə neytral mühitdə yun ipin boyanması

aşqarlayıcı kimyəvi 
maddələ 
-rin %-lə 
miqları

neytral halda 
müxtəlif 

aşqarlayıcıların 
təsirilə yun ipin 

boyanmsı

aşqarlanmış yun 
ipin neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

neytral mühjtdə 
rənglənməsi

neytral vanna (kontrol) H,O zəif-çəhrayı zəif-çəhrayı zəif-çəhrayı
alüminium-kaİium zəyi 5.0 bozumtul-bənövşəyi bozumtul- 

bənövşəyi
bozumtul-bənövşəyi

dəmir-2-xlorid 6.0 bozumtul bozumtul bozumtul
qırmızı qan duzu 6.0 zeytunu-boz zeytunu-boz zeytunu-boz

6.0 tütünü-qonur tütünü-qonur tütünü-qonur
sarı qan duzu 5.0 qonurumtul-boz qonurumtul-boz qonurumtul-boz
kobalt-xlorid 5.0 qonurumtul qonurumtul qonurumtul

mis-sulfat 5.0 yaşılımtıl yaşımtıl yaşımtıl
xromat duzu 1.00 tütünü-kərpici tütünü-kərpici tütünü-kərpici
nikel-xlorid 5.0 zeytunu-mixəyi zeytunu-mixəyi zeytunu-mixəyi

qalay-2-xlorid 0.1 bənövşəyi bənövşəyi bənövşəyi
quzuqulağı turşusu + 

qalay 2-xlorid
2.0+0.1 tünd-bənövşəyi tünd-bənövşəyi tünd-bənövşəyi

Cədvəl 98
Opunsiyadan alman boyaq ekstraktmın tərkibinə əlavə olunan aşqarlayıcı 

maddələrin köməyi ilə turş mühitdə yun ipin boyanması

aşqarlayıcı kimyəvi 
maddələrin 

%-lə 
miqdarı

turş mühitdə 
müxtəlif 

aşqarlayıcıların 
təsirilə yun ipin 

boyanması

aşqarlanmış yun 
ipin turş 
mühitdə 

boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış turş 

mühitdə 
rənglənməsi

qarışqa turşusu 2.5 mln Bənövşəyi bənövşəyi bənövşəyi
alüminium-kalium 

zəyi
5.0 bozumtul-göy bozumtul-göy bozumtul-göy

dəmir-2-xlorid 5.0 göyümtül-bənövşəy göyümtül-bənövşəy göyümtül-bənövşəyi
qırmızı qan duzu 5.0 Bənövşəyi bənövşəyi bənövşəyi

sarı qan duzu 5.0 Bənövşəyi bənövşəyi bənövşəyi
kobalt-xlorid 5.0 bənövşəyi-qonur bənövşəyi-qonur bənövşəyi-qonur
kalium-xlorid 5.0 bənövşəyi-yaşıl bənövşəyi-yaşıl bənövşəyi-yaşıl

mis-sulfat 5.0 bənövşəyi- 
zeytunu

bənövşəyi- 
zeytunu

bənövşəyi-zeytunu

xrom duzu 1.0 bənövşəyi-kərpici bənövşəyi- 
kərpici

bənövşəyi-kərpici

nikel-xlorid 5.0 açıq-bənövşəyi açıq- bənövşəyi açıq- bənövşəyi
qalay-xlorid 0.1 Bənövşəyi bənövşəyi bənövşəyi

quzuqulağı turşusu + 
qalay-2-xlorid

2.0+0.1 parlaq-bənövşəyi parlaq-bənövşəyi parlaq-bənövşəyi
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Biz dünyada ilk dəfə opunsiyadan aldığımız boyaq maddələri ilə boyama 
texnologiyasında müəyyən dəyişikliklər etməklə, yun ipi bənövşəyi-boz, bozum­
tul, zeytunu, tütünü-qonur, qonurumtul, yaşılımtıl, tütünü-kərpici, bənövşəyi, gö­
yümtül-bənövşəyi, bənövşəyi-yaşıl, bənövşəyi-kərpici, açıq-bə-növşəyi, parlaq- 
bənövşəyi və s. rəng və çalarlara boyamağa nail olduq.

Opunsiyadan mürəbbə, şəkərli mevə şorba, təzə salat növləri, həmçinin 
məşhur araq növü olan «Tekili» hazırlanır və xalq təbabətində də işlədilir. Bitki­
nin yumşaq meyvəsi və gövdə yarpaqları vitaminlər və mikroelementlərlə zəngin­
dir. Bitkidən hazırlanan preparatlardan yarasağaldıcı vasitə kimi, soyuqdəymə və 
şişə qarşı istifadə edilir. İsraildə bunun çiçəklərindən optimal preparatı hazırlanır 
ki, bundan da prostat vəzinin adenomiyasmı müalicə edirlər. Bundan başqa öpun- 
siyanı enerji yaradan həkim adlandırırlar. Bu mənfi enerjini müsbət enerjiyə çevir­
mə qabiliyyətinə malikdir. Buna görə də həkimlər məsləhət görürlər ki, «tikanlı 
gözəli» iş stolunun yanma - yaxma qoysunlar.

Opunsiyadan müalicə preparatlarının hazırlanması.
Sistit zamanı: stəkanın !4 hissəsi qədər opunsiyanm yumşaq hissəsindən 

doğrayıb 0,5 litr arağın üzərinə töküb bir həftə qaranlıq yerdə tez-tez çalxalamaqla 
saxlayın. Sonra süzüb cövhərdən 2 çay qaşığı götürüb 30-50 q isti suya töküb gün­
də 3 dəfə yeməyə yarım saat qalmış qəbul edin. Müalicə kursunu vəziyyətiniz 
yaxşılaşana qədər davam etdirin.

Radikulit zamanı: opunsiyadan hazırlanmış cövhəri ağrıyan damarlara sür- 
tüb, sonra kompres kağızı ilə örtüb, bağlayın. Əməliyyatı hər gün axşamlar davam 
etdirin. Müalicə kursu 4-5 gündür.

Pnevmaniya zamanı: əlavə vasitə kimi stəkanın 1/3 hissəsi qədər opunsiya- 
nın ətli hissəəsindən götürüb bir stəkan qaynar suya töküb odun üzərinə qoyub 
15-20 dəqiqə qaynadıb süzün. Sonra dəmləməni ilkin həcminə gətirib isti halda 1- 
2 çay qaşığı yeməyə 10 dəqiqə qalmış gündə 3-4 dəfə qəbul edin.

Potensiyanın aşağı düşməsi zamanı: opunsiyanm ətli hissəsindən stəkanın 
1/3 hissəsi qədər götürüb 14 stəkan balla qarışdırın. Qatışığın içərisinə bir stəkan 
araq əlavə edib, bir həftə qaranlıq yerdə saxlayıb süzün. Cövhərdən 30-35 damcı 
götürüb 2 xörək qaşığı qaynar su ilə qarışdırıb gündə 2 dəfə yemək qabağı qəbul 
edin.

Qulaq ağrıları müalicəsi zamanı: yatmazdan əvvəl xəstə qulağa 4-5 damcı 
opunsiya şirəsi damcıladın. Müalicə kursu 3-5 gündür.

Yara və kəsiklərin müalicəsi zamanı: opunsiyadan hazırlanmış şirədə sterili­
zə edilmiş tənzif salfetkanı isladıb xəstə nahiyəyə sarıyın və ya plastırla bərkidin. 
Sarğını gündə 2-3 dəfə 1-2 saatdan bir təzələyin. Müalicə kursunu tam sağalana 
qədər davam etdirin.

Sərxoşluq zamanı: 1 çay qaşığı opunsiya şirəsindən götürüb 1 stəkan qayna­
dılmış soyuq su ilə qarışdırıb yavaş-yavaş qurtum-qurtum için.

316



Boymadərən —Achillea L.
(Mürəkkəbçiçəklilər -Asteraceae fəsiləsindəndir)

Dünya florasında 200-ə qədər növü yayılmışdır. Bunlara ən çox şimal ya­
rımkürəsinin mülayim iqlim zonalarında təsadüf edilir. 21 növünə Qafqazda, 14 
növünə isə Azərbaycanda rast gəlinir. Ən qiymətli növlərindən biri adi boymadə­
rən bitkisidir.

Adi boymadərən- A.millefolium- hündürlüyü 20-90 sm olan, xoş iyə malik, 
çoxillik ot bitkisidir. Yarpaqları lansetvari və ya xətvari lansetşəkillidir. Çiçəkləri 
ağımtıl, çəhrayı, sarı-qırmızı rəngdə olub, səbətcikdə yerləşmişdir. Meyvəsi to- 
xumçadır.

Adi boymadərən meşə açıqlıqlarında, əkin sahələrinin kənarında, çəmənlik­
lərdə, yol kənarlarında yayılmışdır.

Bitkiyə Quba, Naxçıvan və Lənkəranın dağlıq sahələrində daha çox təsadüf 
edilir.

Boymadərənin yarpaqları, kökü, çiçəyi toxumu müalicəvi əhəmiyyətli mü­
rəkkəb kimyəvi birləşmələrlə zəngindir. Belə ki, onun çiçək və yarpaqlannda xa- 
mazulen, aşı maddələri, karotin, К və C (askorbin turşusu) vitaminləri, acı qlüko- 
zid maddələri, efir yağı, su, acı maddə olan axillein alkoloidi müəyyən edilmişdir. 
Toxumları quruyan piyli maddələrlə zəngindir. Yarpaqlarmdakı alkoloid azotlu 
mürəkkəb birləşmədir, yüksək dozada kəskin acıdır, zəif dozada isə müalicəvi 
xassəyə malikdir.

Boymadərənin çiçək və yarpaqlarmdakı efir yağları suda az həll olur. Bitki­
nin müxtəlif orqanlarında sərbəst şəkildə olan bu yağlar ağrıkəsici xassəyə malik­
dir. Xoş ətirli olduğundan sinir sisteminə sakitləşdirici təsir göstərir. Bakteriosid 
xassəlidir. Antiseptik xüsusiyyətə malikdir.

Bitkinin tərkibindəki aşı və azot maddələri xoş ətirli, büzüşdürücü xassəli 
bakteriosddir. Bu xassəsinə görə dəmləməsindən ağız boşluğunda, boğazda olan 
xəstəliklər zamanı ağızı yaxalamaq məsləhət görülür. Zəif dozalarda bağırsaq 
xəstəliklərində işlədilir. Tərkibindəki maddələrin qankəsici mexanizmi kalsium 
duzlarında olduğu kimidir. Aşı maddələri zülalla qarşılıqlı reaksiyaya girib yanıq 
nahiyəsində xüsusi örtük əmələ gətirir və orada gedən prosesləri dayandırır, bu 
xassəsinə görə də yanıq zamanı işlədilir. Tərkibindəki üzvi turşular orqanizmdə 
gedən maddələr mübadiləsi prosesini sürətləndirir. Tüpürcək vəzilərinin, qaraci­
yər öd ifrazının, mədənin sektor funksiyasını artıraraq həzm prosesini asanlaşdırır, 
iştahanı artırır. Lakin qeyd etmək lazımdır ki, mədədə şirə ifrazı, turşuluq norma­
dan çoxdursa, ondan istifadə etmək olmaz. Boymadərəndən müalicə məqsədilə 
ancaq mədənin sektor funksiyasının zəifləməsi zamanı istifadə etikdə müsbət nə­
ticə almır. Bitkinin tərkibində olan qiymətli maddələrdən biri də dczinfeksiyaedi- 
ci təsirə malik qətrandır. Qətran mürəkkəb tərkiblidir: özündə efir yağı saxlayır 
ki, bu da bitkinin xoşətirli olmasına imkan verir. Efir yağı qətranm tərkibində həll 
olduğundan çətin ayrılır. Mədə-bağırsaq sisteminə yumşaldıcı təsir göstərdiyini 
nəzərə alaraq, bitkidən mədə-bağırsaq xəstəliklərinin, yaraların müalicəsində isti­
fadə olunur.
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Boymadərənin tərkibində C vitamini də aşkar olunmuşdur. Bu vitamin orqa­
nizmin həyat və fəaliyyəti üçün son dərəcə zəruridir. C vitamini zülal və kolla- 
gen əmələ gəlməsində iştirak edir. Vitamin çatışmadıqda beyinin fəaliyyəti zəif­
ləyir. Bitkidəki К vitamini qansızmanm qarşısını alır.

Bitkinin tərkibindəki axillein qanın laxtalanmasmı sürətləndirir. Boymadə­
rəndən insanlar hələ qədim dövrlərdən müxtəlif xəstəliklərin müalicəsində istifa­
də etmişlər. Polşada mədə-bağırsaq, Bolqarıstanda yel, qızılca, qaraciyər xəstəlik­
lərində baş ağrılarında, Fransada qurdqovucu, sidikqovucu, tonusartırıcı vasitə ki­
mi işlədilir. Bitkinin təzə şirəsi vərəmin müalicəsində və qanazlığı zamanı tətbiq 
edilir. Monqolustanda boymadərəndən daxildə əmələ gələn şişlərin qarşısını al­
maq üçün istifadə edirlər. Yarpaq və hamaşçiçəyindən hazırlanmış cövhərindən 
əzilən və yaralanan nahiyələrin sağalmasında işlədilir. Tibet təbabətində boyma- 
dərəni mürəkkəbtərkibli dərman bitkiləri ilə qarışdırıb, mədə-bağırsağın müalicə­
sində, həmçinin zəhərlənmələrdə tətbiq olunur.

Xalq təbabətində boymadərəndən qastrit, kolit, entrokolit, qanazlığında, si­
dik kisəsi soyuqlamalarında, sidik kisəsində olan daşların tökülməsində, həzm sis­
teminin nizama salınmasında və s. istifadə edilir.

Qida məqsədilə boymadərənin yarpaq, çiçək və cavan zoğları yararlıdır. 
Təzə yaşıl hissəsini ət və balıq xörəklərinin, ondan hazırlanmış ədviyyəli hissəsi­
ni isə salat və vineqredlərin tərkibinə qatırlar. Qurudulmuş yarpaq və çiçək hissə­
lərindən cövhər, likör, çaxır, şirələr və s. hazırlanır. Bitkidən alınmış efir yağın­
dan ətriyyat və likör sənayesində istifadə edilir.

Boymadərəndən hazırlanmış preparatlardan qankəsici kimi mədə-bağırsaq, 
böyrək və s. xəstəliklərin müalicəsində də işlədilir. Bitkidən insanlar hələ çox 
qədim dövrlərdən müxtəlif xəstəliklərin müalicəsində istifadə etməyə başlamış­
lar. Boymadərən ot biçini zamanı həmişə kəndlilərin köməyinə gəlmişdir. Belə 
ki, biçin vaxtı əl və barmaqlarını kəsən zaman bitkinin yarpağından qankəsici və 
sağaldıcı vasitə kimi istifadə edərmişlər. Müharibə zamanı yaralanan əsgərləri bu­
nunla müalicə etdiklərinə görə bitkiyə «əsgər otu» deyirdilər.

Boymadərənin əkilib-becərilməsi. Boymadərən çox qulluq tələb etməyən 
bitkidir. Lakin ən yüksək məhsulu yüngül, münbit, çürüntülərlə zəngin olan tor­
paqlarda və alaq otlarından təmizlənmiş sahələrdə əkildikdə əldə olunur. Boyma- 
dərəni bir sahədə 5 ildəmartıq əkib-becərməyi məsləhət görmürlər. Bitkini əkdik­
də birinci ili rozet yarpaqlar və sürünən kökümsovlar əmələ gətirir. İkinci ili isə 
çiçəkdaşıyan gövdə əmələ gəlməyə başlayır. Boymadərənin vegetasiya dövrü 
fevral ayında başlayır, iyun ayında qönçə əmələ gətirir, kütləvi çiçəklənməsi iyu­
lun əvvəllərində baş verir, avqustun əvvəllərində meyvə əmələ gətirir.

Bitki quraqlığa davamlı hesab edilir, lakin uzun sürən quraqlıqlar zamanı ha- 
maşçiçəkləri susuzluqdan burularaq, əkinə yararsız toxumlar əmələ gətirir. Bitki 
aşağı temperaturlara davamlıdır.

Boymadərəni toxumla və vegetativ orqanları ilə əkib-çoxaldırlar. Toxumları 
alaq otlarından təmizlənmiş sahələrdə əkib-becərirlər. Toxumları mart-aprel ayla­
rında cərgə üsulu ilə əkirlər. Toxum əkilən sahələrə əvvəlcədən peyin verirlər. 
Toxumları əkməzdən əvvəl narm qum və çürüntü ilə qarışdırır 0,5-1 sm dərinli­
yində əkirlər. Cücərtilərə qulluq 3-4 dəfə cərgəterarası kultivasiya işləri, suvarıl­
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ma və azot gübrələri ilə yemlənməklə başa çatdırılır. Bitkini şitil və ya kök bö­
lümləri ilə cərgələrarası 70x40 sm olmaqla əkirlər. Bitki yaxşı inkişaf edib bol 
məhsul verməsi üçün sahə alaq otlarından təmizlənir və dərin şum işləri yerinə 
yetirlir.

Bundan sonra hər hektar sahəyə 300-400 kq dənəvər formalı superfosfat, 
150-200 kq kalium gübrəsi, toxum və şitil basdırıldıqdan sonra hər hektar sahəyə 
150-200 kq ammonium şorası verilir.

Bitkinin toxumlarını müsbət 20° temperaturda əkdikdə 5-6 gündən sonra cü­
cərti verməyə başlayır. Birinci 2-3 həftədə boymadərən yavaş-yavaş boy atır. Bu 
dövrdə cərgələrarası kultivasiya aparılır, alaq otlarından təmizlənir, dibləri boşal­
dılır, suvarılır və s. işlər yerinə yetirilir. 15-20 gündən sonra isə seyrəltmə işləri 
aparılır. Bu zaman bitkinin rozet yarpaqları güclü inkişaf edərək bol məhsul verir. 
Bunun nəticəsində çoxlu miqdar efir yağı əldə olunur. Vegetasiyanın ikinci ilində 
bitkidə tam çiçəklənmə prosesi baş verən zamanı məhsulu toplamağa başlayırlar. 
Çoxlu yarpaqla zəngin olan bitkini 10-15 sm hündürlüyündə hamaşçiçəklə bir­
likdə otçalan maşınla biçib tədarük edirlər. Biçildikdən sonra yaxşı qulluq nəticə­
sində ikinci dəfə çiçək açmağa başlayır. İkinci dəfə məhsul toplanan zaman çi­
çəkdə 0,31%, yarpaqlarda 0,14% və gövdədə isə 0,04% efir yağı toplanır. Yaşıl 
kütlənin qönçələrində olan efir yağının miqdarı çiçəklənən dövrə nisbətən bir ne­
çə dəfə artıq olur. Buna baxmayaraq bitki qönçələnmə dövründə çiçəkaçma döv­
rünə nisbətən az məhsuldar olur. Biçilib tədarük olunan yaşıl xammal dərhal za­
voda göndərilrək ondan efir yağı istehsal edilir.

Toxumları isə yetişməyə başlandığı dövrdə toplayıb dağılmağa qoymurlar. 
Toplanmış xammalı sərib qurudur, sonra toxumtəmizləyən maşında toxum əldə 
edirlər.

Boymadərəndən müalicə preparatlarının hazırlanması.
Qalxanvari vəzinin xəstəliyi zamanı. 3 hissə dazıotu, 3 hissə yemişan mey­

vəsi, 2 hissə pişikotu kökündən götürüb bir-birinə qarışdırın. Qarışıqdan 1 xörək 
qaşığı 1 litr qaynar suya töküb, 5-6 saat dəmləyib süzün. Aldığınız cövhərdən 
gündə 4 dəfə stəkanın 1/4 hissəsi qədər yeməyə 20-30 dəqiqə qalmış qəbul edin.

Qastiritin profilaktikası zamanı. Bu zaman aşağıdakı yığımlardan istifadə 
etməyi məsləhət görürlər. 10 xörək qaşığı dazıotu, bir o qədər bağayarpağı, boy­
madərən, qaraqınıq, su*zambağı, pişikotu kökü, 4 xörək qaşığı 3 yarpaq yonca, 
kətanotu, maya sarmaşığının qoz meyvəsi, gülümbahar çiçəyi, 2 xörək qaşığı dağ 
tərxunu götürün. Qarışıqdan 2 xörək qaşığı 1 stəkan qaynar suya töküb, 5-6 saat 
dəmləyib süzün. Cövhərədən gündə 4 dəfə, yeməyə 20-30 dəqiqə qalmış stəka­
nın 1/4 hissəsi qədər qəbul edin.

Kolit zamanı. Bunun üçün dərman gülxətmi kökü, dazıotu, yarpız, gülümba­
har çiçəyi, boz qızılağacın hamaş meyvəsi, bağayarpağı otu, dərman çobanyastığı 
çiçəyi, bataqlıq qurucaotu, adi boymadərən, zirə meyvəsindən götürüb bir-biri ilə 
qarışdırın. Sonra qarışıqdan 2 xörək qaşığı götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb zə­
if od üzərinə qoyub, 15 dəqiqə saxlayıb süzün. Aldığınız dəmləmədən gündə 3 
dəfə yeməkqabağı stəkanın 1/3 hissəsi qədər qəbul edin.

Qastroduodenit zamanı: 1 hissə dəmirovotu, 2 hissə boymadərən, 2 hissə 
dazotu, 2 hissə çobanyastığı çiçəyi götürün. Qarışıqdan 1 xörək qaşığı götürüb 1 
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stəkan qaynar suya töküb soyuyana qədər saxlayın. Aldığınız ekstratdan gündə 2- 
3 stəkan yeməyə yarım saat qalmış qəbul edin.

Kəskin mədə ağrılarında və mədə spazması zamanı. 2 xörək qaşığı boyma­
dərən otu, o qədər də çobanyastığı çiçəyi götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb, 20 
dəqiqə dəmləyib süzün. Aldığınız dəmləmədən gündə 3-4 dəfə stəkanın 1/2 his­
səsi qədər qəbul edin.

Mədədə olan qıcqırma zamanı. Bunun üçün dazıotu, qurucaotu, boymadə­
rən otundan bərabər götürün. Qarışıqdan 3 xörək qaşığı götürüb 1 litr qaynar suya 
töküb dəmləyin. Aldığınız dəmləmədən gündə 4 dəfə stəkanın 1/4 hissəsi qədər 
qəbul edin.

İshal zamanı. Dazıotu və boymadərən otundan bərabər miqdarda götürüb, 
qarışdırın. Qarışıqdan 1 xörək qaşığı 1 stəkan qaynar suya töküb dəmləyin. Alın­
mış dəmləmədən isti halda acqarına için. Bunlardan başqa 30 qr boymadərən, 50 qr 
itburnu, 30 qr dazıotu, 30 qr palıd qabığı götürüb 200 ml qaynar suya tökün. 15 də­
qiqə su hamamında qaynadıb, 40 dəqiqə dəmləyib süzün. Sonra üzərinə zövqünüzə 
görə bal və ya şəkər tozu əlavə edib, gündə 4-5 dəfə 1 xörək qaşığı qəbul edin.

Qəbizlik zamanı. 1 xörək qa'şığı çaytikanı toxumu və o qədər də boymadə­
rən otu, 2 xörək qaşığı murdarça qabığı və gicitkən yarpağı götürün. Qarışıqdan 1 
xörək qaşığı götürüb üzərinə 1 stəkan qaynar su töküb dəmləyin. Süzüb yatmaz­
dan əvvəl stəkanın !4 hissəsi qədər qəbul edin.

Hipertoniya (tonusun azalması) zamanı.
1 hissə suzanbağı kökü, 2 hissə dəstərək otu, 14 hissə dazıotu, 2 hissə çiyə­

lək yarpağı, 1 hissə ardıc giləmeyvəsi, 4 hissə boymadərən otu, 4 hissə sədəfotu, 
2 hissə kasnı çiçəyi, 4 hissə itburnu meyvəsi götürüb bir-birləri ilə qarışdırın. Son­
ra qarışıqdan 2-3 xörək qaşığı götürüb termosa töküb üzərinə 0,1 litr qaynar su 
əlavə edib dəmləyin.

Ertəsi gün bütün dəmləməni 3 dəfəyə yeməyə 20-30 dəqiqə qalmış qəbul 
edin.

Pankreatit zamanı. 3 hissə tmin meyvəsi və gicitkən yarpağı, bataqlıq zam- 
bağı kökü və boymadərən otu götürün. Qarışıqdan 6 q götürüb 300 ml qaynar suya 
töküb 10 dəqiqə qaynadıb, 2 saat dəmləyib süzün. Dəmləmədən gündə 3 dəfə 
100 ml yeməyə 1 saat qalmış qəbul edin.

Qanazlığı zamanı. Bir xörək qaşığı bərabər miqarda boymadərən, gicitkən 
yarpağı, zəncirotu kökü götürüb 1,5 stəkan qaynar suya töküb 3 saat dəmləyib sü­
zün. Aldığınız dəmləmədən gündə 3-4 dəfə yeməyə 20 dəqiqə qalmış qəbul edin.

Babasil zamanı. 1-ci üsul: 20 qr boymadərən otundan götürüb otaq tempe­
raturunda olan 1 stəkan suya töküb, su hamamında 15 dəqiqə qızdırıb 1 saat dəm­
ləyib süzün. Cövhərdən soyuq halda gün ərzində 1 stəkan qəbul edin.

2-ci üsul: boymadərən otundan imalə olunması: 20 qr boymadərən otundan 
götürüb otaq temperaturunda olan 1 stəkan suya töküb su hamamında 20 dəqiqə 
qızdırıb 45 dəqiqə dəmləyib süzün. Aldığınız cövhəri soyuq yerdə 2 gün saxla­
maq olar.

3-cü üsul: salfetkanı soyuq boymadərən ekstratmda isladıb, xəstə nahiyənin 
üzərinə qoyun. Əməliyyatı gündə 3 dəfə təkrar edin.
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4-cü üsul: andız kökü 2 hissə, gicitkən otu, o qədər də ətirli yarpız, gülüm­
bahar çiçəyi, quşəppəyi otu, dərman çobanyastığı çiçəyi, qaraqovaq tumurcuğu, 
adi boymadərən otu, bir hissə sirvə otu götürün. Bunları bir-biriləri ilə qarışdırın. 
Qarışıqdan 1-2 xörək qaşığı götürüb, 1 stəkan qaynar suya töküb 15 dəqiqə su ha­
mamında qızdırıb süzün. Aldığmz dəmləmədən gündə 3dəfə stəkanın 1/3 hissəsi 
qədər yemək qabağı qəbul edin.

Uşaqlıq soyuqdəymələri zamanı - 1-ci üsul: bunun üçün dazıotu, qızılağac 
mürdəşər qabığı, gülümbahar çiçəyi, iri bağayarpağı otu, dam otu, çobanyastığı çi­
çəyi, boymadərən otundan götürüb bir-biri ilə qarışdırın. Qarışıqdan 1 xörək qaşı­
ğı götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb 1 saat dəmləyib süzün. Aldığınız dəmləmə­
nin üzərinə 1 xörək qaşığı bal qarışdırıb gündə 4 dəfə 1 stəkan qəbul edin.

2-ci üsul', bərabər miqdarda palıd qabığı, solmazçiçəyi, çoban yastığı çiçəyi, 
dazıotu, boymadərən otu götürüb bir-biri ilə qarışdırın. Qarışıqdan 4 xörək qaşığı 
götürüb 1 litr qaynar suya töküb 3-5 dəqiqə qaynadıb, 30 dəqiqə dəmləyib süzün. 
Aldığınız dəmləmədən yatmazdan əvvəl xəstə nahiyəni şırnaq üsulu ilə yuyun. 
Müalicə kursu 12-15 əməliyyatdan ibarötdir. Həmin cövərdən gündə 2 dəfə mik- 
roimalə etməyi də məsləhət görürlər.

3-cü üsul: pişikotunun kök və kökümsovlarmdan, ətirli yarpız yarpağı, dazı- 
otu, çobanyastığı çiçəyi, sədo və boymadərən otunu bir-birilə qarışdırın. Qarışıq­
dan 1 xörək qaşığı götürüb, 1 stəkan qaynar suya töküb, soyudun. Gün ərzində 
cövhərdən qurtum-qurtum için.

Klimaks zamanı. 40 q damotu, 20 q yemişan meyvəsi, 40 q quruca otu, 20 q 
dazıotu, 20 q gülümbahar çiçəyi, 40 q şirinbiyan, 40 q çobanyastığı çiçəyi, 40 q 
murdarça qabığı, 20 q itburnu meyvəsi götürün. Qarışıqdan 2 xörək qaşığı götürüb 
2 stəkan qaynar suya töküb dəmləyin. İsti halda gündə 3 dəfə 100-150 ml qəbul 
edin. Müalicə kursu 1-2 aydır.

Uşaqlıq qanaxmaları zamanı. 1) 1 xörək qaşığı boymadərən çiçəyi, bir o 
qədər də gicitkən yarpağı götürüb qarışdırın. 1:1 nisbətində götürüb 1 stəkan qay­
nar suya töküb 15 dəqiqə dəmləyib süzün. Çay kimi gündə 2-3 dəfə stəkanın !4 
hissəsi qədər qəbul edin.

2 ) 1 xörək qaşığı bomadərən otu o qədər çobanyastığı çiçəyindən götürüb 1 
stəkan qaynar suya töküb 15 dəqiqə dəmləyib süzün. Aldığımız dəmləmədən 
gündə 2-3 dəfə stəkanın /2 hissəsi qədər qəbul edin.

Uşaqlıqda olan fibroma zamanı. 2 xörək qaşığı dazıotundan, 1 xörək qaşığı 
boymadərən otundan, 2 xörək qaşığı damotundan, 1 xörək qaşığı gicitkən otun­
dan, 5 xörək qaşığı meşə çiyələyinin yarpağından, 2 xörək qaşığı qızılağac mürdə- 
şərin qabığından, 2 xörək qaşığı gülümbaharm çiçəyindən, 2 xörək qaşığı dərman 
çobanyastığının çiçəklərindən götürüb bir-birləri ilə qarışdırın. Sonra qarışıqdan 2 
xörək qaşığı götürüb termosda olan 1 litr qaynar suya töküb 10 saat dəmləyin. Al­
dığınız dəmləmədən gündə 2 dəfə 1,5 stəkan qəbul edin.

Müxtəlif onkoloji şişlərin müalicəsi zamanı. 5 xörək qaşığı dazıotu, 5 xörək 
qaşığı boymadərən otu, 5 xörək qaşığı acı yovşan otu, 5 xörək qaşığı şam tumur­
cuğu, 200 q çaqa göbələyi, 200 ml konyak və yaxud spirt, 500 q bal, 200 ml əzvay 
şirəsi götürüb soyuducuda 12 gün saxlayın. Bütün bitkiləri xırda hissələrə sahb 3 
litr soyuq suya tökün. Qazanı qazm üzərinə qoyub qaynatmadan əvvəl 3 saat qız­
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dırın. Sonra qazanı isti dəsmala büküb 27 saat isti yerdə saxlayın. Süzüb üzərinə 
konyak və yaxud spirt, bal, əzvay şirəsi əlavə edib isti yerdə 3 gün saxlayın. Al­
dığınız məlhəmdən 6 gün ərzində gündə 1 çay qaşığı yeməyə yarım saat qalmış 
qəbul edin. Müalicə kursunun qısa vaxtı 3 həftə, ən çoxu isə 3 aydır.

Mədə xərçəngi zamanı. 3 xörək qaşığı dazıotu, bir o qədər boymadərən otu, 
bağayarpağı otu, qırmızı ətirşah kökü götürün. Qarışıqları xırda hissələrə salıb 2 
litr zeytun yağma töküb su hamamında 1 saat qaynadın. 2-3 saat dəmləyib süzün. 
Gündə 3 dəfə yeməyə 20-30 dəqiqə qalmış 1 xörək qaşığı qəbul edin.

Allergiya zamanı. 2 hissə gülümbahar çiçəyi, 2 hissə qaraqınıq, 2 hissə zən­
cirotu kökü, 1 hissə boymadərən otu götürün. Qarışıqdan 2 xörək qaşığı 2 stəkan 
qaynar suya töküb 1 saat dəmləyib süzün. Gündə 3-4 dəfə stəkanın A hissəsi qə­
dər qəbul edin.

Qaymorit zamanı. 1 çay qaşığı gülümbahar çiçəyi, qoz yarpağı, 2 çay qaşığı 
boymadərən otu, 3 çay qaşığı bağayarpağından götürün. Bütün yığımı 200 ml qay­
nar suya töküb 1 saat dəmləyib süzün. Dəmləmədən 1 litrlik suya 50 damcı qatıb 
inhalyasiya kimi istifadə edin.

Bundan başqa 1 hissə gülümbahar çiçəyi, 2 hissə boymadərən otu, 3 hissə 
bağayarpağı, 1 hissə solmazçiçəyindən götürün. Qarışıqdan 3 xörək qaşığı 200 ml 
qaynar suya töküb 1 saat dəmləyib süzün. Dəmləmədən 100 ml götürüb inhalyasi­
ya edin.

Bundan əlavə 1 hissə tozağacı tumurcuğu, 1 hissə dazıotu, 2 hissə üçbarmaq 
otu, 2 hissə cökə çiçəyi, 2 hissə gülümbahar çiçəyi, 1 hissə boymadərən otu götü­
rün. Qarışıqdan 1 xörək qaşığı 1 stəkan qaynar suya töküb 30 dəqiqə dəmləyib sü­
zün. Dəmləmədən gündə 3 dəfə stəkanın A hissəsi qədər qəbul edin.

Otit zamanı. Boymadərən otu, gülümbahar çiçəyi, bağayarpağı, evkalipt yar­
pağı, şam tumurcuğu, şirinbiyan kökü götürün. Qarışıqdan 1 xörək qaşığı 1 stəkan 
qaynar suya töküb 30 dəqiqə saxlayıb süzün. Dəmləmədən isti halda bütün günü 
için. Müalicə kursu 2-4 aydır.

Bundan başqa üçbölümlü yatıqqanqal, boymadərən otu, gülümbahar çiçəyi, 
evkalipt yarpağı, şam tumurcuğundan bərabər miqdarda götürün. Qarışıqdan 1 xö­
rək qaşığı 1 stəkan qaynar suya töküb dəmləyin. Aldığınız dəmləmədən isti halda 
bütün günü için. Müalicə kursu 3-4 həftədir.

Laringit zamanı. 1 çay qaşığı palıd qabığı, 1 çay qaşığı dazıotu, bir o qədər 
də boymadərən otu, 2 çay qaşığı sincanotu kökü götürün. Qarışığın yarısını 1 stə­
kan suya töküb 1 saat dəmləyib sonra zəif odda 3-5 dəqiqə saxlayın. Aldığınız 
dəmləmədən 50-100 ml götürüb inhalyasiya edin.

Soyuqdəymə zamanı. Dazıotu, boymadərənotu, yarpız yarpağı, evkalipt yar­
pağından bərabər miqdarda götürün. Qarışıqdan 1 xörək qaşığı 2 stəkan soyuq su­
ya töküb' 15-20 dəqiqə qaynadın. 1 saat dəmləyib süzün. İsti dəmləmədən 1 xörək 
qaşığı götürüb üzərinə 8-10 damcı çaytikanı yağı töküb gündə 2-3 dəfə qəbul 
edin.

Tonzilit zamanı. 3 hissə dazıotu, 2 hissə üçbölümlü yatıqqanqal otu, 3 hissə 
boymadərənotu, 3 hissə tozağacı tumurcuğu, 2 hissə cökə çiçəyi, 2 hissə gülüm­
bahar çiçəyi götürün. Bunlardan cövhər hazırlayıb gündə 3 dəfə stəkanın A hissə­
si qədərə qəbul edin.
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Burun qanaxmaları zamanı. Boymadərən otu və gicitkən yarpağından bə­
rabər miqdarda götürün. Qarışıqdan 1 xörək qaşığı götürüb 1 stəkan qaynar suya 
töküb 15 dəqiqə saxlayıb süzün. Dəmləmədən soyuq halda gündə 2-3 dəfə stəka­
nın !4 hissəsi qədər qəbul edin.

Çiban və səpgilər zamanı. 1 xörək qaşığı sürvə otu, yovşan otu, 2 xörək qa­
şığı boymadərən otu, dazıotu, qızılçətir otu, gicitkən yarpağı, ardıcın gülmeyvəsi, 
bağayarpağı otu, 3 xörək qaşığı qatırquyrığı otu götürün. İçərisində 1 litr qaynar 
su olan termosa töküb 8-10 saat dəmləyib süzün. Aldığınız cövhəri 8 hissəyə bö­
lüb gün ərzində qəbul edin.

Ekzema zamanı. 4 hissə dazıotu, 2 hissə qatırquyruğu otu, 4 hissə bağayar­
pağı otu, o qədər də üçbölümlü yatıqqanqıl otu, 4 hissə boymadərən otu, 4 hissə 
qoz yarpağı, o qədər də gicitkən yarpağı götürün. Qarışıqdan 1 xörək qaşığı götü­
rüb.!, stəkan qaynar suya töküb 4 saat dəmləyib süzün. Cövhərdən gündə 2-3 dəfə 
yeməyə yarım saat qalmış qəbul edin.

İrinli dəri zədələnmələrində. 2 xörək qaşığı boymadərən otundan götürüb 
0,1 litr qaynar suya töküb 1 saat dəmləyib süzüb və kompres edin.

Bundan əlavə 5 q bədmüşk qabığı, 10 q zəncirotunun çiçək və yarpağından, 
10 q adi yovşan otundan, 10 q boymadərən otu götürün. Qarışıqdan 5 q götürüb 
150 ml qaynar suya töküb 1 saat dəmləyib süzün. Gündə 2 dəfə səhər və eləcə də 
günorta yeməyə 10-15 dəqiqə qalmış qəbul edin. Müalicə kursunu payız və yaz 
qabağı 2-3 həftə davam etdirmək məsləhət görülür. Bu dəmləmədən çibanların, 
civzə (sızanaq), səpgilərin müalicəsində də istifadə etmək olar.

Bundan başqa 1 xörək qaşığı sürvə otu, yovşan otu, rozmarin, 2 xörək qaşığı 
boymadərən otu, ardıc giələmeyvəsi, bağayarpağı otu, gicitkən yarpağı, dazıotu, 3 
xörək qaşığı qatırquyruğu otundan götürün. Qarışığı ehtiyatla bir-birilə qarışdırıb 
4 xörək qaşığı götürüb termosda olan 1 litr qaynar suya töküb axşamdan səhərə 
qədər dəmləyin. Ertəsi gün cövhəri 8 yerə bölüb bütün günü qəbul edin.

Ekzema zamanı. Boymadərən otundan hazırlanmış qatı məhlulun parını ver­
məklə yanaşı, daxilə qəbul edin.

Uşaq ekzemaları və diatez zamanı. Andır kökü, sarı acılıq otundan, boyma­
dərən otundan bərabər miqdarda götürün. Qarışıqdan 1 xörək qaşığı götürüb 0,5 
litr suya töküb zəif od üzərinə qoyub 10 dəqiqə qaynadın. 30 dəqiqə dəmləyib sü­
zün. Gündə 3 dəfəjl xörək qaşığı yemək qabağı qəbul edin. Müalicə kursu 1-2 ay­
dır.

2 hissə boymadərən otu, 3 hissə evkalipt yarpağı, 2 hissə dazıotu, 1 hissə qa­
rağat yarpağı (19-20 avqust ayında yığılmışmdan) 1 hissə toplanmış moruq yarpa­
ğından, 1 hissə albalı yarpağı götürün. Götürdüyünüz xammalı toz halına salm. 
Sonra 1 xörək qaşığı tozdan götürüb 150 ml çaytikanı yağı ilə qarışdırıb ağzını 
möhkəm bağlayıb 14 gün saxlayın. Əldə etdiyiniz mazdan südurlü dəmirovun 
üzərinə sürtün.

Allergiya zamanı baş verən dermatozda. 4 hissə gicitkən, itburnu meyvəsi, 
2 hissə- ağ tozağacı yarpağı, pişikotunun kök və kökümsovlarmdan, qaraqmıq otu, 
gülümbahar çiçəyi, üçrəngli bənövşə otu, qatırquyruğu otu, üçdilimli yatıqqanqal 
otu, 1 hissə peyğəmbər çiçəyi, nanəli istiot otu, çobanyastığı çiçəyi, sürünən kək­
likotu, boymadərən otu götürüb qarışdırıb, narm hissələrə salm. Qarışıqdan 1 xö­
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rək qaşığı içərisində 250 ml qaynar su olan termosa töküb 2 saat dəmləyin. Alın­
mış cövhərdən 1 yaşlıya gündə 50-70 ml, 2-3 yaşlıya 70-120 ml, 3-4 yaşlıya 120- 
150 ml, 7-14 yaşlılara isə 250 ml verilməsi məsləhət görülür. Müalicə kursunu 3 
aydan 1 ilə qədər aparmaq olar.

Yanıq zamanı. 20 hissə dazıotu, 5 hissə boymadərən çiçəyi, 3 hisə gülümba­
har çiçəyi, 2 hissə çobanyastığı çiçəyi götürün. Xammalı təzə halda 2 litr zeytun 
yağma töküb 40 gün saxlayın. Aldığınız mazdan gündə 1 dəfə yanıq yerə sürtün. 
Müalicəni yanıq sağalana qədər davam etdirin.

Əzilmiş və kəsilmiş nahiyənin müalicəsi zamanı. Bitkinin bərabər miq-dar- 
da gülümbaharçiçəyi və otundan götürüb bir-birilə qarışdırıb sıyığını hazırlayın. 
Hazırladığınız sıyıqdan götürüb tənzifə yaxın və xəstə nahiyəyə qoyub bağlayın.

Böyrək itlihabı və böyrək xəstəlikləri zamanı. 40 q boymadərən otu, 40 q 
ayqulağı otu, 20 q tozağacı tumurcuğu və 20 q bataqlıq zambağı götürün. Qarışıq­
dan 1 xörək qaşığı götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb, su hamamında 5-7 dəqiqə 
qızdırıb 30-40 dəqiqə dəmləyib süzün. Aldığınız cövhəri hissələrə bölüb butun 
günü qəbul edin.

Sidik kisəsi soyuqdəymələri zamanı.
1) 2 xörək qaşığı boymadərən otu, 1 xörək qaşığı şahtərə yarpağı, 1 xörək 

qaşığı bataqlıq zambağı kökü, 2 xörək qaşığı tozağacı tumurcuğu, 2 xörək qaşığı 
ayqulağı otu götürün. Qarışıqdan 2 xörək qaşığı götürüb 2,5 stəkan suyun üzərinə 
töküb 5-7 dəqiqə qaynadın və 30 dəqiqə dəmləyib süzün. Aidimiz cövhəri 4 yerə 
bölüb bütün günü qəbul edin.

2) 2 çay qaşığı boymadərən otundan götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb 1 
saat dəmləyib süzün. Cövhərdən gündə 4 dəfə stəkanın !4 hissəsi qədər yemək 
qabağı qəbul edin.

3) Hərəsindən 20 q olmaqla adi zirinc meyvəsi, tozağacı yarpağı, acı yovşan 
otu, boymadərənotu götürün. Qarışıqdan 2 xörək qaşığı götürüb 2,5 stəkan adi su­
ya töküb 5-7 dəqiqə qaynatdıqdan sonra 30 dəqiqə dəmləyib süzün. Gündə 2-3 
dəfə yemək qabağı 1 stəkan qəbul edin.

4) Hərəsindən 20 q olmaqla boymadərənotu, acı yovşan otu, razyana meyvə­
si, ətirli yarpız yarpağı götürün. Qarışıqdan 1 xörək qaşığı götürüb 1 stəkan qaynar 
suya tökün. Sonra 30 dəqiqə dəmləyib süzün və gündə 4 dəfə yeməyə 15 dəqiqə 
qalmış stəkanın !4 hissəsi qədər qəbul edin.

5) Yovşan otu, zəncirotu kökü, boymadərən otu, pişikotu kökündən bərabər 
miqdarda götürün. Sonra qarışıqdan 1 xörək qaşığı götürüb 1 stəkan qaynar suya 
töküb 1 saat dəmləyib süzün. Aldığınız cövhəri acqarına axşamlar qəbul edin.

Bel ağrıları və revmatizm zamanı. 1 xörək qaşığı quru boymadərən otundan 
götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb 1 saat dəmləyib süzün. Dəmləmədən gündə 
3-4 dəfə 1 xörək qaşığı yemək qabağı qəbul edin.

Bundan əlavə 50-75 q boymadərən otundan götürüb 1 litr qaynar suya töküb 
20 dəqiqə dəmləyib fıltrdən keçirin. Bu qədər cövhər 1 vanna müalicə suyuna ki­
fayət edər.

Bursit xəstəliyi zamanı. Xırda doğranmış pitraq kökü, dazıotu, boymadərən 
otundan bərabər miqdarda götürün. Qarışıqdan 2 xörək qaşığı götürüb 1 stəkan 
qaynar suya töküb 30 dəqiqə dəmləyib süzün. Tənzifi dəmləmədə isladıb ağrıyan 
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nahiyəyə yaş sarğı kimi qoyun. Həmin cövhəri 1:1 nisbətində su ilə əlaqədar qa­
rışdırıb gündə 3 dəfə stəkanın ‘A hissəsi qədər yeməyə 1 saat qalmış və yaxud ye­
məkdən 1 saat sonra qəbul edin.

Ateroskleroz zamanı. Xırda doğranmış 1 hissə boymadərən və qurucaotu, 3 
hissə çiyələk yarpağı, 2 hissə gülümbahar çiçəyi götürün. Qarışıqdan 1 xörək qa­
şığı götürüb 300 ml qaynar suya tökün və su hamamına qoyub 5 dəqiqə qaynadın. 
Sonra əvvəlki həcminə gətirin. Süzmədən gün ərzində ya yemək qabağı və ya ye­
məkdən sonra qəbul edin.

Böyrək xəstəlikəri zamanı.
1. Yarpız yarpağı, solmaz çiçəyi, razyana meyvəsi, boymadərən otundan bə­

rabər miqdarda götürün. Qarışıqdan 6 q götürüb 300 ml qaynar suya töküb 10 də­
qiqə qaynadıb 2 saat dəmləyib süzün. Cövhərdən gündə 3 dəfə 100 ml yemək qa­
bağı‘qəbul edin.

2. Kasnı kökü, çölqatırquyruğu otu, boymadərən otu, gülümbahar çiçəyindən 
göturun. Qarışıqdan 1 xörək qaşığı götürüb 250 ml qaynar suya töküb 5-7 dəqiqə 
qaynadıb 1 saat dəmləyib süzün. Dəmləmədən gündə 3 dəfə yemək qabağı 100 
ml qəbul edin.

3. Razyana meyvəsi, zirə meyvəsi, qızılağac mürdəşər qabığı, boymadərən 
otu, qızılçətir otundan bərabər miqdarda götürün. Qarışıqdan 6 q götürüb 300 ml 
qaynar suya töküb 10 dəqiqə qaynadıb 2 saat dəmləyib süzün. Cövhərdən 200 ml 
götürüb bütün günü qurtum-qurtum qəbul edin.

4. 2 hissə solmaz çiçəyi, boymadərənotu, 1 hissə acı yovşan otu və razyana 
meyvəsindən götürün. Qarışıqdan 6 q götürüb 300 ml qaynar suya töküb, 10 dəqi­
qə qaynadıb, 2 saat dəmləyib süzün. Cövhərdən gün ərzində 200 ml qurtum-qur­
tum qəbul edin.

Sirroz zamanı.
1. Kasnı kökü, çölqatırquyruğu otu, boymadərən və dazı-otundan bərabər 

miqdarda götürün. Qarışıqdan 1 xörək qaşığı götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb 
30 dəqiqə dəmləyib süzün. Aldığınız cövhərdən gündə 2-3 dəfə stəkanın % hissə­
si qədər yeməyə 15-20 dəqiqə qalmış qəbul edin.

2. Hərəsindən 10 q olmaqla dazıotu, dağtərxunu çiçəyi, boymadərən otu, ap­
tek çobanyastığı çiçəyi, pıtraq kökü, itburnu meyvəsi, sürvə otu, andız kökü, qırx- 
buğumotu, üçdilimli yatıqqanqal otu götürün. Qarışıqdan 1 xörək qaşığı götürüb 
0,5 1 qaynar suya töküb 1 saat dəmləyib süzün. Dəmləmədən gündə stəkanın 1/3 
və yaxud 1/2 hissəsi qədər yeməyə yarım saat qalmış qəbul edin.

3. Bərabər miqdarda kasnı kökü, çöl qatırquyruğu otu, boymadərən otu, gü­
lümbahar çiçəyi götürün. Qarışıqdan 5 q götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb 4 sa­
at dəmləyib süzün. Dəmləmədən 200 ml götürüb gün ərzində qurtum-qurtum qə­
bul edin.

4. Bərabər miqdarda cirə meyvəsi, gülümbahar çiçəyi, boymadərən otu, ço­
banyastığı çiçəyi, şirinbiyan kökü, itburnu meyvəsi götürün. Qarışıqdan 10 q götü­
rüb termosda olan 500 ml isti suya töküb, 8 saat dəmləyin. Sonra süzüb dəmlə­
mədən səhər və axşam yemək qabağı 100 ml qəbul edin.
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Hepatit zamanı.
1. 1 çay qaşığı dazıotu, bir o qədər də çöl qatırquyruğu otu, boymadərən otu, 

kasnı kökü götürün. Qarışıqdan 2 çay qaşığı götürüb 2 stəkan qaynar suya töküb 
dəmləyin. Cövhərdən səhər və axşam 1 stəkan qəbul edin.

2. Quş qırxbuğumotu, andız kökü, dazıotu, pıtraq kökü, dağ tərxunu çiçəyi, 
çobanyastığı çiçəyi, boymadərən otu, üçbölümlü yatıqqanqal otu və sürvə yarpağı, 
itburnu meyvəsindən bərabər miqdarda götürün. Qarışıqdan 1 xörək qaşığı götü­
rüb 1 stəkan qaynar suya töküb 30 dəqiqə dəmləyib süzün. Aldığınız dəmləmə­
dən gündə 3 dəfə stəkanın /2 hissəsi qədər yeməyə 20 dəqiqə qalmış qəbul edin. 
Bu dəmləmədən həmçinin xroniki hepatit və qaraciyər sirrozunda da istifadə et­
mək olar.

Xolesistit zamanı.
1. Dazıotu və boymadərən otundan bərabər miqdarda götürüb çay kimi dəm­

ləyib səhər və axşam 1 stəkan için.
2. Kasnı kökü, çöl qatırquyruğu otu, boymadərən otu, dazıotundan bərabər 

miqdarda götürün. Qarışıqdan 2 çay qaşığı götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb 
dəmləyib süzün. Dəmləmədən səhər və axşam 1 stəkan qəbul edin.

3. 2 hissə dağtərxunu çiçəyi, 4 hissə günəbaxan çiçəyi, 2 hissə murdarça 
meyvəsi, 2 hissə ətirli yarpız yarpağı, 2 hissə boymadərən otu, 1 'hissə xəşənbül 
otu, 1 hissə gülümbahar çiçəyi, 4 hissə şüyüd toxumu, 4 hissə zirə toxumu götü­
rün. Qarışıqdan 1 xörək qaşığı götürüb 0,5 litr qaynar suya töküb 20 dəqiqə dəm­
ləyin. Cövhərdən gündə 3 dəfə isti halda stəkanın 1/3 hissəsi qədər balla birlikdə 
yeməyə yarım saat qalmış qəbul edin.

Öd daşları xəstəlikləri zamanı. 2 hissə solmazçiçyəi, acı yovşan otu, boyma­
dərən otu, ətirli yarpız yarpağı, 1 hissə qızılağac mürdəşir qabığı, çobanyastığı çi­
çəyi, razyana meyvəsi götürün. Qarışıqdan 1-2 xörək qaşığı götürüb 1 stəkan qay­
nar suya töküb 30 dəqiqə su hamamında saxlayıb süzün. Cövhərdən söhər və ax­
şam yeməyə 20-30 dəqiqə qalmış 1 stəkan qəbul edin. Bu cövhərdən mədə po­
zuntuları zamanı da qəbul etməyi məsləhət görürlər.

Diqqət ! Boymadərən otundan hazırlanan preparatları qəbul etdikdə dəri 
səpkiləri, qaşınmalar baş verərsə, bu zaman preparatlardan istifadə edilməsi da­
yandırılmalıdır.

Xroniki qastrit, mədə yaralımda və onikibarmaq bağırsaq xəstəlikləri za­
manı.

1. Xırda hala salınmış 1 çay qaşığı boymadərən otundan götürüb 250 ml qay­
nar suya töküb 5-10 dəqiqə zəif od üzərində qaynadıb süzün. Dəmləmədən gün­
də 3 dəfə stəkanın У2 hissəsi qədər qəbul edin.

2. Bərabər miqdarda boymadərən, yarpız, razyana meyvəsi, şüyüd, qızılçə- 
tir, götürün. Qarışıqdan 1 xörək qaşığı götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb su ha­
mamının üzərinə qoyub 30 dəqiqə qızdırıb, 15 dəqiqə dəmləyib süzün. Dəmlə­
mədən gündə 3 dəfə stəkanın 1/4 -1/2 hissəsi qədər yeməyə 20-30 dəqiqə qal­
mış qəbul edin.

3. 1 hissə dəmirovotu, 3 hissə boymadərən, dazıotu və çobanyastığından gö­
türün. Qarışıqdan 1 xörək qaşığı götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb isti yerdə 20 
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dəqiqə dəmləyib süzün. Dəmləmədən gündə 3 dəfə stəkanın 1/4 -1/2 hissəsi qə­
dər yeməyə 20-30 dəqiqə qalmış qəbul edin.

4. 3 hissə əzilmiş itburnu meyvəsi, 1 hissə quruca, 4 hissə dazıotu, 4 hissə 
bağayarpağı, 1 hissə çölqatırquyruğu otu, 2 hissə acı yovşan otu, 1 hissə çobanyas­
tığı çiçəyi, 1 hissə ağqızılgül ləçəyi, 1 hissə gülümbahar çiçəyi, 3 hissə şüyüd to­
xumu, 7 hissə boymadərənin yuxarı çiçəkaçan hissəsindən götürün. Qarışıqdan 1 
xörək qaşığı götürüb 500 ml qaynar suya töküb 30 dəqiqə dəmləyib süzün. Dəm­
ləmədən gündə 4 dəfə stəkanın /2 hissəsi qədər yeməyə 15-20 dəqiqə qalmış qə­
bul edin.

5. 3 hissə quşarmudu giləmeyvəsi, 3 hissə şüyüd toxumu, 1 hissə çobanyas­
tığı çiçəyi, 1 hissə ağqızılgül ləçəyi, 1 hissə qatırquyruğu otu, 1 hissə quruca, 2 
hissə acı yovşan otu, 4 hissə dazıotu, 4 hissə bağayarpağı otu götürün.' Qarışıqdan 
bir xörək qaşığı götürüb termosda olan 500 ml qaynar suya töküb 30 dəqiqə dəm­
ləyib süzün. Dəmləmədən gündə 4 dəfə stəkanın /2 hissəsi qədər yeməyə 15-20 
dəqiqə qalmış qəbul edin.

6. 1 hissə yemişan meyvəsi, 1 hissə quşarmudu giləmeyvəsi, 1 hissə əzilmiş 
itburnu meyvəsi, 1 hissə quruca otu, 1 hissə çölqatırquyruğu otu, 2 hissə acı yov­
şan otu, 4 hissə dazıotu çiçəyi, 1 hissə ağqızılgül ləçəyi, 1 hissə gülümbahar çiçə­
yi, 3 hissə şüyüd toxumu, 7 hissə boymadərən çiçəyi götürün. Qarşıqdan 1 xörək 
qaşığı götürüb termosda olan 500 ml qaynar suya töküb 30 dəqiqə dəmləyib sü­
zün. Dəmləmədən gündə 4 dəfə stəkanın 1/2 hissəsi qədər yeməyə 15-20 dəqiqə 
qalmış qəbul edin.

7. 4 hissə dazıotu, 2 hissə qırxbuğum otu, 4 hissə bağayarpağı otu, bir o qə­
dər də qurucaotu, 2 hissə qızılçətir otu, 1 hissə yarpız yarpağı, 1 hissə bataqlıq 
zambağı götürün. Qarışıqdan 2 xörək qaşığı götürüb 1 litr qaynar suya töküb 12 
saat dəmləyib süzün. Dəmləmədən qastrit və turşuluğun artması zamanı gündə 4 
dəfə stəkanın 1/2 hissəsi qədər yeməkdən 1 saat sonra qəbul edin.

8. 10 xörək qaşığı dazıotu, boymadərən otu, bataqlıq zambağı kökü, pişikotu 
kökü, mayasarmaşığı, qoz meyvəsi, nanə yarpağı, razyana meyvəsi, gülümbahar 
çiçəyi, 6 hissə bağayarpağı və qaraqmıx otu, 4 xörək qaşığı trifol otu, ətirli yarpız 
otu, 3 hissə bədrənc otu, 2 xörək qaşığı dağtərxunu çiçəyi, solmazçiçəyi, zirə to­
xumu, 2 ovuc yemişan meyvəsi, 7 xörək qaşığı qırxbuğum otu, 6 xörək qaşığı çöl 
qatırquyruğu otu, 5 xörək qaşığı acı yovşan otu götürün. Qarışıqdan 2 xörək qaşığı 
götürüb termosda olan 2 stəkan qaynadılmış suya töküb, 1 saat dəmləyib süzün. 
Dəmləmədən gündə 3-4 dəfə stəkanın 1/2 hissəsi qədər yeməyə yarım saat qal­
mış qəbul edin.

9. 10 xörək qaşığı dazıotu, bağayarpağı otu, boymadərən, kənaf otu, qaraqı- 
mq, trifol, bataqlıq zambağı kökü, pişikotu kökü, mayasarmaşığmm qoz meyvəsi, 
ətirli yarpız yarpağı, razyana meyvəsi, gülümbahar çiçəyi, 3 xörək qaşığı bədrənc 
yarpağı, 2 xörək qaşığı dağtərxunu çiçəyi, solmazçiçəyi, zirə toxumu, 1 ovuc ye­
mişan və itburnu meyvəsi, 7 xörək qaşığı qırxbuğumotu, 6 xörək qaşığı çölqatır- 
quyruğu otu, 5 xörək qaşığı acı yovşan otu götürün. Qarışıqdan 2 xörək qaşığı gö­
türüb termosda olan 2 stəkan qaynar suya töküb 1 saat dəmləyib süzün. Cövhər­
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dən gündə 3-4 dəfə stəkanın 1/2 hissəsi qədər yeməyə yarım saat qalmış qəbul 
edin.

10. 10 xörək qaşığı dazıotu, bağayarpağı otu, boymadərən, kənaf otu, qaraqı- 
mq, trifol, bataqlıq zambağı kökü, pişikotu kökü, mayasarmaşığının qoz meyvəsi, 
ətirli istiot yarpızı yarpağı, razyana meyvəsi, gülümbahar çiçəyi, 3 xörək qaşığı 
bədrənc yarpağı, 2 xörək qaşığı dağtərxunu çiçəyi, solmazçiçəyi, zirə toxumu, 1 
ovuc yemişan və itburnu meyvəsi, 7 xörək qaşığı qırxbuğumotu, 6 xörək qaşığı 
çölqatırquyruğu otu, 5 xörək qaşığı acı yovşan otu götürün. Qarışıqdan 2 xörək qa­
şığı götürüb termosda olan 2 stəkan qaynar suya töküb 1 saat dəmləyib süzün. 
Cövhərdən gündə 3-4 dəfə yeməyə yarım saat qalmış stəkanın !4 hissəsi qədər 
qəbul edin.

11. 2 hissə dazıotu, 2 hissə boymadərənotu, 1 hissə dəmirovotu, 2 hisə ço­
banyastığı çiçəyi götürün. Qarışıqdan 1 xörək qaşığı götürüb 30 dəqiqə dəmləyib 
süzün. Cövhərdən mədə xəstəliyi nəticəsində turşuluğun qarşısını almaq üçün 
gündə 3 dəfə stəkanın /2 hissəsi qədər qəbul edin.

12. Dazıotu, kasım, yovşan, apelsin qabığı, razyana meyvəsindən bərabər 
miqdarda götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb 30 dəqiqə dəmləyib süzün. Cövhəri 
1:20 nisbətinə salıb gündə 3 dəfə stəkanın /2 hissəsi qədər yeməyə yarım saat 
qalmış qəbul edin.

13. 3 hissə dazıotu, 3 hissə boymadərənotu, 1 hissə dəmirovotu, 3 hissə ço­
banyastığı çiçəyi götürün. Qarışıqdan cövhər hazırlayıb qastrit xəstəliklərində isti­
fadə edin. Bunun üçün aldığınız cövhərdən gündə 3 dəfə stəkanın 2/3 hissəsi qə­
dər yeməyə yarım saat qalmış qəbul edin.

14. 8 hissə dazıotu, 8 hissə bağayarpağı otu, 4 hissə qırxbuğumotu, 1 hissə 
boymadərənotu, 8 hissə qurucaotu, 4 hissə qızılçətir, 2 hissə ətirli yarpız yarpağı, 
2 hissə bataqlıq zambağı kökü, 3 hissə zirə toxumu götürün. Qarışıqdan 2 xörək 
qaşığı götürüb içərisində 1 litr qaynar su olan termosa töküb 12 saat dəmləyib sü­
zün. Dəmləmədən gündə 4 dəfə stəkanın !6 hissəsi qədər yeməkdən bir qədər 
sonra qəbul edin.

15. Qastrit zamanı turşuluq aşağı düşdükdə 4 hissə qatırquyruğu otu, 4 hissə 
dazıotu, 2 hissə qızılçətirotu, 4 hissə qaragilə yajrpağı, 1 hissə ətirli istiot yarpağı, 
2 hissə boymadərən çiçəyi, 1 hissə çobanyastığı çiçəyi götürün. Qarışıqdan 4 xö­
rək qaşığı götürüb-axşam 1 litr suya töküb, 7-10 dəqiqə qaynadıb, soyudub, sü­
zün. Cövhərdən gündə 4-5 dəfə yemək qabağı 1 stəkan qəbul edin.

16. Boymadərən, dazıotu, kənaf, qaraqmıq, bataqlıq zambağı kökü, pişikotu 
kökü, mayasarmaşığı qozu, ətirli istiot yarpağı, razyana meyvəsi, hərəsindən 10 
xörək qaşığı, bağayarpağı otu, 4 xörək qaşığı trifol və kətanotu, 3 xörək qaşığı 
bədrənc, dağtəxunu, solmazçiçək bitkilərinin çiçəklərindən, 2 xörək qaşığı zirə 
toxumu, itburnu meyvəsi, 7 xörək qaşığı qırxbuğumotu götürün. Qarışıqdan 2 xö­
rək qaşığı götürüb 2 stəkan qaynar suya töküb 1 saat dəmləyib süzün. Cövhərdən 
gündə 3-4 dəfə stəkanın /2 hissəsi qədər yeməyə yarım saat qalmış qəbul edin.

17. 10 xörək qaşığı quşarmudu giləmeyvəsi, dazıotu, bağayarpağı, kənaf, qa- 
raqmıq, boymadərən otlarından, bir o qədər də bataqlıq zambaqotu kökü, ətirli is­
tiot yarpağı, razyana meyvəsi, gülümbahar çiçəyi, 2 xörək qaşığı bədrənc otu, 1 
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xörək qaşığı solmazçiçəyi, 1 xörək qaşığı zirə tozumu, 7 xörək qaşığı qırxbuğum- 
otu, 6 xörək qaşığı çöl qatırquyruğu otu, 5 xörək qaşığı acı yovşan otu götürün. 
Qarışıqdan 2 xörək qaşığı götürüb termosda olan 2 stəkan qaynar suya töküb 1 sa­
at dəmləyib süzün. Cövhərdən gündə 3-4 dəfə stəkanın Vı hissəsi qədər yeməyə 
yarım saat qalmış qəbul edin.

18. 10 xörək qaşığı bağayarpağı, dazıotu, boymadərən otu, gülümbahar çiçə­
yi, 4 xörək qaşığı qaraqmıqotu, 3 xörək qaşığı trifol otu, bədrənc otu, mayasarma- 
şığı qozu, dağ tərxunu çiçəyi, solmaz çiçəyi, 1 xörək qaşığı zirə toxumu, 2 ovuc 
yemişan meyvəsi, 6 xörək qaşığı qırxbuğumotu, 5 xörək qaşığı çöl qatırquyruğu 
otu götürün. Qarışıqdan 2 xörək qaşığı suya töküb 1 saat dəmləyib süzün. Cövhər­
dən gündə 3-4 dəfə stəkanın ‘A hissəsi qədər yeməyə yarım saat qalmış qəbul 
edin.

19. 3 hissə xırdalanmış itburnu meyvəsi, 1 hissə qurucaotu, 1 hissə çoban­
yastığı çiçəyi, 1 hissə yovşan, 3 hissə şüyüd toxumu, 4 hissə dazıotu, 7 hissə boy­
madərən götürün. Qarışıqdan 1 xörək qaşığı götürüb 0,5 litr qaynar suya töküb 30 
dəqiqə qızdırıb süzün. Aldığınız cövhərdən uzun sürən qastrit, mədə və onikibar- 
maq bağırsaq yaralarını müalicə etmək üçün gündə 4 dəfə stəkanın 1/4 hissəsi qə­
dər yeməyə 15-20 dəqiqə qamış qəbul edin.

20. 2 hissə qırmızı quşarmudu giləmeyvəsi, 1 hissə bataqlıq zanbağı kökü, 
qurucaotu, 1 hissə ağ qızılgül ləçəyi, 1 hissə gülümbahar çiçəyi, 1 hissə çölqatır- 
quyruğu otu, 4 hissə dazıotu, 4 hissə bağayarpağı otu, 7 hissə boymadərən otu gö­
türün. Qarışıqdan 1 xörək qaşığı götürüb 0,5 litr suya töküb gündə 4 dəfə stəkanın 
/2 hissəsi qədər qastrit, mədə və onikibarmaq bağırsaq yaraları zamanı yeməyə 
15-20 dəqiqə qalmış qəbul edin.

21. Bərabər miqdarda gülümbahar çiçəyi, iri bağayarpağı, çobanyastığı çiçə­
yi, boymadərənotu, üçdilimli yatıqqanqal otu götürün. Qarışıqdan 1 xörək qaşığı 
götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb gündə 3-5 dəfə stəkanın 1/3—1/2 hissəsi qə­
dər qəbul edin. Aldığınız cövhərlən dezinfeksiyaedici məhlul kimi mədənin yu­
yulmasını məsləhət görürlər.

22. Bərabər miqdarda ətirli istiot yarpağı, acı yovşanotu, çobanyastığı çiçəyi, 
sürvə yarpağı götürün. Qarışıqdan 2 çay qaşığı götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb 
dəmləyib süzün. Cövhərdən isti halda səhər və axşam yeməyə yarım saat qalmış 
qəbul edin.

23. Bərabər miqdarda bəlğəmotu kökü, solmazçiçəyi, palıd qabığı, dazıotu, 
gülümbahar çiçəyi, 5 hissə damotu, çobanyastığı çiçəyi, şirinbiyan kökü, bataqlıq 
zambağı kökü, qurucaotu, boymadərən otundan götürün. Qarışıqdan 1-2 xörək qa­
şığı götürüb 1,5 stəkan qaynar suya töküb dəmləyib süzün. Cövhərdən gündə 3 
dəfə stəkanın 1/3 - 1/2 hissəsi qədər yeməyə 30 dəqiqə qalmış qastrit zamanı qə­
bul edin.

24. 6 hissə dazıotu, 4 hissə qızılağac mürdəşər qabığı, 4 hissə ətirli yarpız 
yarpağı, 4 hissə boymadərən otu, 3 hissə quruca otu, 3 hissə quş qırxbuğum otu, 2 
hissə pişikotu kökü, 2 hissə çobanyastığı çiçəyi, 2 hissə şüyüd toxumu, 1 hissə 
mayasarmaşığmın hamaş meyvəsindən götürün. Qarışıqdan 4 xörək qaşığı götürüb 
1 litr qaynar suya töküb bütün gecəni duxovkada saxlayıb dəmləyib süzün. Cöv­
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hərdən qastrit və qəbizlik zamanı gündə 4 dəfə yeməkdən 1 saat sonra 1 stəkan 
qəbul edin.

25. 4 hissə boymadərən otu, 3 hissə ətirli yarpız yarpağı, 2 hissə zirə meyvə­
si, 2 hissə qızılçətir, 2 hissə çobanyastığı çiçəyi, 2 hissə cirə meyvəsi, 2 hissə raz­
yana meyvəsi, 1 hissə pişikotunun kök və kökümsovundan, 1 hissə sarı acıotundan 
götürün. Qarışıqdan 1 xörək qaşığı götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb, qabın ağ­
zını möhkəm bağlayın və 10 dəqiqə dəmləyin. Aldığınız cövhərdən isti halda ye­
məyə yarım saat qalmış qəbul edin. Mədə yarasında baş verən qanaxmalar zamanı 
qəbul etməyi məsləhət görürlər.

26. Bərabər miqdarda bataqlıq zanbaq kökü, pişikotu kökü, andız kökü, adi 
qaraqınıq otu, gülümbahar çiçəyi, yapışqanlı qızılağac hamaşmeyvəsi, iriyarpaq 
bağayarpağı otu, çobanyastığı çiçəyi, boymadərən otu, qaragilə meyvəsi götürün. 
Qarışıqdan 1-2 xörək qaşığı götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb dəmləyib süzün. 
Cövhərdən mədə xəstəliyi zamanı turşuluğun aşağı düşdüyü zaman gündə 4 dəfə 
stəkanın 1/4 -1/3 hissəsi qədər qəbul edin.

27. Bərabər miqdarda bəlğəmotu kökü, pişikotu və andız kökü, gülümbahar 
çiçəyi, qızılağac hamaşmeyvəsi, çobanyastığı çiçəyi, şirinbiyan kökü, bataqlıq qu- 
rucaotu, boymadərən otu, qaragilə meyvəsi götürün. Qarışıqdan 1 xörək qaşığı gö­
türüb 1 stəkan qaynar suya töküb su hamamında 15 dəqiqə dəmləyib süzün. Aldı­
ğınız cövhərdən mədə xəstəliklərində gündə 3 dəfə stəkanın 1/3 -1/2 hissəsi qə­
dər yeməyə yarım saat qalmış qəbul edin.

Boymadərəndən qida məhsullarının hazırlanması. Boymadərəni qida 
məqsədləri üçün tam çiçək açan dövrdə, yəni tərkibində ən çox efir yağı toplanan 
vaxt yığırlar. Toplanmış xammalı açıq havada və yaxud daim havası dəyişən köl­
gəli yerdə qurutmağı məsləhət görürlər.

Ölkəmizdə boymadərən ehtiyatının çox olmasına baxmayaraq, biz onu qoru­
malı və düzgün yığımına xüsusi diqqət yetirməliyik: kökü zədələnməməli və ya­
xud köklə birlikdə çıxarılmamalıdır.

Yeyinti və müalicə məqsədləri üçün bitkinin ancaq yuxarı hissəsi ehtiyatla 
kəsilib götürülməlidir; belə olduqda ona heç bir zərər gəlmir və gələn il yenidən 
çiçək açaraq normal şəraitdə məhsulvermə qabiliyyətinə malik olur.

Avropa ölkələrində, eləcə də ABŞ-da boymadərən kartof və tərəvəzlərdən 
hazırlanan sup, lobyadan hazırlanan qarnir, quzu ətindən hazırlanan supların, tərə­
vəz xörəklərinin pendir və xörək şirələrinin tərkibinə ədviyyat kimi əlavə edilir.

Qurudulmuş çiçək və yarpaqlarından meyvə şirələrinin xoş ətirli olmasında 
istifadə edilir.

Azərbaycanın bəzi rayonlarında boymadərəndən ədviyyat kimi ət və tərə­
vəz xörəklərinin tərkibinə daxil edirlər. 4 hissə xörəyə çay qaşığının 0,5 hissəsi 
qədər bitkidən götürməyi məsləhət görürlər.

Qafqazda, Orta Asiyada, Ukraynada, Polşada boymadərəndən qida bitkisi ki­
mi istifadə edilir. Bundan salatların, vineqretin (soyuq yeməklərin) tərkibinə qatı­
lır və ədviyyat kimi xörəklərə əlavə edilir. Boymadərəndən hazırlanmış ekstraktla 
xəmir hazırlayıb çörək bişirirlər. Qurudulmuş yarpaqlarından çay, kvas və jele ha­
zırlanır.
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Boymadərəndən salatın hazırlanması. 400 q kələm turşusu, 100 q yaşıl so­
ğan, 120 q yaşıl boymadərən otu, 60 ml bitki yağı, zövqümüzə görə duz və ədviy­
yat götürün.

Salat üçün hazırlanmış kələmin tərkibinə xırda doğranmış soğan, cavan boy­
madərən yarpağını əlavə edin. Sonra üzərinə duz və ədviyyat səpib süfrəyə verin.

Boymadərəndən vineqretin hazırlanması. 200 q kartof, 20 q çuğundur, 10 q 
kök, 20 q xiyar, 20 q kələm turşusu, 5 q soğan, 15 q lobya, 15 ml bitki yağı, 2-3 q 
quru boymadərən yarpağı götürün. Bişirilmiş çuğunduru, kökü və kartofu, kon- 
servləşdirilmiş xiyarı, kələmi, soğanı bişmiş lobyanı xırda hissələrə sahb, narm 
hissələrə salınmış boymadərən yarpağına əlavə edib üzərinə bitki yağı töküb süf­
rəyə verin.

Quru boymadərən yarpağı. Kökətrafı və gövdədən dərilmiş yarpaqları yu­
yub, duxovkaya qoyun. Qurudub narm toz halına salın. Toz halına salınmış boy­
madərən yarpağından ədviyyat kimi balıq və ətdən hazırlanmış xörəklərin, sup və 
salatların tərkibinə qatm. Bundan başqa aldığınız yeni ədviyyatdan kvas, kompot 
və çaylarda da istifadə etmək olar.

Boymadərəndən hazırlanan qidalar və içkilər. Boymadərən salatı. 150 q 
kələm turşusu, 25 q göy soğan, 5 q boymadərən, 10 q bitki yağı və istiot götürün. 
Kələmin üzərinə doğranmış cavan boymadərən yarpağı, soğan əlavə edin. 1 dəqi­
qə qaynadıb duz və bitki yağı ilə qarışdırın, ahnan salatı süfrəyə verin.

Boymadərən supu. Ətlə bişirilmiş supun hazır olmasına 3-5 dəqiqə qalmış, 
boymadərənin yarpaq və çiçəyindən hazırlanmış tozu əlavə edib süfrəyə verin.

Boymadərən tozu. Boymadərənin cavan yarpaq və çiçəklərini toplayıb daim 
havası dəyişdirilən kölgəli yerlərdə qurudub, həvəngdəstədə döyüb narm toz halı­
na salın. Ələkdən keçirib, tünd şüşə qablara doldurub, ağzını möhkəm bağlayın. 
Yeri gəldikdə ət, balıq və sup xörəklərinin tərkibinə qatm.

Boymadərənlə ət qızartması. Əti tikələrə bölüb tavaya düzün, mətbəx piltə­
sində qızardın. Qızardılmış ətin üzərinə boymadərən tozunu ədviyyat kimi səpib 
süfrəyə verin.

Boymadərən içkisi. 20 q quru boymadərənin yarpaq və çiçəklərindən hazır­
lanmış tozu, 2 stəkan şirə, 1 stəkan bal və 3 litr su götürün. Boymadərən tozunu 
suya əlavə edib, 5-10 dəqiqə dəmləyin, 3 qat cunadan süzün, şirə və bal qatıb qa­
rışdırın. Sonra şüşə qablara doldurub soyuq yerdə saxlayın. Müvafiq xörəyin ya­
nında süfrəyə verin.

6 q qıtıqotu yarpağı, 5 q qoz yarpağı, 10 q boymadərən, 80 q şəkər tozu və 
1,4 q limon turşusu götürün.

Qıtıqotunu, qoz yarpağını və boymadərəni suda yuyub 2-3 sm ölçüdə doğra­
yın, üzərinə 200 ml qaynar su töküb, 2-3 dəqiqə qaynadın. Məhlulu 2-3 saatdan 
sonra cunadan süzüb, üzərinə şəkər tozu, limon turşusu və 300 q soyuq su əlavə 
edin. Alınmış içkini yaxşıca qarışdırın, içərisinə 15 q buz sahb, süfrəyə verin.

Boymadərənin kosmetika sahəsində istifadəsi. Bitkinin quru və yaş otun­
dan, eləcə də hamaşçiçəyindən kosmetikada geniş istifadə edilir. Belə ki, yarpaq 
və hamaşçiçəklərinin tərkibində 0,8% efir yağı, üzvi turşulardan sirkə, qarışqa və 
izovalerian turşuları, 2,8% aşı maddəsi, flavonoid birləşmələri, fitonsidlər, qətran, 
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4,6% polisaxaridlər, 1,8% piyli yağ, 91 mq% C, 11,6 mq% karotin, kaliyum, kalsi- 
um, manqan, dəmir, maqnezium, bor və s. elementlər aşkar edilmişdir.

1. Sifətlərinin dərisi quru olanlara: 2 xörək qaşığı boymadərən otundan götü­
rüb 2 stəkan suya tökün və 5-10 dəqiqə qaynadıb alman eksraktdan sifətin yuyul­
masını məsləhət görürlər.

2 .5 xörək qaşığı boymadərən otundan götürüb 0,5 litr qaynar suya töküb 30 
dəqiqə dəmləyib süzün. Cövhərdən sifət dərisinin soyuqdəymələri zamanı istifa­
də etməyi məsləhət görürlər.

4 .Quru dari üçün losyonun hazırlanması. Boymadərən otunu götürüb 1:1,5 
nisbətində isti südə töküb 20 dəqiqə dəmləyib süzün. Losyondan istifadə etmə­
mişdən qabaq su hamamında otaq temperaturu dərəcəsində qızdırıb istifadə edin.

Yağlı dəriləri kompres etmək üçün boymadərən cövhərini aşağıdakı üsullar­
la hazırlayın.

l-ci üsul. Salfetka və yaxud məxməri dəsmalı boymadərən cövhərində isla­
dıb azca sıxın və tez sifətinizə qoyun. Elə edin ki, salfetka sifətdən çənəyə, kənarı 
isə boyuna qədər sahəni əhatə etsin. Əməliyyatı gündə 3-4 dəfə təkrar edin.

2-ci üsul. 3 çay qaşığı doğranmış boymadərən hamaşçiçəyindən götürüb 1 
stəkan qaynar suya töküb 15 dəqiqə dəmləyin. Kompres artıq yağları sifətdən kə­
nar edir və dəridə buynuzlaşma prosesinin qarşısını alır.

3-cü usul. Sifətdə olan çəhrayı çivzələri yox etmək üçün boymadərəndən 
hazırlanmış cövhərdən 1:10 nisbətində hazırlayıb kompres kimi dərinin üzərinə 
qoyun. Kompresi hər 10 dəqiqədən bir götürüb dəyişin.

4-cü üsul. Dəriyə gözəllik və zəriflik vermək üçün çobanyastığı və boyma­
dərən hamaşçiçəklərindən hazırlanmış cövhərlə yuyun.

5-ci üsul. Boymadərəndən hazırlanmış cövhər və dəmləmədən üzün tükləri­
ni qırxan zaman dərini yumşalmaq üçün istifadə edirlər.

6-cı üsul. Başın tükünün inkişafını stimullaşdırmaq üçün 2 xörək qaşığı boy­
madərən otundan götürüb 1 litr qaynar suya töküb zəif od üzərinə qoyub 10 dəqi­
qə saxlayın. Sonra 15-20 dəqiqə dəmləyib süzün. Aldığınız dəmləmədən yağlı 
tükləri yumağı və gündə bir dəfə islatmağı məsləhət görürlər.

7-ci üsul. Yağlı tükləri yaxaladıqdan sonra, onları boymadərəndən hazırla­
nan ekstraktla yumağı məsləhət görürlər.

8-ci üsul. Baş-tükünün tökülməsinin qarşısını almaq üçün. 1 xörək qaşığı 
boymadərən otundan götürüb 25,0 ml qaynar suya töküb 5 dəqiqə bişirib 2 saat 
dəmləyin. Quru tüklərə zeytun yağı sürtüb boymadərən ekstraktı ilə yuyun.

9-cu üsul. Boymadərənin qurudulmuş otunu narın toz halına salıb zeytun ya­
ğında cövhərini hazırlayın. Cövhərdən gündə 1 dəfə dazlaşmış sahəyə sürtün.

10-cu üsul. Başda əmələ gələn qovağın qarşısını almaq üçün 1 xörək qaşığı 
boymadərən otundan götürüb 250 ml suya əlavə edib 5 dəqiqə qaynadıb, 2 saat 
dəmləyib süzün. Sonra cövhərin tərkibinə 40 ml sirkə əlavə edib başınızı yuyun.

11-ci üsul. Müxtəlif dəri soyuqdəymələri zamanı. Qurudulmuş boymadərən 
çiçəyini narm hissəyə salıb əridilmiş donuz yağı ilə qarışdırın və alman mazdan 
xəstə dəriyə sürtün.

12-ci üsul. Dəri qıcıqlanmaları zamanı. Boymadərən otu, çöl qatırquyruğu 
otu, çobanyastığı çiçəyindən bərabər miqdarda götürün. Sonra bunları qarışdırın.
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Qarışıqdan 1 xörək qaşığı götürüb 1 stəkan qaynar suya töküb dəmləyib süzün. 
Cövhərdən yaş sarğı kimi səhər və axşamlar dərinin üzərinə qoyub istifadə edin.

Boymadərəndən kosmetik vasitələrin hazırlanması.
Yağlı tüklər üçün losyonun hazırlanması. Bunun üçün boymadərən, itbur­

nu, qatırquyruğu, lavanda, gülümbahar, bədrənc, palıd qabığı ekstraktı, pantentol, 
A və C vitaminləri, bitki qliserindən qatılaşdırılmış ekstrakt hazırlanır. Bu eks- 
traktdan mütəmadi istifadə edildikdə tüklər möhkəm və gözəl görünüşə malik 
olur. Boymadərənin, qatırquyruğunun, palıd qabığının, gülümbaharın tərkibində 
aşı maddənin çoxluğu nəticəsində piy vəzilərinin fəallığı artır.

İtburnunun tərkibində çoxlu miqdar pektin, aşı maddəsi, üzvi turşular, C, Bİ, 
B2, P, PP, К vitaminlərinin olması karotin maddəsinin, eləcə də mikroelementlə- 
rin bolluğu losyonun təsirini artırır, alman losyondan gündə bir neçə dəfə istifadə 
edilməsini məsləhət görürlər.

Krem-dezodorantın hazırlanması. Məmulatın tərkibi: sirvə, evkalipt, pahd, 
boymadərən, pişikotu, qatırquyruğu bitkisindən hazırlanmış ekstraktlardan ibarətdir.

Əvvəllər gözəl qadınlar tez-tez bədənlərini sürvə, evkalipt, boymadərəndən 
hazırlanmış ekstraktlarla silərlərmiş. Bu bitkilərdən hazırlanan ekstraktlar tər və­
zilərinin fəaliyyətini nizamlayır, qan dövranını yaxşılaşdırır. Və dərinin qidalan­
masını fəallaşdırır, onu sakitləşdirir, yorğunluğu aradan qaldırır. Qədim yunanlar 
pişikotunun ağlı idarə etmək qabiliyyətinə malik olduğunu qeyd edirdilər və ona 
meşə ətri adını vermişlər. Dezodorant insanın bədənində olan tər iyini 8-10 saat 
yox edir. __

Ayaqlar üzərində məhv olmuş hüceyrələrin təmizlənməsi üçün krem hazır­
lanması. Bunun üçün mineral maddələrlə zəngin olan yumurta qabığı, şirinbiyan, 
boymadərən, mayasarmaşığı bitkilərindən hazırlanmış ekstrakt, apelsinin efir ya­
ğı, qarğıdalı yağı, lanolin götürülür. Bu cür hazırlanmış krem ayaq dərisini yaxşı 
təmizləyir, üst qatı aradan qaldırır. Krem soyuqdəymə, yarasağaldan və bakterisid 
xüsusiyyətlərə də malikdir. Bundan başqa krem dəridə olan turşuluq balansını 
bərpa edir, qidalanmanı yazşılaşdırır, yeni hüceyrələrin nəmlik mübadiləsini ni­
zamlayır.

Kremi yuyulub təmizlənmiş ayağın dərisinin üzərinə yaxıb 1-3 dəqiqə yaxşı 
masaj edib, isti su ilə yuyun.

Soyuqdəymə*, yarasağaldıcı krem-gelin hazırlanması. Bunun üçün mineral 
maddələrlə zəngin olan yumurta qabığı, şirinbiyan, boymadərən, mayasarmaşığı 
bitkilərindən hazırlanmış ekstrakt, apelsinin efir yağı, qarğıdalı yağı götürülür. Bu 
cür hazırlanmış krem ayaq dərisini yaxşı təmizləyir, üst qatı aradan qaldırır. Krem 
soyuqdəymə, yarasağaldan və bakterisid xüsusiyyətlərə də malikdir. Bundan baş­
qa krem dəridə olan turşuluq balansını bərpa edr, qidalanmanı yaxşılaşdırır, yeni 
hüceyrələrin nəmlik mübadiləsini nizamlayır. Kremi yuyulub təmizlənmiş ayağın 
dərisinin üzərinə yaxıb 1-3 dəqiqə yaxşı masaj edib, isti su ilə yuyun.

Soyuqdəymə, yarasağaldıcı krem-gelin hazırlanması. Bunun üçün çay tika­
nı yağı, əzvay şirəsi, bağayarpağı şirəsi, boymadərən, xəşənbül, çobanyastığı, at- 
pıtrağı ekstraktları, toyuq yağı, antiseptik xüsusiyyətli meramistin maddələrinin 
qarışığından hazırlanır. Boymadərəndən çobanyastığı və bağayarpağından hazırla­
nan ekstrakt dəri gicişmələrini, qıcıqlanmaları və dəri qabıq qoymalarını aradan 
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qaldırır, dərinin sağalmasını bərpa edir. Çaytikanı yağı dərinin dərinliklərinə işlə­
yib, dərinin üst hissəsinin tənəffüsünü bərpa, edir, hüceyrədə gedən qan dövranını 
nizamlayır. Əzva şirəsi quru dərini yumşaldır, soyuqdəyməni aradan qalıdınr, də­
rinin normal qidalanmasına şərait yaradır.

Dəridə baş verən problemlərin aradan qaldırılmasında istifadə edilən kre- 
min hazırlanması. Kremin hazırlanması üçün istifadə olunan vasitələr: qatırquy­
ruğu, gülümbahar, atpıtrağı, dazıotu, sürvə, cökə çiçəyi, boymadərən bitkilərindən 
hazırlanan ekstrakt, əzva şirəsi, bal, günəbaxan yağı, bor, salisil turşusu, antiseptik 
miramistin götürülür.

Kremdən soyuqdəymə prosesinin aradan qaldırılmasında dəridə olan artıq 
piyin kənar edilməsində, tər vəzilərinin fəaliyyətinin gücləndirilməsində istifadə 
edilir. Gülümbahardan pıtraq və cökədən hazırlanan ekstraktla dəridə baş verən 
çirklənmələrin aradan qaldırılmasında istifadə edilir.

Qatırquyruğu və boymadərənin tərkibində çoxlu miqdar mikroelementlər ol­
duğundan bundan hazırlanan ekstrakt birləşdirici toxumaların hüceyrələrini möh­
kəmləndirir, gərginliyi aradan qaldırır, əzvay şirəsi və dazıotu ekstaktı dəri üzə­
rində olan turşuluq mübadiləsini nizamlayır, dərini sağlamlaşdırmaqla yanaşı, 
onun elastikliyini artırır. Miramistin ilə sarisil turşusu soyuqdəymə və mikrob 
əleyhinə istifadə edilir. Otlardan hazırlanmış kompleks birləşmələr dəri hüceyrə­
lərini möhkəmləndirir və piy mübadiləsini tənzimləyir. Kremdən dəridə olan irin­
li yaraların tezliklə sağalmasında geniş istifadə edilir.

Əl üçün kremin hazırlanması. Kremin hazırlanması üçün çaytikanı yağı, əz­
va şirəsi, bağayarpağı şirəsi, boymadərən, çobanyastığı, pıtraqdan hazırlanmış 
ekstraktdan, bor və salisil turşusundan, antiseptik miramistin preparatından, toyuq 
yağından, A, E, vitaminləindən istifadə edilir. Xalq təbabətində boymadərəndən 
soyuqdəymə və irinli yaralann dezinfeksiya edilməsində, mikrob əleyhinə geniş 
istifadə edilir. Çaytikanı yağı ilə bitki ekstaktının qarışığından dərinin üst qatının 
bərpa edilməsində, elastikliyin artırılmasında istifadə edilir. Əzvay şirəsi əlin də­
risinə elastiklik və yumşaqlıq verir. Kremdən əl və dəridə olan cızılmalarm, yara­
ların müalicəsində, dərinin təravətlənməsində geniş istifadə edilir. Biz isə ilk də­
fə olaraq boymadərənin sarı rəngli çiçəklərindən boyaq ekstraktı hazırlayıb yun 
ipi sarı, sarı-narıncı, narıncı, narıncı-sarı, yaşılımtıl, qonur, mixəyi, açıq-qəhvəyi 
və s. rəng və çalarlarajə,oyadıq.

Üçbölümlü yatıqqanqal - Bidens tripartita L.

Dünya florasının tərkibində yatıqqanqalın 200-ə qədər növü yayılmışdır. 
Bunlardan üçünə Qafqazda, birinə isə Azərbaycanda təsadüf olunur. Üçbölümlü 
yatıqqanqal hündürlüyü 30-60 sm olan çılpaq, birillik ot bitkisidir. Gövdəsi dikdu- 
ran olub, qarşı-qarşıya düzülmüş, yarpaqları gövdəni qucaqlmış halda yerləşərək, 
üçbölümlü, bəzən lanset, bəzən də iri diş formasında olub, orta hissədə yerləşən 
yarpaqları iri, yuxarı hissədə yerləşən yarpaqları isə bütböv olur. Bitki iyun ayın­
dan sentyabra qədər çiçəkləyir. Avqust və oktyabr aylarında toxum verir.
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Üçbölümlü yatıqqanqalın yarpaq, çiçək və yaşıl hissəsindən 7-8%-ə qədər 
flavonoid təbiətli: lyuteolin-7-qlukozid, 7-0-Pqlyukozid butina, butein, sulfüretin 
boyaq maddələri aşkar olunmuşdur.

Üçbölümlü yatıqqanqal XVIII-XIX əsrlərə qədər təbii boyaq bitkisi kimi 
mədəni hala keçirilib yun və ipək məmulatların boyadılmasmda geniş istifadə edil­
mişdir. Biz ilk dəfə olaraq laboratoriya şəraitində bitkidən boyaq estraktı hazırlayıb, 
yun ipi cədvəl 99-da göstərilən sarı, açıq-san, san-nanncı, parlaq-sarı, parlaq-nanncı, 
yaşıl, zeytunu, qonur, açıq-qəhvəyi, tünd-qəhvəyi, qonurumtul və s. rəng və çalarlara 
boyamağa nail olduq.

Cədvəl 99
Üçbölümlü yatıqqanqalın yerüstü hissəsindən alınan boyaq ektsraktnının tərkibinə 
əlavə olunan aşqarlayıcı maddələrin təsirilə yun ipin neytral mühitdə boyanması

aşqarlayıcı
kimyəvi 

maddələ 
rin %-lə 
miqdarı

neytral mühitdə 
müxtəlif 

maddələrin 
təsirilə yun ipin 

boyanması

aşqarlanmış 
ipin neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

mühitdə 
rənglənməsi

neytral vanna 
(kontrol)

H2O sarımtıl-boz sanmtıl-boz sarımtıl-boz

alüminium-kalium 
zəyi

6,0 parlaq-sarı parlaq-sarı parlaq-sarı

dəmir-2-xlorid 5,0 bozumtul- 
qəhvəyi

bozumtul- 
qəhvəyi

bozumtul-qəhvəj

qırmızı qan duzu 5,0 zeytunu zeytunu zeytunu
sarı qan duzu 5,0 tütünü-boz tütünü-boz tütünü-boz
kobalt-xlorid 5,0 açıq-oxra açıq-oxra açıq-oxra
kalium-xlorid 5,0 zeytunu-yaşıl zeytunu-yaşıl zeytunu-yaşıl

mis-xlorid 5,0 yaşılımtıl yaşılımtıl yaşılımtıl
xromat duzu 0,2 qonurumtul qonurumtul qonurumtul
kobalt asetat 5,0 qəhvəyi qəhvəyi qəhvəyi

kadmium asetat 5,0 açıq-qəhvəyi Açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi
qurğuşun asetat 5,0 tünd-qəhvəyi Tünd-qəhvəyi tünd-qəhvəyi
qalay-2-xlorid 0,1 limonu sarı limonu sarı limonu sarı

quzuqulağı 
turşusu+qalay-2- 

xlorid

2,0+0,1 parlaq sarı parlaq sarı parlaq sarı

Alman rəng və çalarlar kimyəvi təsiredicilərə qarşı davamlı olub, xalçaçılıq 
sənayesində qiymətli boyaq xammah kimi istifadə oluna bilər.

Sabahgülü - «İmmertin zəfəranı» - Tagetes L.

Dünya florasının tərkibində sabahgülü cinsinin 32-yə qədər növü yayılmış­
dır. Cinsin növlərinə yabanı halda Mərkəzi və Cənubi Amerika, Afrika ölkələri­
nin ərazilərində rast gəlmək olar. Sabahgülü mədəni halda Meksika, Çili, Brazili­
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ya, Fransa, Marokko, Belgiya, Konqo və s. ölkələrdə bəzək məqsədləri üçün əki­
lir. Keçmiş SSRİ-də, Qafqazda, o cümlədən də Azərbaycanda 4 növü - 1 mədəni, 
düzqalxan sabahgülü - T.erecta, şaxəli sabahgülü - T.patula, daryarpaq sabahgülü 
- T.tenuifolia, yabanı s-T.signata sabahgülü yayılmışdır. Hazarda düzqalxan sa­
bahgülünün - T.erecta növünün 40 və şaxəli sabahgülü - T.patula növünün 30- 
dan artıq sortu əldə olunmuşdur. Bitkinin cinsindən alman sortlara yer kürəsinin 
hər yerində rast gəlmək olar.

Hal-hazırda seleksiyaçı alimlər tərəfindən sabahgülünün 20.000-dən arıtq 
sort və formaları əldə olunmuşdur.

Sabahgülü cinsinin növlərinin əksəriyyəti düzduran, yığcam, qollu-budaqlı, 
aydın seçilən əsas budaqlardan və bir neçə bərabər sırada düzülən və yaxşı inkişaf 
edən yan budaqlardan ibarətdir. Yarpaqları sadə, bərabər olmayan, darağa oxşar, 
lələkvari formada olub əsasən maili, alt tərəfdən yağlı vəzilərlə əhatə olunaraq 
kənarları diş-dişdir. Hamaşçiçəkləri səbət formada olub boru və dilşəkillidir. Bir 
və yaxud bir neçə rəng çalarlarmdan ibarətdir. Belə ki, çiçəkləri sarı, qızılı-sarı, 
parlaq-sarı, limonu-sarı, limonu, sarı-narmcı, narıncı, parlaq-narıncı, qırmızımtıl- 
qəhvəyi və s. olur. Meyvəsi toxumcuq olub, kəskin surətdə yastılaşmış uzunsov 
xətvarı və yaxud nazik xətvari şəkildə yuxarıdan kiçik qabırğalarla əhatə olun­
muşdur. Toxumcuqlarmm rəngi qara, qara-qəhvəyi, qurtaracağı sarımtıl və yaxud 
ağımtıl formada olur. Güclü kök sisteminə malikdir. Ləpəaltı buğumunun aşağı 
hissəsində yan budaqlarda əlavə çoxlu kök əmələ gətirir. Bu da bitkinin inkişafı­
nın istənilən dövründə kökündən çıxarıb əkib-becərməyə imkan verir. Sabahgülü- 
nü əsasən toxum vasitəsilə çoxaldırlar. Biz isə ilk dəfə uzun illərin təcrübəsinə 
əsasən müəyyənləşdirdik ki, sabahgülünü qələm vasitəsilə də artırıb-çoxaltmaq 
olar. Bu bitkini alaq otlarından təmizlənmiş, peyin verilmiş və yaxşı şumlanmış 
torpaqlarda əkib-becərdikdə yaxşı nəticə verir. Alaq otlarına qarşı mübarizə apar­
maq üçün qabaqcadan dondurma şumunun aparılması məsləhətdir. Dondurma şu­
mundan əvvəl isə hər hektar sahəyə 3,5-4,0 sentner superfosfat 1,5-2,0 sentner ka­
lium və 2,0-2,5 sentner amonium-sulfat gübrələri verilməlidir. Sabahgülü əkil- 
məzdən qabaq şumlanmış sahə yaxşı malalanmalı və kultivasiya işləri aparılmalı­
dır. Kultivasiya işləri görülməzdən əvvəl hər hektar sahəyə 1,5-2,0 senter amoni- 
um şorası vermək lazımdır. Sabahgülü əkilən cərgələr bir-birindən 60x70 və ya 
70x70 sm aralı olmalıdır. Toxumları 1,5-2,0 sm dərinliyində olan yuvalara 4-5 
ədəd qoymaqla əkmək lazımdır. Hər hektar sahəyə 6,0-6,5 kq toxum səpilməlidir. 
Əkilmiş toxumlar pamiklərdə 5-6 günə, açıq şəraitdə isə yazın mülayim və soyuq 
keçməsindən asılı olaraq, 10-12 gündən sonra kütləvi cücərti verir. 100 toxum- 
cuqdan 85%-90% cücərti almır.

Sabahgülü cinsnin sortlarının faydalı xüsusiyyətlərini nəzərə alaraq 1976-cı 
ildən başlayaraq sabahgülünün 3 növü və 10-dan artıq sortu üzərində tədqiqat iş­
lərinin aparılmasını öz qarşımıza məqsəd qoymuşduq. Bu sortları biz respublika­
mızın müxtəlif rayonlarında becərməyə başladıq. Çiçək və yaşıl kütləsindən bo­
yaq ekstraktı hazırlayıb yun və ipək məmulatlarını sarı, parlaq-sarı, sarı-narmcı, 
qızılı-sarı, narıncı, parlaq-narıncı, yaşıl, zeytunu-yaşıl, açıq-qəhvəyi, firuzəyi və s. 
rəng və çalarlara boyadıq. Sonra qarşımıza ikinci bir məqsəd qoyduq. Sabahgülü 
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çiçəklərindən alman boyaq maddəsindən yeyinti məhsullarının boyanmasmda is­
tifadə etmək olarmı?

Buna görə biz sabahgülü çiçəklərindən karatinoid təbiətli maddə almaq 
üçün müasir və çox ucuz başa gələn texnoloya üsulları hazırladıq. Sonra hazırladı­
ğımız yeni texnologiya üsulu ilə sabahgülü çiçəklərindən 1 kq-a qədər narıncı-qır­
mızı rəngli karatinoid maddəsi almağa nail olduq. Hər hansı yeni bir maddəni qida 
məhsullarının tərkibinə daxil etmək üçün ilk növbədə onun insan orqanizmi üçün 
zəhərsiz olduğunu öyrənmək lazımdır. Bunun üçün aldığımız karatinoid maddəsi­
ni akad. A.Qarayev adma Azərbaycan SSRİ EA Fiziologiya institutunun «Təcrübi 
farmokologiya laboratoriyasında, Azərbaycan SSRİ Səhiyyə Nazirliyinin Respub­
lika Sanitariya Epidemiologiya stansiyasının «Taksologiya» laboratoriyasında və 
nəhayət SSRİ Tibb EA Qida İnstitutunun direktoru, professor V.A.Şaternikovun 
rəhbərliyi ilə müxtəlif heyvanlar üzərində sınaqdan keçirərək onun insan orqaniz­
mi üçün tamamilə zərərsiz oduğu təsliq edilmişdir. Sonralar karatinoid maddəsini 
Azərbaycan Yeyinti Sənaye Nazirliyinin Bakı Biskvit fabrikində, biskvit və qən­
nadı məmulatlarının rənglənməsində sınaqdan keçirdik. Aldığımız nəticələr çox 
sevindirici oldu. Yəni aldığımız karatinoid maddəsi ilə qənnadı və bitkiçilik mə­
mulatlarını zövq oxşayan sarı rəngə boyadıq. Bu ekoloji cəhətdən təmiz boyaq 
maddəsi ilə bir tondan artıq ananas adlı yeni tort məhsulu istehsal olunub satışa 
göndərildi. Sonrakı tədqiqatlar göstərdi ki, sabahgülüdən ahnan karatinoid pastası 
ilə kərə, marqarin yağlarını konserva, dondurma və s. qida məhsullarını da boya- 
maq olar. Nəhayət, bu yeni boyaq maddəsi ilə aşxana və restoranlarda hazırlanan 
müxtəlif xörəklərin o cümlədən, piti və plov növlərinin zövq oxşayan sarı rəngə 
boyanmasmda da istifadə etmək olar. Yeni karatinoid maddəsi çox çətin zəhmətlə 
başa gələn az məhsuldar olan zəfəranı yeyinti və tibb sənayesinin bir sıra sahələ­
rində müvəffəqiyyətlə əvəz edə bilər. Azərbaycan SSRİ Yeyinti Sənayesinin De- 
qustasiya Komissiyası sabahgülüdən alman yeni boyaq maddəsini əla qiymətlə 
qiymətləndirmiş onun yeyinti müəssisələrində qida məhsullarının boyanmasmda 
istifadə olunmasını tövsiyə etmişdir. Mütəxəssislərin fikrinə görə, sabahgülüdən 
ahnan yeni boyaq maddəsi insan orqanizmi üçün zəhərli təsirə malik olan «tartira- 
zin», «naftol-3», «sudan-3» və «4» süni kimyəvi boyaları və xaricdən çox baha 
qiymətə satın alman bitki mənşəli «Annato» boyaq maddəsini əvəz edə bilər.

Sabahgülü bitkisipin çiçəklərindən karatinoid və flavonoid maddələri alın­
dıqdan sonra biz onun xoş ətirli iyə malik olan yaşıl kütləsindən efir yağı almağa 
başladıq. Analizlərin nəticəsi göstərdi ki, bitkinin 1 kq yaşıl kütləsindən 0,5-0,6 
qrama qədər xoş iyə malik efir yağı almaq olar.

Bitkinin efir yağı sarımtıl və yaxud kəhrəba rəngində olub hərəkətlidir. Efir 
yağının əsas komponentinin 50%-ini osimen birləşməsi təşkil edir. Bundan başqa 
efir yağının tərkibindən həmçinin a -pinen, /3 -terpinen, sabinen, mirsen, limonen, 
p-simol, sitral, linplool və s. maddələr də aşkar edilmişdir. Sabahgülündən alman 
efir yağından ətriyyat- kosmetika və likör-araq sənayesində istifadə edilir.

Sabahgülündən ədviyyat kimi bir sıra Latın Amerika ölkələrində və eləcə də 
Avropa ölkələrində istifadə edilir.

Sabahgülünün çiçəklərindən hazırlanan ədviyyatdan gürcü xalqı çox qədim­
lərdən istifadə etməyə başlamışlar. Sabahgülü ədviyyatı hər bir gürcü ailəsinin
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mətbəxinin sevilməsinə çevrilmişdir. Gürcülər sabahgülündən hazırlanan ədviy­
yatı imertin zəfəranı adı altında bazarlara çıxarırlar. Bu ədviyyatdan ət, tərəvəz, 
piti, cavan donuz ətindən, eləcə də balıqdan hazırlanan xörəklərə xoş ətir və tam 
vermək üçün qatqı kimi geniş surətdə istifadə edilir.

Respublikamızın şəhər, rayon, qəsəbə və kəndlərində sabahgülü cinsinin 
1 O-dan artıq sort və formalarından bəzək və yaşıllaşdırma işlərində istifadə edilir. 
Düzqalxan sabahgülü sortlarının çiçəklərinin rəngi narıncı, qızılı-sarı, bozumtul- 
sarı, şaxəli sabahgülünün sortlarının çiçəklərinin rəngi birrəngli, dilşəkilli, ləçək­
ləri - qırmızı-qəhvəyi, narıncı, sarı-qəhvəyi zalla bir-birindən fərqlənir. Bunların 
boru formalı çiçəklərinin rəngi isə qırmızı-qəhvəyi, narıncı, sarımtıl-qəhvəyi, mi­
xəyi və s. rəngdə olur.

XV əsrə qədər sabahgülü cinsinin növlərindən ancaq bəzək məqsədləri 
üçün istifadə olunmuşdur. Lakin XIII əsrin axırları və XIX əsrin ortalamda alim­
lər sabahgülü bitkisinin çiçək və yaşıl hssələrində karatinoid, flavonoid, efir yağı 
və s. maddələri limonad və şirniyyat növlərinə xoş ətirli iy vermək üçün tətbiq et­
mişlər. Bundan başqa yeni aldığımız efir yağından ətriyyat, kosmetika, eləcə də 
sabunbişirmə sahələrində də istifadə etmək olar.

Sabahgülü sortlarının qiyməti boyaq və efir yağlı xüsusiyyətlərini nəzərə 
alıb onun aqrotexnikasını və məhsuldarlığını öyrənməyi öz qarşımıza məqsəd 
qoyduq. 1976-1984-cü illərdə apardığımız çöl-təcrübə işlərinin nəticəsində mə­
lum oldu ki, sabahgülü sortlarını çox asan əkib-becərmək olur. Sabahgülü şaxtaya 
davamsız bitkidir. Ona görə də bu keçmiş SSRİ-nin başqa ərazilərində olduğu ki­
mi, respublikamızda da özünü birillik bitki kimi aparır. O, əsasən günəş düşən 
yerləri sevir. Amma zəif kölgə düşən yerlərdə də bitib inkişaf edə bilir.

Bioloji xüsusiyyətləri. Sabahgülünün toxumları 15-2 5 °C temperaturda yaxşı 
cücərir. Əkildikdən 3-4 gün sonra 95-96% cücərti verir. Aşağı temperaturlarda 
həmçinin 35°temperaturdan yuxarı cücərmə qabiliyyəti azalır. Toxumlarda yük­
sək faizli cücərti almaq üçün onun toplanma vaxtına fikir vermək tələb olunur. Ən 
yaxşı cücərti toxum tam yetişən zaman toplandıqda almır. Toxumlar mum dövrün­
də və yaxud südlü-mumlu dövründə toplandıqda cücərti 35-50% aşağı almır.

Sabahgülü may ayından başlayıb soyuqlar düşənə qədər çiçək açır. İyul-av­
qust aylarında toxum verməyə başlayır. Bitkidə olan çiçəklər birdən-birə yox, 
tədricən toxuma çevrilir. Sabahgülü istisevən bitki olub, şaxtaya davamsızdır. 
Temperaturun +l°-yə enməsi təzə cücərtiyə təsir edib onu inkişafdan saxlayır. 
Bitki yüksək temperaturlara davamlıdır.

Sabahgülü şitillərini açıq günəşli sahələrdə əkib-becərirlər. Sabahgülü gü­
nəş döyən və kölgə düşən sahələrdə əkildikdə yaxşı inkişaf edib bol yaşıl xammal 
və çiçək məhsulu verir. Sabahgülü yaxşı şumlanmış və qida ilə zəngin olan tor­
paqları sevir, quraqlığa dözümlüdür, lakin suvarmanı sevir. Çox suvaran zaman 
tərkibindəki efir yağı azalmağa başlayır. Cücərtinin 3-4-cü həftəsində bitki yavaş 
böyüyür. Bundan sonra inkişaf sürətlənir. Bu proses oktyabra qədər davam edərək 
ən maksimum həddə çatır. Bu dövrlərdə bitki iri kol halında formalaşaraq saysız- 
hesabsız qönçə və çiçək əmələ gətirir. Bu dövrlərdə bitki çox məhsuldar olur.

Çoxaldılması və aqrotexnikası. Sabahgülü açıq tarla şəraitində toxumla, par- 
niklərdə və yaxud cərgələr düzəldilərək əkilir, pədə ilə örtüb alman şitilləri qa­
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baqcadan hazırlanmış sahələrdə basdırmaqla əkib-becərirlər. Sabahgülünü yaxşı 
şumlanmış alaq otlarından təmizlənmiş və peyin səpilmiş sahələrdə becərmək 
məsləhətdir.

Payızda üzdən şumlanma işləri aparılır. Alaq otlan əmələ gəldikdən sonra 
dərindən şumlama işləri aparılır və hər hektar sahəyə 400-500 kq superfosfat 
gübrəsi verilir. Bu ən çox toxumla əkilən sahələrə verilir. Yazda malalama və 
kultuvasiya işləri həyata keçirilir. Sonra hər hektar sahəyə 300-400 kq ammonium 
şorası verilir. Torpağın yuxarı qatında yəni 5 sm qalın-lığında torpaq 15-20 dərə­
cə qızdıqda, toxumlar açıq sahəyə səpilir.

Sabahgülünün toxumlarını ikicərgəli lent üsulu ilə, cərgələrarası 60x70 sm 
olmaqla, bir-birindən 15 sm aralı əkirlər.

Şitillə çoxaldılan zaman toxumları 40-45 gün əvvəl (martın 2-ci ongünlü­
yündə)-pamiklərə səpirlər. 10-12 gündən sonra toxumlar cücərməyə başlayır. Şi­
tildə 4-5 yarpaq əmələ gələn zaman onları cərgələrarası 70 sm olmaqla əkməyə 
başlayırlar və 1 həftə keçdikdən sonra bitkidə 5-6 yarpaq əmələ gələn zaman hər 
hektar sahəyə 150-200 kq ammonium şorası verirlər, lazım olarsa, suvarma işləri 
aparılır. Sonralar bitki əkilən sahələr alaq otundan təmizlənir və dibləri boşaldılır. 
Yay ərzində 4-5 dəfə kultuvasiya işləri aparılır.

Abşeron zonasında sabahgülünün toxumları hava şəraitindən asılı olaraq ap­
relin ikinci yarısında və ya mayın birinci ongünlüyündə əkilir və 9-10 cücərtilər 
əmələ gəlməyə başlayır. 1-1,5 ay keçdikdən sonra qönçələmə müşahidə olunur. 
Kütləvi surətdə çiçək açması isə iyun-iyul-avqust aylarında baş verir.

Bitkidən yüksək çiçək məhsulu əldə etmək üçün vaxtlı-vaxtmda mineral və 
üzvi gübrələrlə təmin etməklə yanaşı, suvarılma rejiminə də fikir vermək lazım­
dır. Belə ki, may-iyun aylarında 2-3 dəfə, iyul-avqust aylarında 3 dəfə, sentyabr 
oktyabr aylarında 1-2 dəfə suvarmaq məsləhətdir.

Naxçıvan və eləcə də Lənkəran şəraitində mart ayının üçüncü ongün-lüyün- 
də əkilən toxumlardan 7, 8 (10) gündən sonra cücərti almır. Bitkinin qönçələnmə- 
si isə may ayının ikinci ongünlüyündə baş verir. Lənkəran şəraitində əkdiyimiz 
sabahgülü bitkisinin vegetasiya dövrü çox qısa olmaqla yanaşı, məhsuldarlığı da 
başqa zonalara nisbətən 2 dəfə artıq olur. Bitkidə 200 yarpaq əmələ gəldikdən 
sonra birinci kultivasiya işləri aparmaq lazımdır. Bitkinin boyu 10-15 sm olduqda, 
seyrəldilmə işləri aparılmalıdır. 5-6 yarpaq əmələ gəddikdə isə hər hektar sahəyə 
1,0 -1,5 sentner ammonium şorası verilməlidir.

Sabahgülüdən yüksək məhsul əldə etmək üçün onu vaxtlı-vaxtmda mineral 
və üzvi gübrələrlə təmin etməklə yanaşı, suvarma rejiminə də fikir vermək lazım­
dır. Bunun üçün sabahgülünün may-iyun aylarında 2-3 dəfə iyul-avqust aylarında 
2-3 dəfə, sentyabr-oktyabr aylarında isə 1-2 dəfə suvarmaq məsləhətdir.

Sabahgülü bitkisinin məhsuldarlığının artırılması yollarından biri də hündür­
lüyü 20-25 sm olanda uc hissəsinin vurulmasıdır. Belə etdikdə gövdədə çoxlu yan 
budaqlar əmələ gəlir ki, bunların da üzərində çoxlu çiçək qönçələri olur. Bu isə 
məhsuldarlığın artmasına səbəb olur. Bitkinin çiçəkləməsi hava şəraitindən asılı 
olaraq 50-60 gündən sonra başlanır.
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Bitkinin çiçəklərini həftədə bir toplamaq məsləhətdir. Biz ilk dəfə müəy­
yənləşdirmişik ki, əgər bitkiyə vaxtlı-vaxtmda düzgün aqrotexniki qulluq göstəri­
lərsə, onda il ərzində azı 5-6 dəfə çiçək məhsulu toplamaq olar.

Hər dəfə çiçək məhsulu toplanıb qurtardıqdan sonra, suvarma və yumşaldıl­
ma işləri aparılmalıdır. Bu proses məhsul yığılıb qurtarana qədər 5-6 dəfə təkrar 
olunmalıdır. Biz sabahgülü bitkisinin yeyinti sənayesi üçün əvəzsiz təbii boyaq 
xammalı olduğunu nəzərə alıb ikinci dəfə iyun ayında yığılmış taxıl sahəsinə ək­
məyi qərara aldıq. İkinci dəfə əkilmiş bitkinin hər hektar sahəsindən 2,5-3,0 tona 
qədər çiçək xammalı əldə olunur.

Apardığımız çöl-təcrübə işləri nəticəsində məlum oldu ki, normal inkişaf et­
miş bir kol bitkisindən 350-400-ə qədər çiçək əldə etmək olar. Bu da hər hektar 
sahədən 25-30 ton yaş çiçək məhsulu əldə etmək deməkdir. Belə çiçək xammalı 
ilə 100 kq-la karotinoid və 200-300 kq-a qədər flavonoid maddələri əldə etmək 
olar.

Sabahgülü çiçəkləri karatinoid və flavonoid maddələri ilə zəngin olan bitki­
dir. Hesablamalar göstərmişdi ki, 1 kq təmiz karotinoid maddəsi əldə etmək üçün 
15 ton kök, 20 ton balqabaq və 18 ton pomidor məhsulu sərf edilir. Lakin öyrəndi­
yimiz sabahgülü bitkisinin 500 kq quru bitkisindən 1 kq-dan artıq karotin maddəsi 
əldə olunur. Bu sabahgülü əkilən hər bir hektar sahədən 100 min dollarla gəlir əl­
də etmək deməkdir.

Biz sabahgülü çiçəklərindən karatinoid təbiətli boyaq maddələri almaq üçün 
yeni texnologiya sistemi işləyib-hazırladıq. Bizim tərəfimizdən işlənib-hazırlanan 
texnologiya üsulu yenilik kimi qəbul edilmiş və bizə 876686 saylı müəlliflik şəha­
dətnaməsi verilmişdir. Bundan başqa sabahgülünün çiçək hissələrindən flavonoid 
təbiətli boyaq ekstraktı hazırlayıb yun ipi cədvəl 100-də göstərilən rəng və çalar- 
lara boyamağa nail olduq. Bitkidən alman rəng və çalarlar yuyucu tozlara, 
sabunla yuyulmağa, günəşin şüalarına, eləcə də atmosferin fiziki və kimyəvi 
təsirlərinə qarşı davamlı olub, xalçaçılıq sahəsində qiymətli təbii boyaq xammalı 
kimi istifadə oluna bilər.
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Cədvəl 100
Sabahgülü çiçəklərindən hazırlanan flavonoid təbiətli boyaq ekstraktmın tərkibinə 
əlavə olunan aşqarlayıcı maddələrin köməyi ilə neytral mühitdə yun ipin boyanması

aşqarlayıcı

kimyəvi 
maddələ­
rin %-lə 
miqdarı

neytral mühitdə 
müxtəlif 

aşqarlaycıların 
təsiri ilə yun 

ipin boyanması

aşqarlanmış 
yun ipin 
neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış ipin 
aşqarlanmış 

netral mühitdə 
rənglənməsi

neytral vanna 
(kontrol)

H2O san san san

alüminium-kalium 
zəyi

5.0 parlaq-san parlaq-san parlaq-san

dəmir-2-xlorid 5.0 bozumtul-sarı bozumtul-sarı bozumtul-sarı
qırmızı qan duzu 5.0 zeytunu-sarı zeytunu-sarı zeytunu-sarı

sarı qan duzu 5.0 tütünü-sarı tütünü-sarı tütünü-sarı
kobalt xlorid 5.0 qonunımtul qonunımtul qonurumtul

mis sulfat 5.0 yaşıl yaşıl yaşıl
xromat duzu 0,1 kərpici-sarı kərpici-sarı kərpici-sarı
nikel xlorid 5.0 yaşılımtıl yaşılımtıl yaşılımtıl

kalium xlorid 5.0 qonur-boz qonur-boz qonur-boz
qalay-2-xlorid 0,2 tünd-parlaq san parlaq-narıncı parlaq-narıncı

quzuqulağı 
turşusu+qalay-2- 

xlorid

2,0+0,2 qızılı-narıncı qızılı-nanncı qızılı-narıncı

Bitkinin çiçəklərini kütləvi çiçək açdığı dövrdə mexanizmlər vasitəsilə top­
lamaq lazımdır. Hər adam bir iş günündə 45-50 kq çiçək məhsulu toplaya bilər. 
Toxumları çiçəkləmədən 1 ay keçdikdən sonra yetişməyə başlayır və onları ok­
tyabr ayında toplamaq məsləhətdir. Qoza vaxtında yığılmadıqda öz-özünə tökülür. 
Qozaları topladıqdan sonra döyüb əzməklə toxumlar əldə olunur. Apardığımız çöl 
təcrübə işləri göstərir ki, hər hektar sahədən 200-250 kq toxum məhsulu əldə et­
mək olar. Sabahgülü bitkisinin çiçəklərini havası daim dəyişilən, kölgəli yerlərdə 
qurutmaq lazımdır. Bundan başqa çiçək xammalını xüsusi kamera və şkaflarda ha­
va cərəyanı vasitəsilə qurutmaq olar.

Sabahgülü çarpaz tozlanan bitkilərdən hesab olunur. Lakin bəzən boruşəkilli 
çiçəklərində öz-özünə tozlanma gedir.

Beləliklə sabahgülünün qiymətli boyaq, dərman, efir yağlı və yem xüsusiy- 
yətli bitki olduğunu nəzərə alıb onu respublikamızın ərazilərində geniş surətdə 
əkib-becərmək planları haqqında düşünmək günün vacib məsələsidir.

Georgin - Dahlia Cav.

Dünya florasının tərkibində georgin cinsinin 2-yə qədər növü yayılmışdır. 
Cinsin adını K.Linney öz müəlliminin şərəfinə Dalya qoymuşdur. Cinsin növləri 
ən çox Cənubi Amerika ölkələrində yayılmışdır. XVIII əsrdən başlayaraq ondan 
bəzək kimi istifadə olunmuşdur. XIX əsrin ortalarında 3000-ə qədər, hazırda se- 
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leksiyaçı alimlər tərəfindən 12 mindən artıq soğangülü sort və formaları əldə edil­
mişdir. Seleksiyaçı alimlər tərəfindən georgin cinsinin əldə olunan 12 mindən ar­
tıq sort və formaları beynəlxalq klassifikasiya yolu ilə 10 qrupa ayrılmışdır.

Dayişkan georgin - Dahlia pinnata. Bu çoxillik ot bitkisi olub, gövdəsinin hün­
dürlüyü 30-250 sm-ə qədər olan bitkidir. Gövdəsinin içərisi boş olub, xaricdən çoxlu iri 
lələkvan, bölünmüş yarpaqlarla əhatə olunmuşdur. Səbət formalı çiçəkləri müxtəlif 
rəngdə olub, gövdənin qurtaracağında yerləşmişdir. Georginin çiçəklərindən əsasən 
bəzək məqsədləri üçün istifadə edilir.

Biz isə ilk dəfə bunun müxtəlif qırmızı, parlaq-qırmızı, bənövşəyi, bənövşəyi- 
qırmızı, göy-bənövşəyi və s. rəng və çalarlara malik olan sort və formalarının çi­
çəklərinin boyaqvermə xüsusiyyətlərini öyrənməyi öz qarşımıza məqsəd qoyduq.

Göy quş - gövdəsinin hündürlüyü 145-150 sm olan koldur. Çiçəklərinin rəngi 
göy-bənövşəyi, diametri 22-25 sm-dir. Kölgə sevən bitkidir.

Aida - tez və çoxlu çiçək əmələ gətirən bitkidir. Çiçəklərinin diametri 20-22 sm- 
dir. Çiçək saplağının uzunluğu 40 sm-dir.

Qırmın şar - çox qiymətli sort hesab edilir. Gövdəsinin hündürlüyü 135-140 sm- 
dir. Hamaşçiçəklərinin ləçəkləri çox sıx olub, diametri 16-18 sm-dir. Çiçəkləri al-qırmızı 
rəngdədir.

Biz ilk dəfə olaraq georgin bitkisinin bənövşəyi, qırmızı-bənövşəyi, al-qırmızı 
rəngli ləçəklərinin tərkibində pelarqonidin, delfınidin-3,5 diqlyukozid, malvidin və 
siandin-3-qlyukozidin olduğunu müəyyən etdik. Sonra biz dünyada analoqu olmayan 
yeni texnologiya üsulu işləyib hazırlayaraq georginin ləçəklərindən tərkibi bioloji aktiv 
maddələr ilə zəngin olan ekoloji cəhətdən təmiz, qırmızı rəngli boyaq maddəsi aldıq. 
Bizim tərəfimizdən işlənib hazırlanan texnologiya sxemi yenilik kimi qeydə alınmış və 
bizə 1143057 sayh müəlliflik şəhadətnaməsi verilmişdir. Georgindən aldığımız qırmızı 
rəngli, ekoloji cəhətdən təmiz təbii boyaq maddəsini Azərbaycan Respublikası Yeyinti 
Sənayesi Nazirliyinin qənnadı, biskvit, spitrsiz içkilər, çörək-bulka, karamel, ət-süd, 
dondurma və s. müəssisələrində sınaqdan keçirib müsbət nəticələr əldə etdik. 
Georgindən aldığımız təbii qırmızı rəngli boyaqla yeyinti məhsullarını tünd-çəhrayı 
rəngdən parlaq-qırmızı rəngə qədər boyamağa nail olduq. Azərbaycan Respublikası 
Yeyinti Sənayesi Nazirliyi dequstasiya komissiyası ilk dəfə olaraq bizim aldığımız bu 
qiymətli ekoloji cəhətdən təmiz, zəhərsiz təbii boyaq maddəsinə yüksək qiymət vermiş 
və yeyinti sənayesi müəssisələrində istifadə olunmasını təkilif etmişdir. 1,5-2,0 kq boyaq 
maddəsi ilə 1 tona qədər şirniyyat, 30 tona qədər krem məhsullarını boyamaq olar. 
Ümumiyyətlə, bizim tərəfimizdən ilk dəfə ahnan yeni ekoloji cəhətdən təmiz qırmızı 
təbii rənglə 80-dən artıq qida və spirtsiz

Beləliklə, ilk dəfə olaraq georgin çiçəklərindən aldığımız boyaq maddəsi insan 
orqanizmi üçün bir sıra sağalması mümkün olmayan xəstəliklər törədən «amarant» süni 
boyağını müvəffəqiyyətlə əvəz edib, yeyinti sənayesi müəssisələrində tətbiq oluna bilər.
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Qıfsəbət - Serratııla L.
Cinsin dünya florasının tərkibində 50-yə qədər növü yayılmışdır. Qıfsəbət 

cinsinin növləri ən çox Avropa, Şimali Amerika, Fransa və Yaponiyanın mülayim 
ərazilərində rast gəlinir. Cinsin Qafqazda 8, o cümlədən Azər-baycanda 7 növünə 
təsadüf edilir.

Azərbyacanda yayılan qıfsəbət cinsinin aşağıda qeyd etdiyimiz növlərinin 
boyaqxüsusiyyətləri ilk dəfə bizim tərəfimizdə öyrənilmişdir.

Beşayarpaq qıfsəbət - Serratula quinquefolia. Bu gövdəsinin hündürlüyü 
50-120 sm olan çılpaq çoxillik ot bitkisidir. Yarpaqları saplaqlı lələkvarı-daraqva- 
rıdır, ellipsvarı və yaxud enli-lansetvarıdır. Səbət çiçəklən yumurtavarı, yaşılımtıl, 
ikicinslidir, tikanlıdır. Çiçəkləri qırmızıdır. Toxumları uzunsov, yastı, kəkikliyi 
çirkli bənövşəyi rəngdə hamar, tamamilə lələkvarı tikuanlı olub, toxumundan bir 
az uzundur. Bitki avqust-sentyabr aylarında çiçək açır, sentyabr-oktyabrda toxumu 
yetişir.

Beşyarpaq qıfsəbət Azərbaycanın Samur-Dəvəçi düzənliklərində, Böyük 
Qafqazın Quba ərazisinə şərq və qərb zonalarında, Alazan-Əyriçay, Kür-Araz dü­
zənliklərində, Kiçik Qafqazın şimal, mərkəz, cənub ərazilərində, Lənkəran ra­
yonlarında, eləcə də düzənlikdən orta dağ qurşaqlarına qədər yayılmışdır. Bundan 
başqa bitkiyə meşəliklərdə, meşə açıqlıqlarında, kolluqlar arasında rast gəlmək 
olar.

Dəriyarpaq q. - S. coriacea. Bu hündürlüyü 100-150 sm olan. Gövdəsi dik- 
duran, şırımlı, budaqlanan çoxillik çılpaq ot bitkisidir. Yarpaqları dəri varı və ya­
xud tərsinə yumurtavarıdır, lələkvarıdır. Səbəti uzunsov-yumurtavarı, sarımtıl, yu- 
naoxşar tüklərlə örtülmüşdür. Çiçəkləri qırmızı rəngdədir. Toxumcuğu prizma va­
rı, azca yastılaşmış qəhvəiyi rəngindədir. Bitki avqıst-sentyabrda çiçək açır və to­
xum verir.

Cədvəl 101 
Qıfsəbət cinsinin öyrəndiyimiz növlərinin çiçək və budaqlarından alınan boyaq 
ekstraktmın tərkibinə daxil olan aşqarlayıcı maddələrin təsirilə yun ipin neytral 

mühitdə boyanması

aşqarlayıcı kimyəvi 
maddələrin 

%-lə 
miqdarı

neytral 
mühitdə 
müxtəlif 

maddələrin 
təsirilə yun 

ipin boyanması

aşqarlanmış 
yun ipin 
neytral 

mühitdə 
boyanması

boyanmış 
ipin 

aşqarlanmış 
mühitdə 

rənglənməsi

neytral vanna 
(kontrol)

H2O bozumtul bozumtul bozumtul

alüminium-kalium 
zəyi

5.0 sarı sarı sarı

dəmir-2-xlorid 5.0 zeytunu-boz zeytunu-boz zeytunu-boz
qırmızı qan duzu 5.0 tütünü tütünü tütünü

sarı qan duzu 5.0 açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi açıq-qəhvəyi
kobalt-xlorid 5.0 zeytunu-boz zeytunu-boz zeytunu-boz

mis-sulfat 5.0 yaşıl yaşıl yaşıl
xromat duzu 0,1 qəhvəyi qəhvəyi qəhvəyi

kadminium asetat 5.0 qonurumtul-boz qonurumtul- 
boz

qonurumtul- 
boz

qalay-2-xlorid 0,2 sarı-narıncı sarı-narıncı sarı-narmcı
quzuqulağı 

turşusu+qalay-2- 
xlorid

2,0+0,2 narıncı narıncı narıncı
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Boyaq qıfotu - S. tinctoria-transcaucasica. Gövdəsinin hündürlüyü 15-36 
(60) sm olan çoxillik çılpaq və yaxud zəif tükllənmiş qısa kökümsova malik çoxil­
lik ot bitkisidir. Yarpaqları gövdənin əsası hissəsində yer-ləşərək, ellipsvarı, el- 
lipsvarı-uzunsov və yaxud uzunsov kənarları bütövdür. Səbəti tək halda olub, yu­
murta varı-şarvarıdır. Çiçəkləri çəhrayıdır. Boyaq qıfotu Azərbaycanda Böyük 
Qafqazın Quba ərazisinin cənub-şərq hissələrində, Naxçıvanın dağlıq zonalarında, 
Zuvanda yayılmışdır. Bitkiyə aşağı və orta dağ yamaclarında, quru gilli sahələrdə, 
yovşanlı yarımsəhralarda, kolluqlarda təsadüf etmək olar.

Cinsin öyrəndiyimiz növlərinin çiçək və yerüstü hissəsindən ahnan boyaq 
ekstraktı ilə yun ipin boyanmasında aldığımız rəng və çalarlar yuyucu tozlara, sa­
bunla yuyulmağa, günəş şüalarına və eləcə də atmosferin fiziki, kimyəvi təsirləri­
nə qarşı davamlı olub, xalçaçılıq sənayesində istifadə oluna bilər.

Azərbaycan Respublikasının yeyinti və yüngül sənayə müəssisələrini təbii 
qırmızı və sarf rənglərlə təmin etmək üçün 250 hektar gülxatimi, 150 hektar 
georgen, 100 hektar opunsiya, 500 hektar boyaqotu bitkilərinin əkilməsini 
məsləhət bilirik.
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