
 آذربایجان کشور سنتی غذای لمه، دوپلو و د
 طیف وسیع و متنوع غذاهای آذربایجان از فرهنگ و تاریخ غنی این کشور حکایت دارد. 

 
 

 آشنایی با فرهنگ کشورها با گردشگری خوراک 

گردشگری با   های گردشگری در بسیاری از کشورهای جهان تبدیل شده است. برای       سفر برای غذا به یکی از انگیزه 

 Cooking and food tourism ،gourmet tourism ،culinaryهدف غذا اصطططات ات اتفاوتی اانند       

 tourism و gastronomy tourism ای باشطططد.   جااعه هر فرهنگ اصطططلی های  اال از یکی رواج دارد. غذا

 های الت ها را فراهم ای آورد.آشنایی با فرهنگ غذایی کشورها زاینه ساز آشنایی با آداب و رسوم، هویت و سنت 

 غذاهای متنوع آذربایجان معرف فرهنگ غنی این کشور

!  نیست  استثنی  قاعده این از نیز آذربایجان کند. ای ایفا کلیدی نقش ایاناقه هر تاریخ و فرهنگاعرفی  در غذاها

  باورنکردنی طرز به آذربایجانی غذاهای شططرقی، اروپای و خاورایانه ذائقه از ایکننده وسططوسططه  ترکیب داشططتن با

شمزه  ستردگی . اند خو شور،  این هوایی و آب تنوع خاطر به ا تمالاً آذربایجانی، غذاهای گ شتن  قرار همچنین و ک  دا

 از اتنوعی گستره  شاال  آذری غذاهای(. آیدای آن از دریایی خوشمزه  غذاهای که جایی) است  خزر دریای کنار در

  اختلف انواع ،(رود ای شمار  به نیز آذربایجان الی بشقاب  که زعفران با شده  پوشیده  برنج) پلو اانند هابشقاب  انواع

 است.  تازه وگیاهان هاایوه دریایی، هایبشقاب ها،کباب

اواد اولیه تشططکیل دهنده و تاریخچه آن را آذربایجان به همراه  سططنتی غذاهای از اورد 2 قصططد داریم اقاله این در

 اعرفی نماییم. اگر به غذاهای آذری عتقمند هستید با اا همراه باشید. 



 پلو، یکی از محبوب ترین غذاهای آذربایجانی  

شهورترین  از یکی ست ( Plov) پلو آذربایجان سنتی  غذاهای احبوبترین و ا شمزه  غذای این تهیه در. ا   برنج از خو

 استفاده تازه سبزیجات و ارغ تخم شده، خشک های ایوه خشک، آلو پیاز، شده، پخته گوشت  زعفران، با شده  اعار

 خیلی ا تمالاً  و دارد؛ وجود آذربایجانی   پلوی برای اختلف پخت  دسطططتور نوع 40 بر بالغ  که  بدانید   باید  . شطططود ای

 !!دارد را خود به اختص پخت دستور ای خانواده هر تقریباً که چرا آن، از بیشتر

 پلو آذربایجانی

 

  کبیر پلو، یادگار دوره اسکندر

شده، به دوره     شاراتی که در تاریخ به پلو  سکندر کبیر »یکی از اولین ا سوم پیش از ایتد بر ای   «ا در قرن 

شده             سرو  شاهانه پلو  ضیافت  شرقی ایران، در یک  ستان های  سفرهایش به ا سکندر در یکی از  گردد. برای ا

بود. گفته ای شود که سربازان اسکندر دستور پخت پلو را با خود به اقدونیه آوردند، و پس از آن، این غذا به  

 تمام یونان گسترش پیدا کرد.

ست که  لازم  سینا ابو»به ذکر ا ستور پخت این غذا را در کتاب های طب     «علی  شمند ناادار ایرانی نیز، د دان

 خود آورده است.

 

 



 پلو، نشان احترام و همدلی میزبان نسبت به مهمان

( نیز شناخته ای شود. پلو   pilaf(، در بسیاری کشورهای دیگر با نام پیتف )  ashپلو یا به گویش آذری اش )

سم های اهمی اانند:      شود. همچنین از آن در ارا شان دادن ا ترام و همدلی به اهمانان طبخ ای  به خاطر ن

سی  سمت اهمی از     عرو ستفاده ای گردد. پلو ق شن های تولد و دیگر گردهم آیی های اهم خانوادگی ا ها، ج

صنده ها اعمولًا د        ست. رق سنتی آذربایجانی ا سی  شعله ور کرده و آن را در    عرو شقاب پلو را  ر لباس الی ب

اقابل عروس و داااد به نمایش ای گذارند. در این رسم زیبا آتش نماد زندگی آینده زوج، اوفقیت، دوستی و 

 ا ساسات یک خانواده گرم و صمیمی است؛ برنج نیز اظهر ثروت ای باشد.

 پلو مجلسی آذربایجانی

 های مشهور پلو آذربایجانیدستور پخت

شاال   اشهورت  سبزی   رین دستور پخت های این غذا  کوراا پلو با گوشت بره و پیاز، چیت پلو با لوبیا و ااهی، 

قوراه پلو با گوشت بره و سبزیجات، تویوگ پلو با جوجه، شیرین پلو با ایوه های خشک شده، سیودلی پلو با       

 خته شده و پیاز سفید است. برنج پخته شده در شیر و ششرنگ پلو با برنج شش رنگ، تخم ارغ، سبزیجات پ

 طبع خاص پلو با گیاهی محلی در نخجوان

ع گندم آسططیاب نیز طبخ ای شططود، یک نو «یراا»دار احلی به نام در نا یه نخجوان، پلو با نوعی گیاه دانه 

 آذری نیز گفته ای شود.شده که به آن بلغور

 

 



 سه نوع روش طبخ پلو آذربایجانی 

( suzme plov) پلو سوزاه ،(dashma plov) پلو داشما : شود  ای ذکر وپل برای اصلی  پخت روش نوع سه 

 (.dosheme plov) پلو دوشمه و

 ترین روش پخت برنجداشماپلو، قدیمی

شما » سند،    ای نیز( chekme) «کمهچِ» نام با را آن اناطق برخی در که «پلو دا  ساده  و ترین قدیمی شنا

سوب  غذا این پخت راه ترین شتر  روش این. شود  ای اح سوم  آذربایجان غربی نوا ی در بی ست  ار  این در. ا

ستور  شد  ای آب همراه به برنج پخت، د شت، . شود  جذب یا تبخیر آب تمام نهایت در تا جو  و سبزیجات  گو

 .شوند ای پخته برنج دیگ همان درون نیز شده خشک های ایوه

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 داشماپلو

 سرو سوزمه پلو با طعم دهنده های مختلف 

پلو، برنج به صطورت نیمه در آب جوش و نمک پخته ای شطود، سطبس برنج را خشطک کرده و به     در سطوزاه  

صورت یک اخروط درون دیگ ای ریزند. اعمولاً زعفران و کره نیز روی برنج قرار ای گیرد؛ سبس آن را دم   

سوم در کنار طعم دهنده های دیگری اثل     سوزاه پلو به طور ار شود.  گوشت   ای کنند تا ترد و خوش رنگ 

شیرین، ایوه ه          شور یا  شده  شت پرندگان یا ااهی، به عتوه ایوه های خشک  ساله، بره، گو شاه  گو ای تازه، 

 بلوط و گیاهان تازه سرو ای شود. 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 سوزمه پلو

 طبخ ویژه دوشمه پلو آذربایجانی

 لایه و اتناوب طور به سبس  ای کنند. خشک  و آبکشی  را آبجوش در پخته نیمه برنج پلو دوشمه  تهیه برای

شت،  همراه به لایه شک  های ایوه سبزیجات،  گو  و گیرد ای قرار دیگ درون اعار گیاهان و تازه یا شده  خ

 برنج زیر به اعنی که گویندای( plovalti) «پلووالتی» آذری زبان در برنج زیرین لایه به. شططود  ای پز بخار

 است. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 دوشمه پلو

 



 آذربایجانی ها، غذای سنتی و لذیذ لمهد

ست  دلمه آذربایجان لذیذ و سنتی  غذاهای از دیگر یکی ستفاده  با . این غذاا شت  شده،  پخته برنج از ا  بره گو

 قریب. شود  ای درست  ،شده  پیچیده انگور درخت برگ یا کلم برگ در که رازیانه و دارچین نعنا، شده،  چرخ

 .کنند ای سرو را غذا این باکو های رستوران اتفاق به

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 لمه آذربایجانید

 عثمانی توپکاپی در کاخ آذربایجانی اصالت دلمه

 به دلمه، واژه خود ااا. شطططود ای شطططناخته خاورایانه اردم غذاهای از یکی عنوان به که هاسطططت قرن دلمه

شه  فراوان ا تمال ستانبول  در «عثمانی توپکاپی کاخ» در ری  کردن پر صورت  به که غذا این کلی فرم. دارد ا

 زبان به عثمانی اابراطوری از پیش های کتاب در است، گوشت اانند دیگر غذایی اواد با ها ایوه و سبزیجات

شت  با باداجان کردن پر اانند دارد، وجود عربی شابهی  های نمونه. گو ستان  یونان آثار در نیز ا شم  به با  چ

 .گویند ای «تریون» آن به که شیرین پنیر با شده پر انجیر برگ اانند خوردای

 میلادی  17دلمه ایرانی، یادگار قرن 

شینه  شبز  نیز ایتدی 19 قرن در. گردد ای باز ایتدی 17 قرن به  داقل دلمه ایرانی نوع تاریخی پی  دربار آ

 .است کرده ضبط غذایی اواد با شده پر کلم برگ و انگور برگ از هایی نمونه قاجار شاه الدین ناصر

 ترکیدلمه نمادی از غذاهای یونانی و 

 هم دلمه. آید ای «شدن  پر» اعنی به دولماک، ترکی فعل از که ایست  کلمه دلمه چیست؟  دقیقاً دلمه خب

 بالکان،   در را آن توان ای همچنین شطططود. ای احسطططوب ترکی و یونانی  غذاهای   از نمادی  عنوان به  اکنون

 .یافت ادیترانه غرب و آفریقا شمال ارکزی، آسیای ایانه، خاور ادیترانه، شرقی سوا ل قفقاز، کشورهای



 لمه آذربایجانیانواع د

 شود،ای پخته انگور درخت برگ با که نوعیست آن بهترین که دارد وجود دلمه از اختلفی انواع آذربایجان در

 پر برای که غذایی اواد در. شطططود ای شطططناخته( yaprak dolma) «دولما یاپراک» نام با آذربایجان در و

ستفاده  گوشت  از توانید ای رود ای کار به دلمه کردن ستفاده  گوشت  از آن در که ای دلمه. نکنید یاکرده  ا  ا

 اعمولاً سبزیجات  های لمهد اقابل سوی  در سس.  همراه به غالباً شود،  ای سرو  داغ یا گرم اعمولاً باشد  شده 

 .دشو ای خورده سیر و ااست با عموااً نیز اوارد این دو هر. شوند ای سرو سرد صورت به

 :شود ای سرو آذربایجان در اصلی دلمه نوع چهار

  شده پر باداجان(: badimgan dolmasi) لماسید بادیمجان •

 شده پر فلفل(: bibar dolmasi) لماسید بیبار •

 شده پر فرنگی گوجه(: pomidor dolmasi) لماسید پوایدور •

 شده پر انگور گبر(: yarpaq dolmasi) لماسید یارپاک •

ست  احبوب قدری به آذربایجان در غذا این شگری  و فرهنگ وزارت اکنون هم که ا شور،  این گرد صدد   ک در

 . است سنتی غذای یک عنوان به یونسکو سازاان به لمهد اعرفی

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 لماسید بادیمجان

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 لماسید بیبار

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 لماسید بیبار

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 لماسید پوایدور

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 لماسید یارپاک

 

 در تنظیم این اقاله از انابع زیر استفاده شده است:

https://www.196flavors.com/azerbaijan-parcha-dosheme-plov/ 

https://www.holidayme.com/explore/azerbaijan-dishes-cuisine-food/ 

https://www.holidayme.com/explore/azerbaijan-dishes-cuisine-food/ 

https://www.196flavors.com/azerbaijan-yarpaq-dolmasi-dolma/ 

https://en.wikipedia.org/wiki/Dolma 

 

 لمه، آذربایجان خوراک، غذای آذربایجانی، پلو، د گردشگری، صنعت گردشگری، گردشگریواژگان کلیدی: 

 

https://www.holidayme.com/explore/azerbaijan-dishes-cuisine-food/
https://en.wikipedia.org/wiki/Dolma


 نویسنده: نیما عابدی 

 
 عنوان لاتین: 

Plov and dolma, two traditional dishes of Azerbaijan 


