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Annotatsiya: Ushbu ilmiy maqolada Xitoy milliy oshxonasining tarixiy
shakllanishi, uning rivojlanishiga ta’sir ko‘rsatgan geografik, iqgtisodiy va
madaniy omillar tahlil gilinadi. Tadqiqot davomida Xitoy gastronomiyasining
sakkizta asosiy mintaqaviy oshxonasi, ularning o‘ziga xos xususiyatlari va
asosly taomlari ilmiy jihatdan ko‘rib chiqiladi. Shuningdek, Xitoy
oshxonasining an’anaviy taomlari va ularning bayramlar hamda madaniy
marosimlar bilan bog‘liqligi ham tahlil gilinadi. Maqolada zamonaviy davrda
Xitoy oshxonasining global gastronomiya tizimidagi o‘rni va uning sog‘lom
ovqatlanish madaniyatiga qo‘shayotgan hissasi ham yoritiladi.

Kalit so‘zlar: Xitoy oshxonasi, gastronomiya, an’anaviy taomlar,
mintaqaviy oshxonalar, ovqatlanish madaniyati, gastronomik meros.

Kirish.

Xitoy oshxonasi insoniyat tarixidagi eng qadimiy gastronomik
madaniyatlardan biri hisoblanadi. Uning shakllanishi bir necha ming yillik
tarixiy jarayonlar bilan bog‘liq bo‘lib, bu jarayon davomida turli ijtimoiy,
iqtisodiy va madaniy omillar muhim rol o‘ynagan. Xitoy jamiyatida ovqat
faqatgina biologik ehtiyojni qondirish vositasi emas, balki ijtimoiy
munosabatlarni mustahkamlovchi, madaniy qadriyatlarni aks ettiruvchi hamda
falsafiy qarashlarni ifodalovchi muhim madaniy fenomen sifatida qaraladi.
Mazkur maqolaning maqsadi xitoy milliy oshxonasining tarixiy rivojlanishi,
asosly mintaqaviy oshxona turlari, an’anaviy taomlar hamda ularning madaniy
ahamiyatini o‘rganishdan iborat

Asosiy qism

Qadimgi Xitoy yozma manbalari va arxeologik tadqiqotlar shuni
ko‘rsatadiki, miloddan avvalgi davrlarda ham Xitoy hududida don mahsulotlari,
sabzavotlar va turli go‘sht mahsulotlaridan foydalanilgan. Aynigsa, qishloq
xo‘jaligining rivojlanishi ovqatlanish tizimining shakllanishiga katta ta’sir
ko‘rsatgan. Shu bilan birga, vaqt o‘tishi bilan ovqat tayyorlash texnologiyalari
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ham rivojlanib, turli pishirish usullari, ziravorlar va souslar paydo bo‘lgan.

Xitoy oshxonasining yana bir muhim xususiyati uning hududiy
xilma-xilligidir. Mamlakat hududi juda katta bo‘lgani sababli turli hududlarda
turli iqlim sharoitlari va qishloq xo‘jaligi tizimlari shakllangan. Natijada har bir
mintaqa o‘ziga xos gastronomik an’analarga ega bo‘lgan.

Xitoy oshxonasining rivojlanishiga bir nechta asosiy omillar ta’sir
ko‘rsatgan. Ularning eng muhimlari geografik sharoit, qishloq xo‘jaligi tizimi
va tarixiy jarayonlar hisoblanadi.

Xitoy hududi turli iqlim zonalariga ega bo‘lib, bu holat gishloq xo‘jaligi
mahsulotlari tarkibiga bevosita ta’sir ko‘rsatgan. Masalan, shimoliy hududlarda
bug‘doy, tariq va boshqa don mahsulotlari keng yetishtirilgan. Shu sababli bu
hududlarda non, mantilar va turli xamir mahsulotlari asosiy taom hisoblanadi.

Janubiy hududlarda esa iqlim iliq va nam bo‘lgani sababli guruch
yetishtirish keng rivojlangan. Natijada guruch janubiy viloyatlarning asosiy
ozig-ovqat mahsulotiga aylangan. Bugungi kunda ham Xitoyning ko‘plab
hududlarida guruch kundalik ovqatlanishning ajralmas qismi hisoblanadi.

Bundan tashqari, Xitoy oshxonasining rivojlanishida savdo yo‘llari ham
muhim rol o‘ynagan. Buyuk Ipak yo‘li orqali turli ziravorlar, yangi mahsulotlar
va pishirish texnologiyalari Xitoy hududiga kirib kelgan. Bu jarayon
gastronomik madaniyatning yanada boyishiga sabab bo‘lgan.

Xitoy oshxonasida ovqat tayyorlash jarayoni o‘zining murakkabligi va
xilma-xilligi bilan ajralib turadi. Qadim zamonlardan boshlab oshpazlar turli
pishirish usullarini ishlab chiqqanlar.

Eng keng tarqalgan usullardan biri bug‘da pishirish hisoblanadi. Bu usul
ovqatning tabiiy ta’mini saqlab qolishga yordam beradi hamda mahsulotdagi
foydali moddalarni maksimal darajada saqlaydi.

Bundan tashqari, tez qovurish usuli ham keng tarqalgan. Bu usul wok deb
ataluvchi maxsus idishda amalga oshiriladi. Wok yordamida ovqat juda tez
tayyorlanadi va ingredientlar o‘zining tabiiy xususiyatlarini saqlab qoladi.

Xitoy oshxonasida ziravorlar ham muhim rol o‘ynaydi. Aynigsa quyidagi
mahsulotlar keng qo‘llaniladi:soya sousi,zanjabil,sarimsoq,chili
qalampiri,kunjut yog‘i.Bu ingredientlar taomlarga o°ziga xos hid va ta’m beradi
hamda oshxonaning milliy xususiyatlarini shakllantiradi.

Xitoy madaniyatida ovqatlanish faqat gastronomik jarayon emas, balki
falsafiy qarashlar bilan ham chambarchas bog‘liqdir. Qadimgi Xitoy falsafasida
ovqat inson salomatligi va hayot muvozanatining muhim elementi sifatida
qaralgan.

Yin va yang tamoyiliga ko‘ra har bir taom muvozanatli bo‘lishi kerak. Bu
tamoyilga ko‘ra ovqat tarkibida issiq va sovuq xususiyatlarga ega ingredientlar
o‘rtasida muvozanat bo‘lishi zarur.
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Masalan:zanjabil va sarimsoq organizmni isituvchi mahsulotlar
hisoblanadi bodring va ko‘katlar esa sovituvchi xususiyatga ega.Shu sababli
an’anaviy Xitoy oshxonasida taomlar tarkibi juda ehtiyotkorlik bilan tanlanadi.

Xitoy oshxonasi juda boy va xilma-xil bo‘lib, mamlakatning turli
hududlarida turlicha shakllangan. Shuning uchun Xitoyda ko‘plab oshxona
yo‘nalishlari mavjud. Ammo gastronomiya an’analarida eng asosiy va eng
mashhur 8 ta oshxona ajratib ko‘rsatiladi. Ular Sichuan, Cantonese
(Guangdong), Shandong, Jiangsu, Zhejiang, Fujian, Anhui va Hunan
oshxonalari hisoblanadi..

1)Sichuan oshxonasi kuchli va o‘tkir ta’mlari bilan mashhur. Bu
hududda chili qalampiri va Sichuan qalampiri keng ishlatiladi. Ushbu ziravorlar
taomlarga o‘ziga xos achchiq va uvishish hissini beradi.Bu oshxonaning
mashhur taomlaridan biri Mapo Tofu hisoblanadi. Ushbu taom tofu,
maydalangan go‘sht va achchiq sous bilan tayyorlanadi.

2)Cantonese oshxonasi ingredientlarning tabily ta’mini saqlashga
asoslangan. Taomlar ko‘pincha bug‘da pishiriladi yoki tez qovuriladi. Dengiz
mahsulotlari bu oshxonada muhim o‘rin tutadi. Dim sum ushbu oshxonaning
eng mashhur taomlaridan biri hisoblanadi.

3)handong oshxonasi Xitoy oshxonasining eng qadimiy gastronomik
an’analaridan biri hisoblanadi. Bu hududda sho‘rvalar va dengiz mahsulotlari
keng qo‘llaniladi.

4)Jiangsu oshxonasi nafisligi va estetik ko‘rinishi bilan mashhur.
Taomlarning ta’mi yumshoq va muvozanatli bo‘ladi.

5)Zhejiang oshxonasi yangi mahsulotlardan foydalanishga asoslangan.
Bu oshxonada sabzavotlar va dengiz mahsulotlari keng ishlatiladi.

6)Fujian oshxonasi turli sho‘rvalari bilan mashhur. Ingredientlarning
tabiily ta’mini saqlab qolish bu oshxonaning asosiy xususiyatlaridan biridir.

7)Anhui oshxonasi tog‘li hududlarda shakllangan. Shu sababli bu
oshxonada o‘rmon o‘simliklari, qo‘ziqorinlar va tabiiy mahsulotlar keng
ishlatiladi.

8)Hunan oshxonasi ham o‘tkir ta’mlari bilan mashhur bo‘lib, unda chili
qalampiri keng qo‘llaniladi.

Bu sakkizta oshxona Xitoyning “Sakkiz buyuk oshxonasi” (Eight Great
Cuisines of China) deb ataladi. Ular Xitoy oshxonasining asosiy uslublari,
pishirish texnikasi, ta’mlari va mahsulotlaridan foydalanish jihatidan eng
muhim hisoblanadi.

Har bir oshxona o‘ziga xos xususiyatga ega: masalan, Sichuan va Hunan
oshxonalari achchiq ta’mlari bilan mashhur bo‘lsa, Cantonese oshxonasi
ingredientlarning tabiiy ta’mini saqlashga e’tibor beradi. Jiangsu va Zhejiang
oshxonalari esa nafisligi va estetik ko‘rinishi bilan ajralib turadi.Shunday qilib,
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Xitoyda boshga ko‘plab mahalliy oshxonalar ham mavjud bo‘lsa-da, oshpazlik
madaniyatining asosini aynan shu 8 ta oshxona tashkil giladi.

Xitoy oshxonasida ko‘plab taomlar muayyan tarixiy voqealar yoki
bayramlar bilan bog‘liq.Masalan:

Jiaozi (xitoycha chuchvara) taxminan 1800 yil oldin, Sharqiy Xan
sulolasi davrida (milodiy 25-220 yillar) tabib Chjan Chjungszin (Zhang
Zhongjing) tomonidan o‘ylab topilgan. Rivoyatlarga ko‘ra, u qishda quloglari
muzlab qolgan kambag‘al odamlarni davolash uchun xamir ichiga qo‘y go‘shti
va shifobaxsh o‘tlarni solib, quloq shaklida tugib, qaynatib bergan. Bu taom
odamlarni isitgan va kasallikdan xalos etgan.Undan tashqari, Jiaozi deb
ataluvchi dumplings Xitoy Yangi yili bayramining asosiy taomlaridan biridir.
Ularning shakli gqadimgi oltin tangalarga o‘xshaganligi sababli boylik va
farovonlik ramzi hisoblanadi.

Changshou mian ,, £ % “ (changshou) — ,,uzoq umr*, [ “ (mian) —

,makaron®, ya’ni nomi bevosita ,,uzoq umr noodle* degan ma’noni anglaadi.
Changshou mian, yoki “uzoq umr makaron”, — Xitoy madaniyatida asosan
odamlarning tug‘ilgan kunlarida yeyiladigan ramziy noodle turi bo‘lib, uning
mohiyati uzunligi orqali uzoq, uzluksiz hayotni tilashdir.

An’anaviy hisobda, bu ramziy taom Tang sulolasi (618-907 AD) davrida
ommalashgan deb hisoblanadi, tug‘ilgan kunlarda uzun noodles yeyish
urf- odati shu davrdan boshlangan. Shuningdek, ba’zi manbalarda bu urfning
ildizlari Han davridagi (miloddan avvalgi II asr-I asr) hazil-savodga
asoslangan so‘z o‘yinlariga borib taqaladi va uzoq umr tushunchasi bilan
bog‘lanadi

Pekin o‘rdagi (dt I % ¥8) — Xitoyning eng mashhur milliy

taomlaridan biri bo‘lib, aynigsa Pekin hududiga xos oshxona an’analarini aks
ettiradi. Bu o‘rdak pishirish usuli quruq havo bilan tozalash, shirin sous bilan
qoplash va maxsus pechda pishirish orqali amalga oshiriladi. Natijada,
o‘rdakning terisi quruq, tiniq va qarsillagan, go‘shti esa yumshoq va shirin
bo‘ladi.

Pekin o‘rdagi Ming sulolasi davrida (1368-1644) hukumat saroyida
ommalashgan. Keyinchalik u Xitoyning turli hududlariga tarqalib, milliy va
xalqaro miqyosda mashhur taomga aylangan. Taomning magqgsadi nafaqat
ovqatlanish, balki mehmondo‘stlik va bayramlarda shon-sharaf ko‘rsatish
hisoblanadi.Bu taomning afzalliklari:Terisi qarsillagan va o‘ziga xos shirin
lazzatga ega,go‘shti yumshoq, yog‘ miqdori balanslangan.an’anaviy Xizmat
qilish usuli: o‘rdak yupqa noncha, bodring, scallion va sous bilan iste’mol
qilinadi.
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Zongzi Dragon Boat Zongzi(¥idT7 / Duanwii jié), Zongzi (FrF) —

Xitoyning eng qadimiy marosimiy taomlaridan biri bo‘lib, uning vatanparvarlik
ramziga aylanishi mil. avv. III asrda yashagan mashhur shoir va davlat

arbobi Qu Yuan nomi bilan bog‘liq. Chu davlati vaziri bo‘lgan Qu Yuan oz
yurtiga sadoqati va adolatli islohotlari bilan tanilgan, biroq hasadgo‘y
amaldorlarning tuhmati bilan quvg‘in qilingan. Mil. avv. 278-yilda Qin
qo‘shinlari Chu poytaxtini zabt etgach, shoir vatanining inqiroziga chiday
olmay, o‘zini Miluo daryosiga tashlab joniga qasd gilgan. Mahalliy aholi
shoirning jasadini saqlab qolish magsadida daryoga qayiqlar bilan chiqgishgan
va baliqlar uning tanasiga zarar yetkazmasligi uchun suvga bambuk barglariga
o‘ralgan guruchli tugunlarni — Zongzilarni tashlashgan. Ushbu voqea
natijasida Zongzi shunchaki ozuqa emas, balki fidoyilik va milliy g‘urur
timsoliga aylangan. Keyinchalik Jin sulolasi davrida ushbu taom rasman
festival yeguligi sifatida tan olingan bo‘lsa, Song sulolasi (X-XIII asrlar)
davriga oid gabrlardan topilgan arxeologik namunalar uning shakli va
tayyorlanish uslubi asrlar davomida o‘zgarmasdan saqlanib kelayotganini
isbotlaydi.

Mooncake (B ) — 3000 yillik tarixga ega, Xitoyning Kuz o‘rtasi

festivali (Mid-Autumn Festival) ramzi hisoblangan an’anaviy qandolat
mahsulotidir. Uning kelib chiqishi qadimgi oyga sig‘inish marosimlari va
ma’buda Chang’e afsonasi bilan bog‘liq bo‘lsa-da, XIV asrda Yuan sulolasi
(mo‘g‘ullar) hukmronligiga qarshi qo‘zg‘olon vaqtida pishiriqlar ichiga maxfiy
xabarlar yashirilishi unga ulkan siyosiy va strategik ahamiyat baxsh etgan.
Taomning dumaloq shakli xitoy kosmologiyasida "Tuan Yuan" (oilaviy birlik
va butunlik) falsafasini ifodalaydi. Bugungi kunda u mintaqaviy kulinariya
maktablari (Kanton, Sujou, Pekin) doirasida o°zgarib, lotus pastasi, sho‘r
o‘rdak tuxumi va turli mag‘izlar bilan to‘ldirilgan holda, nafaqat milliy lazzat,
balki ijtimoiy totuvlik va ozodlik timsoli sifatida ilmiy va madaniy qimmatga
ega.

Aslida xitoy oshxonasi turli hududlarda shakllangan bo‘lib, har bir taom
o‘ziga xos tarix va madaniy kontekstga ega. Har bir hududiy oshxona nafaqat
maxsus ta’m va pishirish uslublarini, balki milliy an’ana va ramziy ma’nolarni
aks ettiradi. Shu bois, Xitoy taomlari tasodifiy yoki faqat yangi narsa yaratish
magqgsadida paydo bo‘lmagan, balki har biri o‘z tarixiy va madaniy ahamiyatiga
ega.

Bugungi kunda Xitoy oshxonasi dunyoning ko‘plab mamlakatlarida keng
tarqalgan. Globalizatsiya jarayoni natijasida ko‘plab xitoy taomlari xalgaro
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gastronomiya tizimining muhim qismiga aylangan.

Xulosa

Xitoy oshxonasining mintaqaviy xilma-xilligi, an’anaviy taomlarning
tarixiy ma’nosi va ularning bayramlar bilan bog‘ligligi bu gastronomik
madaniyatni nafaqat oshpazlik san’ati, balki madaniyatshunoslik va
antropologiya nuqtai nazaridan ham muhim tadqiqot obyektiga aylantiradi.
Zamonaviy davrda esa Xitoy oshxonasi dunyo gastronomiyasining ajralmas
qismiga aylanib, turli xalqlar madaniyatlari o‘rtasida o‘ziga xos madaniy
ko‘prik vazifasini bajarmoqda.
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