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    MUALLIFDAN


    


    Ma’lumki, oziq-ovqat, mo‘l-ko‘lchiligini ta’minlash, asrash, qayta ishlash, isrof qilmaslik kabi masalalarni odamzod o‘zining paydo bo‘lgan davrlaridanoq hal qilishga urinib keladi. Bizning davrimizda bu masalalarga ilmiy yondashib, yuksak muvaffaqiyatlarga erishilmoqda. Kitobda turli mamlakatlardagi turli sharoitlarda hamda o‘zgacha ijtimoiy-iqtisodiy tuzumda yashagan xalqlarning bu masalalarni hal qilishiga oid lavhalar, hikoyalar, tarixiy va etnografik materiallar beriladi.


    Tejamkorlik, oziq-ovqat masalliqlariga g‘amxo‘rlik va nonga hurmat borasida jahon pazandaligidan keltirilgan misollar ushbu kitobda anchagina. Loyihada yana kasb tanlash to‘g‘risida gap yuritiladi. Bizda yangidan-yangi zavodlar, fabrikalar, sovxozlar qurilmoqda va bularning qoshida maktablar, yaslilar, bog‘chalar tashkil etilmoqda, har bir korxona hamda muassasaning albatta o‘z oshxonasi bor, bularga oshpaz kadrlar juda ko‘p kerak bo‘ladi. Shuning uchun kitobda kasb tanlash chegarasida turgan o‘quvchilarni oshpazlik hunariga qiziqtirish va pazandalikning san’at ekanini isbotlashga qaratilgan ko‘plab faktlar keltiriladi. Ayniqsa «Ro‘zg‘orshunoslik»dan dars beruvchi o‘qituvchilar uchun, pazandalik bilim yurtlari hamda oshpazlik maktablarining o‘quvchilari uchun kasbni ulug‘lash borasida anchagina misollar keltiriladi. Odamlarning qanday ovqatlanishi xalq moddiy farovonligining asosiy ko‘rsatkichi hisoblanadi. Shunday ekan, pazapdalik har bir xalqning shug‘ullanadigan xo‘jalik tipiga, ya’ni ona tabiatdan masalliqlarni qay tarzda undirib olish usuliga bog‘liq holda kelib chiqadi va rivojlanadi. Sirasini aytganda, ovqatlanish odamlarning qanday usulda moddiy ne’mat ishlab chiqarishlariga va ne xil tabiiy sharoitlarda istiqomat qilayotganliklariga bog‘liq shakllanadi. Bu hol «Ovqatlanish modeli» deb yuritiladi. Chunonchi, chorvador xalqlar ko‘proq go‘shtli, yog‘li, sutli, qatiqli, taomlarni iste’mol qilishga moslashganlar, dshqonchilik bilan mashg‘ul bo‘lganlarning ovqatlanish modeli esa asosan don-dun, sabzavot hamda mevalardan iborat bo‘ladi. Yoki issiq mintaqalarda yashovchi xalqlar ko‘proq meva-cheva, yengil ovqatlar, o‘z sharoitida mavjud bo‘lgan hayvonotlarning go‘shtini iste’mol qilishga odatlanishgan bo‘lsa, dengiz sohillarida yashovchi aholining ovqatlanish modeli asosan baliq, dengiz hayvonlarining boshqa turlari va o‘simliklardan iborat bo‘ladi.


    Natijada turli millat pazandachiligida hadsiz antiqa taomlar ijod etiladi. Masalan, jahonda shunday xalqlar borki, siz bilan biz mutlaqo og‘izga olib bo‘lmaydi, deb hisoblaydigan masalliqlardan ajoyib taomlar tayyorlashni bilishadi va huzur qilib yeyishadi. Ovqatlanish modeli etnografiya fanining uchta asosiy aspektlaridan birinchisidir. Kitobda ana shunga oid talaygina materiallar beriladi.


    Pazandalik har bir xalqning turmush madaniyati doirasidagi estetik, axloqiy, e’tiqodiy aloqalarni ifodalovchi rasm-rusum, an’analar, mehmondo‘stlik kabi bir qator urf-odatlari, xalqning turmush tarzi va hatto tarixiga bog‘liq bo‘ladi. Binobarin, ovqatlaiish modeli bilan birga pazandalik san’atini o‘rganish mazkur millatning xarakterini ochishga yordam beradi. Kitobda uy bekalari, havaskor pazandalar, hatto mutaxassis oshpazlar ham bilib qo‘ysalar foydadan holi bo‘lmaydigan ma’lumotlar jamlangandir. Siz bu kitobdan kelin tanlashga vosita bo‘lgan taomlar, masalliq pullar, muqaddas va sharafli deb hisoblanadigan ovqatlar, odamlarning nomi bilan ataladigap taomlar, pazandalik ravnaqiga hissa qo‘shgan mashhur odamlar, sevikli taomi deb halok bo‘lgan kishilar, ramziy masalliqlar va boshqalar haqida ma’lumotlar olasiz.


    Siz har gal taom tayyorlaganingizda yoki huzur qilib tanavvul etganingizda ushbu taomni kim va qachon, qanday ijod etgan, degan masala ustida bosh qotirib o‘tirmaysiz, albatta. Biroq taom ijod etish g‘oyat murakkab ish. Binobarin, o‘quvchilar qadimda pazandalarning yangi taomlarni ijod etishlari bilan bog‘liq bo‘lgan voqealardan voqif bo‘lsalar, hamda o‘zbek pazandaligida ishlatiladigan masalliqlarning ba’zilari qachon va qaerdan kelib qolganligini bilib olsalar, foydadan holi bo‘lmas, deb o‘ylaymiz.


    Bizning davrimiz ilmiy-texnika ravnaqi davri bo‘lgailngidan ham iste’moldagi ovqatlarimizga befarq qaramasdap, balki fan nuqtai nazaridan yondoshish muhim ahamiyat kasb etadi. Shu boisdan kitobda har bir pazanda ham, har bir xo‘randa ham pishirilayotgan va yeyilayotgan taomga faqat qorin to‘ydiruvchi narsa deb qaramasdan, balki shifo ham ekanligini bilib olishlariga oid ilmiy dalillarni keltirish avtor oldiga qo‘yilgan vazifalardan biri edi.


    


    


    

  


  
    I. PAZANDALIK SAN’ATI


    


    Pazandalik ta’rifi


    


    Negadir ko‘pchilik pazandalikka kosibchilikka o‘xshagan bir hunar deb qaraydi. Hunarlikka hunarku-ya, biroq, bu hunarning boshqa sohalardan keskin farq qiladigan o‘ziga xos tomonlari bor. Aytish mumkinki, pazandalik ham bir san’at, ya’ni kosib o‘z faoliyatida mehnat malakasi, tajribasiga tayanib ish ko‘radi. Pazanda ham shunday, lekin masalliqlarni saralab, yuvib, archib, to‘g‘rab, pishirib dasturxonga tortishgacha bo‘lgan barcha jarayonlarda u o‘z mahoratiga, iste’dodi va didiga tayanadi. Buni quyidagicha tushuntirish mumkin, ya’ni kosiblar o‘z ishlarining natijasi bo‘lgan predmetlarni doim bir qolipda, o‘zgartirishsiz yasay beradilar (agar bilimlarini, orttirib, yasayotgan buyumlariga o‘zgartirish kiritib, yangi modellar ustida izlansalar edi — ular ham ijod qilgan bo‘lardilar). Ma’lumki, san’atkorlarda ijod doimo asosiy o‘rinda turadi. Chunonchi, bir xil rolni ijro etadigan bir necha aktyor o‘z qahramonini o‘zicha talqin qilib, personaj xarakterini o‘z ijrochilik san’ati zaminida turlicha ochadi.


    Xuddi shunga o‘xshash bir xil taom tayyorlayotgan turli pazandalarning har biri o‘zining pazandalik mahoratiga ko‘ra shu taomning lazzatli, to‘yimli, tashqi ko‘rinishi va boshqalarga o‘z uslubi, o‘z tajribasidan kelib chiqqan holda yondashadi. Binobarin, iste’dodli pazandalar bundayroq masalliqlardan ham durustroq taom tayyorlay olishlari, yoki aksincha, iste’dodsizlari esa sifatli masalliqlardan bemaza taom tayyorlab qo‘yishlari mumkin.


    Pazandalar ham san’atkorlar kabi o‘zlari tayyorlagan taomlarini vaqt-vaqti bilan namoyish qilib, ko‘rik-konkurslarda musobaqalashib turadilar. G’olib chiqqanlar munosib taqdirlanadi va talantiga qarab maxsus pazandalik maktablarini bitirmagan bo‘lsalar ham malakalari oshiriladi, ularga birinchi klassli restoranlarda ishlash huquqi berilishi mumkin.


    Pazandalikning boshqa san’at tarmoqlari kabi o‘ziga xos «janrlari» ham bor, bular o‘zbek pazandaligida oshpazlik, palovpazlik, kabobpazlik, nonvoylik (nonpazlik), qandolatchilik (shakarpazlik), mantipazlik, yaxnapazlik kabilardir.


    Oshpaz quyuq-suyuq ovqatlarning barchasini tayyorlashga mohir bo‘ladi. Palovpaz turli xil palov va shovlaning xillarini tayyorlashni biladi. Somsapaz o‘nlarcha somsalar, kabobpaz, har turdagi kaboblar pishirishning ustasi. Nonvoy tandir nonlarning — obi, shirmoy, gijda, patir kabi ko‘p xillarini yopa olsa, qandolatchilar holvadan novvotgacha bo‘lgan shirinliklarni tayyorlay oladi, mantipaz manti, chuchvara kabi taomlarning o‘nlab turini tayyorlashni bilsa, yaxnapaz esa go‘sht, qazi, xasip, kalla-pocha kabi turli taomlardan yaxna ovqat tayyorlay oladi. Mana shu pazandalik janrlarining barchasidan xabardor mutaxassislar umumiy nom bilan pazanda deb yuritiladi. Agar ulardan faqat bittasini egallagan bo‘lsalar, unda tegishli janr nomi bilan: oshpaz, palovpaz, kabobpaz, nonvoy va hokazo deb ataladi.


    Pazandalik fors-tojik tilidan olingan «pazidan» (pishirmoq) fe’lining noaniq formasiga o‘zbekcha «lik» suffiksi qo‘shilmasidan tarkib topgan bo‘lib, «pishirmoqlik» degan ma’noni anglatadi va u shunday ta’riflanadi: Pazandalik san’ati deb, o‘simlik va hayvonot masalliqlaridan inson a’zolari uchun zarur bo‘lgan, mehnat va yashash qobiliyatini orttiradigan turli xil lazzatli, to‘yimli va pokiza taomlarni tayyorlash hamda did bilan dasturxonga tuzashning muayyan usullari yig‘indisiga aytiladi.


    Pazandalik san’ati insoniyatning eng qadimgi faoliyatlaridan biri bo‘lib, uning rivojlanishi har doim jamiyat iqtisodiy ravnaqiga bog‘liq bo‘lgan. O’tgan barcha ijtimoi-iqtisodiy formatsiyalarda ham taomlarning xilma-xilligi, sifati insonning hayot kechirishida muhim vosita bo‘lib xizmat qilgan. Inson barcha tirik organizmlar kabi tashqi muhit qurshovida yashaydi. Tashqi muhit sharoitlari orasida inson a’zolariga doimiy va eng muhim ta’sir qilib turadigani taomdir. Tashqi muhit sharoitlarining boshqa jabhalaridan farqli o‘laroq, kishi ovqatlangandan so‘ng endi taom ichki muhit sharoitiga aylanadi. Natijada ovqat tarkibidagi elementlar a’zolarimiz bilan uyg‘unlashib, fiziologik faoliyatimizni ta’minlaydigan energiya hosil qiladi. Shuning uchun ham ovqatlanish odam sihat-salomatligining va uzoq umr ko‘rishining garovi, yaxshi kayfiyatining vositasi, eng muhimi mehnatga bo‘lgan qobiliyatining omilidir. Odam uzoq vaqt ovqatlanmasa — hayoti tugaydi, oz, nochor, noto‘g‘ri ovqatlansa yoki aksincha ko‘p, pala-partish ovqat yesa turli kasalliklarga duchor bo‘ladi. Shunday ekan, pazandalik san’ati orqali taomlarni qoidali qilib tayyorlash ularning parhezli xususiyatini keltirib chiqaradi, odamlarning rejali iste’mol qilishi esa har bir taomning shifobaxshlik xususiyatini orttiradi. Binobarin, taom tayyorlash va uni iste’mol qilish ham tabiiy, ham ijtimoiy xarakterga ega bo‘lgan muhim masaladir. Ushbu masalaning to‘g‘ri hal qilinishida pazandalik muhim rol o‘ynaydi.


    


    Olovning kashf qilinishi


    


    Pazandalik aksariyat pishirish bilan bog‘liq bo‘lganligi uchun uning tarixi albatta olovning kashf qilinishiga borib taqaladi. Bizga tarixdan ma’lumki, ibtidoiy odamlar olovni kashf qilmaslaridan avvalroq olovdan foydalanganlar. Bu albatta tabiiy olov edi. Yashin oqibatida o‘rmonlarga o‘t ketishi, vulqon lavalarining qaynashi tabiiy energiya manbai bo‘lgan ediki, ibtidoiy odamlar bularning yorug‘ligi va issiqligidan foydalanishlariga imkon tug‘ilib qolgan. Hali toshni toshga ishqalab, olov hosil qilgunga qadar ana shu tabiatning o‘zida hosil bo‘lgan olov ularga asqotgan. Jahonning ko‘pgina joylarida olib borilgan arxeologik qazilmalar natijasida qalinligi to 10 metrgacha yetadigan kul qatlamlari topilganligi ma’lum. Bu shu bilan izohlanadiki, ibtidoiy odamlar tabiiy olov o‘chib qolmasligi uchun unga uzoq vaqt shox-shabbalar tashlab turganlar va zarurat tug‘ilganda undan foydalanavergan bo‘lishlari kerak.


    O’sha kezlarda o‘rmonlarning yonishi natijasida pishib qolgan hayvon go‘shtini totib ko‘rgan yoki masalliqni xomligidan ko‘ra pishirilgani lazzatli ekanligiga aqli yetgai ibtidoiy odam dastlabki pazanda hisoblanadi. Ibtidoiy davrning o‘rta bosqichiga kelib odamlar toshni toshga, yog‘ochni yog‘ochga va boshqa qattiq narsalarni bir-biriga ishqalash natijasida olov hosil qilishni o‘rganib oladilar. Olov kashf qilingandan so‘ng ovlab olingan turli hayvonot go‘shtlari va baliqni doim pishgan holida iste’mol qilina boshlandi.


    Olovning kashf qilinishi chorvachilik kabi emansipatsiya vositasidan tashqari yana dehqonchilik emansipatsiyasi ham kelib chiqishiga sabab bo‘ladi. Bundan tashqa-ri yana olovdan foydalanib, odamlar g‘isht pishirish, kulolchilik qilish, ma’danlardan metall eritish imkoniyatiga ham ega bo‘ladilar, bu esa ularni o‘rtoq bo‘lishlariga, ko‘chmanchilikni tark etib bir joyda, muqim yashab, dehqonchilik bilan shug‘ullanishlariga sabab bo‘ladi. Ana endi ovchilikdan chorvachilikka, yig‘im-terimchilikdan dehqonchilikka o‘tish esa pazandalikning ravnaqiga katta imkoniyatlar tug‘diradi. Olovning kashf qilinishi tabiatni tobora o‘zlashtirib borish uchun katta energiya manbai sifatida ham xizmat qiladi. Olov yovvoyi hayvonlardan o‘zini himoya qilishning ham o‘ziga xos quroli bo‘lgan. Olov tufayli odamlar issiq mintaqalardan sovuq mintaqalarga borib yashash imkoniyatiga ega bo‘ladilar.


    Odamlarga olov hamroh ekan, daraxtlarni kesib yoqishgina emas, energiya manbai bo‘lgan o‘rmonlarga qarash, daraxt o‘stirish, keyinchalik esa yer osti yoqil-g‘ilari (ko‘mir, neft, gaz) ni kovlab olish, yonilg‘i manbai elektr stantsiyalar qurishni o‘rganib oldilar. Bularning hammasi o‘z navbatida pazandalikning tobo-ra ravnaq topishiga keng yo‘l ocha boshladi. Ya’ni ana shu yuqorida atab o‘tilgan emansipatsiya vositalarining barchasi, masalan chorvachilik bilan dehqonchilik pazandalik uchun masalliq manbai bo‘lgan bo‘lsa, kulolchilik bilan temirchilik esa pazandalik uchun idish-tovoq, qozon va har turli asbob-uskunalarni muhayyo qiladigan bo‘ldi. O’z-o‘zidan ma’lumki, o‘rmonchilik (o‘tin), konchilik (ko‘mir, neft, gaz) va elektr stantsiyalar qurish taom pishirish uchun energiya manbaidir.


    


    Chorvachilikning kelib chiqishi


    


    Pazandalik olovsiz taraqqiy eta olmagani kabi chorvachilik va dehqonchiliksiz ham rivojlana olmas edi. O’z-o‘zidan ma’lumki, xo‘jalikning bu ikki sohasi pa-zandalik uchun turli tabiat ne’matlaridan masalliqlar yetishtirib berishga qaratilgandir. Terib-termachlash bilan mashg‘ul bo‘lgan ibtidoiy odamlar yolg‘iz o‘simlik mevalari, ularning tana va ildizlarinigina yig‘masdan, ayrim sekin harakat qiladigan mayda hayvonlarni (chuvalchang, midiya va b.) ham terib yeb yurganlar, albatta. Ibtidoiy jamoa tuzumi ishlab chiqaruvchi kuchlarining o‘sha davri taraqqiyot darajasiga ko‘ra bamisoli hayvonlar singari odamlar ham o‘zlashtiruvchi xo‘jalik olib borganlar. Ya’ni tabiatdagi barcha tayyor» narsalarni shundayligicha mehnatsiz olib yashashga majbur bo‘lganlar.


    Agar ajdodlarimiz shu tarzda qolib ketaversalar edi, ularning hayvonlardan hech farqi qolmagan va jamiyat ham rivojlanmay qolavergan bo‘lur edi. Uzoq-uzoqlarga ko‘chib yurib terib-termachilik qilina bergach, bari bir, osonlikcha o‘zlashtirib olinadigan atrofdagi masalliqlar tugaydi. Endi tez yuguruvchi, uchuvchi va suvda suzuvchi hayvonlarni ovlash zaruriyati tug‘iladi. Buning uchun esa quroldan foydalanish kerak bo‘lib qoladi. Qurol yasash — bu endi mehnatning boshlanishidir. Ovchilik va baliqchilik orqali ovqat xillari ko‘paydi va nuqul o‘simlikdan olinadigan tayyor mahsulotlarga o‘rganib qolishlikka barham berildi, bu esa o‘z navbatida inson miyasining yanada takomillashuv shartlarini vujudga keltirdi. Vitamindor mevalar, kraxmalli ildizlar va don-dunlarga endi oqsildor go‘sht ham kelib qo‘shildi.


    Tosh davrida odamlarning turlicha gruppalari oila, urug‘larga birlashib daryo vodiylari, dengiz sohillarida, shuningdek hayvonlarga boy o‘rmonlarda istiqomat qilganlar. Nihoyat shunday bir davr boshlanganki, atrofda ovlanadigan hayvonlar ham ozayib ketganligi sababli ularni o‘ldirib yubormasdan tirik tutish va chuqur joylarda, tog‘ daralarida xodalardan to‘silgan g‘ovlar yasalib, ularning ichida shu hayvonlarni boqib urchitila boshlangan. Xuddi mana shu hol chorvachilikning ibtidoiysidir. Bu davr varvarlikning o‘rta bosqichi davri bo‘lib, u Sharqiy yarim shar uchun xarakterlidir.


    Hayvonlarni qo‘lga o‘rgatish va urchitish hamda katta-katta podalar tashkil qilish aftidan, oriylar bilan semitlarga boshqa varvarlardan ajralib chiqishga imkon bergan bo‘lsa kerak. Yevropa va Osiyo oriylarida hayvonlarning nomlari hali bir xil, ammo ekib o‘stiriladigan o‘simliklarning nomlari deyarli hech qachon bir xil bo‘lmagan.


    Odamlar asosan yovvoyi hayvonlarni, ko‘p hollarda, umurtqalilar (sut emizuvchilar va qushlar)ni qo‘lga o‘rgatishga uringanlar. It va mushuklar esa odamlar yashaydigan manzillar yaqinida nishxo‘rd ovqat topilishi sababli o‘zlari ularga yaqinlashaverganlar. Chorvachilik ovqat zapasini yanada ko‘paytiradi, go‘sht, yog‘dan tashqari yana sut va tuxum iste’mol qilishga imkon beradi. Hayvonlarning terisidan kiyim sifatida foydalanilgan. Olovdan foydalanishni o‘rganib olgan odamlar endi iqlimi sovuqroq mintaqalarda ham yashay boshlaganlar.


    Chorvachilik mehnat taqsimotining kelib chiqishiga ham sabab bo‘ldi. Ovchilik bilan mashg‘ul bo‘lgan erkaklarning zimmasiga chorvachilik ham tushdi, ayollar esa uncha og‘ir bo‘lmagan ishlar, chunonchi sut sog‘ish, qatiq ivitish, go‘sht pishirish bilan mashg‘ul bo‘lganlar. Chorvachilik pazandalikni yanada rivojlantirishi bilan birga emansipatsiya vositasi sifatida dehqonchilikning ravnaq topishiga ham sabab bo‘ldi.


    


    Dehqonchilikning kelib chiqishi


    


    Kishilikning ilk davrlaridayoq mehnat jinsga va yoshga qarab taqsimlangan. Bunda xavfliroq va ko‘proq jismoniy kuch talab qiladigan ovchilik bilan erkaklar shug‘ullangan bo‘lsalar, nisbatan yengilroq terib-termachlash bilan ayollar va qariyalar mashg‘ul bo‘lganlar. Yig‘ib-terib kelingan ovqat qoldiqlari, ildiz, danak, urug‘larni yashab turgan manzillar atrofiga tashlash natijasida unib chiqishi ibtidoiy ayollarda: «bularni ekib ko‘paytirsa bo‘lar ekan-da» degan fikrning tug‘ilishiga sabab bo‘lgan bo‘lishi kerak.


    Pazandalik bilan chambarchas bog‘liq bo‘lgan, unga o‘simlik masalliqlari yetkazib beradigan soha — dehqonchilikni asosan ayollar kashf qilganlar. Fikrimizning isboti uchun ushbu misolni keltirsak bo‘ladi. Janubiy Amerikada yashovchi arikara nomli hindu qabilalarida dehqonchilik hozirgacha ham ayollar ishi hisoblanib kelinar ekan.


    Yovvoyi boshoqli ekinlarni muttasil ekib ko‘paytirish eramizdan taqriban 10000—15000 yil muqaddam boshlangan. Ekinni ekib ko‘paytirish yangi mehnat qu-rollarining kashf etilishiga sabab bo‘lgan. Tosh bolta, cho‘qmor o‘rniga endi bronza ketmon, belkurak yoki omochdan foydalanila boshlandi. Dehqonchilik odamlarni o‘troq bo‘lib yashashlariga sabab bo‘ldi, bu esa madaniyatning ravnaq topishiga, butun boshli qishloqlar paydo bo‘lishiga olib keldi. Faqat don-dunlarnigina emas, balki sabzavotlarni, gul mevali hamda ildiz mevali o‘simliklarni ham madaniylashtirilishi natijasida inson taomnomasi borgan sari murakkablasha boshlaydi. Ilgari yovvoyi holda o‘sgan mevali buta va daraxtlar endi bog‘-rog‘larni tashkil qila boshlaydi. Tariq, arpa, bug‘doy, makka, sholi kabi kraxmal beradigan boshoqli donlarning katta-katta maydonlari paydo bo‘la boshladi. Loviya, soya, mosh, no‘xat, yasmiq kabi oqsil beradigan dukkaklilar, shakar qamishi, qand lavlagisi, qovun, tarvuz, xurmo kabi shirinlikka boy o‘simliklar, kungaboqar, zig‘ir, kunjut, yeryong‘oq, zaytun, paxta va boshqa yog‘ beradigan o‘simliklar, karam, sabzi, sholg‘om, turp, pomidor, piyoz va boshqa ko‘pgina vitamin, mineral moddalar beradigan sabzavotlar ming yillar davomida qayta-qayta ekilib sun’iy ravishda, yangi-yangi navlar olina boshlandi. Dehqonchilikning ibtidosi dastlab G’arbiy yarim sharda boshlanib, bu ham varvarlikning o‘rta bosqichiga to‘g‘ri keladi. Hosildorlikni oshirish, tuproqning meliorativ holatini yaxshilash, yangi-yangi o‘simliklarni madaniylashtirish va introduktsiyalash (oziq-ovqat beradigan turli o‘simliklarning yovvoyi holda o‘sgan dastlabki vatanlaridan yer sharining boshqa joylariga ham olib kelib ekish) dehqonchilikning keyingi ravnaqidir.


    


    Qoida, usul va sirlari ko‘p soha


    


    Pazandalik qator fanlarga ham aloqasi bor sohadir. Pazanda taom tayyorlar ekan o‘zi bilgan yoki sezmagan holda fizika, ximiya, biologiya, meditsina, mikro-biologiya va hatto psixologiya kabi ilmlarga amal qiladi. Pazandalikning taom tayyorlash ilmi texnologiya deb ataladi.


    Barcha san’at va fan sohalari o‘z qoida va usullariga ega bo‘ladi. Pazandalik ham qoidasi ko‘p sohadir. Eng sodda qoidalardan tortib eng murakkab, muhim qoi-dalar shu qadar ko‘pki, bularni saronjom-sarishta qilish uchun o‘nlab kitoblar yozilishi kerak.


    Pazandalikda hatto eng sodda qoidalarga amal qilmaslik ham tayyorlanayotgan taomning buzilishiga sabab bo‘lishi mumkin. Misol uchun dukkakli donlarni (loviya, mosh, no‘xot) tuzsiz sovuq suvga solib asta qaynatib pishiriladi, aks holda ular qotib qoladi va pishmaydi, ugra, shilpildoq, makaron, vermeshel, chuchvara kabi xamir mahsulotlarini qaynab turgan tuzli suvga solib pishirish kerak, aks holda ular ezilib atala bo‘lib ketadi. Sharaqlatib qaynatilgan go‘sht bemaza, miltiratib qaynatilgani esa totli bo‘ladi yoki sho‘rvaga tuzni qaynamasdan oldin tashlansa tatimaydi, suvi xo‘p pishgandan so‘ng tuzi rostlansa, lazzatli bo‘ladi va hokazo.


    Taom tayyorlash texnologiyasidagi tartib, qoida va usullar asosan ikki gruppaga bo‘linadi: a) olov ta’sirisiz tayyorlash va b) pishirish. Bunda masalliqlarni pishirishga tayyorlash tartib-qoidalari quyidagilardan iborat bo‘lishi mumkin: saralash, chayqash, yuvish, archish, pardozlash, terish, elash, so‘yish, yulish, tozalash, kesish, bo‘lish, to‘g‘rash, maydalash, qiymalash, chopish, qirqish, qirish, ivitish, qorish, yasash, cho‘zish, tuzlash, achitish, sirkalash, qo‘shish, aralashtirish, quritish (oftobda, ko‘lankada) va hokazo.


    Pishirish qoidalari o‘zbek pazandaligida besh xil: qovurish, qaynatish, bug‘lash, tandirda pishirish va murakkab kombinatsiyali usulda pishirish.


    


    Archish qoidalari


    


    Masalliqni pishirishga tayyorlash yoki xomligicha iste’molga yaroqli qilish anchagina texnologik jarayonlardan iborat bo‘ladi.


    Ma’lumki, archishiing anchagina qoidalari bor, shulardaa biri mumkin qadar yupqa, kam chiqim qilib archishdir. Agar 1 kilogramm kartoshka yoki sabzidan chiqa-digan po‘choq 150 grammni tashkil etsa, shundan atigi 10 gramini chiqitga chiqarmasdan archilsa, jamiyki oshxonalarda va xonadonlarda po‘choqni kamaytirish hisobiga yuzlarcha tonna masalliq iqtisod qilib qolingan bo‘lardi.


    Sabzi, bodring kabi uzunchoq masalliqlar ichidan bandiga qarab yupqa taxtakach usulida; kartoshka, sholg‘om kabi yumaloq masalliqlar bandidan uchiga qarab spiral shaklda o‘tkir pichoq bilan archiladi (rasmga qarang).


    Iloji boricha masalliqning etidan kamroq olib tashlash pazandalikda mahorat hisoblanadi. Po‘sti etidan archilib, iste’mol etiladigan masalliqlar o‘zi «mana men» deb turadi. Ular: po‘chog‘i achchiq (masalan anor), qalin (qovun, tarvuz), dag‘al (turp, sholg‘om), lavlagi, kartoshka va boshqalar bo‘lib, albatta archilishi kerak. Lekin shunday masalliqlar borki, bularning etidan ko‘ra po‘choq qismida foydali moddalar ko‘p bo‘ladi. Masalan, rediskaning uchi, bandi va tivit tomirlari olib tashlanib, yaxshilab yuvib po‘chog‘i bilan yeyilsa, foydadan xoli emas. Bodringni ham maydalari po‘chog‘i bilan yeyilib, faqat qari va sarg‘ayganlari archilsa ayni muddao bo‘lardi.


    Rasmda sabzi tarkibidagi foydali moddalar qanday joylashganligini ko‘r-satuvchi sxema berilgan. Sabzidagi eng foydali, ya’ki organizmda A vitaminni hosil qiladigan karotin moddasi o‘rta eti va uchidan ko‘ra po‘chog‘i va band qismida ko‘proq joylashgan, chunonchi: uchida va o‘rta etida bu modda 2,6— 3,5 milligramm protsentni tashkil qiladigan bo‘lsa, po‘chog‘i va band qismida 10—13 milligramm protsentga borar ekan. Demak, sabzidan to‘la foydalanish uchun yaxshilab yuvib, archimay to‘g‘rash zarur, yoki yupqa qilib qirib tashlansa bas, qolaversa sabzining po‘sti nafis va etidan ajralmagan.


    Umuman, etidan ma’lum hujayralar bilan ajralmagan masalliqlarni archimay yuvib iste’mol qilishni tavsiya etamiz. Masalan, olmaning po‘chog‘i etiga mustah-kam birikkan, uni archimay yegan foydali.


    Ba’zilar «olmaning po‘sti yaxshi hazm bo‘lmaydi, shuning uchun uni archish kerak» deydilar. Yaxshi hazm bo‘lmasligi to‘g‘ri, lekin archish xato. Pomidor, qalampir, uzum, gilos, o‘rik, olma, olxo‘ri va boshqa shu kabi masalliqlarning po‘choqlari ham yaxshi hazm bo‘lmaydi. Lekin bular archimay iste’mol qilinadi-ku. Gap shundaki, o‘sha o‘zi hazm bo‘lmaydigan po‘choqlar boshqa ovqatlarning hazmlanishi uchun zarur. Bu masalliqlarning po‘chog‘ida, jumladan olma va nokda ham kletchatka degan modda bor. Kletchatka seryog‘, sergo‘sht, og‘ir va kaloriyasi baland taomlarning hazmlanishida bamisoli tegirmon rolini bajaradi. Ba’zi sabzavot (bodring, sabzi, pomidor, rediska, qalampir) va mevalarning (olma, nok, o‘rik, olcha, gilos, olxo‘ri, oliyor shaftoli, behi) po‘choqlarnda bu modda ko‘p bo‘ladi. Hazmlovchi kletchatka vazifasini qovun, tarvuz va boshqa poliz ekinlarining tivitlari (ya’ni hujayrasidagi protoplazmani o‘rab turgan tselilyoza qatlami) ham bajarishi mumkin.


    Qarangki, masalliqni po‘chog‘idan ajratib yeyish kerakmi yoki po‘chog‘i bilan yeyish kerakmi — buni qodir tabiatning o‘zi belgilab qo‘yibdi. Masalan, yong‘oq, pista va bodomning po‘chog‘i yog‘ochsimon qattiq bo‘lganligi uchun chaqib mag‘zi ajratib yeyiladi. Mandarin va apelsinning po‘choqlari etidan ajrab turadi va achchiq bo‘lganligi uchun archib yeyiladi. Ammo limonning po‘chog‘ini zinhor ajratib tashlamaslik kerak. Limonchilik bilan mashhur bo‘lgan Italiya, Kavkaz va boshqa joylardagi xalqlar limonning po‘stini sira archib tashlamaydilar, parrak-parrak qilib kesib shakarga botirib chaynashadi, hamma huzur ana shunda.


    Limonni kesganda zanglamaydigan po‘lat pichoqdan foydalanishni maslahat beramiz. Zanglamaydigan po‘lat pichoqlar bu mevadagi askorbin kislotasi (S belgili vitamin) ning anchagina qismini g‘oyib qilib yuboradi. Shuningdek, olmani ham archimaslikni kelishib olmog‘imiz kerak. O’zingizga ma’lumki, archilgan olma darhol qorayib ketadi. Buning ma’nosi shuki, pichoq ta’sirida uning hujayralari kesilib, sharbatidagi temir moddalari havodagi kislorod bilan reaktsiyaga kirishadi-da, zanglaydi. Undan ko‘ra olmani kars-kars tishlab yegan ma’qul. Shunda uning foydasi ko‘p, isrofi kam bo‘ladi.


    


    To‘g‘rash usullari


    


    Archishni o‘rgangan odam to‘g‘rashni ham bilishi kerak.


    Darvoqe to‘g‘rashning taom tayyorlash texnologiyasida ahamiyati katta. Chunonchi siz masalliqni bir xil shaklda to‘g‘rasangiz, ovqatning ko‘rinishi chiroyli bo‘ladi va masalliq bir tekisda pishadi.


    «Taom har joyda, lazzat bir joyda» degan maqol ham taom tayyorlovchining to‘g‘rash mahoratiga ishoradir. Bir xil masalliqdan ikki kishi, ikki joyda taom tayyorlasa, birinchisi lazzatli, ikkinchisi bemaza chiqishi mumkin. Bu juda lazzatli masalliq bo‘lishiga qaramay ba’zi «pazandalar» to‘g‘rashni xato bajarganliklari uchun go‘shtning g‘ozini qirqib qo‘yishadi. Aslida go‘sht ba’zi taomlar uchun (kabob, palov, qovurma va boshqalar) lo‘nda-lo‘nda usulda, bodomday, aniqrog‘i bosh barmoqning birinchi bo‘g‘imi kattaligida bir xil to‘g‘raladi. Endi agar go‘sht bo‘laklarining birini katta yong‘oqday, birini mayda pistaday qilib tartibsiz to‘g‘ralsa, taom albatta bemaza chiqadi. Sababi: mayda bo‘lakchalar qovurilganda kuyib jingagi chiqadi, katta bo‘laklarning esa sirti pishib, ichi hali xom-xatala bo‘ladi. Bir qozonning o‘zida kuygan go‘sht bilan chala pishgan go‘sht mazasining uyg‘unlashuvi belazzat, badxo‘r bo‘ladi.


    To‘g‘rashning usullari juda ko‘p, quyida ba’zilari bilan tanishtirib o‘tamiz:


    «Somoncha» usulda to‘g‘rash. Palov, shovla, mastava uchun sabzi, salat uchun turp va rediska ana shu usulda to‘g‘raladi. Bunda sabzavot taxta ustiga qo‘yilib, chap qo‘l bilan ushlanib, o‘ng qo‘ldagi o‘tkir pichoq yordamida avvaliga uzunasiga, yupqa taxtakach qilib kesib olinadi-da, so‘ng qavatlab «somoncha» qilib qirqiladi. Bunda masalliq bo‘laklari gugurtning cho‘piday bir xil chiqadi. Har bir bo‘lakning uzunligi taxminan 4—5 santimetr, ko‘ndalang qirqimi esa 3 kvadrat millimetr bo‘ladi.


    Kubik shaklida to‘g‘rash. Bu usul «shodi begi», «no‘xatcha» to‘g‘rash deb ham yuritiladi.


    Asosiy masalliqning shakliga qarab sabzi, sholg‘om, kartoshka, go‘sht, dumba yog‘ va boshqa masalliqlar shu usulda to‘g‘raladi. Kubik qilib to‘g‘ralganda masalllq avvaliga uzunasiga, qalinligi taxminan 1 santimetr keladigan taxtakachga, go‘sht bo‘lsa shapaloqdek qilib kesib olinadi-da, so‘ng bu taxtakachlar yana uzunasiga eni 1 santimetr keladigan va ko‘ndalang qirqimi 1 kvadrat santimetr keladigan qalamchalarga bo‘linadi. Qalamchalardan esa 1 kub santimetr shaklida bo‘lakchalar kesiladi. Bunisi mayda kubik bo‘lib, taxminan no‘xatga tengdir. O’rta kubik esa 2 kub santimetr hajmidagi bo‘lakchalardan iborat bo‘ladi. Qatta kubik 3 yoki 4 kub santimetr shaklida kesiladn.


    Halqa-halqa qilib to‘g‘rash. Ko‘pgina salat, suyuq osh, sho‘rva, palov, qovurma va boshqa taomlarga asosan piyoz shu usulda to‘g‘raladi. Uzunchoq, tuxumsimon piyozlar archilgach, chap qo‘l bilan muallaq ushlab, o‘ng qo‘ldagi o‘tkir pichoqda pastdan yuqoriga (agar taxtakachga qo‘yilsa, yuqoridan pastga) qarab shilish asosida «halqa» yoki «yarim halqa» qilib kesiladi. Yumaloq, sholg‘omsimon piyozlar esa taxtaga qo‘yilib, pichoqni ustidan yurgizib kesiladi.


    Parrak-parrak qilib to‘g‘rash. Qovuriladigan kartoshka, salat uchun bodring, sho‘rvaga solinadigan sabzi archib tayyorlangandan so‘ng taxta ustida muallaq ush-lab uchidan bandiga qarab bir xil qalinlikdagi «g‘il-dirakchalar»ga kesib chiqiladi. Pishirilgan xasip, qazi ham iste’mol qilish oldidan ana shu usulda kesiladi.


    Tilish. Salat va ba’zi taomlar uchun pomidor, murabbolar uchun olma, behi shu usulda kesiladi. Handalak, qovun kesish usullaridan biri ham tilish. Bunda masalliqning bandidan uchiga qarab bir xil kattalikdagi tilimlar kesiladi.


    Lo‘nda-lo‘nda qilib to‘g‘rash. Asosan go‘sht-yog‘ shu usulda, juda xilma-xil taomlar tayyorlash uchun to‘g‘raladi. Bunda masalliq bo‘laklarining shaklini bir-biriga monand qilib to‘g‘rash qiyin, lekin hajmi va og‘irligi bir xil bo‘lishiga erishish zarur. Mahsulotni taxtaga qo‘yib, bir chekkasidan boshlab «lo‘nda» bo‘laklarga, ya’ni yuqorida aytilganidek bodomday yoki bosh barmoqning birinchi bo‘g‘imiga o‘lchab kesilaveriladi.


    Qirqish. Ko‘k piyoz, kashnich, ukrop va boshqa oshko‘klarni ko‘ndalangiga mayda to‘g‘rash usuli qirqish deb ataladi. Qirqish chopishga va qiymalashga ham o‘xshab ketadi, lekin qirqilgan masalliq qiymalanganiga qaraganda xiyol yirikroq bo‘lib, qiyma kabi bir-biriga yopishib ketmagan bo‘lishi kerak.


    Qiymalash (chopish). Somsa, chuchvara, manti, do‘lma va boshqa qiymali taomlar uchun asosan go‘sht shu usulda tayyorlanadi. Ba’zi sabzavotlar (piyoz, karam) ham te-gishli taomlarga qiymalanadi. Buning uchun qattiq daraxtlar (o‘rik, tut, qayrag‘och, chinor) dan ko‘ndalang arralangan to‘nkacha hamda maxsus eni enlik og‘ir oshpichoq bo‘lishi shart. Go‘shtni chopganda tarkibidagi mushak, pay va yog‘ to‘qimalaridan iborat massa qiyma hosil bo‘ladi. Qiymalanganda shu qismlari bir-biriga yaxshi ilashsin uchun suv yoki namakob savalab turiladi. Go‘shtni myasorubkadan o‘tkazilganda esa suv savalanmaydi, ish ancha osonlashadi va qiyma ham pokiza chiqadi. «Myasorubkaning qiymasi mazasiz bo‘ladi» degan fikr yuradi, bu — xato. Aksincha to‘nkada qiymalangan go‘sht bemaza bo‘ladi, negaki ko‘pchilik to‘nkani ishlatgandan so‘ng yuvib qo‘ymaydi, qolaversa, qiymaga yog‘ochning qipiqchalari ham aralashib ketishi mumkin. Ba’zi taomlar uchun sabzavotlar ham qiymalanadi. Chunonchi, somsaga, piyoz va sho‘rvaga — karam. Ammo bu masalliqlarni myasorubkadan o‘tkazib bo‘lmaydi ortiqcha seli chiqib ketib qoladi, bularni chopish kerak.


    Qirish. Asosan sabzavotlar turli taomlar uchun qiriladi. Bu maqsadda turli qirgichlardan foydalaniladi. Somsa uchun oshqovoq qirganda esa maxsus tishli qo-shiqsimon tunuka qirg‘ichdan foydalangan ma’qul.


    Xullas shu ko‘rsatilgan qoidalarga amal qila olsangizgina lazzatli taomlar tayyorlab, huzur qilasiz.


    


    Pishirish sirlari


    


    Pishiriladigan masalliqlarning turi ko‘p: don, sabzavot, meva, go‘sht, yog‘, baliq, sut, tuxum, xamir mahsulotlari va hokazo. Bularning har biri boshqalariga qaraganda o‘ziga xos usulda pishiriladi. Shuning uchun ham pishirishning bir necha xil texnologik usullari kelib chiqqan.


    1) Qovurish: a) ochiq qovurish (kabob pishirish);


    b) yoqqa qovurish (avval xo‘p dog‘langan yog‘da masalliq qizartirib pishiriladi). Bu usul bilan tayyorlangan taomning lazzati yaxshi, kaloriyasi ortiq bo‘ladi;


    v) jazlash (ozgina yoqqa ko‘p masalliq solib seli chiqqach, mildiratib pishirish).


    2) Qaynatib pishirish: a) suvda qaynatish; b) sutda qaynatish.


    Qaynatish usullarining pishirishda ahamiyatliligi shundaki, qancha kuchli olov berilsada, masalliq suyuqlikka botib turgani uchun haroratning 100 gradusdan hech oshib ketmasligini ta’minlaydi. Binobarin, inson organizmi uchun zarur moddalar kuyib ketmaydi. Ular erib suyuqlikka qo‘shiladi — taom totli bo‘ladi. Biroq sharaqlatib qaynatish yaramaydi, chunki qattiq qaynaganda pishirilayotgan mahsulotning sirti qotib, bag‘ridagi moddalar eritmaga aylanmay qoladi va natijada qaynatilma taom ko‘p holda bemaza chiqadi. Mildiratib qaynatilganda esa masalliq xil-xil bo‘lib, tarkibidagi ozuqa moddalari yaxshi eriydi va g‘oyat lazzatli chiqadi. Demak, taomni tez va lazzatli qilib pishirish kuchli olov berilishiga bog‘liq bo‘lmay, ma’lum texnologik usullardan to‘g‘ri foydalana bilishga bog‘liqdir.


    3) Bug‘lash: a) qasqonda bug‘lash; b) qozonda dimlash. Bu usulda tayyorlangan taomlarning fiziologik ahamiyati g‘oyat katta. Ular organizmga yaxshi singadi. Bug‘lash va dimlash idishning qopqog‘ini jips yopiq turishini talab etgani uchun bug‘ bilan birga havoga uchib ketadigan moddalar, shuningdek vitaminlar ham taom tarkibida ko‘proq saqlanib qoladi.


    Bug‘lash pishirishning eng oson usulidir. Shuning uchun taom tayyorlashni endi o‘rganayotgan kishilar dastlab ushbu usuldan boshlasalar ayni muddao bo‘lardi. Qasqonda fahat mantinigina emas, ko‘p xil mahsulotlarni ham pishirsa bo‘ladi. Siz bir parcha go‘sht olib tuz va zira seping-da, archilgan kartoshka bilan birga qasqonga qo‘ying. Yarim soatdan so‘ng lazzatli va foydali taom tayyor bo‘lganini ko‘rasiz, vaqtingiz behuda sarf bo‘lmaydi.


    4) Tandirda pishirish: a) devor tandirda pishirish, b) yer tandirda pishirish, v) duxovkada pishirish. Bu usullar ancha murakkab bo‘lib ko‘nikma va tajribakor-lik talab qiladi. Tandirdagi xamir mahsulotlariga infraqizil nurlar va tandir devorining tapti ta’sir qiladi, xamir mahsulotidan ajragan bug‘ning issiqli-gida murakkab texnologik va ximiyaviy protsess sodir bo‘ladi. Shu sababli tandirda pishirilgan somsa va nonlar shifolik xususiyatlariga ega.


    5) Murakkab kombinatsiyali usulda pishirishga: a) qovurib qaynatish, b) qovurib qaynatib damlash usullari misol bo‘ladi. Ya’ni murakkab kombinatsiya usulida mavjud usullarning bir nechtasi birin-ketin bajariladi. Palov tayyorlash shu murakkab usulga kiradi (qovuriladi, qaynatiladi, damlanadi). Qimki palov tayyorlash usulini yaxshi egallab olgan bo‘lsa, boshqa taomlarni ham tayyorlash bemalol qo‘lidan keladi.


    


    

  


  
    II. NON, TUZ, PALOV VA CHOY TARIXI


    


    Eng aziz rizqi-ro‘zimiz


    


    Ulug‘ tabiatshunos olim K. A. Timiryazev: «...Bo‘rsildoqqina pishgan bug‘doy nonni sindirib yeyilayotganda, mana shu mahsulot insoniyat donoligining buyuk kashfiyotlaridan biri ekanligi hammaning ham esiga kelavermaydi», — deb yozgan edi. Aslida insoniyat bu mo‘‘jizaki kashf qilishga bundan 15 ming yil muqaddam kirishgan, oradan 6 ming yil o‘tgach, ya’ni 9 ming yil ilgari boshoqli o‘simliklar — makka, bug‘doy, arpa, sholi kabilardan non tayyorlana boshlangan. Unga qadar odamlar nonga bo‘lgan ehtiyojlarini «daraxt nonlari» hisobiga qondirishgan.


    


    Daraxtda bitgan «nonlar»


    


    Ilmiy nomi Artokarpus integra deb atalgan bu o‘simlik juda qadimdan ma’lum bo‘lgan non daraxtidir. Uning mevalari shoxlarida emas, tanasining yo‘g‘on qismida joylashgan bo‘lib, ancha yirik — uzunligi 30 dan 90 santimetrgacha, aylanasi 25 dan 30 santimetrgacha, qovunsimon, og‘irligi esa 10 — 15 kilogramm keladi. Olimlar buning tarkibini tekshirib ko‘rishadi: unda kraxmal, shakar moddasi va bir oz moy bor ekan. Ushbu daraxt tropik mamlakatlarda, asosan Afrikada o‘sadi. Qadim zamonlarda insoniyatiing dastlabki noni shu bo‘lganligiga sira shubha yuq.


    Yerli aholi hanuz ham bu daraxt mevasidan non tayyorlab yeydi. Tayyorlash usuli ham ibtidoiy: chuqurligi 1 metr, eni esa 1,5 metr o‘ra qaziladi, o‘raning osti va devorlarini tuproqdan muhofaza qilish maqsadida banan daraxtining barglari bilan yopiladi. Non daraxtining yetilgan mevalari uzib olinib, bir necha joyidan qoziq bilan teshib chiqiladi va o‘raga tashlab qo‘yiladi. Bir necha kun o‘tgach, meva achib, ezilib xuddi xamir-turushli xamirga o‘xshab qoladi. Endi bu xamirdan kul-chalar, buxankalar, patirlar yoki batonlar yasab tandirda, qozonda yoki qo‘rga ko‘mib pishiriladi.


    Non tayyorlanadigan o‘simlikning yana bir xili maniok deb ataluvchi buta ildizidir. Bundan non tayyorlash usuli Dominikanda yashovchi aravak qabilasida saqlanib qolgan. Butaning ildizi o‘ta zaharli bo‘lib, ilon zahariga teng kuchga ega. Shuning uchun bu ildiz ov qurollari — yoy o‘qi va nayza uchiga surkaladi.


    Bu ildizdan non bunday tayyorlanadi: ildiz kavlab olingach, maydalab tuyiladi va suv qo‘shib xamir qoriladi. Xamirni chipta qopga solib og‘zini bog‘lab, qunt bilan uzoq vaqt eziladi, shunda suv o‘zi bilan zaharni yuvib chiqib ketadi. So‘ngra xamir qopi bilan sopol xumga solinib, ustidan og‘ir tosh bostiriladi. Bunda suvi yana oxirigacha silqiydi va bir necha soatdan keyin achiy boshlaydi. Ana shu xamirdan olmadek zuvalachalar yasab cho‘pga ilinadi-da, xuddi kabob pishirgandek laxcha cho‘g‘ ustiga tutib singdiriladi. Avaraklar tilida bu non kasobo deb atalib, ularning eng sevgan rizqilaridan biridir.


    Daraxtda bitgan «nonlar» qatoriga yana yong‘oq, jiyda, dub va kashtan daraxtlarining mevalari ham kiradi.


    Ibtidoiy ajdodlarimiz bu mevalarni non o‘rnida iste’mol qilganlar. Yong‘oq bilan jiydani shundoq o‘zini, dub bilan kashtan mevalarini esa oftobda quritib, qo‘rga ko‘mib, tosh orasiga olib ezib, talqon qilib, so‘ng suv qo‘shib xamir qorib, qo‘rga ko‘mib (ko‘mach)pishirib yeganlar.


    Biz yeyayotgan nonning tarkibi asosan kraxmal, oqsil, shakar, moy, mineral moddalar hamda vitaminlardan iborat. Yuqorida sanab o‘tilgan «daraxt nonlar» tarkibida ham ular bor, faqat farqi shundaki, birida moy (yong‘oq), birida shakar (jiyda), birida kraxmal (dub mevasi), birida vitaminlar (kashtan mevasi) ko‘p bo‘ladi. Jiydaning bir navi «Non jiyda» deb atalishi ham bejiz bo‘lmasa kerak. Eng yaxshi non-bug‘doy noni hisoblanishiga sabab, ana shu yuqorida sanab o‘tilgan moddalarni tabiat bu nonda shunday mujassamlashtirganki kuniga necha bor yesak ham ko‘ngilga tegmaydi.


    


    Bug‘doy nonining kashf etilishi


    


    O’z-o‘zidan ma’lumki, agar odamzod daraxt nonlarini terib-termachlash davrlarida iste’mol qila boshlagan bo‘lsa, demak boshoqli donlardan non tayyorlash usulini dehqonchilikka o‘tgan davrlarida kashf qilgan deb to‘la aytishimiz mumkin. Kulollik esa xamir qoradigan idishlar va non yopadigan tandirlarni yasash bilan bog‘liq bo‘ladi.


    Binobarin, Sharqiy materik yoinki Sharqiy yarim shar — Yevropa, Osiyo, Afrikada bug‘doy, arpa, sholi, tariq, oq jo‘xori kabi boshoqli donlarning avval yovvoyisidan, keyinchalik esa ekib o‘stirilganidan foydalanila boshlangan deyish mumkin. Donlarni un qilib tortish esa qo‘l tegirmoni yordamida bajarilgan. Qolaversa, Sharqiy materikdagi turli mamlakatlarda ko‘plab olib borilgan arxeologik qazilmalar buni to‘la tasdiqlaydi. Ma’lumki, boshoqli donlar juda to‘qtutardir, lekin ularni xomligicha yeb bo‘lmaydi, albatta pishirib yeyish zarurdir.


    Bug‘doyni un qilib, xamir qorib, tandirda yopib pishirish ham o‘z-o‘zidan kelib chiqqan emas, albatta. Avvaliga donlarni boshog‘i bilan cho‘g‘ ustida qovurib yeganlar. Bu odat hali ham saqlanadi. Bunga makkajo‘xorini dumbil holatida cho‘g‘da qovurib yeyish usuli misol bo‘la oladi. Keyinchalik donlar boshoqdan ajratib, tosh bilan tuyilgan yoki qo‘l tegirmonidan o‘tkazilgan. Ana shu unni atala qilib qaynatib yeyishgan — bu ham non. Bug‘doy, makka va oq jo‘xorini tuymasdan qaynatsa sira pishmaydi, ammo guruchni unga aylantirmay qaynatilsa yaxshigina bo‘tqa bo‘ladi, mana shu ham non o‘rniga o‘tgan, xitoy, koreys, yapon, yava, vetnam, hindi va Osiyo qit’sida yashovchi boshqa xalqlarning pazandaligida quruq o‘zi qaynatilgan guruchni non o‘rnida boshqa ovqatlar bilan yeyish odati hanuzgacha davom etadi.


    Bug‘doy yoki makkajo‘xori unini tandirda pishirishni o‘rganib olish uchun ham ibtidoiy odamlar uzoq tajriba orttirishlariga to‘g‘ri kelgan. Avvaliga xamir zu-valani cho‘qqa, qo‘rga ko‘mib ko‘mach qilib yeganlar yoki qizitilgan yassi tosh, sopolga yopishtirib olov ustida pishirganlar. Biroq bunday tayyorlangan nonlar bo‘rsildoq emas, berch bo‘lib, chaynalishi ham, hazm bo‘lishi ham ancha qiyin bo‘ladi.


    Nonlarni tandirda pishirish xamirturushning kashf qilinishi bilan ham bog‘liq. Xamirturushning qanday kashf qilinganligi to‘g‘risida hech bir ma’lumotga ega emasmiz, shuning uchun taxmin qilishga to‘g‘ri keladi. Ehtimol, tog‘orada qolib ketgan xamirga tasodifan achitqi bakteriyasi tushib qolgandir. Negaki, ibtidoiy odamlar ko‘zga ko‘rinmaydigan jonivorlar — achitqi bakteriyalaridan ongli ravishda foydalangan emaslar. Biroq xamirning o‘z-o‘zidan ko‘payib, tog‘oradan toshishi o‘sha davrdagi nonvoylarni hayratga solgan bo‘lishi mumkin. «Nega pufakchalar paydo bo‘lyapti?», «Ajabo, xuddi tirik narsaday nafas olyapti; ko‘payayapti?». Bunday savollarga u davrlarda javob topolmaganlar, albatta. Achigan xamirni ilohiylashtirgan va unga sig‘ingan yoki «tirilgan xamirdan» qo‘rqqan bo‘lishlari ehtimoldan holi emas. Chunki nonni ulug‘lash, non bilan qarg‘anish odatlari juda ko‘p xalqlarda hanuzgacha saqlanib keladi.


    Achigan xamirdan bir zuvalachani cho‘qqa tashlab ko‘rgan ibtidoiy nonvoy qaraydiki, bo‘rsildoq, yumshoq pishibdi, chaynalishi oson, bir oz nordon ta’mi bo‘lsa ham mazali. Tasodifiy bo‘lgan bu kashfiyot insoniyat uchun to hozirgacha g‘oyat ahamiyatli bo‘lib keldi va bundan buyon ham shunday bo‘lib qolaveradi.


    «Tasodifiy» kashfiyot deyishimizning boisi shundaki, barcha achituvchi, bijituvchi bakteriyalar vositasi bilan tayyorlanadigan vino, sirka, qatiq, qimiz kabilar ham xamirturush kabi tasodifiy kashfiyotlardandir. Uzoq o‘tmishdan buyon bu mahsulotlarni qayta-qayta tayyorlashda avvalgisidan xuddi xamirturush kabi bir oz achitqi olib qolib keyingisiga qo‘shish usuli hanuzgacha saqlanib keladi.


    Non tayyorlaydigan loy idishlar orasida tandir juda ibtidoiy bo‘lib, u deyarli o‘zgartirilmasdan bizgacha yetib kelgan. Sharqiy materikdagi ko‘pgina mamlakatlarda yerga va devorga quriladigan loy tandirlar hozir ham mavjud. Lekin bunday tandirlar yordamida nonga bo‘lgan katta talabni qondirib bo‘lmaganligi uchun, keyinchalik g‘ishtdan, metalldan ham tandirlar yasay boshlandi. Endilikda non zavodlarida xuddi stanoklar qatori doim ishlab turadigan mexanizatsiyalashgan tandirlar mavjud.


    


    Non ramzi


    


    Har kuni kalendar varag‘ini yirtayotib undagi mana bunday 0 belgiga ko‘zingiz tushadi. Shumer ierogliflarida bu belgi «RA» deb atalgan bo‘lib, quyosh ma’no-sini anglatgan. Keyinchalik non ham xuddi shu belgi bilan ifoda etiladigan bo‘lgan. Quyosh va nonni bir xil ramziy belgi bilan ifodalash har ikkalasi ham hayotning asosiy omili deb bilinganligidan bo‘lsa kerak, Quyosh bo‘lmasa non yetishtirib bo‘lmaydi, non bo‘lmasa kun ko‘rib bo‘lmaydi. Shu sababli quyoshga sig‘inish bilan bir qatorda nonga ham sig‘inish kelib chiqqan. Juda ko‘p xalqlarda non bilan qarg‘anish, biron muhim masalani hal qilayotganlarida o‘rtaga non qo‘yish, nonni oyoq osti qilmaslik, don ekuvchi dehqonga, non yopuvchi nonvoyga hurmat bilan qarash hanuzgacha saqlanib qolgan.


    Nonni sharga o‘xshatib zuvala yasab, qo‘rga ko‘mib pishirish (ko‘mach) yoki yarimshar shaklida to‘garak qilib yasab pechkada pishirish (buxanka) yoinki doira shaklida likopchasimon qilib yasab tandirga yopish usullari juda ko‘p xalqlarda saqlanib qolganki, bu ham nonning shaklini quyoshga o‘xshatishning yorqin misollaridir. Davlat gerbiga ahamiyat bering. Bug‘doypoya dastalari tongi quyosh zarrin nurlarini o‘rab turibdi. Ittifoqdosh respublikalarning davlat gerblarida ham quyosh nurlari va bug‘doy boshoqlarini ko‘ramiz. Albatta, buning non va quyoshga sig‘inish kabi ibtidoiy odatga sira ham aloqasi yo‘q.


    


    Bir tatim tuzu yuz og‘iz so‘z


    


    Tuz nazarga ilinmas narsadek tuyulsa-da, ammo har bir taom uchun bu asosiy masalliqdir. Oshni go‘shtsiz tayyorlasa bo‘ladi, biroq tuzsiz ish bitmaydi. Bir chimdim tuz bir kosa sho‘rvadagi turli xil masalliqning mazasini ro‘yobga chiqarib, bir-biriga qo‘shib-umumiy bir lazzat gammasini tashkil qiladi.


    Shu sababli ham bu ne’matni «osh tuzi» deb ham ataymiz. Osh tuzining formulasini har birimiz maktab yoshimizdayoq bilib olganmiz, ya’ni u ikki ximiyaviy modda — natriy bilan xlordan tarkib topgan. Osh tuzidan uzoq vaqt davomida iste’mol qilinmay qolinsa, odam shishib ketadi, boshi aylanadi, bo‘shashadi va behush bo‘ladi.


    Tuz inson a’zolaridagi barcha fiziologik jarayonlarda g‘oyat muhim o‘rin tutadi. So‘lakda ham, me’da shirasida ham, safroda ham, hujayralar tarkibidagi suyuqlikda ham, qonda ham albatta tuz bor. Misol uchun qon tarkibida tuz yetarli bo‘lmasa osmatik bosim deb ataladigan maxsus bosim sodir bo‘lmay qoladi, natijada hujayralar faoliyati normal kechmay qoladi. Shuningdek yurakning bir maromda ishlashi uchun ham qon tarkibidagi tuz bir me’yorda bo‘lishi kerak.


    Siz har kuni, bir oyda, bir yilda, umr bo‘yi qancha tuz iste’mol qilishingizni bilgingiz kelar. O’rta hisobda biz turli taomlar bilan birga kunda 20 gramm tuz yeymiz. Bu miqdor bir oyda 600 grammni, bir yilda 7 kilogrammdan ko‘proqni tashkil qiladi.


    Ibtidoiy odamlar osh tuzi nima ekanligini bilishmagan, albatta. To osh tuzini topib iste’mol qilishga o‘rgangunlariga qadar dengiz suvidan xo‘plash, tarkibi tuzga boy o‘simliklarni chaynash, go‘shtni xomligicha yeyish yoki ovlangan hayvonlarni butunligicha o‘tga tashlab pishirish bilan kun kechirishgan. Bunday qilinganda, teri va jun tarkibidagi tuz etga singib, har holda taomni bir oz totli etgan bo‘lishi kerak.


    Rus sayyohi N. Mikluxo-Maklayning hikoya qilishicha papauslar dengizga yog‘och tashlab qo‘yar ekanlar, ma’lum muddat dengizda turgan yog‘och sho‘r suvni shimib olgandan so‘ng uni olib quritishar va yondirib kulini ovqatlarga qo‘shar yoki o‘zini yeyishar ekanlar. Sho‘r kul Yangi Gvineyadagi papauslarning eng lazzatli taomi hisoblanar ekan.


    Insoniyat tarixida osh tuzining topilishi, xuddi olov kashf etilishi kabi ahamiyatli bo‘lgan. Yo‘q deganda lazzatli ovqatlanish, pazandalik san’atining ravnaqi va inson sihat-salomatligining bir chekkasi ana shu bir chimdim tuzga bog‘liq-da!


    Tuzning tabiiy konlari topilgach, odamlar uni oltindek qadrlaydigan bo‘lishgan. Hozir yer sharida tuz zapaslari juda ham ko‘pligi aniqlanib, qazib olinishi oson bo‘lgani uchun u oqib turgan suvdek beqadr. Lekin bir vaqtlar-chi? Tuzning qadri juda baland bo‘lgan.


    


    Tuz nomi bilan bog‘liq shaharlar


    


    Geografik xaritaga nazar solsangiz, yer sharining turli joylarida tuz bilan bog‘liq bo‘lgan nomlarni ko‘p uchratasiz. Bular tuzday sharofatli ne’matning nomini abadiylashtirish uchun odamzot tomonidan barpo qilingan yodgorliklardir.


    Nomlar asosan aholi yashaydigan ob’ektlarga qo‘yilgan bo‘lib, har birining o‘ziga xos tarixi va afsonalari borki, mazkur kitobda bular to‘g‘risida mufassal to‘xtalib o‘tirmay, faqat nomlarni ko‘rsatib o‘tamiz, xolos.


    Hindistondagi Levanaputra shahrining nomlanish mazmuni o‘zbekchada «Tuz shahri» deganidir.


    Rossiyada: Soligalich, Usolsk, Solikamsk, Solvichegorodsk, Ustsisolsk kabi bir necha shahar va qishloqlar borki, bular qadim zamonlarda tuz konlari at-rofida barpo etilgandir. G’arbiy Germaniya va Avstriyadagi Zaltsgitter, Zaltszugen, Zaltsburg shaharlari ham tuz nomidadir, chunki «zalts» — tuz degani.


    Frantsiyaning eng katta shaharlaridan biri Marsel shahrini oling. Uning lug‘aviy ma’nosi «dengiz tuzi» deyilganidir. Amerikadagi Soltvil shahri ham «tuz saroyi» degan tushunchani anglatadi.


    O’rta Osiyodagi: Tuzkon, Sho‘rtepa, Namakkan (Namangan) va boshqa geografik nomlarning ma’nosi o‘z-o‘zidan ma’lum.


    Dushanba shaharidagi Ko‘liob rayoniga boradigan yo‘l yoqasida Xo‘ja Mo‘min tog‘i bor. Bu uzoqdan ulkan maqbaraning yumaloq gumbaziga o‘xshab ko‘rinadi. Bu tog‘ni yerli aholi «Ko‘hi Namak», ya’ni tuz tog‘i deb ham yuritishadi. Tepasiga chiqib har xil giyohlar bilan qoplangan, darz ketgan toshlarga nazar solsangiz, bu tog‘ turgan-bitgani tosh tuzidan iborat ekanligiga ishonch hosil qilasiz. Bu o‘n millionlab tonna boylik degan so‘z, Xo‘ja Mo‘min togining etaklarida esa sho‘r suv buloqlar otilib yotibdi.


    


    Tuz — muqaddas...


    


    Tuzning muqaddasligi turmush urf-odatlari-yu, diniy aqidalar bilan chambarchas bog‘lanib ketgan. Tuz hatto siyosiy voqealarga ham sababchi: tarixda «Tuz qo‘zg‘olonlari», «Tuz urushlari», «Tuz soliqlari» bo‘lganligi to‘g‘risida ma’lumotlar anchagina.


    Slavyan va boshqa ba’zi xalqlarda aziz mehmon va ish ko‘rsatgan qahramonlarni qutlab «non-tuz» bilan peshvoz chiqib kutib olish odati ham tuzning xuddi non kabi muqaddasligi bilan bog‘liqdir.


    Arman va boshqa ko‘pgina xalqlar yangi tug‘ilgan chaqoloqni namakobda cho‘miltirishadi, bu ham tuzning muqaddas sanalishiga bir misol.


    Atlantik va Tinch okeanlari orollarida yashovchi qabilalar o‘zlarini «insu jinslardan qutqarish uchun» «men tuz yeganman» degan so‘zlarni to‘xtovsiz qaytaraverishar ekan.


    Uzoqqa borib nima qilamiz, O’zbekistonda tuz bilan bog‘liq bo‘lgan maqol, tushuncha, ranjish va hatto qarg‘ishlar borki, bular qadimda tuzni muqaddas deb bilish va bu ne’matning ovqatlanishda qadr-qimmati kuchli bo‘lganligidan darak beradi. Chunonchi, «bir kun tuz ichgan joyga, qirq kun salom qil» (maqol, ovqatlanmoq ma’nosini anglatadi). «Tuzni oqlamoq», «Tuzni qoralamoq», «tuzimga topshirdim seni» (boqib katta qilganligiga ishora beruvchi tushunchalar). «Tuzim ko‘r qilsin seni!», «Bergan tuzimga aslo rozi emasman!» (Qarg‘ish). Agar biror odamning baxti yurishmasa: «Sho‘r peshona ekan» deb qo‘yishadi. Jabrlangan odamga nisbatan «Sho‘ri qurib qolibdiku!» — deyishadi, ya’ni tuzidan — eng asosiy boyligidan ajrabdiku, degan ma’noni bildiradi. Agar biror kimsa tomonidan yaxshilik uchun yomonlik qaytarilsa «Tuzimni ichib tuzlig‘imga tupurdi» degan ibora ishlatiladi. «Bugun sira tuz totmadim» (qorni ochib ovqatlanmaganligiga ishora). «Tuzlab tashlabsizlarku!» (masalliqlarni juda ko‘p g‘amlab olganlikka ishora). Bu xil maqol, ibora, ishora, ranjish va qarg‘ishlarning tuz bilan bog‘liqligi bejiz emas, chunki tuz aziz va laziz narsa.


    


    Tuz — dori


    


    Tuzning doriligi to‘g‘risida Abu Ali ibn Sinoning «Al qonuni fi al tibb» kitobida ajoyib fikrlar bor. Masalan: «ba’zi tuzlarda achchiqlik va burishtirish xossasi bor...


    ...Tuzning ba’zisi uvalanadigan, ba’zisi qazib olinadigan, ba’zisi esa kristalli oq tuzdir. Yana qora neftli tuz ham bo‘ladi...


    Tabiati. Ikkinchi darajada issiq va quruq.


    Tuz qancha achchiq bo‘lsa, shuncha issiqlik bo‘ladi...


    ...Tuz sasishga to‘sqinlik qiladi. Taloqning qalinlashuviga foyda qiladi...


    ...Uvalanadigan tuz tez tozalovchanroqdir.


    Agar uni sovuqlik ovqatlarga aralashtirilsa, uning tabiati o‘zgaradi. Oq tuz yellarni haydaydi...


    ...Tuzning hamma turi ham qotgan xiltlarni eritadi.


    ...Oq tuz zehnni o‘tkir qiladi. Tuz, ayniqsa, oq tuz bo‘shashgan tish milklarini mustahkamlaydi.


    ...Tuz qora o‘tni haydab chiqaradi. Shu sababli tuzni xukna (klizma) qiluvchi dorilarga kiritiladi...»


    Tuzning o‘zi dizenteriya uchun eng yaxshi tuzatuvchi vositadir.


    Xalq tabobatida tish milklari shamollab og‘riganida tuzli qaynatma bilan chayqalsa, taqqa to‘xtatadigan dori tayyorlanadi: katta qoshiqda tuz, kichik qoshiqda qora choy, yarim litr suv obdan qaynatilib og‘izga olib bir oz turiladi, yana xo‘planadi, toki lo‘qillamaguncha. Lo‘qillash milklardagi kapillyar qon tomirlarining kengayshini bildiradi, qon yurishib shamollash barham topadi.


    Tuzli qaynatmadan oyoqlarga vanna qilinadi, buning uchun ikki paqir suvga yarim kg tuz solib qaynatiladi, tobi bir oz chiqqach 200 g xordal (gorchitsa) solib aralashtiriladi-da, ikkala oyoqni solib 30 minut o‘tirilsa, bodni qaytaradi va h. k.


    


    Issiq olov, yog‘liq palov


    


    Sarlavha qilib qo‘yilgan ana shu xalq iborasini o‘qishingiz bilan huzurbaxsh bir manzara — ulfatlarning palov damlab shirin suhbat qurib, dam olib o‘tirgani ko‘z o‘ngingizda namoyon bo‘ladi, «Issiq olov, yog‘liq palov» qofiyasi kelib chuqqunnga qadar bu ne’mat necha ming yillarni sayohat qilib bizgacha yetib keldiy-kin?


    Xalq ushbu taomni juda sharaflab: «taomlar shohi», «palovxonto‘ra», «osh—luqmai halol», «o‘likka yedirilsa tiriltiradigan osh» kabi turli epitetlar bilan ataydi. Palov to‘g‘risida she’rlar ham yozilgan, matallar ham bor, xalq dostonlarida, ertaklarida bu taomni ko‘p uchratamiz. Xonadonda bola tug‘ilsa ham palov, to‘y bo‘lsa ham palov, hatto azada ham paloz, aziz mehmonning hurmati uchun ham palov damlanadi. Birov birovni uyga taklif qilsa ham «choy quyib beraman, osh damlab beraman», «marhamat qiling, bir osham oshimiz bor», deydi. To‘rtta ulfat yig‘ilsa, darhol choyxonada osh tashkil qilishga kirishadi. Og‘ir mehnatni boshlashdan oldin ham osh yeb olinadi, katta ish bajarilgandan so‘ng ham palov pishiriladi. Bayramlarda ham har bir xonadon palov damlaydi. Shaharlardagi odam gavjum joylarda katta qozonlarda palov pishirib tortayotganlarini ko‘rgansiz. Nega shunday?


    Chunki, har bir millatning madaniyati, tili, urf-odati, kiyimlari va uy anjomlarida o‘ziga xos xususiyatlari bo‘ladi. Bunday xususiyatlar o‘sha xalqning iste’mol qiladigan taomlarida ham «mana men» deb ko‘rinib turadi. Milliy oshpazliklarda yuzlab, hatto minglab taomlar ijod etilgan bo‘lib, shulardan ba’zilari eng asosiy taom, milliy oshxonaga xos xususiyatni o‘zida yaqqol aks ettiradigan maxsus taomlar hisoblanadi. Chunonchi ruslarda «shchi», «blini», ukrainlarda «borshch», «vareniki», qozoqlarda «besbarmoq», vengrlarda «per-kelt», ruminlarda «mamliga», frantsuzlarda «romteks», italyanlarda «makkaroni», kavkazliklarda «kabab», sibirliklarda «pelmen», arab xalqlarida «shovurma», hindi xalqlarida har xil ziravor va oshko‘klar solib tayyorlangan guruchli taomlar ana shu jumlaga kiradi. Xuddi shuningdek o‘zbeklarda ham palov xilma-xil milliy taomlar orasida maxsus va eng sharaflisi hisoblanadi. Sarlavhadagi «issiq olov» iborasi bevosita o‘choqda yonayotgan o‘tni bildirmaydi, balki majoziy ma’noda mehmondo‘stlikdagi qalbi qo‘rlikni anglatadi.


    Aziz mehmonga bo‘lgan hurmat va palov oshni sharaflash ushbu taomning turli variantlarini keltirib chiqargan. Bu bitta taom emas, balki turli xildagi taomlar kompleksidan iborat bo‘lgan ovqat sistemasidir. Palov oshi tayyorlash usulining (texnologiyasi) murakkabligi, kerakli masalliqlar (retsepturasining) tarkibining boyligi, ana shu masalliqlarni to‘g‘rab tayyorlashning mukammalligi hamda turlarining har xilligi kabi omillar ayni taomning juda qadim zamonlardan buyon rivojlanib, murakkablashib, shu bilan birga pishirish usuli umumiy bir qolipga tushib kelayotganligini ko‘rsatadi. O’zbekistonning har bir oblastida palov tayyorlashning o‘ziga xos, boshqa joylardagidan farq qiladigan usullari ham yildan-yilga takomillashib kelgan. Chunonchi, Farg‘ona aholisi palovni samarqandliklardan bo‘lakcharoq, toshkentliklar tayyorlagan palov esa Buxoro yoki Xorazmda tayyorlanadiganidan o‘zgacharoq bo‘ladi. Gap shundaki, buning sababi o‘sha joylarda yetishtiriladigan masalliqqa, albatta iqtisodiy va iqlimiy sharoitlarga hamda xalqning urf-odatlariga bog‘liq. Azaldan sholi ekilib kelinadigan Namangan, Andijon, Farg‘ona, Marg‘ilon, Qo‘qon shaharlari atro-fidagi soy bo‘yi qishloqlarida, Sirdaryo, Zarafshon va Amudaryoning voha oralab o‘tgan yerlarida, Samarqand va Buxoro kabi qadimiy shaharlarda palov tayyorlashning yuzlab usullari mavjud bo‘lgan bo‘lishi kerak. Lekin ilgari pazandalik haqida kitoblar yozilmaganligi yoki yozilgan bo‘lsa ham bular bizgacha yetib kelmaganligi, yoxud tarixning to‘zonli qatlamlari ostida abadiy qolib ketganligi sababli palovning ko‘pgina turlari bizgacha yetib kelmagan. Kitob muallifi palov xillarini O’zbekistonning turli shahar va qishloqlariga sayohat qilib 30 yil davomida izladi, aqli qaymoq keksalardan so‘rab surishtirdi, xalq pazandalari orasida yurib o‘rgandi va natijada bu taomning 20 dan ortiq turini yig‘ib 1979 yili «O’zbek palovi» nomli kitobiga kirntdi.


    


    Palov tarixi guruchdan boshlanadi


    


    Don mahsulotlari orasida guruch Osiyo xalqlarining asosiy ozuqasi hisoblanadi, binobarin, dunyo aholisining teng yarmi guruch bilan tirikchilik qiladi. Yovvoyi sholining vatani bo‘lmish Osiyoda bu o‘simlik uzoq-uzoq o‘tmishlardayoq madaniylashtirilgan va ilk bor selektsiyaga kiritilgan. Chunki insoniyat madaniyatiga salmoqdor hissa qo‘shgan O’rta Osiyo o‘lkasida dehqonchilikning turli jabhalari kelib chiqqan edi.


    Kaspiydan Tyanshangacha, Hindiqush va Eron tizma tog‘laridan to Ural daryosi-yu G’arbiy Sibir va Qozog‘iston yaylovlariga cho‘zilgan mana shu o‘lka sun’iy su-g‘orishga asoslangai eng hosildor dehqonchilikning vatani bo‘lgan.


    Qadimdanoq Amudaryo, Zarafshon, Sirdaryo kabi ulkan obi hayot sohillarida, go‘zal Farg‘ona, Toshkent, Samarqand, Buxoro va Xorazmnpig ibtidoiy tabiati bag‘rida dehqonchilik keng tarmoq otgan edi. Neolit davriga xos topildiqlar orasida don yanchadigan toshlar, sopol idishlar sirtidagi poxol izlari, bug‘doy va arpa donining gulxanga tushib ko‘mirga aylangan qolidiqlari topilgap.


    Demak bundap sal kam besh ming yil muqaddam asos solingan dehqonchilikda sholi ham ekilgan bo‘lishi kerak. Biroq bu to‘g‘rida hochircha aniq ma’lumotga ega emasmiz. Bobodehqonlar garchi sholi yetishtirgan bo‘lsalar-da, biroz keyinroq, sun’iy sug‘orish joriy etilgan kezlarda bajargan bo‘lishlari mumkin, negaki sersuv maydonlarni xohlaydigan guruch o‘simligiga sun’iy ishlov berish ancha murakkab ish. Ehtimol ular sholikorlikda botqoqlik va achima yerlardap foyda-lanishgandir.


    Yuqorida aytib o‘tilganlardan tashqari dehqonchilikning kelib chiqishi to‘g‘risida sovet olimi M.O.Kosven yaratgan nazariya ham bor. Shu nazariyaga asos-lanib odamzod dastlabki kezlarda mehnat qurollari yetishmaganligidan yoki bular asosan, yog‘och, suyak, toshdan yasalgan bo‘lganligi uchun ham ibtidoiy dehqonchilik yumshoq, botqoq va balchiq yerlarda boshlangan bo‘lishi kerak, degan xulosaga kelishimiz mumkin. Botqoq va balchiq yerlarda olib boriladigan bu dehqonchilik-ni biz bir qator xalqlarda hanuz ham uchratamiz... buning ustiga shu usul bilan ekiladigan asosiy o‘simlik sholidir. Yuqoridagi fikrni tarix fanlari doktori, professor Ya. G’. G’ulomovning qadimgi O’zbekistonda dehqonchilikning kelib chiqishi to‘g‘risidagi fikrlari ham tasdiqlaydi.


    Ehtimol sholi bug‘doy singari qurg‘oq yerlarga ham ekilib faqat yomg‘ir suvigina unga kifoya bo‘lgandir, har holda O’rta Osiyoda sholikorlik mavjudligi to‘g‘risidagi eng qadimgi yozuv manbasi yunon tarixchisi va geograf olimi Strobonning «Jug‘rofiya» kitobida keltirilgan.


    Xitoy tarixchisi Si-Ma-Syanning (eramizdan avvalgi 186—146 yil) «Tarixiy yozishmalar» nomli kitobida O’rta Osiyoda 138 yildan to 126 yilga qadar elchi bo‘lib turgan xitoylik Chjan Syan keltirgan bir dalil bor, unda aytilishicha:


    «Parpiya (O’rta Osiyo) mamlakatida aholi o‘troq yashaydi va dehqonchilik bilan shug‘ullanadi, ekishlari guruch va bug‘doy, uzumdan sharob ham tayyorlaydilar... Iqlimi issiq, tuprog‘i nam yerlardagi davonliklar (farg‘onaliklar) ham dehqonchilik qilishadi, o‘troq, guruch va bug‘doy ekishadi».


    Yuqoridagi ma’lumotlarga asoslanib sholi (guruch) O’rta Osiyoga eramizdan avvalgi V—II asr o‘rtalarida tarqalgan va u madaniy o‘simlik sifatida o‘sha davr oralig‘ida ekila boshlangan deya olamiz.


    


    Sholining asli vatani qaer?


    


    Bu to‘g‘rida juda xilma-xil fikrlar bor. Shulardan amerikalik botanik A. Dekondal (1885 yil), Sovet tabiatshunos olimlari N. I. Vavilov (1926 yil), R. Yu. Rojinets (1938 yil), G. G. Gushchin bilan P. M. Jukovskiy (1932 yil) va V. I. Komarov (1938 yil), ingliz olimi Barkill (1933 yil), frantsuz botanigi Shevale (1937 va 1948 yillar), hindistonlik tabiatshunoslardan Ramyax bilan Gxosh (1951 yil), vetnamlik tarixchi Tao Zyuy An (1957 yil) va botanik Dao Txe Tuan (1960 yil) yozgan asarlarida yovvoyi sholining uchta vatani mavjudligi haqida fikr yuritadilar, ya’ni Jaiubiy Xitoy, Hindi-Xitoy va Hindiston.


    O’rta Osiyoga sholi shu davlatlarning qaysi biridan kirib kelganligi masalasida ham tarixiy faktlarga murojaat qilib ko‘ramiz.


    Oldindan aytish mumkinki, sholi bizga Hindi-Xitoydan kelgan bo‘lishi sira ham mumkin emas, chunki bu davlatdan O’rta Osiyoga uzoq o‘tmishda bevosita yo‘l va aloqa bo‘lmagan.


    Eramizdan avvalgi 3000 yilga oid Jaytun madaniyatiga xos topildiqlardan ma’lumki, O’rta Osiyoning azaldan ko‘proq Shimoli-G’arbiy Hindiston bilan alo-qasi bo‘lgani tasdiqlanadi.


    Jaytun manzilidan topilgan sopol idishlar Hindistonda topilgan shu kabi idishlarga juda o‘xshash. Bu fikrni professor M. Ye. Masson ham tasdiqlaydi, u Shimoli-G’arbiy Hindiston dehqonchiligiga Janubiy Turkmanistondagi neolit davrining dehqonchiligi ta’sir ko‘rsatgan bo‘lishi kerak, degan fikrni ilgari su-radi.


    O’rta Sharq mamlakatlari, shuningdek, Shimoliy Hindistonning eramizdan avvalgi III asriga oid yodgorliklarida Lojuvord toshidan yasalgan birmuncha narsalar borki, ushbu tosh O’rta Osiyodan olib borilgan bo‘lishi kerak. Chunki o‘sha davrlarda Lojuvordning yakkayu yagona koni Badahshon (Tojikiston) tog‘larida bo‘lgan edi. O’zbekiston territoriyasidagi eramizdan avvalgi III—II asrga oid qabr qazilmalarida esa Hind okeani orollaridagina mavjud bo‘ladigan vulqoniy jilvir toshidan ishlangan munchoq va taqinchoqlar topilgan.


    Demak, yuqoridagi dalillar Hindiston va O’rta Osiyo xalqlari o‘rtasida eramizdan oldingi IV—III asrlardayoq aloqa bo‘lganligini ko‘rsatadi. Dehqonchilik borasidagi shunday aloqalarda yovvoyi sholini olib kelinib sun’iy sug‘orishning ilk vatani bizning o‘lkamizda ekilgan bo‘lishi o‘z-o‘zidan ma’lum.


    Xitoy bilan esa aloqamiz ancha keyin (eramizdan avval taxminan II asrda) elchi Chjan Syan tomonidash «Ipak yo‘li» ochilgandan so‘ng yo‘lga qo‘yilgan. Bu ko‘pgina tarixiy kitoblarda yozilgan. Mana shuning o‘zidan ham ma’lumki, sholi bizga Xitoydan o‘tmagan, chunki bu mamlakat bilan aloqa boshlangunga qadar sholikorlik O’rta Osiyoning o‘zida ancha avj olgan bo‘ladi.


    Sholi Hindistondan kelgan degan versiya esa ancha to‘g‘riroqdir. Agar shunday bo‘lsa, u Baqtriya (Afg‘oniston) va Hindiqush tog‘lari orqali o‘tgan bo‘ladi. Buni Lingvistik ma’lumotlar ham bir qadar tasdiqlaydi. Masalan, qadimgi hindi sanskrit tilida ekiladigai guruch urug‘i «sholi» deb ataladi. Endi afg‘on, tojik va o‘zbek tillarida ham bu don «sholi» shaklida bir xil ataladi. Yana sanskrit tilida guruch «brishe» deb yuritilarkan. Xuddi shu narsa afg‘on tilida «berenj», tojik tilida «birinch» va o‘zbek tilida «guruch» deb ataladiki, bular o‘rtasida g‘oyatda yaqin akustik va transkriptsion o‘xshashlik borligi aniq sezilib turibdi.


    Prefossor S P. Tolstov O’rta Osiyo xalqlarining anchagina manzillarida varvarlik davrining quyi bosqichiga oid qazuv ishlari olib borgan edi. 4 va 5 sonlari bilai belgilangan Janbas qal’a manzillarini olim Keltiminor madaniyati deb atadi. Ushbu madaniyat eramizdan avvalgi IV asrning oxiri va III asrnipg boshlariga to‘g‘ri keladi. Bundagi topildiqlar orasida o‘sha davrning o‘ziga xos uncha sayqal berilmagan keli (o‘g‘ircha) ning tosh sopi e’tiborimizni o‘ziga tortadi. Mana shu topildiq ham uzoq o‘tmishdagi O’zbskiston g‘allakorligi (sholikorligi) dan bir dalolat.


    Varvarlikning o‘rta bosqichiga to‘g‘ri kelgan 6 sonli Janbas qal’ada ham toshdan yasalgan don yanchigichning siniqlari topilgan. Buni 1945—1946 yillarda o‘sha joyda ilmiy ishlar olib borgan professor Ya. G. Gulomov Suyarg‘on madaniyati deb nomladi. Suyarg‘oninng mis va sopol buyumlari ham o‘sha paytda dehqonchilik ancha rivoj topganligidan dalolat beradi.


    O’rta Osiyoda sun’iy sug‘orish ancha keng rivoj topgani tufayli xo‘jalikning boshqa sohalarida bo‘lgani kabi g‘allakorlikdek qiyin sohada ham qullarning mehnati asosiy bo‘lib qoladi. Bu davrlarda barcha don ekinlari bilan bir qatorda sholi ham ancha ko‘p ekilgan bo‘lishi kerak.


    Eramizning VI asrlaridan e’tiboran O’rta Osiyoda feodalizm davri boshlanib, uning ko‘p asrlik tarixi orqali to bizning davrimizgacha yetib kelgan sholikorlik kasbini avlod-ajdodlarga meros qoldirgan dehqon bobolarimiz turli navlardagi sholilarning haqiqiy selektsionerlari hisoblanadilar.


    Madaniylashtirilgan o‘nlarcha navlar bilan bir qatorda O’rta Osiyoning ushbu jaydari guruchlari: arpa-sholi, bug‘doy guruch, qirmizi sholi, xo‘ja Ahmat, oq sholi, devzira, qazaqi sholi, o‘zbeki sholi, qora qiltiriq va birmuncha boshqa navlari borki, bular hanuz ham ekiladi.


    Shunday qilib, O’rta Osiyo butun Osiyo qit’asi tarixida sun’iy sug‘orishga asoslangan dehqonchilikning eng qadimgi markazi hisoblanadi. Oltin tuproqqa obi hayot suvini berib, yovvoyi sholini madaniylashtirib durdona guruchga aylantirgan uning inju yaratuvchi mehnatkash bobokalon dehqonlari ham shu yerlikdir.


    


    Palov osh — xalq ijodi


    


    Huzur qilib palovni yeb o‘tirib og‘zaki gurunglarda: «Bu ne’matni kim ijod qilgan ekan?»— degan savol tug‘ilib qoladi. Bunda har kim har xil fikrni aytadi. Birovlar: «bu taomni Luqmoni Hakim ijod qilgan», deb tilimizdagi «bir luqma osh», «luqmadan halol», «palov hokimlar ovqati» kabi iboralarga tayanib «isbotlamoqchi» bo‘lishadi.


    Yoki «Tojik pazandaligi» kitobining avtori Sodiq Aminovning fikricha, «palovni Aflotun ijod etgan» emish. Chunki,— deydi u kishi,—bu taomning «palovi Aflotuni musallam» degan xili bor. Lekin Sodiq Aminovich palovning bu xilini o‘z kitoblariga kiritmaganlar va «Aflotun palovi» ning retsepti va texnologiyasi haqida to‘xtalib o‘tmaganlar ham.


    Shuni aytish kerakki, palovni O’zbekistondan xorijda alohida shaxs ijod etib bu yerga olib kelib tarqatgan emas. Qolaversa bu taomning masallig‘i xilma-xil ekanligi, ularning har birining pishish jarayonini belgilash, to‘g‘rash usullarini aniqlash o‘sha masalliqlarni bir-biriga qo‘shib bag‘oyat lazzatli, murakkab ximiyaviy birikma hosil qilish, pishirish usulining mukammal, puxta ekanligi, palov turining ancha ko‘pligi va har bir turdagisi bir-biridan keskin farq qilishligi kabi bir qator omillar ushbu taom bir kishining ijodi bo‘lishi sira-sira mumkin emasligini ko‘rsatib turibdi.


    Pazandalik san’at ekan, bunda ham ijod bo‘ladi. Pazandalikdagi ijodkorlik xuddi boshqa san’at janrlaridagi kabi xalq hayoti, urf-odati, xalq ijodkor-ligidan kelib chiqadi va hamma vaqt o‘sha xalq yashab turgan mamlakat va davrning iqtisodiy asoslariga tayanadi. Ijodni albatta alohida shaxslar amalga oshiradi, ammo lekin o‘sha shaxslar o‘z ijodini xalqning tajribasidan keltirib chiqarmagan bo‘lsa, yo‘q deganda, ko‘pchilikning amaliy faoliyatiga tayanib ish tutmasa, bunday ijodning umri qisqa bo‘ladi. Yana har bir ijodkor o‘z ijodining samarasini xalqqa manzur tushira olishi kerak va xalq uni qo‘llashi kerak. Xalq qo‘llab-quvvatlaydigan narsa esa ommaning yuksak did-tabiati, uning mehnati samaralari, hayot kechirishga va madaniyatni olg‘a surishga bo‘lgan intilishlariga mos tushmog‘i joiz.


    Mana shunday bo‘lmasa har qanaqa ijod, shu jumladan, taomshunoslikdagi ijodkorlik ham uzoq o‘tmishdan, to xanuzgacha saqlanib qolmagan bo‘lur edi. Binobarin, palovni biz xalq ijodidan kelib chiqqan taom deyishga haqlimiz. Uni tayyorlash usuli (texnologiyasi) ni va zarur masalliqlar (retsepturasi) ni mukammal bir darajaga keltirishda turli kasb egalarining hissalari bor ekanligi o‘z-o‘zidan ma’lum bo‘lib turibdi. Asrlar mobaynida g‘allakor, bog‘bon, chorvador, dehqon ham, kosib va pazanda ham, uy bekasi-yu, shifokor tabib ham, kimyogar va ilmi hikmat egasi bo‘lmish alloma va boshqa mutaxassislar ham o‘z amaliy faoliyatlarining bir qismini palovpazlikka bag‘ishlaganliklari turgan gap. Palovni xalq birdaniga ijod etgan emas, balki juda ko‘p asrlar davomida buning retsepti va texnologiyasini murakkablashtirib borgan. Avvaliga guruchni quruq qaynatib bunga sabzavotlar va go‘shtni qo‘shib yeyish odati bo‘lgan bo‘lishi mumkin. Xuddi shunday odatni biz Sharqiy, Janubiy va Markaziy Osiyo xalqlarining pazandaligida uchratamiz. Koreya, Xitoy, Yaponiya, Indoneziya, Birma, Vetnam, Hindiston oshxonalarida guruchni quruq pishirish hanuzgacha saqlanib qolingan.


    Qaynatilgan guruchga qo‘shib yeyiladigan masalliqlarni (go‘sht-yog‘, sabzi-piyoz) birga pishirish Eron, Afg‘oniston, Tojikiston va O’zbekiston oshxonalariga xos uslubdir.


    Yoki Yevropa mamlakatlarining pazandaligini olib qaraydigan bo‘lsak, unda ham guruch alohida pishirib olinib, go‘shtli, baliqli, sabzavotli ovqatlarga gar-nir qilib beriladi. Ammo o‘zbek palovining murakkab texnologiyasi va xilma-xil retsepti barcha jahon pazandaligidagi guruchli ovqatlardan keskin farq qiladi. Palov ijodiyoti uni ovqat tarzida pishirishdan boshlangan bo‘lishi ham mumkin (masalan, mastava). So‘ngra bundan o‘rtacha quyuqlikdagi — «shovla», pirovardida eng quyuq ovqat — «palov»ga kelib to‘xtalgan bo‘lishi ham mantiqqa to‘g‘ri keladi. Mastava-shovla — palov sxemasida retsept va texnologiya asosan bir xil. Har uchala taomda ham qozonga avval yog‘ solinib, piyoz jazlab, go‘sht qovuriladi. So‘ng sabzi va boshqa masalliqlarni pishirilgach guruch solinadi. Faqat farq shundaki, mastavaga suv ko‘p quyilib guruch oz solinadi (suyuq osh), shovlaga suv o‘rtacha quyilib guruch ham o‘rtacha solinadi va ilashimli qilib pishiriladi (bo‘tqa), palovga esa suv ozroq quyilib guruch ko‘proq solinadi (titroq dona-dona osh). Mastavadan shovlaga, shovladan palovga o‘tish qisqa vaqtda yuz bermagan va buni ayrim kishiga xos faoliyat deb bo‘lmaydi. Bu xalq ijodidir.


    Albatta barcha noz-ne’matlarning sarasiga sinfiy jamiyatlarda ekspluatator sinflar ega bo‘lib olganidek, palov ham bora-bora ko‘proq boy xonadonlarda tayyorlanadigan bo‘lib qoldi. Bu haqda «O’zbekiston xalqlari tarixi» da aytilgan fikr juda qiziqarli: «O’zbekistonning aksariyat joylarida mehmondorchilik paytidagi sevimli va eng sharafli taom palov hisoblangan. Bu taomni tayyorlashning o‘nlarcha usullari mavjud edi. Boy xonadonlarda palov deyarli har kuni, o‘rtahol xonadonlarda esa haftada bir marta — juma bozor arafasi (payshanba kuni) kechqurun pishirilgan. Qambag‘allar uchun esa g‘oyat noyob taom hisoblangan».


    Shunga qaramay xalq ommasi eng og‘ir iqtisodiy sharoitlarda ham palovning unut bo‘lib ketmasligiga harakat qilganlar, chunonchi palovpazlik musobaqalari tashkil etib turilgan. Bu to‘g‘rida o‘sha kitobda yana shunday fikrlar bor:


    «Oilada ovqatni hamisha ayollar tayyorlashgan, am-mo... har bir erkak kishi palov tayyorlashni o‘rganib olishni o‘zi uchun majburiy bir ish deb bilgan va bu san’at ko‘pincha iftixor va palovpazlik musobaqalarining mazmuni bo‘lib xizmat qilgan».


    Palovning O’rta Osiyoda ijod etilib so‘ng boshqa joylarga tarqalganligi to‘g‘risida mana bu fikr ham dalolat berib turibdi: «Pokiston va Shimoliy Hin-distonda yashovchi badavlatroq musulmoi aholisi o‘rtasida Pulao (palov) ancha mashhur taomdir. Ushbu taom O’rta Osiyoda kelib chiqqandir. Buni Hindistonga ilk o‘rta asrlarda musulmon fotihlari tarqatishgandir».


    Palov to‘g‘risidagi fikrlar adabiyot, tarix va boshqa fan sohalariga oid manbalarda ham bor. Xususan, yozuvchi V. A. Smirnova-Rakitinaning «Abu Ali Ibn Sino qissasi» nomli kitobida X—XI asrlar bo‘sag‘asidagi tarixiy voqealarni badiiy bayon qilish bilan birga ulug‘ tabib yashagan davrda ham «yuziga ziravorlar sepilgan... devzira guruchdan pishirilgan va g‘oyat lazzatli... xushbo‘y, seryog shoxona palov» mavjudligi to‘g‘risida anchagipa gaiplarni aytadi.


    O’tgan asrning mashhur sharqshunos olimi vengriyalik German Vamberining «Buxoro va Mavorounnahr tarixi...» pomli nodir asarida XIV asrda ham palov sharafli taom hisoblanganligi va umuman o‘sha davrdagi dasturxon noz-ne’matlariga etnografik nuqtai nazardan alohida to‘xtalib ushbu fikrlar yozib qoldirilgan: «Buningdek xilma-xil taomnoma boshqa joylarda sira bo‘lmasa kerak, g‘oyatda siyrak ma’lumotlarga ko‘ra hukm qilganimizda ham ularning (o‘z-beklarning K. M.) eng sevimli taomlari quyidagilardir: qovurilgan qo‘y va ot go‘shtlari, palov, qiyma solingan xamir taomlari, mevali tortlar va shirin nonlar».


    XV asr yodgorligi «Boburnoma» da ham palov to‘g‘risida anchagina fikrlar aytilgan.


    Mashhur entsiklopedist olim va davlat arbobi Abulfazl Allomiyning XVI asrga oid ajoyib qomus xarakteridagi «Oyini Akbariy» nomli kitobida 35 xil taomni tayyorlash usuli, jumladan, go‘sht qiyma, devzira guruch, muhashshir no‘xat va boshqa masalliqlardan pishiriladigan «qiyma palov» to‘g‘risida fikrlar bor. Ushbu taom Boburiylar sulolasidan Jamoliddin Akbar hukmronligida (1556—1605) mavjud bo‘lgan.


    XVII asrda yashagan geograf va tarixchi olim Mahmud ibn Vali qalamiga mansub «Bahr ul-asror» kitobida esa Mavorounnahrda o‘sadigan don, sabzavot va mevalar, ularning navlari, ekiladigan joylari, xususiyatlari, ozuqali qimmati to‘g‘risida batafsil bayon bor. Bizni qiziqtirgan narsa guruch bo‘ldi. Olim guruchning «devzira» atalmish navi borligi va u g‘oyat serlazzat va inson uchun juda foydali ekanligini aytadi.


    O’zbeklar palovni ajoyib ne’mat deb biladi. Uni isrof qilmaslik, hatto bir dona guruchini ham oyoq ostiga, nopokiza joylarga tushib qolmasligiga harakat qilish, gavhardek asrash xalqimizning eng yaxshi odatlaridan biridir. Chunki palov tarkibiga kiradigan har bir masalliq xalqning mashaqqatli mehnati evazi-ga yaratiladi.


    Bu taomning ijod etilishi terib-termachlashdan dehqonchilikka, yovvoyi holda o‘suvchi donlarni (sholini) madaniylashtirish va ovchilikdan chorvachilikka, hayvonlarni qo‘lga o‘rgatish, so‘ngra yana ildizmevali o‘simliklardan sabzi, piyoz kabilarni haydalgan va sug‘oriladigan yerlarga ekib ko‘paytirishga o‘tish bilan boshlangan.


    Palov o‘zbek pazandalik san’atining eng yuqori cho‘qqisidir. U pishirish-qovurush, qaynatish va damlash kabi murakkab texnologik jarayonlardan iborat-ki, albatta bu taomni tayyorlashni o‘rganib olgan har bir kishi boshqa o‘nlab taomlarni ham bemalol pishirishi mumkin.


    


    «Palov osh» etimologiyasi xalq afsonasida


    


    Pulingdan bir puling qolsa, palov ye,


    Kuningdan bir kuning qolsa, palov ye.


    


    O’zbek xalqining ushbu matali palov oshning g‘oyat serlazzat to‘y va mehmondorchiliklarda tayyorlanadigan sharafli taom ekanligiga ishoradir. Chunki palov O’rta Osiyo, asosan, o‘zbek va tojik xalqlarining milliy taomi hisoblanib, juda qadim zamonlardan buyon ma’lum.


    Agar palovni har bir xonadon mehmon kelishiga atab yoki marosimlardagina damlanadigan bo‘lsa, yoxud o‘z oila a’zolari uchungina tayyorlansa ko‘pincha bunga faqat haftaning payshanba kunlarigina tayyorgarlik ko‘rilardi. Buning sababi hammani qiziqtiradi, lekin hech kim aniq bilmaydi. Yoki «palov» so‘zi nimani anglatadi? Faqat o‘zbeklardagina emas, balki dunyo xalqlarining ko‘pgina tillarida «palov» ma’nosini anglatadigan so‘zlar borki, bular asli qaerdan kelib chiqdiykin? Chunonchi: Rossiyada «palov», G’arbiy Yevropa va Amerikada «palov», Hnndistonda «pulao» (hindi), «plav», (urdu), Qozog‘iston va Sharqiy Turkistonda «palov», Armaniston bilan Gruziyada «plav», Ozarbayjonda «chilav», Xorazmda «chalov, Tojikistonda «osh palov», O’zbekistonda «palov osh» tarzida talaffuz etiladigan bu taomniig nomi qaysi tilga xos?


    Balki, o‘zbekcha «palov osh» termini o‘shalarning birontasidan olinmadimikin?


    Bu to‘g‘rida hech qanday lingvistik ma’lumotga ega emasmiz.


    Ammo, guruchning vatani bo‘lmish Hindi-Xitoy, Xitoyda palov tayyorlanmaydi. Ularda guruchdan tayyorlanadigan xilma-xil taomlarning nomlaridan birontasi «palov» ga o‘xshash so‘z bilan talaffuz etilmaydi.


    Lekin, urdu tilidagi «plav» so‘zining talaffuzi o‘zbekcha «palov» so‘ziga o‘xshash bo‘lib, u ham «guruchli osh» ni bildiradi.


    Qozog‘iston va Sharqiy Turkistonda (uyg‘ur tilida) «palav» iborasi bilan yuritiladigan taom nomi zaminida o‘zbekcha «palov» ifodasi yotadi va ular qisman, «palav» deb shovlani ham atashadi.


    Arman va gruzin tillaridagi «plav» termini ham guruchdan tayyorlangan «quyuq taom» ma’nosida yuritiladi. Bular o‘zbek palovini va bundan ancha farq qi-ladigan armancha va guruzincha palovni ham xuddi shunday atashadi.


    Muqaddas nomlar, qiziqarli atamalar, kundalik ko‘p ishlatiladigan terminlar etimologiyasi ilmiy ishlanmagan bo‘lsa, bunday tushunchalarning ma’nosini xalq o‘z og‘zaki ijodiyotining afsonalaridan «hal qilishga» urinadi. Buni lingvistlar «xalq etimologiyasi» deb atashadi.


    Xalq orasida «palov osh» atamasining kelib chiqishi haqida bir afsona yuradi. Bu afsona Abu Ali ibn Sino nomi bilan bog‘liq bo‘lganligi uchun ham qiziqarlidir.


    «Qadimda bir shahzoda go‘zallikda tengi yo‘q, biroq kambag‘al oiladan bo‘lgan bir qizga oshiq bo‘lib qoladi.


    Biroq shahzodaniig kosib qiziga uylanishi qiyin bo‘lganligidan oshiq ko‘p iztirob chekadi. Pirovardida u ko‘kragini zahga berib, bir necha kun ovqat tanavvul etmay, afgor bo‘lib qoladi.


    Shoh Abu Ali ibn Sinoii chaqirtirib o‘g‘lining kasalligini aniqlash va davolash kerakligini buyuradi.


    Yigit o‘z dardini hech kimga aytmaydi. Lekin ulug‘ tabib uni sinchiklab tekshirgach, a’zolarida zarur moddalar kamayib ketganligini biladi. Olim ochlikning sababi ishq dardiga mubtalo bo‘lganlikda ekanligini aniqlaydi. Ushbu kasalni tuzatishning ikki yo‘li bor, Biri — oshiqni ma’shuqaga qovushtirish, ikkinchisi — yetti xil masalliqdan tayyorlangan serquvvat taom «palov osh» yedirish.


    Shahzoda o‘z dardini aytmagani holda, uning kasalini isbot qilish kerak, bu — shohning talabi. Shunda Abu Ali ibn Sino shahardagi barcha mahallalarning nomini biladigan bir mo‘ysafidni toptirib kelishni shohdan iltimos qiladi. Bunday odam toptirib kelinadi.


    Tabib unga:


    Shahar mahallalarining nomini bir chekkadan qattiq ovoz bilan sanab chiqasan,— deb buyuradi, o‘zi esa bemorniig tomirini ushlab turadi.


    Mo‘ysafid mahallalariing nomini atab-atab, bitta mahallaning nomiga kelganida yigitning tomirida qon aylanish keskin o‘zgarib ketganligi Abu Ali ibn Sinoga ma’lum bo‘ladi:


    — Endi, deydi olim,— o‘sha mahallada yashaydiganlarning barchasini taniydigan odamni toptirishingizni iltomos qilardim,


    Shoh bunday odamni ham darhol toptiradi. Olim unga:


    — Hammaning nomini qattiq ovoz bilan aytib turasan, — deb buyurdi. O’zi yana bemorning tomirini ushladi. Ismlar birma-bir sanalib, bir kosibning nomi atalganda shahzoda yana o‘zgarish iaydo bo‘ldi.


    Abu Ali ibn Sino shunda ochiq aytdi:


    — Shahzodaning kasallik sababi falon mahalladagi falonchi kosibning qiziga oshiq bo‘lganligidadir, uni tuzatish uchun to‘y qilish kerak va albatta shu bugundan iborat haftada bir marta palov osh yedirib turish kerak. Shunda bemor tuzalib, baquvvat bo‘lib ketadi,— deb maslahat bergan ekan».


    Ehtimol, payshanba kuni osh damlash o‘shandan keyin rasm bo‘lgandir?


    Ehtimol, oshiq-ma’shuqlarni qovushtiriladigan to‘y kuni albatta ushbu sharofatli taomni tayyorlab barchaga tortish ham shunga bog‘liqdir? Ehtimol, kasalga madad bergan tabib ibn Sinoning ilmi ham: xalq etimologiyasida «Madadi Sino» deb atalib, keyinchalik «Meditsina» bo‘lib ketgandir?


    Albatta bu ham faqat bir faraz bo‘lib, ilmiy asoslanmagan faktlardir. O’sha afsonaning davomida aytilishicha:


    Ulug‘ hakim:


    — Kasalga palov osh pishirib beringlar,— deganidan keyin, ushbu taom retsepti uchun kerakli masalliqlarning bosh harflaridan iborat bunday yozuv qoldirgan emish: [image: %d0%98%d0%b7%d0%be%d0%b1%d1%80%d0%b0%d0%b6%d0%b5%d0%bd%d0%b8%d0%b5%2044983.PNG]


    (ya’ni «palov osh»). Bu yetti xil masalliqdan iborat bo‘lib, P — piyoz: A—ayoz, ya’ni sabzi yoki behi; L-lahm, ya’ni go‘sht; O-olio, ya’ni yog‘; V - vet, ya’ni tuz; O - ob, ya’ni suv; Sh - sholi, ya’ni guruch. Ana shu harflar jamlansa, «Palov osh» tushunchasi hosil bo‘ladi.


    Shunday xulosa chiqarishga haqlimizmi, yo‘qmi, bundan qat’i nazar mazkur sxemani boshqalar ham keltirishadi, xususan tojik davlat pedagogika instituti ximiya kafedrasining dotsenti A. Rajabov «Palov kimyosi» nomli maqolasida keltiradi.


    Buning aniq shunday ekanligini tasdiqlaydigan biron-bir tarixiy manba yo‘q, albatta, A. Rajabov ham xuddi xalq orasida tarqalgan afsonaga asoslangan bo‘lishi kerak. Biroq u tojik tilining xususiyatlariga qarab tushunchani «Osh palov» tarzida ifoda etadi.


    Afsona afsonaligicha qola tursin, haqiqatga ko‘chganimizda palov osh ana shu yetti xil masalliqdan (piyoz, yog‘, go‘sht, sabzi, guruch, suv, tuz) tayyorlanadi. Endilikda palovga mayiz, no‘xat, qalampir, murch, zira, zirk va yana bir qancha masalliqlar solib damlanadi. Bular asosiy emas, balki qo‘shimcha masalliqlardir va bularsiz ham palov osh pishirsa bo‘laveradi.


    


    Choy— quvvatga boy


    


    «Choy nima?»— degan savolga ko‘pchilik: «Ichimlikda» — deb javob berib qo‘ya qoladi. Lekin O’zbekistonda choy oddiy ichimlikkina emas, balki odamlar o‘rta-sidagi munosabatning an’anaviy elementidir. Bizda choy nomi bilan bog‘liq bir necha izdahomlar va mehmonnavozlikning turlari kelib chiqqan bo‘lib, bu ichim-likda gap ko‘pligidan dalolat beradi: «Choyxona bazmi», «Bir piyola choyga taklif», «Kelinchak qo‘lidagi choy» va hokazo. Ertalab turib nonushtani choy ichishdan boshlaymiz. Mehmondorchilikning boshlanishi ham, o‘rtasi va oxiri choy bilan. Tanishingizni uchratsangiz salom-alikdan so‘ng «qani, marhamat, choy quyib beraman» deb taklif qilasiz. Bir o‘zingiz, yoki ulfatlar bilan choyxonaga kirib bir choynak choyni maydalab o‘tirib hordiq chiqarasiz. Nega shunday? Chunki choy ajib bir ne’matdirki, uning rangi musaffo, go‘zal, mazasi xushta’m, hidi xushbo‘y bo‘lib ichgan kishiga chinakam huzur baxsh etadi. Necha bor sinab ko‘rgandirsiz, axir havo harorati sovuq bo‘lganda choy ichsangiz tanangizni isitadi, issiq paytlarda ichilgan choy — salqinlatadi. Qorin ochlikda choy ichilsa bir oz taskin topiladi, ovqatdan so‘ng ichilgan choy hazm qildiradi. Barcha ichimliklar ichida chanqoqni yaxshi qondiradigani ham choy hisoblanadi. Tashna bo‘lmasangiz ham, shunchaki, bekor o‘tirib choy ichsangiz — ermak, ishdan charchab kelib, choy ichsangiz — hordiq. Uyqu bosib kelganda choy ichilsa kishi sergak tortadi, uyqudan keyin turib choy ichilsa, chehrani ochadi. Ko‘ngil aynishini, bosh og‘rig‘ini choy qoldiradi.


    Shu sababdan bo‘lsa kerakki, choyni go‘daklardan tortib, qariyalargacha, sog‘lom kishilardan tortib xastalargacha — barcha ichadi.


    Choy shunday ne’matki, u asablarga orom berib, kishini bardam va baquvvat qiladi. O’zbek xalqida: «Agar choy ichmasang, quvvatni qaydan olasan?»— degan naql bejiz aytilmagan bo‘lsa kerak.


    Choyning ajoyib xususiyatlari shoirlarni ham ilhomlantirmay qo‘ymagan, u haqda anchagina she’lar bitilgan. XIX asrda buxorolik shoir Shoh Niyoz Buxoriy «Choynoma» nomli doston ham yozgan. Choy to‘g‘risidagi eng maqbul she’rlardan biri hind shoiri va mutafakkiri Rabindranat Tagor qalamiga mansub bo‘lib, shundan bir misol keltiramiz:


    Chiqardir hordiq —doim ichsang choy,


    Choydir nafosat, kuy, g‘azal, chiroy.


    Chop azizim, kel, choy ichaylik, choy,


    Choydan ol madad, choy quvvatga boy!


    


    Choy kimyosi va choy davosi


    


    Choyning shifobaxshligi juda qadim zamonlardan buyon ma’lum. Yaponiya va Xitoyda, Hindiston, Shri Lanka va boshqa davlatlarda juda ko‘p kasalliklarni qadimdan choy bilan davolab kelinadi. O’zbek xalq tabobatida ham shamollash, ich ketish, ishtahasizlik, bosh og‘rig‘i, tish og‘rig‘i kabi kasalliklarni choy bilan davolaganlar. Ko‘z og‘rig‘iga quyuq damlangan qora choyning nafi borligi ko‘pchilikka ma’lum, posotli yara-chaqalarni ham iliq choy bilan yuvilsa tozalaydi. Chunki choyda bakteriyalarga qarshi qiron keltirish xususiyati ham bor. Choyning xushbo‘yligi ham, mazaliligi ham, shifobaxshligi ham uning tarkibidagi ximiyaviy moddalarning xilma-xilligi va murakkabligidadir. Olimlar choyda 120 xil modda borligini aniqlaganlar. Choyda, qaynoq suvda eriydigan moddalar bor, bular ekstraktiv moddalar deb ataladi va damlangan qaynoq suvga o‘tib rang beradi. Bu moddalar choy sovigandan so‘ng idish tagiga cho‘kib qoladi, suvi bug‘lanib ketsa, piyola tagida qizg‘ish jigarrang quyqa hosil qiladi. Ba’zilar bu quyqani zararli deb o‘ylaydilar, aksincha choyning eng foydali javhari xuddi ana shudir. Shu xil ekstraktiv moddalardan biri—tanin hisoblanadi. Bu modda ovqatni hazm qilishda aktiv ishtirok etadi.


    Zamonaviy meditsinada turli oshqozon-ichak kasalliklarini tanin bilan davolashadi.


    Choyda yana katexin va epikatexin deb ataluvchi moddalar ham bo‘lib, bular R vitamini xususiyatiga egadir. Uning sharofati shundaki, R vitamini qiltomirlarni mustahkamlaydi va kengaytiradi, natijada qon yaxshi yurishib kishini tetiklashtiradi. Ayinqsa, bosh miya ichidagi va yurak mushaklari orasidagi kapillyar tomirlar uchun uning foydasi katta.


    Choyning muhim tarkibiy qismi bu kofeindir. Kofein dastlab kofe tarkibida topilgani uchun shunday deb ataladi. Kofein kofe, kakao va choydagina mavjud. Bu alkaloid modda hali boshqa o‘simliklarda kashf qilinganicha yo‘q. Kofein kayfiyatni chog‘ qiladigan alkaloid bo‘lib, u markaziy asab sistemasini muloyim qo‘zg‘atadi, natijada miya neyroplarining toliqishi barham topib kishiniig aqli peshlanadi. Kofein bilan tanin birikmasi avvalo yurak va boshqa muhim a’zolarimizning fiziologik faoliyatipi yaxshilaydi.


    Choy tarkibidagi ifor (efir) moddasi ichimlikning orombaxsh xushbo‘y hidini ta’minlaydi, natijada choy ichgan kishining ishtahasi ochiladi.


    Choy ham vitaminlarga boy ne’matlar qatoriga, kiradi. Unda S, V1 V2, va RR vitaminlari mavjuddir.


    S vitamini juda shifobaxsh bo‘lib, o‘pka shamollashi, ko‘kyo‘tal, bo‘g‘ma kabi og‘ir kasalliklardan tezroq qutulishga yordam beradi. Jarohat, yara va singan suyaklarning tezroq bitib ketishiga vosita bo‘lib, a’zolarimizni charchashdan saqlaydi. Agar ushbu vitamin yetishmasa kishining milklari xilvirab, tishlari to‘kilib ketadi, ya’ni u tsinga kasaliga mubtalo bo‘ladi.


    Asab sistemasi bilan yurak faoliyati uchun V1 vitamini yaxshi shifodir. Et va mushaklarning bo‘shashib ketishi va qo‘l yoki oyoqlar harakatga kelmay shol bo‘lib qolishdan saqlaydi.


    V2 vitamini ko‘zdan tinmay yosh oqib turadigan kasallikdan va lablarning bichilib ketishidai asraydi.


    RR vitamini esa modda almashinuviga ijobiy ta’sir qiladi va darmon qurib kuchsizlanishdan saqlab a’zolarimiz faoliyatini yaxshilaydi, qon tomirlarimizning mo‘rtlashishining oldini oladi. Ma’lumki zamonaviy meditsinada qon bosimiiing ortishi (xafaqon yoki gipertoniya) hamda zehn pasayishi (ateroskleroz) kabi og‘ir kasalliklarda nikotin kislotasi deb ata-luvchi RR vitamini bilan askorbin kislotasi deb yuritiluvchi S vitamini birikmasidan iborat dorilar tavsiya etiladi. Choyda esa bunday dorilar tabiiy holda mavjuddir.


    


    Choy tarixi


    


    Choy to‘g‘risida yozilgan kitoblarda bu ichimlikni ichishni odamlar 3500 yil muqaddam kashf etganlar, deyiladi. U dastlab Xitoyda kashf etilgan. Uning nomi ham xitoycha «cha-iye» degan ikki so‘zdan kelib chiqqan bo‘lib «yashil barg» degan ma’noni anglatadi.


    Choyning kashf qilinishi to‘g‘risida anchagina rivoyatlar bor, shulardan haqiqatga yaqinrog‘i mana bunisi:


    Bundan 35 asr muqaddam o‘tgan Xitoy xoqonining kanizlaridan biri kechirilmas gunoh qilib qo‘yadi va homilador bo‘lib qoladi. Ayolni o‘limga hukm qilish gunohsiz go‘dakni ham jazolash bo‘lardi. Shuning uchun u ayolni bir necha kunlik oziq-ovqat bilan ta’minlab, kimsasiz biyobonga haydab yuboradilar. U bir tog‘ yoniga kelganda yeyishga ovqati, ichishga suvi qolmagan edi. Yashashdan umidini uzib bir buta tagiga kelib yotadi. U madorsiz qo‘llarini butaning yashil barglariga uzatadi — hech bo‘lmasa tashnalikni qondirar-ku, degan umidda uni chaynay boshlaydi. Ma’lum fursatdan so‘ng ayol o‘ziki bardam his qila boshlaydi, tetiklashib o‘rnidan turadi. Barglardan anchagina yulib olib kelgan yo‘lidan orqaga qaytadi. Shaharga kelib uni o‘limdan asrab qolgan ana shu mo‘jizakor o‘simlik to‘g‘risida odamlarga so‘zlab beradi. Biyobonda yashnab turgan yam-yashil bargli bu buta choy o‘simligi edi. «Cha-iye» — yashil barg ovozasi saroyga yetib boradi. Xoqon sobiq kanizakni saroyga keltirishlarini buyuradi. Kelgan ayolning sog‘lom, tetik ko‘rinishi va tiniq yuzlariga qarab taajjublanadi.


    — Mening tabiblarimga o‘sha giyohni ko‘rsat, gunohingdan o‘tdim, — deydi.


    Tabiblar o‘sha o‘simlikni qidirib topadilar va uning xususiyatlarini o‘rganib, uni ekib ko‘paytirishga kirishadilar.


    Avvaliga choy dorivor o‘simlik sifatida qo‘llanilgan, ekin maydonlari kengaygach, keyinchalik u kundalik ichimlikka aylangan.


    Choy o‘stirish Xitoydan Yaponiyaga va Hindi-Xitoy mamlakatlariga tarqaydi. Rivoyat qilishlaricha choy Hindistonda ham qariyb 3500 yildan beri ma’lum ekan. Eramizning IV asrida budda dinining rahnamolari bemorlarga choy damlab ichishni tavsiya qilganliklari to‘g‘risida ma’lumotlar bor.


    Arab savdogari Sulaymon IX asrda Hindistonga qilgan sayohatida o‘sha joyda choyxo‘rlik juda avjida ekanligini yozib qoldirgan.


    Yevropada choy XVI asrga kelib ma’lum bo‘ladi. Choy to‘g‘risida 1517 yili dastlab venetsiyaliklar xabar topganlar. Ko‘pgina tarixiy manbalarga qaraganda inglizlarga 1598 yilda, portugaliyaliklarga 1600 yilda ma’lum bo‘ladi. Choy to‘g‘risidagi xabar gollandiyaliklarga 1610 yilda, frantsiyaliklarga 1636 yilda, germaniyaliklarga 1667 yilda yetib keladi. Portugaliyaga quruq choyni Hindistondan olib kelib sotmoqchi bo‘lgan bir savdogar katta zarar ko‘radi, bo-zorda qancha uni maqtamasin, damlab yalinib-yolvorib odamlarga ichirib ko‘rmasin, hech kim choyning qadriga yetmaydi.


    Gollandiyada ham dastlab bu ichimlikdan yuz o‘girganlar. Lekin bir kuni qirol tabibi Banteno ko‘pchilikni to‘plab choyning foydaliligini maqtab uzundan-uzoq ma’ruza o‘qigandan so‘nggina bu ichimlikka nisbatan munosabat o‘zgaradi. Angliyada choy garchi XVI asrning oxirida keltirilgai bo‘lsa ham bu ichimlikning huzurbaxshligi va dori-darmonligini isbotlash uchun qariyb yuz yil zarur bo‘lgan. Xalqda uni ichishga moyillik tug‘ilganda aksiga olib u juda qimmat narxda sotilgap. Shu sababli, choyni qirol xonadoni-yu va badavlat oilalargina ichganlar, xolos. Germaniyada XVII asrning ikkinchi yarmida tarqalgan choy tez shuhrat qozonadi. O’sha davrdagi nemis imperatori ingliz choyfurushlarini o‘ziga rom qilib oladi. Choy savdosidan sira boj olmaydi. Natijada Xitoy va Hindiston dehqonlaridan arzon-garov xarid qilingan bir necha yuzlab kilogramm choyning har gramini tillaga sotaveradilar.


    Choyni dengiz suviga damlanganini eshitganmisiz? Bu voqea 1773 yilda sodir bo‘lib «Boston choyxo‘rligi» nomi bilan tarixda mashhur. Hindistondan keltirilgan choy Londonda katta boj to‘lab sotishga majbur qilingach, choyfurushlar o‘z kemalarini Amerika tomon buradilar. Bu yerda esa kolonizatorlar «choy balosidan» qutulish uchun butun boshliq bir kemadagi 340 yashik choyni «dengizga damlaydilar», ya’ni nobud qiladilar. Shundan so‘ng ancha vaqtgacha Amerikaga ham, Angliyaga ham choy keltirilmay qo‘yadi. Natijada choyxo‘rlarning g‘alayonlari boshlanadi. Ahvol shu darajagacha borib yetadiki, masalani Angliya parlamentida ko‘rib chiqiladi. Hukumat choyfurushlar uchun ancha imtiyozlar berib, bojni esa keskin kamaytirishga qaror qiladi.


    Rossiyaga choy 1638 yilda keltirilganligi to‘g‘risida aniq tarixiy ma’lumotlar bor. 4 pud (64 kg) choyni Mongoliyadan podsho Mixail Feodorovichning elchisi Aleksey Starikov olib keladi. Ruslarga choy juda ma’qul bo‘ladi. Shundan so‘ng uning savdosi avj oldiriladi. Sant-Peterburg va Moskva shaharlarida «o‘zi qaynar»— samovar idishlar ishlab chaqarila boshlaydi. XVIII asrdan e’tiboran samovarlar Tula shahrida ko‘plab chiqarila boshlaydi.


    Choyga bo‘lgan talabning kuchayganligi sababli uni shu yerning o‘zida o‘stirish zaruriyati kelib chiqadi. Dastlab yovvoyi choyning ko‘chati 1818 yili Qrimdagi Nikitin botanika bog‘ida o‘tqazilgan, so‘ngra bu yerdan 1833 yili bir necha choy ko‘chat Zakavkaziyaga olib kelinadi.


    1895 yilda prof. A. N. Krasnov bilan agronom I. M. Klinger Xitoyga boradilar va choyning urug‘ini olib kelib Batumi shahri yaqinidagi Chaqva degan qishloqda ekadilar. Biroq tillaga tortib olingan urug‘ atigi 5% o‘simta beradi, xolos. Ma’lum bo‘lishicha xitoylar Rossiyada choykorlik rivojlanib ketib «bozorlari kasod» bo‘lishidan cho‘chishib urug‘ni sotish oldidan qaynoq suvga pishib olgan ekanlar. A. N. Krasnov bilan I. M. Klinger o‘sha 5% ungan choyni 20 yil davomida qayta-qayta ekib ko‘paytirib 1915 yilga kelib 500 gektar choy maydoni hosil qiladilar.


    Endilikda choy Gruziyada, Ozarbayjonda, Qrasnodar o‘lkasida yetishtiriladi va umumiy maydoni 80.000 gektarni tashkil etadi.


    Sovet hokimiyati davrida choykorlikka alohida e’tibor beriladi. Choyning agrotexnikasi, melioratsiyasi, tuproqshunosligi, agronomiyasi, selektsiyasi, mexa-nizatsiyasi to‘g‘risida katta-katta kitoblar yozilgan, ilmiy tekshirish instituti ishlab turibdi. Choy O’zbekistonga dastlab XIII asrda mongollar istilosi davrida keltirilgan. Choy keltirib sotish onda-sonda, mavsumiy xarakterga ega bo‘lib, u ham bo‘lsa juda primitiv usulda amalga oshirilgan. Chunonchi choyni qoplarga somon singari solib, ot va tuyalarga ortib olib kelinar, natijada choy uzoq yo‘ldagi har xil o‘simliklarning, sho‘rxok cho‘llarning qo‘lansa hidlarini o‘ziga singdirib olib aynib qolar edi. U vaqtlarda choyni o‘zga hidni o‘ziga tortmasligi uchun qo‘rg‘oshin qog‘ozlarga o‘rab yashiklarga solib tashish yo‘q edi-da.


    Keyinchalik choy bargini sigir qaymog‘i va ho‘kiz qoniga aralashtirib taxta orasiga olib presslash (taxta choy) usuli kelib chiqqach, uni uzoq mamlakatlarga eltish qulay bo‘lgan.


    Choyni Mongoliyadan O’zbekistonga olib kelish g‘oyat qimmatga tushganligi uchun eksporti to‘xtatib qo‘yilgan. Choyga o‘rgangan xalq esa noilojlikdan «dala choy» deb ataluvchi o‘simlikni va «tosh olma» ning qobig‘ini damlab ichib yurgan. To XIX asrning o‘rtalarigacha Andijon, Namangan, Qo‘qon savdogarlari Qashqarga qatnab «Sin-cha-yie» (xitoy choyi) olib kelib sotib yurganlar.


    Tarixdan ma’lumki XIX asrning 60—70-yillari O’rta Osiyo Rossiyaga qo‘shildi. Ana shu davrdan e’tiboran O’zbekistonning savdo-sotiq ishlari, Orenburg, Saratov Samara, Qozon, Moskva, Tula kabi shaharlar bilan chambarchas bog‘lanib ketdi. Bu yerga olib kelib sotiladigan boshqa xil tovarlar orasida choy, samovar, choynak va piyola kabi choy bilan bog‘liq anjomlar ham bor edi. XIX asrda choyni O’zbekistonga Rossiyadan keltirilganligi haqida avval eslatib o‘tilgan Shoh Niyoz Buxoriyning «Choynoma» dostonidan ushbu to‘rtlikka e’tibor bering:


    


    Xushbo‘y, mazam totli, rangim kahrabo tusda,


    Shukrilloki, sog‘u kasal himoyasiman.


    Makbul bo‘ldim ko‘p dillarga, xijronim Rusdan,


    Chun hayotning jondek shirin sarmoyasiman.


    


    Toshkent, Samarqand va Qo‘qonda Bayzon familiyali kapitalistning choy magazinlari ochilgan. To‘rtburchak tunuka qutilarning qopqogiga «Bayzon» deb yozilgan choylar Hindistondan keltirilib Rossiyada qadoqlanardi. O’zbeklar bu choyni «bayzan choyi» deb ataydilar, ruslar esa «familniy chay» deyishgan. Shundan kelib chiqib o‘zbeklar ham «famil choy» deydigan bo‘lishgan. Bilasizmi, tilimizdagi «samovar», «choynak», «piyola» so‘zlari ham ruschadan olingan. Chunonchi «sam»—o‘zi, «o»—so‘z bog‘lovchi harf, «ver»—varit —qaynatmoq bo‘lib, «o‘zi qaynatadigan» ma’noni anglatadi.


    «Samovar» Andijon shevasida yana choyxona ma’nosini ham anglatadi. «Samovarchi»— choy damlaydigan shaxs. «Samovar palov»— choyxonada damlangan osh va x, k.


    «Choynak» aslida «chay—nik». Ma’lumki rus tilida «nik» suffiksi ichiga biror narsa solinadigan idishni bildiradi. Demak, o‘zbekcha «choynak» so‘zi ruscha «chaynik» so‘zidan olingan. «Piyola» ham ruschada «piala». Bu so‘z «pit»—ichmoq fe’lidan yasalgan bo‘lib, ichish uchun kerak bo‘ladigan idish ma’nosini anglatadi.


    Yuqoridagi tarixiy faktlarga asoslanib O’zbekiston choyxo‘rlik borasida Rossiya bilan qadimdan aloqador ekan.


    


    

  


  
    III. MASALLIQLAR... MASALLIQLAR...


    TARIXLARI, TA’RIFLARI, TA’SIRLARI


    


    Ming dardga davo ne’mat


    


    Insoniyat bundan 9—10 ming yillar muqaddam hayvonlarni qo‘lga o‘rgata boshlagan. Dastlab ot, fil, sigir, keyin esa qo‘y, echki, eshak, tovuq, o‘rdak, g‘oz, kurka va hokazolar qo‘lga o‘rgatilgan. Keyinchalik esa faqat hayvon va qushlargina emas, hatto hasharotlar ham qo‘lga o‘rgatila boshlangan. Bulardan biri ipak qurti, ikkinchisi bolaridir.


    Asalari qaysi asrda qo‘lga o‘rgatilgani hozircha noma’lum. Ammo arxeolog va geolog olimlar yer sharining turli joylarida qazuv ishlari olib borib shuni aniqlaganlarki, asalari uchlamchi davrda ham mavjud ekan, bunga taxminan 56 million yil bo‘lgan. Odamning paydo bo‘lganiga esa 3 million yildan ortiqroq vaqt o‘tdi.


    Qadimgi madaniyat yodgorliklariga qarab aniqlanishicha, ibtidoiy odam o‘rmon va tog‘larga borib yovvoyi asalarining asalidan bahramand bo‘lib yurgan. Asalning shirin shirasi uni o‘ziga rom qilgan-da, axir! Faqat shirasigina emas, balki uning shifobaxsh ne’matidan qadimgi tabiblar ham foydalanishgan. Shuning uchun bo‘lsa kerak qadimgi Misr ehromlarining devorlariga nilufar guli va unga qarab uchib kelayotgan asalari suratlari solingan.


    Qadimgi Hindistonda esa Vishna va Krishna nomli ma’budalarning toshga o‘yilgan suratlari yonida albatta asalari ham uchraydi. Eramizga qadar 2 minginchi yillarda Assuriya mamlakatida o‘lganlarning tanasini mum bilan qoplab, asalga botirib qo‘yishgan.


    Asalaridan foydalanish barcha xalqlarda, jumladan, O’rta Osiyo xalqlari, Qadimgi Rus, Yunon, Rumo aholisi o‘rtasida ham mavjud bo‘lgan.


    Asalari va asal to‘g‘risida har bir mamlakatda kitoblar yozilib turilgan. Asalning ozuqalik va shifolik qimmati to‘g‘risida ikki og‘iz so‘z.


    Tabobat ilmining bobokaloni Abu Ali ibn Sino asalni «ikkinchi darajada issiq va quruq»,— deydi. «Unda tozalovchi, tomirlarni ochuvchi, ho‘lliklarni shimdiruvchi quvvat bor... Ko‘z xiralanishini ketkazadi... Asalni tanglay bilan ezib so‘rish va g‘arg‘ara qilish bo‘g‘malarni tuzatadi va bodom bezlariga foyda qiladi... Asal suvi me’dani kuchaytiradi va ishtahani oshiradi....


    Aniqlanishicha, asalda 70 xil foydali ne’matlar bor ekan. Shulardan shakar moddalari — glyukoza va levulezadir. Bu moddalar asalni to‘yimli qiladi. Unda vitlminlardan A1, V1 V2, V6, Vs, I, K, S, Ye va boshqalar bo‘lib, bu moddalar turli dardlarga davo ekanligidan dalolat beradi. Qolaversa, asalda inson hayotida zo‘r ahamiyatga ega bo‘lgan fermentlar ham bor. Yana birmuncha ma’dan moddalar: kaliy, kalttsiy, fosfor, kobalt, magniy va boshqalar unda mavjud. Bular inson a’zolariga xuddi jenshen kabi ijobiy ta’sir qiladi va asalni uzoq vaqt buzilmay turishini ham ta’minlaydi. Xalqda — «Sariyog‘ — sasimas, asal — aynimas» degan maqol bor. Bu bejiz aytilmagan ekan. Olimlar Misr ehromlaridan bir xum asal topib olishdi. Bu xumning yerga ko‘milganiga 3.300 yil bo‘lgan ekan. Buni qarangki, ichidagi asal hali o‘z xushbo‘y hidini va shirin mazasini yo‘qotmagan.


    Dehqonchilikda «etti xazina» degan gap bor. Bunga «sakkizinchi xazina» qilib asalarichilikni qo‘shsa bo‘ladi, chunki asalni xalq «Ming dardga davo ne’mat» deb ataydi.


    


    Zaytun yog‘ining xosiyatlari


    


    Bizda zaytun o‘smaydi, u O’rta dengiz havzasidagi mamlakatlardan keltiriladi. O’simlik moylari orasida eng totlisi bo‘lgan bu yog‘ning ham o‘z tarixi va eng muhimi g‘oyat shifobaxsh xususiyatlari bor.


    Ushbu yog‘ Ispaniya, Italiya, Frantsiya, Gretsiya, Turkiya, Suriya, Livan, Falastin, Misr, Jazoir, Marokash kabi mamlakatlarda o‘sadigan zaytun daraxtining xom yoki yetilgan mevasidan siqib olinadi. Bunday daraxt yovvoyi holda o‘rmon hosil qilib o‘sadi yoki madaniylashtirilib, bog‘larda parvarish qilib o‘stiriladi.


    Zaytun yog‘ini olish texnologiyasi dastlab Misrda bundan taxminan 2500 yil muqaddam kashf etilgan. Firavn Nabuxodonossor davrida zaytun yog‘ini ishlab chiqarish texnologiyasi maxfiy tutilgan. Mabodo bu sir qo‘shni mamlakatlarga tarqaladigan bo‘lsa, aybdor o‘lim jazosiga mahkum etilib, sirdan voqif mamlakat ustiga qo‘shin tortilgan. Urushlarga sabab bo‘lavergani uchun qo‘shni mamlakatlar ham zaytun ekishib parvarish qilishgan va qilich ko‘tarib kelayotgan tajovuzkorlarga qarshi mehnatkash xalq qilich bilan javob bermasdan, zaytun daraxtining shoxchasini ko‘tarib chiqishgan: «Bizning boshimizni emas, mana shu insonni to‘ydiradigan muqaddas daraxtni kes! Bu daraxt kesilsa biz quriymiz, biz kesilsak zaytun quriydi», deyishgan ular. Shu-shu zaytun urush bahonachisi bo‘lmay, balki tinchlik ramziga aylangan. Tinchlik maqsadlarini ko‘zlaydigan qadimgi diplomatlar ham boshlariga zaytun shoxchasidan chambarak kiyib olishar ekan.


    Shu daraxtdan olingan bir tomchi yog‘ning sharofati nimada? Avvalo bu eng yaxshi g‘izo, xuddi sariyog‘day tez hazm bo‘ladigan, serlazzat ozuqa. Uni dog‘ qilmasdan ishlataversa ham bo‘laveradi. Turli taom totli chiqadi, to‘g‘ralgan sabzavotlarning yuziga savalasangiz yaxshi salat, palovi xushbo‘y, o‘ziga non tekkizib yesa ham bo‘laveradi.


    Zaytun yog‘i qadimda chiroq yog‘i vazifasini ham o‘tagan. Uni biron idishga solib paxtadan pilik yasab xonalarni yoritishgan. Silliq va muloyim qilish uchun soch va badanlarga surtishgan. Ishlayverib qadoq bo‘lib ketgan qo‘llarga surtilgan.


    Zaytun yog‘ining turli dardlarga davo ekanligini biz Abu Ali ibn Sino asarlaridan o‘qiymiz: «Zaytun yog‘inipg hamma turi badanni quvvatli qiluvchi, ha-rakatga moyil qiluvchi va haroratni so‘ndiruvchidir... Zaytun yog‘i ko‘p jihatdan gul yog‘idekdir. Sochni to‘kilishdan saqlaydi, har kuni ishlatilsa uning tez oqari-shini to‘xtatadi.


    Zaytun yog‘i saramas, uchuq va eshakemiga qarshi dori sifatida ham ishlatiladi, issiq yallig‘li shishlarni yo‘qotadi...


    Chirkin yaralarni tozalaydi... hamda jarohatlarning malhamlari tarkibiga kiradi...


    Zaytun yog‘i bosh og‘rig‘iga foyda qilishda gul yog‘idekdir... ,


    Zaytun yog‘i bilan og‘iz chayqalsa, qonaydigan milkka foyda qiladi va qimirlaydigan tishlarni mustahkamlaydi.


    Chayon solib qo‘yilgan zaytun yog‘i quloq og‘rig‘iga tomiziladigan dorilarning eng qimmatlisidir».


    


    Quyosh qushi


    


    Birov kaftlari orasiga tuxumni yashirib, Nasriddin afandidan so‘rabdi:


    — Toping? Bu nima?


    — Yeydigan narsami, o‘zi?


    — Ha,


    — Unday bo‘lsa, belgilarini ayting, topaman,— debdi Nasriddin.


    — Belgilari shuki,— deb javob beribdi u shaxs,— o‘zi yumaloq, taylang, o‘rtasi sariq, tepasi esa oq.


    — He bo‘ldi, topdim. Siz piyozni o‘yib o‘rtasiga sabzi joylagansiz,— degan ekan afandi.


    Ushbu latifani keltirishimizdan maqsad shuki, bir vaqtlar odamlar tuxum nimaligini bilishmagan. Tuxumning mazasini bilmagach, tovuq go‘shti ham o‘z-o‘zidan yeyilmagan.


    Qadim zamonda Hindiston osmoni qora libosga o‘ralib, son-sanoqsiz yulduzlar charaqlaganda qandaydir bir qushning o‘tkir ovozi changalzorlarning sokinligini buzib, maqbaralarga urilib, aks-sado berardi. Shunda odamlar:


    — Ana, quyosh qushi sayrayapti, yarim kecha bo‘libdi, insu-jinslar oftob yog‘dusi ustidan g‘olib chiqib, olamni zulmatga cho‘mdirishgani va o‘zlari yer yuzida izg‘ib yurishgani to‘g‘risida darak beryapti,— deyishardi.


    Saharda uzoq-yaqinlardan yana o‘sha «qu—qu—quq-quuv»,— degan jarangdor ovozlar olamni tutib ketar, go‘daklarni shirin uyqusidan uyg‘otar, dehqonni dala-ga, braxmanni butxonasiga yo‘rg‘alatardi. Tag‘in odamlar:


    — Ana, insu-jinslar anjuman quradigan qorong‘u zulmat ustidan endi quyosh g‘olib chiqqanligi to‘g‘risida qush darak beryapti, demak tong otibdi,-deyishar edi.


    Noma’lum sayyohlar Hindistondan o‘ta turib, bu qushni Xitoyga keltirgan emishlar. So‘ng bundan ikki yarim ming yil muqaddam, bu go‘zallik o‘lkasiga eron lashkarlari ham borgan. Sarkarda Doro chavandozlari shikordan qaytishlarida o‘zlari bilan olmos, rangli bo‘yoqlar, ziravorlar va boshqa katta boyliklar olib keladilar, shular orasida quyosh qushlari ham bor edi.


    Bu g‘oyat zebo, ko‘kragi tillasimon tovlanuvchi, patlari olov yolqinlariga o‘xshash, peshonasida qip-qizil cho‘g‘day toji bor, dumlari tim yashil, gajak, bamisoli o‘roqday egilgan, yosh bola minsa oyog‘i yerga tegmaydigan kattagina bir qush edi.


    Bular endilikda butun dunyoga tarqab ketgan sershifo go‘sht, laziz tuxum, hatto yumshoqqina par beradigan tovuq va xo‘rozlarning yovvoyi avlodi bo‘lgan. Ularning asli vatani hind o‘rmonlari, Ximalay tog‘ining etaklari va Malayya orollaridir.


    Tabiatshunoslar o‘sha joylarga borib tekshirsalar, yovvoyi tovuqlar hanuz ham bor bo‘lib, asosan butazorlar va g‘arovzorlar orasida hayot kechirishar, u daraxtdan bu daraxtga osonlikcha uchib o‘tib meva, urug‘, qurt-qumursqalar bilan ovqatlanar ekan. Yovvoyi tovuqlarning tusi har xil: tim yashil, jigar rang, sap-sariq, ola chipor, oppoq va qop-qora bo‘larkan. Go‘shtini tatib ko‘rganlarning aytishicha laximi bizning qo‘lbola tovuqlarimiznikidek bo‘lmay balki qattiq, lazzati kamroq va rangi qoraroq emish.


    Qadimgi eronliklar yuqorida keltirilgan quyosh qushi yorug‘likning qorong‘ulik bilan kurashi to‘g‘risidagi ertaksimon rivoyatga paqqos ishona qolishibdi. Shoh har bir xonadon makiyon va ayniqsa, xo‘roz boqishi hamda so‘ymay yoki harom o‘ldirmay parvarish qilishi majburiy, deb farmon bergan ekan.


    Taxminan ikki ming yil muqaddam, quyosh qushlarining ovozasi — O’rta Osiyo, Kavkaz, Qora dengiz bo‘ylarida va hatto Shimoliy Rossiyada ham tarqalganligi to‘g‘risida ma’lumotlar bor.


    Endilikda butun dunyoda tovuq boqmagan xalq yo‘q. Yetti xazinaning biri bo‘lmish bu uy parrandasidan yer yuzidagi barcha xalqlar bahramand bo‘lishmoqda.


    Hozirgi tovuqlar semizligi, go‘shtining nafisligi, ko‘plab yirik tuxum tug‘ishi bilan yovvoyisidan tamomila farq qiladi. Olimlarning hisoblashlariga qaraganda butun dunyoda atigi bir yilgina birorta tovuq so‘yilmay turilsa, birorta tuxum tovaga chaqilmay, hammasidan jo‘ja ochirib chiqarilsa, Yer sharidagi barcha quruqlikni «quyosh qushlari» egallab olib, odamlarga hatto qadam qo‘ygani ham joy qoldirmasliklari, buning ustiga o‘sha muqaddas «qu—qu—quq— quuv» ovozlaridan biron daqiqa ham mijja qoqtirmasliklari mumkin. «Pishirsang go‘sht bo‘ladi, pishirmasang qush bo‘ladi» degan topishmoq ham bejiz aytilmagan. Lekin qadimgi hind afsonalarida aytilishicha: Tun o‘zining yulduz gulli qora libosini Hindiston osmonidan yig‘ishtirib olishiga muqaddas «qu — qu—quq—quuv» ovozi sabab bo‘lgan ekan. Agar bu qush sayramasa tong yorishmaydi, quyosh o‘z yuzini ko‘rsatmaydi» deyilgan. «Quyosh qushi» tufayli biz quyoshdagi bahramand bo‘lamiz,—degan tushuncha orqali uni ko‘paytirishgan va unga sig‘inishgan.


    


    «Yer olmasi»ning tarixi


    


    V. I. Lenin kartoshkani «ikkinchi non» deb ta’riflagan edi. Darhaqiqat, bu ne’mat tarkibidagi ozuqa moddalarining to‘qtutarligi nondan qolishmaydi. Kartoshkada 18 protsent kraxmal, 2 protsent oqsil, 1 protsentcha shakar moddasi va bir qancha vitaminlar bor.


    Mana shunday foydali, serlazzat masalliq XVI asrda Janubiy Amerikadan Yevropaga keltirilganda uni hech kim iste’mol qilmagan. Kartoshkaning tarixiy yo‘li bilan tanishaylik. Botanika tarixi bilan shug‘ullanuvchi olimlarning keltirgan dalillariga ko‘ra, kartoshkaning vatani Chili va Peru bo‘lgan. Mahalliy xalq buni tog‘ yonbag‘irlarida o‘stirgan va nomini «Pappa» deb atagan. Janubiy Amerikani qamal qilgan ispaniyaliklar kartoshkani dastlab 1536 yilda Yevropaga olib keladilar. Lekin bir mamlakatdan ikkinchi mamlakatga bu yovvoyi o‘simlik sifatidagina o‘tib yuradi. Italiyaga tarqalganda uni «tartufoli» deb ataydilar, shundan «kartofel» tushunchasi kelib chiqadi. Frantsiyaga kartoshka XVIII asrda o‘tadi, bu yerda u «Pom de terr» nomini oladi, ma’nosi «Yer olmasi» demakdir.


    Frantsiyada kartoshkaning qimmatli ozuqa va foydali shifo ekanini dastlab dorishunos olim Parmante payqagan. Parmante kartoshka to‘g‘risida kitob yozdi, ko‘plab ekdi va undan turli taomlar tayyorlab ko‘pchilikni mehmon qildi. U kartoshkani keng targ‘ibot qildi, hatto qirolga ham murojaat qilib, shu o‘simlikni ko‘plab ekish zarurligini aytdi. Qirol olimning so‘ziga quloq ham solmaydi, faqat saroyga keltirilgan kartoshka gulini chakkasiga taqib oladi. Shu-shu bo‘ladi-yu, kartoshkani ozuqa sifatida emas, dekorativ ekin — gul sifatida tuvaklarda va gulxonalarda o‘stira boshlaydilar. Saroy oqsoqollari esa kamzullarining soat cho‘ntaklariga doim kartoshka gulini taqib yurishni odat qilib oladilar.


    Angliyada 1565 yilda kartoshka targ‘ibotchisi dengizchi Jon Xoukens degan shaxs bo‘lgan. U Perudan Irlandiyaga anchagina kartoshka olib kelib ekadi. J. Xoukens katta banket tashkil qilib, saroy zodagonlarini kartoshkali taomlar bilan siylamoqchi bo‘ladi. Biroq afsuski, oshpaz tushmagur ovqatni kartoshkaning ildiz donalaridan emas, shundoqqina ko‘katini o‘rib kelib pishirgan ekan. Yeyilishidan oldin hamdu-sanolar o‘qilgan «taom» dasturxonga keltirilgach, ham-ma hang-mang bo‘lib qoladi. Mehmonlar mezbonga qarab: «Bizni o‘zingizga o‘xshab xashakxo‘r deb faraz qilgan bo‘lsangiz kerak, yo‘q, biz insonmiz!»— deyishib chiqib ketishadi. Shunday qilib uzoq mamlakatlarda safarlarda nom qozongan kapitan Jon Xoukens kartoshkani targ‘ib qilaman deb, o‘z obro‘sini to‘kib qo‘ygan edi.


    Yana Frantsiyaga qaytaylik. Qartoshka fidoiysi Parmante qirolga murojaat qilib, hech bir ish chiqara olmaganidan keyin ildiz tugunchalarini dalaga ekadi. Hosil gulga kirgandan e’tiboran chor tomonga miltiqli soqchilar qo‘yib qo‘riqlataveradi, bu ishdan qo‘shni dehqonlar hayron bo‘lib: «U dalasiga oltin ekkanmidiki, qo‘riqlasa» deyishadi. Har holda shunday odat bor: ehtiyot qilingan narsaga o‘g‘ri o‘ch bo‘ladi. Soqchilar uxlagach, Parmante dalasidagi kartoshkani kavlab olib ketadilar. So‘ng uni gulxanga tashlashadi, xashagi kupib, ildiz tugunchalari qo‘rda pishib qoladi. Ertalab bir cho‘pon buni tatib ko‘rsa, hay-hay «er olmasi»ni yemabsiz — olamga kelmabsiz!


    Shundan so‘ng o‘zining och xalqini boqishga boshi qotib yurgan podsholar joniga kartoshga oro beradi. Shundan so‘ng kartoshka barcha Yevropa mamlakatlarida ekila boshlaydi.


    Rossiyaga dastlabki bir qop kartoshkani Gollandiyadan turib imperator Petr I jo‘natgan edi. Lekin kartoshka ekish rus dehqonlari o‘rtasida ham juda sekin avj oldi. O’tgan asrda dehqonlar kartoshka ekishga qarshi g‘alayon qilganliklari tarixdan ma’lum.


    Shunday qilib, bizda kartoshka bundan 120 yil muqaddam ekila boshlagan. Endilikda kartoshka ekmagan mamlakat yo‘q. Qartoshka to‘g‘risidagi ilmga sovet olimlari juda katta hissa qo‘shdilar. Chunonchi, jahonda 450 yil davomida kartoshkaning faqat bir xil navi ekilib kelinar edi. Ammo 50 yil davomida sovet olimlari kartoshkaning 150 dan ortiq navini selektsiya qildilar.


    «Yer olmasining» qisqacha tarixi va ta’rifi ana shunday.


    


    Pomidor bizga qachon va qayoqdan keldi?


    


    Pomidorni «Oltin olma» deb ataydilar, uning tarixi xam «Yer olmasi»ning tarixiga o‘xshab ketadi.


    Hozirda ovqatlarimizning lazzatli masalliqlaridan biri bo‘lgan pomidorni bundan bir asr ilgari hech kim yemas edi. O’sha vaqtda pomidorning tarkibi butunlay o‘rganilmagan bo‘lib, odamlar uni zaharli meva deb taxmin qilishardi. Yevropa mamlakatlarida bu o‘simlikni tuvaklarga o‘tqazib, gullar bilan bir qatorda parvarish qilganlar. Zaharliligi to‘g‘ri. Pomidorning ko‘k, homdonida tirozin degan modda bo‘lib, u o‘ta zaharlidir, tuzlamay yemasa zaharlaydi, shuning uchun uni xatto mol ham yemaydi.


    Ko‘pgina manbalarda aytilishicha, pomidor Janubiy Amerikada Peruda tarqalgan. Meksikaliklar bu o‘simlikni «tamatel» deb ataganlar. Ispaniya Peruni bosib olgach, pomidor Yevropaga keltirilgan. XVI asrda bu o‘simlik Yevropaning O’rta dengiz havzalaridagi mamlakatlarga tarqalgan. Italiyada pomidorni «pomo — doro», ya’ni «oltin olma» deb ataganlar. Bu vaqtda pomidor Yevropaning shimoliy tomonlariga tarqalmagan edi. Pomidorning 1754 yilda manzarali o‘simlik sifatida birinchi marta selektsiyaga kiritilganligi to‘g‘risida ma’lumotlar bor.


    Qeyinchalik pomidor Gretsiya orqali Turkiyaga va bu yerdan 1850 yilda Qrimga keltirilgan. Qrimda uni «muhabbat olmasi» deb ataganlar. Shundan keyin ko‘p o‘tmay bu sabzavot Rossiyaning janubiy rayonlarida ekila boshlagan va ozuqa sifatida dastlab shu yerda qo‘llanilgan. O’tgan asrning taxminan 70-yillaridan boshlab pomidor o‘simligi Rossiyaning markaziy va shimoliy rayonlarida ham o‘stirila boshlangan, O’zbekistonda pomidor o‘stirish O’rta Osiyo Rossiyaga qo‘-shilgandan keyingina rasm bo‘ldi. Bu davrda O’zbekistondagi soldat oshxonalari, Yevropacha restoranlarda ajoyib mevalar va sabzavotlardan turli taomlar tayyorlanar edi. Bu yerga ko‘chib kelgan rus dehqonlari qulupnay, malina, smorodina, qirmiska (krimskiy) uzum va Rossiya (rossiyskaya) gilosi, shuningdek kartoshka, qand lavlagi, karam, rediska va shu kabi sabzavotlar qatori pomidor ham yetishtira boshladilar. Biroq o‘sha vaqtlarda pomidorni mahalliy xalq yemas edi. Chunki shariat peshvolari «butparastlarning taomini yemoq makrdir» deb fatvo chiqarganlar. Ular pomidorga «odam qonidan paydo bo‘lgan meva» deb ham qaraganlar. Ammo pomidorning ajoyib ozuqalik sifatini bilib olgan mahalliy aholi uni tobora ko‘proq iste’mol qila boshladi. O’sha vaqtlarda ba’zilar pomidorni «padijon», ya’ni «jon ato qiluvchi meva» deb atar edilar. Hanuz ham qariyalar pomidorni patijon deb ataydilar. Xalqda shunday ashula ham bor:


    


    U tokchada patinjon, o


    Bu tokchada patinjon.


    Shu vaqtning qizlari, yo,


    Bir-biridan otincha.


    


    Endilikda pomidorning o‘nlab navlari yaratilgan bo‘lib, yuzlab taomlarda ishlatiladi.


    


    Sholg‘omning sharofati


    


    Rus xalqiinng «sholg‘om» nomli ertagi bor, buni barchamiz yoshligimizdayoq maroq bilan o‘qiganmiz. Dehqonbobo yetishtirgan sholg‘om shuncha ulkan bo‘lib yetilibdiki, uni bobo, momo, nabirasi-yu, kuchuk, mushuk sichqongacha birlashib bazo‘r yerdan sug‘urib olishibdi. Shu ertakda andak haqiqat bor. Sholg‘om hamma joyda o‘sadi, lekii u havosi salqinroq joylarga ekilsa taxirligi yo‘q, kamtomir, handalakdek katta, shirin, bir qaynovda sariyog‘dek muloyim pishadigan bo‘lib yetiladi. Uni qo‘rga ko‘mib yesa ham bo‘ladi. Shamollaganda dori sifatida iste’mol qilsa ham bo‘ladi. O’tmishda chorizm hukmronlik qilgan kezlarda rus dehqonlarini pomeshchiklar ekspluatatsiya qilishdai tashqari serhosil yerlarini tortib olib g‘oyat qashshoqlashtirib qo‘ygan edi. Natijada ko‘pgina guberniyadagi dehqonlar kulba va qishloqlarini tashlab chiqib yangi yerlar qidirib, keng Rossiya bo‘ylab darbadar yurganliklari tarixdan bizga ma’lum. Ana shu darbadarlikda aqlli keksalar: «Oldin ketganlar keyin qolganlarga ko‘prik» degan naql to‘qiganlar. Shuning uchun ilgari ketganlar orqada qolganlarga har holda yegulik narsa bo‘ladi, deb yo‘l bo‘ylariga sholg‘om ekib ketishadi. Sholg‘omdan boshqa ekin ekib ketishsa ham bo‘lardi, biroq sholg‘om shunday sabzavotki, uni bahorda, yozda yoki kuzda eksa ham ko‘karaveradi, tez yetiladi va ko‘p parvarish talab emas. Bizning O’zbekiston yerida sholg‘om oq, qizil va zangori po‘choqli va sal taxirroq yetiladi. Rossiya sholg‘omining po‘chog‘i ham, eti ham sariq va ta’mi shirin, kartoshkasimon bo‘ladi. Ilgari bu xil sholg‘om bizda ekilmas edi, yaqin yillardan buyon ekila boshlandi,


    Sholg‘om ayniqsa kuz, qish va bahor fasllarida shamollash va gripp kasalliklariga qarshi yaxshi davodir. Ibn Sino deydiki: Xar kanday sholg‘omning eng yaxshisi—semiz go‘sht bilan qaynatilganidir... Semiz go‘sht bilan pishirilgan sholg‘om ko‘krakni va tomoqni yumshatadi. Go‘sht bilan qaynatilgan sholg‘om kuchli ozuqa bo‘ladi... Sholg‘omning qaynatmasi bod bo‘g‘inlarning zirqirab og‘rishiga qarshi shu o‘ringa qo‘yib bog‘lansa ko‘p manfaat yetadi... Sholg‘omni pishirib yoki xomligicha yeyilsa ko‘zga foyda qiladi».


    Yaqinda olimlar sholg‘omning yana bir sharofatini aniqladilar. U energiya manbai ham ekan. Jahon energetika krizisi olimlarni turli narsalardan yoqilg‘i sifatida foydalanish uslubini topishga da’vat etmoqda. Frantsiyalik olimlar sholg‘om ustida ish olib borib shunday xulosaga keldilarki, sholg‘om arzon yonilg‘i berishi mumkin ekan. Uning 1000 kilogrammidan 100—120 litr yonilg‘i spirti ajratib olinadi. Bu degan so‘z bu o‘simlikni ko‘plab ekib, undan olingan spirt bilan avtomashinalarni yurgizish va spirt lampalari yasab elektr energiyani ham tejash mumkin.


    Har holda sholg‘omni pazandalikda va tabobatda qo‘llanish inson uchun ko‘proq manfaat beradi. Ushbu ne’matning shifoligi to‘g‘risida faqat Ibn Sinogina emas, qadimda Hasrat ismli tabib ham o‘zining «Xusayn tuhfasi» nomli tibbiy dostonida quyidagilarni yozadi:


    


    Issiq bo‘lar sholg‘om kim yesa takror,


    Ko‘rlar sholg‘om yesin, degan masal bor.


    Chunki u ko‘zlarga beradi quvvat,


    Xomu pishig‘ida bor shunday xislat.


    Shishganda sovuqdan qo‘l yoki oyoq,


    Naf qiladi sholg‘om surkalgani choq.


    


    Zahriddin Muhammad Bobur saroyida tabiblik vazifasini o‘tagan Yusufiy al Xiraviy (Yusuf tabib) ning «Yaxshi narsalarning foydalari» nomli tibbiy risolasi bor. Unda ham sholg‘om, ayniqsa uning urug‘i ko‘pgina dardlarga davo ekanligi yozilgan:


    


    Sholg‘om urug‘ini tuyib-maydalab,


    Asal bilan qo‘shib qilsang iste’mol


    Ichingni yumshatar, zaharni kesar,


    Belingni baquvvat qiladi darhol.


    


    Muzqaymoq tarixi va ta’rifi


    


    Yozning jazirama kunlari kishiga orom beradigan ayniqsa yosh bolalar uchun rohatijon, shifobaxsh ne’mat—morojniydir. Morojniy juda qadimda, iqlimi issiq Sharq mamlakatlarida ijod etilgan bo‘lib, uni O’rta Osiyo xalqlari «yaxqaymoq» deb atashgan. Eron va Hindistonni zabt qilgan Iskandar Zulqarnayn askarlari ushbu mamlakatlarning aholisi issiq kunlarda allaqanday «yaxlatilgan sutni» shimib yurganliklarini ko‘rib hayratda qoladilar. Ma’lum bo‘lishicha, sut yoki qaymoqqa asal, tuxum, vanil va javharilimu qo‘shib muzlatilar va maxsus ko‘zalarda saqlanar ekap. Goho meva sharbatlariga tog‘lardan olib kelingan toza qor va qirilgan muzni qo‘shib ham tayyorlaganlar. Arablar shu usulda tayyorlangan yaxna taomni al-jelati deb ataganlar. Muzqaymoq retsepti va texnologiyasini makedoniyaliklar Yevropaga olib kelgan bo‘lsalar ham, u keng e’tibor qozonmadi. Faqat XIII asrda italiyalik sayyoh Marko Palo Sharq mamlakatlariga qilgan sayohatidan keyingina muzqaymoqni g‘arbiy mamlakatlarda tayyorlash avj olib ketdi. Italiyalik shakarpaz Prokolio Koltelli 1630 yilda Parijga kelib restoranlardan birida morojniy tayyorlashni joriy qilganligi to‘g‘risida ma’lumotlar bor. Shundan qariyb bir yarim asr o‘tgach, ya’ni 1770 yilda yana bir italiyalik qandolatchi Nyu-Yorkda morojniy tayyorlashni joriy qilgan. Oradan 230 yil o‘tgach — 1860 yilda boshqa bir italiyalik Londonda morojniyxona ochgan. Rossiyada morojniy tayyorlash XIX asrning o‘rtalariga to‘g‘ri keladi. Bu yerda morojniy tayyorlash mustaqil ravishda ijod etilgan degan dalillar bor, chunonchi rossiyalik savdogar Ivan Izlerov 1845 yil muzqaymoqning yangi retsepti va texno-logiyasini kashf qilganligi uchun patent va mukofot olganligi solnomalarda qayd qilingan.


    O’zbekiston aholisi ham muzqaymoq tayyorlashning turli xonaki usullarini bilgan, biroq Oktyabr revolyutsiyasiga qadar taomshunoslikdan maxsus kitoblar yozilmaganligi sababli uning retsepti va texnologiyalari unut bo‘lib ketgan. Faqat uning «Rohatijon» deb ataluvchi eng sodda xili saqlanib qolgan. Unisini ham yolg‘iz Samarqand va Buxoro kabi qadimiy shaharlarning aholisi biladi, xolos.


    «Rohatijon»ning bizgacha yetib kelganligining ikkita sababi bor, biri — tayyorlanish jarayoniniig juda oddiy ekanligi, ikkinchisi—shifobaxshligidir.


    Rohatijon tayyorlash uchun yeyishga yaroqli muzni qirib qirov holiga keltiriladi va yuziga uzum yoki tut shinnisi yoki qiyom sevalab beriladi. Shifoligi shundaki, yozda dizenteriya, ichburug‘ kasaliga mubtalo bo‘lgan kishi bir portsiya rohatijon yesa taqqa to‘xtatadi.


    Morojniyni zamonaviy oziq-ovqat sanoati usulida tayyorlash juda yaxshi yo‘lga qo‘yilgan bo‘lib,uning dunyo bo‘yicha olganda yuz xildan ortiq sortlari bor:


    Muzqaymoqni go‘daklardan tortib qariyalargacha barcha sevib iste’mol etishining asosiy sababi uning shifobaxshligi va to‘q tutarligidadir. Chunonchi bir kilo sutli morojniyda — 1370, qaymoqlisida — 1890, plombirda esa —2400 katta kaloriya bor. Muzqaymoqni og‘ir operatsiyadan chiqqan kasallarga, ya’ni dag‘al ovqat yeyish mumkin bo‘lmagan bemorlarga beriladi, oshqozonda yarasi borlar, sil kasaliga mubtalo bo‘lganlar, ozib, abgor bo‘lib ketganlarga va kam qonli ki-shilarga ham tavsiya etiladi. Muzqaymoq tarkibida 3,5 protsentdan 15 protsentgacha moy, 14 protsentdan 25 protsentgacha shakar bo‘lib, qolgani oqsildan iboratdir. Yana bunda A, V, S, D va Ye vitaminlaru fosfor bilan kaltsiy javharlari ham mavjud.


    


    Ilohiy ichimlik nima?


    


    1516 yilda Ispaniya Meksikani bosib oladi. Bu o‘lkada tilla ko‘p degan xayolga borgan fotihlar bozorlarga kirishsa meksikaliklar savdo-sotiqda tilla pul emas, balki qandaydir bir daraxtning quritilgan mevasidan tanga sifatida foydalanishar ekan. Har kimning kissasida bir hovuch, ikki hovuch ana shunaqa «meva tanga»lar... Nimaiki xarid qilinadigan bo‘linsa «urug‘ puldan» sanab berib olib ketisha berar ekanlar.


    Ajabo, bu urug‘ning qanday karomati bor. Uni hatto tillaga ham almashtirsa bo‘lar ekan. Sinchiklab surishtirishsa, bu o‘ziga xos «tanga»lar Meksika chan-galzorlarida o‘suvchi shokolad daraxtining mevasi ekan. Odam o‘tib bo‘lmaydigan quyuq o‘rmonzorlarda, qolaversa ilon va yirtqich hayvonlarning makoniga borib o‘sha daraxtniig mevasini terib kelish g‘oyat murakkab bo‘lganligidan ham uni tillaga teng deb bilishar ekan. Fotihlar surishtirib ko‘rishsa meksikaliklar haligi mevani tuyishar, so‘ng elaki qilib qaynoq suvga choy kabi damlab ichishar, uning nomini «choko-atl», ya’ni «achchiq suv» deb atashar ekan. Agar shu «achchiq suvga» asal, shakar, vanil qo‘shilsa hozirgi biz yeb yurgan shokoladning mazasini eslatadigan g‘oyat shifobaxsh ichimlik hosil bo‘lar ekan. Ana shu ichimlikdan ichgan kishining yuziga qon yugurib uni bardam va baquvvat qilgan, bir zumda charchoqni yozib yuborgan kishi qanchalik og‘ir ish bajarmasin bari bir o‘zini tetik sezavergan.


    Ispaniyalik fotihlar uchun bu narsa juda qo‘l keladi. Bosqinchilarning kattasi Fernando Kortes o‘z qiroliga yozgan maktubida bunday deydi: «Janobi Oliylari! Biz atsteklar mamlakatida daraxtda o‘sadigan tilla topdik, mevasini tuyib asal bilan qaynoq suvga aralashtirib bir stakanini ichib olgan kishi ertadan kechgacha to‘q va bardam yuraverar ekan. Biz jangdan oldin askarlaringizga ana shundan ichiryapmiz. Bunda qandaydir ilohiy quvvat borga o‘xshaydi.Bu ichimlikning nomi...! Fernando Kortes «chokoatl» so‘zini ispancha talaffuzda «shokolade» deb yozib yuborgan. Ana shundan buyon bu daraxt «shokolad daraxti» deb yuritiladi. Atstek tilining bir shevasida «kakaxuatl» deyilar ekan, bundan «kakao» termini kelib chiqqan.


    Botanika fanining bobokaloni Karl Linniey o‘simliklarning sistematikasini tuzganda kakao daraxtiga «teobroma» degan nom beradi, «teos»—xudo, «bromos»—ichimlik, ya’ni ilohiy ichimlik beradigan daraxt ma’nosida. Shu vaqtgacha bu ichimlikning siri yashirib kelindi. Ko‘pchilik xalqlar chindan ham bunga xudo quvvat ato qilgan degan tushunchaning quli bo‘lib qolaverdilar, hatto kakaoga sig‘indilar ham. Uning shoxchalarini tumor, ko‘zmunchoq qilib bo‘yinlariga taqib yurdilar.


    O’tgan asrda kimyogarlar kakaoni analiz qilib ko‘rdilar. Tarkibida 52 protsent yog‘, 20 protsent oqsil, 10 protsent kraxmal, 1,5 protsent shakar moddasi borligi aniqlandi. Kishini to‘q tutadigan, qon tarkibini yaxshilaydigan moddalar ham ana shular. Yana 1,5 protsent chehrani ochadigan, hordiq chiqaradigan, charchatmaydigan modda ham bor ekan. Bu modda birmuncha dorilarga qo‘shiladi, lekin nomi o‘sha davrning odatiga ko‘ra «tebromin» deb atalgan. Bu termin uchta so‘zdan tarkib topgan bo‘lib, lotinchasiga «olloh», «ichimlik», «dori» ma’nosini anglatadi.


    Albatta, shokoladda ham kakaoda ham hech qanaqa ilohiy quvvat yo‘q, uning quvvati moddiyligidadir. Ayniqsa shokolad yog‘i katta ahamiyatga ega. Bu moy xona haroratida qotadi, qo‘lga ushlansa yoki og‘izda eriydi. Binobarin, boshqa yog‘larga nisbatan qonga tez so‘riladi va uzoq vaqt to‘q tutadi.


    Shokolad bilan kakaoning shirinligi boshqa shiravorlar kabi ko‘ngilga urmaydi. Tarkibidagi oqsil moddasi esa tuxum yoki go‘shtdagi oqsil o‘rnini bosishi mumkin. Shu sababli sayyohlar, geologlar, uchuvchilar, kosmonavtlar, qutbni o‘zlashtiruvchilar dasturxonida shokolad va kakao ratsioni bo‘ladi.


    Biroq shunisi ham borki, bu «ilohiy ichimlik» ekan deb kakaoni ko‘p ichib yoki shokoladni ko‘p yeb bo‘lmaydi. Bir kunda bir stakan kakao kifoya, u ham bo‘lsa kuz, qish va bahor oylarida. Yozning jaziramasida qonni tez aylantirib yurakni o‘ynatadi, badanni qizdiradi. Shokoladni nogohonda bir bo‘lak tangadekkinasini yeyilsa bas, ayniqsa yosh bolalar xush ko‘rib katta bir plitkasini yeb qo‘yishsa, badaniga qip-qizil toshma toshdirib yuboradi, «Dorining ozi—soz», degan maqol kakao bilan shokoladga ham tegishlidir.


    


    Qora ichimlik tarixi


    


    Bir stakan kofeni ho‘plab o‘tirib xayol surasan kishi: «Qachondan buyon insoniyat kofe ichadigan bo‘lgan, bu ichimlik qaerdan kelib chiqqan, uning insonga foydasi qanday, nega kofe deb ataladi va hokazo...? Bu savollarga javob turli kitoblarda bor, shularni jamlasak, «qora ichimlik» tarixidan andak voqif bo‘lamiz.


    Kofening ajoyib xushbo‘yligi har kimni o‘ziga jalb qiladi, u choy singari chanqoqni bosadi, ovqatni hazm qildiradi, qorin to‘ydiradi, bosh og‘rig‘ini qol-diradi, kishini tetik va baquvvat qiladi.


    Kofening jahonga tarqalishiga uning uyqu keltirmaslik xususiyati sabab bo‘lgan. Chunki kechki smenada ishlovchilar, yozuvchilar va olimlar, posbonlar uchun


    kofe juda qo‘l keladi. Kofe o‘z nomini Janubiy Afrikadagi Kaffa qishlog‘idan olgan ekan. Negaki, dastlab shu qishloqning Galla nomli aholisi atrof chan-galzorlarda bir xil yovvoyi o‘simlikning qattiq mevasini qovurib tuyib, qaynatib ichishgan. Lekin bu odat qachon boshlanganini hech kim bilmaydi. Feodalizm davriga kelib, kofeni madaniy ekin sifatida ekishni arablar odat qilishgan. Hali ham arab mamlakatlarida o‘stiriladigan kofe eng sifatli hisoblanib, yevropaliklar buni kofe-makkao deb atashadi. Chunki dastlabki kofe qoplangan qoplar Yevropaga Arabistonning Makka shahridan jo‘natilgan edi-da.


    Kofeni Stambulda 1454 yildan, Rimda 1642 yildan, Londonda 1652 yildan boshlab, Parijda esa 1672 yildan ichishga odatlanilganligi to‘g‘risida ma’lumotlar bor. Londonda XVII asrning o‘rtalarida qurilgan qahvaxona Virgoniya Kaffexauze hanuz ham bor deyishadi.


    Parijda 1690 yilga kelib 380 kofexona bo‘lganligi ma’lum, yana shu narsa ma’lumki, buyuk frantsuz mutafakkirlari Jan Jak Russo va Fransua Volter o‘z asarlarining ko‘pini ana shu kofexonalarda yozishgan.


    Angliyada esa, kofega qarshi ruhoniylar g‘alayon ko‘tarishgan. Ular 1675 yili qirol Karl II ga shunday rivoyatnoma yozganlar: «Qahvaxonalar jahannamning dar-chasidir, kimki kirib kofe icharkan, qiyomatda yuzi qozondok qora bo‘lib ko‘rinadi. Chunkn kofe musulmon habashlarning qoraqoniga qora etiklarini solib qaynat-masdan hosil qilingan ichimlikdir, kimki buni ichar ekan, mahsharda ko‘p oh uradi...»


    Lekin ko‘p o‘tmay olimlar kofening foydali ekanligini isbot etishgach, o‘sha ruhoniylar kofedan lazzatlanishib «mahsharda oh urishlarini» ham esdan chiqarib yuborganlar.


    XVII asrning vrachlari «kofe aqliy quvvat ato qiladi» degan fikrni olg‘a tashlaydilar. Fiziolog Maleshott bunday yozadi: «Kofe xotirani yaxshilaydi, bi-ror narsani diqqat bilan ko‘rish yoki tinglashni kuchaytiradi, ijodkorni ilhomlantiradi... Umrning yarmipi bekorga o‘tkazadigan uyquni haydaydi».


    Frantsiyada kofega atalgan poema, ashula va kantatalar paydo bo‘ladi.


    Lekin shupisi yomon bo‘lganki, kofexo‘rlar juda ko‘payib ketib, Yevropa va Amerikada bu ichimlikka talab g‘oyat oshadi. Natijada tuprog‘ida kofe o‘sadigan mamlakatlar koloniya qilib olinib, aholisi og‘ir ekspluatatsiya ostida juda azob chekadi. Yava, Shri-Lanka, Malgash respublikasi, Afrika, Arabiston, Zoir respublikasi, Keniya, Yamayka, Braziliya, Meksika kabi mamlakatlarda yiliga ikki martadan olingan kofe hosili bilan ham jahon talabini qondirib bo‘lmagach, savdogarlar immitatsiya o‘ylab chiqaradilar. Immitatsiya degani o‘xshatma. O’rniga o‘tadigan boshqa mahsulot deganidir. Chunonchi, mo‘miyog‘ga talab kuchayganda, kapitalistlar asfaltni immitatsiya qilib sotishgan. Amerikada bir vaqtlar tuxum yetishmaganda, toshbaqa, timsoh va yovvoyi qushlar tuxumidan poroshok qilib sotishgan va hokazo. Shuningdek, kofening immitatsiyasi sifatida tsikoriy o‘simligining mevasi, dub yong‘og‘ining mag‘zi, yer yong‘oq va qora bulkaning qattig‘ini tuyib, elaki qilib sotilgan. Bunday soxta kofe skladlari Gamburgda juda ko‘p bo‘lib, XIX asrga kelib, ular musodara qilinib, egalari fosh etilmaguncha odamlarni laqillatib, pulni hamyonga uraverishgan.


    Kofega talab shunchalik ortib ketishiga sabab nima? Bu ne’matda bosh og‘rig‘ini qoldiradigan dori— kofein bor. Kofein dastlab kofedan, so‘ng choydan olingan. Ammo, bu modda boshqa biror o‘simlik tarkibida mavjudligini hanuzgacha aniqlangani yo‘q.


    


    Avya, Ayva, Hayva


    


    Gap dasturxonimiz ko‘rki, ajoyib meva bo‘lgan behi to‘g‘risida boradi. Tilshunos olimlar Mahmud Qoshg‘ariy asarida bu meva «avya» shaklida yozilganini ta’kidlashadi. Rus, ozarbajon va turk tilida esa «ayva» deb yuritiladi. Abu Ali ibn Sinoning «Tib qonunlari»ning II kitobida ushbu yozuvga ko‘zimiz tushadi: «Behi so‘zi forscha bo‘lib, eski o‘zbek tilida «hayva» deyiladi.»


    Quyida biz ana shu ne’matning insonga foydali tomonlari to‘g‘risida fikr yuritamiz.


    Behi juda qadimgi meva daraxtlaridan bo‘lib, vatani Eron, Kavkaz, Turkiya territoriyalaridir. Jahonga, jumladan O’rta Osiyoga ana shu joylardan tar-kalgan. Dehqonlar behini 4000 yildan ham ko‘proq davr ichida ekib, parvarish qilib keladilar va mevasidan bahramand bo‘ladilar.


    O’zbekistonda behining 20 navi yetishtiriladi. Bu meva konserva sanoati uchun eng yaxshi xom ashyo hisoblanadi. Chunonchi undan qiyom tayyorlanadi, nektar olinadi, sharbatini chiqarib, konserva qilinadi. Tarkibida 75—80 protsent suv, 8—15 protsent shakar moddasi, 0,2 dan 1,5 protsentgacha A, D, S vitaminlari, turli organik kislotalar mavjud. Behida yana dubil va pektin moddalari serob bo‘lgani uchun u xushbo‘y hidga ega.


    O’z tarkibida vitaminlarning ko‘pligi jihatidan behi olma, nok va olchadan afzalroqdir. Kislota (ya’ni javhar) ko‘pligidan esa limonga yaqin turadi.


    Tabobat ilmining bobakaloni Abu Ali ibn Sino behining shifobaxshligi to‘g‘risida quyidagilarni aytib o‘tgan: «...cho‘qqa ko‘milgan behi yengilroq va foy-daliroq bo‘ladi. U shunday pishiriladi, ichini kavlab urug‘i chiqarib tashlanadi va ichiga asal solib, ustiga loy chaplab qo‘rga ko‘miladi.


    Behi terlashni to‘xtatadi...


    ...Behining siqib olingan sharbati «tikka nafas olish» va astmada foydalidir. U qon tuflashini ham to‘xtatadi. Urug‘i esa tomoq qirilishida foyda qiladi va o‘pka nayini yumshatadi, shillig‘i ham o‘pka nayini yumshatadi.


    ..Behi qusishni to‘xtatishda foyda qiladi, chanqovni bosadi, me’dani kuchaytiradi. Juda ham kamaygan ishtahani kuchaytirish uchun behidan sharbat tayyorlanadi. Bu sharbat yana me’dani kuchaytirib, balg‘amni ham to‘xtatadi...».


    Ko‘rinib turibdiki, behi bilan anchagina kasalliklar davolab kelingan. Behidan o‘pka, me’da va boshqa organlarni davolashda, gigiena nuqtai nazaridan, ustiga loy chaplab, qo‘rga ko‘mish usulidan voz kechamiz-da, o‘rniga duxovkada yoki qasqonda pishirish usullarini tavsiya etamiz. Buning uchun behi yaxshilab yuviladi va ichi o‘yib olinib «kosacha» hosil qilinadi. Ichiga xohlasangiz saryog‘, xohlasangiz asal yoki yanchilgan yong‘oq mag‘ziga shakar aralashtirib, yoxud bodom mag‘zi bilan kishmishning go‘sht qiymalagichdan o‘tkazilganini solib to‘ldirasiz. Har bir behini likopchaga qo‘yib, qasqon lappagiga joylashtirasiz-da, 35—45 minut davomida bug‘lab pishirasiz. Agar gaz duxovkasida pishirmoqchi bo‘lsangiz, likopchaga suv quyib, duxovka patnisi ustiga qo‘ying. Tepadan ta’sir qiladigan issiq va likopchadagi suvning bug‘i bilan hil-hil pishadi.


    Kuz va qish oylarida palovga behi solib damlashning ham katta fiziologik ahamiyati bor. Agar to‘y palovlariga behi solib damlash urf bo‘lsa edi, bundan ko‘pchilikning sihat-salomatligiga katta naf tegardi.


    Behi palov, behi jarkop, behi dimlama va behi murabbosi to‘g‘risida ko‘pchilik bilsa kerak.


    Hasrat tabib «Husayn tuhfasi» she’riy risolasida behi to‘g‘risida shunday yozadi:


    


    Sovuqdir to‘rtinchi o‘rinda haron,


    Ikkinchi o‘rinda quruq begumon.


    Mudom ichsa har kim maybehdan* agar


    Me’dasiga yaxshi kuch-quvvat yetar.


    Siqilganda yurak yozilar undan


    Qusqi kelsa uni qaytarar tandan.


    


    * Maybeh — Behi sharbati.


    


    Piyoz — yetti dardga niyoz


    


    Kundalik hayotda quyuq-suyuq ovqatlarga solib yoki salatlar bilan birga qo‘shib ko‘plab iste’mol etib turiladigan piyozning shifobaxshligi to‘g‘risida rus xalqining mana shunday ajib maqoli bor: «Lukot semi nedug»


    Ba’zi tabiatshunoslar piyoz Nil daryosining bo‘ylaridan kelib chiqqan deb hisoblaydilar. Yo‘q. Endilikda aniq faktlar bilan isbot etilishicha, piyozning vatani Tyanshan tog‘ yonbag‘irlaridir. Bu yerda «Sugan tog‘» degan joy ham bor, bu joyni Tyanshanning sharqiy tomonida yashovchi xalqlar «Dzung-Lin» deb yuritishadi, ya’ni «piyozli tog‘» deganidir. Tog‘ yonbag‘ri va tekisliklarda yovvoyi piyozning yashil barglari qishin-yozin gurkirab turadi.


    O’rta Osiyo xalqlarida sholg‘omday qattiq yovvoyi piyozdan uzum sirkasiga botirib «Piyozi anzur» degan tamaddi tayyorlash usuli hozir ham bor. Bu o‘lkada yashagan ibtidoiy odamlar terib-termachlashdan dehqonchilikka o‘tish davrlaridayoq piyozni Farg‘ona vodiysining sug‘oriladigan yerlariga, Zarafshon va Amudaryo qirg‘oqlaridagi joylarga eng yaxshi sabzavot sifatida ekib madaniylashtirishgan. Bu yerdan Yaqin Sharq mamlakatlari, ular orqali esa Yevropaga tarqalgan. Amerika qit’asiga esa piyoz Xitoy va Yaponiya orqali o‘tgan.


    Botanika fanining tarixi hamda qadimiy yodgorliklar, qabr toshlari va qoyalarga chizilgan juda ko‘plab piyoz suratiga qarab fikr yuritadigan bo‘lsak, insoniyat bu ne’matni besh-olti ming yillardan buyon ekib kelganligining guvohi bo‘lamiz.


    Piyozning shifobaxshligini jahonning barcha xalqlari biladi. Darhaqiqat, «Piyoz — yetti dardga niyoz»dir. Gap shundaki, piyoz tarkibida fitontsid deb ataluvchi achchiq hidli modda bor, mana shu modda atigi bir minut fursat ichida milliardlab bakteriyalarni qirib tashlaydi. Misol uchun: yong‘oqdakgina kichik bir piyozni chaynab-chaynab, so‘ng so‘laklar tekshirilganda og‘iz bo‘shlig‘ida bitta ham mikrob qolmaganligi aniqlangan. Yoki olimlar o‘tkazgan mana bu tajriba ham qiziqarli: idishdagi sho‘rvani zararli mikroblar bilan zaharlab, ustiga to‘g‘ralgan piyoz sepib qo‘yilgan. Ma’lum vaqt o‘tgach, ofatli bakteriyalar ko‘payishdan to‘xtab, asta-sekin qirila boshlagan, sho‘rva esa yeyishga yaroqli bo‘lib qolgan.


    Professor B. N. Tokin piyozdagi fitontsid moddasi mikroblarnigina emas, amyoba kabi bir hujayralilarni, hatto baqa, sichqon, kalamush kabi hayvonlarni ham halok qilar ekan, deydi.


    Xalq tabobatida piyoz anchagina kasalliklarni davolashda qo‘llanilishi bizga ma’lum. Ya’ni qo‘rga ko‘milgan piyozni pasotli yaraga bog‘lash, shamollaganda, gripp-ga yo‘liqqanda piyozning sutsimon suvini burunga tomizib nafas yo‘llarini ochish yoxud ko‘k piyoz qo‘shilgan qatiq uyqusizlikdan xalos etishi kabilarni eslatib o‘t-sak, piyoz haqiqatan ham shifo ne’mat ekanligining guvohi bo‘lamiz. Bulardan tashqari piyozning turli navlaridan yuqori nafas yo‘llarining yallig‘lanishida, sil, ateroskleroz, astma, tsinga, ovqat hazmlanishining buzilishi, gijjalarga qarshi kurashda ham foydalanilgan.


    Tabobat ilmining bobokaloni Abu Ali ibn Sino deydiki, «...Piyoz latiflashtiruvchi va parchalovchidir.


    Bunda burushtirish, ketkazish va kuchli ochish ta’siri bor...


    Yeyiladigan piyoz turli suvlarning zararini ketkazadi. Sasigan suvga piyoz po‘chog‘i tashlab qo‘yilsa hidini ketkazadi...


    Suvi burunga tomizilsa, miyani tozalaydi. Boshning og‘irlashganida, quloq shang‘illashida, yiring va suv paydo bo‘lganida quloqqa piyoz seli tomiziladi.


    Piyoz suvi ko‘zni ravshan qiladi. Sariq kasaliga ham piyoz foydali.


    Piyoz selini tuz bilan birga quturgan it tishlagan joyga surtilsa foyda qiladi....».


    Piyoz sabzavot sifatida sholg‘omsimon, tuxumsimon, ko‘p yarusli, ko‘k piyoz (barra), sarimsoq va lukpor kabi turlarga bo‘linadi. Har biri o‘z navbatida o‘nlab navlarga ega bo‘lib, bular turli tuproq va ob-havo sharoitlarida o‘stiriladi.


    Piyozning kimiyoviy tarkibi, endilikda to‘la o‘rganilgan bo‘lib, unda ko‘p miqdorda shakar moddalari, azot, vitaminlar (A, V, V2, S), har turli yegulik javharlar, mineral tuzlar, fitontsidlar, ifori moylar, noazot (ekstroaktiv) moddalar hamda kletchatka (hujayra) moddasi mavjud.


    Ushbu foydali moddalarning miqdori piyozning navi, o‘stirish uslubi, tuproq tarkibi, ob-havo sharoiti va saqlash metodiga bog‘liq bo‘ladi.


    O’rta Osiyoda ekiladigan tuxumsimon, sholg‘omsimon va noksimon piyozlarda va sarimsoqda yuqorida sanab o‘tilgan moddalarning hammasi to‘la bor, chunki bu piyozlar quyosh radiatsiyasining maksimal foydali ta’siri ostida o‘sadi. Qolaversa S va V vitaminlar sarimsoqda, ko‘k va lukpor piyoz barglarida ikki barobar ko‘pligi aniqlangan.


    Piyozning ovqatda qo‘llanilishi juda keng bo‘lib, uni xomligicha qaynatilgan holda, qovurib hamda sabzavotlarni tuzlash va sirkalashda qo‘shib iste’mol etiladi. Piyoz taomlarga lazzat baxsh etadi, ovqatning yaxshi hazmlanishiga vosita bo‘ladi, me’da-shirasini ko‘plab chiqaradi, ishtaha qo‘zg‘aydi va a’zolarga orom beradi.


    Piyozsiz tayyorlangan taom tuzsiz ovqat kabi o‘ta bemaza bo‘lar edi. Doim va ko‘plab piyoz yeb yurish sihat-salomatlikning va ichki a’zolarning yaxshi ishlashiga garovdir.


    Tabib Muhammad Yusufiy «Tibiiy risolasi»da piyoz to‘g‘risida shunday yozadi:


    


    Ovqatingga har kuni sen


    tashlasang ko‘p-ko‘p piyoz


    Pushtga quvvat baxsh etib,


    dilda hissing qo‘zg‘atar.


    


    Hakim Shoxobiddin tabibning «Sabzavotlar haqida»gi risolasida ham:


    


    Piyoz kishi pushtin oshirar o‘g‘lon,


    Jigarga tozalab berar yaxshi qon.


    


    deyilgan. Har holda «piyoz — yetti dardga niyoz» degan rus xalqiniig maqoli bejiz aytilmagan ekan.


    


    Oshqovoq — qishning qovuni


    


    Sersharbat qovun va tarvuz xazanagidan so‘ng rezavor iste’moli oshqovoqqa ko‘chadi. Ma’lumki, seryog‘, sergo‘sht taomlar bilan birga rezavor yeb yurishning g‘oyat muhim fiziologik ahamiyati borligi haqida hurmatli shifokorlarimiz ko‘p aytishgan. Tabobat ilmining bobokaloni Abu Ali ibn Sino: «Qovun tanani tozalaydi» deb bejiz yezmagan.


    Oshqovoq ham, qovun ham bitta botanik oilaga — qovoqguldoshlar oilasiga mansubdir. Biroq farqi shuki, qovun sersharbat, muloyim, pishirmay yesa bo‘ladigan, tarkibi shakar moddasiga boy. Oshqovoq esa qattiq, eti zich, xom yeb bo‘lmaydi. Ammo tarkibini tekshirgan olimlarning aytishicha, qovundagi shakar moddasi (asosan glyukoza, saxaroza va fruktoza) 6% dan 18% gacha bo‘lsa, oshqovoqdagi shakar moddasi 4% dan 12% gachadir.


    Oqsil moddasi qovunda ham, oshqovoqda ham bir xil. Hujayra moddasi birinchisida 2 protsent bo‘lsa, ikkinchisida 1,5 protsent. Ko‘rinib turibdiki, ular o‘rtasida farq kam. Mineral moddalar (kaliy, kaltsiy, fosfor, magniy va hokazo) har ikkalasida bir xil. Qovunda ham, oshqovoqda ham A, V1 V2, S vitaminlari bor. Har holda vitamindorlikka kelganda oshqovoqda A va S vitaminlari mo‘lroq.


    Oshqovoqda yana a’zolarimiz uchun zarur bo‘lgan pektin moddasi ham bor ekan. Urug‘ini aytmaysizmi, xalq tabobatida gijjalarni tushiradigan dori sifatida qo‘llanilganligi ma’lum. Buning uchun tivitlaridan tozalangan urug‘ namakobda yuviladi va qizitilgan qozonga solib, kovlab-kovlab qizdiriladi. Osoni duxovka patnisiga solib qovurilsa ham bo‘laveradi. Doriligi shuki, doim yeb yurish bilan gijjalardan qutilish mumkin va og‘izdagi qo‘lansa hidni ham yo‘qotadi.


    Oshqovoqning o‘ttizdan ortiq navi mavjud. Turlari uch xil: yemishlik, xashaki va idish-asbob tayyorlanadigani. Shu oxirgisining nomi qovoq. Ichi bo‘sh, sirti yog‘ochsimon qattiq bo‘lganligi uchun urug‘lari shildirab turadi. Shaklining har xilligidan foydalanib aholi undan xurmacha, yog‘ idish, chilim, nosqovoq, qoshiq, cho‘mich, likop, to‘rqovoq, cholg‘u asboblari (karnay, nog‘ora, dutor) kabilar tayyorlagan. Keyingi yillarda negadir qovoqning bu xili ekilmayapti. Idish va asbob ko‘p ishlab chiqarilayotgani uchun unga ehtiyoj bo‘lmasa kerak.


    O’zbekistonda oshqovoqning quyidagi navlari ekiladi: dastor, somsa oshqovoq, chilim oshqovoq, kartoshka oshqovoq, palov kadi, A—beshinchi, bodommazali, vitaminli, karatinli, tomosha qovoq (patisson), qovoqcha (kabachka) va boshqalar. Patisson bilan kabachkaning yosh mevalari konservalangan holda iste’mol qilinadi. Boshqa navlarining faqat yetilganigina mazalidir. Bundan bizda har xil ovqatlar tayyorlanadi: manti, somsa, sutli suyuq osh, qaymoq sho‘rva, shirguruch, kadibiyron, oshqovoq yaxnasi, oshqovoq balish, moshqovoq, qaymoqli pyure va hokazo. Hatto qadimda palovga qo‘shib ham pishirishgan.


    Abu Ali ibn Sino oshqovoq to‘g‘risida ajoyib fikrlar aytgan:


    «...Oshqovoqni qaynatib sharbati ichilsa, yo‘tal va ko‘krakda paydo bo‘lgan og‘riqni qoldiradi...


    ...Xom (pishirilmagan) oshqovoqdan olingan sharbatni burunga tomizish bilan tish og‘rig‘ini to‘xtatish mumkin...


    ...Oshqovoq kishi oshqozoni uchun g‘oyat foydalidir, U namlantiradigan va chanqoqni bosadigan dorilardan biridir...


    ...Oshqovoqni qaynatib, asal bilan yesa, nafi katta bo‘ladi...»


    Tabib Hakim Shahobiddin «Sabzavotlar haqida» nomli she’riy asarida oshqovoq to‘g‘risida bunday yozgan:


    


    Sovug‘u, bod qo‘zg‘ar tanda oshqovoq,


    Sovuq mijozlilar yemasin mutloq.


    Issiq mijozlarga ko‘p foydaetar


    Halqum bilan tanni yana yumshatar.


    


    Oshqovoqni yosh go‘daklardan tortib qariyalargacha tez-tez yeb turishi kerak. Sutga qaynatilgan yoki palla-palla qilib qasqonda bug‘lab qaymoq surtilgani ham lazzat baxsh etadi, ham salomatlik ato qiladi. Mana shu ovqatlar xalq tabobatida yosh organizmning to‘g‘ri o‘sishiga va qarigan a’zolarning faoliyatini cho‘zishga vosita bo‘ladigan bir shifo tarzida iste’mol qilingan.


    Endilikda shifoxonalarimizda ham oshqovoq taomlari yurak-tomir kasalliklari bilan og‘riganlarga dori sifatida yedirilmoqda. Bu yana gastrit, oshqozon jarohati, buyrak xastaligi, yo‘tal, astma va tomog‘i pasotlab bo‘g‘ma bo‘lganlarga ham shifodir.


    Qovun ham shunaqa. Haqiqay mirishkor qo‘li bilan yetishtirilgan tilni tilim-tilim qiladigan qovun buyrakdagi toshni maydalaydi. Oshqovoq esa qishning qovunidir.


    


    Hidsiz sarimsoq


    


    Piyozboshlarga mansub ikki yillik sabzavot o‘simligi bo‘lgan sarimsoqning asli vatani Tyanshan tog‘laridir. Endilikda u jahon pazandaligida juda keng tarqalgan, chunki uning tarkibida uglevodlar, oqsillar, hujayra moddasi, ifori moy, vitaminlar hamda mineral moddalar ko‘pdir. Sarimsoq piyoz tarkibida yana fitontsid degan achchiq modda ham bo‘lganligi sababli bu sabzavotni dorivor o‘simlikka aylantiradi-ki, ayniqsa gripp, o‘pka kasalliklarida, oshqozon, ichak, buyrak xastaliklarida, yiringli yaralarni tuzatishda xalq tabobatida undan foydalanib kelingan.


    Sarimsoqning shifoligi to‘g‘risida Abu Ali ibn Sino asarlarida ham ajoyib fikrlar bor. Zahiriddin Boburning shaxsiy tabibi Yusuf bin Muhammad Yusufiyning «Tibbiy risolasida» esa sarimsoq haqida shunday deyilgan:


    


    Sarimsoq pishirib tanavul qilsang,


    Eski yo‘tallarga qilg‘usi u naf.


    Agar nonushtada xomini yesang,


    Qorindagi qurtni aylagay u daf.


    


    Shu qadar foydali bu ne’matni ko‘pchilik xomligicha yeyishni xohlamaydi, chunki uning o‘ta qo‘lansa hidi bor va birmuncha vaqt og‘izdan buruqsib turadi. Bu esa kishining o‘zigagina emas, balki suhbatdoshining ham g‘ashiga tegadi. Pishirilgan sarimsoqning hidi ancha qirqilsa ham, baribir batamom yo‘qolmaydi. Masalan, o‘zbek pazandachiligida uni lag‘monga, sho‘rvaga, palovga solib pishiriladi. Uning qo‘lansa hidi sababli o‘zbek taomlarida sarimsoq kam ishlatiladigan bo‘lib, qolgan. Ammo Yaponiya, Koreya, Xitoy pazandaligida bu sabzavot juda keng qo‘llaniladi va homligicha ham ko‘p iste’mol etiladi.


    Sarimsoqning qo‘lansa hidini pishirgandagina emas, xomligida qanday qilib yo‘qotish bir necha asrlardai buyon muammo bo‘lib kelardi, juda ko‘p urinishlar sira natija bermasdi.


    Yaponiyalik selektsioner Suzuki Teki 1950 yildan boshlab hidsiz sarimsoq yaratish ustida tinmay ish olib boradi. Bu borada u sun’iy tanlash metodini ham qo‘lladi, piyozguldoshlarning boshqa turlari bilan chatishtirib ko‘rdi, turli xil o‘g‘itlardan foydalanib o‘stirdi, tuproqning tarkibini o‘zgartirdi, vulqoniy kulga ekib ko‘rdi va hokazo. Minglab tajribalari 30 yil deganda, oxiri yaxshi natija berdi. U sarimsoqning kimyoviy tarkibi, mazasi — barcha foydali xususiyatlarni saqlagan holda, ammo qo‘lansa hidi yo‘qolgan bir navini yaratdi. Bunday nav choy plantatsiyalarida har bir tupning qator oralariga ekilganda hosil bo‘lar ekan. Choy tomiri sarimsoq boshidagi, choy barglari sarimsoq barglaridagi qo‘lansa hidni batamom neytrallashtirar ekan.


    O’zbekistonda choy ekilmaydi, lekin siz quruq choy ham sarimsoq hidini yo‘qotuvchi ne’mat ekanligini ushbu tajribada sinab ko‘rishingiz mumkin: bir parrak sarimsoqni xomligicha chaynang yoki qora bulka sirtiga surtib yeng. Buning sharofati katta bo‘lib, og‘izdagi mikroblarni qirib tashlaydi. Hidini yo‘qotish uchun esa bir damlam qora choyni og‘izga solib shiming, keyin chaynang, lekin yutib yubormang, so‘ngra og‘izni chayqang, vassalom, sassiq sarimsoq hididan asar ham qolmaydi. Sarimsoq yaxshi ne’mat, hidsizi undan ham yaxshi.


    


    Palovning joni


    


    Sabzi olib, suvga solib, qaynatib so‘ngra uni


    Kimki yesa asal bilan bo‘lg‘ay aning toza xuni.


    


    Qadimgi tibbiy kitoblardan olingan bu baytda sabzi odamning qonini tozalovchi bir ne’mat ekanligi aytiladi. Pazandaligimizda sabzidan asal yoki shakar qo‘shib murabbo tayyorlash usuli ham qadimdan ma’lum. Lekin palovning doni guruch bo‘lsa, qoni yog‘u, joni esa sabzidir.


    Hamma o‘simliklarning ham bargi yashil bo‘ladi, shu yashil barglar ichida sabziniki o‘ziga xosdir. Chunonchi ko‘z kitob o‘qishdan toliqqan bo‘lsa va xiralasha boshlasa sabzi bargiga tikilib o‘tirsangiz ravshanlashadi. Sabzi «sabza» so‘zidan kelib chiqqandir, ya’ni bargining sabza-yashilligiga ishora. Sabzavot tushunchasi esa sabzidan kelib chiqadiki, sabzi barcha sabzavotlar orasida eng ajoyibi va foydalisi hisoblanadi. Soyabonguldoshlar oilasiga mansub bu ikki yillik o‘simlikiing vatani Volga daryosidan tortib to O’rta dengiz qirg‘oqlarigacha keng maydon bo‘lgan. Mana 4000 yildirki insoniyat sabzini urug‘idan ekib ko‘paytirish, ya’ni madaniylashtirishni o‘rganib olgan va u barcha mamlakatlarga tarqalgan. Ibtidoiy termachlash davrlarida yashagan odamlar ildizmevali barcha o‘simliklarni, jumladan sabzini yerdan sug‘urib olib chaynab ko‘rganlar, yegulik narsa ekanligini aniqlaganlar. Shu yovvoyi sap-sariq tomir darmonsizlarga dori ekanligiga farosatlari yetadigan bo‘lgan..


    Keyinchalik dehqonchilik kelib chiqqanida urug‘ini yumshatilgan yerga ekib, ko‘kartirib yovvoyisiga nisbatan yirikroq va mazaliroq bir ne’mat yaratganlari ajib bir kashfiyot edi. Terib-termachlashdek kam unum faoliyat o‘rniga dehqonchilik kabi serhosil xo‘jalikning kelib chiqishiga ehtimol ana shu sabzi va boshqa sabzavotlar sabab bo‘lgandir. Keyinchalik ibtidoiy dehqonlar faqat sabzi va sabzavotlarnigina emas, don-dun, poliz ekinlari o‘stirishni va bog‘-rog‘lar parvarish qilishni o‘rganib oladilar. Ular ko‘p ming yillar davomida yerga ishlov berish, uni o‘g‘itlash, begona o‘tlardan tozalash sug‘orish va yer haydashda ot, ho‘kiz kabi hayvonlar kuchidan foydalana oladigan bo‘ladilar.


    Dehqonlar har qanday yovvoyi o‘simliklarni madaniylashtirganlarida xuddi tsirkdagi vahshiy hayvon o‘rgatuvchilar kabi ish tutadilar, ekinni tarbiyalaydilar, tuproqning va har bir o‘simlikning odamzotga qanchalik foyda keltirishini aniqlaydilar va uni xohlaganicha boshqaradigan bo‘lib oladilar. Misol uchun o‘sha sabzi. Buning navlari endilikda yuzdan ham ortiqdir. Shakli ham turlicha: uzunchoq, yumaloq, bandi yo‘g‘on, uchi uchlik—konussimon (mirzoyi navi), uchi to‘mtoq, bandining yo‘g‘onligiga barobar bodring taxlit (mushak sabzi), yassi yumaloq sholg‘omsimon (karatel navi) va h. k. Hajmi jihatidan ham sabzi har xil: uning erta bahorda pishadigan barmoqday keladigan mayda 20—25 grammligi ham bor. Lekin faqat Yaponiyada o‘sadigan aylanasi kosaday, uzunligi bir metrcha, og‘irligi 15—20 kilogrammliklari ham bor. Ulkan sabzi yetishtirish tuproqqa obdon ishlov berish va maxsus o‘g‘itlashga bog‘liq albatta. Yapon sabzisining agrotexnikasi qiziq: yer 1,5 metr chuqurlikda haydaladi (ekskavator bilan chopiladi), o‘g‘it sifatida esa chavaq baliqlarni yanchib vulqon kuliga aralashtirib solinadi va juda zaxlatib ekiladi.


    Sabzining rangi ham turlicha: bizda uning sariq va och qizil ranglisi bo‘ladi, boshqa mamlakatlarda rediskaga o‘xshagan oq sabzi, pushti va sapsar rangdagilari ham bo‘ladi.


    Xalqimiz sabzini palovning joni deyishida albatta jon bor. Uning ximiyaviy tarkibida o‘rta hisobda 9—10 protsent shakar moddasi, 1 protsentgacha hujayra moddasi (ya’ni sabzining skeleti) 1—1,5 protsentgacha azotli moddalar, birmuncha mineral moddalar ham mavjud. Sabzi polivitaminli sabzavot hisoblanadi, unda A vitamini 7 protsentgacha, V —0,07 protsentgacha, V—0,6 protsentgacha, RR esa 0,2 protsentgacha va anchagina S vitamini bor. Qizil rangli sabzida shakar, azotli modda (oqsil), A vitamini, to‘q sariq sabzida esa mineral moddalar, S va V gruppasidagi vitaminlar ko‘proq bo‘ladi. A vitaminining bir sutkalik normasi har bir kishiga 3 milligramm hisobida to‘g‘ri keladi. Bu vitamin yog‘da yaxshi eriydi. Shu sababli palovni sersabzi qilib pishirish uning shifoligini orttiradi. Shifobaxsh sersabzi to‘y paloviga, Samarqand va Bu-xoroda tayyorlanadigan to‘g‘rama palovlar misol bo‘ladi. To‘y paloviga sabzi guruch bilan tengma-teng miqdorda solinadi. To‘g‘rama palovda esa sabzi ham zirvakda pi-shiriladi, ham alohida idishda butunligicha qaynatilgan sabzini somoncha shaklida to‘g‘rab tayyor palovga garnir qilib beriladi. Yana palovniig «Majnun palov» deb ataladigan qadimiy xili ham bo‘lib, buni damlashda zirvakka suv emas, sabzidan siqib olingan sharbat quyiladi. Har holda palovning tez hazmlanishi va parhez xususiyatlari sabziga bog‘liq bo‘ladi. Bu xil palovlarni yosh go‘daklardan tortib qariyalargacha va hatto bemorlar ham iste’mol qilsa og‘ir botmaydi.


    Ilgari ba’zi murg‘ak go‘dakchalarni dumba yog‘li sho‘rvada qaynatilgan yoki palovda damlangan butun sabzi dokaga o‘rab so‘rdirib boqishgan. Qizig‘i shundaki, bu odatning ilmiy asosi endilikda aniqlandi. Frantsiyalik olim V. Vilmoren uzoq yillar davomida sabzi haqida tadqiqotlar olib borib uni «sabzavotlar qiroli» degan xulosaga keladi. Bu ne’matning tarkibida hali o‘rganilmagan moddalar ham bor ekan. V. Vilmorenning fikricha sabzidagi barcha mavjud moddalar ona suti tarkibiga tenglasha olar ekan. Sabzining xususiyati haqida ibn Sino shunday deydi:


    «Sabzi — yer ko‘ki. Hidi va chaynami yoqimlidir. Bog‘larda o‘sadigani Rim petrushkasiga o‘xshaydi, u mazali va hidi yoqimlidir. Uchinchi xilining poyasi kashnich yaprog‘i kabi bo‘lib, oq gullaydi. Boshi va mevasi ukropning boshi va mevasiga o‘xshash bo‘ladi. Urug‘ doni zira kabi serurug‘ bo‘ladi. Undan tayyorlangan murabboning hazmi yengildir. Istisqo xastaligiga (suv chechakka) foyda qiladi. yovvoyi sabzining urug‘i ichak og‘riqlarini bosadi... Urug‘i va ildizi bo‘g‘oz bo‘lishning qiyinligida foyda qiladi».


    Xalq tabobatida sabzidan anchagina kasalliklarni davolashda foydlanib kelinadi. Chunonchi, yog‘liq go‘sht bilan qaynatilgan sabzi yurak-qontomir va oshqozon-ichak kasalliklarida parhez qilinadi. Sabzi murabbosi sariq kasali hamda jigar va buyrak xastaligiga dori bo‘ladi. Sabzi sharbati darmonsizlanish va kamqonlikda qo‘llaniladi. O’zingiz ham necha bor sinab ko‘rgansiz: bir dona xom sabzi jig‘ildon qaynashini to‘xtatadi.


    


    «...Bir tup turp turipti...»


    


    Turpni ko‘p yegiliki tanda balg‘amni daf qilur,


    Gar yo‘tal bo‘lsang o‘shanga dori bo‘lgay — naf qilur.


    


    Mana shu ajoyib sabzavotni yetishtirib bergan dehqonlarimizga ming rahmatki, sersuv, nokdakkina turpdan ko‘p bahramand bo‘lamiz. Lekin shu ne’matning tarixini, ximiyaviy tarkibini, shifolik xususiyatlarini ham bilib qo‘yishimiz kerak.


    Turp butguldoshlar oilasiga mansub ikki yillik, ildizmevali, ko‘kat o‘simligi deyishadi botaniklar. Uning asli vatani Yaponiya bo‘lib, taqriban 300 yil muqaddam O’rta Osiyoga keltirib ekiladigan bo‘lingan. Buni «sharq turpi», «dungan turpi» degan nom bilan ataganlar. Ammo qariyb bir asr ilgari u «Marg‘ilon turpi», «Oltiariq turpi» kabi yangi nomlar oldi. Chunki Farg‘ona vodiysining ana shu yerlarining tuprog‘i va suvi turi yetishtirish uchun juda mos kelib qolgan: hosili ham yaxshi, eng muhimi ta’mi laziz, taxirligi, ham achchiqligi ham mutlaqo yo‘q bo‘lib, nozik eti suvlikkina, kartillama, shirin bo‘ladi. Po‘chog‘i yashil tusda, eti och yashil, oqishroq, hidi uncha bilinmaydi, ammo qirganda va qirqganda bu hidi seziladi, uni sovuq suvga botirib, so‘ng yuvib yuborilsa bu hid yo‘qolib ketadi. Bunday turpni yegan kishi huzur qiladi. Farg‘ona vodiysidan boshqa joylarga ekilgan turp negadir achchiq ta’m, taxir mazaga ega bo‘lib, eti va sirti oq, dag‘alroq hidi qo‘lansa bo‘ladi va kishida ishtaha qo‘zg‘atmaydi.


    Sharqiy Osiyoda turpning po‘sti ham, eti ham qip-qizil, xuddi pomidorga o‘xshagan navi yetishtiriladi. Uning och sariq ranglisi ham bo‘ladi. Shulardan eng sarasi yapon navi bo‘lib, u Sakuradzima orolida yetishtiriladi va har bir donasi 20 kilogrammgacha tosh bosadi. Ba’zi olimlarning fikricha turp O’rta dengiz havzasi, qadimgi Gretsiya, Rim va Misrda bundan 5000 yil muqaddam ham ekilganligini qayd qilishadi. Bu fikr ham to‘g‘ri, lekin u yerlarda o‘stiriladigan o‘ziga xos mustaqil nav bo‘lib, po‘sti qora, eti oppoq, mazasi achchiqroq bo‘ladi. Turpning ana shu achchiqligida ham bir manfaat bor. Qora turp Yevropa mamlakatla-rida hanuzgacha ham ekiladi, ximiyaviy tarkibida mineral moddalar, darmondorilar va beqaror aminokislotalar ko‘p bo‘lganligidan siqib olingan suvi peshob haydovchi dori sifatida aptekalarda sotiladi.


    Turpning turli mamlakatlarda o‘stiriladigan turli navlarining tarkibi ham turlicha bo‘ladi, albatta. Shulardan o‘rta hisobda olib qarasak: 86—87 protsent suv, 1 —1,5 protsent hujayra moddasi, 1,5—2 protsent oqsil, 0,5—1 protsentgacha shakar moddalari, birmuncha mineral tuzlar, kaliy, kaltsiy, fosfor, magniy, marganets, temir, mikroelementlardan esa yod va kobalt bor. A vitamini juda kam, V vitamini sira yo‘q, ammo S vitamini 40 milligramm protsent bo‘lib naq limonga teng va bodringdagidan 8 marta ko‘p. Turp tarkibida fermentlar ham bo‘lib bu ne’matni g‘oyat hazmli qiladi. Juda yog‘li ovqatlar bilan yeyilgan turp a’zolarimizda modda almashinuvining buzilishidan saqlaydi. Turpning hidli bo‘lishi ham uning yomon sifati hisoblanmaydi. Bu uning tarkibida ifori moylar borligidan darakdir. Glyukozoidlar bilan birlashgan ifor moyi turpning o‘ziga xos mazasini bildiradi.


    Albatta turpning ximiyaviy tarkibi faqat bizning davrimizdagina o‘rganildi. Qadimda turp minglab marta sinovdan o‘tkazilib u yoki bu dardga davo ekanligi aniqlangan. Olimlar o‘z fikrlarini ko‘pincha nasr bilan emas, nazm bilan bayon etganlarki, u xotirada uzoq saqlangan. Masalan, «Majmui hikoyat va tib» ki-tobida nazmiy muloijalar berilgan bo‘lib, unda turp to‘g‘risida bunday baytlar bor.


    


    Gar sarimsoq pishirib turp urug‘i birlan kishi,


    Yesa buyrak toshidan bo‘lmas aning hech tashvishi.


    


    Yoki:


    


    Har kishiiing og‘zidan suv oqibon dod aylagay,


    Turpni tuz birlap qo‘shib yesinki, ozod aylagay.


    


    Endi Abu Ali ibn Sinoning «Tib qonunlariga» murojaat qilsak, unda alloma yozadi: «Turpning siqib olingan suvi va urug‘ining yog‘i qulog‘dagi yel (bod) ga juda foyda qiladi... Suvi ko‘zga tomizilsa, tozalaydi. Turpning qaynatilgani eski yo‘talga va ko‘krakda to‘plangan quyuq qaymusga foyda qiladi... Turp ovqatdan keyin yeyilsa, ichni yumshatadi». Ibn Sino turpni zaharlarga qarshi dori ekanligini alohida ta’kidlab o‘tadi. «Turp afo iloni chaqqanda foyda qiladi. Agar turpni qirib chayonning ustiga qo‘yilsa, chayon o‘ladi. Turp suvi sinab ko‘rilganda bu jihatdan yana kuchliroq bo‘lib chiqdi. Turp yegan kishini chayon chaqib olsa zarari uncha bo‘lmaydi». Turpning bu xususiyati nimada ekanini ibn Sino faqat tajriba qilib bilgan, biroq chayonni undagi qaysi modda o‘ldiradi buni bilmagan. Endilikda B. P. Tokin turp tarkibidagi bunday modda fitontsid ekanligini ilmiy asoslab berdi.


    Turpning hosiyati juda ko‘p. Uning boshqa tomonlarini qadimgi tabiblardan Yusuf bin Muhammad Yusufiy ham sinab ko‘rgan. U o‘zining «Yaxshi narsalarning foydalari» nomli tibbiy risolasida bunday yozadi:


    


    Turp yesang yo‘galga yaxshi davodir,


    Peshob ravon bo‘lar, ko‘z esa ravshan.


    Belga kuch-quvvat ato qiladi,


    Mum bo‘lsang, go‘yoki bo‘lasan ohan.


    


    Sakkara, sukkar, shakar, saxar...


    


    Ko‘pgina kashfiyotlar singari qand ham tasodifiy kashf qilingan. Odamzod qandsiz yashay olmaydi, negaki shirinlik boshqa taomlarga nisbatan juda tez hazm bo‘lib, qonga yaxshi so‘riladi. Shuning uchun ham aqliy va jismoniy mehnat qiluvchilar, yosh go‘daklar hamda qariyalar shirinlik iste’mol qilib turmasalar, darmonsizlanib qolishlari mumkin.


    Ba’zi fiziologlarning fikricha, uzoq vaqt qand yemaslik hatto fikrlash qobiliyatini ham susaytirar ekan. «Unday bo‘lsa, qand kashf qilingunga qadar odamlar nima yeb tirikchilik qilishgan?» degan savol tug‘iladi. U paytda ko‘proq yovvoyi holdagi asal yeyilgan. Turli masalliqlarning tarkibidagi glyukoza, fruktoza, saxaroza kraxmal va boshqa umumiy nomi karbonsuv deb ataluvchi moddalar tanavvul etilgan. Bunday modda hamma mevalarda: uzumda, qovun-tarvuz, non, guruch kartoshka, makkajo‘xori, oshqovoq, lavlagi, qo‘yingchi, iste’mol etiladigan o‘simlik masalliqlarining ko‘pchiligida mavjuddir. Qand moddasi yana qo‘qon jo‘xori va shakarqamish poyasida ham ko‘p bo‘ladi.


    Qand dastlab Hindistonda kashf qilingan. Lekin qachon kashf qilinganligi noma’lum. Ammo hind tilida qand «sakkara» deb ataladi, shundan o‘zbekcha «shakar» va ruscha «saxar», arabcha va nemischa «sukkor» atamalari kelib chiqqanligi yuqoridagi fikrning dalilidir.


    Fotih Iskandar Zulqarnayn lashkarlari Hindiston tuprog‘ini toptab yurganlarida hindlar qandaydir bir qamishni yanchib, qaynatib shinni olib, uni oppoq qandga aylantirishlarining guvohi bo‘ladilar. Askarlar orasida Teofast ismli bir botanik bo‘lib, shakarqamishning tuzilishi, biologiyasi va qanday iqlimiy sharoitlarda o‘sishini dastlab qalamga oladi. Shundan boshlab qand Yevropaga keltiriladi. Ayniqsa, choy, kofe, kakao ichish odat bo‘lgandan keyin qandga talab g‘oyatda ortdi.


    Ibn Sinoning bu ne’mat haqida ham aytganlari bor: «Sukkarqamish shakari... yumshatuvchi, tozalovchi va yuvuvchi... Tozalash va jilo berishda shakar asaldan qolishmaydi. Shakar eskirgan sari latifligi orta boradi... Yelimga o‘xshatib qamishdan olingan shakar ko‘zni tozalaydi... Ko‘kraklarni yumshatib g‘ijjilashni ketkazadi... Shakar tiqilmalarni ochadi»...


    


    Sut va uning shifoligi


    


    Sut nima?—degan savolga oddiygina qilib «emizuvchi hayvonlardan sog‘ib olinadigan oq rangdagi suyuqlik-da»—deb javob berib qo‘ya qolish mumkin. As-lini olganda esa sut inson organizmi uchun juda zarurdir. To‘g‘ri, shu oq suyuqlikning 87% i suvdan iborat, ammo qolgan 13% i oqsil, yog‘, shakar, mineral moddalar hamda vitaminlardan tashkil topgan. Inson organizmi uchun zarur bo‘lgan oltita modda sut tarkibida mavjud. Idishga sog‘ilgan sut bir oz tindirib qo‘yilsa, «bet oladi» — shirobcha hosil qiladi. Olimlar ana shu shirobchani mikroskop ostiga qo‘yib kuzatganlarida unda juda mayda sharchalar mavjudligini payqadilar. Bir tomchi sutdagi mavjud yuz milliondan ham ko‘proq ana shu donachalar yog‘ ekanligi ma’lum bo‘ldi. Sutni bir oz achitib qaynatilsa ko‘kimtir suvga va paxtasimon oppoq parchalarga ajraladi. Ana shu parchalar oqsil moddasi bo‘lib olimlar buni kozein deb atadilar. Sutda yana albumin va globulin nomi bilan atalgan oqsillar ham bor.


    Oqsil — hayotimizning asosi, bu ne’matning o‘rnini hech narsa bosa olmaydi. Bir litr sutdagi oqsil sakkizta tuxum oqsiliga barobar kelar. Qatiqda go‘sht va baliqdagidan ko‘proq oqsil bor. Sut-qatiq oqsili non va boshqa barcha oqsilli masalliqlardan ko‘ra tez va osonroq hazm bo‘ladi.


    Sutda yana shakar moddasi ham borki, buni bilish uchun sut zardobi uzoq qaynatiladi va u quyilib och jigar rang tusga kirganda olovdan olib muzlatiladi. Ma’lum muddat o‘tgandan keyin u mayda, novvot rang kristallarga aylanadi. Mana shu modda sut qandi — laktozadir. Zardob olimlarga ko‘p moddalarni aniqlashga yordam bergan. Haligi kristallga aylangan zardobii yana olovga qo‘yilsa uqalanib kukun holiga keladi. Analiz qilinsa unda bir oz oqsil, yog‘ va shakardan tashqari yana temir, alyuminiy, magniy, kaltsiy, fosfor va osh tuzlari mavjudligi aniqlangan.


    Sutning beshinchi tarkibiy qismi vitaminlardir. Sut biokimyoviy analiz qilinganda tarkibi A, V, S, D vitaminlarga boy ekanligi aniqlangan. Yozda yaxshi ko‘katlarni yegan sigirlar sutida vitaminlar bundan ham ko‘p bo‘ladi.


    Sutning oltinchi tarkibiy qismi — suvga yana qaytamiz. Bunda vodoprovod suvi yoki toza buloq suvini tushunmaslik kerak. Sut suvi eng sof ximiyaviy suv (N20) bo‘lib, haligi besh xil moddani o‘zida ajoyib tarzda sintezlaydi. Sut suvisiz biz o‘sha moddalar mazasini bilmagan bo‘lar edik.


    Sutning tarkibiy qismi hali to‘la o‘rganilgan emas. Ammo odamlar sutni juda qadim zamonlardan buyon iste’mol qiladilar. Rossiyada, Ukrainada, Qozog‘istonda, Kavkazda, O’rta Osiyoda, Mongoliyada, Arabistonda, Gretsiyada, Hindistonda va boshqa ko‘pgina chorvachilik bilan azaliy mashg‘ul bo‘lgan mamlakatlar territoriyasida olib borilgan arxeologik qazilmalar natijasida topilgan sut solinadigan, qatiq ivitiladigan, pishloq tayyorlanadigan idishlar va sut emi-zuvchi hayvonlar suyaklariga qarab sutni odamlar besh ming yil muqaddam ham iste’mol qilganlar, degan xulosaga kelindi. Bizga tarixdan ma’lumki, ibtidoiy chorvachilikni boshlagan odamlar dastlab sut emizuvchi hayvonlarni qo‘lga o‘rgatishgan. Dastlab ot, tuya, sigir, qo‘y, echki, bug‘u, eshak, fil kabi sut emizuvchi hayvonlarni qo‘lga o‘rgatilganda ulardan olinadigan sutni ko‘zlab emas, go‘sht, yog‘, teri, junini ko‘zlab hamda kuchidan foydalanishni ko‘zlab ish ko‘rgan bo‘lishlari kerak. Buzog‘ini emizib turgan sigirni ibtidoiy ajdodlarimiz ham emib ko‘rgan bo‘lishlari va sutning naqadar lazzatli va foydali ne’mat ekanligini bilib olgan bo‘lishlari ham mumkin.


    Sutning shifobaxshlik xususiyatini dastlab bundan 2500 yil muqaddam mashhur grek tabibi Gippokrat kashf qilgan. Bir zodagon yigitcha buyrak kasaliga giriftor bo‘lganida Gippokrat unga «Nahorda sut ichgin, tushlikka ham sut ich, kechqurun ham sut ich—shifo topasan,— deydi. Avvaliga eshak sutining suvga aralashtirib ichishni, 10 kun o‘tgach faqat sigir suti ichishni tavsiya qiladi. 1 oyga qolmay kasal tuzalib ketadi.


    Gippokrat yolg‘iz buyraknigina emas, asabiy kasalliklarni, oshqozon-ichak, yurak va qontomir kasalliklarini ham sut bilan davolagan.


    Qadimgi Misrda palaj kasalligini eshak sutidan iliq vanna qilib tuzatishgan. Sutning shifoligini biz sharq tabobatining bobokaloni Abu Ali ibn Sino asarlaridan o‘qiymiz: «Sut uch xil moddadan tarkib topgan: suvlilik, og‘iz va yog‘ moddasidan. Sigir sutida yog‘ moddasi ko‘p bo‘ladi. Tuya sutida yog‘ va og‘iz moddasi oz va o‘zi juda suyuq bo‘ladi. Echki suti esa mo‘‘tadildir. Qo‘y suti quyuq va yog‘li, ammo sigir suti undan ham quyuqroq va yog‘liroq bo‘ladi. Biya suti esa tuya sutiga o‘xshash suyuq va suvli bo‘ladi».


    X—XI asrlar bo‘sag‘asida yashagan ibn Sino Buxoro atrofida maxsus maydonlar tanlab unga turli dorivor o‘simliklarning urug‘ini septirgan va unib chiqqan o‘tlar bilan sigirlarni boqtirgan. «Sut beruvchi hayvon yaxshi o‘tlar bilan boqilishi kerak»— deydi alloma. So‘ngra «Bo‘g‘ozlik davri xotinlarning homiladorligidan uzoqroq yoki ozroq cho‘zilgan hayvonlarning suti yomon bo‘ladi. Shuning uchun bo‘g‘ozlik muddati jihatidan insonga yaqin turgan hayvonning, masalan, sigirning suti eng yaxshi hisoblanadi». Abu Ali ibn Sino sutning mohiyati, tabiati, xossalari to‘g‘risida gapirib uning inson oziqlanish a’zolariga, shish va toshmalarga, jarohat va yaralarga, bo‘g‘inlarga, bosh a’zolariga, ko‘z a’zolariga, nafas a’zolariga shifoligi hamda isitma va zaharlarga qarshi davoligi to‘g‘risida juda ko‘p yozgan. Biz bulardan faqat ba’zilarinigina keltirish bilan kifoyalanamiz: «Sut keksa kishilarga ularning tabiatida ho‘llik (mijoz) hosil qilgani uchun va ularda bo‘ladigan qichimani yo‘qotgani sababli foyda qiladi. Ammo ularning sutni hazm qilishlariga asal bilan yordam berish kerak. Sut ko‘pincha o‘z ishini ichni surish va ichaklardagi chiqindilarni chiqarib tashlashdan boshlaydi... Sutni shakar bilai ichilsa, yuzning rangini, ayniqsa xotinlarni chiroyli qiladi... Sut quruq mijozdan bo‘ladigan g‘amginlik va vasvasaga hamda esda saqlay olmaslik kasalligiga (sklerozga) yaxshi davodir... Qo‘y suti esa qon tuflashga ko‘proq foyda qiladi. Sut o‘pka yarasi va silga qarshi ishlatiladigan dorilardandir. U bilan og‘iz chayqash va g‘arg‘ara qilish tomoq og‘riqqa, tomoq shishiga, tilchaning va bodomsimon bezlarning shishlariga foyda qiladi... Tuya suti astma va nafas qisishiga foyda qiladi... Suvli qismi ketguncha qaynatilgan sut ichni qotiradi va qonli ich ketishini to‘xtatadi. Tuya suti hayz qonini haydaydi, sigir sutining ayroni esa safroli ich ketishda foyda qiladi... Qaynatilgan qatiq safro va qon aralash ich ketishni to‘xtatadi».


    Juda ko‘p xalqlarda yangi sog‘ilgan echki va qo‘y sutlari, sigir sutidan qatiq ivitib, tuya sutidan qimron va biya sutidan qimiz tayyorlab juda xilma-xil kasalliklarni davolab kelinadi.


    Dorivor o‘simliklar yedirib boqilgan hayvon sutiga ne yetsin. Bu unutilgan udumni hozirda ham bir sinab ko‘rish kerakdir, balki. Lekin har holda cho‘l va tog‘larda o‘sgan va quyosh radiatsiyasini o‘ziga yaxshi singdirib fotosintezi normal bo‘lgan o‘simliklarni yegan hayvonlarning suti eng shifobaxshdir.


    


    Qalampir va murch


    


    Taomlarimizni xushxo‘r qiladigan, ishtahabaxsh ana shu ziravorlar to‘g‘risida anchagina kitoblar yozilgan bo‘lib, ilmiy ishlar ham olib borilmoqda. Bu asarlarning ko‘pida bunday ziravorlarning zararidan ko‘ra ko‘proq foydali ekanligi to‘g‘risida ma’lumotlar bor.


    Abu Ali ibn Sino uzunchoq qalimpirni «dar fulful» deb ataydi. Qalampirni u eng sodda dorilar qatoriga qo‘shib «uchinchi darajali issiqlik va ikkinchi darajali quruq narsa» deydi. Qalampir «... Erituvchi va sovuqdan bo‘lgan kasallarni ketkazuvchidir... Echkining qovurilgan jigari seli bilan birga qo‘shib iste’mol qilinsa shab ko‘rlik kasaliga nafi bor... Hazm qildiradi, singdiradi va me’dani quvvatli qiladi».


    Abu Ali ibn Sinoning qalampir to‘g‘risida aytgan fikrlaridan shu narsa aniq bo‘ladiki, ayni ziravor albatta dori narsa, biroq u kasal kishiga emas, balki sog‘lom odamlargagina doridir. Oshqozon va ichak kasallariga chalinganlar, homilador va emizikli ayollar buni vaqtincha yemay turishlari kerak. Ammo shamollagan odamlarni terlatishda qalampirning foydasi zo‘r.


    Keling, endi murch bilan yaqindan tanishaylik. Buning uchun picha uning tarixiga murojaat etaylik. Ushbu ne’matning asli vatani Hindiston, Shri Lanka va Yava orollaridir. O’rta asrlarda murch oltin kabi qimmatbaho bo‘lgan.


    Geografik kashfiyotlardan Vasko de Gama, Magellan, Qolumb kabilar faoliyatining bir chekkasi «Ziravorlar oroli» bo‘lgan Hindistonga eng qisqa yo‘l topish ekanligini ham hisobga olaylik-a!


    Nima uchun murch shu qadar qimmatli? Bu savolimizga ham tabobat ilmining bobokaloni bunday javob qiladi:


    «...Fulful—murch» shifolarning shifosi bo‘lib, issiqligi va quruqligi to‘rtinchi darajadadir...


    ... Murchda tortib olish, so‘rish va tozalash xususiyatlari bor. Uni mayizga qo‘shib chaynalsa, a’zolardagi har qanday shilimshiq moddani chiqarib yuboradi, u og‘riqii bosadigan va nervlarni isitadigan vositalardan hisoblanadi hamda tamomila sog‘lom kishilar uchun nafi tegadi...


    ... Soda bilan birga qo‘llanilgan qora murch bahak kasalini davolaydi. Murch semiz odamni ozdirish xususiyatiga ham ega.


    ... Asab va mushak to‘qimalarini qizdirishda bunga yetadigan dori yo‘q...


    ... Sirkaga qo‘shilgan murchning tishlarga ham foydasi bor...


    ... Yalanadigan dorilarga qo‘shib ishlatilgan murch yo‘talni va ko‘krakda paydo bo‘ladigan og‘riqni qoldiradi... Uni asalga qo‘shib tanglayiga bosilsa, anginani davolab, o‘pkani ham tozalaydi.


    ...Murch ovqat hazm bo‘lishiga yordam qiladi va ishtahani ochadi: uni yangi uzilgan lavr yaprog‘i bilan birga ichiladi. Bu ichaklarda paydo bo‘ladigan sanchiqni va qorin shishib ketishini to‘xtatadi. Qora jigar shishib ketsa murchni sirkaga qo‘shib ichish yoki surkash bilan davolansa bo‘ladi...


    Demak, qalampir bilan murch ziravorgina emas, balki dorivor ham ekan. Biroq Abu Ali ibn Sino aytganlariga asoslanib, har kim o‘zicha dori tayyorlashini maslahat bermaymiz. Negaki, har qanday dorining har qaysi kasal uchun aniq me’yori bo‘ladi.


    O’zbek pazandaligida ham qalampir bilan murch xushxo‘r qiluvchi masalliq sifatida salatlardan tortib sho‘rva, suyuq oshlarga, qovurma, palov va shovlalargacha keng qo‘llaniladi. Hatto yangi uzilgan qizil qalampirni jizza bilan chopib qatirmaga va patirlarga solib pishiriladi. No‘hat xo‘rak, yaxna go‘sht, kallapocha kabi taomlarnnng yuziga murch, tuz yoki qalampir-tuz aralashmasi sepiladi.


    Xalq tabobatida esa qalampir bilan murchdan ayrim parhez taomlar ham tayyorlanadi. Masalan, qokurum —tobi qochib bo‘shashgan kishilarga mayda to‘g‘ralgan piyoz va qalampir qo‘shilgan qatiqni qaynoq suvga iylab ichiriladi. Qattiq shamollagan odamni terlatish uchun esa pamil choy bilan birga murch damlab ichiriladi. Ayrim joylarda donador murchning o‘zini choynakka damlab asal bilan ichadilar. Sira ishthasi yo‘q odam qalampir talqonga belangan suzma yoki qurtob yesa nafi tegadi. Tuyilgan murch yoki qalampir talqonni yanchilgan sarimsoq bilan birga dog‘lab yoqqa qorishtirib tayyorlangan lozijon har qanday og‘ir xamir taomlarning ham tez hazmlanishiga yordam beradi.


    Xullas, sog‘lom odamlar uchun qalampir bilan murchning zararidan ko‘ra foydasi ko‘proq.


    


    Sirkaning xosiyatlari


    


    Ovqatlarga ziravor sifatida sepib iste’mol etiladigan bu suyuqlikning tayyorlanishi quyidagicha:


    Bog‘da chumchuq cho‘qigan, ari yegan, ezilgan va umuman iste’molga yaroqsiz uzumlarni sirli xumchaga shingil-shingili bilan solib boriladi va ustini doka bilan yopib, ko‘lanka joyga bir mavsum tindirib qo‘yiladi. Idishga picha achitqi, ya’ni eski sirkadan quyib qo‘yiladi. Uzum achib-bijg‘ib «qaynay boshlaydi»,


    Kuzga borib uni ezib sharbati 3—4 marta suziladida, toza shishalarga quyib, og‘zi mahkam bekitiladi. Bu qizil sirka bo‘ladi.


    Oq sirka quyidagicha tayyorlanadi: yog‘och bochkaga buk daraxtining qipiq va qirindilari solinib,ustidan tarkibida sirka achituvchi bakteriyalari bo‘lgan sirka suyuqligi quyiladi. Mikroorganizmlar bochkaning havo tegib turadigan ustki qismida «faoliyat ko‘rsatadilar». Bochkaning ostida esa maxsus teshikcha bo‘lib, tayyor sirka shundan tomib-tomib turadi. Bu 6—9 proetsentli oq sirka bo‘ladi. 80 protseitli sirka essentsiyasini esa har xil yog‘ochlar qipig‘idan havo kirmaydigan idishga solib qizdirib va boshqa kimyoviy| usullar qo‘llab tayyorlanadi.


    Qizil uzum sirkasi pazandalikda palov, manti va boshqa ovqatlarning yuziga sevalab yeyish, kabob go‘shtini sirkalash (marinovkalash) uchun hamda badhazm ovqatlarning tez hazm bo‘lishi uchun qo‘llaniladi. Oq sirka esa konserva sanoatida sabzavotlarni sirkalash, sirkalangan selyodka baliq tayyorlash ishlarida qo‘llaniladi.


    Shuni ham eslatib o‘tish zarurki, sirkani ko‘p iste’mol qilishning salomatlikka zarari bo‘ladi. Shu sababli, nordonlik darajasi 5,5 protsentdan ortiq bo‘lgan sirka sanitariya qoidalari bo‘yicha man qilinadi.


    Qizil uzum sirkasining zarari yo‘q, aksincha ibn Sino ta’biri bilan aytganda «...sirkani qon ketishga qarshi ichiladi yoki qon badan tashqarisidan oqayotgan bo‘lsa, u quyiladi, shunda u qonni to‘xtatadi, qaerda bo‘lmasin paydo bo‘lgan shishii qaytaradi, hazm qilishga yordam beradi va balg‘amga qarshilik ko‘rsatadi. Sirka safroli kishilar uchun foydali va savdoli kishilar uchun zararlidir». Yusufiy tabibning she’r bilan yozilgan tibbiy risolasida bunday deyiladi:


    


    Iste’mol qilinsa


    sirkadan safro,


    Yo‘qolur tashnalik


    kam bo‘lar har on,


    Og‘riqdan butunlay


    xalos qiladi,


    Chayon chaqqan joyga


    surkalgan zamon.


    


    * Savdo — qora safro.


    


    «Majmuai hikoyat va tib» kitobida ham sirka to‘g‘risida shunday bayt bor:


    


    Qaysi a’zoni sovuq urgan bo‘lsa bo‘lg‘ay davo.


    Sirka-yu kashnich suvini surkasa yaxshi davo.


    


    Zarchava


    


    Sap-sariq poroshok holdagi bu ziravor Hindiston va Afg‘onistonda o‘sadigan bir turli buta o‘simligining tomiridan tayyorlanadi. Nomi forscha «zar» hamda «cho‘ba» so‘zlaridan tarkib topgan bo‘lib, «oltin cho‘pak» ma’nosini anglatadi. Buta tomiri qazib olinib, yaxshilab yuviladi, oftobda quritilgach, maxsus usulda qovuriladi, so‘ng uni tuyib, elakdan o‘tkaziladi.


    O’zbek pazandaligida zarchava faqat palov guruchini bo‘yashda taom bo‘yog‘i sifatida qo‘llaniladi. To‘ylarda, jamoat ovqatlanish korxonalarida ko‘pchilik uchun damlanadigan palovning ko‘rinishi sap-sariq, tilla rang ekanligiga ahamiyat bergandirsiz. Zarchava poroshogi issiq suvda ivitiladi, guruchni yuvib yuborilgach, shu sariq suyuqlik quyiladi, u oppoq guruchni darhol sap-sariq tusga bo‘yaydi.


    Hindistonda buni juda ko‘p ovqatlarga, hatto shirguruchga ham soladilar.


    Ibn Sino zarchavani «Uruq us-sabag‘in» deb arabcha atamasini keltiradi, uning ma’nosi bo‘yoqchilar ildizi demakdir. Unda kuchli tozalash xususiyati bor. Uni chaynash tish og‘rig‘iga foyda qiladi. Zarchavaning shirasi ko‘zni o‘tkirlashtirishga, qorachig‘idagi katarakka va oqni ketkazishga juda foy qiladi» deydi.


    


    Kub shaklidagi tarvuzlar


    


    Tarvuz deganda biz yumaloq, ichi qizil, eti shirin poliz ekinini tushunamiz. Darvoqe siz: «tarvuz nega yumaloq, nega shirin, nega qizil? Bu xususiyatlarning tarvuzning o‘ziga qanday nafi bor?»—degan savollar ustida o‘ylab ko‘rganmisiz? Yo‘q, albatta. Bunday savollarni olimlar ham o‘rtaga tashlashmoqda. Ma’lumki, tarvuzning ilk vatani Janubiy Afrikadagi Qalaxari sahrolari bo‘lgan, ana shu yerdan u boshqa joylarga tarqalgan. Ularning tarqalishiga odamlar sabab bo‘lgan emas, chunki u davrlarda odamzod paydo bo‘lmagan edi. Tarqalishiga o‘sha tarvuzning o‘zidagi xususiyatlari sabab bo‘lgan: yovvoyi tarvuz mayda, apelsindek keladigan bo‘lib sahroda shamol turganda uzoq-uzoqlarga yumalab ketgan va biron kesak, tosh va boshqa narsaga urilib yorilib ketgan. Tarvuzning shirin sharbati esa urug‘ini yerga yopishtirib qo‘ygan va tuproqni namlagan, shamol uni chang bilan ko‘mgan va unib chiqishi uchun imkoniyat tug‘dirgan. Tarvuz qizil bo‘lganligi uchun qushlarni o‘ziga jalb qilgan, qushlar urug‘ini to‘yguncha, yeb, jig‘ildoniga to‘plab, uzoq-uzoqlarga olib borib to‘kkan. Shunday qilib tarvuzni ijodkor tabiat keng tarqatgan. Keyinchalik odamzod tarvuzni butun Yer shari bo‘ylab tarqatdi. Selektsiya qilinaverish natijasida tarvuzning sirti va shakli juda o‘zgarib ketadi. Chunonchi bu ne’matniig yashil, olachipor, yo‘l-yo‘l, oq, qora rangdagilari paydo bo‘ladi. Shakli ham turlicha bo‘lib ketadi, ya’ni eng kichik tarvuz navi — «soldi-pishdi» deb ataladi va tennis to‘pidan sal yirikroq bo‘ladi. Eng katta navi «antonovka» deb atalib, Tojikiston va O’zbekistonda yetishtiriladigani to 25 kilogrammgacha tosh bosadi. Tarvuzning navi ko‘p, «qo‘zivoy» degani ham bor, bunisi qovunsimon uzunchoq bo‘ladi. XX asrda tarvuzning shakli yana o‘zgardi, endi uning kub shaklidagilari paydo bo‘ldi. Kub tarvuzlarni yaponiyalik selektsioner Ono Tomoyuki ijod qilgan. Katta-kichikligi bir xil 25X 25X25 santimetrli, mazasi, etining qizilligi va sharbatliligi binoyidek. Tarvuzning kub shaklda bo‘lishligi uni uzoq joylarga tashishda juda qo‘l keladi. Arava, avtomashina va yuk vagonlariga xuddi qutichalarni taxlagandek ustin qator teriladi, ora-orasida bo‘sh joy qolmaydi, qulay. Ammo dehqoni tushmagur Ono Tomoyuki mana ko‘p yil o‘tib ketyaptiki, bunday tarvuzlarning sirini hech kimga aytmayapti. Lekin tarvuz bilan bog‘liq bir tajribadan hurmatli dehqonlarimizni xabardor qilmoqchimiz. O’ttizinchi yillar edi. Andijon rayonining Xartum qishloq sovetiga qarashli «Maorif» kolxozida Yoqubali bobo ismli bog‘bon, polizchi, marishkor dehqon bo‘lardi. Bobo qovun-tarvuz ekardi. U kishi qovunni ulama qila oladigan nodir dehqon bo‘lgan ekan, afsus o‘sha vaqtda u kishining tajribalarini biron-bir kimsa ommalashtirmagan. Mana yarim asr o‘tib ketibdiki, «ko‘kcha»ni «shakarpalak»ka ulay oladigan boshqa mirishkor borligi to‘g‘risida hech qanday xabar yo‘q. Ammo odamlarning gapiga qaraganda Yoqubali boboning tarvuz bilan o‘tkazgan bir tajribasi bor ekan. Tarvuz tugib kattaligi chaqaloqning kallasiday bo‘lganida palak ostidan o‘ra kovlab, ustiga shox-shabbalarni yonib, o‘raning ichiga tarvuzni tushurib tuproq tortib qo‘yar ekan. Tarvuzning palagida hozirgi tarvuznikiday jingalagi bo‘ladi, u kishi bandidagi jingalagini tashqarida qoldirib ko‘mar ekan. Vaqti kelib paykalni oralar ekanda — «mana bunisi hali xom, bunisi esa pishgan»—deb o‘rani ochib katta tarvuzni olib so‘yib berar ekan. Biram maza, tish sindirar muzday bo‘larkan, kishi rohat qilib yer ekan.


    — Bobo! Siz yerga ko‘milgan tarvuzlarning pishgan-pishmaganini qanday bilasiz?— deb so‘raganlarga:


    — Jingalagiga qaraysan, jingalagi qurigan bo‘lsa, o‘shanisi naq pishgan bo‘ladi. Jingalagi qurimaganini uzsang, tarvuz kattagina bo‘lsa ham hali xom, ichi och qizil, oq urug‘i ko‘p chiqadi. Bunaqasi odamni kasal qiladi, bolam,— der ekan u kishi. Ba’zan ko‘milgap tarvuzlar o‘raga sig‘may qolar, qattiqroq kesakka tekkan joyi ichiga bukilgan, yumshoqroq tuproqqa to‘g‘ri kelgan joyi esa bo‘rtgan — odatdagidek yum-yumaloq emas, balki bujmak tarvuzlar hosil bo‘larkan. Bobo bu ishini bujmak tarvuzlar olish uchun qilmas ekanlar, albatta, balki jaziramada muzdekkina turishi uchun shunday qilarkanlar, chunki o‘sha vaqtlarda xolodilniklar yo‘q edi-da. Kub tarvuzlar to‘g‘risidagi xabarni o‘qiganimdan keyin Yoqubali boboning o‘sha tajribalaripi esladim. Tarvuzni uzmay biror narsaning ichiga solib yetishtirilsa, o‘shaning shakliga kiradi. Taxminimizcha yaponiyalik dehqon tarvuzlarni kub shaklidagi metall yoki yog‘och, yo plastmassa qutichalarga solib yetishtirsa kerak, yoinki kub shaklida o‘ralar kovlab, devorlariga foner yoki taxta qo‘yib, tarvuzni shunga ko‘mib «pishirsa» kerak.


    Albatta, bu mulohazalar sinab ko‘rishni talab qiladi. Kimdir bu ishga bir hafsala qilib ko‘rsin, «intilganga tole yor»-—deydilar-ku axir.


    


    Qovun to‘g‘risida ertaksimon haqiqat


    


    Kartillama etli, sersharbat xushbo‘y qovundan bir tilik yedi-yu, dehqon buvaning hordig‘i chiqdi. Sunbula suvidek tiniq manglay terlari peshonasidan tomib, bir zumda charchog‘i unut bo‘ldi. Buva mamnunligidan o‘z-o‘ziga maqtanib ham qo‘ydi:


    «Sening tomiringga seltira emas, shakar sepib parvarish qilganman, jonivor, shakar! Shuning uchun ham qand-u, asalsan-da!


    Qovunning tashqi ko‘rinishi ham buvaga zo‘r nafosat baxsh yetardi. Tabiat unga rosmana chetan gul solgan, ulkan tuxumday tanasiga turli bo‘yoqlar berib, ajib mo‘‘jizaga aylantirgan. Dehqon buva qovunni siladi, hidladi, yana bir tilik kesib, huzur qildi. Beqasam to‘n kiygan yigitday qovunjon ham juda erib ketdi, u tilga kirib, buvaga qarata hazilomuz ohangda ashula boshladi:


    


    Tanda to‘rlarim bor mening,


    Turli gullarim bor mening,


    Kesdi pichoq bag‘rimni ey,


    Qanday gunohim bor mening?


    


    Shundan so‘ng suhbat avjiga chiqdi.


    — Sening «gunohing» asalligingda-da, Qovunjon.


    — To‘g‘ri aytasiz, buvajon, axir mening tarkibimda glyukoza, saxaroza, fruktoza deb ataluvchi qand moddalaridan 17—18 protsentcha bor.


    — Qovunjon! Asli sen qaerliksan?—dedi buva. Masalan, tarvuz Afrikadan, kartoshka bilan pomidor Janubiy Amerikadan dunyoga tarqalgan, sen-chi?


    — Menmi? Asli O’rta Osiyodanman, lekin ba’zi olimlar meni dunyoga Erondan yoki Hindistondan tarqalgan deyishadi, bu xato, buvajon.


    — Hindistonda seni Zahiriddin Muhammad Bobur sog‘inib bayt yozganini bilasanmi?


    — Ha, albatta, esimda, Bobur XVI asrda Hindistonda podsholik qilar edi, u ona Vatani — Andijonni ko‘p qo‘msaydi. Oqar suvlari-yu, ishkomdagi uzumlari va polizlardagi qovunlari ko‘z o‘ngidan o‘taveradi. Shunda u men to‘g‘rimda ushbu baytni to‘qib yig‘lay-di:


    Qovun birlan uzumning hajrida ko‘nglimda har ju,


    Oqar suvning firoqinda ko‘zimdan ko‘p oqar suv.


    Shundan so‘ng choparlar Asakaga kelib, meni uning huzuriga olib boradilar. Bobur mendan yeb huzur qiladi, urug‘imning bir donasini ham isrof qilmasdan ekishlarnni buyuradi. Shunday qilib, men Hindistonga borib qolganman, buvajon. Bu yerga Eron, Rumo va Farang mamlakatlaridan sayyohlar kelib turar edi. Ular meni o‘z ellariga olib ketadilar.


    — Qovunjon! agar sir bo‘lmasa, bir voqeani so‘rayman. Qanday qilib Rim papasi bilan imperator Klavdiy Albini o‘ldirganingni so‘zlab berchi.


    Qovun paykalda durustroq o‘rnashib oldi, bir oz o‘y so‘rganday jiddiylashdi, so‘ng dedi:


    — Buning hech qanday siri yo‘q buva. Tarixiy risolalarda ham yozilgan. Rumo imperatori Klavdiy Albi juda mechkay odam ekan, bir o‘tirishda o‘nta qovunni yevorsa bo‘ladimi, kechasiga borib qorni nog‘oradek shishib ketdn. Tong yorishganda yorilib o‘ldi,. qoldi. Xo‘sh menda nima ayb? Qovun yeyishni ham me’yori bor-da.


    Yana bir mechkay — Rim papasi, ismi esimda yo‘q, yosh bola minsa oyog‘i yerga tegmaydigan qovundan ikkitasini yeb oldi. Sharbati labini-labiga yopishtirib qo‘ydi. Yuragi o‘rtab, sovuq suvni ichaverdi, shundap so‘ng, o‘sha butxonasining ichidayoq jahannamga jo‘nadi. Qarasam ish chatoq bo‘ladiganga o‘xshab qoldi. Bu mamlakatdan Faragistonga ketdim. O’sha vaqtlarda qiroli Genrix IV ismli odam ekan. Bu ham shirin qovundan to‘ygancha yeb, orqasidan vino ichuvdi, kasal bo‘lib qoldi. Darg‘azab o‘chini kimdan olishini bilmay yurdi. Bir kuni chor atrofga chopar choptiribdi. Nima deysan, qirol barcha qovun ekkan dehqonlarni qovun-povuni bilan Parijning markazin maydoniga yig‘ilishlariga farmon berganmish.


    O’sha maydonga to‘plandik... Ko‘kraklariga salb taqqan, etaklari yer supurib yurgap poplar, chuchvara shapkali va qora libosli sudyalar, atrofda nayza va oybolta ko‘targan askarlar... O’rtada dehqonlar qovunlari qo‘llarida ma’yus turibdilar. Ana qirolning to‘rt otli faytoni kelib to‘xtadi. Genrix IV taxtga chiqib o‘tirdi. Hamma sukutda. Nima bo‘lar ekan, endi... Qirol poplarga qarata: «Qovunga la’nati mal’un o‘qinglar!»—deb buyurdi. Poplar zikrga tushib javrab ketishdi. So‘ngra sudyalarga qarab: «So‘roq qilinglar!» — dedi. Sudyalar dehqonlardan nima uchun qovun ekkanliklarini surishtira boshladilar va hammalarini gunohkor deb e’lon qildilar.


    «Jazolanglar!» degan buyruq eshitildi. Askarlar darhol «ishga» kirishib ketishdi. Ular bechora dehqonlarning kallalarini tanlaridan judo qilib, har bitta dehqon kallasiga bittadan qovunni juftlab handaqqa tashlay boshladi. Genrix esa: «Qovun ekkanlarning jazosi shu bo‘ladi»—dedi.


    Endi men bu mamlakatda ham qola olmadim.


    — Qaerga ketding o‘shanda? — so‘radi buva to‘kilgan urug‘larni bittadan terarkan.


    — Qaerga bo‘lardi, buvajon, o‘z vatanimga-da. Bu yerda hurmatim joyida, urug‘-avlodlarim ham ko‘p: shakarpalak, qirqma, ko‘kcha, handalak, qo‘zi kalla, tog‘ora qovun, amiri, toshbosti, jo‘ro qand, beshak, bosvoldi, oq urug‘, eski chopon, qora qovun, umir boqiy — xullas 200 dan ham ko‘proqmizda, ey.


    — Qovunjon! Ming yil muqaddam tabobat ilmining bobokaloni Abu Ali ibn Sino seni dori deb maqtaganini bilasanmi?


    — Bundan xabarim yo‘q ekan, buvajon.


    — Yur ketdik, buni senga kitobdan ko‘rsataman,— deya qovunni avaylab qo‘ltiqlab oldi va to‘g‘ri kolxoz kutubxonasiga bordi. Jovondan ibn Sinoning bolishdek keladigan «Tib qonunlari» kitobining II tomini oldi, xatcho‘p qistirilgan betini ochib o‘qib berdi:


    «Qovunning eti yetiltiruvchi va tozalovchidir. Terini ham tozalaydi, ayniqsa urug‘i va ichidagi eti yuzdagi sepkil dog‘ va boshning kepaklashishida surkalsa foyda qiladi. Po‘chog‘ini manglayga yopishtirilsa, ko‘zga tushadigan nazlalarga juda yaxshi to‘sqinlik qiladi. Qovunning ozuqaligi yaxshi hazmlanganda hosil bo‘ladigan hilti a’zolarga muvofiqdir. Buni boshqa taomdan keyin yeyish kerak». Agar seni ekkanlar selitra solishmasa bormi, o‘sha ibn Sino aytganday davoligingcha qolaverasan. Ko‘p yasha, navlariig yo‘qolmasin!


    Qovunning yuziga tabassum yugurdi.


    — Sizning ham, buvajon, umringiz boqiy bo‘lsin! Shu tobda radiodan G’afur G’ulomning ushbu she’ri yangrab ketdi:


    


    Tilimi tilimni ming tilim qilgan,


    Qirqmalar bog‘ladi yukni qovg‘aga,


    Asaljon Shakarov pasporti bilan,


    Bebilet jo‘naydi, do‘stga sovg‘aga.


    


    Masalliqlar... imtihon topshiradi


    


    Hurmatli dehqonlar yetishtirgan xilma-xil masalliqlar — oshpaz va uy bekasi uchun tayyorlanadigan masalliq. Biroq tekshiruvchi olim uchun esa bular ilmiy materialdir. Chunonchi: go‘sht, sut, tuxum, sabzi, piyoz, don-dun, uzum, olcha, shaftoli va boshqa barcha yegulik narsalar... Bu masalliqlar dasturxonga qo‘yilsa, hamma huzur qilib yeydi, ammo olim ularga savol tashlaydi: «Ey, nozu ne’mat, nasli nasabing nima?», «Qaysi moddalardan tarkib topgansan?», «Bag‘ringda odamlarga in’om qilinadigan qanday ozuqa va qancha quvvat-bor?» «Insonga nechuk foyda keltirasan?» va hokazo.


    Masalliqlar shu qo‘yilgan savollarga javob berish uchun o‘ziga xos imtihondan o‘tadilar — pechda qizdiriladi, hovonchada tuyiladi, tarozilarda tortiladi, mikroskoplar orqali bag‘ri-bag‘riga mo‘ralanadi. Ana shundan so‘ng noz-ne’matlarning tuzilishi, ahamiyati, insonni to‘ydirishi va sihat-salomat olib yurishidagi xislatlari ro‘yobga chiqadi.


    Yarim asr mobaynida olimlar dasturxonimizdagi anchagina «zim-ziyo g‘animatlar» bilan tanishib olishga muvaffaq bo‘ldilar. Buni qarangki, ana shu g‘animatlar tufayli biz og‘ir dardlardan xalos bo‘lib yurarkanmiz, bolalarimizning tez o‘sishlariga vosita bo‘larkan, mehnat qobiliyatimiz yo‘qolmas ekan, bosh miyamizdan tortib asab tolalarigacha sog‘lom bo‘lishimiz ham ana shu uzoq asrlardan beri «kishi bilmas» deb kelingan oziq-ovqatlar tarkibidagi allanechuk narsalarga bog‘liq bo‘larkan.


    Tarixga murojaat qilaylik. Sayyohlar, ayniqsa shimoliy mamlakatlarga borgan yo‘lovchilar yegan ovqatlarida allaqanday bir moddaning yetishmasligidan halok bo‘ladilar. Chunonchi: Shimoldagi Yangi Yer oroliga borgan kapitan Barents ana shunday halok bo‘lgandi. Kapitan Sedovni aytmaysizmi, Arktika muzlarida sovuqdan emas, balki yeydigan taomlaridagi maxfiy moddalarning yetishmasligidan halok bo‘lgan. Butun boshliq naroxoddagi odamlarning barchasi qirilib ketganligiga ham misollar ko‘p.


    Uzoq safarga chnqqan matroslar hech och qolmay, tuzlangan go‘sht, konservalar, yog‘, don-dun, non yeb turgan bo‘lsalar ham tsinga kasaliga mubtalo bo‘ladilar. Kimki ko‘k piyoz, sarimsoq, limop topib yegan bo‘lsa, tuzalib ketgan-u, nasib qilmaganlari halok bo‘lavergan. Singani apa shu masalliqlar tuzatishini olimlar sezgan bo‘lsalar ham, lekin ularning tarkibidagi qaysi modda dori-darmonlik vazifasini o‘tayapti, hech kim bilmasdp. Faqat 1912 yilda polshalik biokimyogar olim Kazimir Funk ana shu noma’lum modda nima ekanligini kashf qilishga muvaffaq bo‘ladi. Buning, uchun u ko‘k piyoz, limon, sarimsoq, qorag‘ot kabi masalliqlardan imtihon oladi. Sinov «besh» baho bilan yakunlanadi. O’sha masalliqlarning nasl-nasabi turlicha bo‘lishiga qaramay, tarkibida bir xil modda bor ekan. Inson a’zolariga darmon beradigan, kasallarga dorilik vazifasini o‘taydigan bu moddani olim lotincha hayot amini vitamin deb atadi va S harfi bilan belgiladi.


    Qadimgi o‘zbek olimlari va xalq tabiblari bunday moddani ochmagan bo‘lsalar ham darmon bo‘luvchi ne’mat masalliqlarda bo‘ladi, deb taxmin qilganlar. Kishini to‘q tutishdan tashqari masalliqlar tarkibida sillani quritmaydigan, bardam tutadigan narsa ana shu darmon bo‘luvchi modda der edi ular. Buni vitamin to‘g‘risidagi dastlabki fikr desak ham bo‘laveradi. Uzoq vaqtgacha olimlar Xitoy, Yaponiya, Indoneziya, Vetnam va boshqa guruch ko‘p iste’mol etiladigan mamlakatlarda «beri-beri», deb ataluvchi kasalning kelib chiqish sababini bilmay kelardilar, «Beri-beri» kasaliga chalingan kishilarni bezgak singari qaltiroq bosadi, tanasi abgor bo‘lib ketadi, oyoqlari chalmashib yura olmay qoladilar. Ko‘pchilikning yostig‘ini quritgan bu qasallikning sababi oqlangan guruch ekanligi aniqlanganda, hamma hayratda qoladi. Ha guruch nechog‘li pardozlab oqlansa, shuncha yomon bo‘lar ekan. Guruch kepagi bilan birga eng zarur va ajoyib-g‘animat «V» vitamin yelpib yuborilar ekan-u, organizm ushbu vitaminni muttasil olmay tursa — «beri-beri»ga chalinar ekan. Buni ham Qazimir Funk aniqlagan.


    O’tgan asrning 80-yillarida yashab ijod qilgan olim Nikolay Dunin faoliyati haqida gapirmay ilojimiz yo‘q. U sichqonlar ustida tajriba olib borganda ajab bir faktga ahamiyat beradi. Sut ichirib boqilgan sichqonlar yaxshi o‘sib sog‘lom yurishgan. Ammo, sut tarkibiga o‘xshash: oqsil, moy, shakar, turli mineral tuzlar aralashmasidan iborat yemish yedirilgan sichqonlar esa birin-ketin o‘la boshlagan. Olim bundan shunday xulosa chiqaradi: demak, sutda oqsil, moy, shakar, suv va tuzlardan tashqari yana qandaydir modda bo‘lishi kerak, ana shu moddaning ozginasi ham hayot uchun katta nafi tegadi. Bu ham vitamin mavjudligiga ishora edi.


    Hozirgi davrda har turli masalliqlar tarkibida 30 dan ortiq vitamin borligi aniqlangan, shulardan eng ahamiyatlilari lotin harflari bilan belgilangan: A, V, V1, V2 V6, V12 RR, S, D, Ye, N, K kabilardir.


    Sinchkov olimlar o‘zlarinnng olijanob ishlarini shu kunlarda ham davom ettirmoqdalar, ular sabzavot va meva sirlarini izchillik bilan o‘rganmoqdalar. Biz buni «imtihon» deb atadik. Mana, ana shunday o‘ziga xos imtihondan bir namuna: katta laboratoriya. Sabzavot va mevalar jamul-jam. Olimlar o‘z kreslolarida savlat to‘xib o‘tirishibdi. Assistent elon qiladi: alfavit bo‘yicha bugun nomi «S» harfi bilan boshlanadigan masalliqlar sinovdan o‘tkazilali.


    Maqsad: «S» vitamin mavjudligini tekshirish. Marhamat, uchtadan kiraveringlar!»


    Professor so‘raydi:


    — Ism va familiyangie?


    — Sabzivoy Mirzoiy.


    — Smorodina Krasnaya.


    — Sarimsoqboy Piyozov.


    Raislik qiluvchi so‘raydi: «Kim tayyor?»


    Oq xalatli olimlar oldiga rangi za’faron bo‘lib ketgan bo‘lsa ham o‘zini dadil tutib minbarga Sabzivoy chiqdi. Kelishgan qomatini rostlab gapira ketdi: «Soyabonguldoshlar oilasidan bo‘laman. Ibtidoiy ota-bobolarimning vatani Volga bo‘ylaridan to O’rta dengiz havzalarigacha maydon bo‘lgan deyishadi. Meni insoniyat 4000 yildan buyon maza qilib yeb kelyapti. Valeriya, Karatel, Mirzoiy, Mushak, Nant, Geranda kabi anchagina opa-singil va og‘a-inilarim bor. Biz ikki yillik sabzavot qatoriga kiramiz. 1930 yilda frantsiyalik olim V. Vilmoren bizni yovvoyi sabzidan tarqalganimizni isbot qilib bergan. Albatta, biz darhol yegulik holatiga kelgan yemasmiz, Rahmat, dehqonlargaki, ular bizni ming-ming yillar tarbiyalab madaniylik darajasiga ko‘tarishdi. Endi shaklimiz ham, lazzatimiz ham har xil. Chunonchi: sinchaloqdek keladigai Karatel ukamdan tortib bo‘yi bir metr, eni kosaday keladigan Yapon sabzi degan akam ham bor. Rangimiz sariqqina emas, qizil, oq, yashil, hatto zangori ham bo‘lishi mumkin.


    Professor: «Tarkibingiz to‘g‘risida ma’lumot bering!»


    Sabzi doska yopiga borib bo‘rni qo‘liga oldi-da, jadval tuza boshladi: quruk modda — 11 protsent, shakar — 6,5 protsent, hujayra moddasi -1 protsent, azotli moddalar, jumladan oqsil — 1,5 protsent, A vitamin (bu modda menda juda ko‘p) —7 protsent. V1—0,007 protsent, V2— 0,006 protsent, S—5 protsent, RR—0,2 protsent. Yana birmuncha mineral tuzlar ham mavjud. Shuning uchun men ham o‘zbek palovnning joniman, sharbatimni siqib ichganlarning qoni ko‘payadi, qirib yesa jig‘ildon qaynashini bosaman. Shabko‘rlikka ham shifo bo‘laman. Qo‘ying-chi, mening tarkibimdagi moddalar ona suti tarkibiga teng. Shu sababdan bo‘lsa kerak, palovga butunligimcha solib damlab dokaga o‘rab sutdan qolgan bolalarga emdirishadi. Suvimni siqib emmaydigap bolalarga emdirishadi. Bu ishimga frantsiyalik olimlar «tasanno senga» dedilar (maqtanchoqlik bo‘lmasin-ku) va menga «sabzanotlar qiroli» deb nom qo‘yishdi. O’zbek tilidagi «Sabzavot» so‘zi ham «sabzi» dan kelib chiqqan deyishadi. Shu bilan gapim tamom.


    Professor: «Rahmat, biz Sizga bir og‘izdan «a’lo» baho qo‘ydik!»


    Har bitta meva, har bir sabzavotni ana shunday imtihon topshirtirsak, bolishdek bir kitob bo‘lar edi. Sizlarni zeriktirmaylikda, boshqa masalliqlardan qaysilari imtihondan muvaffaqiyatli o‘tganligini qisqa xabar qilib qo‘ya qolaylik.


    Tarkibidagi foydali moddalarning ko‘pligi hamda vitaminlarga serobligi jihatidan ro‘yxatdagi: 1. Anorxon Quvaeva. 2. Anjirali Kadota. 3. Behinisa Chillaki qizi. 4. Bodringjon Yashangov. 5. Gilosxon Qo‘qonova, 6. Do‘lanaoy Nordonova. 7. Yong‘oqbek Do‘rmoniy. 8. Jiydanisa Chilonova. 9. Karamxon O’zakova. 10. Rartoshechka Lorx. 11. Lavlagixon Qandova. 12. Limonashvili Gruzinov. 13. Mandarinyan Armyanov. 14. Na’matakxon Atirgulova. 15. Olmaoy Namanganova. 16. Olxo‘rixon Eslingeym. 17. Pomidorposhsha Yusupova. 18. Rediskaxon Mayskaya. 19. Sarimsoqvoy Piyozov. 20. Smorodina Krasnaya. 21. Smorodina Chernaya. 22. Tarvuzvoy Qo‘ziboev, 23. Turpxo‘ja Marg‘iloniy. 24. Uzumjon Husainiy. 25. Shaftalixon Olyorova. 26. O’rikposhsha Qandakova. 27. Qovunboy Ko‘kchaev. 28. Qovoqboy Kadiboev kabi azamatlarning barchasi a’lo baholarga imtihon topshirdilar va laboratoriyaning «Imtiyozli diplomini» olishga musharraf bo‘ldilar.


    


    

  


  
    IV. ANTIQA TAOMLAR, LEKIN DID BORASIDA BAHS ETILMAYDI


    


    Sevimli taom deb...


    


    Braziliyada qirol hukmronlik qilgan davrdan buyon shunday bir latifa aytilib kelinar ekan.


    Saroyga uzoqdan chopar kelib, darvozabonlarga:


    — Meni darhol janobi oliylarining huzuriga kiritinglar, muhim xabar bor, — deydi. Ichkariga kirib, zinalardan, zallardan yugurib ketayotganida uni soqchilar ushlab qoladilar.


    — Janobi oliylarining huzuriga hozir kirish mumkin emas, u kishi huzur qilib sevimli taom tanavvul etmoqdalar!


    — Qirib ayting, muhim xabar bor, bu — olampanohning hayot-mamotiga taalluqlidir!


    Qirolning mahrami ichkariga kirib qaytib chiqadi va deydi:


    — Iltimosingizni bajo keltirolmaganim uchun g‘oyat afsuslanaman, kapitan, janobi oliylari itapoa taomini tanavvul etayotganlarida u kishiga hech kim va hech narsa xalaqit bermasligi zarurligini yana bor uqtirdilar.


    — Afsus.


    Ovqatdan so‘ng kapitan qirol qabulxonasiga kiradi va xabarni yetkazadi:


    — Janobi oliylari! Shum xabar keltirganim uchun bir qoshiq qonimdan kechasiz, degan umiddaman, o‘g‘lingiz Ferdinando saltanatga qarshi isyon ko‘tardi.


    Qirol vasvasaga tushadi, u zodagonlarni chaqirtirib, shoshilinch tadbir ko‘ra boshlasa ham fursat qo‘ldan ketgan edi. Qirol dasturxonidan idish-tovoqlarni yig‘ishtirib olgunga qadar o‘tgan vaqt ichida Ferdinando tarafdorlari saroyni ishg‘ol qilgan edilar. Qirolni qamoqqa olib ketayotganlarida u qichqirdi:


    — Oshpazga aytib qo‘yinglar, ertaga nonushtada menga itapoa yuborsin!


    Ushbu taomni deb saltanatdan ayrilgan qirol o‘g‘lidan itapoa tayyorlovchi oshpazni xizmatkor qilib berishni so‘raydi. Qirolning taqdirini hal qilgan o‘sha itapoa dengiz qisqichbaqasidan tayyorlanadigan pudung bo‘lib, Rio-de-Janeyro aholisi ham bir vaqtlar o‘tgan o‘sha qirolni kalaka qilib: «Biz itapoa yeyayotganimizda, hech kim xalaqit bermasligi kerak»,— deb qo‘yishadi.


    


    * * *


    


    Qadimgi Rim lashkarboshilardan biri Lukulla uzoq vaqt davom etgan urushlarda charchab uyiga qaytib keladi. Endi u hech bir urushda qatnashmaslikka va qolgan umrini mehmondorchilik maishatlarida o‘tkazishga qaror qiladi. Lukulla har kuni uyiga mehmon chaqirar va har gal har xil alachi, kalamiri, piza alya neapolitana kabi noyob taomlar tayyorlatar va miriqib tanavvul etardi.


    Bora-bora uning harbiy qahramonliklari unutilib, Lukulla mehmoninavozlikda va maishatparastlikda «shuhrat qozona boradi». Qunlardan birida u sardina balig‘idan zaytun yog‘iga qovurib tayyorlanganalachi taomini huzur qilib yeb o‘tirganida dushman hujum qilganligi to‘g‘risida xabar keladi. Lukulla pinagini ham buzmaydi va mehmonlarga murojaat qilib: — Janoblar, alachini yemasdan urush qilib bo‘ladimi?—deydi. ? Qochib qolish yoki biror boshqa tadbir ko‘rilsa bo‘lar edi, lekin Lukulla sevimli taomini deb, barcha mehmonlar bilan birga asr olinadi.


    O’shandan buyon necha ming yillar o‘tib ketdi, biroq Neapolitan aholisi o‘rtasida ushbu hazil-mutoiba hamon hukm suradi. Mehmondorchilik dasturxoniga alachi taomi qo‘yildi deyilguncha barcha: «Avval alachini huzur qilib yeb olaylik, undan keyin Lukulladeq halok bo‘lsak ham armonimiz yo‘q»,— deyishadi.


    


    * * *


    


    Sevimli taom tanavvuli eng muhim ishdan ham zarur ekanligi haqida tarixda yana bir misol bor. O’sha qadimgi Rimda Dentet ismli lashkarboshi bo‘lgan. U ko‘p janglarda jonbozlik ko‘rsatib mashhur bo‘lgan. Mamlakat idorasi, rahbarlik ishlari patritsiylar qo‘lida, Dentet esa plibeylardan, biroq uning qahramonligi sarkarda qilib tayinlanishiga sabab bo‘ladi. Plibey qullardan kelib chiqqani uchun sarkarda bo‘lsa ham g‘oyat sodda hayot kechiradi. Bir kuni sholg‘omni qo‘rga ko‘mib yeb o‘tirgan ekan (bu uning eng sevimli taomi bo‘lgan). Rim bilan jang qilayotgan samnitlardan sulh tuzish uchun Dentet huzuriga elchilar keladi. Shu sulh tuzilmasa urush davom etib turibdi, qanchadan-qancha boshlar kesilmoqda. Yo‘q, Dentet pinak buzmaydi, u gulxan oldida bemalol qo‘rni titkilab o‘tirib, bir necha sholg‘omni pishirib, archib tuzga tekkizib yeb bo‘lgandan so‘nggina hayron bo‘lib kutib turgan elchilar bilan muzokara boshlaydi. Lekin Dentyot to‘rt dona sholg‘omni deb 400 ta boshning kesilishiga sababchi bo‘ladi.


    


    * * *


    


    Sevimli taomini deb butun boshliq armiyaning mag‘lubiyatga uchraganiga tarixda yana bitta misol bor.


    Voqea XIV asrda sodir bo‘ladi. Lyuksemburg grafligi German grafligi bilan urush olib borar edi. G’alaba qozonishlariga oz qolgan, yana bir hujumga o‘tilsa, vassalom, Lyuksemburg grafligining qo‘mondoni yuk to‘la aravalarda, har bir soldatning yelkasidagi qappaygan haltalarda o‘q-dori ko‘p deb ishongan holda o‘z rejasini tuzgan edi.


    Askarlarning aksariyati Brussel shahridan to‘plangan bo‘lib, bu yerliklarning eng sevgan taomi tovuq go‘shti hisoblanardi.


    Dolzarb payt, komanda eshitiladi:


    — Zapasdagi o‘q-dorilar ishga solinsin! Hujumga o‘tilsin!


    Xaltalar, aravalardagi yashiklar ochilganda o‘q-dori qayoqda deysiz... Butunligicha qaynatib, qizartirib qovurilgan tovuq go‘shtlari bilan to‘la edi. Ma’lum bo‘lishicha g‘alabaga ishongan brussellik uy bekalari va pazandalar soldatlarni frontga jo‘natayotganlarida ana shu lazzatli taomni siylov qilgan ekanlar.


    - Hujumgaaa!! — deb ikkinchi komanda berilganda, soldatlardan biri:


    — O’q bo‘lmasa nimani otaman?— deb qichqiradi. U tovuqning bir oyog‘ini ajratib olib yeya boshlaydi.


    Yana bir soldat:


    — Og‘aynilar, o‘zi ham ovqat vaqti bo‘lib qoldi, shekilli — deydi-da daraxtga suyanib olib tanavvulga kirishadi.


    Ziravorlarning hidi anqib turgan, lahimi yumshoqqina, sirti qovrak qilib qovurilgan bu taom barchaning og‘zidan suv ochadi. Xakkam-dukkam, to‘rtta-beshtalashib o‘tirib olishgan soldatlar baloyi nafslarini orom oldira boshlaydilar.


    Kuzatib turgan dushman tomon darhol hujumga o‘tadi. Zero germanlar ozchilikni tashkil qilsalar-da, brusselliklarni asirga olishga muvaffaq bo‘ladilar. Kimdir bularni «Ey tovuqxo‘rlarey!» — deb kalaka qiladi. Shu-shu, mana 600 yil o‘tib ketibdi-yu, sevimli taomini deb taslim bo‘lgan bruselliklar «tovuqxo‘rlar» degan kamsituv laqabidan hanuzgacha xalos bo‘lolmay yuradilar.


    


    Palag‘da tuxum va to‘nka zamburug‘idan ovqat


    


    Gongkongda qaysi restoran bo‘lmasin shunday taomlar albatta tayyorlanadi va shinavandalar buni sevib iste’mol qilishadi.


    Yozuvchi Vanda Vasilevskaya Korney Chukovskiy bilan o‘sha tomonlarga sayohat qilganida shunday taomdan totib ko‘rganini aytadi. «Bu ovqatning hidi palag‘da tuhumga, mazasi pishloqqa o‘xshaydi» deb yozadi avtor.


    Bunday tuxumni tayyorlash usulini biz boshqa manbalardan topib oldik. Chunonchi F. I. Vasilev o‘zining «Dvesti pyatdesyat blyud kitayskoy kuxni» nomli kitobida yozishicha: «Bu o‘rdak tuxumining konservasi bo‘lib, sun xua dan’» deb ataladi. Tayyorlash usuli: tut yog‘ochi va soya xashagi kuydirib, kuli olinadi. O’chirilgan ohak, soda, tuz, choy bargining seli — barchasi aralashtirnlib, quyuq massa (loy) tayyorlanadi. Yuvilgan o‘rdak tuxumlarining sirtiga 2—3 sm qalinlikda ana shu massa surkaladi. So‘ngra sholi qipig‘iga belanadi va bochkaga solib, qopqog‘i berkitilgan holda 80—100 kun saqlanadi. Saqlash davrida tuxum irib, oqi sarig‘iga aralashadi, namligi ancha bug‘lanib, jigar rang tusga kiradi. Bunday tuxumdan yaxna va issiq ovqatlar tayyorlanadi. O’sha kitobda to‘nka zamburug‘idan ovqat tayyorlash usuli ham bayon qilingan. Bunday zamburug‘ syan gu deb atalib, kuzda dehqonlar o‘rmonga borib, dub va kashtan to‘nkalarining yonboshiga 3—5 sm chuqurlikda bolta urib, yoriq oralig‘iga vaqt-vaqti bilan suv quyib turishar ekan. 1—2 oy o‘tgach, yoriq oralaridan bir xil zamburug‘ o‘sib chiqarkan. Zamburug‘ katta bo‘lgach, terib olib, oftobda quritilar va ovqat pishirish oldidan 30—40 minut qaynoq suvga botirib qo‘yilsa, shishib og‘irligi uch barobar ortib ketar ekan. Shunday qo‘ziqorinni iylangan tuxumga botirib, zig‘ir yog‘ida qovurilsa, g‘oyat serlazzat va to‘qtutar taom hosil bo‘ladi. Mazasi go‘shtdan qolishmaydi. Darvoqe juda ko‘p xalqlar zamburug‘ni «erning go‘shti» deb atashadi. O’zbeklar ham zamburug‘ning bir turi—smorchkini — «qo‘ziqorin» deb atashadi. Laboratoriya analizi ma’lumotlariga ko‘ra ham zamburug‘ tarkibi go‘sht tarkibiga yaqin ekan.


    


    «Yer bilan osmon»


    


    Germaniyaning Reyn oblastida o‘ziga xos bir taomning nomi «Di Erde und der Ximmel», ya’ni «Yer va Osmon» deb ataladi. «Yer» bu kartoshka, chunki u yerda tuproqda o‘sadi, «osmon» esa olma, chunki u tepada, havoda o‘sadi.


    Shu ikkala masalliqning birikmasidan «Yer bilan osmon» ovqati hosil bo‘ladi. Buni tayyorlash juda oddiy: kartoshka bilan olma tengma-teng olinib archiladi va tilik qilib kesiladi.Har ikki masalliq alohida alohida idishlarda bir oz suv bilan dimlab pishiriladi. Qartoshkani issig‘ida ezib, olmani esa sim elakdan o‘tkazib, pyure tayyorlanadi. Qartoshkaga tuz, olmaga esa shakar sepib ta’mi rostlantach, har ikkalasi aralashtirilib, bir xil massa hosil bo‘lguncha iylanadi. Sariyog‘ni dog‘lab piyoz qovuriladi, buni ham pyurega aralashtiriladi. Sosiskani qaynoq suvga solib, kartillama bo‘lganda olib, yonboshiga o‘sha «Yer bilan osmon» pyuresidan garnir qilib beriladi.


    


    Qurbaqachilik sohalari


    


    Agar biz chorvachilik, parrandachilik, baliqchilik kabi ishlab chiqarish sohalari to‘g‘risida gapiradigan bo‘lsak, bu hamma uchun tushunarli — gap oziq-ovqat sanoati uchun masalliq yetishtirib beradigan sohalar ustida ketadi. Endi agar jahonda qurbaqachilik... ha o‘sha, ko‘l va ariqchalardagi «vaqir-vuqur»lardan oziq-ovqat maqsadida foydalaniladigan sohalar borligini aytsak, hayron bo‘lishingiz mumkin. Sirasini aytganda terib-termachlash va ovchilik bilan mashg‘ul bo‘lgan ibtidoiy odamlar baliqlar bilan birga qurbaqalarni ham tutishib luqmai halol sifatida paqqos tushira berishgan. Isboti shuki: Braziliya o‘rmonlarida to hanuzgacha ibtidoiy jamoa tuzumida yashab kelayotgan bir qabila borligi aniqlangan, o‘shalarning eng sevimli taomi qurbaqa ekan. Qurbaqa juda dori narsa, uni bir vaqtlar o‘zbeklar ham yegan. Xalq tabobatida chillashir deb ataluvchi bir kasallik bo‘lib, bunda odam o‘ta ozg‘inlab terisi suyagiga yopishib, kuygan kosovdek bo‘lib qoladi. Ana shu kasallikning eng yaxshi parhezi — qurbaqa sho‘rva hisoblangan. Abu Ali ibn Sinoning yozishicha: «Agar qurbaqani tuz va zaytun yog‘i bilan qaynatib, sho‘rvasi ichilsa, bu moxov va gazandalarning chaqqaniga qarshi davo bo‘ladi». Qurbaqa o‘zi yuvosh, beozor jonivor, u hasharotlarni tutib yeydi, suvni yod moddasi bilan boyitib odamlarga ancha foyda yetkazadi. Yod moddasi bo‘lmagan suvni muttasil ichib yurgan kishi bo‘qoq kasaliga mubtalo bo‘lishi mumkin. Xullas qurbaqa tabiiy sanitarlardan biri, yana u suvni toza va muzdek turishida ham ahamiyatlidir. Masalan, ilgari xolodilniklar bo‘lmagan kezlarda odamlar ertalab ko‘zalarga suv solib ichiga bitta-ikkita qurbaqa solib qo‘yganlar, jazirama issiq kunlari suv to kechgacha muzdekkina saqlangan va pashsha, o‘rgimchak, chumoli, ari kabi hasharotlardan ham muhofaza bo‘lgan.


    Xo‘sh, qurbaqani hozirgi zamon odamlari ham yeydimi? Bu savolga «ha» deb javob beramiz, chunki misollar ancha ko‘p. Xitoy, Yapon va boshqa Sharqiy va Janubiy Osiyo xalqlari uni azaldan yeb keladi. Italiya va Frantsiyada esa qurbaqa go‘shtidan tayyorlangan taomlar juda noyob, nafis va serlazzat hisoblanadi, shuning uchun qurbaqa taomlar restoranlarda tayyorlanadi va to‘y dasturxoniga ham qo‘yiladi. Ancha yildirki, «Polska» jurnalining xabar qilishicha Polshadan Italiyaga har yili 3 tonnadan qurbaqa go‘shti yetkazib berish to‘g‘risida bitim tuzilgan.


    «Pravda» gazetasining 1981 yil 2 yanvar sonida bosilgan A. Kuznetsovning maqolasida ham qiziq fakt bor: uning yozishicha, jahonda qurbaqaning 2000 dan ortiq turi bo‘lib, hammasini ovqatga ishlatsa bo‘laverar ekan, Shulardan, Fillipin orollaridagn sholipoyalardagina yashaydigan «sakrovchi qo‘toslar» deb ataluvchi turi eng lazzatlisi hisoblanar ekan. Bu turdagi qurbaqalar bizdagilardan ancha katta bo‘lib, uzunligi 1 qarich, semizgina, har biri 200 grammdan go‘sht qilar ekan. O’sha maqolada aytilishicha: «Fillipin» Deyli ekspress-gazetasi», «sakrovchi qo‘toslar» sholikor dehqonlar uchun qo‘shimcha daromad bo‘lishligi, keng maydonlardagi sholipoyalarda ko‘paytirilishi va bu masalliq eksport qilishda muhim o‘rin egallashi to‘g‘risida yozgan. «Lusan orolidagi Shimoliy Ilokas provintsiyasida serlazzat qurbaqa go‘shti yetishtiradigan ferma ham ishlab turganligi» to‘g‘risida xabar bor o‘sha gazetada.


    Ma’lumki, musulmon dini aholiga anchagina masalliqlarni iste’mol etishni cheklab qo‘ygan, shu jumladan qurbaqa ham «harom» hisoblanadi. Lekin ochlik nimalarga majbur qilmaydi, deysiz, «Izvestiya» gazetasining 1974 yil, 14 yanvar sonida bosilgan bir xabarda aytilishicha: «Shimoliy Erondagi Pahlaviy portiga 12 kilometr yaqin joyda qurbaqa go‘shtidan konserva tayyorlaydigan zavod qurib bitkazilgan. Zavodning proektda ko‘rsatilgan quvvati yiliga 200 tonna konserva ishlab chiqarishga mo‘ljallangan: Ushbu zavod yaqinidagi 8 gektar maydonni egallagan ko‘lda zarur hom ashyo yetkazib turiladi». Zavod ishga tushmasdan 2 yil oldiy bir necha Yevropa mamlakatlari uning chiqarilajak mahsulotiga pul to‘lab qo‘yishgan. Endilikda qurbaqa konservalari xorijiy Uzoq Sharq va Janubiy Osiyo mamlakatlariga ham eksport qilinmoqda. Ana ko‘rdingizmi, go‘sht masalliqlari yetkazib beradigan chorvachilik, parrandachilik, baliqchilik kabi xo‘jalik sohalaridan tashqari yana qurbaqachilnk sohasi ham bor jahonda.


    


    Qovurilgan kaltakesaklar


    


    Kaltakesak ko‘rinishidan ancha xunuk bir maxluq, uni yeyish mumkin desa, seskanib ketasan kishi. Biroq, Gvatemaladagi indeetslar kaltakesakni huzur qilib yeyishar ekan. Buni o‘sha tomonlarga turist bo‘lib borgan nemis pazandasi Xans Kiobloh o‘z ko‘zi bilan ko‘rib hikoya qiladi: «Gvatemala shahridagi katta bozor... Odamlarning ola-bula, rango-rang kiyimlari ko‘zni qamashtiradi, hoshiyasi keng shlyapaliklar juda ko‘p: bunda bellariga qandaydir tropik o‘simligining katta-katta yaproqlarini yoki poxollarini yubka sifatida bog‘lab olgan, belidan yuqorisi esa, yalang‘och erkak va ayollar ham uchraydi. Tropikaning hamma ne’matlari shu bozorda: ananaslaru bananlar, apelsinlaru limonlar, yana biz bilmagan turli mevalar, anvoyi ziravorlar bilan bir qatorda, qizil loviya bilan makkajo‘xorini ko‘plab xarid qilishar ekan. Bozor g‘ovur-g‘uvuri ichida chinqiroq bir ovoz tinmay taralar edi. Tarjimonning tushuntirishicha bu «cho‘l balig‘i» sotuvchisining ovozi ekan.


    — Qiziq cho‘lda baliq nima qiladi?


    — Kaltakesaklar... — dedi u kulimsirab.


    Borib qarasak, paqir o‘choq ustidagi tovada dog‘langan yog‘. Bir qarichli kaltakesaklarni tilimlab tuzlab qo‘yibdi. Pazandaning qo‘li-qo‘liga tegmaydi, «jaz» etib har ikkala tomonini qizartirib, xo‘randalarga uzatib turib, yana o‘sha chinqiroq ovozda: «kep qoling, cho‘lning luqmai haloliga». — deb qichqirardi. Bu gvatemalaliklar uchun eng noyob taom hisoblanar ekan, buni huzur qilib yeyayotgan odamlarning yuzidan ham sezish mumkin edi...


    Bu hikoyani o‘qib men uncha ajablanmadim. Negaki keltakesak, ilon, toshbaqa va boshqa sudraluvchi hayvonlar ibtidoiy masalliqlardan hisoblanadi. Hatto XV asrlarda ham ilonni «o‘rmon balig‘i» nomi bilan atashib, Frantsiya va Italiyada yeyishgani to‘g‘risida ma’lumotlar bor.


    Avstraliyada sudralib yuruvchi hayvonlarni hanuz ovqatga ishlatishadi. Ayniqsa, ularning eng yaxshi ko‘rgan taomlaridan biri — timsoh go‘shtidir. Qiyma qilib qovurib, qaynatib naq o‘zini yeyishadi va boshqa ovqatlarga qo‘shib pishirishadi.


    Melburn va Sidney shaharlarida faqat timsoh go‘shtidan turli taomlar tayyorlaydigan maxsus restoranlar bor. Timsohdan konservalar ham tayyorlashadi. Yeb ko‘rganlarning guvohlik berishicha timsoh go‘shti baliq va tovuq go‘shtlarining mushtarakligidagi mazaga ega bo‘lgan o‘ziga xos nafis va laziz emish.


    


    Taomning nomi «bumirang»


    


    Avstraliya kontinentida quyosh yog‘dusi juda ko‘p, ammo oqin suv juda kam. Shuning uchun bu qit’aning asosiy aholisi aboregenlar turli yovvoyi o‘simliklarning mevalari hamda ko‘pdan-ko‘p hayvonlarni ovlab tirikchilik qilganlar. Ularning uzoqdagi hayvonga qo‘l bilan otadigan, agar tegmasa ovchining yoniga yana qaytib keladigan suyakdan hilolsimon qilib yasalgan qurollari bor, nomi — bumirang. Aboregenlar o‘simlik masalliqlaridan ko‘ra ko‘proq go‘sht yeganlar. Ular taom tayyorlash uchun olov yoqayotganlarida shunday sig‘inar ekanlar: «Gulxan, gulxan! Tezroq yongin, men go‘sht pishirib olmoqchiman». Ibtidoiy tasavvurlariga ko‘ra go‘sht emas, boshqa narsa pishirmoqchiman, desa olov yonmas emish. Aboregenlarning katta bir parcha qovurilgan go‘shtdan iborat taomi, ov qurollari, ya’ni «bumirang» nomi bilan ataladi. Ushbu qit’ani Angliya mustamlaka qilib olgandan so‘ng, bu yerda asosan qo‘ychilik va chorvachilikning boshqa sohalari rivojlana boshlagan.


    Avstraliyaning milliy taomi nima? deb so‘rasangiz, yevropadan borib qolgan kishi ham, avstraliyalik ham «bumirang» deb javob beradi. Endilikda ular yolg‘iz qovurilgan go‘shtnigina emas, boshqa taomlarni, shirinliklarni, jumladan tortni ham «bumirang» deb atashadi. Chunki qadimda yerli aholiga ovqat topish imkonini bergai yakkayu yagona ov quroli bumirang bo‘lganligidan u ham go‘sht, ham non ma’nosida yuritiladi.


    


    Lagan stadionidagi matadorlar (toreadorlar)


    


    Ma’lumki, Ispaniya va Portugaliyadagi katta stadionlarda ho‘kizlarni qizil matoga rom qilish, yelkasiga xanjar sanchish, o‘tkir shoxli g‘azablangan ho‘kizlar davrasida o‘zlarini bemalol tuta oladigan chaqqon, jasoratli, mardonavor sportchilarni matadorlar deb atashadi. O’yin tugagach matadorlar uchun o‘zlari g‘olib chiqqan ho‘kiz go‘shtidan kabob tayyorlab laganga chiroyli qilib tuzab keltiradilar. Matadorlar esa ovqatdan oldin: «Stadion lagan darajasida kichrayib bizning dasturxonimizga keldi, biz esa matadorligimizcha qoldik» deb hazil-mutoiba qiladilar. Ushbu taomning nomi «Lagan stadionidagi matadorlar» deb ataladi. Bunda ho‘kiz o‘rniga qovurilgan son go‘shti, qizil matoni pomidor va garmdori aks ettiradi. Hayvon yelkasiga sanchilgan xanjar vazifasini esa pichoq bilan vilka ado etadi.


    


    «Tovuqning chap oyog‘i»


    


    Parijda «Tovuqning chap oyog‘i» nomli maxsus kafe bor. Nega endi chap oyog‘i? —- dersiz. Nodir pazandalarning fikricha, tovuq dam olganda o‘ng oyog‘ida tik turib, chap oyog‘ini yig‘ib oladigan bo‘lgani uchun chap sonining go‘shti o‘ng soninikiga qaraganda nafisroq va binobarin lazzatliroq bo‘lar emish. O’sha kafeda doim odam gavjum. Lekin shirakayf xo‘randalarning hammasi ham oyoqning o‘ng yoki chap ekanligini ajrata olmaydi. Buning ahamiyati yo‘q, baribir. Savdo avji qizigan vaqtlarda o‘ng-chapiga qaramay pishirib beraveradilar. Pishirilishi ham g‘ayri oddiy, g‘alati: xo‘randa o‘tirgan stolida maxsus kichkina elektr plitkalarda xushbo‘y hidini taratib qovuradilar. Mabodo biron bir xo‘randa unga hozirlangan taom tovuqning chap oyog‘idan emas, o‘ng oyog‘idan ekanligini sezib qolib e’tiroz bildirguday bo‘lsa, maxsus tayyorgarlikdan o‘tgan go‘zal va xushmuomala ofi-tsiaitkalar hoziru nozir. Unda siz bunday dialogning guvohi bo‘lasiz.


    — Axir, men tovuqning chap oyog‘ini buyurgan edimku?! Bu esa o‘ng oyoq!!


    — Mise, hammasi to‘g‘ri, Siz haqlisiz — deydi ofitsiantka xushmuomalalik bilan. Faqat ikkimiz bir narsani aniqlab olmog‘imiz darkor.


    — Xo‘sh, xonim?—dedi muloyim tortgan xo‘randa.


    — Gap shundaki, Mise, tovuq tirikligida qaysi tomonga qarab turgan. Agar u so‘yilmasdan oldin menga qarab turgan bo‘lsa, unda bu uning o‘ng oyog‘i. Albatta qush tirikligida Siz tomonga qarab muntazir edi, demak bu uning chap soni. Sizga osh bo‘lsin, Mise!


    Umumiy iljayishdan so‘ng e’tirozga o‘rin qolmaydi. Pazandalarning esa qo‘li qo‘liga tegmaydi, o‘ngu chapiga qaramay jazillataverishadi.


    Kafe nomini «Tovuqning chap oyog‘i» deb atalishining o‘zi xo‘randalarni qiziqtirishi va ko‘plab jalb qilishga qaratilgan reklamadan iborat va demak, laqillatishdan ham.


    


    Shiliq qurt — noyob taom


    


    Zax yerlarda, ko‘katlarning orasida usti chig‘anoq, o‘zi qizil bir kesim xom go‘shtga o‘xshagan shiliq qurtni ko‘rgandirsiz, buni «go‘sht ketdi» deb ham atashadi. Ana shu umurtqasiz jonivor Frantsiyada gastronomlarda sotiladi. Undan sho‘rva, qovurma tayyorlaydilar, qiymalab chuchvara, kotlet pishiradilar va yuzlarcha taomlarga qo‘shadilar.


    Shiliq qurt solib tayyorlangan har qanday ovqat frantsuzlar uchun noyob taom hisoblanadi, aziz mehmonlarga atab yoki to‘y va bayram dasturxoniga qo‘yiladi. Ushbu masalliqqa bo‘lgan talab shu qadar ortib ketibdiki, har yili 17 tonna mollyuska yeyiladigan bo‘libdi. Elektron mashinasi orqali olingan ma’lumotlarga ko‘ra 1985 yilga borib, bu mamlakatda barcha shiliq qurt yeb bo‘linib, «Qizil kitob»ga yozilish xavfi tug‘ilar ekan. Ana shuning uchun Ekslan Provans viloyatida zoolog Jan Qauffer va pazanda Iv Duble nomli ikki kishi pul jamg‘arishib, shiliq qurtni ko‘paytiradigan ferma tashkil etishgan. Ushbu noyob masalliqni yetishtirish uchun uncha ko‘p mablag‘ sarflanmaydi, ya’ni ozuqa jamg‘arishning, maxsus xonalar qurishning, parvarish qiluvchi xodimlar bo‘lishning sira hojati yo‘q. Ajratilgan zax yerda o‘sgan yovvoyi ko‘katlar orasida yashayotgan shiliq qurt tez va ko‘p urchiydi. O’sha o‘ziga xos ferma yarim gektar yerni tashkil qiladi, bu maydondan har yili 10—12 bosh sigir vazniga teng keladigan shiliq qurt go‘shti hosil qilish mumkin ekan. Suyaksizligini aytmaysizmi! Pa-zandabopligi ham chakki emas, chig‘anog‘i kertib tashlanib kesilsa bas — naq to‘g‘ralgan go‘shtning o‘zginasi-da!


    


    Baliqxo‘rlik


    


    Naql qilishlaricha, qadimgi grek faylasuflaridai Demonaks dengiz sayohatiga chiqmoqchi bo‘libdi. Endi safarga jo‘nayman deb turganida qattiq shamol va bo‘ron boshlanibdi. Shu top do‘stlaridan biri Demonaksga murojaat qilib: «safardan voz kechsang bo‘lardi, axir kemang halokatga uchrashi va o‘zing baliqlarga yem bo‘lishing mumkin»,— deganida faylasuf: «Nega endi baliqlar meni yemas ekanlar, axir hayotimda men qanchadan qancha baliqni yeb yuborganman-ku!» deb javob bergan ekan.


    Darvoqe grek pazandaligida baliq taomlari asosiy o‘rinni egallaydi. Gretsiya qirg‘oqlarini dengiz yuvib turadi, juda ko‘p orollari bor, atrofi suv, ichi to‘la baliq. Shuning uchun pazandalari: «grekcha sho‘rva pishirish uchun ham suv, ham baliq kerak bo‘ladi» deyishadi.


    Umrida sira ham go‘sht yemay, faqatgina baliqxo‘rlik bilan tirikchilik qiluvchi kishilar juda ko‘p bu yerda.


    


    Qoshig‘ini ham yesa bo‘ladi


    


    Meksikada yashovchi yerli aholi — indeetslar juda qadim zamonlardan buyon makkajo‘xori unidan yupqa non tayerlashni davom ettirib keladi, Meksikani bosib olgan ispaniyaliklar XVI asrda bu nonni Yevropaga olib kelganlar, hozir u Ispaniya va Portugaliyada ham tayyorlanadi va tortilyas deb yuritiladi. Tortilyas nonini yeyishdan tashqari yana qoshiq o‘rnida ham ishlatiladi: bir burda sindirib kurak simon bukib olib pishirilgan guruch, no‘xot yoki salat, vinegret kabi ovqatlarni yeyishda foydalaniladi. Bu hali qoshiq kelib chiqmasdan ilgari paydo bo‘lgan «qoshiq» nondir.


    Shunday nonlar Qavkazda ham bor. Arman pazandaligida juda yupqa yoyib, tandirda pishiriladigan non bor, nomi lavash. Bu ham qoshiq vazifasini o‘taydi va unga pishloq o‘rab ham yeyiladi. Ozarbayjon pazandaligida palov tayyorlaganlarida qazmag‘ deb ataluvchi yupqa non ham pishiradilar. Palovni ana shu qazmag‘dan bir burdasini kurakcha qilib olib yeyiladi.


    O’zbek va tojik pazandaligida ham yupqa yoyib, tandirda 1—2 minut sergitib olinadigan non bor, nomi — chevati yoki chapoti. Bu non ham har xil ovqatlarni yoki bir burdasiga pishgan go‘sht yoki kabob jazini o‘rab yeyilgan.


    Bizda murabbo, holvaytar, qatiq, qaymoq, asal, eritilgan sariyog‘ kabilarga kichik bir burda non tekkizib yalash odati bor. Ovqatlanishdagi bu odat juda ibtidoiy bo‘lib, bu ham qoshiq ijod qilingunga qadar nonning o‘zini «qoshiq qilib» yeyishga misol bo‘la oladi. Hindistondagi dehqonlar ovqatlanganlarida hanuz ham qoshiqdan foydalanishmaydi, qo‘lda yoki quyuq-suyuq ovqatlarni tanavvul etganda qoshiq o‘rnida bir bo‘lak nondan foydalanishadi.


    


    Pashshaning o‘ligimi yoki kishmishmi?


    


    Hamma sohalarda bo‘lgani kabi pazandalik ham tasodiflarga to‘la. Ba’zan hech xayolga kelmagan narsalarni bir tasodif yarq etib aqlga kiritadi-qo‘yadi. Fandagi ko‘pgina kashfiyotlar ham tasodiflar bilan bog‘liqligini bilasiz. Shuningdek xamirga kishmish solib pishiriladigan bulochka ham bir tasodif ta’sirida kelib chiqqan. Revolyutsiyaga qadar Moskvadagi konditer va gastronomiya masalliqlari savdosi kapitalist Yeliseev tasarrufida edi. U xaridorlarni o‘ziga ko‘plab jalb etish uchun magazin binosini chunon ham bezaydiki, asta qo‘yavering. Bu magazin binosi M. Gorkiy ko‘chasida hanuz ham bor. Lekin magazinning bezagi o‘z yo‘liga, xaridorni sotilayotgan sifatsiz masalliq ham bezitib yuborishi mumkin. Shunday bo‘ladi ham: bir kuni «Yeliseevkaga» bir xaridor kirib bulochka sotib oladi va shu yerning o‘zida sindirib yeya boshlasa, ichidan bir necha o‘lik pashsha chiqadi. Ranjigan xaridor boshqalarga ko‘rsatadi va qattiq ovoz bilan murojaat qiladi.


    — Odamlar! Yeliseevning xashamatiga ishonmanglar, u mana bundaqa pashsha qo‘shilgan bulochkalar sotib boyiyayotgan ekan!


    Hammani ola-g‘ovur bosadi, barcha xarid qilingan narsalar egasiga qaytarila boshlaydi. Shunda Yeliseev peshtaxta ustiga chiqadi-da, haligi bulochkani qo‘liga olib pashsha o‘ligini bittalab terib chaynay boshlaydi.


    — Odamlar! Bu xaridorimiz yaxshi payqamaganga o‘xshaydi, bu pashsha emas, qora kishmish, biz bugundan e’tiboran magazinimizda kishmishli bulochkalar sotayapmiz. Mabodo boshqa bulochkalarga kishmish tushmagan bo‘lsa, men konditerni urishib qo‘yaman. Ertaga g‘arch kishmishli bulochkalarga yana marhamat qilaveringlar!


    Xaridorlarning bezishidan cho‘chigan Yeliseev kechqurun konditerni o‘z uyiga taklif etib, maxfiy topshiriq bergan: «mayzli bulochkaning retsept va texnologiyasini ishlab, ertalab magazinga chiqarilsin!»


    Afsusli joyi shundaki, bir kechada murakkab texnologiyadagi mayizli bulochka ijodkorining nomi tarixda qolmaydi, lekin moskvaliklar Yeliseevni onda-sonda bo‘lsa ham hamon eslashadi.


    


    Pillapo‘choq tamaddisi


    


    Ma’lumki, ipak qurti pillasini o‘rab bo‘lgach, ichida qolib, g‘umbakka aylanadi. Fabrikalarda pilla doshqozonlarda qaynatilib, ipagi g‘altaklarga o‘rab olingach, ichidan tushib qolgan juda qo‘lansa hidli jigar rang tusdagi g‘umbaklar chiqadi. Buni o‘zbekchasiga pilla-po‘choq deb ataladi.


    Pillapo‘choq ko‘mib tashlanadi, yerga o‘g‘it qilinadi yoki tovuqlarga yediriladi. Ajabo, Xitoy viloyatlaridan birida buni odamlar yer ekanlar. Oftobda quritilib, qozonda qovurilgandan so‘ng qurs-qurs qilib yeyishaveradi. Mehmon dasturxoniga qo‘yilgan pilla-po‘choq qovurmasi noyob taom sifatida qabul qilinadi.


    


    Ovqatning lazzati pishloq bilan...


    


    Gap Gollandiya pazandaligi ustida boradi. Negaki, bu mamlakat pishloq tayyorlashda jahonda asosiy o‘rinni egallaydi. Mashhur «golland siri»ni bilamiz. Yana sirti qip-qizil ichi oltin sariq «edam» navli sir esa golland pazandaligining ramzi hisoblanadi. «Gaude» navli sir ham Gollandiyada kashf etilgan, xullas o‘nlab turlari mavjud.


    Barcha mamlakatlarda pishloq desert ovqat sifatida iste’mol qilinadi, ya’ni asosiy ovqatdan oldin yoki keyin bir ozdan tamaddi qilish — desert deyiladi. Lekin Gollandiyada pishloq barcha ovqatlarning asosiy komponenti sifatida iste’mol qilinadi. Ya’ni salatda ham sir, sho‘rvada ham sir, go‘sht bilan sir, sabzavot bilan sir, baliq bilan sir, xamir bilan sir, qovurilgan sir, qaynatilgan sir, dimlangan sir, qirilgan sir, eritilgan sir, barcha ovqatlar tarkibida sir — pishloq...


    Pazandalikdagi «Go‘zalning chiroyi ko‘zi bilan, ovqatning lazzati tuzi bilan» degan mashhur maqolni ham gollandiyalik pazandalar. «Ovqatning lazzati sir bilan» deb o‘zgartirib aytishadi.


    


    Shirinlik shaydolari


    


    Muqaddas Yelena orolining aholisi uchun eng sharafli va birinchi o‘ringa qo‘yib iste’mol qiladigan taomi asal va qand hisoblanadi. Shirinlikxo‘rlikda bulardan ham shvedlar ustun turishadi. Statistika ma’lumotlariga ko‘ra har bir shved yiliga 47 kg qand yeyar ekan. Qand, konfet, har xil murabbolarni o‘zini yeyishdan tashqari barcha taomlariga ham qo‘shishadi. Hatto jigardan tayyorlangan pashtetga, sirka va boshqa ziravorlar solib tuzlangan baliqqa ham shakar sepib yeyishadi. Turli xil nonlarni ham qand qo‘shib tayyorlashadi. Shvetsiyada yana shakar qo‘shib tayyorlangan kolbasa ham bor, buni kesib dasturxonga tortganda mevadan qaynatilgan shirin kompot bilan keltiradilar. Shvedlarning eng sharafli va sevimli oshi cho‘chqa yog‘ida tayyorlangan loviyali qora sho‘rvadir, bunga ham picha shakar sepishadi. Ushbu sho‘rvani dasturxonga tortishda brusnika qiyomi solib tayyorlangan blin bilan birga beradilar. Ichiga asal solib qaynatilgan baliqni aytmaysizmi!


    Bizda, masalan, pomidor va bodringga tuz sepib yeyiladi, ularda pomidorga shakar sepilib, bodring esa qiyomga yoki asalga botirib iste’mol etiladi. Yeb ko‘rganlarning aytishlariga qaraganda asalga tekkizib yeyilgan bodringning mazasi tarvuzga o‘xshar emish.


    


    Qat-qat taom


    


    Mana shu g‘oyat lazzatli va eng noyob taom ko‘chmanchi arab qabilalarining pazandaligiga xos bo‘lib, u faqat katta to‘y va bayramlarda tayyorlanadi. Uni tayyorlashda qabiladagi qassob va pazandalarning barchasi ishtirok etib, kechqurun calqin tushganda boshlashsa, ertasiga ertalab pishadi. Avvaliga bir tuya so‘yiladi, terisi shilinib ichki a’zolari olib tashlangach, bo‘yni, ikki soni va kuragi ajratilib tuzlab qo‘yiladi. Taomga tuyaning faqat tanasi kerak bo‘ladi. Tananing ichi va sirtiga tuzga qo‘shib tuyilgan har xil ziravorlar sepib, ishqalanadi. Bitta qo‘y ham so‘yiladi, ich mahsulotlari olib tashlangach, to‘rtala oyoqlari ham tanadan ajratiladi. Tananing ichki va tashqi tamonlariga esa haligiday tuz va ziravorlar aralashmasidan sepib ishqalanadi. 10 ta tovuq ham so‘yilib, patlari yulingach, ichak-chavog‘idan tozalanadi, yuviladi, tuz va ziravorlar sepiladi. Qattaligi bir qarich keladigan baliqlardan ham 10 ta olinib tangachalari qirilib, ichi olib tashlangach, yuviladi, bunga ham tuz va ziravorlar sepiladi. 20 dona tuxumni qaynatib, qattiqqina qilib pishiriladi, po‘sti archiladi. Ana endi har bir baliqning ichiga ikkitadan tuxum joylab, dog‘langan yog‘da qizartirib olinadi. So‘ngra qovurilgan baliqlarni tovuqlarning ichiga solib tikiladi va miltiratib qaynayotgan sho‘rvada pishiriladi. Tayyor tavuqlarni esa haligi qo‘yning tanasiga joylab, ora-orasiga kesilgan dumba, jigar va bo‘yrak solib tikiladida, bug‘lab pishiriladi. Buning uchun qozonga suv quyib, yog‘och panjara-teglik o‘rnatiladi, qo‘y tanasini panjara ustiga joylab, qopqog‘i jips yopilgan sust olovda dimlanadi. Taxminan 1—1,5 soatlarda qo‘y tanasining butun bug‘lamasi tayyor bo‘ladi. Endi buni asta olib, tayyorlab qo‘yilgan tuya tanasining ichiga solinadi. Tuyani ham katta doshqozondagi yog‘och panjara ustiga qo‘yib, ostiga suv quyib, qopqog‘i jips yopiladi va bug‘lanadi. Taxminan 3 soatlarda tuya tanasi ham butunligicha hil-hil bo‘lib pishadi. Qat-qat taomni katta mesh ustiga olib bir oz tobi chiqarilgandan so‘ng qabila oqsoqoli uni mohirlik bilan tilimlaydi, Hozir bo‘lganlarning har biriga tuya, qo‘y, tovuq baliq go‘shtlaridan va tuxumdan maydalab taqsimlaydi. Tovuq qaynatilganda qo‘y va tuya bug‘langanda hosil bo‘lgan sho‘rvalar aralashtirib yuborilib alohida tortiladi. Qat-qat taomni tayyorlash davomida har turli ashulalar yangrab, raqslar ijro etib turiladi. Tanavuldan so‘ng tantanalar yana davom etadi.


    


    To‘ydirmasa ham mitti baliq yaxshi


    


    Filippin orollarida yashovchi xalqlarning eng sevimli noyob taomi mitti baliqlardir. 10—15 kishi birga ov qilganda kechgacha atigi 20—30 gramm baliq tutadi. Ovchilar chaqqon, chidamli va o‘tkir ko‘zli odamlar bo‘lib, matroblarini qalin dokadan yasaydilar va dengiz qirg‘og‘ida ertadan to kechgacha suzib «dindaka pigmey» va «mistixtyus lyuzon» deb ataluvchi baliqchalarni qidiradilar. Baliqchalarning kattaligi chumoliday bo‘lib, tanasi tiniq suv rangida bo‘ladi, ovchilar bularni bir juft qopqora ko‘zlaridan topib oladilar.


    Ushbu baliqchalarni qovurib yoki biron boshqa usul bilan pishirishganda hech narsa qolmasligi aniq. Shuning uchun mazaxo‘raklar mitti baliqchalarni maxsus qisqichlarda ilib olib tillarining tagiga tashlar ekanlar, luqmai halollar tupiklar ichra suzib, og‘iz bo‘shlig‘ini ancha qitiqlab ko‘pgina so‘lak hosil qilgandan so‘ng, ko‘zlarini yumib asta yutib huzur qilarkanlar.


    


    Suv qandalasi ham ovqat


    


    Ushbu jonivorni meksikaliklar va amerikaliklar «barmoqxo‘r» deb atashadi. Janubi-Sharqiy Osiyo mamlakatlarida bu hasharotni juda xush ko‘rib yeyishadi. Ovlovchilar suv ostiga sho‘ng‘ib tuxumlarini yelkasiga olib ochirish uchun bir joyda jilmay turgan suv qandallarini ko‘plab terib bozorlarda sotadilar, pazandalar esa bundan sho‘rva qaynatadilar. Oftobda quritilganini qusurlatib yeyish uchun dasturxonga tortadilar. Suv qandalasining o‘ziga xos hidi bu yerlik aholiga juda manzur tushgani uchun ham uni ziravor sifatida ko‘pgina taomlarga qo‘shib yuboradilar.


    


    Toshbaqa taom


    


    Tinch, Atlantika va Hind okeanlari qirg‘oqlarida joylashgan mamlakatlarda va shu okeanlardagi orollarda yashovchi xalqlarning ko‘pi dengiz toshbaqalarini yeydi. Suzuvchi toshbaqalar ancha katta bo‘lib, har biri 50 kilogrammdan tortib to 500 kilogrammgacha go‘sht qiladi.


    Yangi Zelandiyada toshbaqa pishirishning ibtidoiy usuli hanuzgacha saqlanib qolgan. Tutilgan toshbaqaning hajmiga qarab yerda chuqur kovlaydilar, chuqurga toshbaqani to‘ntarib yotqizadilar, ustiga shox-shabbalar tashlab gulxan yoqadilar, bir soatlardan so‘ng kulni ochib tashlab qarabsizki, toshbaqaning qorin tomonidagi kosasi kuyib, osonlikcha kesib tashlash mumkin bo‘lib qoladi. To‘ntarilgan sirt kosasida esa go‘shti o‘z seliga hil-hil pishadi.


    Qizig‘i shundaki, hali xolodilniklar yo‘q, konservalar kashf etilmagan, ammo masalliqni uzoq saqlash-zarurati tug‘ilgan paytda dengizchilarning uzoq safarlarida toshbaqalar juda asqotgan. Buni pishirgan va yegan kishilarning guvohlik berishicha shu jonivor go‘shti kiyik go‘shtiga o‘xshab ketar, ammo seli ancha ko‘proq bo‘lib, nafisligi tovuq go‘shtiga teng kelar ekan. Mazasiga kelganimizda esa har ikkala go‘shtning uyg‘unlashgan lazzatiga monand emish. Bunga ishonsa bo‘ladi, negaki toshbaqa juda beozor hayvon, quruqlikda yashaydiganlari turli dorivor o‘simliklarni yeydi yoki xuddi qushlar kabi chigirtka, o‘rgimchak, qo‘ng‘iz va boshqa umurtqasiz qurt-qumursqalarni yeb tirikchilik qiladi. Dengizlarda yashaydigan toshbaqalar esa baliqlar nimani yesa bular ham shuni yeydi. Ko‘rinib turibdiki, toshbaqalarning oziqlanishi go‘shtining luqmai halolligidan dalolat berib turibdi. Toshbaqa go‘shtini asosan dengizchilar va dengiz bo‘ylarida istiqomat qiluvchi xalqlar juda nafis va noyob taom sifatida iste’mol etadilar. Olis okeanlar iskanjasida adashib qolgan, yegulik narsasi tugagan va hatto baliq tutishga ham imkoni qolmagan hollarda dengizchilarga ko‘plab g‘amlab olingan toshbaqalar asqotgan. Paroxod palubalari va tryumlariga oyog‘ini osmonga qilib to‘ntarib qo‘yilgan toshbaqalar haftalab hatto oylab tipirchilab yotavergan. Xuddi mana shu tirik konservalardan paroxod pazandalari xohlagan ovqatni tayyorlay berganlar.


    Endilikda go‘shtdan, baliqdan va mevalardan tayyorlanadigan konservalarning ijod etilganiga atigi bir asr bo‘ldi xolos, xolodilnikning kashf qilinganiga esa 50 yil ham bo‘lgani yo‘q. Ammo tirik konservalardan foydalanish 300 yildan buyon davom etadi. Shuncha davr ichida bu tansiq taom yuz minglab dengizchilarni ochlik ofatidan saqlab qolgan.


    Yaqindagina Tinch okeanda adashib qolgan Avstraliyaning yelkanli kemasidagi 200 chamasi odamlarning hayotini tirik konservalar saqlab qoldi.


    


    Chigirtkaxo‘rlik


    


    Indoneziya va Birmada ko‘pgina antiqa taomlardan biri chigirtkaxo‘rlikdir. Ulfatlar oqshom paytida bog‘, dala yoki o‘rmon chetiga yig‘ilishib davra qurib o‘tirishadi, o‘rtaga gulxan yoqishadi. Chor atrofdagi chigirtkalar lovullagan olov tomon uchib kela boshlaydi. Har bir ishtirokchi o‘z o‘ljasini o‘tirgan yerida tutib cho‘pakka iladida, cho‘qqa tutib kabob qiladi va mazza qilib tushiraveradi.


    Chigirtkaxo‘rlik har xil latifalar aytish va shirin suhbat bilan alla mahalgacha davom etadi, barcha to‘ygach, sekin turib tarqalishadi. Chigirtka shunday taom ekanki, uning xo‘randalari qadimda ham bo‘lgan ekan. Masalan, yunon tarixchisi Gerodotning qoldirgan ma’lumotiga ko‘ra Osiyoda yashovchi ba’zi qabilalar, masalan, nasamonlar chigirtka yeganlar. Ular hasharotni tutgach cho‘pga ilib oftobda quritishgan, so‘ngra talqon qilib kaf otishgan yoki sutga qorib yeyishgan ekan.


    Chigirtka juda tez ko‘payadigan ochofat hasharot bo‘lib, qishloq xo‘jaligi uchun katta zarar keltiradi. Uning galalari uchganda quyosh nurlarini bulutday to‘sishi mumkin. Yerga qo‘nganda har qanday ekinni ham qiyratadi, hatto qurigan qamishlarni ham yeb tashlaydi. Bu hasharot Saudiya Arabistoni va Eron dehqonchiligiga g‘oyat katta putur yetkazadiki, dehqonlarga yegulik hech narsa qoldirmaydigan yillar ham bo‘ladi. Ana shunday vaqtlarda odamlar chigirtkaning o‘zini yeyishga majbur bo‘ladilar. Moskvalik jurnalist V. Peskov «Hayvonot olamida» televizion ko‘rsatuvi orqali. (10 yanvar 1981 yil) hikoya qilishicha, Arabistonda qovurilgan chigirtkani totib ko‘rgan. «Odamlar yeyayotganliklari uchun men ham bir donasini chaynab ko‘rdim. Mazasi yapasqi, biz yeydigan ovqatlarga sira o‘xshamaydi, lekin buni pallohlar (dehqonlar) noilojlikdan yer ekanlar, shuni angladim»,— dedi u.


    Avtorlar kollektivining «Etnografiya pitaniya narodov stran zarubejnoy Azii» nomli kitobida aytilishicha: «Ovqat yetishmovchilikdan beduinlarning juda kambag‘al qismi chigirtka, kaltakesak, ilon, barcha yovvoyi hayvonlarni, hatto tulkini ham yeydilar. Eng sevib yeydiganlari chigirtka bo‘lib, bu hasharot qishloqlar ustidan bulutday uchib o‘tadi. Ming-minglab hasharot butalarga qo‘nib, shudring tushganda qimir etmay turaveradi. Beudinlar buni hovuch-hovuchlab terib, katta qoplarga soladilar. So‘ngra chuqur, eni ensizroq xandak qazishib ichiga olov yoqadilar. Olov o‘chgandan so‘ng qo‘rga chigirtkalarni to‘kishadi (shunday qilinganda chigirtka yaxshi qovuriladi). Chigirtgani yoqqa qovurib ham yeyishadi. Bundan tashqari hasharotni oftobda quritishadi, so‘ngra darhol talqon qilib olishadi yoki uzun iplarga chizishadi. Chigirtka talqonidan bo‘tqa pishirishadi».


    


    Xomligicha yeya berishadi


    


    Masalliqlar borki, ularni xomligicha yeyish mumkin, lekin bir xillarini pishirmasdan yeb bo‘lmaydi. Masalan, pomidor, bodring, rediska, turp kabi sabzavotlarni va meva-chevani xomligicha yeya beramiz, biroq kartoshka, sholg‘om, oshqovoq, lavlagi, guruch, no‘xat, go‘sht, baliq va boshqa masalliqlar borki, bularni xomligicha sira yeb bo‘lmaydi.


    Pazandalik — pishirmoqlik degan so‘zdan olingan, lekin Afrika changalzorlarida bir xil elatlar bor, bular hatto go‘shtni ham xomligicha paqqos tushira beradi. Bizda tundra eskimos, chukchi, lavravetyan, aliet xalqlari oshpazligida ham eng noyob taom xom baliq hisoblanadi. Qishda yangi tutilgan baliqni tozalab shundoqqina dalaga olib chiqilsa bas, bir pastda toshdakkina bo‘lib muzlaydi. Ana shuni oshtaxta ustiga qo‘yib, to‘qmoq bilan urib yaxidan tushirishadi-da, tuz sepib yeya berishadi. Yozda bo‘lsa xom baliq go‘shtiga picha sirka va piyoz aralashtirsa, ajib taom hosil bo‘lar emish.


    Endi Peru xalqining pazandaligiga murojaat qilaylik. Bu mamlakatda dengiz sathidan 4 ming metr balandlikda Titikaka deb atalmish tog‘ ko‘li bor. Bu ko‘lga yolg‘iz alpinistlargina chiqa oladi, chunki Titikakada yilning 10 oyi qahraton qish, 2 oyi esa yoz. yoz bo‘lganda ham jazirama yoz bo‘ladi. Ana shu paytlarda oftobning taftida ulkan doshqozonday qaynab ketgan ko‘ldagi baliqlar o‘zini qirg‘oqqa tap-tap ota boshlaydi, Alpinistlar ham xuddi shu paytlarda Titikaka sohillarida hozir bo‘ladilar. Ular qirg‘oqlarda pitirlab yotgan baliqlarni bemalol yig‘ib kelib, cherviche degan taom tayyoraydilar. Baliqni tozalab boshidan dumiga qarata chuvalchangsimon tasmalarga kesib chiqadilar va xomligicha limon sharbatiga botirib, piyoz va pomidorga qo‘shib tanavvul qiladilar. Parijning eng mashhur restoranlarida ustritsa deb atalmish dengiz molyuskalarining bir turi albatta bo‘ladi.


    Mazakxo‘raklar zakaz berganda ofitsiant tirik ustritsani likopga solib olib keladi, sadafini tars yorib o‘rtasidan chiqqan shiliq molyuskaning ustiga sirka se-padi-da xo‘randaga uzatadi, u olib og‘ziga soladi, yutganida tomog‘idan o‘tayotib «chiy-chiy» desa huzur qiladi, agar bunday tovush chiqmasa — o‘lik ekan, deb pul to‘lamaydi! Ha, qoidasi shunaqa bo‘lgandan keyin biz nima deya olamiz. Esda tutaylik, did tabiatiga kelganda bahs ochilmaydi deb kelishib olganmiz-ku.


    


    Yovg‘onxo‘rlar


    


    Dunyoda turli xislatdagi odamlar bo‘ladi, shularning bir xilli yovg‘onxo‘rlardir. Bunday odamlar hayvonot masallig‘ining aslo yaqiniga yo‘lashmaydi. Dindorliklaridanmi, ko‘ngli bo‘shlikdanmi, g‘oyat darajada ta’sirchanliklaridanmi har holda jonivor narsani o‘ldirib yeyish «odobdan emas», degan andishaga boradilar. Go‘sht, tuxum, sut, baliq kabi serlazzat taomlardan urlarini mahrum qilib yurishadi. Bularning yegani o‘simlik ovqat bo‘lgani sababli unday kishilarni lotincha vegetaranlar (o‘simlik yeyuvchilar) deb atashadigan bo‘lishgan.


    Yovg‘onxo‘r kishilarning a’zolarida ovqat hazmlanish jarayoni qanday kechar ekan, degan masala olimlarni ancha vaqtlardan buyon qiziqtirib keladi. Avvalo, bu muammoni o‘tgan asrda italiyalik olimlar hal qilishgan. Janubiy Italiyada yashovchi bir qism aholi qadimiy davrlardan buyon hech ham go‘sht yemas ekan. Bular asosan zog‘ora uni, sabzi-piyoz, meva-cheva-yu, zaytun daraxtining yog‘ini yer ekanlar, xolos. Sut, tuxum, pishloq, baliq yemaganlari uchun ularning iste’molidagi o‘simlik ovqatlar ham to‘la hazm bo‘lmasligi aniqlangan.


    Bu aholiga tajriba uchun har kuni 100 grammdan 15 martagina go‘sht yedirilganda a’zolaridagi hazmlanish va ovqatning ichakdan surilib qonga o‘tkazilishi yaxshilana boshlapti. Go‘sht miqdori 200 grammga orttirilganda esa natija ilgargidagidan ham yaxshi bo‘lgan. Aniqlanilishicha go‘shtning 97,5 foizi tanaga singib ketar ekan.


    Aftidan, «etniki etga, sho‘rvasi betga», degan xalq maqoli ilmiy jihatdan ham to‘g‘ri chiqib qoldi.


    Shunga qaramay, hanuz ham yovg‘onxo‘rlar juda ko‘p va ularning aksariyati asab kasalliklari bilan og‘riydi. Shu sababli Londondagi «Middlseks gospital» kasalxonasining shifokorlari yovg‘onxo‘rlarning a’zolarini tekshirib yana bir karra shunday xulosaga keldilarki, yolg‘iz yerdan ko‘karib chiqqan narsa bilangina tirikchilik qiladigan kishilar tanasida (oshqozon, ichak va jigarda) asta-sekin hayotga qobillik izdan chiqa borar ekan. Binobarin, nerv sistemasi ham buzilishiga sabab bo‘lar ekan.


    Shuning uchun angliyalik doktorlar hammaga go‘sht yeyishni tavsiya qilishadi. Agar bu maslahatga ham takabburlik qiluvchilar topilib qolsa, bundaylarning badaniga sigir va qo‘y jigarlaridan ezib olingan sel ukol orqali yuboriladi. yo‘qsa, kishi asabiylashadi va mehnat qobiliyati pasayadi. Qiynalib ukol olgandan ko‘ra, bir parcha go‘shtni huzur qilib yeya qolgan ma’qul emasmi?


    


    Qaldirg‘och uyasidan sho‘rva


    


    Bunday taom Xitoy pazandaligiga xos F. I. Vasilevning «Dvesti pyatdesyat blyud kitayskoy kuxni» nomli kitobida (Moskva Gostorgizdat, 1959 yil, 184-betda) bu taomning retsepti berilgan. Bu taomning tashqi ko‘rinishi bir oz sarg‘ishroq, yog‘siz bulon. Mazasi tovuq va baliq qaynatmalarining uyg‘unlashmasiga o‘xshash, har xil ziravorlarning hidi anqib turadi. Shu sho‘rva bilan birga qaynatilgan qaldirg‘och uyasi alohida likopchada beriladi. Buni ilk bor totigan kishi yo yutolmay, yo tupurolmay xunob bo‘ladi, ancha badxo‘r, lekin xitoyliklar uchun bu sho‘rva juda lazzatli va noyob taom hisoblanar ekan. Qaldirg‘och uyasi deganda biz xas-cho‘p va loydan yasalgan uyani tushunamiz. Yo‘q, bu boshqacharoq uya. Xaynan va Tayvan orollarining tog‘li sohillarida dengiz qaldirg‘ochlarining bir turi yashaydi, bu qaldirg‘och o‘z inini dengiz qirg‘oqqa uloqtirgan baliqlarning laxm go‘shti va buldurig‘idan quradi. Qaldirg‘ochning so‘lagi tekkan baliq go‘shti sira aynimaydigan o‘ziga xos «konserva» bo‘lib qolarkan. Ovchilar ana shu uyani yig‘ib kelishadi. Endi bundan sho‘rva tayyorlash pazandalarning mahoratiga bog‘liq. Uyani qaynoq suvga 4—5 soat botirib qo‘yishadi, suv sovisa yana yangilab turishadi. Uya bo‘rtib yumshoq bo‘lib qolganda maxsus mo‘ychinak bilan ifloslangan joylari tozalanadi, yana issiq suvda ishqor (bariy gidrat oksidi) bilan yuviladi. So‘ngra ishqorni ketkazish uchun yana yuvib tovuq sho‘rvaga solib pishiriladi.


    


    O’tinni ham yuvib...


    


    Hindistonda aholi past, o‘rta va oliy tabaqalarga bo‘linadi. Ana shu o‘rta va oliy tabaqadagilarning xonadon oshxonasiga yot kishining qadam qo‘yishi mutlaqo man etiladi. O’chog‘ boshini sigir tezagi aralashtirilgan loy bilan yoki suyuq tezakning o‘zi bilan suvashadi. Mol tezagi ularning tushunchasicha eng pokiza narsa hisoblanar ekan. Shunday suvalgan o‘choqda pishgan ovqat ham eng toza hisoblanar ekan. Mobodo oshxonaga past tabaqadagi odam, yo musulmon, yo xristian yoki yevropalikdan biron kishi tasodifan kirib qolgudek bo‘lsa ish tamom: pishirilayotgan ovqat harom bo‘ldi deb, to‘kib tashlashadi. Qayta ovqat tayyorlaganida esa barcha masalliqlarni necha bor yuvib so‘ng taom tayyorlashadi. Bu-ku mayli-ya, o‘choqqa qalanadigan o‘tinni ham yuvib oftobda quritib, so‘ng o‘t qalashadi. Bu asosan gondi deb ataluvchi xalqning induizm dinidagi radjalari oshxonasida sodir bo‘ladi.


    


    Oftobi non va qalampir somsa


    


    Jahonda faqat Panjob pazandaligigagina xos oftobda non pishirish usuli bor. Pxurvali deb ataluvchi ushbu nonning xamiri juda suyuq qilib, guruch unidan qoriladi. Shu xamirni oq surpga yupqa qilib surkab oftobga yoyib qo‘yishadi. Biror soatlardan so‘ng xamir qotib matodan ajralganda olib dasturxonga tortadilar. Ushbu nonni panjobliklar suyuq oshlarga to‘g‘rab iste’mol etadilar. Jahonda eng achchiq somsa ham Panjobda bo‘ladi. Xamirturushsiz xamirdan jild yoyib xuddi bizdagidek uch burchak somsa tugishadi. Nomi ham o‘zbekchasiga o‘xshash somosa. Faqat qiymasi achchiq qalampirning ko‘k va qizilidan chopib tayyorlanadi. Bunga tuzdan boshqa masalliq qo‘shilmaydi.


    Oftobi nonni tayyorlash oson, o‘zi ham qusurmachak, sho‘rvaga to‘g‘rasa bo‘rtadi. Achchiqsomsa esa panjobliklar uchun juda xushxo‘r tuyuladi. Tasavvur qiling: uyqudan turib yoki charchab, chanqab kelib bir choynak achchiq choy ichganimizdan keyin qanday sermalib ketamiz, tanamiz yayraydi, mayin ter chiqib, shabboda yurgandek salqinlab huzur qilamiz. Qalampir somsaning ham panjobliklarga ana shunday ijobiy ta’siri bor.


    


    Qon ham ovqat


    


    XIII asrda italiyalik mashhur sayyoh Marko Polo qoldirgan ma’lumotlarga qaraganda mongollar va tibetliklar juda qadim zamonlardan buyon hayvonning xom va pishirilgan qonini ovqat sifatida iste’mol qilar ekanlar.


    Mongol bosqinchilari uzoq poxodlarda otlarning qonini ichib tirikchilik qilganlar. Otning oyoqlarini bog‘lab, yerga ag‘anatib, bo‘ynidagi venasiga tig‘ urib, qonini idishga oqizib olganlar yoki kesilgan joyga og‘zini tutib qonni so‘rganlar. Bunda har gal otdan 300 gramgacha qon olinsa otga zarari bo‘lmas ekan va u shu yo‘qotgan qonini 7—10 kunda tiklab olar ekan. 300 gramm qon esa bir kishiga bir mahal ovqat uchun kifoya qilgan. Mongol askarlari minib yuradigan otlaridan tashqari yana qonini ichib yurishga mo‘ljallab bir nechta ot olib yurishgan.


    Tibetliklar odatda sigir va qo‘tos qonini ichganlar. Buni ular isitib, yog va pishloq qo‘shib iste’mol qilganlar. Yoki qonni ichakka quyib xasip pishirganlar. Bunday xasipga bir necha turdagi hayvonlarning qoni omuxta qilib qo‘yilgan, nchiga yana go‘sht, piyoz, sarimsoq, tuz va qalampir aralashmasidan tayyorlangan qiyma ham qo‘shilgan.


    Ivib laxta-laxta jigarsimon bo‘lib qolgan qonni qovurib yeyishgan va yana somsa ham pishirishgan.


    Mongollarda kiyik qoni o‘pka kasaliga dori hisoblanar ekan. Qiyik so‘yiladigan payt barcha kasallar to‘planishadi va bularga issiq qon ulashilib shifo toptiriladi.


    


    It go‘shtining sho‘rvasi


    


    It go‘shtini Sharqiy va Janubiy-Sharqiy Osiyoda iste’mol qiladilar. Janubiy Qoreyada, Xitoyning ba’zi viloyatlarida, Birmada, Laosda, Vetnamda, Tailandda shunday bir toifa odamlar borki, bular uchun it go‘shti luqmai halol hisoblanadi. Masalan, birmada naga, maru, aka; Laosda mao, lamen, kxmu; Vetnamda vet, steng, sendang, mnog; Tailandda lava deb ataluvchi qabilalar borki, bularda it go‘shti yeyish azaliy odat. Etnograflarning ma’lumotiga qaraganda it go‘shti iste’moli Janubi-Sharqiy Osiyo xalqlari madaniyati bilan Osiyoning ichki rayonlarida yashovchi itdan chorvaga qo‘riqchi sifatida foydalanuvchi xalqlar madaniyati bilan murakkab aloqadorlik natijasida kelib chiqqan bo‘lishi mumkin. So‘ngra it go‘shti yeyish diniy marosimlar bilan bog‘liqdir. Chunonchi Vetnamdagi mnog qabilasida kishi 50 yoshga to‘lganda o‘z shaxsiy ruhini shod etmoq uchun itni so‘yib sho‘rva qaynatar, boshqalarga boshqa qismini ulashib tug‘ilgan kunini nishonlovchi it kallasini yeyar ekan. Tabiiy ofatlarda ham it so‘yib qurbonlik qilish odatlari kelib chiqqan. Ba’zi joylarda esa it go‘shtini yeyish hech qanday diniy marosimlar bilan bog‘liq bo‘lmasdan shunday odatdagi hol hisoblanadi. Bu esa o‘sha joyda yashovchi xalqning xo‘jalik madaniy tipi qandayligiga bog‘liq bo‘ladi. Ehtimol bir tabiiy ofatda chorva butunlay qirilib ketganu itlar qolgan. Itdan boshqa yegulik hayvon bo‘lmasa, nachora. Qolaversa, itni boqish ko‘pam mablag‘ sarflamaydi va u ko‘p urchiydigan jonivor va h. k. Xullas it go‘shti iste’moliniig anchagina sabablari bor.


    


    Badbo‘yu, badxo‘r...


    


    Tibetliklarda bir ovqat bor. Molni so‘yib qornini to‘kib tashlab, yuvib ichiga ichagi, jigari, buyragi, o‘pkasi, yuragini to‘g‘rab solib bijg‘itadilar, hatto bir-ikki haftagacha ham bijg‘itaveradilar. Masalliq qancha ko‘p vaqt sasib tursa va uzoq-uzoqlardan uning badbo‘y hidi taralib tursa, bu eng noyob va laziz taom hisoblanar ekan. Bu masalliqdan ular sho‘rva tayyorlashadi yoki arpa doni bilan suyuq osh pishirishadi. Yana bir ovqati ot va sigir tuyoqlarini uzoq qaynatib, qora yelim holiga kelganda yeyishaveradi. yoki hayvon suyaklarini maydalab, tegirmonda un qilib tortib atala pishirib yeydilar. Buku mayli-ya, xarom o‘lib bir necha kun jiyib ketgan hayvon go‘shtidan ham ovqat pishiraveradilar.


    Agar shu ovqatlarni boshqa odamlar yesa, kasal bo‘libgina qolmay, hatto o‘lib qolishi ham mumkin. Ammo tibetliklar bunga o‘rganib qolgan, odatlangan, organizmi shunga moslashgan. Ularning a’zolari ana shu sasigan va o‘lgan hayvonning go‘shtidagi g‘oyatda xavfli mikroblarga ham bardoshlidir. Agar ular ana shunday ovqatlardan vaqti-vaqti bilan yeb turmasalar, xumorisi tutadi. Axir ularning ko‘ngli shuni tusagandan keyin biz nima ham deya olar edik.


    


    Yeb bo‘lmaydigan masalliq yo‘q


    


    Afrika, Avstraliya va Yangi Zelandiyada istiqomat qiluvchi yerli aholining bir toifasi o‘rmonlarga boradi-da, daraxtdan kapalak va qurtlarni terib tuz-puz sepmasdan yeya beradi. Yaponiyada eng sevimli ovqat dengiz sakkizoyoqlarining go‘shtidir. Axir yomg‘iri chuvalchangi nima degan gap. Shuni ham terib, ichidagi loyini sitib tashlab piyoz, sarimsoq to‘g‘rab, tuz va ziravorlar sepib aralashtirilsa, binoyidek qiyma. Ana shundan chuchvara tukkan pazandalar bor. Yoki ipak qurtining pilla ichidan olingan g‘umbagini -qovurib, qursillatib yeb yurishadi. Sichqon, kalamush, mushuk va kuchuklardan ham ovqat pishiradilar. Chunonchi Hindistonda birxor, kxariya, maria, gond, santal deb ataluvchi mayda millatlar ko‘p. Bular it, mushuk, kalamush, baqa, ilon, aqrab, shiliqqurt kabilarni bemalol iste’mol qila beradilar, bu hayvonlarning go‘shtlari bozorlarda ham sotiladi. Ayniqsa santallar uchun ov bo‘lmaydigan hayvon yo‘q. Vixorlar esa faqat maymun go‘shtini yemas ekanlar. Sababi: maymunlar bu xalq uchun muqaddas totem hisoblanib, unga sig‘inishar va «bu bizning ota-bobolarimiz» deb tushunganliklarida ekan. Boshqa hayvonlarning barchasi yegulik. Pashsha qurtini maxsus boqib semirtirib, so‘ng qovurib, aziz mehmon dasturxoniga noyob taom sifatida tortganlarini eshitganmisiz? Bu endi Xitoy pazandaligiga xosdir. Naql qilishlaricha, «Xitoylarda yeb bo‘lmaydigan narsa faqat to‘rttagina bo‘lib, uchib yuruvchilardan — samolyot, suzib yuruvchilardan — paroxod, sudralib yuruvchilardan — tank, to‘rt oyoqlilardan esa stoldir. Bulardan boshqasini pishirsa va yesa bo‘laveradi.


    Xullas, «pishira olmaydigan pazanda bo‘lishi mumkin ammo yeb bo‘lmaydigan masalliq yo‘qdir». Yana bir maqol: «Har kim o‘zi sevgan oshini oshaydi». Shu maqollar amri bilan qaraganimizda kimlar nimalarni yeyishga odatlangan ekanlar, o‘shalar shundan lazzatlanadi, maza qiladi. Biz esa did, lazzat va maza masalasida bahs ochmaymiz.


    


    

  


  
    V. PAZANDALIK RAVNAQIGA HISSA QO’SHGAN KISHILAR


    


    Pifagor tamaddisi


    


    Karamning vatani Yevropaning g‘arbiy, qadimgi iberiylar yashagan hozirgi Ispaniya territoriyasi bo‘lganligini ko‘pchilik biologlar tasdiqlashadi. Karamning dastlabki nomi «ashcha» bo‘lib, ruscha «shchi» taomning nomi shundan kelib chiqqan ekan. Karam keyinchalik Yunoniston va Misrga ham tarqalgan.


    Qadimgi rim va lotin tilida bu sabzavotnn «kaputa», ya’ni kalla deb atashgan. Haqiqatan ham bir-biriga kirishib ketgan karam barglarining qabariq, taram-taramligi miyani eslatib tursa, katta yumaloq karam kallaga o‘xshaydi. O’zbekchada «bosh karam» deyilishida ham o‘ziga xos bir ma’no bo‘lsa kerak. Karam bosh organlariga foyda ekanligi to‘g‘risida tabobat ilmining bobokoloni Abu Ali ibn Sino bunday yozgan: «Karamning qaynatmasi va urug‘i mast bo‘lishni kechiktiradi, boshning qasmog‘iga foyda qiladi, karam shirasi burunga yuborilsa miyani tozalaydi».


    Qaramni turli dardlarga davo deb bilganliklari uchun qadimgi misrliklar ovqatidan oldin ham, keyin ham dasturxonga qaynatilgan karam qo‘yishardi.


    Bundan ikki ming yil muqaddam yashagan Rim davlat arbobdaridan biri Qaton esa: «Qaram sabzavotlar ichida eng sarasidir. Uni xomligicha ham, pishirib ham yeyaber. Agar xomligicha yeydigan bo‘lsang, sirkaga botirib ye, shunda u yaxshi hazm bo‘ladi va sog‘lom taomga aylanadi. Har gal ovqatdan oldin va ovqatdan keyin oz-ozdan karam yeb turishning kishiga katta nafi bor»,— deb yozgan edi.


    Rimliklar uchun karam taomgina emas, shifobaxsh ne’mat hisoblangan. Uyqusizlikka mubtalo bo‘lganlarga karam yeyish tavsiya etiladi, zaharlanganlarga ham karam yediriladi. Mastlarni hushyor qilish uchun ham karam berilgan, bosh og‘risa ham karam yeb shifo topishgan. Mastligi o‘tib ketgan kishiga sho‘rkaram suvidan bir piyola ichirib yuborilsa, darhol yozilib ketadi. Lekin karam kabi shifobaxsh sabzavotdagi barcha foydali ne’matlarni g‘oyib qilib yubormasdan antiqa tamaddi tayyorlash usulini dastlab buyuk matematik olim Pifagor kashf qilgan. Pifagorning mohir pazandaligi shundaki, u karamning yashil barglarini olib tashlab, o‘zagi bilan birga 2—4 yoki 6 pallaga bo‘lgan, buni tuzli suvga solib miltiratib qaynatgan goho yuziga sepib, hozirgi bizning mantiqasqonga o‘xshash idishda bug‘lab pishirgan. Pishish muddati 1 soat. So‘ngra likopchalarga solib yuziga sariyog‘ yoki qaymoq surkab dasturxonga tortgan.


    O’z davrida «Pifagor tamaddisi» nomi bilan atalgan ushbu taom shu qadar universalki, uni xohlagan xastalikda parhez sifatida qo‘llanish mumkin. Agar sog‘lom odam har kuni kechki ovqat paytida o‘sha tamaddidan yeb yotsa, ertalab o‘zini juda yengil his qiladi, kishini o‘ta semirib ketishdan asraydi.


    Pifagorning o‘zi karam iste’molidan ko‘rgan tansihatligi to‘g‘risida ancha fikrlar yozib qoldirgan. Jumladan: «karam shunday bir sabzavot ekanki, u kishini doim tetik, ruhini shodon qilib kayfiyatini rostlaydi»,— deydi olim.


    


    Lag‘mondan makaron kelib chiqishiga Marko Polo sababchi!


    


    Turli quyuq, suyuq taomlar tayyorlanganda qozonni obod qiladigan xamir mahsuloti makaron italyancha «makkare» so‘zidan olingan bo‘lib, «xamir qormoq» degan ma’noni anglatadi. Shu sababli uni italya milliy masallig‘i deb yuritiladi. Hatto makaronni fabrikada ishlab chiqarishni birinchi marotaba joriy qilgan kishiga Rimda haykal o‘rnatilganligi to‘g‘risida ham darak bor. Makaron italyanlarning eng sevimli ovqati hisoblanadi. Makaran juda qadim davrlarda yashagan pazandalarning mahorati bilan kashf etilgan bo‘lib, biroq uning vatani Italiya emas, balki O’rta Osiyo va Xitoydir.


    XIII asrda venetsiyalik savdogar va sayohatchi Marko Polo Qrim, Yaqin va O’rta Sharq mamlakatlari orqali to Buxorogacha kelib savdo-sotiq qilib yuradi. Marko Poloni ko‘proq bu mamlakatlarning tarixi, jug‘rofiyasi, xalqining tili, turmushi va urf-odatlari qiziqtiradi. XIII asrning 70-yillarida sayohatchi Buxoroiy Sharifning gavjum bozorida «lag‘mon» degan ajoyib taom tanavvul qiladi. Xamirdan chilvir qilib cho‘zilgan va g‘oyat mahorat bilan lazzatli qilib tayyorlangan ushbu taomning retsepti Markoning yon daftariga tushadi. Marko Pomir orqali Qashqarga kirib boradi, yo‘l-yo‘lakay bo‘lgani kabi uyg‘ur elida ham lag‘mon juda serob ekanligining guvohi bo‘ladi. Bundan Gobi sahrosi orqali Shimoli-Sharqiy Xitoyga yetganida lag‘monning koniga borib qolganini biladi. Lag‘mon qadimgi Xitoy tilida «Laga myan», ya’ni «xamirdan yasalgan ilon taom» degan ma’noni anglatadi. Marko Polo uni italyancha «vermichcheli» deb tarjima qildi. Ma’nosi «xamir chuvalchang» demakdir. Lag‘monki tayyorlab ko‘rishga harakat qilgan sayohatchi vajusi (qaylasini) pishirishni o‘rganib olgan bo‘lsa-da, xamir cho‘zishni hech ham eplay olmaydi. Haqiqiy lag‘monpazlar ham 5—6 yil shogirdlikdan so‘nggina bu hunarni egallay oladi-da.


    Marko Polo lag‘monni Italiyaga olib ketmoqchi bo‘ladi. Buning uchun xamirni sal yo‘g‘onroq, bamisoli qalamday qilib cho‘zdiradi va har bir xamirchilvirning ichiga ingichka sim o‘tkazib quritib oladi.


    Sayohatchi 1295 yilda Venetsiyaga qaytib kelganda qimmatbaho sharq mollari orasida avaylab joylashtirilgan bir boylam quruq lag‘mon ham bor edi.


    Ichi kavak quruq lag‘monni italyanlar «makkaroni»—qorilgan xamir deyishlarida qam jon bor, chunki lag‘monning xamiri ham, makaronning xamiri ham uzoq ishlab, pishitilib qattiq qilib qoriladi. Italyancha makaronning ba’zi sortlari hamiriga tuxum, yog‘ qo‘shib tayyorlanadi, lag‘monning xamiriga ham ba’zan tuxum chaqiladi. Ayniqsa, o‘zbekcha kesma lag‘monga albatta tuxum qo‘shiladi. Qoida bo‘yicha italyanlar makaronning uzun kalava qilib o‘ralgan xilini tayyorlaydilar va pishirganda sindirmay pishiradilar va bunisini ular spagetti, ya’ni kanop deb ataydigan bo‘ladilar. Lag‘mon ham uzun chilvir qilib cho‘ziladi va pishirishda uzilib ketmasligiga e’tibor beriladi. Xitoyda lag‘monni ikki dona cho‘pga o‘rab uzmay yeyish, Italiyada ham makaronni vilkaga o‘rab uzmay yeyish san’at hisoblanadi. O’rta Osiyo va Xitoyda lag‘monning qaylasini zig‘ir yoqqa qovurilgan piyoz, sarimsoq, go‘sht, pomidor, karam, turp bilan tayyorlab, yuziga kashnich, rayxon, murch va sirka sepiladi. Italiyada qam makaronli taomlarning sardagini zaytun yog‘ida qovurilgan piyoz sarimsok, go‘sht, pomidor yoki limon, qo‘ziqorin bilan tayyorlab, yuziga petrushka, rayxon, lavr yaprog‘i, sirka va murch sepishadi.


    Odatda lag‘mon xamiri tuzli suvda alohida pishirib olinib, sovuq suvda yuviladi yoki bir-biriga yopishib qolmasligi uchun yuziga yog‘ surtiladi. So‘ngra qaylaga aralashtiriladi. Italiyaliklar ham makaronni tuzli suvda alohida pishirib olib, yuvishadi yoki dirkillab tursin uchun yog‘ surtishadi, shundan so‘ng tayyorlangan sardakka aralashtirib yeyishadi. Mana shu o‘xshashliklar ham makaronning bobosi lag‘mon ekanligidan darak beradi.


    Binobarin, makaron, vermishel va spagetti kabi xamir taomlarning lag‘mondan kelib chiqishiga Marko Polo sababchi bo‘lgan. Shuning uchun bu siymoni biz mashhur geograf olim, sayyoh debgina bilmasdan, balki Osiyo va Yevropa kabi ikki katta qit’a oshpazligini bir-biriga yaqinlashtirishga vositachi bo‘lgan buyuk pazanda hamdir deb bilamiz.


    


    Kolumb pishirgan loviya xo‘rak


    


    Kuba qirg‘oqlaridagi dengiz buxtalaridan birida toshga o‘yilgan yozuv bor: «1492 yil 28 oktyabr Xristofor Kolumb Amerikani kashf qilishidan oldin birinchi qadamini xuddi mana shu yerga bosgan edi».


    Buxtadan so‘ng «Gran Almirante» qishloq xo‘jalik artelining loviyazorlari boshlanib ketadi. Mahalliy aholi: «Kolumb faqat Amerikanigina emas, balki loviya pishirish usulini ham kashf qilgan» deyishadi.


    Darvoqe, Kolumb bu yerga kelib tushganda hech ham yegulik narsasi qolmagan va o‘z hamrohlarini qanday qilib to‘ydirish haqida bosh qotiradi.


    Mahalliy aholidan allanarsalarga bir necha tuxum va picha yog‘ almashtirib oladi. Atrofga qarasa yovvoyi loviyazorlar yastanib yotibdi. Shundan anchasini terdirib oladi, qo‘zoqlaridan ajratib suvda qaynatadi, pishgach, suvini to‘kib tashlaydi, loviyaga tuz sepib tuxum chaqadi, yovvoyi oshko‘klardan ham solib yaxshilab aralashtiradi. So‘ngra dog‘langan yoqqa solib qovuradi, tuxum qotishi bilan dasturxonga tortadi.


    Hay-hay,-hay,! Hamma huzur qilib yeydi, yerli aholiga ham picha-picha ulashiladi. O’shandan buyon qariyb asr o‘tib ketdi, ammo bu taom «Kolumbning loviya ho‘ragi» nomi bilan hanuzgacha tayyorlanib kelinadi. Darhaqiqat, Xristofor Kolumb buyuk geograf sayyohgina emas, taom kashfiyotichisi — pazanda hamdir. O’sha taomning lazzatidan bahramand bo‘lgingiz kelsa, yangi loviyadan bir hovuchini olib, sovuq suvga solib qaynating, suvini sirqiting. Tovaga ikki qoshiq sariyog‘ soling, pishgan loviyani solib 2 dona tuxum chaqib aralashtirib qovuring, ta’bga ko‘ra tuz va qirqilgan ukrop yoki petrushka seping. Tuxumi qotganda olovdan olib tanavvul etib ko‘rsangiz, buyuk sayyohning zo‘r pazanda ekanligiga iqror bo‘lasiz.


    


    F. Apper — konserva kashfiyotchisi


    


    1907 yili angliyalik qutb tadqiqotchilaridan Skotbilan Shekltondan tashkil topgan ekspeditsiya Antraktidaga maxsus idishlarda go‘sht, dudlangan baliq, no‘xat sho‘rva hamda mango mevasining sharbatidan olib borib qoldirishgan va 1957 yili o‘sha masalliqlar Angliyaga olib kelinib, iste’mol qilib ko‘rilganda mutlaqo aynimaganligi aniqlanadi. Bu oziq-ovqat mahsulotlarini uzoq muddat saqlashda bir tajriba edn. Uzoq muddat saqlash konservalash deyiladi. Ma’lumki «konserva» «konservatoriya» hamda «konservator» so‘zlari lotinchadan olingan bo‘lib ma’nosi bitta. «Konserva»— masalliqni o‘z holicha saqlash. «Qonservatoriya —talantni saqlab qoladigan oliy muzika maktabi «Qonservator—siyosiy holatni reaktsionligicha saqlab qoluvchi tashkilot yoki shaxs.


    Aslida masalliqni konserva qilib saqlash tarixi 1800 yildan boshlanadi va u parijlik pazanda Frantsua Apper nomi bilan bog‘liq. Pazanda xom va pishirilgan masalliqlarning mazasini hamda tarkibini o‘zgartirmay uzoq vaqt saqlash mumkin emasmikan degan fikr ustida 4 yil bosh qotiradi va anchagina tajribalar o‘tkazadi. U shishalarga va bankalarga pishirilgai go‘sht, sho‘rva, meva solib qaynatadi, jipslab bekitadi. Frantsua Apper shisha og‘ziga tiqiladigan po‘kakni havo kirmaydigan qilib bekitish uchun maxsus yelim tayyorlashni ham kashf qilgan. Saqlangan masalliqlar 8 oydan keyin ochib ko‘rilsa, sira aynimaganligini aniqlaydi. Apper o‘z tajribalarini davom ettiraveradi va masalliqlarni qalaylab kavsharlangan tunuka idishlarda havo kirmaydigan qilib bekitib saqlash qulay ekanligini aniqlaydi. Nihoyat 1804 yilda Parijda shunday masalliqlarni tayyorlaydigan fabrika hamda shisha va tunuka idishlarga solib saqlangan konserva do‘koni ochadi.


    1810 yili esa Frantsua Apperning «O’simlik va hayvonot masalliqlarini uzoq vaqtga konservalash san’ati» nomli kitobi nashr etiladi. Frantsiya armiyasining ta’minot bo‘limi Frantsua Apperning faoliyati bilan qiziqadi. Axir armiyani uzoq poxodlarda hamda yilning xohlagan faslida oziq-ovqat bilan muttasil ta’minlash uchun konservalar juda qo‘l keladi-da. Shuningdek u strategik ahamiyatga ham ega. Qolaversa, to‘kin-sochin yillari ko‘plab konserva tayyorlab olib, ocharchilik yillari iste’mol qilinsa qanday yaxshi. Yo‘q deganda, yoz ne’matlarini qish g‘animatlariga aylantirishning o‘zi katta bir kashfiyot edi. O’sha 1810 yili Frantsiya hukumati bu kashfiyotning katta ahamiyati va istiqboli bor ekanligini anglaydi. Pazanda Frantsua Apperga bir yo‘la 12 ming frank oltin puya bilan birga «Insoniyatning valiy ne’matchisi» degan yuksak unvon ham beradi.


    Darhaqiqat konserva tayyorlash usuli ajoyib kashfiyotlardan biri bo‘ldiki, endilikda u kundalik turmushimizga juda singib ketgan. O’sha vaqtlarda Frantsiyada ko‘plab konserva zavodlari qurila boshlaydi, so‘ngra boshqa mamlakatlarda ham bunday zavodlar paydo bo‘ladi. Endilikda Yer yuzidagi har qanday boshqa sanoati rivojlanmagan iqtisodiy qoloq va kichik mamlakatda ham konserva zavodi borligini hisobga olsak, bu kashfiyotning g‘oyat ahamiyatli ekanligi ko‘zga yaqqol tashlanadi. Konservani hatto xonadonlarda ham tayyorlash endilikda juda avj olib ketdi. Sabzavotlar, mevalar va ularning sharbatlarini yozda konservalab olib, qishda huzur qilib iste’mol etish qanchadan-qancha odamlarning salomatligini saqlashga vosita bo‘lmoqda, axir. Hatto bizning davrimizda kelib chiqqan ushbu «Yoz ne’mati — qish g‘animati» degan maqol ham konserva sharofatiga aytilgandir. Konserva meva hamda sabzavotlar o‘smaydigan joylarda, baliq va go‘sht yetishtirish imkoni bo‘lmagan o‘lkalarda, uzoq safarlarda, ekspeditsiyalarda, hatto kosmosni o‘zlashtirishda inson uchun eng zarur taom bo‘lganligi uchun ham qadrlidir. Endilikda barcha mamlakatlarning taomshunos olimlari, pazandalari va uy bekalari ham turli masalliqlardan turlicha usullarda konservalar tayyorlashni kashf qilmoqdalar. Shu bilan insoniyatning valiy ne’matchisi Frantsua Apper kashfiyoti o‘z yo‘liga katta ahamiyatliligini tan olishimiz bilan birga, yana shuni bayon qilishimiz zarurdirki, masalliqlarni uzoq vaqt saqlash borasida insoniyat pazandalik san’ati kelib chiqqan ibtidoiy jamoa tuzumidan buyon bosh qotirib keladi va anchagina natijalarga erishgan. Chunonchi sutdan qatiq ivitish, suzma qilish va qurtob tayyorlash, go‘shtni tuzlab saqlash, shabadada qoqlash, qovurdoq pishirib saqlash, qazi qilish — bularning bari konservalashdir. Shuningdek mevalardan qoqi tayyorlash (turshak, olma qoqi, mayiz, olcha yoki olxo‘ri sharbatidan qorakat tayyorlashlar), sabzavotlarni tuzlash (sho‘r karam, sho‘r pomidor, sho‘r bodring va hokazo mevalardan murabbo pishirish ham va boshqalar) konservalash turlaridir. Binobarin, jahondagi barcha pazandalar masalliqlarni uzoqroq muddatga saqlashning bir necha muhitlari mavjudligini aniqlaganlar. Bular a) issiqlik muhiti: olov yoki quyosh yordamida quritib saqlash, b) sovuqlik muhiti: muzlatib saqlash, v) sho‘r muhit: tuzlab saqlash, g) nordon muhit: sirkalab saqlash, d) achchiq muhit: masalliqlarga qalampir, murch va maydalangan sarimsoq sepib saqlash, s) shirin muhit: mevalarga shakar qo‘shib qaynatib (murabbolar) saqlash, j) havosiz muhit: masalliqlar saqlanadigan idish (joy) vakuumdan iborat bo‘lsa ham mikroorganizmlar rivojlanmaydi, i) sof havoli muhit: havosi toza, beg‘ubor, changsiz kislorod va azonga boy joylarda (masalan tog‘li joylarda) ham masalliqlarni ancha uzoq saqlash mumkin.


    Qizig‘i shundaki, F. Engels masalliqni uzoq saqlash usulini ixtirolar qatoriga qo‘shadi. U o‘zining «Tabiat dialektikasi» asarida eramizga qadar 200 yildan to eramizning XVI asrgacha o‘tgan davr ichida qilingan kashfiyotlarning ro‘yxatini keltiradi. Shular orasida XIII asrning ikkinchi yarmida kashf etilgan «baliq tuzlash»ni ham keltirib, bu xuddi soat, durbin va kompas kabi ixtirolar singari ahamiyatli ekanligiga ishora qiladi. Zotan bu juda to‘g‘ri, chunki uzoq safarlarga borgan dengizchilar va sayyohlar uchun soat, durbin, kompas qanchalik zarur bo‘lsa, oziq-ovqatni buzmay uzoq saqlash ham shu qadar zarurdir.


    


    «Quyosh guli» moyini ijod qilgan shaxs


    


    Quyosh guli — bu kungaboqardir. O’rta Osiyoga buni o‘tgan asrda rus dehqonlari tarqatishgan. XVI asrda bu o‘simlikni Meksikadan Yevropaga olib kelib ekishganligi to‘g‘risida manbalar bor. Lekin u vaqtda kungaboqar pistasidan moy olishni hech kim bilmasdi. Uni gul sifatida ekishar va nomini ajoyib atashar edi: «Meksikaning quyosh guli» yoki «erdan ko‘karib chiqqan quyosh». Haqiqatan ham bu gul ulkan diska hosil kilib atrofiga joylashgan sapsariq toj barglari shamolda hilpirasa bamisoli yonib turgan olovni yoki quyoshni eslatadi. O’zi ham doim quyoshga qarab o‘sadi, ertalab kun chiqishiga qarasa, kechga tomon kun botarga qayriladi. O’zbekcha nomi ham o‘ziga juda mos — kungaboqar. Makkajo‘xori «dala malikasi» bo‘lsa, kungaboqar «o‘simliklar shohidir». 1794 yilda akademik N. Severgin «Nabotot shohi» nomli kitobini kungaboqarga bag‘ishlagan. O’sha kitobda yozilishicha: ushbu o‘simlik yara-chaqaga dori bo‘ladi, pistasiii to‘tiqushlar xush ko‘radi. Undan yog‘ olish ham mumkin. Qovurilgan pistani chaqsangiz kofening ta’mini beradi deyiladi.


    Lekin kungaboqardan yog‘ olish 1835 yilda kashf etilgan. U Voronej gubernyasining Alekseevka qishlog‘ida yashovchi krepostnoy dehqon K. Bochkarev nomi bilan bog‘liq. Kashfiyot tasodifiy sodir bo‘ladi: bola-chaqalarini boqa olmay qolgan bu bechora dehqonda ozgina lavlagi-yu, gulxonaga ekib qo‘yilgan kungaboqardan boshqa hech narsa yo‘q edi. Pistani bittalab chaqsa sira to‘ydirmaydi, qorinni battar ochiradi. Shundan yegulik bir narsa tayyorlasa bo‘lmasmikan, degan xayolda hovonchaga solib yanchaveradi, yanchaveradi. yanchaveradi. Qarasaki, g‘archcha moy hosil bo‘lyapti. Endi Bochkarev lavlagini qiradi, sharbatiga haligi moydan aralashtiradi, totib ko‘rsa xolva ta’mini berib turibdi, lazzati ham soz.


    Ana shundan e’tiboran «quyosh guli»ning pistasidan yog‘ olish urf bo‘lib ketadi. 1860 yilga kelib o‘sha Alekseevka qishlog‘ining o‘zida 120 ta yog‘ juvoz ishlab turgani tarixiy manbalardan bizga ma’lum.


    Endilikda pista minglab gektar yerlarga, ekilib, millionlab tonna yog‘ olinadi. Pista yog‘i taomlarda juda keng qo‘llaniladi, uni dog‘ qilmasdan ishlatish tavsiya qilinadi, sal qizisa bas, aks holda kuyib g‘ozi ketib qoladi. Pista yog‘iga go‘sht, baliq va kartoshka qovurilsa juda lazzatli chiqadi.


    Tunuka qutilarda keladigan xolvasini yegandirsiz, albatta. Mana shu ne’mat ham «quyosh guli»ning moyidan tayyorlanadi. Bu moydan yana a’lo sifat margarin olinadi. Stanok, mashina va har turli apparatlarning nozik detallarini ham shu yog‘da moylanadi.


    O’chmaydigan bo‘yoqlar, rangdor loklar ham pista moyidan tayyorlanadi. Xushbo‘y iroqi sovun tarkibida ham shu moy bor. Kungaboqar gultoji barglaridan xinin degan dori tayyorlanadi. Ushbu dori tufayli bizning mamlakatimizda bezgak kasali tamomila tugatilgan.


    Savodsiz bir dehqonning chorasizlikdan qilgan xatti-harakati katta bir kashfiyotga sabab bo‘lgan. Hammasidan ham muhimi K. Bochkarevni biz pazandalikning rivojlanishiga ulkan hissa qo‘shgan bir siymo sifatila hurmat qilamiz.


    


    Jan-jak Rueso salat va nozik qo‘llarning qadriga yetgan


    


    Bolgariya atirgullar mamlakati, bu o‘lkada atir va gul moyi olish uchun teriladigan gullarni faqat nozik qo‘lli qizlarga ishonib topshirishar ekan. Sababi dsysizmi?


    Sababi shundaki, dag‘al barmoqlar atirgullarning nozik tojibarglariga tekkan hamon ezib, tarkibidagi ifor moyini bug‘lantirib yuborar ekan. Tajriba ko‘rsatadi: erkaklar tergan guldan 2 protsent moy olinsa, qizlar tergan guldan 3 protsent olinar ekan. Bu ham bir gap. Lekin, Jan-jak Russo nozik qo‘llarning ahamiyatini XVIII asrdayoq tushungan va qadriga yetgan ekan.


    Mashhur frantsuz mutafakkiri demokrat va ma’rifatparvar olim Jan-jak Russoning pazandalikning miridan sirigacha tushungan odam ekanligini ko‘pchilik bilmasa kerak. Umuman Frantsiyada o‘tgan allomalarning barchasi xalq pazandaligiga befarq qarashmagan, iloji boricha o‘z hissalarini qo‘shishga harakat qilishgan. Faylasuf Volter, yozuvchi A. Dyuma va boshqalar... Ammo hozir gap Russo to‘g‘risida.


    Russo — salat ijodkorlaridan biridir. «Salat» Frantsuzcha so‘z bo‘lib, «to‘g‘rab yuziga tuz sepilgan sabzavot» ma’nosini anglatadi. Russo pomidordan salat tayyorlagan, bu taomni yeganlar unga qoyil qolishgan. Shunday salatni bir qiz hozirlaganda, Russo tatib ko‘rib o‘zi tayyorlagan salat bilan buning o‘rtasida farq borligini sezgan. Nega desangiz, nozik qo‘llar pomidorni ishlaganda hujayralariga sira zarar yetkazmay, o‘tkir pichoq bilan to‘g‘ragan-da.


    Erkak kishi qo‘li yoki qiz bola qo‘li bilan to‘g‘ralgan sabzavotning farqini «manman» degan pazanda ham ajrata olmaydi, biroq Russo bu nozik ishning farqini bilgan. Nozik qo‘llar tayyorlagan salat chinakam lazzatli bo‘lishini hammaga uqtirgan.


    Ha, nozik qo‘llar tayyorlagan salatga nima yetsin! Siz salat tayyorlayotganingizda pomidorni ezib yubormang, piyoz bilan qo‘shib mijg‘ilamang. Shunda salat totli bo‘ladi, ayniqsa nozik ayol qo‘llaridan tayyorlangan salat ayniqsa totli chiqadi.


    


    Kompozitor — pazanda


    


    Frantsiyada taom tayyorlash va ovqatlanish katta san’at hisoblanadi. Pazandalik bobida ko‘plab kitoblar nashr etgan mamlakat ham, pazandalik san’atini yuksak darajaga ko‘tara olgan ham Frantsiya mamlakatidir. Bu yerda pazandalarga hatto professor unvoni ham beriladi. Olim Brayya-Saverenaning «Lazzat psixologiyasi» nomli asarida aytilishicha, frantsuz taomlaridan kishi har kuni bir xilidan iste’mol qilib borsa, umrining oxirigacha yeb tugatmagan bo‘lar ekan. Qolaversa u yerda yana yangi-yangi taomlar ijod etilmoqda.


    Bu mamlakatda barcha taom ijod etadi, hatto ko‘pgina kompozitorlar ham pazandalikda shuhrat topgan. Chunki salatlarni operalarning nomlari bilan ata-shadi: «Aida», «Karmen», «Floriya Toska», «Milon» va hokazo.


    Vagno ismli oddiy bir oshpaz esa taomlarga tuzgan retseptlarini she’riy usulda bayon qilgan va muzikaga solib kuylagan. Demak, Vagno oshpazgina emas, shoir va kompozitor hamdir. Kompozitor — pazandalar haqida biz Frantsiyadagina emas, Italiyada ham eshitganmiz. Ko‘plab opera va ajoyib simfoniyalar bastakori Rossinini dunyoda tanimagan odam yo‘q, ammo u faqat kompozitor bo‘libgina qolmay, taomlarning bastakori ekanligini ko‘pchilik bilmaydi. Shuning uchun e’tiboringizga Rossini ijod qilgan taomlardan bittasini havola qilamiz, uning nomi «Turne do Rossini» deb ataladi.


    Mol go‘shtining lahm qismidan olib, katta-kichikligi va qalinligi shapaloqdek-shapaloqdek qilib kesiladi. Ikki yuziga mayin tuz sepib, dog‘langan yog‘da qizartirib qovurib olinadi. Nondan ham xuddi shun-day bo‘lak kesib, bu ham qovuriladi. Non ustiga go‘shtni qo‘yib, go‘shtning ustiga jigardan tayyorlangan pashtet surtiladi. So‘ng non-go‘sht-jigar pashtetli ovqatni likopchaning o‘rtasiga qo‘yib, chiroyli qilib kesilgan pomidor va limon bo‘lakchalari hamda petrushka barglari bilan bezatib dasturxonga tortiladi.


    2 portsiyalisiga 300 gramma lahm go‘sht, 200 gramm oq non, 50 gramm pashtet, 2 dona pomidor, 0,5 dona limon, 2 shox petrushka, 50 gramm moy (qovurish uchun), tuz va ziravorlar ta’bga ko‘ra solinadi. Ushbu-taomni Rossini gastrollarga borganda tayyorlagan va do‘stlarini mehmon qilgan. Shuning uchun ham taom «Rossini sayohati» — «Turne do Rossini» deb ataladigan bo‘lgan. Italiya pazandaligida hanuz ham bu taom tayyorlanadi.


    


    Kavkaz kabobining shuhratini A. Dyuma ko‘targan


    


    Mashhur frantsuz yozuvchisi Aleksandr Dyuma mohir pazanda ham bo‘lgan ekan. U «Pazandalik entsiklopediyasi» nomli katta kitobi bilan frantsuz oshpazligining klassik darajaga ko‘tarilishiga ulkan hissa qo‘shgandir.


    1858 yilda A. Dyuma Kavkazga sayohat qiladi va bu yerda kabob yeb ko‘rib, juda lol qoladi, Kavkazcha kabob pishirish usulini o‘rganadi va Frantsiyaga qaytgach, gazetalarda e’lon qilib, hammaga o‘rgatadi. Mana kavkazcha kabobning Aleksandr Dyuma yozib qoldirgan retsepti: Qo‘y go‘shti, eng yaxshi lahm qismidan olinadi, uni katta-kichikligini bir xil qilib yong‘oqday-yong‘oqday bo‘laklarga kesiladi, so‘ng mo‘ndi ko‘zaga solib sirkalanadi. Sirkalash uchun uzum sirkasi, chopilgan piyoz, tuyilgan qalampir, kashnich urug‘i (koreandr) tuz va limon sharbatidan foydalaniladi. Olovni yoqib, pista ko‘mir hozirlanadi. Endi go‘shtni ko‘zadan olib, metall yoki yog‘och sixlarga ilasiz, ora-orasiga piyoz halqalarini ham tering. Go‘shtning hamma tomonini qizartirib qovuring, buning uchun six cho‘g‘ ustida aylantirib turiladi.


    Agar kabob o‘tkir ta’mli bo‘lsin desangiz, go‘shtni 15 minut emas, balki bir necha soat sirkalantiring. Aytaylik, metall six nimaligini bilmaysiz. Bu miltiq shompoliga o‘xshash sim, xonasi kelib qolsa shompoldan foydalansangiz ham bo‘laveradi. Masalan, mening o‘zim karabinimning shompolida kabob pishirib yeyman. Bu yangi xizmatidan miltig‘im kamsitilayotgan bo‘lsa ham, lekin uning obro‘yiga zarracha putur yetgani yo‘q.»


    Shunday qilib, o‘tgan asrning 50—60 yillarida Kavkaz kabobi Frantsiyada shuhrat qozonadi. Miltig‘i bor hamma kishi kabobxo‘r hisoblanadigan bo‘ladi, soldatlarni aytmaysizmi, ular tushlikka ham borishmay shampolga go‘sht ilib, jazillatgani, jazillatgan. Kavkazcha kabobning sixi bir metr keladigan uzun bo‘ladi va uning nomi — frantsuzcha «Shampur» bo‘lib, «miltiq tozalaydigan sim» degan ma’noni anglatadi.


    A. Dyuma sabab bo‘lib, bu kabob Frantsiyadan Italiyaga, Ispaniyaga va undan Amerikaga ham tarqaladi.


    


    Pazandalik — hajviya vositasi


    


    Ulug‘ rus yozuvchisi Vladimir Fedorovich Odoevskiy ham muzikashunos, ham kimyogar, ham pazanda bo‘lganligini ko‘pchilik bilmasa kerak.


    O’tgan asrning qirqinchi yillarida chiqadigan «Literaturnaya gazeta»da V. F. Odoevskiyning deyarli har kuni ertak, hikoya, feleton va povestlari bilan bir qaporda «Pazandalik mahorati» turkumidagi maqolalari ham bosilib turgan. O’sha maqolalariga Vladimir Feodorovich o‘z familiyasini qo‘ymasdan, balki «Oshxonashunoslik hamda yana birmuncha boshqa ilmlarning doktori, professor Puff» degan antiqa taxallus ishlatgan.


    «Pazandalik mahorati» turkumida V. F. Odoevskiy go‘sht, tuxum va oshko‘klarni saqlash usullari, sabzavot va mevalardan konserva tayyorlash qoidalari hamda rus xalqining unutilgan taomlarini tiklash borasida juda qiziqarli maslahatlarni bayon etadi. Qizig‘i shundaki, yozuvchi pazandalikdan hajviya vositasi sifatida g‘oyat ustalik bilan foydalangan.


    Mana o‘qing: «Qahraton qishda qo‘ziqorin, meva hamda oshko‘klardan isge’mol etganingizni ko‘rib biron xonim — Rubinami, Palinami, Viordami — bunisi bizga baribir,— ko‘zi kuyib, xasad qilsa, siz unga qarata: «Voy tentakcha-ey, sen hali professor Puff janoblarining maslahatlarini o‘qimadingmi?—deng; «Vaqtida shisha va qopqoq bilan birga arzon sabzavotlardan g‘amlab qo‘ymaganmiding?»—deng. Barcha bilib qo‘ysinki, qopqog‘i jips yopiladigan shisha bankada taomni uzoq muddat saqlash va uzoq ellarga eltish mumkin. Konservalangan go‘shtni Sibirga va Kamchatkaga eltsa bo‘ladi. Janubdagi mevani shimolga keltirish mumkin. Ana o‘shanda savdogar Milyutin do‘konida nuqul Frantsiya mevalarigina emas, Moskvaning o‘z ananaslari ham topiladigan bo‘lardi» deb yozadi avtor.


    Barcha fanlar doktori, professor janobi Puffning «Filologik tadqiqotlari turkumidagi maqolalarida rus milliy taomlarining etimologiyasi bayon qilinadi va unutilgan taomlar ataylab xalqning esiga solinadi: «Axir borgan sari ovqatlar unutilyapti, kulchalardan faqat kulyabka qoldi. Ota-bobolarimiz yegan vatrushkalar, piroglar qani? Bular yer yuzida yo‘q, agar ular osmonda, kaliti xudoda bo‘lsa, bilmadim. Pishloq solingan pirog, buyurtma quymoq, yumshoqqina oq bulochka, go‘shtli pirojki, sarochincha so‘k osh kabi serlazzat va noyob taomlarni totib ko‘rgan yoki bular o‘zi nimaligini aytib beradigan biron kimsa topilmasa kerak, deb o‘ylayman»,— yozadi V. F. Odoevskiy.


    Yuzaki qaraganda yozuvchi unutilib ketayotgan milliy taomlarni tiklash ustida g‘amxo‘rlik qilayotgandek tuyulsa-da, biroq ocharchilikning asosiy sababchisi bo‘lgan chorizmga qarshi hajviya tig‘ini o‘xtaladi. Hamma o‘qiydigan katta bir gazetada qiziqarli munozarani boshlab qo‘ygan doktor Puff bir necha oygacha jimib qoladi, hech qanday maqola yozmay qo‘yadi, gazetxonlardan tushgan savollar bosilaveradi. lekin ular javobsiz qolaveradi.


    Bu atayin o‘ylangan tanqidiy uslub bo‘lib, savollarni ham gazetxonlar nomidan V. F. Odoevskiyning o‘zi beradi. Misol uchun: «Buzoqcha buyragini qovurish qoidalari qanday?» qabilida savollar jo‘rttaga beriladi. Nega desangiz, oddiy xalq o‘sha paytlarda buzoqcha buyragi tugul bir qadoq kartoshkaga ham zor yashar edi.


    Bu bilan mashhur satirigimiz «Rossiyada noyob taomlarning xillari ko‘pu, biroq masalliq yetishmaydi, bunga mavjud sotsial tuzum aybdor» demoqchi bo‘ladi.


    Birovlar tilidan taom tayyorlash borasida yozilgan savollar juda ko‘payib ketgandan so‘ng V. F. Odoevskiyning o‘zi javob qiladi. Lekin endi u professor Puff bo‘lib emas, o‘sha doktorning shogirdi — aspirant Skormishev bo‘lib javob qiladi.


    Skormishev yozadi: «Hurmatli janoblar! Sizlardan beto‘xtov kelayotgan savollar haddan ziyoda ko‘payib ketdi, javob bermaslik, gazeta sha’niga ham to‘g‘ri kelmaydi. Ammo pazandalik va boshqa ilmlarning doktori, professor Puff janoblari yo‘qolib qoldi. Hurmatli domlamning odati o‘zi shunaqa: masalliqlar kamayib, qimmatlashdi deguncha qayoqqadir g‘oyib bo‘ladi. Pazandalik mahorati osmonida yorug‘ yulduz bo‘lgan bu siymo qayoqqa uchdi ekan, o‘zim ham rosa qidiryapman.


    Ba’zi ma’lumotlarga ko‘ra doktor Puff taomshunoslik ilmini tark etganmish. Buzoq buyragidan ruscha taom tayyorlashni o‘rgatadigan olim o‘z ilmini tark etib, g‘oyib bo‘lgan ekan, savollaringizga javob berishni men o‘z zimmamga olaman. Lekin rus milliy ovqatlari unutilib ketgani uchun men ular to‘g‘risida lom-mim deya olmayman. Ha, mayli ranjimanglar, buzoq go‘shtidan ruscha taom tayyorlash unutilgan ekan, neopolitancha tayyorlash usuli mavjud-ku, axir. Mana o‘sha taomni tayyorlash qoidalari» — deb buzoqcha go‘shtidan neopolitancha taom tayyorlash usulini bayon qiladi.


    Gap shundaki, bunday taom kambag‘al mehnatkashlar uchun anqoga shafi edi, uni faqat boylar kiradigan restoranlardagina katta pul evaziga buyurtma qilinardi.


    «Skormishev» taxallusining o‘zida ham bir gap bor, bu ruscha «Skormit» fe’lidan olingan bo‘lib, «edirib qo‘ymoq», «hammasini yedirib tamom qilmoq» ma’nolarini anglatadi.


    V. F. Odoevskiy, odamlar bir-birlaridan turmush sharoitlari, hatto yedirgan ovqatlari bilan ham farq qilganliklarini avomga asta-sekin uqtira borib, uning ko‘zini ochishni o‘z oldiga maqsad qilib qo‘yganligi maqolalaridan shundoqqina sezilib turibdi.


    Restoranlarda nuqul chet el taomlari, oddiy xalq ovqatlanadigan oshxonalarda esa ruscha taomlar haddan tashqari didsizlik bilan, buzib, bemaza tayyorlanayotganini bu tariqa uqtiradi: «Yangi yil dasturxoni atrofida har narsani o‘z nomi bilan atashingizni istardim. Oshxonalarda sodir bo‘layotgan bema’nigarchiliklarning sababi shundaki, likopchangizga qovurilgan boltani solib berib, bu bifshteks, deyishadi, jingagi chiqib qovurilgan nonning kuygani-biskvit, yalasqi xo‘rda— burdani esa ilvasin go‘shtidan tayyorlangan tamaddi deb maqtashadi. Nachora, odat shundaqa: poraxo‘rni — korchalon, yolg‘onchini — niyati xolis, riyokor bilan munofiqni — axloqli odam deyishganidan keyin buyog‘i nima bo‘lardi».


    Doktor Puff janoblarining «Pazandalik mahorati» turkumidagi maqolalarga qarshi bir «dushman» ham paydo bo‘lib qoladi. Bu allaqanday magistr Knuf nomli shaxs bo‘lib, professor Puff janoblariga qarata gazetada ushbu ochiq xatni chop ettiradi. «Siz janob Puff, o‘z ilmingiz bilan zamondoshlarning qornini to‘yg‘azishni zimmangizga olgan ekansiz, u holda marhamat qilingda, hadeb qiyma biyronu, laqqa baliqlardan gapirib odamlarni qiynagandan ko‘ra, parcha nonga zor bechoralar shu topda nima yeyishlari kerakligidan gapiring!


    Janobi Puff! Ilmingizni qashshoqlarga ham nafi bormi o‘zi? Siz o‘z maqolalaringizda: «Sof havo ishtahani karnay qiladi», degan masalani isbotlab o‘tiribsiz, ha undan ko‘ra, inson bilan hayvon bir kulbada yashab, bir xil ovqatni oshayapti, mana shuning sababini tushuntirib berolmaysizmi?!».


    Bu ham ulug‘ yozuvchining hajviy usullaridan biri bo‘lib, doktor Puff va aspirant Skormishev kabi magistr Knuf ham V. F. Odoevskiyning o‘zginasi. Buni hajvchining uslubidan hamda pazandalikni vosita qilib ko‘zlangan maqsadni bemalol anglab olsa bo‘ladi.


    Pazandalikni hajviyaga vosita qilib olmoq uchun V. F. Odoevskiy chindan ham taomshunoslik ilmini puxta egallagan, xalq taomlarini to‘plagan, tayyorlash usullarini tajriba qilib ko‘rgan. Buni jazlash to‘g‘risida yuritgan mulohazalaridan bilsa bo‘ladi: «Jazlash — masalliqning sirtidagi namlikni quritish demakdir. Sho‘rvaga mo‘ljallab mayda to‘g‘ralgan sabzavotlar yog‘da jazlanib, so‘ng qaynatilganda ezilib ketmaydi». Bunday to‘g‘ri xulosaga kelish uchun yozuvchi oshpazlik sohasida juda ko‘p tajribalar o‘tkazgan bo‘lishi kerak. Vladimir Fyodorovich kimyo faniga ham ixlos qo‘ygan kishi edi. U o‘zining uyidagi kimyo laboratoriyasida masalliqlar tarkibini tekshirish borasida ancha tajribalar o‘tkazgan, bu to‘g‘rida ham ishonarli ma’lumotlar bor.


    


    Jahon pazandaligining akademigi


    


    Sirasini olganda bunday kutubxona bironta davlatda yo‘q, gap shaxsiy kutubxona ustida boradi. Lekin shu odamga qoyilmanki, umrining hammasini pazandalikka bag‘ishlabdi. O’zi ham oshpazlikka oid 12 ta kitob yozibdi, umumiy hajmi 220 bosma qog‘oz.


    Hammasi bo‘lib 3000 ta kitobdan iborat kattagina pazandalik kutubxonasining egasi kim? U kishi Syurix shahridagi «Sum shmiden» qahvaxonasining qandolatchisi Sh. Shremli degan kishidir.


    Sh. Shremli o‘zi ijod etgan taomlarga poetik nomlar qo‘yishga ham usta. U ijod qilgan pechenelardan bir xili «Nilufar gultoji» deb ataladi. Mana o‘sha pecheneni tayyorlash usuli: maska yog‘ini shakarga yaxshilab qorishtirgandan so‘ng, bunga qovurilgan va yanchilgan bodom mag‘zini va picha soda qo‘shib, xo‘p aralashtiriladi. Keyin shu xamirni peshxonga olib, diametri 3—4 santimetr keladigan chilvir qilib cho‘ziladi va 2 soat davomida xolodilnik muzxonasida sovitiladi. Keyin olib parrak-parrak qilib kesiladi-da, qizdirilgan duxovkada 5—7 minut davomida pishiriladi. Har bir pechene yuzini eritilgan shokolad tomchilari bilan bezatiladi.


    Masalliq: 500 gramm un, 350 gramm shakar, 250 gramm maska yog‘i, 2 dona tuxum, 250 gramm bodom mag‘zi, 1 choy qoshig‘ida soda kerak bo‘ladi.


    Biz uchun qizig‘i shundaki, Sh. Shremli bittagina emas, yuzlab taomlarni ijod etgan va minglab pazandalik kitoblarini to‘plagan shaxsdir. Jahondagi barcha xalqlar 6 mingga yaqin tilda gaplashadi. Pazandaning kutubxonasidagi kitoblar 1753 tilda yozilgandir. Bu kodir asarlarni u ko‘pgina mamlakatlarga qilgan sayohatlarida va birovlar orqali oldirib to‘plagan. Sh. Shremli kitobni bebaho boylik deb hisoblaganligidan sotuvchi aytgan narxiga savdolashib o‘tirmay xarid qilabergan. Ana shu 3000 tomni u polkalarga terib chang bostirib qo‘ymay tarjimonlar yollab o‘rganib chiqqan. Shuning uchun biz muhtaram Sharl Shremlini kichik bir qahvaxonaning oddiy bir qandolatchisigina emas, balki jahon pazandaligining akademigi deb bilamiz.


    


    Restoran tarixi va ta’rifi


    


    Jamoat ovqatlanishi muassasalari — choyxona, oshxona, bufet, tamaddixona, kafe kabilardan iborat bo‘lib, shular orasida muhim o‘rin tutadigani restorandir. Restoranning yuqorida sanab o‘tilgan ovqatxonalardan farqi shundaki, bu joyda ovqatlanish dam olish, muzika tinglash bilan qo‘shib olib boriladi. Yana restoranda taomni buyurtma (zakaz) berib tayyorlatish imkoni bo‘ladi, banket, yubiley, to‘y uyushtiriladigan hamda mehmonni uyga taklif qilishning iloji bo‘lmagan kezlarda olib kiriladigan joydir.


    Restoranning kelib chiqishi XVIII asrda yashagan frantsiyalik pazanda Bulanje faoliyati bilan bog‘liqdir. Bu bunday bo‘lgan: pazanda o‘ziga qarashli kichik bir oshxonani qayta remont qilib kengaytiradi, zalga ustiga marmar taxtalar qoplangan stollar qo‘yadi, yumshoq o‘rindiqlarni esa har bir stol atrofiga to‘rttadan joylashtiradi. Ilgari oshxona o‘rtasida usti g‘adir-budir taxtali uzun stol, dasturxon ham solinmas, ikki tomoniga qo‘yilgan shaloq skameykada odamlar bir-birlariga tirsagi tegib, qisilib o‘tirib ovqatlanar yoki to‘ntarilgan bochka ustida yeb ketaverar edilar. Endi esa ancha qulaylik yaratiladi.


    Har bir o‘rindiq uchun bittadan likopcha qo‘yiladn. Likopcha Frantsiyada 1498 yilda paydo bo‘lib, undan faqat Lyudovik XII saroyida uyushtiriladigan ziyofatlardagina foydalanilar edi. Bulanje likopcha yoniga bittadan vilka ham qo‘yadi. Vilka Frantsiyada XVI asrda paydo bo‘lgan bo‘lsa ham, undan yolg‘iz zodagon oilalar foydalanar, oddiy xalq esa ovqatni qo‘lda yer edi. Pazanda vilka bilan birga uchi to‘mtoq pichoq ham qo‘yadi. Bunday pichoq ishlatishni o‘sha XVIII asrda Bulanje joriy qiladi.


    Har bir stolning o‘rtasiga va derazalarga tuvakda gullar ham qo‘yadi. Ahamiyatlisi shundaki, kiraverishga u lotin tilida shunday e’lon osib qo‘yadi. Erkin tarjima qilsak ma’nosi bunday: «Xo‘randalar! Barchangiz mening oshxonamga kelaveringlar. Kimningki oshqozoni ishlamasa men restavratsiya qilib tuzataman va kuchini tiklayman! Pazanada Bulanje».


    Ana shu e’lon barchaning e’tiborini o‘ziga tortadi. Bu yerga oshqozoni kasallargina emas, bekorchilikdan bezor bo‘lganlar ham, qiziqsinganlar ham, shinam joyda ovqatlanish huzurbaxsh ekanini anglaganlar ham kelaveradi. Pazanda ham va’dasiga vafo qiladiganlardai ekan, kim qanday taom buyurtma bersa, tayyorlab beraveradi. Tez orada Bulanjening dovrug‘i ortadi, uning oshxonasini odamlar haligi e’londagi «restavratsiya» so‘zi bilan ataydilar, ya’ni frantsuzcha talaffuzda «restavratsion» bo‘ladi. Keyinchalik bu so‘z «restovrant» tarzida, bora-bora o‘zgarib «restoran» deb ataladigan bo‘lib ketadi.


    Boshqa mamlakatlarda tashkil etilgan shunday ovqatxonalar ham restoran deb atala boshlaydi. XIX asrga kelib Parijda o‘nlab va boshqa yirik shaharlarda ham ko‘plab restoranlar ochiladi. Restoranlar ayniqsa mehmonxonalar qoshida bo‘lishi urfga aylanadi.


    XVIII asrdan to XX asrgacha Frantsiyaning o‘zida va boshqa Yevropa mamlakatlarida tashkil qilingan restoranlarda har xil o‘ziga xosliklar joriy etiladi. Masalan, Shvetsariyada restoranga kirishning o‘zi bir tantanavorlikdan iborat bo‘lsin uchun eshik yoniga xo‘randalarni xushmuomalalik salomi bilan kutib oluvchi va xayr-xo‘shni quyuq qilib yana tashrif buyurishlarini iltimos qiluvchi darvozabon qo‘yiladi. Bunday darvozabonlar restoranga kiruvchilar sonining ko‘payishiga sabab bo‘lganligi tufayli keyinchalik Germaniya, Italiya, Angliya, Rossiya va boshqa mamlakatlardagi restoranlarga darvozabon qo‘yiladigan bo‘ladi, ularni shvetsarlar (ya’ni shvetsariyaliklar) deb ataydigan bo‘ladi. Shvetsar-darvozabonlikka soqoli ko‘kragiga tushadigan nuroniy chollar tanlanadi. Ularga bamisoli generallar formasini eslatuvchi maxsus kiyimlar kiydiriladi. Axir general formasidagi keksa bir kishi tashrif buyuruvchilarning barchasiga birma-bir bosh egib salom bilan kiyimlarini olib garderobga ilib, chiqib ketayotganlarida xushomadgo‘ylik bilan kiyintirib tursa qanday yaxshi, naqadar yoqimli!


    Italiyada ochilgan restoranlarda yana bir o‘zgacha yangilik joriy qilinadi: tashrif buyuruvchilarni zalda muzika bilan kutib olinadi va ovqatlanish davomida klassik operalardan kuylar yangrab turadi.


    Rossiya restoranlarida joriy etilgan o‘ziga xoslik shundan iborat bo‘ladiki, bu yerda derazalarga qo‘lda to‘qilgan har xil to‘r pardalar, devorlarga esa tabiat manzaralarini aks ettiruvchi suratlar osib shinam qilinadi. Angliyada esa pazandalar Hindiston, Xitoy va Frantsiyadan keltirilgan.


    Ko‘rinib turibdiki, restoran ishiga Yevropadagi mamlakatlar o‘z hissalarini qo‘shganlar. Ana shu turli xususiyatlar mushtarak holda ochilgan restoranlar Ameririkada ham paydo bo‘ladi. Bu yerda restoran ishiga kiritilgan yangilik shundan iborat bo‘ladiki, stollar atrofi o‘ralib maxsus kabinalarga aylantiriladi. Zotan tashrif buyuruvchilarning faxsh maqsadlariga ham imkon tug‘dirish uchun shunday qilinadi.


    Albatta restoran xizmatidan asosan puldor ekspluatator sinflargina foydalangan. Darvoqe, restoranlarda atir sepish odati ham bor. Bu odat qaerdan kelib chiqqanligi ma’lum emas, ammo restoranga kirish xuddi teatrga borgandek pokiza kiyinib kelishni talab qiladi. Biroq bu joyga puli bor qimorboz, yulg‘ich, o‘g‘ri shaxslar ham kirib qolgan, soqolini qirdirmagan, ust-boshi yapasqi, tanasidan qo‘lansa hid kelib turadigan bunday shaxslar chiqib ketayotganlarida shvetsar ularning ust-boshlariga atir sepib qo‘yadi. Ma’nosi: «Yana tashrif buyurmoqchi bo‘lsangiz, o‘zingizga e’tibor beribroq keling!» degani bo‘lgan. Evaziga choychaqa berish esa shunday muhtaram shvetsarni gadoy deb haqorat qilishga teng bo‘lgan. Afsuski, buni endilikda atir sepadiganlar ham, sepdiruvchilar ham bilishmaydi. Bu odat haqoratning noziklashtirilgan shaklidir.


    Shvetsarlarga «choychaqa berish» kabi yaramas odat XIX asr o‘rtalarida kelib chiqqan. Buni boyvachchalar, manmansiragan shaxslar, osonlikcha pul topuvchilar, o‘zlarini boshqalar nazdida «saxiy» deb ko‘rsatmoqchi bo‘lib shunday ahmoqonona yo‘l tutganlar: «Choychaqa berish» bilan ba’zi axloqi buzuq kimsalar go‘zal raqqosa, xonanda va ofitsiantkalarning e’tiborini qozonishmoqchi bo‘lganlar.


    Bizning davrimizda bunday mudhish sarqitning oldini olish restoran ishining muhim vazifalaridan biridir. Endilikda restoranning vazifasi butunlay o‘zgacha. Bu joy mehnatkashlarga xolis xizmat qiladigan, lazzatli taomlar tortiq qiladigan oromgohdir. Bunga G’arbiy Yevropa mamlakatlari va Amerika Qo‘shma Shtatlari o‘z hissasini qo‘shgan bo‘lsada, restoranni dastlab ixtiro etgan Bulanjeni biz pazandalik rivojiga katta hissa qo‘shgan kishi sifatida hurmat qilamiz.


    


    Lavlagidan qand olish — K. Kirxov kashfiyoti


    


    Insoniyatning qandga bo‘lgan talabi ayniqsa XVIII asrga kelib sira qondirib bo‘lmaydigan darajada ortdi. Shakar qamishi dunyoning faqat tropik mamlakatlaridagina o‘sadi. Nima qilish kerak? Tarkibida qand bor o‘simliklar ko‘p, lekin ulardan qandni ajratib olish g‘oyat qimmatga tushadi.


    Lavlagidan qand olish ayni muddao bo‘ldi. Ildizmevali bu sabzavotdan insoniyat ikki ming yildan buyon ekib foydalanib keladi, biroq undan qand olish mumkinligi hech kimking xayoliga ham kelmagan.


    1747 yili peterburglik dorishunos Konstantin Kirxov apteka uchun zarur bo‘lgan gummi arabik tanqisligidan juda boshi qotib yurardi. Dorilarga qo‘shiladigan bu narsa arab mamlakatlarida o‘sadigan maxsus daraxtning yelimi edi. Bunday yelim g‘oyat kamchil va qimmatbaho bo‘lganligidan K. Kirxov kimyoviy yo‘l bilan uni hosil qilish ustida ko‘p ishlar olib boradi. Bir kuni u lavlagini qirib sharbatini ajratib unga bir oz oltingurgut qo‘shib qaynatadi, quyilsin uchun yana bir oz kraxmal ham qo‘shadi... Qaynayotgan modda tiniq tortadi, suvi va kislotasi bug‘lanib quyila boshlaydi va xuddi arab yelimiga o‘xshab qoladi. Qirxov o‘ylaydi: «Buni dorilarga qo‘shsam, odamlarga bersam, biron kori hol bo‘lib qolmasin yana? Avval o‘zim totib ko‘raychi... Totib ko‘rsa asal, asal! Shunday qilib lavlagidan quyuq shinni olish usulini kashf qilganligiga dorichining o‘zi ham lol qoladi. Chunki shakarqamish o‘smaydigan mamlakatlarda qand ishlab chiqarish uchun asosiy xom ashyo endi lavlagi bo‘lib qolishi katta kashfiyot edi. Bu kashfiyoti uchun Peterburg fanlar akademiyasi Qonstantin Kirxovga akademik unvoni beradi. Tez orada Rossiyada dastlabki qand zavodi tashkil etiladi. Bunday zavod avvaliga Tula gubernyasining Alyabev qishlog‘idagi kichik bir saroyda joylashgan edi.


    1792 yilda Moskva universitetining professori Bindgeym lavlagidan qand tayyorlash texnologiyasi to‘g‘risida kitob yozadi. Shundan so‘ng qand zavodlarining soni yigirmaga yetadi. Kashfiyotdan bir asr keyin — 1848 yili qand zavodlarining soni 340 taga yetdi. O’sha kezlarda lavlagi tarkibida shakar moddasi 4—6 protsentgacha bo‘lgan ekan. Keyinchalik selektsioner olimlarning mahorati bilan lavlagining shiradorligi 7, 8, 10, 15 protsentgacha orttirilgan.


    Hozir bizning mamlakatimizda qand ishlab chiqariladigan lavlagining shakar moddasi 24—25 protsentga boradi. Gektaridan olinadigan hosil bo‘yicha ham, dunyoda rekord natija ham bizning mamlakatimizda — 1500 tsentner! Bu xom ashyodan 260 tsentner shakar olish mumkin.


    


    Kefir ijodkori — Irina xonim


    


    O’tgan asrda Osetiya elatida sutdan tayyorlanadigan ichimlik mavjud bo‘lib, uning nomini kayf deb atar edilar. Darhaqiqat ichganda kishiga huzur-halovat bag‘ishlaydigan ushbu ne’matni 1883 yili yaltalik vrach V. Dimitriev tekshirib ko‘rib: «shifobaxsh va anchagina kasalliklarni davolashda qo‘llash mumkin» degan xulosaga keladi. Boshqa vrachlar ham: «kayf ichimligi ishtaha ochadigan, chanqoqni bosadigan, buyrak, oshqozon va ichak xastaliklariga dori» ekanligini tasdiqlashdi.


    Ammo osetinlar kayfni qanday tayyorlash kerak, degan savolga javob bermas, «uzumini yeng-u, bog‘ini surishtirmang» qabilida ish tutib, uning texnologiyasini sir saqlar edilar.


    1908 yili Butun Rossiya vrachlar jamiyatidan sut sanoatining monopolisti N. Blandovga murojaatnoma kelib, unda Moskva kasalxonalari uchun kayf ichimligi tayyorlab berib turilishini iltimos qilingan edi. N. Blandovning Kislovodsk atrofida o‘n ikkita sut tayyorlov punktlari va pishloq zavodlari bor edi. Kayf ichimligining texnologiyasini aniqlash ishi o‘sha zavodlardan birining xodimi Irina Saxarovaga topshiriladi. Bu vaqtda Irina 20 yoshlarda bo‘lib, Ryazandagi chorvachilik va sut xo‘jaligi maktabini tamomlagan va Kislovodskka ishga yangi kelgan edi.


    Topshiriq olgan kuniyoq Saxarova zavod mutasaddisi Vasilev bilan birga toqqa Osetin knyazi Bek Mirzanikiga mehmonga boradi. Karsunka ovulida mehmonlarni sharqona iltifot bilan qabul qiladilar, qo‘ylar so‘yib xo‘p siylaydilar, biroq gap kayf ichimligiga kelib taqalganda tog‘liklar lom-lim demaydilar, tilla evaziga so‘ralgan kayf achitqisini turli bahonalar bilan bermaydilar. Tarvuzi qo‘ltig‘idan tushgan Saxarova bilan Vasilev izvoshga o‘tirib ma’yus qaytar edilar. To‘satdan izvoshni qandaydir otliqlar qurshab oladi. Xash-pash deguncha nozanin Irina o‘zini tog‘ daralar orasida qushday uchib borayotgan chavandoz hibsida ko‘radi va hushidan ketib qoladi...


    ...Tongda u o‘ziga kelsa, qandaydir kulbada yotibdi. Toshbaqa nusxa bir kampir unga dalda berardi:


    — Yig‘lama, tentak qiz, knyazimizga malika bo‘lasan! Kampir ko‘zada muzdek, yurakni yashnatadigan ichimlik keltirib qo‘yadi.


    — Kayf degan ichimlik shumi? — so‘radi Irina. — Ha, bolam.


    — Qanday tayyorlanadi?


    “Kampir javob o‘rniga mug‘obirona iljayadi va gapni boshqa tomonga buradi.


    Shu orada Vasilev politsiyachilar bilan birga Irinani qutqarishga kelib qoladi. Bir necha kundan so‘ng esa knyaz Bekmirza o‘z qilmishlari uchun sudga chaqirtiriladi.


    — Balki kechirarsiz, deyishadi ovul oqsoqollari. Irinani o‘rtaga olib, — axir u sizga sira zarar yetkazgani yo‘q-ku!


    — Balki kechirarman, — dedi qiz ham, — ammo shartim bor: knyazga aytinglar, u menga kayf achitqisidan o‘n qadoqcha bersin.


    Qamalishdan ko‘ra, sir ochish afzalligini sezgan knyaz rozi bo‘ladi.


    ...Mana o‘sha achitqi Irina qo‘lida. Shig‘il quruq, bug‘doysimon dona-dona, yuvuqsiz sonachning badbo‘y hidi burqsiydi? Achitqi qo‘lga kiritildi-yu, biroq tayyorlash usuli hamon noma’lum. Nima qilmoq kerak? Xo‘rlik darvozasidan qaytgan bo‘lsa ham Irina o‘zini baxtiyor sezardi.


    — Baribir topaman, — dedi u o‘ziga-o‘zi, — avvalo achitqini badbo‘y hiddan xalos etish kerak.


    Achitqi yuvib ko‘rildi, yana, yana yuvildi. Donalar chigitdek bo‘rta boshladi. Sutga tashlab ko‘rilsa, qatiq ividi, ammo uni og‘izga solib bo‘lmaydigan darajada badbo‘y chiqdi. Yana yuvish, yana tajriba... bir haftagacha mijja qoqmagan Irina natijaga erishgandek bo‘ldi. Xushho‘r chalop olindi. Darhol mikroskop ostiga! Hammasi pokiza, nodarkor mikroorganizmlar yo‘q. Endi qancha sutga qancha achitqi zarurligi aniqlansa bas.


    Oddiy qatiqqa 4 protsent achitqi solinadi, bunga-chi? Qetma-ket o‘tkazilgan tajribalardan so‘ng eng yaxshi norma ikki yarim protsent degan xulosaga kelindi. Nihoyat, Irina tayyorlagan kayf ichimligiga baho beriladigan kun ham keldi. To‘garak stol atrofida sinchkov chashnachilar... Og‘zi keng shishalarda ivitilgan maxsus qatiq stakanlarga quyilib, uzatib turilibdi. Chashnachilar bir-bir xo‘plashadi-yu, tamshanib o‘yga botishadi, daftarchalariga qandaydir belgilar bitishadi. Yaxshi narsa hamisha yaxshi bo‘ladi-da. O’n nafar chashnachi bir og‘izdan «a’lo» baho qo‘yishadi. Birovi bunday taklif ham kiritadi: kayf ichimligining tayyorlash usuli mahfiy tutilgani holda Irina Saxarova matonati bilan yangi texnologiya joriy qilinganligi uchun ham bu nematni «kayf Irina» qisqasi (kefir) — deb atalsin.


    Shu-shu bo‘ldi-yu, 1909 yilda kefir dunyoga keladi.


    


    «Alifbe» pechen’elar


    


    Ingliz pazandaligida keks, pirojniy, vafli hamda pechenelar an’anaviy taomlar hisoblanadi. Shularning har birining kelib chiqishi to‘g‘risida turlicha rivoyatlar yuradi. XIX asr o‘rtalarida inglizlar orasida savodsizlar ko‘p bo‘lgan. Savodlilikni oshirish masalasini qirol huzurida yoki parlamentda ko‘rib chiqish hech kimning xayoliga ham kelmagan. Maktablar kam, keksalarga ham savod o‘rgatish esa amri mahol. Lekin Jonaton Kerr ismli bir pazanda ingliz alifbesidagi harflarga o‘xshagan pechenelar ijod qiladi va harf — pechenelar tayyorlaydigan mashinani ham kashf qiladi. U o‘z oldiga, shu pechenelar odamlarni harf tanishga o‘rgatadi, degan maqsadni qo‘yadi. Natija yomon bo‘lmaydi. Harf o‘rganishga moyili bor odamlar ko‘payganligi ushbu xil pechenelarga bo‘lgan talabning ortib ketganligi bilan ifodalangan. Masalan, 1840 yilda Jonaton Kerr 500 tonna alfavit pechene tayyorlab sotganligi to‘g‘risidagi xabar og‘izdan-og‘izga o‘tib bizgacha yetib kelgan. Jonaton Kerr bir tomondan juda boyib ketgan bo‘lsa, ikkinchi tomondan esa ma’rifatparvarlikda XIX asr Angliyasidagi g‘oyat katta bir muammoni hal etgan pazanda hisoblanadi.


    


    Mika! Siz o‘zi kimsiz?


    


    Asrimizning 20-yillarida Yugoslaviyada Mika Alas ismli bir ajoyib shaxs o‘tgan. Mika kim? — deb so‘rasangiz, birov uni Belgrad universitetida 50 yil matematikadan dars bergan professor, 250 ilmiy asarning muallifi deb javob beradi. Yana birov bu savolga Mika Alasning mashhur skripkachi bo‘lganini, xalq ashulalarining yaxshi bilag‘oni ekanligini aytadi.


    Yana birov Mikani baliqchi deydi. Uning asli familiyasi Petrovich bo‘lgan. «Alas» — baliqchi degani, — uning taxallusi. Bu taxallusga u Sava va Dunay daryolarida studentlik davridan boshlab haftada bir marta baliqchilik qilgani, o‘z qayig‘i, to‘ru qarmog‘i va havaskor baliqchilardan brigadasi bo‘lgani uchun erishgan. Hatto mutaxassis baliqchilar ham Mika Alasdan baliqni qachon, qaerlarda, qanaqasini tutib olish mumkinligini maslahat so‘rab yurishgan.


    To‘rtinchi shaxs zo‘r berib Mikaning pazanda bo‘lganligini uqtiradi.


    Yugoslaviyaning eng noyob va ajib lazzatli taomi «alasa chorba» (baliq sho‘rvasi) Mikaning ijodiga mansubdir. U o‘zi ovlab kelgan baliqlarini yaxshilab tozalab, kavsharlangan katta mis qozonda pishirar, ziravorlar solganda atrofni ajib ishtaha baxsh etuvchi hid tutib ketar ekan. Mika «alasa chorba»ning miltillatib kaynashiga monand kamon tortib skripkada kuy chalib, mehmonlarni kutib olar ekan. Hatto chet el diplomatlari va ba’zi hukumat a’zolari ham «alasa chorba» degustatsiyasiga taklif etilishni o‘zlari uchun sharaf deb bilganlar. Ba’zan bunday mehmondorchilikka 500 gacha odam yig‘ilib, katta tantana bilan davom etgan.


    Mika Alas ana shunaqa. Matematik, muzikachi, baliqchi bo‘lishi bilan birga pazandalikka ham katta hissa qo‘shgan odam bo‘lgan.


    


    Yelenaxonim xizmatlari


    


    Yelena Ivanovna oddiy uy bekasi, Kursk shahrining arxitektori I. P. Moloxovetsning rafiqasi. Xizmatlari shundaki, Yelena xonim rus xalqining pazandaligi to‘g‘risida dastlabki kitob yozgan. 1981 yili «Yosh uy bekalariga tuhfa» deb nomlangan ana shu kitob nashr etilganiga rosa 120 yil to‘lgan edi. Avtor ko‘p yillar davomida bepoyon Rossiyaning barcha gubernyalariga shaxsiy ekspeditsiyalar uyushtiradi, yuzlab shahar va qishloqlarda, minglab odamlar bilan suhbatlar quradi. U ayniqsa, uy bekalari, dehqonlar, bog‘bonlar, chorvadorlar, oshxona va tamaddixonalarning mutaxassislari, zodagon oilalarning xizmatkorlari (gubernatkalar, kuxarkalar, ekonomiklar) dan xalq pazandaligiga oid juda ko‘p qimmatli materiallar to‘playdi.


    Ma’lumki, Rossiyaning uzoq o‘tmishidan to shu kitob yozilgan 1861 yilga qadar tarixda qanchadan qancha urushlar, bosqinchiliklar kabi ijtimoiy ofatlar bilan birga qurg‘oqchiliklar va hosilsizliklar kabi tabiiy ofatlar ko‘p bo‘lgan. Mana shu ofatlar pazandalikka salbiy ta’sir yetkazadi, xalq ijodiga mansub ko‘plab taomlar uzoq vaqtlar hukm surgan masalliqsizliklar natijasida tayyorlanmay qolib, unutilib ketadi. Ayniqsa, pazandalikdan kitoblar yozilmagan bo‘lsa bunday unutilish davom etaveradi. Ko‘plab noyob, serlazzat, shifobaxsh taomlarning retsepti va tayyorlash usullari zimziyo bo‘ladi. Pazandalikda sir tutish usuli bo‘lganligidan esa talantli oshpazlar, nonvoylar, qandolatchilar va sh. k. mutaxassislarning vafotidan so‘ng ham xalq ko‘pgina anvoyi taomlar tayyorlash usullaridan mahrum bo‘lib qoladi.


    Yelena Ivanovna Moloxovetsning xizmatlari shundaki, u ana shu unutlarga birinchi bo‘lib chek qo‘yadi. O’z sayohatlari davomida odamlardan kimning esida pazandalikka oid nimaiki saqlanib qolgan bo‘lsa daftariga yozib yuradi. Uzluksiz tajribalar o‘tkazish davomida yuzlab taomlarning retsepti va tayyorlash usulini qayta tiklaydi. 10 yil mashaqqatli mehnatlari davomida avtor rus xalqining 8000 xil taomi bor ekanligini aniqlaydi.


    Buncha ma’lumot qalinligi bir qarich keladigan ikkita kitobga jo bo‘ladi (mubolag‘a emas, har bir tomi ming varaqdan). Yelenaning xizmatlari yana shundaki, u o‘z kitoblari bilan rus pazandaligini shu vaqtgacha klassik deb hisoblanib kelinayotgan Xitoy va Frantsuz pazandaliklari qatoriga qo‘sha oladi. Boshqa xalqlarning pazandaligi bu darajaga yetishi uchun juda ko‘plab kitoblar yozilishi kerak. Ammo Yelenaxonim o‘zining birinchi kitobidayoq bunga erisha olgan siymo. «yosh uy bekalariga tuhfa» kitobining ahamiyatliligini yana shu faktdan ham anglash mumkinki, bir asr ichida (1861 — 1961) har 3—4 yilda bir martadan 29 marta nashr etilgan. O’sha kitobning dastlabki nashri Moskvadagi Saltikov-Shchedrin nomidagi kutubxonada nodir asar sifatida saqlanmoqda.


    Yelena Ivanovna Moloxovetsning bu kitobi jahon pazandaligi tarixida o‘ziga xos katta to‘ntarish yasadi, desak ham mubolag‘a bo‘lmas. Negaki, an’anaga ko‘ra hozir ham butun dunyodagi vrachlar dori-darmon retseptlarini lotin tilida yozadilar, shunga o‘xshash bir vaqtlar pazandalar ham taomlarning retseptlarini faqat frantsuz tilidagina yozar edilar. Ye. I. Moloxovets o‘z kitobini rus tilida yozdi. Shundan so‘ng barcha milliy oshpazlikdagi kitoblardagi retseptlar ham o‘z ona tillarida yoziladigan bo‘ladi. Bu hol pazandalik sirlaridan barchaning bemalol bahramand bo‘la olishi imkoniyatini keltirib chiqaradi. Ya’ni «pazandalik—pazandalar uchun» degan noto‘g‘ri fikrga barham berilib, «pazandalik xalq uchun» degan shoir g‘alaba qiladi. Buning sababi shundaki, avtor ushbu kitobni xalq bilan birga yozadi: barcha materialni xalqdan to‘pladi, xalqning urf-odati, tilini yaxshi o‘rgandi, xalq pazandaligidagi uslublarga beistisno rioya qiladi. Barcha taomlarni o‘z uy laboratoriya-oshxonasida tayyorlab tajribada sinab, sistemaga solib, o‘z olimlik nazaridan o‘tkazib ana shu taomlar kollektsiyasini bebaho boylik, pazandalik san’atining durdonalari sifatida kitob sandiqchasiga joylab xalqning o‘ziga qaytarib beradi.


    


    Sosiska ijodkorining taqdiri


    


    O’tgan asrda germaniyalik Paul Shults ismli qassob ish qidirib Amerikaga borib qoladi. U uzoq vaqt kasbiga loyiq ish topolmay xunob bo‘lib yurganda gazetalardagi bir e’lon uning e’tiborini tortadi: «Chikago shahridagi katta kushxonada vakant joy bor» deyilgan edi unda. Shultsning baxti kulganday bo‘ldi. Mana endi u o‘z sevgan hunari bilan mashg‘ul bo‘lishi mumkin, lekin hayot kechirish juda og‘ir, oylikka yashash qiyin, ishga kelib har minutda haydalib ketish xavfi ham bor edi, albatta. Boshqa yana biror hunar orttirsammikan, deb o‘ylab yuradi, biroq qanday qilib? U har kuni bir qulochcha achchiq ichak olib ketar va arendaga olgan yapasqi kulbasida shuni pishirib, qovurib yeb tirikchilik qilib yuradi. Bir kuni achchiq ichakka qiyma solib xasip tayyorlaydi, binoyidek.


    Kushxonada minglab so‘yilayotgan hayvonlarning uzundan-uzun achchiq ichaklarining ozgina qismidan muzika asboblariga tor yasalar edi, qolgani xandakka uloqtirilar, itlarga berilar edi. P. Shults o‘z tajribalarini davom ettiraveradi. Qiymaga yanchilgan piyoz, sarimsoq qo‘shib tayyorlaydi. Qalampirmunchoq, lavr yaprog‘i qaynatmalaridan ham qo‘shib ko‘radi. Qiymaga yana taomlarga qo‘shiladigan selitra ham solib tajriba o‘tkazadi. U o‘zi ijod qilgan xasipni «sosiska» deb ataydi. Mol go‘shtidan, qo‘y go‘shtidan, cho‘chqa go‘shtidan tayyorlab ko‘radi. Eng yaxshi sosiska kichkina cho‘chqachalarning go‘shtidan tayyorlangani bo‘lib chiqadi. Avtori uni «sutli sosiska» deb nomladi. Bilmaganlar hanuz ham sutli sosiskaga sut qo‘shilsa kerak deb o‘ylashadi, yo‘q, unday emas, balki «sut emib turgan cho‘chqa bolasining go‘shtidan tayyorlangan» degan ma’noni anglatadi. Xullas, P. Shults sosiskaning juda xushho‘r va kartillama xilini kashf qiladi. Bunisi selitra, sarimsoq va har xil ziravorlar aralashtirib tayyorlangan qiymani achchiq ichakka quyib kalta-kalta qilib bog‘lab bug‘da pishiriladi. U o‘z kashfiyotiga ona shahri Frankfurt nomini ham beradi. Ammo sodda qassobi tushmagur pazandalik sohasida qilgan ushbu ajoyib kashfiyotini sir tutishi zarurligini anglamay qoladi. U kim ko‘rinsa unga mayda xushxo‘r kolbasachalar tayyorlash retseptini va texnologiyasini og‘zaki aytib yuradi, tajribada pishirib o‘rgataveradi. Natijada kapitalistik raqobat bu kambag‘alning boshiga ham balo bo‘ladi. Sosiska tayyorlash texnologiyasiga patentni boshqa korchalonlar olib boyib ketishadi. Chikago, San Frantsisko, Vashington, Nyu-York va boshqa shaharlarda ko‘plab sosiskaxonalar ochiladi. Falakning gardishi bilan P. Shultsni qushxonadan haydab yuborishadi. Qarigan chog‘ida bor-yo‘g‘idan ajragan bu g‘arib birorta sosiskaxonaga ishga kirishga umid bog‘lar edi. Unga va’da ham qildilar, biroq «ertaga keling», «indinga keling» degan byurokratlik joniga tekkach, ochlik azobidan iztirob chekkan bu kashfiyotchi sosiskaxonalarning biriga borib ostonasiga bosh qo‘yadi-yu e voh, jon beradi!


    Odamiylik yuzasidan shuni aytishimiz kerakki, yuz yildan buyon jahon mamlakatlarida tayyorlangan sosiskalar necha million kilometrni tashkil qilarkan? Buni hisoblab bo‘lmaydi, albatta, lekin ana shu behisob ne’matning ijodkori Paul Shults ekanligi va bu taom «Frankfurt sosiskasi» nomi bilan jahonning turli mamlakatlarida hamon sotilayotganligining o‘zi ushbu taom ijodkoriga bo‘lgan hurmatimiz dalolatidir.


    


    Zamonamizning eng ijodkor pazandasi


    


    Har bir oshpaz tayyorlayotgan taomlarini risoladagidek pishirishga intilsa chakki bo‘lmaydi, albatta, biroq bu kasb. Agar pazanda o‘z tajribalari, mahorati va fantaziyasiga tayanib tayyorlanayotgan har bir taomga qandaydir foydali o‘zgartirishlar kiritsa, yoxud yangicha ovqat pishirish usulini va retseptini kashf etsa, bunisi — ijod bo‘ladi. Pazandalik — san’at ekan, u ijodsiz ravnaq topa olmaydi. Shu sababli biz, yolg‘iz mutaxassis oshpazlardagina emas, hatto kundalik taom tayyorlayotgan har bir uy bekasida ham qandaydir yangiliklar borligini, pishirish ishiga ijodiy yondashayotganliklarini doim kuzatib boramiz. Xuddi shu hol yangi-yangi taomlarning kelib chiqishiga sabab bo‘ladi.


    Hozir hikoya qilmoqchi bo‘lgan pazandaning boshqalardan farqi shundaki, u o‘z ijodini ilmga asoslab yuqori darajada olib boradi, ya’ni novatorligi bilan ajralib turadi. Bu kishi taom ijodkorligi to‘g‘risida dissertatsiya yoqlab, fan kandidati degan ilmiy darajaga sazovor bo‘lgan, Moskvadagi G. V. Plexanov nomli Xalq xo‘jaligi institutining dotsenti Vladimir Mixaylovdir. Uning tavsiyalari asr-asrlardan buyon tayyorlanib kelinayotgan yuzlarcha taomlarning texnologiyasini tamomila o‘zgartirishga qaratiladi. Zeroki, u kishi an’anaviy eski texnologiya barchaga birday maqbul bo‘lsa-da, baribir kamchiliklari borligini aniqlaydi. Ya’ni ko‘p qovurish, uzoq qaynatish davomida masalliqlardagi anchagina foydali ne’matlar behuda g‘oyib bo‘layotganini, tayyorlash jarayonida uzoq vaqt hamda ortiqcha issiqlik energiyasi sarflanayotganligini isbotlab beradi. Masalan, asrlardan buyon rus pazandaligida borshch tayyorlash uchun har gal 3 soat vaqt sarflanib kelinardi. V. Mixaylov ijod etgan texnologiya bo‘yicha bu taomni 30 minutda pishirish mumkin ekan. Chunonchi, go‘sht qaynatilgan sho‘rvaga mayda to‘g‘ralgan karam, lavlagi, sabzi, kartoshka, pomidor, piyoz va oshko‘klarni birdaniga solib qopqog‘i jips yopilgan holda 10—15 minut davomida bir qaynatib olinadi-da, shu holda ochmasdan 15—20 minut dimlab qo‘yiladi. Shunda taom haligi 10—15 minut qaynatish davomida masalliqlar bag‘rida to‘plangan (ya’ni akkumulyatsiya qilingan) issiqlik hisobiga batamom pishib yetiladi. Buni uzoq qaynatishning va ko‘p kutishning hojati yo‘q, qolaversa, qopqog‘i jips yopilgan idishdan zarur ne’matlar: vitaminlar, javharlar, sabzavotlarning xushbo‘y hidi (iforlar) bug‘ bilan behuda uchib ketmaydi, natijada shunday bir lazzat gammasi hosil bo‘ladiki, buni o‘sha-o‘sha masalliqlardan tayyorlangan bo‘linsa-da, mutlaqo yangi taom ro‘yxatiga kiritish mumkin. yoki yana bir misol: go‘shtni hil-hil qilib pishirishning an’anaviy usulida kamida 2 soat vaqt va shunga ko‘ra energiya ham sarflanar edi. V. Mixaylov behuda sarflanayotgan energiya bilan vaqtni tejash uchun hamda go‘sht kabi muhim oqsilli masalliqdagi to‘yimli va lazzatli moddalarni to‘la saqlab qolish uchun uni «antrikot usulida» pishirishni tavsiya qiladn, ya’ni 5 minut pishirib, 5 minut olovini o‘chirib dimlash. Ushbu operatsiyani 4 marotaba qaytarish zarur, shunda 40 minut sarflanadi, oxirida yana 15—20 minut dimlanadi — hammasi bo‘lib 60 minutda go‘sht juda yumshab ipir-ipir bo‘lib pishadi, ekstraktiv moddalari, oqsil komponentlari, mineral tuzlari to‘la saqlanib, ajib bir lazzat kasb qiladi. Biz V. Mixaylov ijodidan faqat ikkitagina misol oldik, xolos, aslida u yuzlab taomlarning texnologiyasini ana shunday mantiqiy o‘zgartiradiki, bu kashfiyotlar SSSR Xalq Xo‘jaligi Yutuqlari Vistavkasining oltin medaliga sazovor bo‘lgan. V. Mixaylov ijodda nazariyachigina emas, amaliyotchi hamdir. U o‘z mahoratini Alushta va Yalta shaharlaridagi kurort va sanatoriylarda namoyish etib xo‘randalar, mutaxassis dietologlar hamda ovqatlanish fiziologiyasi bilan shug‘ullanuvchi vrachlarning olqishlariga sazovor bo‘lgan. Pazanda mavjud taomlarning texnologiyasini o‘zgartirishdan tashqari ko‘plab yangi retseptlar tuzadi va ilgari sira ishlatilmagan masalliqlardan bir necha xilini taomnomaga kiritadi. Uning choy damlashdagi tavsiyalari ham qiziq: quruq choy bilan birga yalpiz, rayhon, kashnich, ukrop, ismaloq kabi ko‘katlardan siqib olingan selini qo‘shib damlansa, shifoligi yanada oshishini isbotlaydi va bunday dori ichimlikni u «balzamiy choy» deb ataydi.


    Biz xonadonlarda ham, jamoat ovqatlanishi korxonalarida ham sabzi, lavlagi, rediska barglarini va karam o‘zagini har doim tashlab yuboramiz. V. Mixaylov bulardan a’lo sifat taomlar tayyorlash mumkinligini kashf etadi. Misol uchun rediska bargini yaxshilab yuvib, bir qaynatib yoki qasqonda bug‘lab, so‘ng sariyoqqa quvurilsa (jazlansa), mazali garnir hosil bo‘lar ekan. Yoki dalalarda, tog‘larda va o‘rmonlarda turli giyohlar mavjudki, odamlar bulardan dori-darmon sifatidagina foydalanib kelardi. Ijodkor pazandamiz esa o‘sha giyohlarning ko‘pini, xususan zubturum (bo‘zchi, otquloq),sariqchoy (zveroboy), qichitqon (chalaqan, krapiva), ola bug‘a (sho‘ra) kabilarni ovqat sifatida bemalol ishlatish mumkinligini kashf qiladi. Ijodkor pazanda inson taomnomasini boyitishda shunday bir to‘g‘ri yo‘ldan boradiki, G’arb tabobatining otaxoni Gippokratning ushbu gaplarini beixtiyor eslaysan kishi: «Barcha oziqlantiruvchi moddalar shifolik xususiyatlariga ega bo‘lmog‘i darkor va biz qo‘llanayotgan shifo vositalarining barchasi albatta ozuqa moddalaridan iborat bo‘lmog‘i kerak». Shunday qilib Vladimir Mixaylovning «taom — dori, dori — taom» formulasi asosida uzoq yillar mobaynida olib borgan nazariy va amaliy izlanishlari SSSR Meditsina Akademiyasi Ovqatlanish institutining ko‘zga ko‘ringan olimlari tomonidan ma’qullandi. Yangi texnologiyadagi ana shu taomlar barcha kasalxona, dam olish uylari, sanatoriy va kurort oshxonalarida tayyorlashga tavsiya etildi.


    Pazandalik sohasidagi bu ijodni fandagi katta kashfiyotga qiyos qilgulik, chunki bu yolg‘iz vaqt, energiya hamda masalliqlardagi foydali moddalarni tejabgina qolmasdan, balki bebaho boylik — inson sihat-salomatligini saqlash va mustahkamlashga bag‘oyat katta hissa qo‘shadi.


    


    Pazandalik grossmeysteri


    


    Bu odam hali yosh yigit. U Moskvadagi «Aragvi» restoranida ishlaydi, ismi-shariflari Vladimir Aleksandrovich Gudkov. «Nedelya» gazetasining muxbirlari V. Nazarov bilan E. Serkover bu oshpazdan:


    — Necha xil taomni bilasiz?—deb so‘rashganda u


    — To‘rt yuz xil,— deb javob bergan.


    Biroq hamkasblarining fikriga qaraganda u bundan ancha ko‘proq taom tayyorlash usulini bilar ekan. Chunonchi, «Mosrestorantrest» boshlig‘i V. G. Gorshunining aytishicha, V. A. Gudkov «Katta pazandalik» kitobidagi barcha taomlarning mohir ustasi ekan. O’sha kitobda esa 8000 xil taom tayyorlash usuli yozilgan.


    V. G. Gorshuninga ham savol berishgan:


    — Bizda pazandalarning eng yuksak unvoni qanaqa?


    — «Usta pazanda», xolos, lekin «Oshpazlik grossmeysteri» degan unvon ta’sis etilsa-yu, dastlab bu unvon bilan Vladimir Gudkovni tabriklashni istardim, deydi u. Negaki u usta Butunnittifoq pazandalarining har yili uyushtirilib turiladigan konkurslarida doim «chempion» bo‘lib chiqadi, qolaversa uning nomi chet ellarda ham mashhur.


    Monreal shahrida bo‘lib o‘tgan «EKSPO—67» da 8 oy oshpazlik qilib ikki tomlik kitobga teng keladigan «tahsinlar daftari» olib keladi. Rus oshpazligidan bahramand bo‘lish maqsadida Jaklin Kennedi o‘z bolalari bilan V. Gudkovga taom zakaz bergan.


    Praga, Plovdiv, Xelsinki, Sxevengen, Tokio, Dehli va boshqa shaharlarda o‘tkazilgan pazandalik vistavkalarida u alohida mahorat ko‘rsatgan.


    Osako shahrida bo‘lib o‘tgan «EKSPO—70» xalqaro vistavkasida V. Gudkov shunday taom tayyorlaganki, banket qatnashchilari pazandani o‘rinlaridan turib olqishlaganlar.


    Moskvaga Javoharlal Neru tashrif buyurganida V. Gudkov hindcha «Tanduriy-chiken» taomini tayyorlab beradi. Mehmon taomdan tanavvul etar ekan, buni hind oshpazi tayyorlagan,— deydi. Unga Vladimir Gudkovni tanishtirganlarnda uning qo‘lini siqib lol qoladi.


    Bir kuni Sofiya Loren bu lazzatshunos pazandani yoniga chaqirib, orqasiga shunday so‘zlar yozilgan o‘z fotosuratini taqdim etadi, «V. G. Sizga rahmat. Rus pazandaligiga ofarin!».


    


    

  


  
    VI. JAHON PAZANDALIGIDAN LAVHALAR


    


    Tabiiy qozonlar


    


    Kitob boshida biz «Pazandalik san’ati olovning kashf qilinishidan boshlanadi» degan edik. Olov ibtidoiy davrning quyi bosqichida kashf qilingan bo‘lib, bu tosh davri edi, odamzod hali metallardan foydalanishni bilmas, binobarin, ovqat pishiradigan bronza, temir, cho‘yan, mis alyumin idishlar mutlaqo yo‘q edi. Shuning uchun dastlabki qozon toshdan yasalgan, chunonchi «dosh qozon» tushunchasi shunga ishora. Katta xarsang toshning teppasi chuqurcha qilib o‘yilgan, ostidan esa olov yoqadigan qilib o‘choq qaziganlar. Tilimizdagi «qozon» atamasi ana shu «qozgan» ma’nosini anglatadi. Manti va boshqa taomlarni bug‘da pishirishga mo‘ljallangan idish — «qasqon» deb yuritiladi, bu ham «qozgan» va «qozon» tushunchalari bilan bog‘liqdir.


    Qozonni toshdan qazish usuli boshlangunga qadar dastlabki pazandalar taomni olov ustida qovurib (kabob singari), qo‘rga ko‘mib (ko‘moch kabi) pishirganlar yoki tabiiy qozonlardan foydalanganlar. Tabiiy qozon deganimizda geyzer suvli buloqlar, vulqon (lava) issiqligidan foydalanish yoinki gulxan yoqilgan xandaq kabilar tushuniladi. Bunday ibtidoiy ovqat pishirish usullarining ba’zi xalqlarda hanuzgacha saqlanib kelayotganining shohidimiz. Masalan: Yangi Zelandiyadagi Maori qabilasi olov yoqmasdan ovqat pishiradi. Bu qabila tog‘ etaklarida yashaydi. Soylarda baliq shu qadar ko‘pki, ularni qo‘lda tutib olish mumkin. Yon boshida issiq buloq qaynab chiqadi. Baliq buloqqa tashlansa bas, u hil-hil pishadi. Baliq ko‘proq tashlansa bormi, buloq yog‘liqqina sho‘rvaga aylanishi mumkin. Biz «tabiiy qozon» deb atagan ana shu buloqlarda toshbaqa va yovvoyi qushlarning tuxumidan tortib, har xil sabzavotlarni ham pishirib yeyishaveradi.


    Avstraliya o‘rmonlarida yashovchi yerli aholining «tabiiy qozoni» boshqacharoq: laxcha cho‘g‘ ustiga qalin ko‘kat to‘shaladi, ko‘kat ustiga tozalangan baliqni terib, ustidan yana ko‘kat to‘shaladi va tepasiga ham cho‘g‘ to‘kiladi. Bunday taomni yeb ko‘rganlarning aytishlaricha, baliq xuddi duxovkada pishgandek qovurilar emish.


    Yangi Gvineyadagi papauslarning «tabiiy qozoniga» kelganda bu ham o‘ziga xos. Baliqmi, bir parcha go‘shtmi yoki nima ovlab olingan bo‘lsa, shuning ustiga tuz va ziravorlar sepib banan bargiga o‘rashadi. Yerda qozon shaklida zovur kovlab, ostiga qizitilgan tosh tashlanadi, toshning ustiga esa bargga o‘ralgan go‘shtni qo‘yib, tepasiga yana qizitilgan tosh terib, tuproq tortishadi, endi bemalol boshqa ish bilan mashg‘ul bo‘laverish mumkin. Taxminan uch soatlardan keyin bu «tabiiy qozon» titkilab ochilsa, ana lazzatu, mana lazzat, ziravorlarning va banan bargining atrofiga taratgan xushbo‘y hidi kishiga huzur baxsh etadi.


    Tabiiy qozonning bir namunasi O’zbekistonda ham saqlangan bo‘lib, u asosan Qashqadaryo va Surxondaryo oblastlarining tog‘li rayonlarida pishiriladigan tandiriy barradir. Yonbag‘ir joydan somsa tandirga o‘xshatib o‘ra qaziladi, ostidan havo kirib olov yonishiga yordam bersin uchun bilak siqqudek teshik ochiladi. O’raning ichi guvalasimon toshlar bilan aylantirib urib chiqiladi. O’raga archa o‘tini yoqib toshni rosa qizitgandan so‘ng to‘plangan laxcha cho‘g‘ ustiga archaning yashil barglari tashlanadi-da so‘yib tayyorlangan qo‘zini simga ilib osib o‘ra usti yopilib, bir necha soat davomida dimlab pishiriladi. Ana endi bu taomni yesangiz...


    Tabiiy qozonning yana bir o‘ziga xos xilini biz Qozog‘istonlik olim Sodiq Qasmanovning 1977 yili Olmaotada nashr etilgan «Qozoq milliy taomlari» kitobidan o‘qiymiz. U «ko‘mma» nomi bilan bir necha taomni pishirish usulini tanishtiradi, ya’ni qo‘y ko‘mma, suvama ko‘mma, qorin ko‘mma, tandir ko‘mma va boshqa. Ko‘mma deb umuman hech qanday idish ishlatmasdan go‘sht, jigar, buyrak, kartoshka, makkajo‘xori, tuxum, xamir kabi masalliqlarni cho‘qqa ko‘mib pishirishga aytiladi. Bular asosan qadimda ko‘chmanchi bo‘lgan chorvador xalqlarga xos taomlardir.


    S. Qasmanovning yozishicha: «Qo‘y ko‘mmaning bir turi qozoqcha (silama kombe) suvalgan ko‘mma deb ataladi. Uni qoidasi bilan pishirganda hayvonning terisi shilinmaydi, suyaklari chopilmaydi. Qornini yorib ichak-chavog‘i, yurak-o‘pkasi, jigar-bag‘ri olinib, yaxshi tozalanib, go‘shtining qalin joylari tilinib tuz, murch, yanchilgan sarimsoq bilan ishqalab tana ichiga solinadi va tikiladi-da jun tomonidan quyuq loy bilan su-valadi. Shundan so‘ng tanani qizdirilgan o‘raga solib ustidan kuchli olov yoqiladi. Issiqlik taftidan pishgan teri bug‘lanib loy chaplangan junni ajratadi, teri esa go‘sht bilan birga qoladi. Jun loyga yopishib o‘ziga xos idishga aylanadi. Pishgan go‘shtni boshqa idishga olishning hojati yo‘q. Uni shu tabiiy qozonning ichidan olib yeya bersa bo‘ladi».


    Skandinaviya mamlakatlarida qadimgi davrlarda viking deb nomlangan xalqlar yashagan. Ana shulardan tovuq pishirishning ibtidoiy usuli shvedlarga meros bo‘lib qolgan. Tovuqni so‘ygach, ichak-chavog‘i olib tashlanadi, yuviladi va tuz sepiladi, pati yulinmandi. Soz tuproqdan loy qorilib tovuqning ustiga chaplanadi, bu bamisoli guvaladek bo‘ladi. So‘ng u bunday usulda pishiriladi: yerdan o‘choq kovlanadi, o‘choq ustiga po‘g‘onroq simdanmi yoki ingichkaroq temirdanmi qo‘yib panjara hosil qilinadi. Metall panjara ustiga mushtday-mushtday keladigan toshlardan teriladi, uning ustiga loy chaplangan tovuqni qo‘yiladi, atrofiga va ustiga yana toshlar teriladi. Ana endi ostidan olov yoqiladi, alanga toshlar orasidan o‘tib yonadi. Taxminan bir soat yongandan so‘ng toshlar olib tashlanib guvala asta sindirilib, orasidan bug‘lanib turgan sellikkina tovuq go‘shti ajratib olinadi. Patlari va terisi loyga yopishganligi uchun oson ajraydi. Xuddi shunday usulda karp, sazan baliqlarini pishirish mumkin. Baliq ichiga seldrey, ukrop kabi oshko‘klardan va nordon mevalardan solsa yaxshi bo‘ladi. Buni 15 minutcha pishirilsa bas.


    Qadimgi chorvador turkmanlarning tabiiy qozoni ham o‘ziga xos bo‘lgap. Qo‘y yoki mol so‘yib qornini olib faqat bir joyidap pichoq urib ichidagini to‘kib tashlanadi va ag‘darib yuviladi. Qitir tomoni tashqariga va silliq tomoni ichkariga qilib tayyorlangan qorinning ichiga esa go‘sht, piyoz va picha suv quyib, ziravorlar va tuz sepiladi va og‘ziga mol oyog‘ining naysimon suyagi bog‘lanadi.


    Qumni obdan qizdirib, qorin shunga ko‘miladi, naysimon suyak qumdan chiqarib qo‘yiladi, chunki qorindagi suv qaynaganda bug‘ shundan chiqib turadi, yo‘qsa tars yorilib ketishi mumkin. Ana endi ko‘mma qorin ustiga shox-shabbalarni tashlab olov yoqiladi, 1,5—2 soatlardan so‘ng taom tayyor bo‘ladi.


    Kurdlardagi tabiiy qozonda tayyorlanadigan ovqat qullama deb ataladi, buni faqat erkaklar pishiradilar. Qo‘yni so‘yib, etini maydalab, o‘z terisiga o‘raydilar. Xandak qazib ichida olov yoqadilar, alanga -o‘chib qo‘r qolganda haligi po‘stakka o‘ralgan go‘shtni solib tuproq tashlab ko‘madilar-da, ustidan gulxan yoqadilar. 3 soatlardan keyin taom tayyor bo‘ladi.


    Qadimgi ko‘chmanchi mongollardagi tabiiy qozon yana o‘zgacha: kichikroq tana (qo‘y, echki) ni so‘yib terisi shilinmaydi, kallasi va ichki a’zolari olib tashlanadi. So‘ngra qorin bo‘shlig‘iga qizitilgan toshlarni solib pishirishgan. yoki tananing chor atrofiga tosh qoplab ustidan gulxan yoqib pishirishgan.


    


    Ramziy masalliqlar


    


    Kundalik taomlarimizda ishlatiladigan juda ko‘p masalliqlar orasida ayrim ziravor, oshko‘k, sabzavot, meva, don-dun va boshqa xillari borki, bular turli xalqlarda biron-bir voqea, narsa yoki hodisalar ramzi hisoblangan. Chunonchi, bir xil masalliqlar borki, mukofot ramzi, yana bir xil masalliqlar muhabbat ramzi yoki ayriliq musibat ramzi, yana o‘zgachalari mehmondo‘stlik ramzi, yana to‘qchilik, uzoq umr, ma’murchilik ramzi bo‘lganlari ham bor.


    Lavr yaprog‘i. Qo‘lansa hid tarqatadigan go‘shtlardan sho‘rva pishirganda lavr yaprog‘isiz ish bitmaydi, chunonchi balchiq hidi anqib turadigan cho‘chqa, o‘rdak va baliq go‘shtini faqat shu barg xushxo‘r va xushbo‘y qiladi.


    Tropik va subtropik mintaqalarda o‘sadigan shu daraxtning bargi va shoxchalari qadimgi Gretsiyada mukofot ramzi hisoblangan. Lavrdan tayyorlangan chambar Olimpiya o‘yinlarida g‘olib chiqqanlarning bo‘yniga ilib qo‘yilgan. Bu odat keyinchalik Frantsiya, Italiya va Ispaniyada tarqalib, lavr yaprog‘ining chambari mashhur olimlar, rassomlar, shoirlar va boshqa allomalarning boshlariga kiydirilgan. «Laureat» so‘zi ana shundan kelib chiqqan. Hozirgi tinchlik uchun kurashchilar mukofotining laureatlariga, Lenin va Davlat mukofotlarining laureatlariga taqdim etiladigan medallarga ham lavr yaprog‘ining ramzi tushirilgandir.


    Zaytun. Ushbu daraxt O’rta dengiz havzasidagi mamlakatlarda o‘sadi, ham meva, ham moy beradi. Xuddi sarvi kabi bir necha yil davomida yam-yashil gurkirab o‘sib turaveradigan shu daraxt har doim yoshlik, uzoq umr ko‘rishlik ramzi hisoblanadi. Qadimda uning novdalaridan to‘qilgan chambar fizkultura va sport g‘oliblari va olimpiada chempionlarn bo‘yinlarga taqib qo‘yilgan. 1980 yili Moskvada bo‘lib o‘tgan 12-olimpiada g‘oliblariga berilgan medallarda ham zaytun shoxchasining ramzi bor.


    Naqsh olma. Olmaning bu navi juda chiroyli, qip-qizil bo‘lib nafis, xushbo‘y hidi ham bor. O’zbekistonning barcha oblastlarida ayniqsa Farg‘ona vodiysidagi bog‘larda ko‘p yetishtiriladi. Erta pishadi va asosan desert meva sifatida iste’mol qilinadi.


    Ana shu olma qadimda muhabbat ramzi hisoblangan: sevishganlar bir-birlariga gul taqdim etganlari kabi naqsh olma ham taqdim etganlar yoki bir-birlariga qarab olma otganlar. Yigit va qiz o‘rtasida olma otish odati revolyutsiyaga qadar Xorazmda mavjud bo‘lganligini yozuvchi va olim Jumaniyoz Sharipov o‘zining «Xorazm» romanida tasvirlab bergan. Shuningdek, bu odat Farg‘ona vodiysida ham bo‘lgan: sevgan qiz yigitga olma otadi, yigit ham qizga olma otadi, bu bilan ular bir-birlariga bo‘lgan samimiy muhabbatlarini izhor qiladilar.


    Pomidor. Bu ne’matning tarixi va qachondan buyon istemol etilishi, o‘zbek pazandachiligiga qachon kirib kelganligini ushbu kitobning tegishli joyida aytib o‘tdik. Pomidorning oshpazligimizda juda keng qo‘llanilishi, mustaqil va yordamchi masalliq vazifasini o‘tashi, yuzlab taomlarga qo‘shilishini hamma ham biladi.


    Qizig‘i shundaki, bu ne’mat ham bir vaqtlar muhabbat ramzi hisoblangan. Qip-qizil, olovday tovlanuvchi pomidor XIX asr boshlarida Qrimdagi Bog‘cha-saroy shahrining gulxonalarida manzarali o‘simlik bamisoli gul kabi tuvaklarda o‘stirilgan. Yoshlar esa cho‘g‘dek mevasini uzib olib, o‘z sevgililariga taqdim etishgan. O’sha kezlarda Qrimda uni pomidor emas, balki «muhabbat olmasi» deb atashgan, lekin taomlarga ishlatishmagan.


    Seldrey. Barglari qaychi-qaychi, xuddi kashnich bargini eslatadigan, biroq kashnichdan kattaroq va balandroq o‘sadigan bu oshko‘k lag‘mon qaylasi va sho‘rvalarga solib pishiriladi, salatlarning yuzi bezatiladi.


    Qadimda esa Misr va Yunonistonda seldrey barglari bilan sportda, ilm-ma’rifatda va mushoiralarda g‘olib chiqqan kishilarning yuzi bezatilgan, boshlariga seldrey chambarlari taqishgan. Seldreyni muqaddas deb bilgan yunon va rimliklar uning ramzini ganchga o‘yib imoratlarning peshtoqiga va ustunlarning plyastrlariga yopishtirganlar. Arxitekturadagi seldrey bargining kungurador qolipi boshqa mamlakatlardagi ganchkorlar tomonidan ham qo‘llangan.


    Piyoz. Ovqatga go‘sht solib pishiring-u, ammo piyoz solmang—bemaza bo‘ladi. Piyozning ajoyib xususiyatlari va tarixi to‘g‘risida kitobimizning tegishli yerlarida aytib o‘tdik. Piyozning go‘zallik va botirlik ramzi haqida ikki og‘iz so‘z. Piyozning asli vatani Tyanshan tog‘laridir, biroq ba’zi olimlar piyoz Misrdan kelib chiqqan deyishadi. Bunday fikr xato bo‘lsa ham har holda qadimgi Misrda piyozni go‘zallik ramzi va muqaddas masalliq deb hisoblashgan. Misr dehqonlari (pallahlar) ning ko‘ziga piyoz bamisoli oy bo‘lib ko‘rinar ekan. Uni «erda bitgan oy» deb atashgan va ko‘ziga yaxshi, chiroyli, iffatli odam bo‘lib ko‘ringan kishiga bir bosh piyoz taqdim etishar ekan. To‘xtang o‘zbeklarda ham shunday naql bor-ku! «Topgan gul keltirur, topmagan bir bosh piyoz...» Ma’nosi: mehmonga borganda sovg‘asiz kelgan kishiga nisbatan «mezbonni xush ko‘rib xonadoniga qadam ranjida qildi» degani bo‘ladi.


    O’rta asrlarda Germaniya va Shveytsariyada piyozni jangda jonbozlik ko‘rsatgan ritsarlarning bo‘yniga huddi medalon kabi osib qo‘yilgan. «Piyoz kuni» qahramonlik bayrami hisoblangan. Nemislarda hanuzgacha davom etib kelayotgan tsvibultag (tsvibul — piyoz, tag — kun) bundan dalolat beradi. Tarixdan ma’lumki shveytsariyaliklar eramizning 640- yilida sakslar ustidan g‘alaba qozonadilar, shu g‘alabani hanuz ham nishonlaydilar. Har yili 1 martda erkaklar bosh kiyimlariga piyoz qadab ko‘chaga chiqadilar, chunki piyoz qahramonlik ramzi-da.


    Sabzi. Palov oshimizning joni bo‘lgan sabzini qadimiy Afrikada tillaning ramzi deb hisoblagagglar. Ertaklarda aytilishicha: «O’rmonlarda afsonaviy bo‘yi bir qarich odamlar — gnomlar yashar emish. Kimda kim sabzini tillaga aylantirmoqchi bo‘lsa kechqurun pishirilgan sabzini o‘rmonga olib borib qo‘ysin. Pishgan sabzi gnomlarning eng sevimli taomi hisoblangan. Mayda odamchalar uni huzur qilib yeyishib evaziga tilla qoldirib ketishadi. Ertalab borib sabzi solingan idishdagi tillani olib kelaverish mumkin emish». To o‘rta asrlargacha shu ertakka ishonuvchilar bo‘lgan. Ular sabzini pishirib o‘rmonga olib borib qo‘yganlar, lekin afsus evaziga hech qanday tilla qaytarib olmaganlar. Shunday bo‘lsa-da ko‘p xalqlarda sabzining sariqligini tillaga nisbat qilish saqlanib qolgan. Misol uchun o‘zbek xalqining «Yer ostida oltin qoziq» topishmog‘i ham sabzini bildiradi.


    Petrushka. Ushbu oshko‘kni ham hammamiz bilamiz — soyabonguldoshlar oilasiga mansub ko‘kat o‘simligidir. U taomlarimizni xushxo‘r, xushbo‘y qilishda, vitaminlarga boyitishda, salatlar tayyorlashda, pomidor va bodring tuzlashda ishlatiladi. Biroq, qadimda bu oshko‘k musibat yoki masxarabozlik ramzi bo‘lgan.


    Eramizdan ilgarigi davrlarda kimsasi vafot etgan yoki biron boshqa sababdan asablari iztirobga kelgan misrlik va yunonlik petrushkadan chambar yasab boshiga kiyib ko‘chaga chiqqan, shu bilan boshqalarga o‘zining g‘amnok ekanligini anglatgan. Keyinchalik bu odat Yevropaga ham tarqalgan. Lekin bu yerda u masxarabozlik ramzi hisoblangan.


    Rus xalqi matallari orasida: «nikakoy petrushki» degan ibora bor. Ma’nosi: ba’zi qitmir odamga biron ishni bajarish topshirilganda shu ibora aytilib


    ishkal chiqarilmasin, degan fikr anglatiladi. So‘ngra rus xalq qo‘g‘irchoq teatrda masxarabozlikda bosh rolni bajaruvchi qo‘g‘irchoq qahramonning nomi ham Pet-rushka ekanligi shu fikrga bir dalolat bo‘ladi.


    Ukrop. Barglari mayda chachala, xuddi burgan bargini eslatadigan bu o‘simlik ham soyabonguldoshlar oilasidan. yosh, mayda 10—15 santimetr tanasi va barglari taomlarni xushbo‘y va xushxo‘r qilishda, o‘sib bir metrdan ortgan tanasi, bargi va tul, soyabonlari esa sabzavotlarni tuzlashda ishlatiladi.


    Ukropning asli o‘zbekcha nomi shivit deb ataladi, Xorazmda shivitni ezib suviga qorilgan xamirdan lag‘monning bir turi bo‘lgan «shivit oshi» tayyorlanadi. Samarqandda esa qirqilgan shivitga chakki (suzma, qatiq) aralashtirilib, uzoq muddat achitib xushxo‘r va hazmi taom tamaddi «Chivot» tayyorlanadi. Shivitni chopib quyuq va suyuq taomlar yuziga solamiz hamda salatlarning yuzini bezaymiz. Ammo qadim zamonlarda shivit uyat ramzi hisoblangan. Masalan, biron odamning nojo‘ya ish qilganligi bilinib qolsa, uning yuziga shivit barglari yopishtirilib, aholi o‘rtasida sazoyi qilingan. Tilimizda saqlanib qolgan «yuzi shivit bo‘ldi» degan ibora ham «rosa uyatga qoldi» degan ma’noni anglatadi. Yana «shivir-shivir gaplashdi» degan ibora ham bor, aslida «shivit-shivit gaplashdi»-dir. Ma’nosi bir-birining qulog‘iga uyat kalima aytishdi, degani bo‘ladi.


    Lavlagi. Bu sabzavot qizil va oq—ikki xil bo‘lib, qizilcha (lavlagi) sho‘rvalarga solib pishiriladi, vinegret tayyorlanadi, oqi esa shakarning xom ashyosi— qand lavlagidir. Xuddi mana shu ajoyib ne’mat qadimgi Eronda bevafolik, judolik va janjal ramzi hisoblangan. Qo‘ydi-chiqdi bo‘lmoqchi er yoki xotin uyining to‘riga bir necha yovvoyi lavlagi olib kelib tashlagan. Ma’nosi: endi bizni hech kim yarashtira olmaydi, degan bo‘lgan. Janjallashib qolgan qo‘ni-qo‘shni yoki muholifning xonadoniga bir bosh lavlagi tashlab ketishi juda qattiq haqoratga teng hisoblangan.


    Shunisi qiziqki, bu odat Shimolda—anglo-sakslarda ham bo‘lgan ekan. Masalan, biron yigit biron qizga xushtor bo‘ladi-yu, uylanmoqni ko‘zlab sovchi yuboradi, ularning odaticha yigitning o‘zi kelib, ota-onasidan qizning «qo‘lini so‘raydi». Har ikkala tomon o‘rtasidagi kelishish yoki kelishmaganlikni gap-so‘z bilan emas, dasturxon ustiga qo‘yilgan taom hal qiladi, chunonchi bizda sovchilar keltirgan patir non bo‘lajak qudalar xonadonida o‘rtada ushatilsa, demak bu rozilik alomati, ushatilmasa, mayl yo‘qligini bildirgani kabi anglo-sakslarda dasturxonga malinadan pishirilgan kisel keltirilsa, demak ish bitadigan, hamma rozi — to‘yga harakat qilaverishi mumkin, degan ma’noni anglatgan. Endi, bordi-yu, dasturxonga qaynatilgan qizil lavlagini keltirib qo‘yishsa — ish tamom, yigit indamay juftakni rostlayversin, aks holda uni turtib-surtib kuzatib qo‘yuvchilar ham tayyor turgan bo‘ladi. O’zbek tilidagi «rosa lavlagisi chiqdi» degan ibora to‘g‘risida ham o‘ylab ko‘rish kerak, chunki buning ma’nosi ham «yuzi qizardi, uyatga qoldi» degan fikrni anglatadi.


    Makkajo‘xori. Ushbu don o‘simligining dumbil so‘talaridan olib cho‘g‘da qovurib yesangiz ham, suvda qaynatsangiz ham lazzatlidir. Dumbil donlarini pichoqda qirib, sutga solib qaynatilsa, qaymoq mazali suyuqosh hosil bo‘ladi. Makkaning yetilgan va quritilgan donidan parhez masalliq — manniy krupasi tayyorlanadi, unidan qirilgan oshqovoq qo‘shib zog‘ora to‘g‘ralgan piyoz qo‘shib patrak deb ataluvchi nonlar yopish usuli o‘zbek pazandaligida qadimdan ma’lum.


    Makkajo‘xorining vatani Meksika bo‘lib, bu ne’mat taxminan to‘rt asr muqaddam Yevropaga keltirilib ekilgan. O’rta Osiyoga esa «Makka shahriga hajga borganlar olib kelgan» —degan rivoyat ham yuradi. Bu to‘g‘rimi yo noto‘g‘rimi aniq bilmaymiz. Har holda nomining makkajo‘xori ekanligiga ishora qilib shunday deyishsa kerak.


    Markaziy va Janubiy Amerikada yashagan qadimgi mayya, atstek va ink qabilalari uchun makkajo‘xori asosiy ozuqa bo‘lib, ularning hayoti va farovonligi ana shu donning hosiliga bog‘liq edi. Tabiat injiqliklarini yengishga ojiz bo‘lgan o‘sha qabilalar makkani himoya qiladigan, hosilini ko‘paytiradigan Sinteal nomli xudo to‘g‘risida afsona to‘qiydilar va unga sig‘inadilar. Makkajo‘xori o‘simligini esa odamning — yosh yigit yoki qiz ramzi deb bilganlar. Ispan yozuvchisi Logfello amerikalik hindilar orasida yurib, to hanuzgacha kuylanib kelayotgan «Gayavata qo‘shig‘i»ni yozib olgan. Unda makkajo‘xori Mondamin ismli yigit obrazida kuylanadi. Mazmuni bunday:


    «Boshida hilpirab turgan toj patlari bor, sochlari mayin tilla rang, libosi yam-yashil e, Mondamin, Mondamin!


    Barvasta qomati dalamiz ko‘rki, yozi bilan senga egilib ta’zim qilamiz, ey muqaddas mais (mais-jo‘xori). Mondamin, Mondamin!


    Gayavata seni shunday ataydi, insonning asl do‘stisan o‘zing, kuz kelganda qahrabo doning sariq toblanar, uni bo‘ynimizga marjon qilamiz, ey aziz, Mondamin, Mondamin!»


    Qadimda o‘zbek dehqonlari ba’zi joylarda makkani «Jo‘xori polvon»—erkak kishi ramzi deb hisoblashgan, ba’zi joylarda esa qomati kelishgan, bola quchoqlagan, boshida toji bor ayol obrazida tasavvur etishgan. Hanuz ham biz makkani «dala malikasi» degan epitet bilan ataymiz, donini esa qahrabo don deymiz.


    Guruch. Palovni guruchsiz tasavvur qilib bo‘lmaydi. Bu ne’mat O’rta Osiyodagina emas, jahonning eng katta qit’asi, dunyo aholisiniig eng ko‘p qismi yashaydigan Osiyo xalqlarining asosiy ovqati hisoblanadi. Guruchning vatani Xitoy, Hindi-Xitoy va Hindiston hisoblanadi.


    Gap ramziy masalliqlar ustida borar ekan, guruchga teng keladigani yo‘q. Hindistonda guruch to‘qchilik ramzi hisoblanadi. Nikohdan so‘ng kelinchak yalang oyoqlari bilan guruch uyumini kechib o‘tadi va guruch xudosi — Devi Siriga sig‘inadi. Shunday qilinsa, go‘yo oila o‘z bola-chaqalari bilan doim to‘q yashaydigan bo‘larmish.


    Yaponiyada ham guruch ma’murchilik va uzoq umr ko‘rish ramzi hisoblanadi. Shu sababli yangi uylanganlarga guruch unidan maxsus yopilgan non yedirishib, budda xudosiga sig‘intirishadi. Shunday qilinsa, go‘yo kelin-kuyov ma’murchilikda uzoq umr ko‘rib yashashar emish.


    Yava orollarining aholisi uchun ham guruch to‘qchilik ramzidir. Bunda yangi tug‘ilgan chaqaloqqa ona ko‘kragini emizmasdan turib, ilohiy ovqat hisoblangan qaynatma guruchdan bir chimdim yutqizishadi. Shunday qilinsa, go‘yo bola to umrining oxirigacha hech och qolmay yashar emish.


    Tayland tilida «pada» so‘zi «sholi» va «sholi» ekiladigan dala» (sholipoya) ma’nosida kelar ekan.


    Vetnamda guruch marvarid ramzidir. Ular: «Marvarid dengizda bo‘ladi, ammo ekin maydonini suvga ko‘llatib mehnat qilsang marvarid o‘saveradi,—degan naqlni ko‘p aytishadi.


    Qizig‘i shundaki, o‘zbeklarda ham guruch qadimda ana shunday ramziy masalliq bo‘lgan. Tilimizda saqlangan «marvarid don» degan epitet guruchni anglatadi. Dehqonlar bir-birlariga yaxshi niyat bilan: — Uyingiz guruchga to‘lsin!—deb xitob qilganlar. Bu hol guruchning to‘qchilik ramzi ekanligini anglatgan.


    Yangi uylanganda palov osh damlash odati ham to‘qchilik ramzi ekanini bildiradi, qolaversa, «to‘y» so‘zining ma’nosi «to‘ymoq» ni bildiradi. Balki palov eng to‘q tutar taom bo‘lganligidan ham shundaydir.


    Sut-qatiq. Sutning tarkibini o‘rgangan olimlar uni inson qoniga teng degan xulosaga kelganlar. Sut to‘yimli ozuqa, eng yaxshi shifo ne’matdir. Sutni uzoqroq saqlashning eng qadimgi usuli qatiq ivitishdir. Bunda sutdagi zarur moddalar yaxshi saqlanib qoladi.


    Sut-qatiq Yer kurrasining turli joylarida yashaydigan xalqlarda mehmondo‘stlik ramzi hisoblanadi.


    Oman mamlakatining Dafar shahri aholisi o‘rtasida shunday odat bor: aziz mehmonni kutib olayotgan mezbonlar mehmon yaqin kelganda uni davraga olib, har biri uch martadan o‘pishadi, so‘ng nazokat bilan bir kosa tuya suti uzatishadi. Mehmon sutdan tanavvul etgach, hamma xursand bo‘ladi va mehmondorchilik ko‘ngilli o‘tishiga ishonch hosil qilishadi. Mongoliyada aziz mehmon kelishi bilan unga bir kosa tuya, biya, qo‘y, echki yoki sigir suti tutib mulozimat qilishadi. Ana shundan keyin uni to‘kin dasturxonga taklif etishadi. Dasturxonda albatta biya sutining qatig‘i — qimiz yoki tuya sutining qatig‘i — qimron bo‘ladi.


    Bu odat Qozog‘istonda ham bor: mehmon dasturxonining ko‘rki qimiz va qimron hisoblanadi. Qozoq milliy pazandaligida qimizning 9 xili tayyorlanadi.


    Mehmon dasturxoniga atab tayyorlanadigan sut-qatiq taomlarining xili esa 50 dan ortiq.


    Keniya respublikasida mehmondo‘stlik ramzi qatiq, hisoblanadi. Biron-bir kimsasi safardan qaytayotgan bo‘lsa yoki boshqa joydan mehmon kelishini kutayotgangalarida vokzaldami, aeroportdami darhol qatiq ichirishadi.


    Kelgan mehmonga qatiq ichirish odati bizda „Namangan aholisi o‘rtasida qadimdan urf.


    Xo‘sh, nima uchun turli joylarda sut-qatiq meqmondo‘stlik ramzi? Bu savolga hali hech kim javob bergan emas. Ehtimol bunga sutning shifobaxsh ne’mat ekanligi sababdir. Balki uning oq rangi shunga undarki, ko‘p xalqlarda oq rang yaxshilik, baxt-saodat, xotirjamlik ramzi hisoblanadi, qora rang esa buning aksi. Mehmonga «Oq yo‘l» tilaganda ham sut rangi ko‘zda tutiladi va mijoziy ma’noda safar bexatar bo‘lishligini anglatadi.


    Yana ehtimol, mehmonga sut ichirish orqali qadrdon, bir onadan tug‘ilgan aka-uka, opa-singildek bo‘ldik, degan ma’no anglatiladi. Har holda sut-qatiq ko‘p xalqlarda mehmondo‘stlik ramzi hisoblanadi.


    Kalla go‘shti, to‘sh va jigar. Qozoq va qirg‘iz xalqlarida qo‘y so‘yilsa kallani butun pishirib mehmonlar orasida yoshi va martabasi ulug‘, oqsoqol kishi dasturxoniga hurmat ramzi sifatida qo‘yiladi. Qozoq pazandaligida buni «bas tabaq», ya’ni pesh dasturxon deb yuritiladi yoki «siy tabaq», ya’ni siylov dasturxoni deb ataydilar. Bunda kalla go‘shti, biqin bo‘lishi shart. To‘ylarda «kelin tabaq»deb ataluvchi dasturxon ham bo‘lib, asosiy masallig‘i sevgining ramzi pishirilgan to‘sh va yurakdan iborat bo‘ladi. «Qiz tabaq» dasturxonida esa buyrak hamda qaqajonlikning ramzi sifatida pishirilgan til qo‘yiladi. «Qudalarning tabag‘i» ga esa qarindosh bo‘lganlikning ramzi sifatida jigar, tez-tez kelib tursinlar ma’nosida paychoqlar va qaynatilgan ilikli son go‘shti tortiladi.


    O’zbek, tojik, turkman, qirg‘iz va qozoqlarda «jigar»—«jigarim» (qozoqcha: bovur, ya’ni bag‘ir ma’nosida), «jigar bag‘ir», «jigarchilik» iboralari. Qarindoshlikni, bir tuqqanlikni, aka-ukalikni bildirishi ham jigar — qarindoshlik ramzi ekanligidan dalolat beradi.


    Qozoq xalq ai’analaridagi qudalar dasturxoniga ilikli son, kalla-pochcha va jigar tuzash o‘zbeklarda ham bo‘lgan va hozirda onda-sonda amalga oshiriladi. Biroq kuyovnavkarlar dasturxoniga to‘y kuni kelin tomon— qaynota, qaynona, qo‘yning to‘shini pishirib keltirilishi sevgi va qarindosh bo‘lganlik ramzi sifatida qilinadi. Qizig‘i shundaki, kalla go‘shti oila boshlig‘i, keksa yoki qariya kishini hurmat qilish ramzi ekanligi faqat bizdagina emas, Polshada ham bor ekan. Lekin bunda dasturxonga qo‘y kallasi o‘rniga baliqning boshi tortilar ekan. Yozuvchi Leopold Kompert o‘z hikoyalarining birida ushbu detalni keltiradi: «Uy bekasi Debraxonim katta laganda pishirilgan baliq keltirib dasturxonga qo‘ydi. yosh Robiner taomga qo‘l cho‘zgan edi, xonim uning oldidagi likopchani olib karp boshini soldi-da, oila boshlig‘i otaning qarshisiga qo‘ydi. Karp balig‘ining kallasi qadimiy polyaklarda keksalar hurmatining ramzi hisoblangan va uni dasturxon atrofida to‘planganlar orasida eng hurmatlisi va yoshi ulug‘i tanavvul etishi joiz bo‘lgan». O’zbek, qozoq, qirg‘iz va tojiklarda kuyov dasturxoniga to‘sh qo‘yish odatiga o‘xshash taomil ispanlarda ham bor ekan, farqi shundaki, qo‘yning to‘shi o‘rniga qaynota va qaynona o‘z kuyov bolasiga xo‘rozning to‘shini pishirib yuborar ekanlar. Bu odat ham qarindosh bo‘lganlikni bildirar ekan.


    Tuxum. Arablar ovqatlanishida tuxum asosiy masalliqlardan biridir. Shu bilan birga tovuq tuxumi kuch-quvvat ramzi ham hisoblanadi. Sillasi qurigan kishi bir necha dona tuxumni pishirib, archib shayxga olib keladi. Dindor tuxumga turli oyatlarni bitib beradi, shunday tuxumni yegan kishi darhol kuch-quvvatga to‘lar emish.


    Boshqa bir odatga ko‘ra, xotini o‘lgan erkak bir yilgacha uylanmasligi kerak, agar u oldinroq uylanib qo‘ysa o‘lgan xotinning singlisi yoki biror ayol qarindoshi qabristonga borib, tovuq tuxumini ko‘mar ekan. Shunday qilinsa, go‘yo uyalganidan marhumaning ko‘zlari chanog‘idan chiqmay yotar emish.


    Qadimda o‘zbeklar, tojiklarda tuxum uvali-juvali bo‘lishlik ramzi hisoblangan. Kelinning onasi to‘y kuni kuyovnavkarlar dasturxoniga tuxum pishirib keltirishi ana shu ramzdan nishona. Tojiklarda yangi farzand ko‘rgan oilaga yaqin kishilari tuxum pishirib borib qutlaydilar.


    Yurak. Yuqorida ko‘rib o‘tganimizdek qo‘y va sigir yuragi O’rta Osiyo chorvador xalqlarida sevgi ramzi hisoblangan. Beduinlarda otning yuragini pishirib yegan odam «qahramon bo‘ladi» degan tushuncha bor, aksincha qush, ayniqsa mayda ilvasinlarning yuragini yeyishga ular salbiy qaraydilar. Barcha arab ko‘chmanchilari orasida qush yuragi qo‘rqoqlik va jur’atsizlik ramzi hisoblanar ekan. Qo‘rqoq, hadiksirovchi odamga qarata: «Qush yuragini yeganmisan!?», «He, chum-chuq yurak!»—- deyishar ekan.


    Bizda: «Chumchuq pir egsa, yuraging shig‘ etadi» yoki «Yuragi otday» degan iboralariing aytilishiga ham bir sabab bo‘lsa kerak, albatta.


    


    Masalliq «pullar»


    


    Metall tanga-chaqalar va qog‘oz pullar zarb etilgunga qadar turli mamlakatlarda bozor-o‘char, oldi sotdi ishlari ovqatlarga solinadigan masalliqlar vositasi bilan amalga oshirilgan. Buni biz tarixiy kitoblardan, arxeologik qazilmalardan, sayyohlarning esdaliklaridan, xalq og‘zaki ijodidan hamda tilimizda saqlangan atama va iboralardan bilib olamiz. Mol ayirboshlash, sotish va xarid qilishda har joyda har xil masalliqlar faqat baho etalonigina emas, hatto og‘irlik o‘lchovi sifatida ham qo‘llanilgan. Misol uchun Abu Ali ibn Sino, Abu Rayhon Beruniy va boshqa o‘rta osiyolik olimlarning asarlarida dori-darmonlarni qadoqlovchi o‘lchov sifatida danak (o‘rik danagi), javza (yong‘oq), bavza (bodom), shi’ara (arpa doni), nuqot (no‘xat), boqillo (loviya), aruza (guruch) kabi masalliqlar qadoq tosh vazifasinn o‘taganligini bilib olamiz. Biroq masalliqlarning pul vazifasini o‘taganligp to‘g‘risida anchagina materiallar bor, pazandalik ishqibozlari uchun bu ma’lumotlar ham qiziqarli bo‘lishi mumkin.


    Baliq «pullar». Arxeolog olimlar qadimti Novgorod shahrining tarixini o‘rganish maqsadida qazuv ishlari olib borayotganlarida qayin daraxtining po‘stlog‘iga yozilgan allaqanday xatlarni topib oladilar. Topilma XIII asrga oid bo‘lib o‘sha davrda qog‘oz va metall pullar muomalaga kiritilgan bo‘lishiga qaramay qadimgi udumga ko‘ra bozorlarda narx-navoni belgilovchi etalon sifatida losos balig‘idan foydalanilgan ekan. Baliq «pul» tez ayniydigan bo‘lgani uchun, ayniqsa yoz paytlarida, bozorga borib, sho‘r baliq berib, xohlagan narsani xarid qilish mumkin bo‘lgan. Islandiyada ham xo‘jalikning asosiy tarmog‘i baliqchilik hisoblanadi. Qadim davrlarda baliq ovining mashaqqatli ekanligi masalliqning qadrini oshirib yuborgan. Shu sababli bu mamlakatda o‘rtacha kattalikdagi treska balig‘i «pul» birligi vazifasini o‘tagan.


    Murch «pullar» O’rta asrlarda Seylon, Yava orollariga va Hindiston mamlakatiga qatnab yurgan savdogarlarni «pul qopi» deb emas, balki «murch qopi» deb ataganlar. Chunki o‘sha kezlarda murch tilla kabi qadrli bo‘lgan va bir qop murchga ega bo‘lgan kishi boy hisoblangan. Murch doni bozorlarda tanga vazifasini o‘tagan bo‘lib, kimga nima kerak bo‘lsa murchdan sanab berib, olib ketavergan. Murch «pullar» qadimda Peru va Boliviyada ham amalda bo‘lganligi to‘g‘risida ma’lumotlar bor. Murchning bu qadar qadrlanishining sababi bu ne’mat taomlarga lazzat ato qiluvchi ziravorgina emas, balki terlatuvchi, ovqat hazmini tezlatuvchi va har xil mikroblarga qiron keltiruvchi dori hamdir.


    Kakao «pul». Meksikada to XVI asrgacha loviya hamda kakao doni «pul» vazifasini o‘tagan. Buning sababi: loviya to‘qtutar oqsil manbai hamda buyrak kasaliga doridir. Kakao esa qon aylanishini yaxshilaydi, uyquni ochadi, bosh og‘rig‘ini qoldiradi va kishiga qandaydir kuch-quvvat bag‘ishlaydi.


    Xurmo «pul». Bir vaqtlar arab sahrolarida ko‘chmanchilar uchun pul vazifasini xurmo mevasi o‘tagan. Suvsiz sahrolarda o‘sadigan birdan-bir meva ham shu bo‘lganligidan uning qadri baland bo‘lgan.


    Choy «pul». Mongoliyada o‘rta asrlarda bir bo‘lak taxta choyga bitta qo‘y yoki echki, yoxud 2 ta teri yo bitta kigiz almashtirish mumkin bo‘lgan. Bu holni Marko Polo o‘z sayohatnomasida qayd qilib o‘tadi.


    Tuz «pullar». Ulug‘ rus olimi M. V. Lomonosov asarlarida tuz to‘g‘risida qiziqarli faktlar aytib o‘tiladi. Shulardan biri: Efiopiyada mushtday-mushtday to‘rt bo‘lak tuzga bitta qulni almashtirish mumkinligi aytiladi. Bu voqea olim yashagan XVIII asrning o‘rtalariga to‘g‘ri keladi. Tuzning pul vazifasini o‘taganligini akademik A. Ye. Fersman ham tasdiqlaydi. Uning yozishicha Afrika qit’asining tuz tanqis joylarida bir hovuch tuzga bir hovuch tilla almashtirish mumkin bo‘lgan, ya’ni bu voqea bundan bir asr muqaddam sodir bo‘lgan. O’sha kezlarda Afrikaga borgan sayohatchilarning aytishicha, tuz pul vazifasini o‘tashi bilan birga tuzdan pul yasalganligi to‘g‘risida ham yozishadi. Ya’ni tuzning katta kristallaridan eni 5, uzunligi esa 65 santimetr, og‘irligi 640 gramm keladigan taxtakach qirqib olib to‘rtga bo‘linadigan qilib tayyorlanar ekan. Mana shunday tuz «pullar» bozorlarda xarid vazifasini o‘tagan, kimga nima kerak bo‘lsa butunligicha yoki bir bo‘lagini «kirt» etkazib sindirib berib, olib ketaverar ekanlar. Marko Polo XIII asrda tuz «pullar»ning qanday tayyorlanishlarini Xitoyga borib o‘z ko‘zi bilat ko‘rgan. Tanga tayyorlash uchun suvli idishga tuz solib erita berar ekanlar, namakob juda quyilib tuz erimaydigan bo‘lganda olovga qo‘yib qaynatilar ekan. U qaynab, quyilib bamisoli xamir holatiga kelganda, yong‘oqday-yong‘oqday zuvalachalar yasab ustiga imperator muhrini bosib, yassi diskalar hosil qilinar, so‘ngra bularni obdan qizitilgan g‘ishtlar yuzasiga terib maxsus o‘choqlarda qovurilgan. Shundan so‘ng bu tuz «pullar» xuddi metall tangalarday jiringlaydigan va sinmaydigan bo‘lar ekan.


    Qattiq non «pul». Alyaskani kashf qilish davrida u yerga borgan sayohatchilarning ma’lumotlariga qaraganda bozordagi oldi-sotdi muomalasida pul vazifasini qattiq non o‘tayotganligini ko‘rib hayron qolishadi. Noma’lum kattalikda qilib kesilib, pechkada quritilib suxari qilinar ekanda, bunga xohlagan narsani almashtirib ola berar ekanlar.


    Pishloq «pul». Masalliq «pullar» faqat o‘tmishdagina emas, bizning asrimizda ham mavjuddir. Masalan, Butan mamlakatida. Bu Himolay tog‘larining sharqida joylashgan kichkina qirollik bo‘lib, bozorlarida pishloq pul vazifasini o‘taydi. Endilikda mahalliy tik-chung deb ataluvchi metall tangalar va Hind rupiyasi joriy etilgan bo‘lishiga qaramay, oldi-sotdi ishlarida ma’lum kattalikda kesilgan pishloqqa ham narsa xarid qilish mumkin yoki qog‘oz pulning qaytimiga sotuvchi bir bo‘lak pishloq bersa, xaridor rozi bo‘lib ketaveradi.


    Guruch, bug‘doy, mayiz, qurtob, non «pullar». Yana o‘rta asrlarga qaytamiz, bu endi O’rta Osiyo, xususan qadimgi O’zbekistonga taalluqli. Ma’lumki ilgari bu o‘lkada bosqinchiliklar va o‘zaro urushlar ko‘p bo‘lib turgan, xon va sultonlar tez-tez yangilanib turgan. Mana shu voqealar pul kursining pastlab yoki yuqorilab ketishiga sabab bo‘lgan. Shu sababli ba’zi chekka qishloq bozorlarida pul etaloni vazifasini guruch, bug‘doy, mayiz kabi masalliqlar o‘tagan. Misol uchun birov birovdan zarb qilingan puldan qarz oldi deylik, - bunda tomonlar shu paytda bozorda guruch yoki mayizning bahosi necha pul ekanligini aniq bilib kelishib olganlar. Ya’ni qarz berilgan paytda 1 qadoq guruch 2 tanga, 1 qadoq mayiz esa 1 tanga deylik. Berilgan qarz 100 tanga bo‘lsa, bunga 50 qadoq guruch yoki 100 qadoq mayiz xarid qilish mumkin. Endi «ma’lum vaqt o‘tib pulning kursi o‘zgarib qoladi va I qadoq guruch 10 tangaga chiqib qegadi. Binobarin, qarzdor sudxo‘rga guruch yoki mayizning shu paytdagi bahosi qancha bo‘lsa o‘shancha pul qaytarishga majbur bo‘lgan, ya’ni 500 tanga. Guruch va mayiz tortib berib boshqa narsalar olish ham urf bo‘lgan, chunonchi 2 qadoq guruch yoki 4 qadoq mayizga 1 qadoq go‘sht kabi. yoki tarozining bir pallasiga mayiz, bir pallasiga esa bug‘doy solib almashtirilgan. Yoinki birov birovdan bug‘doy qarz olgan bo‘lsa, tanga pul yoki mayiz berib qarzidan xalos bo‘lgan. Tilimizda hanuz ham «Mayizdek qilib sanab berdim-ku!», degan ibora yuradi. Buni qarz bergan aytsa: «sen mendan qarzdorsan» degani bo‘ladi, endi agar qarzdor aytsa: «sen bilan ora ochiq, qarzni to‘laganman» degan ma’noni anglatadi.


    Yana «Qurtobdek sanadik» degan ibora ham bor. Buning ma’nosi bir vaqtlar suzmadan yong‘oq kattaligida qilib yumalatib oftobda quritilgan qurtoblar ham mayda chaqa vazifasini o‘taganligidan bir dalolatdir. Chunonchi baqqoldan biron narsa xarid qilinsa, zarb qilingan pulga sotilgan, ammo ko‘pincha qaytimiga baqqollar tanga-chaqa o‘rniga bir necha dona qurtob berib xaridorni rozi qilishgan. Qiziq, bu holni Butandagi qaytimiga pishloq berish odati bilan solishtirib ko‘ring.


    Revolyutsiyaga qadar O’zbekiston qishloqlarida natural xo‘jalik hukm surgan. Shunda odamlar o‘ziga kerakli masalliqni boshqa biron masalliqqa ayirboshlashgan. Masalan, 10 dona anjirni 50 dona bodringga, 1 bosh uzumni 1 dona nonga va h. k. Darvoqe qadimgi O’zbekistonning ba’zi joylarida mardikorning ish haqiga non bilan to‘lov berilganligi ham ma’lum. Ishning og‘ir-engilligiga qarab 1 donadan 10 donagacha non berilishiga kelishib olingan. Bu odat yo‘qolib ketgan bo‘lsa ham tilimizda «non topish» iborasi hanuz ham saqlanib keladi: «Bu bola nonini topadigan bo‘lib qoldi» (voyaga yetib qo‘lidan biron ish keladigan bo‘lganligini anglatadi). «Noni doim butun» (kishining hunarga ega ekanligini anglatadi).


    «Uyga bitta ham non olib kelmaydi» (dangasa, ishlamasdan sanqib yuradi, degan ma’noda). Ushbu iboralar nonning mehnatga to‘lov vazifasini o‘taganligidan kelib chiqqanligidan va non asosiy ovqat, aziz ne’mat ekanligidan dalolat beradi. Faqat nongina emas, bug‘doy ham to‘lov vazifasini o‘taganligini etnografiyaga oid asarlardan bilib olamiz. Masalan, kulollar bozorga kosa, lagan, ko‘za, xum kabi idishlarni olib borib pulga ham sotar va bug‘doyga ham almashtirganlar. Etaloni idishning sig‘imi hisoblangan. Qimga qanday idish kerak bo‘lsa (kosami, xummi) o‘shani bug‘doyga to‘ldirib to‘kkan don kulolniki, idish esa xaridorniki bo‘lib qolgan.


    Odamlar o‘z mehnat mahsulotlarini, shu jumladan masalliqlarni qiymat sifatida bir-biri bilan ayirboshlash yoki taqqoslab ish ko‘rishlarining sababi nimada ekan? Ushbu savolimizga ham marksizm ilmida javob bor. Buyuk K. Marks o‘zining «Kapital» asarida bunday deydi: «Kishilar ayirboshlash chog‘ida o‘zlarining turli mahsulotlarini qiymat sifatida bir-biriga tenglashtirishlari bilan o‘zlarining turli xildagi mehnatlarini kishi mehnati sifatida bir-biriga kenglashtirgan bo‘ladilar. Ular buni anglamasalar ham, lekin shunday qiladilar».


    Demak, narsaning bahosi mehnat bilan o‘lchanib, qiymati esa ikki shaxs o‘rtasidagi har birining o‘ziga zarur bo‘lgan mahsulotlar pardasiga o‘ralgan munosabatdan iborat bo‘lar ekan. Binobarin, turli davrlarda va turli xalqlarda masalliqlardan pul sifatida foydalanish ana shu K. Marks kashf etgan qonuniyat ta’sirida sodir bo‘lganligi ana endi biz uchun ravshandir.


    


    Odamlar nomi bilan atalgan taomlar


    


    Pazandalikda joylarning nomiga qo‘yilgan taomlar juda ko‘p, misol uchun moskvacha pirog, kievcha kotlet, sibircha chuchvara, kavkazcha kabob, farg‘onacha palov, toshkentcha norin va h. k. Agar chet mamlakatlarni oladigan bo‘lsak, mamlakat, shahar nomlari bilan ataladigan ovqatlar minglarcha. Bizni qiziqtirgani odamlar nomi bilan ataladigan taomlardir. Siz «bifshteks», «bifs-trogonov», «Sandvichi», «Katerina pechenesi», «Rossini salati», «Mika Chorba», «Shodibegi palovi» kabi taomlar nomini eshitgan va tanavvul qilgan bo‘lishingiz mumkin, lekin nega bunday atalgan deb o‘ylab ko‘rmagansiz albatta. Buni ham bilib qo‘ygan yaxshi. Odamlar nomi bilan atalishining asosan ikki printsipi bor, birinchidan ayni taomni tayyorlagan pazanda boshqalarinikidan keskin farq qiladigan yangi yoki original taom ijod qiladi. Ikkinchidan esa bir tasodif tufayli taom biror kimsaning nomi bilan ataladigan bo‘lib qoladi.


    Bifshteks, «bif» degani ingliz tilida mol go‘shtini anglatadi. «Shteks», bu nemis pazandasining ismi. Shteksga qadar hech kim bunday taom tayyorlamagan. U mol go‘shtining taliq qismidan qalinligini 2—2,5 sm keladigan shapaloqday bo‘lak kesib olib to‘qmoqlab yumaloq yoki tuxumsimon shaklga keltiradi, yuziga tuz va ziravorlar sepib sariyog‘da qovuradi. Xo‘randaning buyurtma berishiga qarab uch xil usulda qovuradi. 1) chala qovurilgan bifshteks—7 minut. 2) O’rtacha qovurilgan bifshteks—10 minut. 3) To‘la qovurilgan bifshteks—12 minut.


    Bifstrogonov. O’tgan asrda moskvalik mashhur pazandalardan biri Strogonov ijod qilgan taom. U mol go‘shtining son qismidan qalinligi 2 sm keladigan parchalar kesib oladi-da to‘qmoqlab nafisligini 5—7 mm ga keltiradi. So‘ngra go‘sht bo‘laklarini ko‘ndalangiga qarab somoncha usulda, bamisoli noringa to‘g‘ragandek qilib to‘g‘raydi. Buning yuziga tuz va Ziravorlar sepib sariyog‘da qovuradi va qaymoqli sardak bilan dimlaydi. Yon boshiga kavrak qilib qovurilgan kartoshkadan garnir qilib beradi.


    Katerina pechenesi. Magazinlarga kirganda pechene xarid qilganda ko‘rgan bo‘lishingiz kerak. Yurak nusxa qilib yasalganlari ham bo‘ladi. Bu o‘tgan asrda yashagan polshalik nonvoy Jozef ijodiga mansubdir. Uning Qaterina ismli ma’shuqasi bo‘lib falakning gardishidan bular qovusha olmaydilar, shunda yigit yurak nusxa pechene ijod etib, unga Katerinaning nomini beradi.


    Rossini salati. Shu kitobning «Pazandalik ravnaqiga ajib qissa qo‘shgan kishilar» nomli bobida aytib o‘tilganidek, ushbu salat italiyalik kompozitor Rossini ijodiga mansub bo‘lib, «Turne de Rossini» deb ataladi.


    Mika chorba yoki alasa chorba. Bu to‘g‘rida ham o‘sha bobda muttasil yozilgan, ya’ni bu yugoslaviyalik matematika professori Mika Alas ijod etgan baliq sho‘rvadir.


    Shodibegi palovi. Revolyutsiyaga qadar Andijon shahrining Tuproqxona mahallasida istiqomat qiluvchi Shodibek pazanda ijod etgan palovdir. Tuproqxona mahallasi azaldan o‘ziga xos oshpazlar yashaydigan joy bo‘lgan. Ular doim bir-birlari bilan taom tayyorlashda musobaqalashib turishgan, natijada taomlarning original xillari ijod etilgan.


    Ma’lumki, palovga sabzi hamma vaqt somoncha usulda to‘g‘raladi. Shodibek pazanda sabzini kubik, ya’ni «no‘xotcha» qilib to‘g‘rab palov damlaydi va bu oshga no‘xat va behi ham soladi. Pazandalikning qoidasiga ko‘ra odatda pishiriladigan masalliqlarning barchasi bir-biriga monand qilib to‘g‘ralishi kerak. Shunga amal qilgan Shodibek palovida sabzi ham, no‘xat ham, behi ham bir xil qattalikda va rangi ham sariq bir-biriga monand bo‘lib, bu osh juda chiroyli ko‘rinishga va ajib lazzatta ega bo‘ladi.


    Sandvichi. Sandvich ham odamning ismi, lekin u ijodkor oshpaz emas, qimorboz bo‘lgan. Parij qahvaxonalarining birida ertalabdan to yarim kechagacha qimorbozlikka mukkasidan ketgan bu kimsa o‘taketgan ziqna, birovga bir tiyinni ham o‘tkazmaydigan, hatto ovqatlanganda ham boshqalarga hech iltifot qilmaydigan qizg‘anchiq bo‘lgan ekan.


    Bir kuni karta o‘ynab o‘tirib, go‘sht yeyayotsa boshqa qimorbozlar uning taomidan totib ko‘rishibdi. Sandvich katta g‘avg‘o ko‘taribdi. Ertasiga u go‘sht emas, quruq nonning o‘zini yebdi, indiniga ham, har kuni uch mahal oshpaz unga ikki bo‘lak non keltirib berar ekan. Quruq nonning o‘zi bilan qanday tirikchilik qilayotganini sirini hech kim anglay olmabdi. Kunlardan birida o‘sha oshpaz «Sandvichi, Sandvichi!» —deb qichqirib, bir xil taom sotayotganini hamma eshitibdi. Borib qarashsa, ikki bo‘lak nafis kesilgan non orasiga olingan ziravorlar sepib pishirilgan go‘shtdan iborat taom ekan. Shunda oshpaz aytgan: «Buni menga Sandvich o‘rgatdi. U ikkita kartaning orasiga nulni qistirib menga ishora berganda, men unga ikka bo‘lak non orasiga go‘shtni qistirib olib kelib berar edim».


    Bunday taom hozir ham bor. Bufetlarga kirganda pishgan tuxum, yoki sosiska, yo go‘sht, yoxud kotletni xamirga o‘rab pishirilgan ovqatni ko‘rgandirsiz, o‘shaning nomi sandvichdir. Pirojki, somsalar shundan so‘ng ijod etilgan.


    Kayzer quymog‘i. Germaniya imperatori Frits Iosif Kayzer bir kuni o‘rmonda ov qilib yurib adashib qoladi. Yurib yelib o‘rmon chetiga chiqqanda o‘rmonchining kulbasiga duch keladi. Ochlikdan sillasi qurigan Kayzer kulbaga kira solib:


    — Yegulik nimang bor? — deb so‘raydi. O’rmonchining xotini quymoq pishirib, to‘g‘ramchilab endi bolalarining oldiga qo‘yib turgan ekan.


    — Mana bundan boshqa hech narsa yo‘q — deydi-da Kayzerga uzatadi.


    Och qolgan hukmdor huzur qilib yeydi va ertasiga saroydagilarga o‘rmonchinikida antiqa taom yeganini aytib maqtanadi. O’rmonchi ayolini saroyga chaqirtirib keladilar va o‘sha ovqatdan tayyorlashni buyuradilar. Ayol ko‘pgina quymoq pishiradi va qirol menga nishxo‘rd bergan ekanda, deb o‘ylamasin uchun barcha butun quymoqlarni burdalab-burdalab dasturxonga tortadi. Shu-shu bo‘ladi, hanuz ham nemislarda dasturxonga butun emas, to‘g‘ralgan quymoq tortadilar va buni ular «Qayzer quymog‘i» deb ataydilar.


    Mana uni tayyorlash usuli: Sut, tuxum, shakar va un qo‘shib suyuq xamir qilinadi. Tovada yog‘ni dog‘lab ustidan xamirni quyib ostki tomoni qizarguncha qovuriladi, so‘ng ag‘darib ikkinchi tomoni ham qizartiriladi. Keyin ikkita vilka yordamida quymoq burda-burda qilinib qusur-qusur bo‘lguncha qovuriladi.


    


    Kelin tanlashga vosita bo‘lgan taomlar


    


    Palov osh. Ma’lumki, har bir xalqda ota-onani, qarindosh-urug‘ni, yoru birodarni, hamkasblarni, uyiga mehmon bo‘lib kelgan aziz odamlarni siylaydigan sharafli va an’anaviy taomlari bo‘ladi. Bizda ana shunday taom palov osh hisoblanadi. Palov tayyorlash texnologiyasi va retsepti bo‘yicha eng murakkab taomdir. Agar bo‘lajak kelin ushbu taomni tayyorlashni bilar ekan, demak 20—25 xil taomni bemalol tayyorlay oladi, degan xulosa chiqadi. Ilgari sovchi bo‘lib kelganlarga atab damlanadigan palovni bo‘lajak kelinchak pishirgan, toki sovchilar bu qizning rasomadli, chaqqon, pazanda ekanligini hisobga olsinlar.


    Blin. Rus xalqida qadimda kelin tanlashga vosita bo‘lgan taom blin hisoblangan. Tuxum chaqib iylangan suyuq xamirdan tovada nafis va to‘garak shaklda pishiriladigan ushbu chalpak quyoshning ramzi hisoblangan. Xristianlikdan ancha ilgari kishilar quyoshga sajda qiladigan bayramlarida, ayniqsa yoshlar to‘planishib blinxo‘rlik mehmondorchiliklari uyushtirilgan. Mana shu izdihom qalliq tanlashga ham vosita bo‘lgan.


    Borshch. Ukrainlarda eng sharafli taom bu borshch hisoblanadi. Endi bo‘lajak kelin nechog‘li go‘zal bo‘lmasin, uning borshchni qanday tayyorlay bilishi ham hisobga olingan.


    Kelgan sovchilarga borshchni bo‘lajak kelinchak pishirgan. Bu taomni ko‘pni ko‘rgan odamlarga mazur qilish uchun qiz uquvli, rasamadli, pazanda bo‘lishi zarurdir.


    Choy. Ma’lumki, Hindistonda juda qadim zamonlardan buyon choy o‘stirib kelinadi. Hind choylari hanuz ham jahonga mashhurligining guvohimiz. Hindlar choyni muqaddas ne’mat deb biladilar, unga atab rivoyatlar, hikoyatlar, she’rlar to‘qilgan. Hind mutafakkiri, shoiri va davlat arbobi Rabindranat Tagor charchab, asabiylashib turganda rafiqasi damlab bergan choyni ichib turib ilhomi jo‘shib ketadi-da, choyni ulug‘lab she’r yozadi. Bu she’r ushbu kitobdagi «Choy—quvvatga boy» nomli maqolada keltirilgan.


    Choy hindlar uchun ichimlikkina emas, ovqat hamdir. Bir piyola choydagi quvvat bir burda nonga teng ekanligi hisoblab chiqilgan. Yana choyga ular sut, qaymoq, yog‘, asal va boshqa masalliqlar qo‘shib damlaydilarki, bunday choy darhaqiqat ichimlik emas, taomga aylanadi.


    Choy damlashning Hindistonda o‘nlarcha usuli bo‘lib, Dehlida o‘zgacha, Kalkuttada boshqacha, Madrasda bo‘lakcha, qo‘yingki har bir viloyatning o‘ziga xos choy damlash qoidalari bor. Ana endi bo‘lajak kelinchakka choy damlash qoidalarini bilish shart qilib qo‘yiladi.


    Vermishel sho‘rva. Italiyada makaron, vermisheldan tayyorlanadigan taomlar eng sharafli taomlar hisoblanadi. Ushbu masalliqlarning o‘nlarcha navlari bo‘lib, yuzlarcha taomlar pishiriladi, qizlarni oilada yoki maxsus maktabda vermishel va makaron taomlari tayyorlashga o‘rgatishadi va guvohnomalar berishadi. Ana endi nikohga borganlarida qiz o‘z guvohnomasini ko‘rsatishi shart. Agar bunday guvohnoma bo‘lmasa nikohdan o‘tkazilmaydi.


    Qimiz. Qimizni barcha qadimiy chorvador xalqlar: qozoqlar, qirg‘izlar, turkmanlar va boshqalarda ayollar ham, erkaklar ham tayyorlayveradi. Mongollarda esa biyani sog‘ib qimiz ivitish asosan ayollar ishi, ayniqsa turmushga chiqadigan qizlar qimiz tayyorlashni bilib olmoqlari zarur bo‘lgan.


    Makkajo‘xori taomlari. Shimoliy va Janubiy Amerika qit’alarining qadimiy yodgorliklarini qoldirib ketgan atstek va mayya qabilalarida bo‘lajak uy bekasi mais (makkajo‘xori) dan o‘nlab taom tayyorlashni o‘rganib olmog‘i shart bo‘lgan.


    Olmali rulet. Avstriyada kelinni studeal nomli taomni tayyorlay bilishlariga qarab tanlar ekanlar. Bu olma solib tayyorlanadigan rulet bo‘lib, uning xamiri shunday qorilishi va yoyilishi zarurki, rangi va nafisligi Vena qizlarining tanasiga monand bo‘lsin.


    Xurmo holva. Arablarda xurmo eng muhim oziqalardan biri hisoblanadi. Dasturxonda doim yangi, qoqi qilingan yoki pishirilgan xurmo bo‘lishi shart. Xurmoni danagini olib tashlab yanchib, qovurilgan un va boshqa masalliqlar qo‘shib holva tayyorlaydilar. Bunday holvani oilada faqat ayollar tayyorlaydilar, shuning uchun turmushga chiqadigan qiz o‘z onasiga va boshqa xotinlarga xurmo holva tayyorlash bo‘yicha imtihon topshiradi. Un qo‘shib tayyorlangan xurmo holva faqat g‘izogina emas, uning arablarda an’anaviy ahamiyati ham bor: kelinchakni yangi xonadonga kuzatib kelayotgan dugonalari qo‘llarida xurmo va bug‘doy doni olib keladilar yoki kelinchak qadam ranjida qiladigan xonadon darvozasi yoniga ko‘zaga to‘ldirilgan xurmo yoki xurmo holva qo‘yib kutib oladilar. Hatto yotog‘idagi ko‘rpa ustiga ham bir siqim bug‘doy sepib, bir nechta xurmo tashlab qo‘yadilar. Naql qilishlaricha mana shu odat kelinchakka katta baxt keltirar emish. Arablarning fikricha xurmodan 100 xil taom tayyorlashni bilgan uy bekasi eng yaxshi xotin hisoblanar ekan.


    Betel. Betel ovqat emas, lekin taom hazmini yengillashtiradigan saqich bo‘lib, tropik mamlakatlarda yovvoyi holda o‘suvchi qalampir bargi, yovvoyi choy, areka xurmosining mevasi, tamaki bargi, turli ziravorlar va picha o‘chirilgan ohak qo‘shib tayyorlanadi. Betel chaynab yurilsa, 15 minut davomida kishi kayfiyatini yaxshilay-di, ovqat tez hazmlanadi va oshqozonda kislota ko‘p bo‘lsa ham, oz bo‘lsa ham normal holiga keltiradi. Betelga qo‘shilgan giyohlarda alkaloidlar bo‘lib, ohak ularni ro‘yobga chiqaradi.


    Betel chaynash Hindistonda, Vetnamda, Xitoyda, Me-loneziyada va barcha Sharqiy Osiyo mamlakatlarida urf.


    Qizig‘i shundaki, betel ham Hindi-Xitoyda kelin tanlashga vosita bo‘lar ekan. Qiz biron yigitga turmushga chiqmoqchi bo‘lsa unga betel sovg‘a etar ekan, bu qizning rozilik alomati bo‘lib, to‘yga tayyorgarlik ko‘ra berish mumkin. Vetnam folklorida betel qalampiri bilan areka xurmosi birligi muhabbat ramzi hisoblanar ekan. Rivoyatlarga qaraganda cho‘g‘day muhabbatli ikki yosh bir-biriga yetisholmay halok bo‘ladilar. Yigit qabridan areka xurmosi unib chiqadi, qiz qabridan esa betel qalampiri o‘sib xurmoga chirmashib mevalari bir-biriga yetishadi. Shunday qilib betel ham muhabbat ramzi va kelin tanlashga vosita bo‘ladigan ne’matdir.


    Quymoq bilan sardak. Frantsiyada kelin bo‘lmish qiz quymoq bilan sardak tayyorlashni bilishi shart. Quymoq bu tuxumni tovaga chaqib qovurish. Yuzaki qaraganda juda oson bir taom, lekin uni tayyorlash g‘oyat mas’uliyatli: a) seryog‘ bo‘lmasin, b) tovaga chaqilgan tuxum orasiga havo kirib pufak bo‘lsin, v) sarig‘i iylanib ketmasin, g) sira kuymasin, d) qaqirmachoq bo‘lib ketmasin va h. k. Sardak pishirishga kelganimizda, bu ham murakkab «Frantsiyada qancha odam bo‘lsa, sardakning xili ham shuncha» degan tushuncha bor. Binobarin qiz turmush qurishdan oldin o‘z retsepti va texnologiyasi asosida yangi xil sardak ijod qila olsa, eng yaxshi kelin hisoblanadi.


    Murabbo va morojniy. Avstraliya qit’asida tropik mevalar ko‘p o‘sadi. Shuning uchun bo‘lajak uy bekalari o‘zlarining pazandalik mahoratlariga shakarni hamroh qilib, anvoyi mevalardan murabbolar va morojniylar tayyorlashni o‘rganib olishlari zarur.


    Jahondagi turli xalqlarning urf-odatlaridan keltirilgan ana shu misollar pazandalikning turmushni mustahkamlashda g‘oyat ahamiyatli ekanini ko‘rsatib turibdi. Uy bekasi pazanda bo‘lsa u albatta pokiza, chaqqon, omilkor, rasamadli, borida tejaydigan, yo‘g‘ida yo‘ndiradigan, uquvli va mehmondo‘st bo‘ladi. Ayolning bunday xususiyatlari erkakning muhabbatini yanada kuchaytiradi. Pazanda bo‘lishlik oila a’zolarining lazzatli ovqatlanib, sihat-salomat yurishlarida ham ahamiyati kattadir.


    Ana shuning uchun qizlarning arzanda bo‘lmay, balki pazanda bo‘lib tarbiyalanishlari ularning oilada baxtli bo‘lishlariga sabab bo‘ladi.


    


    

  


  
    SO’NGGI SO’Z


    


    Hurmatli kitobxon! Mana kitobni o‘qib ham bo‘ldingiz, e’tibor bergandirsiz, ba’zi sarlavhalar ostida yozilganlar maxsus ishlangan ilmiy maqolalarga o‘xshab ketadi, ba’zilari — shunchaki xabar. Bir xil joylari hikoya taxlit, badiiylikka yaqinroq, boshqa joylari esa kichik bir lavha, xolos.


    Gap shundaki, ushbu kitob uchun zarur faktlarni avtor uzoq yillar to‘plab vaqti ham, joyi ham turlicha bo‘lgan sharoitlarda yozgan.


    Mazkur kitobdan asosiy maqsad jahon pazandaligida ikir-chikir yo murakkab tomonlari bormi, bularni baholi qudrat o‘rganib, shular orasidan eng qiziq faktlar, voqealar, hodisalar, urf va odatlar olinib bitta kitobga joylash, ana shular orqali sizga bir oz bilim berib, maroq ham ato qilish edi.


    Bunga avtor erisha oldimi yoki yo‘qmi, bu haqda o‘z fikr-mulohazalaringizni nashriyotga yozib yuborarsiz degan umiddamiz.
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