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QO‘QON HOLVASINING TARIXIY-MADANIY O‘RNI, TARKIBI VA
TAYYORLANISH TEXNOLOGIYASI

N.A.Sharipova
Qo‘gon universiteti dotsenti, PhD
nar.kokand@gmail.com
Qayimova M.
Qo‘gon universiteti talabasi

Annotatsiya. Ushbu maqolada Qo‘qon holvasining tarixiy kelib chiqishi,
oziqaviy tarkibi, tayyorlanish texnologiyasi hamda milliy gastronomiyadagi
o‘rni yoritiladi. Shuningdek, ustoz-shogird an’analari asosida rivojlanib
kelayotgan holva pishirish maktabining bugungi holati, uning iqtisodiy hamda
madaniy ahamiyati tahlil gilinadi. Natijalar shuni ko‘rsatadiki, Qo‘qon holvasi
o‘zining tabiiy tarkibi, saqlanish muddatining uzogqligi va yuqori hazm bo‘lish
xususiyati bilan boshqa shirinliklardan ajralib turadi.

Tayanch so‘zlar: ustoz, an’ana, meros, mahsulot, shirinlik, holva,
ma’naviyat

AHHoTauMa. B »s5TOll cTaTbe paccka3blBaeTcsi 00 HCTOPUYECKOM
NPOUCXOXKJEHNUH, MUTATEJbHOM COCTaBe, TEXHOJIOTUMU MPUTOTOBJIEHUS MULIU
M poJIM B HAaLlMOHAJIbHOW racTpoHOMHU. Takxke OyAeT MpoaHaJIM3UPOBAHO
COCTOSIHME, 3KOHOMHUYECKOe M KyJbTYpHOE 3HauyeHHe IIKOJbl XaJiBa,
pa3BUBalOIIENCs HA OCHOBE TPaJAULMK HAaCTaBHUKOB-YYE€HUKOB. Pe3yibTaThbl
MOKa3bIBAIOT, YTO cocTosiHWe KOKaHACKOTO XasBbl OTJHMYAeTCAd OT JpPYyryux
CJ1aJI0CTEeN CBOMM €CTECTBEHHBIM COCTABOM, JJIMTEJbHBIM CPOKOM XpPaHEHUS
Y BbICOKMM MUIIIeBAPEHUEM.

KiwuyeBble cj0Ba: HacTaBHUK, TpaAullusg, Hacjaeaue, TPOAYKT,
CJ1aJ10CTh, XaJIBa, IYXOBHOCTh

Abstract. This article covers the historical origins, nutritional
composition, cooking technology, and role in national gastronomy. The state,
economic and cultural significance of the halva school, which develops on the
basis of the traditions of student mentors, will also be analyzed. The results
show that the state of Kokand halva differs from other sweets in its natural
composition, long shelf life and high digestion.

Keywords: mentor, tradition, heritage, product, sweetness, halva,
spirituality

Kirish. O‘zbekiston gastronomik merosi boy va rang-barang bo‘lib,
uning tarkibida shirinliklar alohida o‘rin tutadi. Ulardan biri — Qo‘qon holvasi
— Farg'ona vodiysi kulinariya an’analarining gadimiy namunasi hisoblanadi.
Ko‘p asrlardan buyon tayyorlab kelinayotgan mazkur mahsulot gadimgi
turkiy xalqlarning ozig-ovqat madaniyati, ayniqsa saroy shirinliklari bilan
bevosita bog‘liq. Temuriylar, Boburiylar va keyingi sulolalar davrida holva
bayramona shirinlik sifatida oz mavqeiga ega bo‘lgan. Hozirgi kunda esa
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Qo‘qon holvasi nafagat mahalliy bozorlarda, balki mamlakat bo‘ylab tanilgan
gastronomik brendga aylangan.[1, 78]

Natija va tahlillar. Manbalarga ko‘ra, holva Temuriy malikalar va
shahzodalar tomonidan xushxabarlarni nishonlashda ishlatilgan. Boburiy
hukmdorlarning Hindistonga ko‘chib o‘tishi jarayonida holva pazlar ham
safarda bo‘lgan va ular hind kulinariya maktabiga ta’sir ko‘rsatgan. Natijada
Hindistonda sabzili va qovoqli holvaning turlari paydo bo‘lgan. Bu holat
Qo‘qon holvasining keng targalgan tarixiy-madaniy nufuzi va ta’sir doirasini
ko‘rsatadi.[3, 55]

Mashhur holvapaz Mullajonovlar oilasi 1942-yildan buyon qandolatchilik
giladi. 4 avlod almashdi, yuzlab shogirdlar tayyorlandi. Hozir oilaning 10 nafar
a'zosi tilga tegmay eriydigan shirinliklar ishlab chiqaryaptilar.[6, 24]

Hozirgi kunda Qo‘qon holvasini tayyorlash bilan shug‘ullanayotgan
mashhur suloladan biri — Ahadovlar oilasi bo‘lib, ularning vakili Ahadov
Abdulloh bu san’atning to‘rtinchi avlodi hisoblanadi.[7] Ularning hunarga
sadoqati, mahsulot sifatini saqlashdagi e’tibori va gastronomik merosni
davom ettirayotgani davlat tomonidan e’tirof etilib, ustaga “Mustagqillikning
30 yilligi” medali berilgan. Bu mukofot holva pishirish san’ati madaniy meros
sifatida tan olinganidan dalolatdir.

Qo‘qon holvasining asosiy tarkibi quyidagilardan iborat:

. shakar;
. suv;
% limon suvi;
o quritilgan sut;
. oliy navli sariyog'.
Bezatish uchun pista va turli xil quritilgan mevalar qo‘shiladi. Eng
muhim jihatlardan biri — tarkibiga kakao yog'ining qo‘shilmasligi.

Tadgiqotlar shuni ko‘rsatadiki, kakao yog‘i inson organizmi tomonidan qiyin
hazm qilinadi, shu sababli Qo‘qon holvasida u ishlatilmaydi. Holvaning tabiiy
komponentlardan iboratligi uning foydali shirinlik sifatida qadrlanishiga
sabab bo‘ladi.[2, 69]

Usta-pazlarning ma’lumotiga ko‘ra, hozirda bir kunda 100-150
kilogramm holva tayyorlash mumkin. Bu yuqori ishlab chiqarish
samaradorligi va shirinlikka bo‘lgan talabning barqarorligini ko‘rsatadi.

Qo‘qon holvasining o‘ziga xo0s xususiyati — uning uzoq muddat
saglanishidir. Salqgin haroratda mahsulot 3-4 oy davomida o'z sifati va
ta'mini yo‘qotmaydi. Shirinlikning tez hazm bo‘lishi, me’da faoliyatini
og'irlashtirmasligi va energetik qiymatining yuqoriligi uni to‘y va marosim
dasturxonlarida hamisha talabgir qiladi.[5, 33]

Qo‘qon  holvasi  O‘zbekistonliklarning marosim  madaniyatida
mustahkam o‘rin egallagan. To‘y, quda ziyofati, mehmondorchilik, bayramona
tadbirlarda holva dasturxon ko‘rkiga aylanadi. Bu holat shirinlikning nafaqat
gastronomik, balki ijtimoiy-maishiy rolini ham tasdiqlaydi.
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Xulosa. Qo‘qon holvasi O‘zbekistonning qadimiy gastronomik
meroslaridan biri bo‘lib, u tarixiy ildizlari, an’anaviy tayyorlanish
texnologiyasi, tabiiy tarkibi va madaniy ahamiyati bilan ajralib turadi. Ustoz-
shogird maktabi davom etayotganligi va zamonaviy ustalarning sa'y-
harakatlari tufayli ushbu shirinlik bugungi kunda ham milliy identitetning
muhim tarkibiy qismi sifatida yashab kelmoqda. Qo‘qon holvasining xalq
orasidagi mashhurligi, uzoq saqlanishi va gastronomik giymati uni o‘zbek
oshxonasi faxriga aylantiradi.
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