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Kirish. Buxoro vohasida turli-tuman shirinliklar ishlab chiqarish qadimdan odatga 

aylangan. XIX asrning qirqinchi yillarida N.Xannikov oʻz xotiralarida Buxoro bozorida 

sotiladigan shirinliklar haqida qimmatli maʼlumotlar yozib qoldirgan[20, 120]. O.A. 

Suxarevanning qayd etishicha “biror boshqa joyda Buxorodagidek shirinliklar tayyorlash 

taraqqiy etmagan. Bu yerda xilma-xil va xususan, qimmatbaho xushxoʻr shirinliklar xillariga 

talab katta boʻlgan”[18, 122].  

XIX asr oxiri XX asr boshlarida voha va uning tumanlarida holvagarlik hunari ancha 

taraqqiy etgan. Anʼanaga koʻra holvagarlar oʻz hunarlarini bir-birlaridan sir saqlaganlar. 

Holvagarlar risolasida qayd etilishicha, bu hunarmandchilikka oltinchi shia imomi Jaʼfar as-

Siddiq asos solgan. Uning nomi koʻpgina risolalarda hunarmandchilik asoschisi sifatida tilga 

olingan[14, 131].  

Mavzuga oid adabiyotlar tahlili. N.Xanikov Buxoro xonligi hududida yetishtirilgan 

meva va poliz xillari (uzum, olma, qovun va x.) va ulardan tayyorlangan mahsulotlarga (shinni, 

tut, mayiz, qovun qoqi va h.) toʻxtalib oʻtadi[20, 121-124,129,134,137]. P.I.Nebolsin esa 

buxoroliklarning choy ichish tartibiga, xususan, shirchoy va baʼzi goʻshtli taomlariga eʼtibor 

bergan[12, 16-17]. M.Geyer ham Buxoro qandolatchilik mahsulotlarining xilma-xilligini, 

dasturxonga tortilgan shoʻrva, palov, qovurdoq va holvaytar haqida yozib qoldirgan[3, 4-5]. 

XX asr boshlarida Oʻrta Osiyoda koʻchmanchi oʻzbek urugʻ va aymoqlarini oʻtroqlashuvi 

jarayonini tarixiy-etnografik jihatdan oʻrgangan E.S.Vulfsonning asarida bir qancha masalalar 

qatorida, uni isteʼmol qilish tartibiga ham toʻxtalib oʻtadi[3, 52-57]. Bu asar bevosita Buxoro 

vohasiga tegishli boʻlmasa-da, unda oʻzbek taomlari toʻgʻrisida berilgan maʼlumotlar mahalliy 

aholining ayrim taomlari tadqiq etib, baʼzi masalalarda aniqlik kiritishda yordam beradi.  

Sovet tarixchi etnografi O.A.Suxarevaning Buxoro hunarmandchiligi va uning aholisiga 

bagʻishlangan asarlarida XIX asr oxiri XX asr boshlarida Buxoro hunarmandchiligi taraqqiyoti 

haqida fikr yuritib, oziq-ovqat hunarmandchiligiga, xususan, shiripazlik ustida batafsilroq 

toʻxtalib oʻtgan[17, 208-210]. 

Tadqiqot usullari. Ishda voha aholisining shirinlik va ichimliklar bilan bogʻliq 

eʼtiqodlari, marosimlari va munosabatini oʻrganish maqsadida dala kuzatuvlari, axborotchilari 

bilan intervyular hamda retrospektiv usullardan foydalanildi.  

Tahlil va natijalar. Vohada Shakar Ganji Vali holvagarlar piri sanalib, u kishining tilidan 

shogirdlariga quyidagi nasihat qoldirilgan: “Halol paz, halol shin, halol furush, insof dori 

baraka”, yaʼni halol pishir, halol oʻtirib tur, halol sotsang, insofing boʻlsa baraka topasan[4]. 

Haqiqatdan ham, bu hunar egalari oʻz ishlarini halol bajarishga intilganlar. Shuning uchun ham 

Buxoroda holvaning taʼmi oʻzga yurtlar aholisi oʻrtasida yuqori baholangan. Buxoroni ziyorat 

qilish uchun kelgan kishilar, albatta, sovgʻa uchun holvalardan olib ketganlar. 

Vohada bu davrda juda xilma-xil holvalar ishlab chiqarilgan: halvoi lavz, halvoi sobuniy, 

halvoi akkoli, halvoi koʻfta, hiloli, obinavot, halvoi pashmak, halvoi kunjuti yoki halvoi gardish, 

halvoyitar va hokazo. Birgina qandolatning danakligi, noʻxatligi, yongʻoqligi, bodomligi 

tayyorlangan. 

Holvalarning shohi obi-novvot holvasi yoki tojikcha nomi halvoi obi-navvot boʻlib, faqat 

Buxoro shahrida tayyorlanganligi uchun Oʻrta Osiyoning boshqa viloyatlarida “Obinaboti 

Buxoro” vohaning oʻzida esa “Obinaboti qandin” va “obinaboti taranjabin” degan xillarga 

ajratilgan. Holvagar hunarmandlar oʻz mahsulotlarini tayyorlash uchun turli xildagi shakar, 

qand va shinnilardan foydalanganlar. Shakarning taranjabin*, shakar lavlagi, shakarqamish 

singari xillari boʻlgan. Qandlar kalla qand, sarqand deb nomlanib, koʻrinishi toʻntarilgan kosa 

hajmiga oʻxshab ketgan. Shinnilar xili ham koʻp boʻlgan. Bular uzum, tut va boshqa mevalarning 

shinnisidir. Xususan, shibirgʻoni uzumidan tayyorlangan suyuq (toj.obaki), quyuq (toj.yaxaki) 
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shinnilar turli holvalarga ishlatilgan. Holvagarlar shakar tarkibida 56%, qandda 72%, asalda 

92%, shinnida 100% shira boʻladi deb hisoblaydilar[5]. Demak, shinni shirasi baland va 

oʻtkirligini nazarda tutib, u har xil holva tayyorlashda ishlatilgan. Yil fasllariga qarab xar bir 

holvaning oʻziga xos pishirilish tartibi boʻlgan. Qishda koʻpincha yogʻli holvalar, toʻy-

maʼrakalarda esa maxsus marosimiy holvalar isteʼmol qilingan. “Halvoi sobuniy” deb atalgan 

holva kundalik isteʼmoldagi shirinlik boʻlsa, nisholda va halvoytar esa hayitlar va toʻy 

marosimlarda pishirilgan. 

Xalq orasida keng tarqalgan baʼzi holvalar nisholda, tegirmon holva va obinavot 

holvalari uchun yetmak oʻsimligi[19, 41] ishlatilgan. Yetmak oʻsimligi ildizi koʻpirish 

xususiyatiga ega boʻlganligi uchun undan uzoq vaqtlardan beri nisholda va holva tayyorlashda 

foydalanib kelinadi. Rivoyat keltirilishicha, ollohning oshiqlaridan biri boʻlgan Burqi Sarmast** 

olloh firoqida choʻllarda devonavor yurib, ogʻzidan koʻpiklar chiqib yerga tushgan. Xuddi shu 

koʻpiklardan yetmak oʻsimligi (toj.bex) unib chiqqan. Uning birinchi marta qaynatilgan suvi 

faqat obinavot holvasiga, ikkinchi marta qaynatilgani esa nisholdaga ishlatilgan. Nisholda 

uchun yetmak ildizi qaynatilib, suvi tindirilgan. Tuxumning oqi sarigʻidan ajratilib, 

tayyorlangan suvga qoʻshib qalloq urilgan. 2 kg shakarga 1 kosa miqdorida qiyom pishirilib, 

sovitib, soʻng tuxum oqi va yetmak suvidan tayyorlangan masalligʻiga oz-ozdan solib, chilchoʻb 

yordamida qalloq urilgan. Nisholda moʻtadil holva, yaʼni issiqlik ham, sovuqlik ham emas, unga 

ishlatiladigan yetmak ildizini mahalliy aholi yoʻtalga davo deb tan olgan. Bu shirinlik koʻpincha 

toʻy marosimi dasturxoniga olingan. Nisholda tayyorlovchi ustalar xalq ichida “Nishallopaz” 

deb yuritilgan. 

Toʻy marosimining yana bir shirinligi halvoyi gardish yoki kunjut holva boʻlib, uning 

tarkibi, shakar, javhar, yetmak ildizi suvi va kunjutdan tayyorlangan. Tegirmon toshi shakliga 

oʻxshatib ishlangan, maxsus tunukadan yasalgan idish yogʻlanib, holva qiyomi unga solingan. 

Shuning uchun ham holva tegirmon holva deb yuritilgan. Uning ogʻirligi 5-10 kg.gacha boʻlgan. 

Vohaning deyarli hamma tumanlarida qiz toʻyiga kuyov tomon, albatta, tegirmon holva 

yuborgan. Bu holva oq rangli boʻlib, yuziga kunjut donalari sepilgan. Tegirmon holva toʻydan 

darak bergan. Xalq oʻrtasida kuylangan quyidagi “yor-yor” qoʻshigʻi tegirmon holva toʻy 

darakchisi ramzi ekanidan guvohlik beradi:  

Mis qozonda kunjutli holva pishdi yor-yor 

Shu qizimga kuyovning ishqi tushdi yor-yor 

Kayvonilar mehmonlarga holva torting yor-yor 

Sevishganlar hayoti holva kabi shirin boʻlsin yor-yor 

Tegirmonli holvaning kunjuti bor yor-yor 

Kuyov bola eshikda diydorga zor yor-yor 

Kelin bilan kuyovga holva torting yor-yor 

Muhabbatni ulugʻlab dutor cherting yor-yor [6]. 

Shofirkon tumani qishloqlarida qiz toʻyiga keltirilgan holvani davraga olishning oʻziga 

xos odatlari boʻlgan[15, 27]. 

Qandolat tayyorlashning ham oʻziga xos usulidan foydalanishgan. Buning uchun 

shakardan pishirilgan qiyom choʻmich yordamida oz-ozgina maxsus tovaga (toj. tobi qandalot) 

tomizilgan, tova ichida qandolat uchun noʻxat yoki bodom, pista, oʻrik magʻzlari tayyorlab 

qoʻyilgan, magʻzlar qiyomga qoʻshilishi uchun tova u yon — bu yonga tashlab olingan. Xuddi shu 

jarayonda un-urvoq ham sepilgan, keyin esa oq matoga oʻrab qoʻyilgan. Magʻz tarkibidagi yogʻ 

qandolatni yumshoq saqlagan. 5 kg shakardan tayyorlangan qiyomga 1 kg miqdorda magʻz 

sarflangan. 
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Qandolatning oq rangi, shirin taʼmi, magʻzliligi uning sifatini, toʻyimliligini oshirgani 

sababli doimo u toʻy dasturxoni koʻrkiga aylangan. Shu sababli voha markazida ayollar ham, 

erkaklar ham sovchilikka qandolatsiz bormaganlar. Chunki qandolatning oppoq rangi baxt-

saodat ramzi hisoblanadi.  

Voha aholisining kundalik isteʼmolidagi shirinliklardan biri parvardalardir[1].Ular 

qadimiy parvarda yoki dorivorli parvarda, “sebcha parvarda” (shakli olmaga oʻxshashligi 

uchun) akkoli (ikki tomoni uchli shaklda) parvarda va hokazo turlari boʻlgan. Qadimiy 

parvardalar tarkibiga, albatta, dolchin, zaʼfar va garmdori qoʻshilgan. U xuddi yarim oy, yaʼni 

hilol shaklida yasalgan. Holvapazlar sarqand va kallaqandlarni eritib, parvarda pishirganlar. 

Vohada turli mevalardan qiyom, shinni, sharbatlar ham tayyorlangan. 

XIX asr muallifi Qori Rahmatulloh Vozehning qayd etishicha, vohada murabboning 33 

xili tayyorlangan[14]. Albatta, murabbolar rang-barangligi vohada yetishtirilgan sifatli hosildor 

mevalarga bogʻliq edi. O.A.Suxarevaning qayd etishicha, Buxoroda gul saylida maxsus gul 

xilidan murabbo pishirilgan va mehmon dasturxoniga qoʻyilgan[18, 39].  

Ayrim mevalar faqat murabbogina emas, shinni, musallas va hatto quritib mayiz sifatida 

ham ishlatilgan. Masalan, birgina uzumni Buxoroliklar uch xil usulda isteʼmol qilganliklarini 

N.Xannikov yozib qoldirgan[20, 123-124]. Xususan, XIX asr oxiri XX asr boshlarida Gʻijduvon, 

Shofirkon, Qorakoʻl tumanlarida shinnipazlik keng tarqalgan. Bu davrda Shofirkon tumani 

Pirmast qishlogʻida tayyorlangan shinni butun vohada “Shindi Permast”[7] nomi bilan mashhur 

boʻlgan. Uzum sharbati maxsus “ispor” deb nomlangan moslama yordamida olingan. Ispor yoki 

isporxonalarda shinnipazlik bilan shugʻullanganlar. Isporxona devori balandligi 1,5 metr, 

kengligi 5 bolorli uy hajmida boʻlib, usti ochiq qoldirilgan va moslama ichkaridan tashqariga 

qarab sharbat oqadigan novalar qurilgan. Novalardan oqqan uzum sharbatlari tindirilib, 

qozonlarga solib qaynatilgan. Permast shinnisi koʻpincha oq uzumdan tayyorlanib, echki 

terisidan tikilgan meshlarga solib saqlangan. Ushbu suyuq shinni turli holvalarga ishlatilgan. 

Quyuq shinni esa asalday isteʼmol qilingan. Shinni pishgan mevalardan tayyorlangan[16, 75]. 

Shuning uchun ham vohada uzumning ayni pishgan davri — oktyabr oyidan boshlab 

shinnipazlik bilan shugʻullanilgan. 

Vohada taomni hazm qiluvchi qiyom ham tayyorlangan, bu qiyom gʻoʻradan pishirilgan 

ochordir[10, 108]. Ochor ishtahani ochgani uchun doimo yogʻli taomlar bilan isteʼmol qilingan. 

Buning uchun uzum toʻla pishib yetilib ulgurmasdan yigʻib olinib, qoʻl bilan suvi siqib olingan 

va bu uzum suviga shakar qoʻshib qaynatilgan. Qiyom holatiga tushganidan keyin sopol 

koʻzachalarga solib saqlangan. Qiyom quyuqligi xuddi asalga oʻxshash, faqat mazasi nordon 

boʻlgan. 

Vohada uzumdan shinni, ochorgina emas, musallas ham tayyorlangan. Musallas 

mayning bir turi boʻlib, uzum sirli xumlarda bostirilib, 15 kun quyosh issigʻida saqlangan. 

Shundan keyin tayyor boʻlgan mahsulot sim elak yoki dokadan oʻtkazilib, isteʼmolga 

tayyorlangan.  

XIX asr oxiri – XX asr boshlarida Buxoro vohasi oʻzbek va tojiklar isteʼmolidagi 

ichimliklar kundalik hamda toʻy-maʼraka dasturxonlariga tortiladigan ichimliklardan, 

shuningdek, buloq va avliyo qadamjolari yaqinida qazilgan quduqlarning suvlaridan iborat 

boʻlgan.  

Kundalik isteʼmoldagi ichimliklarga koʻk choy, qora choy, shirchoy, ayron, chalob, 

gʻoʻlingob (oʻrik sharbati), gulob kirgan. Aholi yozda, xususan, koʻk choy, qishda esa qora choy 

isteʼmol qilgan. Koʻk choyning zirachoy, gʻoʻra choy, bargchoy singari xillari ichilgan. Shirchoy 

aholining ertalabki nonushtadagi taomi hisoblangan. Yozning issigʻida nafaqat, chanqoqni 

qondiruvchi, balki javzo va saraton quyoshi salbiy taʼsirini qaytaruvchi ichimlik ayronni 
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isteʼmol qilish xalq orasida odatga aylangan. Yuqorida qayd etilgan ichimliklar faqat Buxoro 

oʻzbek va tojiklari orasidagina emas, balki Oʻrta Osiyoning boshqa xalqlarining keng isteʼmolida 

boʻlgan[21, 122-123]. 

Vohada turli oʻrik navlaridan quritilgan “gʻoʻlin yoki turshakdan” tayyorlangan oʻrik 

sharbati “gʻoʻlingob”[10, 115] ichimligi ham oʻzbek va tojiklar isteʼmolida keng oʻrin olgan. Qish 

davomida kishi tanasida yigʻilgan gʻuborlarni haydash uchun gʻoʻlingob isteʼmol qilingan. Shu 

boisdan bahor kirishi bilan deyarli hamma xonadonlarda bir oy davomida gʻoʻlingob ichilgan. 

Bu ichimlikni tayyorlash uchun turshak – yaʼni quritilgan oʻrik (toj.g‘o‘lin) — sovuq suvda 

chayilib, qaynatilgan suvga kun davomida ivitib qoʻyilgan. Navroʻz dasturxoni gʻoʻlingobiga 

“haft salom”*** ham ivitilgan. 

Vohada guldan tayyorlangan gulob shirinlik, ichimlik va ovqatlarga solingan. Bu 

ichimlikni tayyorlash uchun maxsus qozon (degi gulobkashi)dan foydalanilgan. Buning uchun 

gul bargak qilib, 8 kg gulga bir paqir suv sarflanib, ichimlik tayyorlangan. Voha axolisi ushbu 

ichimlikning koʻzni ravshan qilishi va yurakni davolovchi xususiyatidan xabardor boʻlishgan. 

Shu sababli quyidagi bayt xalq orasida keng tarqalgan[8]: 

“Roʻyi tu gulu labi tu qand hast, 

Gul qand davoyi dili dardman hast.” 

Tarjimasi: 

“Sening chexrang gul, lablaring qandolatdur, 

Gul qand ersa dili xastaga davodur”.  

Gulob – qandob, qand choy, nisholda, haft salom ivitilgan novvotli sharbatga (toj.qandi 

gulob)[11, 30], baʼzan suyuq ovqatlarga**** ham solingan. Bu muattar, xushboʻy ichimlikni 

meʼyorida foydalanish xalq tajribasida sinalgan. Gulob issiqlik boʻlib, uni isteʼmol qilish bilan 

peshob moʻʼtadillashgan. Shuni alohida qayd etish lozimki, gulob koʻproq shaharda aslzodalar 

xonadoni isteʼmolida boʻlib, qishloq ahli undan deyarli foydalanmagan.  

Xulosa va takliflar. Xalq dasturxonida qandchoy va qand ob deb atalgan ichimliklar 

ham boʻlgan. Qandchoy qiz toʻyining “padaroshi”, “Kiyim kiydi”, “Mavlud” marosimlari 

dasturxoniga tortilgan. Qandobning bir xili suv, ikkinchisi esa sutdan tayyorlangan. Qandob 

kelin-kuyov chimildigʻi dasturxoniga, Bibi Seshanba suprasiga, Navroʻz dasturxoniga ham 

tortilgan. Qandchoy har bir mehmonga alohida piyolalarda suzilgan. Qandob esa juft sonda 

(ikkita yoki toʻrtta) shohkosalar (katta kosa)ga solinib, qiz toʻyida avval kelin-kuyovga 

ichirilgan, boshqa marosimlarda esa toʻrda oʻtirgan mehmonlardan boshlab bir hoʻplamdan 

taʼtib koʻrilgan.  

Bundan tashqari, vohada Ramazon oyida oʻtkaziladigan “iftor” marosimi dasturxonida 

ham bir kosa suv qoʻyilgan, bu suv (toj. obi iftor) bilan ogʻiz ochilgan. Musulmon dunyosida iftor 

suviga maloyikalar nur yogʻdirar ekan. Shuning uchun uning bir tomchisini ham oyoq osti qilish 

uvol, deb qabul qilingan[9].  

Xulosa qilib aytganda, XIX asr oxiri XX asr boshlarida Buxoro vohasida umrguzaronlik 

qilgan oʻzbek va tojiklar dasturxonidagi shirinlik va ichimliklar rang-barangligi, ularning har 

biri oʻz oʻrnida, meʼyorida, oʻziga xos xususiyatlaridan kelib chiqib, yil fasllariga qarab isteʼmol 

qilinganligi xalq moddiy va maʼnaviy madaniyatining yuksak rivojidan darak beradi. 

* Таранжабин – янтоқ шакар, тонгда янтоққа қўнган шира қоқиб олинади. 

Қуригач шакарга айланади. 

** Бухорода Бурқи Сармастни хусусан, ҳолвагар ҳунармандлар ўзларининг 

маҳаллий пири деб тан оладилар. 

*** Заъфар ва шакар қайнатмасидан тайёрланган суюқлик билан нафис қоғозга 

ёзилган Қуръон сураларидан олинган оятлар. 
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**** Бухоро эронийларида гулобни суюқ овқатларга қўшиб истеъмол қилиш 

одати бўлган. 
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