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MARKAZIY OSIYO ARABLARINING TAOMLARI BILAN BOG‘LIQ AN’ANALAR:
ETNOMADANIY VA LINGVOMADANIY TAHLIL
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Annotatsiya.

Mazkur maqolada Markaziy Osiyo arablarining taomlari bilan bog‘liq an’analari etnomadaniy va
lingvomadaniy nuqgtayi nazardan tahlil gilinadi. Unda arab etnik guruhlarining tarixiy yashash muhiti,
kundalik turmush tarzi, mehmondo‘stlik madaniyati, marosimiy ovqatlar va oilaviy an’analarda
taomlarning tutgan o‘rni yoritiladi. Taom madaniyati xalgning tarixiy xotirasi, diniy qarashlari, ijtimoiy
munosabatlari va milliy o‘ziga xosligini aks ettiruvchi muhim madaniy hodisa sifatida talgin etiladi.
Shuningdek, maqgolada Markaziy Osiyo arablarining ovqatlanish odatlari, bayram va marosimlarda
tayyorlanadigan taomlar, ularning nomlanishi va ramziy ma’nolari tahlil gilinadi. Tadqiqot natijalari taom
bilan bog‘liq an’analar orqali etnik identiklik, madaniy meros va avlodlararo uzviylikni o‘rganish imkonini
beradi.

Kalit so‘zlar:Markaziy Osiyo arablari, taom madaniyati, ethomadaniyat, lingvomadaniyat,
an’ana, marosimiy taomlar, mehmondo‘stlik, etnik identiklik, milliy qadriyatlar, madaniy meros.

TPAJIUIIMA, CBSAI3AHHBIE C MUIIEBOM KYJbTYPOM APABOB IIEHTPAJIBHOM A3HUU:
STHOKYJIbTYPHBIN U JINHTBOKYJIbTYPHBIN AHAJIN3
HUckangapos Lllep3oa AGayranuesuyu
nouent, PhD, TammkeHnTckass MEIUIIMHCKAs aKageMUs

AHHOTAIUA.

B naHHOW cTaThe paccMaTpUBAIOTCS TPaAMLMH, CBSI3aHHBIE C IMUINEBOW KyJbTypol apaboB
LenTpanpHON A3WH, C 3THOKYJIBTYPHOH W JHMHTBOKYIBTYpHOW Toduek 3peHms. Ocoboe BHHMaHHE
yAeNseTCsl UCTOPHUYECKOH cpefie TMPOKUBaHUS apaOCKUX ASTHHYECKUX TPYIII, WX MOBCETHEBHOMY OBITY,
KyJIbTYype TOCTEIIPHUMCTBA, OOPSAAOBBIM OJIOAaM M POJNM IHINM B CEMEHHBIX Tpagunusx. [lumesas
KyJbTypa PAacCMAaTPUBAETCA KaK Ba)KHOE KYJbTYPHOE SBJICHHUE, OTPAXKAIOLIEEC HUCTOPUUYECKYIO MaMSTh
Hapoa, PETUTHO3HBIE TIPEICTABICHNUS, COLMANBHEIE OTHOIICHUS U STHUYECKYIO CaMOOBITHOCTE. B cTatbe
TaK)Ke aHATM3UPYIOTCS 0COOCHHOCTH NUTaHus apaboB LleHTpanbHON A3uwm, O1r0Aa, IPUTOTOBIISIEMBIC BO
BpeMsI [TPa3THUKOB U OOPSIIOB, X HAMMEHOBAHHS 1 CUMBOJIMYECKHE 3HAYCHUS. Pe3ynbTaThl McciaeoBaHus
MO3BOJISIIOT PACKPBITh 3HAYEHUE IMHUILEBBIX TPAIUUUNA B COXPAHEHUM DSTHUYECKONW HICHTUYHOCTH,
KyJbTYpHOTO HacJleIusl ¥ MPEeeMCTBEHHOCTH TTOKOJICHHUH.

KaroueBble cyioBa:apaObl  lleHTpanbHOW  A3uM, mHIIEBas KyJbTypa, 3THOKYJBLTYpa,
JUHTBOKYIIbTYpa, TpaauIUs, OOpsAIOBbIe ONfO/a, TOCTENPUUMCTBO, JSTHHYECKAs WICHTUYHOCTD,
HallMOHAJIbHbIE IEHHOCTH, KyJIbTYPHOE HACIEAUE.

TRADITIONS RELATED TO THE FOOD CULTURE OF CENTRAL ASIAN ARABS: AN
ETHNOCULTURAL AND LINGUOCULTURAL ANALYSIS
Iskandarov Sherzod Abdug‘anievich
Associate Professor, PhD, Tashkent Medical Academy

Abstract.

This article analyzes the traditions related to the food culture of Central Asian Arabs from
ethnocultural and linguocultural perspectives. The study focuses on the historical living environment of
Arab ethnic groups, their everyday lifestyle, hospitality culture, ritual dishes, and the role of food in family
traditions. Food culture is interpreted as an important cultural phenomenon that reflects a people’s historical
memory, religious beliefs, social relations, and ethnic identity. The article also examines the eating habits
of Central Asian Arabs, dishes prepared during holidays and ceremonies, their names, and symbolic
meanings. The findings of the study make it possible to understand how food-related traditions contribute
to the preservation of ethnic identity, cultural heritage, and intergenerational continuity.

Keywords: Central Asian Arabs, food culture, ethnoculture, linguoculture, tradition, ritual dishes,
hospitality, ethnic identity, national values, cultural heritage.
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Arab xalqgining taom tayyorlash an’anasi va uning tarixi uzoq asrlik tarixga ega. Taom tayyorlashda
xalqg turmush tarzi, urf-odatlari, mehnat faoliyati va iqlim sharoitlari o‘z aksini topgan. Shuning uchun ham
taom tayyorlash an’anasi va madaniyati umumxalq madaniyatining ajralmas gismidir.

XIX-asr oxiri XX-asr boshida tadqiq qgilinayotgan hududda tayyorlangan va iste’mol gilingan
taomlar umumiy jihatdan barcha arab taomlari kabi umumiyliklarga ega bo‘lishiga qaramay ko‘plab o‘ziga
xos jihatlari bilan ajralib turgan. Hududdagi an’anaviy taomlar va ularning tanovul qilinish tartibiga avvalo
tabily iqlim hamda aholining ho‘jalik faoliyati ta’sir etgan. Ana shu omillar asosida o‘ziga xos an’anaviy
taomlar va ularni tanovul qgilish taomillari shakllangan.

Arablarning maxsus taomlar yo‘q deb aytishdi, Bizda qo‘y bogqishdan farq qiladigan, 550 ta
go‘yimiz bor edi. Biroq yaylovlarning o‘zlashtirilishi najasida yerlar o‘zlashtirilsin natijasida hozirgi kunda
navos bogqish yaxshi bir an’anaga aylanib ulgurgan. Sababi chorvachilik gilish bizda bugungi kunda joy
yo‘qligi sababli chorva boqish imkon yo‘q, odamlar shu sababli bo‘lsa kerak ular chorva mollarni o‘rniga
navoslar boqib kelishmoqda. Bizda atrofdagi qishloglar farq jihatimiz bor bu ham bo‘lsa arablarning
etnomadaniy o‘zligini anlashda ularda qo‘ylarni ko‘proq boqishadi deb aytishdi. [1]

O‘zbek urug‘lardan bu yerda gipchoqlar katta gismi istiqgomat qilib kelmogda. O‘zbeklar to‘y
marosimlar taomlarni bank tizimida haykallarda maktablarda sovet tuzum davriga ta’lim shakllanishi
jarayoni davomi etib kelmoqda. [2]

An’anaviy taomlaringiz saqlanib qolinganmi, qanaqa taomlaringiz bor, osh (palov), go‘sht biron
deymiz, tuxum biron deymiz, sho‘rbo deymiz, birin joba deymiz, to‘ppa deymiz, (to‘ppa-keskan osh)
keskanoshni ganaga gilinadi, hamirdan kesib, vermeshelga o‘xshab, ovqatga soladi, shuni to‘ppa deymiz
deb ta’kidlaydi. [3]

To‘yda osh sho‘rva va boshqga taomlarni qilish an’anaviy, hozirgi kunda xatmi Qur’on Karim
o‘qishadi. Motam marosimda o‘ziga xos maxsus bir taom mavjud emas deb ta’kidlaydi. [4]

Dehqonchilik bilan shug‘ullangan o‘troq aholining taomlari tarkibida don, meva va sabzavotlar
ko‘p bo‘lib, an’anaviy taomlar bug‘doy unidan, tayyorlangan. An’anaviy xo‘jaligi chorvachilik bilan
bog‘liq bo‘lgan etnik guruhlar oziq-Ovqatlari ratsionining asosiy gismini go‘sht va sut mahsulotlari tashkil
giladi.

Janubiy Surxon vohasi aholisining milliy taomlarini ikki gismga bo‘lish mumkin: quyuq va suyuq
taomlar. O‘z navbatida mazkur taomlarni ham tayyorlanish usullari, xilma-xilligiga garab, suyuq taomlarni:
suyuqg taomlar va donli suyuq taomlarga; quyuq taomlarni: yarim quyuq va quyug taomlar, donli quyuq
taomlar, xamirdan tayyorlangan quyuq taomlar, sut va tuxumdan tayyorlangan quyuq taomlar, go‘shtli
quyuq taomlarga bo‘linadi.[5]

Voha aholisi 0zig-ovqatlari ratsionida nonning alohida o‘rni bo‘lganligi bois mintagada nonga
nisbatan alohida munosobatda bo‘lingan. Nonga hurmat-ehtirom bilan munosabatda bo‘lish bolalarga
yoshlikdan o‘rgatilgan, ularga nonning ushog‘ini yerdan yig‘ib olish, uni e’zozlash va oyoq osti qilmaslik
zarurligi uqtirilgan. Dasturxon tevaragida to‘planganda nonni oila boshlig‘i ushatgan va tanovul qilishni
boshlab bergan. Ilgarilari nonni mugaddas bilishgan, hatto non bilan gasamyod gilingan.

Janubiy Surxon vohasida kelgan mehmonning oldiga dasturxonda juft non qo‘yiladi. Vohada
nonning bug‘doy non, arpa non, oq jo‘xori non (zog‘ora non), jizzali non, qgaymogqli non, lochira, ko‘mma
non, tariq non, ko‘pkan non (qo‘ng‘irotlarda xamirturush solib gilingan nonni shunday atashgan), sutli non,
sutli yog‘li non, sutli kulcha non, kadili (qovoqli) non, piyozli non, sedanali non, kunjutli non, gat-gat patir,
gatlama, qotirma kabi turlari bo‘lgan. [6]

Arablar orasida yana noni o‘choqi, gijda non, qo‘shaloq shirmoy, yog‘lik kulcha, ko‘moch kabi
turlari ham pishirilgan. Janubiy Surxon vohasida yashaydigan qo‘ng‘irotlar tovada yoki qizitilgan toshda
non pishirib yeganlar. Ular xamirturushni issiq sutda ivitib, eritilgan qo‘y yog‘i yoki sariyog*, maydalangan
jizza aralash kulchani tovada yoki qozonda pishirganlar. [7]

Chorvachilik bilan shug‘ullangan aholi esa ko‘p hollarda bug‘doy unining yetishmasligi tufayli
arpa va zog‘ora unlaridan non tayyorlashgan, umuman ularda non nisbatan kam iste’mol qilingan.
Cho‘ponlar yaylovlarda tovada [8] yoki gizitilgan toshda non pishirib yeganlar. [9]

Arablarda mol so‘yish, go‘sht chopish bilan maxsus kishilar gassoblar shug‘ullangan. Qassoblar
avloddan o‘tishi yoki biron qassobdan qo‘l olishi shart hisoblanadi. Buxoroda qassoblik kasbi avloddan-
avlodga o‘tib kelgan. [10] Dala tadqiqotlarmiz davrda arablar chorva chilik bilan doim sho‘g‘ullanganlar
uchun ularni katta qismi chorva mollarni so‘shish ular uchun unchalik ham katta ahamiyatga ega ekanligini
e’tirof etishadi.
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Janubiy Surxon vohasida yashovchi tojiklarning ham arab xalgidek taom tayyorlashda xalq
turmush-tarzi, urf-odatlari, mehnat faoliyati xususiyati va iqlim sharoitlari o‘z aksini topgan. Bu ikkala
xalgning an’anaviy taomlari ko‘p tomondan bir-biriga o‘xshab ketadi. Dala kuzatuvlarida Panjob, Darband,
Zarabog*, Poshxo‘rd, Passurxi qgishloglarida ham tojik milliy taomlari quyuq va suyuq taomlariga bo‘linishi
aniglandi. [11]

Tojik milliy suyuq taomlariga: atala, qovurma sho‘rva, umoch osh, kadili sho‘rva, guruch osh (gatiq
bilan), keskan osh, shirkadi, go‘ja osh, ochar osh, ko‘chat osh (arablarda ko‘cha osh), tariq osh, qo‘noq osh,
ismaloq osh, moshxo‘rda, mastava, robo osh va boshqalar. Tojik milliy quyuq taomlariga: yorma, sumalak,
tarholva, shulla, cho‘panak, non to‘shama, dimlama, shirbirinch, ko‘k somsa, go‘shtlik somsa, kabob (kiyik
go‘sht), kaklik go‘sht, bedana go‘sht, sho‘ng‘illa, gaymoq, yoz-yozi, yupga, moshkichiri kabi taomlar
kiradi.

Dehqonchilik va chorvachilik bilan shug‘ullanuvchi aholi quyuq ovqatlarida unchalik o‘xshashlik
bo‘lmasada, lekin suyuq ovqatlari deyarli bir xil bo‘lgan. Bunday suyuq ovqatlarga kambag‘al oilalarning
asosiy taomi hisoblangan «go‘ja oshi«, «atala«, «umoch«, «qoraqurum« va «piyova«lar kirgan. Bu taomlar
masallig‘i nisbatan kamchil bo‘lganligi tufayli «kambag‘alning ovqati« deb nom olgan. [12]

Suyuq ovqatlarga ko‘proq donli va dukkakli ekinlar mevasidan foydalanilgan: guruch, mosh,
loviya, no‘xat, oq jo‘xori, bug‘doy yormasi shular jumlasiga kirgan. XIX asrning oxirlarigacha mahalliy
aholi suyuq ovgatlarga piyoz, sabzi, sholg‘om, osh qovoq (kadi), qizil qalampir kabi sabzavotlardan
foydalangan bo‘lsa, XX asrning boshlaridan boshlab hududga ruslarning kelishi bilan kartoshka, pomidor,
karam, bulg‘or qalampiri, baqlajon kabi o‘sha davrda sabzavotlardan ham taom tayyorlashda keng
foydalanila boshlandi. [13]

Karam va baglajonlarni umuman iste’mol gilmagan, sababi o‘risni ovqatiga o‘rganmaganligida
bo‘lgan.

Dehqonchilik bilan shug‘ullangan aholining an’anaviy ichimligi choy hisoblangan, bu hududda
asosan ko‘k choy iste’mol gilingan. [14] Choy asosan tabiatda o‘sadigan dorivor, shifobaxsh o‘tlardan
tayyorlangan va iste’mol qilingan. Chorvador aholi esa issiqdan saglanish uchun ko‘proq chalob, ayron
(tuya sutidan tayyorlangan) kabi sutli ichimliklarni ichishgan. Bu ichimliklarga, sut, gatig, ayron,
shirguruch, chalop, shirchoy, atala, qatiqli osh, sutlichoy, yog‘li sut, qurut, suyuq qatiq, chakki, shirnon,
shirmoy kirgan. Qizig‘i shundaki, ularning kayf beradigan ichimliklari ham bir-biridan farq gilgan.
Masalan, dehqonchilik bilan shug‘ullanadigan aholi uzumdan tayyorlangan musallasni, chorvador aholi
(yarim o‘troq arab urug‘lari avlodlari) esa tarigdan tayyorlanadigan bo‘za-ichimlik turi iste’mol qilishgan.
[15]

Taom tanovul qilib bo‘lingach mezbonlardan biri (ko‘p hollarda 10-12 yoshlardagi o‘spirinlar)
obdastada iliq suv keltirib mehmonning oldiga barkash qo‘yib mehmonning qo‘liga suv quyib turgan,
mehmon qo‘lini yuvib bo‘lgach mezbon tomonidan uzatilgan oppoq dastpokka (sochiqqa) qo‘lini artgan.
Davradagi yoshi ulug® kishi tomonidan dasturxonga duo o‘qilgan va mezbonlarga ko rsatilgan hurmat-izzat
uchun minnatdorchilik bildirilgan.

Arab aholisining turmush tarzida alohida ahamiyatga ega bo‘lgan taomlar, ularning turlari,
tayyorlash usullari va mehmonnavozlikda ham o‘ziga xos lokal etnomadaniy jihalar saqlanib kelingan.
Aynigsa an’anaviy taomlarda ham turli xo‘jalik turmush tarziga ega bo‘lgan etnik guruhlarga xos
xususiyatlar yorqin namoyon bo‘lgan bo‘lib, asosiy mashg‘uloti dehqonchilik bo‘lgan o‘troq chig‘atoylar,
«qarshiliklar«, xo‘jalar ko‘proq donli mahsulotlardan taom tayyorlashgan bo‘lishsa, an’anaviy xo‘jaligi
chorvachilik bilan bog‘liq bo‘lgan arablarning ozig-ovqatlari ratsionining asosiy qismini go‘sht va sut
mahsulotlari tashkil gilgan. Markaziy Osiyo arablarning an’anaviy xo°‘jaligi, mashg‘ulotlarida, uy-joylar
qurilishida, xalq an’anaviy kiyim-kechaklari, bezaklarida hamda milliy taomlarida etnik guruhlarga xos
xususiyatlar saglangan bo‘lib, bunda o‘z navbatida xalq moddiy madaniyatining tarkibiy qismi sifatida
voha aholisi turmish tarzini o‘zidan aks ettirganligini ko‘rdik.

An’anaviy taomlardagi etnik va lokal xususiyatlarni tahlil etish shuni ko‘rsatadiki, vohadagi turli
etnoslar hamda etnik guruhlarning milliy taomlarning shakllanishi bevosita aholining xo‘jalik madaniy
alogalari bilan bog‘liq bo‘lgan bo‘lib, asosiy mashg‘uloti dehqonchilik bo‘lgan o‘troq chigatoylar,
«qarshiliklar«, xo‘jalar ko‘proq donli mahsulotlardan taom tayyorlashgan

Xulosa qilib shuni ta’kidlash mumkinki XX asr boshlarida kechgan tig‘iz etnomadaniy aloqalar
xalq an’anaviy taomlarida ham namoyon bo‘lgan. Umuman, voha hududdagi turli etnik jamoalarning
an’anaviy taomlarini qiyosiy o‘rganishdan ma’lum bo‘ladiki, o‘troq aholi bilan yarimo‘troq aholining

232



IJTIMOIY-GUMANITAR
SOHADA ILMIY-INNOVATSION Ne 3 (5) 2026
I TADQIQOTLAR . . . . .

ILMIY METODIK JURNALI Tarlx,Falsafa,SotSIOIoglya,SlyosatshunoslIk

integratsiyasi natijasida an’anaviy taomlardagi tafovutlar asta-sekin yo‘qolib borib, umum arab yoki umum
mintagaviy xususiyat kasb gila boshlagan.
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