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МYI\AддИМА 

Ушбу рефераТИБ амалий Yl\YВ к.Улланмада I\ИШЛОl(Да 

уй шароитида к;ишлок; хужалиги мах,сулотлари 

етиштириш,· сак;лаш, к;айта ишлаш, ундан тайёр 

мах,сулот тайёрлаш, уни истеъмолчиларга етказишнинг 

миллий Ба айрим замонаБИЙ усуллари жамланган булиб, 

улардан амалиётда фойдаланиш жараёни Ба тартиби 

рефератив тарзда баён этилган. 

I<.Yлланмада, меБа-сабзаБОТ мах,сулотларини к;айта 

ишлаш, улардан мураббо, жем, консеРБа, шарбат Ба 

вино тайёрлаш технологик жараёнлари; ха.llК; истеъмоли 

моллари тайёрлашнинг кичик технологиялари, уй 

шароитида ресурслардан иккиламчи фойдаланган .,",олда 

экологик тоза мщсулот ишлаб чик;аришнинг йуналиш 

ва усуллари; гУшт-сут мах,сулотларини к;айта ишлаш Ба 

турли мах,сулотлар етиштириш теХНОЛОГИЯ.i'Iари; экинлар 

зараркунандалари Ба х,ашаротларига к;арши куращ х,аIvща 

минерал ва органик :YFитлардан фойдаланиш усули, 

тартиби ва меъёрлари; нщол, гул кучатлари Ба манзарали 

дарахтлар етиштириш, уларни паРБариш К;ИЛИШ тартиби; 

иссик;хоналарни таш кил этиш Ба юритиш к;оидаларининг 

амалиёти яхлит бир тизимга солинган холда баён 

к;илинди. 

к,улланма республикамизда касаначиликни 

ривожлантириш, уй хужалиги шароитида мах,сулотларни 

к;айта ишлаш Ба тайёр мах,сулот ишлаб чик;ариш 

технология сига оид дарслик, амалий к;улланма, 

рефераТИБ туплам, патент, монография х,амда газета Ба 

журналларда эълон к;илинган илмий-амалий мак;ола, 

таБСИЯ Ба йУРик;номалар асосида тузилди . . ~ ........ . 
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I.БОБ. К;ИШЛОКДА УЙ ШАРОИТИДА озик;­
OBI\AT МАХСУЛОТЛАРини СAIЩAШ УСУЛЛАРИ 

1.1. Ура (хавдак) ва буртларда ози~-ов~ат 
мах;сулотлариии узок, муддат са~аш 

Бунинг учун буш майдонча Ба иссик, сак.ловчи 
материаллар (сомон, барглар, ёFОЧ к,ИПИFИ, к,иринди) 
Ба туПрок, зарур БУлади. 

Ураларда картошка Ба сабзаБОТ мах.сулотлари иахсус 
ихтисослаштирилган омборлардагидек, нисбатан яхши 

сак .. панади. Чунки бундай жойларда мах.сулотларни 
сак.лаш учун зарур булган меъёрий х.арорат яратилади. 

Мах.сулотлар чиримайди, табиий нобудгарчилиги 
камаяди, шунингдек, СО2нинг мавжудлиги 

мах.сулотларниннг яхши сак,ланиши учун шароит 

яратади. СО2нинг мик,дори 7 фоизгача булса, 
микроорганизмларнинг РИБожланиши тУХтаЙди. 

Бурт Ба уРалар к,ор х.амда муз булган х.олларда х.ам 
оддиЙ. ва юк,ори температурада СОБутиладики, махсус 

ихтисослаштирилган омборларда бундай имконият 

доимо маБЖУД булмаслиги мумкин. Бурт Ба ураларда 

сабзаБотларни сак;лаш учун бутун, х.ул булмаган, 

чиримаган, урилмаган Ба зарарланмаганлари олинади. 

Бурт Ба уРаларда к;и:зил лаБлаги, картошка, сабзи, 

ШОЛFОМ ва бошк,а сабзавотлар яхши сак,ланади. 

СабзаБотларни усти га 70 см к,алинликда к,иринди 
солиниб, усти беркитилиб, буртларда сак,лаш мумкин. 

Буртлар ер нин г юза к,исмида, уРалар эса ернинг 

ЧYI<Yрлигида жойлашган БУлади. Асосий хавф - сабзавот 
Ба картошкаларнинг чириб кетиши ёки музлаб к,олиши 
~собланади. . 
Агар ер ости сувлари 2 м чук,урликда булса, 

мах.сулотларни уРаларда саIQIаш мумкин эмас. 
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1.2. Буртлар ва jpалаРВИНI" улчамлари 
Бурт ва уРалар учун танланадиган жой баланд ва 1<YPук. 

х.амда ер ости сувларининг саци 1,5 м дан паст булиши 
ЛОЗИМ. 

Буртлар карам учун 1,5-2 м, картошка учун - 2 м 
кенгликда булади, ости эса 2,0-3,0 м чук;урликда 
к;азилади. Картошка сак;лаIIЩа УНIlНГ баланцлиги 1,2 м, 
карамда 2 м, узунли:ги эса 20 М. гача булиши мумкин. 

Узунлиги 20 м булган буртда 12 тонна лавлаги ёки 9 
тонна карамни сак;,лаш :мумкин. 

Уралар чук;урлиги 30-35 см дан 1 м гача БУлади. Агар 
ура чук;ур булса, х.аво алмашинишиниг бузилиши ва 

к;изиши натижасида мах.сулот тез к)'кариб кетади. 
UJy боис уранинг кенглиги к;анчалик тор булса, 

мах.сулотЛёр сак;ланиши учун шунчалик ЯXIIIи ва I<;:изиб 
кетмаЙди. Уран инг узунлиги 5-10 м булгани: маък;ул. )(ар 
5 метрда кенглиги 40-45 см. ли туйнук к;УЙилади. 

1.3. Буртларга мах.сулотни жойлаштирнш, 
шамоллатнш ва устнни ёпИID 

Буртлар шамоллатиладиган ва шамоллантирил­

майдиган булиши мумкин. 

Шамоллатиш мах.сулотларни совутиш х.амда ортик;ча 
намдан сак;лаш учун зарур булиб, шамол мах.сулот 

остидан вертикал трубаларда доимий тарзда бериб 
турилади. 

Сабзавотлардан карам учун шамоллатиш х.авони 
янгилаб туриш уларни узок; муддат сак;ланишининг 
зарурий шартларидан бири х,исобланади. Агар картошка 

Ба сабзаБОТ майда, айник;са к;ум Ба тупрок; билан 

тулдирилган ураларда булса, у х.олда шамоллатиш зарур 
эмас. 

СабзаБотларни ЖОЙJIаIIЩа эх.тиёткорлик зарур, айник;са 
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механик асоратларнинг йYI<;,'lиги текшириб чик.илиши 

зарур. Пастки (совук.) ва устки (юк.ори) к.исмга х,ароратни 
курсатувчи асбоб куй:илиши керак. 

Буртларга сомон тушалиб, 25-30 см к.алинликда 
тупРок. била н беркитилади. Буртнинг энг юк.ори к.исми 
5-8 см нам сомон билан ёпилади. Чунки у I\Ypyк. сш.юнга 
нисбатан тез музлаЙди. СОвук. бошланиши билан 
сомонлар к;изий бошлаЙДи. Бунда эски сомонни тУшаш 

тавсия этилмайди, чунки бундай сомонлар зарарли 

касалликларни келтириб чик;ариши мумкин. Кунора 

х,арорат улчаниши, айник;са бах.орда кунлар исиши 

билан сув булмаслигининг олдини олиш учун тез-тез 

кузатиб туриш талаб этилади. 

1.4. Картошкани саI\Лаm меъзонлари 
Картошка Y-jJаларининг чук;урлиги одатда 3-5 м булиб, 

мах.сулот ноябрь ойларила урага солинади. Картошкани 

урада сак.лашнинг муддати 5-7 ойни ташкил этади. 
Уранинг к,уйи туб к;ис:мига к;алинлиги 0,1 - 0,6 м булган 
дарё к,уми сепилади. Ураларга картошка ни ЖОЙJ1аштириш 
мух.им ах,амиятга эга булиб, у эркин жойлаштирилиши 

лозим. Сак,лаш меъёри: х.арорат 1-3 даража иссик;, намлик 
85-95 фоиз булиши лозим. )(ароратнинг 1 даражага 
пасайиб кетишига, шу билан бирга кескин тебранишига 
йул К,Уймаслик зарур. Урани совутиш учун биринчи совук; 
об-х.аволардан фойдаланиш лозим. Бунинг учун шу 

даврда Урани бир мунча шамоллатиш кифоя. Картошка 

бинонинг ичида, саройда, айвонда, ер ости 

омборхонасида, шунингдек, очик, майдончаларда 

сак,ланиши мумкин. I<,и:шнинг декабр-январ ойларила 

майдонча музлайди, к;ор билан к;опланади. Бу давр 

картошкани зичлаштиришга х,аракат к;илиш керак. Бу 

тадбир куннинг или.к, х.аво булган ва.к,тларида амалга 
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оширилгани маък;ул. Майдончанинг юзасини муз 

к;алинрок. к;оплашини таъминлаш тавсия этилади. Сушра 
бу майдончага бурт таЙёрланади. Уларнинг эни 2 м 
булиши керак, чунки картошкани юклаш пайтида 

машина орк;аси билан бемалол кира олиши лозим. 

Буртнинг узунлиги истаганча булиши мумкин, аммо 

хар 10 м масофада белги к;уйиш керак. Буртларга 
картошкани фак.ат ташк;арида хаво харорати ноль 

даражадан паст булмаган пайтдагина жойлаштиришга 

киришиш керак. 

Картошкани буртларга жойлаштиришдан олдин, 

унинг тагига 3-4 см к.алинликда к;ипик; т:Ушаш, кейин 
девор ва унинг тагига КРОфТ-К;ОFОЗ ёки картон :к.ОFOзи 

тУшаш лозим. Агар к.оFOЗ булмаса бир :к.ават тол ёки 
БУйра солиш мумкин. 

1.5. Картошкани сак,лаш усули 
Уранинг пасти ва ён томонларига крафт-к.оFOЗ ёки 

похол т:Ушалади. Ташк.и харорати нолдан паст булмаган 

вак:гда картошка урага ташланади. Картошканинг усти 

хам крафт к.ОFOзи ёки тол, сомон, к;ипик. (0,3 м) ёки 
похол (0,3-0,5 м) билан беркиТlШади. Бцор фаслида 
похол олиб ташланиб, уРа устини 2 к.ават крафт-коFOЗ, 
к;ипик. билан ураб к.УЙилади. Бу усулни к.Уллаганда 

картошка янги хосилгача яхши сак.ланади. Бунда сак.лаш 

давридаги нобудгарчилик 3-5 фоизни таш кил к.илиш 
МУМКИН. 

Картошкани к.орли буртларда хам сак.лаш МY:VIКИН. 
Бундай буртлардан бахор мавсуми учун фоЙдаланади. 
к.орли буртларда картошкаларни СaIqIаш учун энг к;улай 
шароит Одаражадан 2-3 совук;даражагача, намлик 100 
фоиз атрофида булиши керак. 
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1.6. Илдизмеваларни саl\лаш 
Музлатилган илдизмеваларни янги х.олда УЗО1<; муддат 

са:к;лаш к;Iшин, зарарланган илдизмевалар СОFломларига 
нисбатан ёмон са:к;ланади. Узок. муддат сараланмасдан, 
уралмасдан вак.тинчалик даладаги уюмда ёки 
омборхоналарда са:к;ланган на бунинг натижасида чирий 
бошлаган илдизмевалар келтирилгандан кейин дарх;ол 

дик.к.ат билан синчиклаб сараланиши ва са:к;лаш учун 
янги 1<;УМ билан к.атламланиб, омборхоналарга 
куйилиши зарур. Ковланган ва ер юзасига чик.ариб 
таllIЛанган илдизмевалар тупрокдан яхшилаб тозаланади 

ва ковланган куниёк. (кеч эмас) кесилади. Пичок. билан 

уларнинг илдизлари ва палаги кесиб ташланади. 

Кесилган илдиз мевалар музлаб колмаслиги учун 
палаклар билан уралади. Илдиз меваларни 

омборхоналарда саК,JIaшда асосий нарса доимий кулай 
х;ароратни ва х;авонинг намлигини тутиб туриш 

х;исобланади. Кузда омборхонада х;арорат к.анчалик тез 
тушса (пасайса), шунчалик яхши булади. 

Илдизмеваларни сак.лаш учун омборхоналарда 
х;ароратни ноль даражадан 1 даражагача тутиб туриш 
лозим, х;аво намлиги эса 90 фоиздан 95 фоизгача булгани 
маък.ул. Бундай шароитда илдизмеваларни яиги Х;ОСЮl 

етиштирилгунга к.адар са:к;лаш мумкин БУлади. 

1.7. Карамии саl\Лаш меъзонлари 
Са:к;лаш учун ЙИFИб олинган, фариб турган ёки яшил 

баргли карамлар, ЙИFиб олиш пайтида ёки са:к;лашдан 
олдин ок. баргларигача тозаланса, нисбатан яхши 
са:к;ланади. Карамлар хандакка илдизи илдизига к.илиб, 
к.ум ёки тупрокдан фойдаланиб, иккита карамдан иборат 
горизонтал к.атор к;илиб тахлаб 'llЩИЛади. БалaI-IДI1ИГИНИ 
5-6 к;атламга етказиб, орасига к.ум ёки енгил тупрок; 



сепилади. Хандакнинг юк;ориси 10-15 СМ.гача 
тулдирилмасдан буш к;олдирилади. Тахлаб к;Уйилган 
карамлар к;улаб тушмаслиги, хандакка ёМFИР суви 
кирмаслиги учун тупрок; билан ёпилади. х,ароратнинг 

пасайиши ва СОВУК; тушиши билан хандаIЩаги ~apopaT 
2-3 даражага етганда, юк;орида ёзилганидек, уРалади. 
х,арорат ура ва хандакларда + 1 даражадан - 1 даражагача 
булиши керак, уртача эса Одаражага як;ин. Кузда ура 

Ба хандакларда ~apopaT бир неча баробар юк;ори булиши 
мумкин. Бундай пайтда уРалар бироз шамоллатилади, 
бунда шам:оллатувчи трубалардан фоЙДаланилади. Ура 
ва хандакларда ~apopaT +2 - 3 даражага пасайса, у 

х;олда иккинчи маротаба уРаб чик;и:ш лоз им. 

Ура ва хандакларда УРYFли карамлар сак.ланганда 
~ароратнинг узгаришини дик;к;ат билан кузатиб бориш 

керак. Ура ва хандакларда х;арорат 4 -5 даражагача ва 
ундан баланд булса, уларни совутиш керак, бунда 

шамоллатиш трубалардан фойдаланилади (ураларда). 

Кечаси ташк;арида х;арорат паст булса, шамоллатиш 

трубаларини беркитиш лозим. УРYFларни музлашига йул 
к;Уймаслик керак, акс х;олда уларни совук; уриб, тез 

чирИЙДИ. 

Карам илдизмеваларга нисбатан совук;к;а чидамлирок; 
БУлади. Илдизлари -1-2, агар бу совук; об-х;аволар 
давомли булмаса x;aтro -5-6 даражагача совук.к.а чидаЙДи. 
Карамни сак;лаш учу н энг к;улай х;арорат Одаража 
х;исобланиб, бунда х;арорат шу атрофпа тебраниши 
мумкин. 

Карам - 1 даражага як;ин х;ароратда юк.ори намликка 
чидайди, чунки карамнинг барглари эластик, мустах;кам 

терисимон парда билан уРалган. Шунинг учун х;ам унинг 

баргларида х;осил булган томчилар СИРFалиб тушиб 
кетади. Карамни сак.лаш давомида омборхонада юк.ори 
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х,аво намлигини 90-97 фоиздан х,арорат эса +2 даражадан 
баланд булмаслиги керак. 

1.8. Пиёзни саl\Лаm жараёнлари 
Ерга сук,илган нуш пиёз илдизидан устирилган, 

шунингдек УРУFидан ёки кУчатидан униб 'шк;к.ан пиёзга 
нисбатан яхши сак;ланади. Етук пиёзларни омборхонага 
тахлаш вак;тида уларнинг пусти к..vpук, бу;шши керак­

бу эса пиёзни сифатли сак,лашнинг энг асосий 
талабидир. 

1. Ерга сукилгап пущ пиёзпи саклаш. Пиёз к,анчалик 
к..урук, булса, унинг ривож.i'Iанишдан т:Ухтаган даври 

шунчалик узок, булади ва бошк,а улар усмаЙДи. Пиёз 

ривожланишни ва усишни к,анчалик эрта тамомласа, 

уни сак;лаш муддати шунчалик узок;рок, булади. 

2. Пиёзни ЙИFиштириб олиш ва куритиш. Сак;лаш 
учун фак,ат курук, булган пиёзларгина тах.панади. Бунинг 

учун пиёз далада 3-4 кун куритилади. Сунгра уларни ёпик, 
иншоот остига олиб келиб кесилади ва 50 см к,алинликда 
ёйиб к,уЙилади. J.<.ypитиш давомида пиёз вак,ти-вак;ти 

бtшан айлантирилиб, аралаштирилиб тури.пади. Уюмда 
барглар деярли к;уриЙди. Омборхоналар шамоллатиб 
ТУРИJ1адиган шароитда курук, пиёз "стеллаж"ларга 18-25 
см к,алинликда ёйилади, х.Ул пиёзлар к,атлаМI1Нl1нr 

к,алинлиги эса 15 с};щан ошмаслиги керак. Пиёзларни 
к,уритиш уларни омборхоналарга келтири.л:гандан кейин 
25-35 даража х,ароратда 10-] 5 суп~а давомида куритилади. 

3. Пиёзни саклаш. Пиёзни иссик" совук, ва аралаш 

усулларда сак;лаш. 

Биринчи - иссик, усули кенг тарк,алган. У нисбатан 
кенг к,улланилади ва ишончлирок,' х,исобланади. 
Сак,лашнинг иссик; усулида пиёз омборхонада +18 
даражадан 22 даражагача х,ароратда с ак;ланади , уРтача 
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эса 20 даражага як;и:н булиб, х.авонинг намлиги 65 
фоиздан 75 фоизгача булиши керак. Пиёзларни иссик; 
усул б)iйича сак,лашда 1 ТOIша пиёзга 0,75 дан 1 тоннагача 
утин зарур БУдади. Шунинг учун кейинги вак;тларда 

пиёзни сак,лашда иккинчи - паст х.ароратда сак;лаш кенг 
к;улланилмокда, жумладан - 1, -2 даражадан - 3 
даражагача хароратда. Пиёзни СОВУК; хароратда сак;лаш 

учун доимий, тебранмайдиган паст харорат (- 1 
даражадан - 3 даражагача) ва хавонинг намлиги (70 
фоиздан 80 фоизгача) зарур. 

Бах.орда омборхонада х.арорат 20 - 25 даражагача 
кУтарилиши, пиёзни тупрок;к;а экишдан олдин эса 

х.арорат + зо, +З5 даражагача кУтарилиши мумкин. 
х,арорат 20 даража ва ундан юк;ори булганда пиёзни 
20- 25 кун давомида сак;лаш мумкин. Бу шароитда 
хавонинг нисбий намлиги пиёз сак;ланадиган хоналарда 

60 - 70 фоизгача булиши керак. Одатда пиёзни сак;лаш 
вак;тларида чик,итга чик;арилмаЙДИ. Агар пиёз кузда яхши 

куритилган ва саК,паш учун яхши х.олда омборхонага 

келтирилган булса, сараланмаслиги х.ам мумкин. 

4. Оиалик пиёзии омборховада саклаш учун 
"стеллаж"га 25-50 см к;алинликда, баъзи холатларда 0,7 
дан 1 м к;алинликгача етказиб ёйилиши мумкин. 

I<.алинлик улчови пиёзнинг курук;лик холатига БОFЛИК;. 
Пиёзни хатто юпк;а тахтадан к;илинган ора.rrиFИ 2-З см 
булган яшикларда хам carqraca БУлади. Бунда, саrqrаш 
учун кулай булган х.арорат о, + 1 даража булиб, х,авонинг 
нисбий намлиги 75 - 85 фоизни ташкил этиши лозим. 
Курсати.;Iган муддатгача х.ароратнинг пасайишига, яъни 
пиёзни сак;лаш хоналарида ноль даражадан паст 
булишига йул к;уйилмаслик зарур. к.урук; хаво 
х.ароратининг ортиб кетиши омборхоналарда пиёзларни 

к)iкариб кетишига олиб келади. 
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5. Пиёзни уРала саклаш. Пиёз чукурлиги 0,8 м гача, 
кенглиги -1 м. гача Ба узунлиги 5-1 О м Ба ундан ортик; 
булган уРаларда сак,ланади. Урада х.ар 2 метрдан кейин 
к;алинлиги 0,5 м булган утиш жойи к;илинади. Бундай 
ураларга фак;ат я:хши куритилган Ба саршшб олинган 

пиёзлар сак,ланади. Бунда пиёзлар уРа ичидаги к;урук; 

ерга ёйиб чик;илади. 

6. Оналик пиёзни корда саклаш. Пиёзни кУкариб 

кетишининг олдини олиш х.а.м:да сак;лаш давомида нобуд 

булишига йул к;уймаслик х.амда бах.оргача яхши 

туришини таъминлаш мак;садида уларни к;ор уюми билан 

х.ам саК,паш мумкин. 

7. КУкат олиш учун сацаНЯllиган пиёз. КУк пиёз кукат 
учун мулжалланган булиб, уни 18-20 даража х.ароратда 
сюqraш таБСИЯ этилади. Сак,лаш давомида бундай шароит 

пиёзнинг ниш уриши - унинг кукариши Ба тез униб 

чик;ишини таъминлаЙДи. 

1.9. Саримсок;пиёзии саI\Лam 
Саримсок;пиёз унинг барглари Ба буйин к;исми 

к;уриган Бак;тида тозаланади. СаРИ:\lсок;пиёз к;уёш 
нурларида куритилади. Унинг буйни 3-5 см узунликда 
к;олдирилади. Купинча саримсок;пиёз муздек, к;урук; Ба 

яхши шамоллатилган хоналарда стеллажларда ёки 
яшикларда саК;.i'ШНади. Саримсок;пиёзни яхши сак,лаш 

учун х.арорат О даражадан то + 10 гача Ба х.аБО намлиги 
70-75 фоиз булиши талаб этилади. Саримсок;пиёз 
саIQ1анаётган Бак;тда х.арорат 15 даражадан паст булса, у 
тезрок; етилиб, 90-120 кун ичида тайёр БУлади. 

1.10. Помидорларни саl\Лаш 
Янги узилган помидор узининг х.олатини куп 

сак;ламаЙди. Яхши шароитда ёки музлаткичда 
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саIV"'Iанганда 15 кун туриши мумкин. Яшил рангдаги 
помидор I\Изил рангдаги помидорга нисбатан яхши 
сак;,ланади. Уй шароитида сак;,ланганида х;ам улар 2-2,5 
ой узининг х;олатини Й:Ук,отмаЙДИ. illунда яшил рангдаги 
помидорлар яхши етилади. Етилган помидорни совума 

(10 даража) 1-1,5 ой саlQIаш мумкин. Помидор ни далада 
музлаб к,олишини олдини олиш учун COBYI<; келиши 

билан уларии парниклар ёки СЗЛI\ИН хоналарда саlQIаш 
зарур. 

Сал сулиган ёки юмшаган помидорнинт пУсти к;аттик;, 
буз ёки КУК рангли помидорга нисбатан )(аВО УтказмаЙДи. 

Шунинг учун бундай помидорда спирт ва этилен гази 

ЙИFила бошлайди на бу тук;ималардаги мураккаб 

моддалзрни ОдiJ.ий моддаларга Утказишини тезлаштиради. 

Бу жараёнда помидор нозикрок; ва ширин була 

БOIШIaЙДИ. 

Сунъий х;олда сак;,ланган помидор худди помидори 

усимлигида ривожланганга ухшаган х;олда яхши етилиб 

боради: капа, уРтача помидорлар кичик х;ажмдагиларига 

нисбатан тезрок, етила бошлаЙди. Чунки кичик 

помидорларда ривожланищ учун етарли моддалар кам 

булади. Сак;,лаш х;арорати к;анча юк;ори буша, помидор 

шунчалик тез етилади. А,,1МО, х;ароратниш 30 даражагача 
ошиши ззрарли х;исобланади. Помидорни сак;,лаш учун 

энг оптимал х;арорат 23-25 даража, х;анонинг нисбий 
намлиги эса 80-85 фоизни ташкил 191Лгани маък;ул 
х;исобланади. Купрок, на узок, вак,т сак.лаш зарурбулса, 
етилмаган помидорлар танлаб олиниш,и: мак;садга 

мувофик.. 

1.11. Помидорин узо~ са~аш усули 
Бунинг учун усимлик томири билан ердан СУFуриб 

олинади на к.ОРОНFИ, к;урук;, СaлI\Инрок; хонага томирини 

13 



тепага к,илиб осиб к;УЙилади. Бундай х,олда помидорни 

янги йилгача сак,лаш мумкин. Бошк,а усули: кук 

помидорни 6-10 даража х,ароратда (х,аво намлиги 80-85 
фоиз) салк;ин хонада сак.ланса узок, туради. 

Помидорни сак.лашнинг яна бир усули кУк, яхши 
пишмаган помидорлар териб олинади. )(ар эх,тимолга 

к,арши уларни 1-2 минут к,айнок, сувга (60-70 даража) 
солиб олинади. Яшикларга ЖОЙ)lаб ичига кесилмаган 

Помидор саримсок, пиёз ташлаб к;Уйилса помидор узок, 

ва яхши сак,ланади. 

1.12. Баl\Лажон ва БУЛFОР к;алампирини саl\Лаш 
Бак,.тraжон ва буЛFОР к,алампири х,аЖс\1И 40 кг булган 

яшикларда ва музлатгичда 0+2 даража х,ароратда 
сак,Jlанади. Хавонинг нисбий намлиги 90 фоиз булса, 
улар 3 - 4 хафта давомида сак.ланиши мумкин. 

Бак,лажон 0-5 даражада сак,ланса, шакар ва С 
витамини купрок, булади. Юк,оридаги шароитда 

бак,лажон 10 кунгача, х,арорат 20 даража булса, 6 
кунгача сак;шниши мумкин. 

1.13. Бодринmи сак;лаш 
Бодрингларни 2-3 х,афта давомида яшикда ва саватда 

совутгич камерасига урнатилган штабелда сак,лаш 

мумкин. Бунда х.аво х.арорати 0+2 даража булиб, 
х.авонинг нисбий намлиги 90 фоизга як,ин булиши керак. 

1.14. По~из мцсулотлариви саl\Лаш 
К,овунларни к.урук, об-х.аво шароитида пишган ва 

бироз хомрок, пайтида ЙИFИб олинади. Банди пичок, ёки 
к,айчи билан танасига зарар бер~шсдан к,ирк,илади. 

К,овунларни сак.лаш учун энг яхши х.арорат 0+ 1 даража 
булиб, х.авонинг lШсбий намлиги 85 фоизга як;ин булиши 
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керак. Бундай шароитда узок; сак;ланадиган к,овунларни 

совутгичда май ойигача сак;лаш мумкин. 

к.овунларни омборхоналарда осилган }(олатда саК,лаш 

мумкин. БУНДf} омборхоналарда трубалар уРнатилган 
булиши зарур ва к;овунлар бу трубаларга осиб чи~ади. 

к.овунларни стеллаж к;аватларига солинган сомоннинг 

устига 1 к,атор к,илиб, бандини пастга IQ-шиб, териб 
чик;илади. 

Тарвузни сак,лаш учун к.улаЙ }(арорат + 3 даража, 
}(авонинг нисбий намлиги эса 85 фоиз атрофида булиши 
мак,садга мувофик,. Агар тарвузлар Одаража }(ароратда 

сак,ланса, маълум муддатдан кейин бемаза булиб к,олади. 
Тарвузлар ташиш ва сак,лаш давомида пишмаЙди. 

Тарвузларни вак:гинча саройларда, айвоннинг остида 

ёки баландликда к.урилган мосламаларда, юк,орига 

к,аратиб 2-3 к,атор }(олда сак;лаш мумкин. 

1.15. Меваларни саI\Лаш IQ'Pилмалари 
1. Совутилмайдиган мева сак;лагичлар ёки 

омборхоналар. 

Махсус мослаштирилган мева сак;лагич ёки 
омборхоналар кам булиб, улар картошка сак;лагичлардан 

фарк,к;илади. Мева омборхоналарида }(аво алмаштирувчи 

ва шамоллатувчи мосламалар албатга булиши керак. 

Лекин, омборхоналарда стеллаж ёки к,аватлар }(ам 
к,уйилмаслиги мумкин. Чунки, меБа }(осиллари 

штабелларда урнатилган махсус идишларда сак;ланади. 

Ба}(ор ва ёз Фаслларида меБа }(осилини сак;лаш учун меБа 
омборхонасининг ёки ало}(ида камеранинг маълум 

к;исмига муз к;Уйилиши мумкин. 

2. Муз идишлар. Энг к.улаЙ усул - бу тош Ба FИштдан 
ясалган идишлар булиб, муз унинг тубига к;Уйилади. Агар 

тош Ба FИШТ булмаса, бундай идиш ёFOЧДан тайёрланади. 
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Бу идишга муз ва к;орлар К;ИШ фаслида соли ниши зарур. 
3. Муз уюмлари. Мена х,осилларини сак,лашда ён 

томонида муз I<Jйиб саК)Iаш МУМКИИ. Бунда муз УЮМИ 

К;ИШ ойларида таЙёрланади. Дарё ёки водопровод 

сувининг музлатилиши, шунингдек, сув х,авзаларидан 

табиий музлар олиб келинади. Музлатиш баъзан 2-3 
даража СОВУК; х,ароратда олиб борилади. Муз уюмларини 

юк;оридан ва ён томонидан дарахт шохлари ёки сомон 

билан, к;алинлиги 5 СМ.га як;ин булган к;атламда 
беркитилади, сунгра унинг устидан 0,5 - 1,0 метр 
к;аТlИнликда ёFOЧ К;ИПИFИНИ солиш зарур. Шунингдек 
беркитиш учун К;ИПИК; урнига к;урук; барглар ва 

к.амишлардан х,ам фойдаланиш мумкин. 

1.16. Меваларни сак;лаш ва сак;лашгача булган 
жараёндар. 

Узок; муддат сак,лаш учун узумнинг узок; СaI<;"1анадиган 

нави К;ИПИК; тушалган бочка ёки яшикка 
жоЙлаштирилади. Малина, маймунжон, к;ораFат, узум 

ва бошк;а меваларни сак,лаш учун энг кулай булган 

х,арорат О + 0,5 даражагача х,исобланади. )(авонинг 
нисбий намлиги эса 80-90 фоиз булиши керак. Данакли 
MeBaJIap омборхоналарда ёки совутги'-ща худди бошк;а 
мевалар сингари сак.ланади. Данакли меваларни сак;лаш 
учун х;ам оптимал х;арорат 0+0,5 даража булиб, х;авонинг 
нисбий намлиги эса 85-90 фоиз булиши мак;садга 

мувофик;. 
УРYFли ва цитрус меваларини сак,лаш. Бир дарахтда 

пишиб етилган, булишига к;арамасдан дарахтнинг жануб 
томонидан терилган мева шимол томонидан терилган 

мевадан кУра яхши саI\Ланади. Чунки, к;уёш нури 
дарахтнинг жануб томонидан кУра шимол томон ига 
камрок; тушади. Катта ёки кичкина х;ажмдаги мевалардан 
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кУРа уРтача катталикдаги мевалар яхши сак;.ланзди. ЁFИН­
сочин кУп булган йилда пишган олмалар I<;YPFOI<;Чиликда 

пишган олмаларга кУра яхши сак;.ланади. 

Терим. Кузги нав олмаларнинг эрта териб олинган 
~сми 10-18 кУндан кейин пишиб етилади, олма, нок 
ва бе)(иларнинг ~шки нави эса териб олинганидан 
кейин 1-3 ой )'тиб етилади. 
Олма ва нокнинг ёзги навлари узок;к;а жУнатиладиган 

булса, пишишига 3-5 кун к;олганида териб ОJПшади. Олий 
нанли к;ишки ва ёзги навли олма х.амда нокларни 

пишганлари териб олинади. 
Териб олинаётганда мена бош ва )'рта бармок; билан 

ушлаб ёки бутун ушлаб, кУРсаткич бармок; билан эса 
дарахгдан банди би.пан секин мевани ~сиб узиб олинади. 
Мевани терганда бандини албатта бутун )(олича узиб 

олиш керак, чунки синик; бандлар бир-бирига тегиб, 

меваларга зарар етазади. 

Мевани терганда биринчи пастки шохлардан териш 

керак. Терилган мевани тУп к;илиб аrдариш ёки тУкиш 
мум:кин эмас. 

Навларга ажратиш. Данакли меваларни тахлашдан 

ОJ~ИН сифатига ва белги.ланган стандартлар асосида 

навларга ажрати.лиши зарур. 

Ураш (жоЙлаш). Мева солинадиган идиш к;анча кичик 
булса, мева шунчалик яхши сак;ланади, уни к)'тариб, 

тушириш )(ам осон БУлади. Данакли меваларни ураш 
(жойлаш) учун ~пик., К;ОFOз ва 30 фоизли намликдаги 
торф кукунидан фойдаJIaНИШ мумкин. Торф кукуни 

меваларни сак;лашда яхши натижа беради. Чунки сак;лаш 

мобайнида торф узидан газ ажратиб чик;аради. Мева 

атрофидаги )(авода газ 10 фоиз мик.цорда булса, мевани 
тез пишиб кеТ.i1шидан, мевадаги хашаротларни тез 

РИВОЖТШНИШlщан сак;лаЙДи. Ёrланган К;ОFOзларга уРалган 
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олмалар, уралмаган ёки сигарета К;ОFOзларига yPCL1raH 
олмаларга нисбатан яхши сак;ланади. 

Данакли меваларни идишларда сак;лашнинг 3 
усулининг биридан: тYJpи х.олда, шахмат усулида ва 

айлана УСУ.iIИда фоЙДаланилади. К,ОFOзга уралган олмалар 

секин жипс к;илиб жоЙланади. Меванинг катта­
кичпклигига к;араб, яшикка 3-5 к;аватгача тахлаш мумкин. 
Олманинг к;авати юмшок; к;оFOЗ била н ёпилади ва усти 

к;ипик; билан бекипшади. Кейин эса К;ОFOзнинг яшикка 

солинган четлари беркитилади. 

1.17. I\ypиrан мевани саl\Лаш 
К,уриган MeBCL1ap яхшилаб текширилиб, сараланади, 

агар яхши к;уримаган мевалар булса, аник;ланиб, яна 

к;уритилади. Яхши к;уриган мевалар алох.ида олиниб, 1-· 
2 кун к;олдирилади. Бу давр ичида фак;ат мевалар 
совийди, х,арорат ва намлиги тенглашади. К,уриган 
мевада 18-22 фонз намлик БУлади. 2 кундан сунг к;уриган 
меваларни жойлаб, сак;лашга к,уйиш мумкин. К,уриган 
мева-чевалар хона намлигини узига олади, намлиги 

ошиб боради ва шу муносабат билан пупанак босиб 
бузи.на боnшаЙДи. Шунинг учун мевалар курук;, салк;ин 

хоналарда сак;ланиши керак. Одатда улар тахтали ёки 

фанерли яшикларда жойланиб сак,панади. Яшикнинг таш 
ва ёнларига к;аттик; К;ОFОЗ тушалган булади, мева 

жойланиб, усти га 1 к;ават К;ОFOз солиб к;опк;оFИ ёпиб 
к,уЙилади. Сак;лаш даврида мевалар кузатиб турилади. ХИД 
Утиб к;олмаслик ва сифати бузилмаслиги учун яши клар 

ёнида керосин, х.ид тарк;атадиган турли .хил моддалар 

турмаслиги керак. Агар зараркунандалар борлиги 
аниу.,ланса, яна бир бор 60-70 х,ароратда 25-30 минут 
ynшаб туриб, к;айта иnшанади. 

Куриган мева-чеваларни сак;лашни.нг энг яхши йули-
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яхши беркиладиган шиша идишларга солиб сак;лаш 
х,исобланади. Бунинг учун тоза банкага курук; мевалар 
к;алин к;илиб босиб солинади ва к;опк,оFИ мустах,кам 

к;илиб беркипJЛади. Бу усул билан меваларни намлиги 

кес:кин камаяди, сак,JIaНИШ муддати узаяди. Бунинг учун 
нам тортувчи моддалар (сундирилмаган ох,ак) 

ишлатилади: К;ОFOзга уРаб, банка ичида к;олдирилади. 

Банкада намлик камаяди, мевалар янада к;уриЙди. 
Меванинг на\-шиги 3-5 фоизгача тушади. СУНДирилмаган 
о:х;акнинг МИI<Дори умумий мева ОFИРЛИГИНИНГ I 0-15 
фоизини ташкил к;илса, мевадаги намликни 1-1,5 фоизга 
тушириш мумкин. 

1.18. Мева ва сабзавотларвнвг I\айта нmлашгача 
саl\Лаm 

Мевалар териб олингандан сунг х,ам нафас олишни 

давом эттиради. Бунд ай узгаришлар таъсирида 

меваларнинг микроорганизrvшарга чидай олиш хусусияти 

пасаяди, сак,паниши ёмонлашади. Мева, сабзавотларни 
к;айта ишлангунга к;адар сак;лаш муддатлари: к;улупнай, 

малина, маймунжон (ежевика), чак.аJЩа (облепиха) учун 

6 соатни; урик, гилос, олча, к,ораFатнинг :х;амма навлари 
учун 12 соатни; олхури, барбарис учун 24 соатни; 
апельсин, лимон, мандарин, рябина, наъматак 

(шиповник), ёзги олмалар учун 48 соатни; кУк нУХот, 
салат, шпинат, шавел учун 8-12 соатни; петрушка, 
укроп, сельдерлар учун 18 соатни ва бодринг, патисон, 
помидор учун 24 соатни ташкил этади. 

Сак,лаш даврида х,арорат -15-18 даража БУJ1ИШИ лозим. 
Мевалар ва полиз мах,сулотларини эрталаб, шабнам 
бироз кетгандан сУнг териш, узиш тавсия К,lыинади. Ёки 
Ke'll\YPYH - иссик; :х;аво пасайгандан сунг териш мак;садга 

мувофик,. Уларни тайёр яшикларга солиб тезрок; к,OPOНFy, 
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курук., салк;ин хонага олиб кирилади. [илос, олхури, 

олча, к.улупнаЙ, чак.анда, маймунжон, малинани 

зарарлантирмай, меваловчи думи билан териш яхши 

БУлади. Бундай х.олда мевалар ташиш давомида яхши 
туради ва к.аЙта ишлашгача сак,ланади, сак,лаш вак.ти 
J 2 соатга узаяди. Агарда бу янги узилган меваларни яна 
УЗОк.Рок. сак,лаш зарур булса, улар 1-2 фоизли сульфат 
кислота эритмаси билан ишланиши мумкин. 

Истеъмолдан олдин эса албатда, сувда яхшилаб 
ювилиши лозим. 

1.19. Меваларии саI\лашиииr замоиавий усуллари 
Мевада моддалар 3.чмашинуви к.анча тез булса, у 

шунча тез бузилади. Модда алмашинуви ка\1айиши 

х.аводаги кислород ва СО2 нинг миКДори ва нисбатига 

боFЛИК;. Мевани уй шароитида сак.лашнинг за\10навий 
усуллари асосан мевадаги кислороднинг миКДори 3-5 
фоиз, СО2 нинг мик.дори 3-11 фоиз булишини талаб 
этади. Ёпик. идишлар ишлатилганда кислород камайиб, 
СО2 кУпаяди. СО2ни зарур микдорда ушлаб туриш учун 

уни ютувчи кимёвий воситалар (поташ, калий карбонат, 

диэтаноламии) ишлатилади. Бу усул паст х.ароратда ва 

босимда к;Улланилса, яхши натижа беради. 

Музлаткичда олма 50-90 кун, нок 200 кунгача 
сак,ланиши мумкин. НамлиКIШ кремнезем, мел, каолин, 

фаоллаштирилган кумирдан фойдаланган х.олда 

бошк.ариб бориш мумкин. Мевани сак,лашнинг кеЙРJfГИ 

бир усулининг мох.ияти шундаки, бунда олтингугурт 

препаратларидан (ёк.иб газ х.осил IQШИШ, 6 фоизли сувли 
эритма х.олида) фойдаланилади. Бунда мевалар сульфат 
эритмаларига ботириб олинади. Кальций хлорид 
эритмаларига х.ам ботириб узок; муддат сак.лашга 

эришиш мумкин. Дарахтга сепилган 1 фоизли эритма 
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меванинг чиройли булиши ва }iХШИ сак.ланишини 

таъминлайди . 

1.20. Сабзавотларии саl\Лаm 
Сабзи сак;ланиш шароитининг узгаришига к.араб 

узининг ташк;и куРинишини узгартирадиган сабзавот 
тури х,исобланади. Уни саl(,Лашнинг энг мак.бул шароити 

- х,арорати нол даража атрофида ва намлик жуда катга 
булга н (90-100 фоиз) х,олат х,исобланади. 
Пиёзнинг яхши сак.ланиши уни сак.лаш олди 

к.уритилиши (36-46 даража, 12-18 соат) ва сак,лаш 
шароитига БOFЛИк.. Сак,лаш х,арорати минус 0-4 даража, 
намлик -80-85 фоиз, х,арорати 20 даражагача булгани 
маъкул. Бунда намлик 60 фоиздан ошмаслиги зарур. 

Карамни сак,лашнинг оптимал х,арорати 0-1 даража 
булиб, х,ароратининг ошиши сак.лаш муддатини 

камаЙтиради. Энг оптимал намлик даражаси 95-97 
фонзни ташкил к;илади. 

Пишиб етилмаган помидор 10-30 кун сак.ланиши 
мумкин. Агарда х,авонинг таркиби узгартириб турилса 

(С02 - 5 фоиз, 02 -10 фоиз ёки С02 -25 фоиз, 02 -10 
фонз), х,арорати плюс 6,5 минус 0,5 даража атрофидаги 
хонада, у 5-6 х,афта сак;ланиши мумкин. Чунки бу 
шароитда етилиш жараёни секинлашади. 

Ошк.овок.ни сак;лашга к.УЙИllЩан олдин куёшда (27-
32 даража) озрок. l\YРИПlЛиши керак (намлик 80 фоиз, 
5-6 кун). Сунгра улар устма-уст к.илиб сак;ланиши 
мумкин. Сак;лаш х,арорати 1-15 даражагача, х,авонинг 
намлиги 70-75 фоиз булиши мак.садга мувоФик.. 

1.21. Лимонии саI\Лаш 
Лимонни совук. сувда сак.лаш яхши натижа беради. 

Бунин г учун лимон солинган сувни х,ар х,афтада 
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алмаштириб туриш зарур. Вундай х,олатда лимон бир 
неча ой бузилмай сак;ланади. Ву вак;т давомида у яна 
пишади ва етилади. 

1.22. Урикни lQ1Jитиб, мах;сулот олиm усуллари 
Бунинг учун ювилган уРик 60-90 см катталикдаги 

тахтага бир IqlВЗТ к;илиб к.Уйилиб, олтингугурт га~и билан 
ди~шанади. 2,0-2,5 грамм олтингугурт 1 кг мевани димлаш 
учун етарли х,исобланади. Ёки 1 яшик мевага 200-330 
гpaM~1 олтингугурт зарур БУлади. Димлаш 45-60 минут 
давом этади. Димланган уРик к.уёшга к.уритиш учун 

к;YI1илади. 2-3 кун ичида у бир неча бор аралаштирилади 
ва к.уРIПИШ давом эттирилади. 

Урикни данаксиз I<YPитиб, туршак о.rIИш мумкин. Урик 
кесилиб, данаги олиниб, кесилган томонини тепага 

~илиб тахтага жойлаштирилади ва тезлик билан 

олтингугурт гази билан димланади (1,5-2;0 грамм 1 кг 
мева учун ёки 100-150 грамм бир яшик учун). Димлаш 
вак.ти 30-40 минут, 2 кун I\уёШда кур итилад и, сунгра, 
тагини тепага килиб алмаштириб, салк,инда I\Yритилади. 

Урик намлигини 18 фоизга eтryнгa к.адар I\Yритиш З-5 
кун давом этади. Бунда урик асосий массасининг 18-28 
фоизи туршакка айланади ва узо1<. сак.ланади. 

1.23. Шафтолини к,уритиm 
Тукни шафтолини к.уритишда зввал улар сараланади, 

ёмонлари, пишмаганлари ажратиб ювилади, иккига 

булиниб данаги ажратилади. Тукни шафтолини эти 

тозаланади. Бунинг учун Iqlйнаб турган 4-5 фоизли сода 
эритмасида мева ЗО-60 соЮ1Я давомида БQтириБ оли нади. 

COBY~ СУВ бос ими билан шафтолининг эти ажраЙди. 
Кесилган 1<.исмини тепага к,илиб тахтага терилади. 
Олтингугурт гази билан 20-25 минут дим.ланади. Бунда 

22 



1 кг мах;сулотга 2,0-2,5 грамм олтингутурт сарф БУлади. 
Тахтадаги мева куёшда куритилади, алмаШТИРИ.i1Иб, 
салк,инда куритиш давом эттирилади (5-]5 кун). Тайёр 
мах;сулотни чщ<;иши 14-19 фоиз, намлиги 17 фоизни 
ташкил к,илиши зарур. 

1.24. ДОННИ саI\Л3Ш асослари 
Курук; дон (намлиги 10-12 фоиз) узок, сак.ланади. 

Доннинг намлиги ошиши билан биохимик жараёнлар 
кучаяди, нафас олиши кучаяди ва мах;сулотда моддаJraр 

алмашинуви кучаяди. Турли хил навдаги дон учун На.'\шик 

даражаси турлича булиб, уртача у ] 3,5-14,5 фоиз 
атрофида булиши зарур. Донда моддатшр алмашиши 

х;ароратга боFЛИк, булиб, х;арорат 10 даража атрофида 
булганда дон таркибида моддалар алмашинуви т)'ХтаЙДи. 

Дон саIQIанадиган омборхона..rшр аввал дизенфекция 

к,илинади, дон сак;лашга к.Уйишдан олдин омборхона 

куритилади. Донни турли хил бегона ут УРYFларидан 
тозалаш зарур. 

Омборхонада х;ароратнинг энг оптима;г[ даражаси ] О 
даража ёки уртача 20 даражадан ошмаслигини 
таъминлаш керак, омборхонада доимий намлик 

даражасини кузатиб бориш зарур. Зах;ирадаги донни 4-6 
йил, УРУFЛИК донни эса \3 -14 ой саIQIаш мумкин . 
Дон сак,ланадиган хона ва идишлар яхши 

дезинфекция к,илинган булиши лозим. Дон ерда ёйилган 

х;олда сак;ланса, у 15-40 см к,алинликда ёйиб саIQIанади. 
Агарда дон к.опларга солиб CaIQIaHca У I<.:YЙи.;тадиган 
штабел девордан 0,7 м узок,ликда булиши зарур. 
Сак;ланаётган дон х;арорати ва намлиги 14,5-15,5 фоиз, 
маккажухориники эса -12,5-14, кунгабок,арники 6-8 
фоиздан ошмаслиги керак. 
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J .25. дои ва tCIIIL'IП YPYf.uJIIВИ сц.:шп 
УРУЕ (,ЮН) тирик организм..:rек нафас О.lа.:ш. ШУЮIНТ 

Y'lYH УРУf.lИК .. :юнни саJ(,.:1аШ \fураккаб жараён б5'.-шб. 

у;rарни саК,:rашд а.lш(ида ~Iaсъу.1ИЯТ БIL1аН ёюаШIШI 

;арур. УРУf.1ИК дон ёки УСИ~1.1ИК УРУF.ЫРИНИНГ 
., <tрУ.иfjи,1.йГИ БИ(JХИ\fИК жараёнида сун иштнрок эта.lИ. 1 
., YPYf-':JИК БУf..10Йда 25-40 \{.'IН. rnрик оргаНИЗ\l - УРУFча.'lар 
.\fавжу.J БУ.la..J.И. Ypyr органик ~ю..иа сифапua Юfс.lOРО"nШ 
/{rгиб, СО2 иссик,.lИК ва сув ажратиб чик;арa.IИ. дон 

lаркибининг чук;ур к;атла~ларида ,ам моззалар 
(J;rм<tШИНУВИ Ю'J берапи, фак;ат КИС.l0РОЗ ка~['lИТИ 

х,исобиr<t у]идаги кислорол за~расилан фоЙЗа.lанази 
(Шf<t'Jроб Н<tфас О,lИш) ва СО2, ЗТlf.l спирrn парларини 

х,()сил к.илали. Бу жараёнга ~popaT ва поннинг на~шиги 

К<tП<t Т<tЪсИР этади: наЮIИК 14,5 -15,5 фоизпан ошса 
}ЮНIfИНГ Наф<tс олиш энергияси жупа тез купаяпи, 
биохимик жараёнлар кучаяди. )(арорат 30 даражадан 
ОJJ/г<tНд<t ':ка дон клеткаларининг узгариши бошланали. 

1.26. ДОННН саl\Лашга тайёрлаm УСУЛН 
дОН йиr:иб олингандан сУнг ,ам дон таркибипа ~ёrnй 

Ж<JР<tён давом зтаверади. Шунинг учун ,ам донни очик. 
уюм х.олатида сак,лаш мумкин эмас. Донни сак,лашга 
'('<tЙ~РJ/аШД<tН опдин к.уёшда ёки к.урилмаларда 
J<,УРИТИJJI1ШИ зарур. Бу эса Донни сак;лаш олди 

жараёнининг тезрок; утишини таъминлаЙДи. Агарда дон 
нхши J<.YрИТИJ/маса, дон таркибипаги намлик омборда 
микроорганизмларнинг (клейш) купайишига шароит 

нратади. Донни яхшилаб шамоллатиб турилишини ,ам 
таъминлаш зарур. Дон яхшилаб тозаланмаса ва 

J<.YРИТИJl маса донда уз-узипан к,изиш жараёни бошланади. 
к.изиб кетиши бир неча боск;ичда содир булади: 1-
fiосt<,ичда х.арорат 24-30 даражагача чик;ади, 2-боск,ичда 
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эса 34-38 даражаПlча к:УтаРИJПШIИ мумкин. Бу боск;wmарда 
дон совутиб турилмаса, 2-3 кун ичида унинг х;арорати 
50 даражага кУтарилиши мумкин. Бу жараён давом этиш 
ОI\Ибатида дон к;айта Иllшаб ун олиш учун х;ам ярамай 

к;оладиган хошiтга Утади. 

2.27. Сутин ачшпдаи, Jjштни айииmдаи caIVIam 
Сути ачитиб к;Уймаслик учун идИпщаги cyтra 2-3 дона 

хрен барги ташлаб к;Уйилади. Бунда сут узининг янги 

х;олатини бир неча кун сюqrаб туради ва ачимаЙДи. 
Муз ишлатиш мумкин булмаган жойларда, гУштни 

яхши сак,лаш учун уни к;ати:к;к;а ёки ачиб к;олган cyтra 

ботириб к;Уйиш керак. Умуман, к;атик;к;а ботирилган гYllIТ 
х.афталаб айнимайди ва янги х;олатини сак,лаб туради. 

11 БОБ. УЙ ШАРОИТИДА МАХСУЛОТЛАРНИ 
I\AЙТА ИШЛAIII ТЕХНОЛОГИЯСИНИНГ 
МИЛЛИЙ ВА 3АМОНАВИЙ УСУЛЛАРИ 

2.1. Мевалардаи хом-ашё тайёрлаш 
Мевалар таркибlШаги Свитаминини камайтирмаслик 

учун улар тезлик билан ЙИFилиб, консерваuия 
к;илиниши керак. Мевалар яхшилаб юнилиб, устига дока 

ёШlб, суни КУРИТI1шга к.УйИЛМИ. Ундан кейин сирланган 
идишда к,айнок, сувда тозалаб юнилиб, к;айнатилади 

к,Ynиклари ёFOЧ к,ошик, ёки чупаклар ёрдамида олинади, 

шиша идишларга сак.лаш учун солинади. 

Мевалардан шарбат олиш учун улар ёroч чупак билан 
эзилади. Улардан олинган энг яхши шарбат к;Улда 

сик,илгани х;исобланади. Чунки шарбат эзунчи I<\Yрилма 

мева таркибидаги С витаминни камайтириб юборади. 

Меваларни к,айта ишлаш (ёки к;айнатиб олиш) бу 
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сирланган идишда, к,опк.ОFИ ёпик. холда ~йнаб турган 

сувга солишга аЙтилади. К,айнатиб олиш вак;ти к.обиFИ 
юпк.а мевалар учун 1 дак,ик,а, к,обиFИ к,атrик,.,'1ари учун 2 
дак;ик;ани ташкил этади. 

Меваларни к.аЙта ишлашнинг энг юк.ори иссик,лик 
харорати 85 даража хисобланади. Сув БУFИда парланган 
шиша идишларга унинг БУFзига 3 мм еткизмасдан 
мевалар жойлаштирилади ва шиша идишлар к.опк,ок; 

билан яхшилаб беркитилиб к;Уйилади. К,айта ишланган 

мева мах;сулотлари к;ороНFИ жойга ёки шиша идишларни 

к;ора к,оFOЗ билан }'раб олиб кУЙилади. Юк.орида баён 

ЭТИ.ТIган усулда махсулотларни тайёрлаш 1 литрлик шиша 
идишларга (банка) нисбатан х;исобланганда, бунинг 

учун 900 грамм мева ва 300 грамм шакар талаб этилади. 

2.2. к.ора к;ораFат (смородина) асосида коисерва 

тайёрлаш 

1- усул. МеБаларни уртасидан булакларга булиб, 

булагини сирланган кастрюлга солиб эзилади. Меваларда 
С витаминини яхши сак,лаб к;олиш учун 0,10-0,15 грамм 
аскорбин кислотаси к;Ушилади. Кастрюлни унча баланд 
булмаган оловга к,уйилади, аста-секинлик билан 
меБаларни к;олган булаклари солиниб бормади. Шарбат 
тайёр булганидан сунг, шакар сепилади Ба аралаштириб 
турилади (шакарсиз хам БУлади). МеБаларни к.аЙта 
ишлаш энг юк;ори )(арорат даражасигача олиб борилади 

Ба шиша идишларга солиниб беркитилади. 
2- усул. Сув БУFида к;айта ишлаб олинган к;ора 

смородинанинг меваларини кастрюлга солиб ва хо:х,лаган 
мева шарбати билан аралаштириб таЙёрланади. 
Шарбат к,уйидагича тайёрланади: катта хажмдаги 

кастрюлда к,ора смородина чик,индилардан тозаланади 

ва ювилади. СУнгра смородина к;Ул била» эзиб, шарбат 
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х.арорати к;Ул :куймайдиган даражада ~йнатилади, кейин 

эса, :капрон мато ор~али сик;иб, унинг суни на мена 

т)iппаси ажратиб олинади. Ундан cYнr шарбат кастрюлда 
~айта олонга кУйилади на ИIШIон бериш х.арорати энг 

ю~ори даражагача кyrарилиб етилтириб олинади. Тайёр 
булган шарбат шиша идишларга (банкаларда) солиб 

беркитилади. 

2.3. I\yлупнай ва малина mарбати 

Уртача :катталикдаги к.улупнаЙ меналари тоэалаб, 
юнилади на суни ни сир~тиб, яхши к;уриши учун ёйиб 

к;Уйилади. ЧУпаКiШРИ олиниб, кастрюлга солинади на 
унинг устига янги тайёрланган к;улупнай ёк.и малина 

шарбати 1\}'Йилади. 0,3 грамм аскорбин ищори кушилади. 
Кулупнайга 1: 1 нисбатда ~эил смородина на ",,-vлупнай 
аралаштирилган шарбатни х.ам ~уйиш мум:кин. 

Кастрюлни олонга к;Уйиб, х.ар эамонда аралашмани эзиб 
юбормасдан к;УЗFаб турилади. Тайёр булган мах.суло'Г 1 
литрли:к шиша идишларга l<;YЙилади на бер:китилади. 

2.4. Крижовникали малина mарбати 
КРИЖОБНИК меналари нина билан тешилади Ба 1-2 

даI\и~а сун БУFида иситилиб ишлон берилади, 

:крижовник ва малина аралашмаси энг ЮI\ОРИ х.ароратда 

~айнатилиб, 1 литрли:к шиша идишларга жойланиб, 
ЯХШИJ1аб беркитилади. 

2.5. к.изил ~opaFaT (смородина) шарбати асосида 
"желе" тайёрлаw 

Янги пишган I\ИЗИЛ смородинани чупаклари 
тозаланиб ЮБИЛади, суни СИРI\ИТИЛади на к;уритишга 

КУЙилади. Меванинг ОЭРОI\ ~сми ёFOЧ I\ОШИI\ ёрдамида 
эзилиб, шу ондаёI\ олонга к;Уйилади. I<.аЙнаб ЧИI\~андан 
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с:Унг 1 литр шарбатга 1 кг шакар к.Ушилапи ва шакарни 
эриб кетгунича аралаштирилади, кичик шиша 
илишларга булиб I<;yЙилади. ОFЗИНИ икки-уч к.аватли дока 
билан беркитиб ~йилади, совиган янги ичимликни 
к.оFOЗ билан беркитиб бир х.афтагача музхонада ушлаб 
турилади. Бу мах,сулот кейинчалик хона х,ароратида узок. 
сак,ланиши мумкин. 

2.6. I\овундаи мармелад олиm 
~OBYH тозаланади, маFЗИ кесилиб булакларга 

булинади, сирли идишга озрок. сув солинади ва к.овун 
юмшок. булиб к.олгунига к.адар паст оловда к.аЙнатилади. 
СУнгра суюк;лик элакдан уУказилиб, к;,овушк;,ок к;,исми 
ажратилади. ~OBYН к.аЙнаган сувга озрок. шакар (1 кг 
к;,овунга 1 кг шакар) к.Ушилиб, кУпиги олиниб турган 
х,олда к;,аЙнатилади. Кейин бу мах,сулотни к;,овуннинг 
к.овушк.ок;, IQ1СМИ билан аралаштириб яна к;,уюк,лашгунча 

к.аЙнатилади. Олинган мармелад совитилиб, булакларга 
булинади. 

2.7. Тайёр олхуриии xjллаб янги мах;сулот тайёрлаш 
Тайёр олхуридан узок;, турадиган мах.сулот олишда 

унинг "Венгерка" ва "Москва" каби навларидан 
фойдаланиш мак.садга мувоФик.. Бунинг учун дубдан 

тайёрланган бочка, эмалли, шиша, сопол идишлар 

ишлапшади. 

Захаланмаган мева териб олинади , ювилиб 
тайёрланган идишга солинади. Олдинрок;, к;,уйиш 
аралашмаси, яьни заливка таЙёрланади. Бу аралашма -
заливканинг таркиби к;уйидагича: 50 кг олхурига - 20-
25 л сув, 800-1000r шакар (ас ал яхширок;, булади), 450-
500 г туз, 500г солода (ёки 0,5 л квас концентрати). 
Солода урнига ун эритмаси (500 г ун 5 л сувда) 
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ишлатилиlШ1 мумкин. Аралашмага яхши '\ид булиlШ1 учун 
50-70 г майда хаптал; гилос, ялпиз, смородина, сельдер 
барглари к;Ушилади. Эритма тайёр булгандан сУнг, 
меванинг усти пахтали мато (салфетка) билан ёпилади, 
}'Нинг устига ёFочдан тайёрланган, юкли айлана жи:см 
к;Уйилади. 

Эслатма. Эритма ай,'1ана тахтадан 4 см баландликда 
жойланиши зарур. Шундан сунг махсулот 6-8 кун, 18-
20 даража х,ароратда ушлаб турилади, кейин COBYI<JJO" 

жойга (харорати +4 -14 даража) олиб к;УЙилади. Бир 
ойдан сУнг бу махсулот истеъмол к;илишга тайёр БУлади. 

2.8. ОлхУридан маринад олиш 
5 кг ювилган олхуРи кастрюлга солинади, устига 2,5-

5 кг шакар сешшади. Эртасига спиртли ИIШ<,орнинг сувли 
эритмаси (1 стакан уксус га 2 стакан сув) мева устига 
l\уйилади, озрок; дока l\опчага солинган гвоздика 

l\Yшилади ва газли иситгичга l\YЙилади. Пишириш 
пастрок; оловда амалга оширилади, тепаси куйиб 

кетмаслиги учун ваl\ти-ваl\ТИ билан аралаштириб 

турилади. Шарбат l\УЮl\лашиб, олхури бужмая 

бошлагандан сунг газ иситкичдан олинади ва совутилади. 

Олхури тоза шиша идишларга солинади ва узида хосил 
булган шар ба т тозаланиб устига I<;YЙилади. Махсулот 
хона х,ароратида узок; сак.ланиши мумкин. 

2.9. Олхуридан мураббо тайёрлаш 
Мева танлаб олинади, ювилади, данаги ажратилади. 

5 кг олхурига 2,5 кг шакар, 1 стакан сув, 20 та гвоздика, 
2 капа ош К;ОШИl\да лимон ёки апельсин суви солиниб, 
тайёр булгунча к;аЙНатилади. Мах,сулот тайёр булишидан 

5-10 даl\ик;а олдин 1/2 l\ОШИl\ лимон эритмаси 
к;Ушилади. 
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2.10. Гплосдан мураббо тайёрлаш 
Гилос сараланади, ЮБилади, данакларидан 

ажратилади Ба алох;ида l'щишда сак;ланади. Мураббо 

тайёрланадиган идишга шакар солинади Ба устига 

гилосдан ажралиб чи:к;:к;ан шарбати :к;уЙилади. СУБ 

кУшилмаЙди. Шакар эриб, :к;айнаб кетгунча к.аЙнатилади 

Ба кейин :к;айно:к; гилос шарбати устига меБалар 

к,уйилади, тайёр булгунча к..аЙнатилади. 1 кг тозаланган 
гилос учун 1 кг шакар сарфланади. 

2.11. I\yлупнайдан мураббо тайёрлаm 
Кулупнай сараланади, шакарли сироп алох;ида 

тайёрланади, сироп ОЛОБдан олиниб ун га к..улупнаЙ 

СОJ1ИНади. Идишни аста-секин, к.улупнаЙ сиропга чУкиб 
кетгунча, к,имирлатиб ТУРЮIади ва паст ОЛОБда тайёр 

булгунча :к;аЙнатЮIади. 

Агар к,улупнай яхши пишган булса, :к;айнатишдан 

олдин идишга солиб, устига шакар (ярмисини) 

сепилади. Шу х,олатда 5-6 соатга сал:к;ин жойда 
:к;олдирилади. х,осил булган шарбати ажратиб олиниб 
унга шакарнинг :к;олган :к;исми кУшилади Ба :к;аЙНатилади. 

2.12. Малинадан мураббо таЙёР.1Jаш 
Сараланган 1 кг малинани уртаси олиб ташланади, 

идишга солинади, устига 1 кг шакарнинг яр ми сепилади 
Ба 5-6 соат муздай жойга :к;Уйилади. Шакар асосида сироп 
тайёрланади Ба озро:к; СОБИТИЛади. СОБиган сироп устига 

малина к.уЙилади Ба идишни к,имирлатиб, меБа сиропга 

чУктирилади. Тайёр булган мах;сулот :к;уйи:к; масса­

мураббо х;осил булгунча :к;аЙнатилади. 

2.13. Урикдан мураббо тайёрлаm 
Урик данагидаtI тозаланади. 1,5 кг шакар Ба 2 стакан 
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СУВ (1кг уРикка) асосида сироп тайёрланади, устига 

тозаланган урик солинади на 1 кунга к;олдирилади. 
Эртасига шарбати ажратиб олиниб, к;айнатилади на 

устига икки маDотаба тозаланган урик ташланади х.амда 

яна бир кун га к;олдирилади. Учинчи купи уРик мураббо 
тайёр булгунча, яъни тиник; булиб к;олгунча 

к;аЙнатилади. 

2.14. Бех.идан мураббо тайёрлаm 
Бех.и тозаланади, уртаси олиб ташланади на 

майдаланиб кастрюлга солинади, усти га сонук; сун 

~йиб, юмшок; булгунча к;аЙнатилади. Бех.и к;айнок; 
сундан олинади ва суни сонитилади. ~ураббо 

тайёрланадиган идишга 1,5 кг шакар (1 кг бех.ига) 
к;айнатилиб сунгра сонитилган 1,5 стакан сув солинади 
на биргаликда к;айнатилиб сироп таЙёрланади. к.аЙнаб 
чик;к;ан сиропга тайёр бех.и таш.ilанади, икки марта 

к;айнаб чик;к;андан кейин олов пасайтирилади ва масса 

тиник; булиб к;олгунча к;аЙнатилади. 

2.15. I\овундан мураббо тайёрлаm 
к.овунни пусти олиниб, иккига булиниб уруFИ олиб 

ташланади. ~аFИЗЛИ к;исми эса кичик кубик к;илиб 
кеси;rади, усти га шакар (0,5 кг) сепиб икки coaтra 
муздайрок; жойга КУЙилади. Колган 1 кг шакар билан 
икки стакан сун аралаштирилиб, к;айнатиб сироп 

таЙёрланади. Сироп тайёрланган к;онун уст ига солинади. 

Эртасига шарбат ажратиб олиниб к;айтадан К;ОВУН устига 
~йилади Ба паст ОЛОБда мщсулот к;айнатилиб, мураббо 

х,олига келтирилади. 

2.16. Нокдан мураббо тайёрлаm 
Захаланмаган нок пустидан тозаланиб, УРУFИ олиниб, 
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булакларга булинади. Идишга солиниб, СовУк. сув 
J<yЙилади ва к.аЙнатилиб, юмшок. х,олга келтирилади. 
Мураббо тайёрланадиган идишга 1,5 кг шакар (1 кг 
нокка) солиб, 2 стакан сув билан аралаштирилиб, 
I\LlЙнатилади ва УСПfГа та:й:ёрланган юмшок. нок солинади. 
Паст оловда мураббо тайёр булгунча к.аЙнатилади. 

2.17. Апельсивдав мураббо тайёрлаш 
Сараланган, ювилган апельсинлар иккига булинади 

ва пустларидан тозаланади. Кейин х,ар бир булакларини 

юпк,а к,илиб кесилади ва данакларидан тозаланади, 
чунки улар мураббога аччик, таъм беради. Тайёрланган 
сиропга апельсин булаклари солиниб паст оловда 1,5-2 
соат давомида к.аЙнатилади. 1 кг апельсинга 1 кг шакар 
ва 2 стакан сув керак БУлади. 

2.18. Лимондан мураббо тайёрлаш 
Лимоннинг пустини олиб, 20 минут к.айнок. сувга 

солинади, кейин COBYI\ сув билан ювилади, булакларга 

булиб, УРYFларидан тозаланади. Ало~да идишга сироп 
тайёрланади ва к.аЙнаrnлади. Унга лимонлар солинади. 

1 соатдан сунг сироп ажратилиб, 10-15 минут 
к,айнатилиб лимон устига I<;YЙилади. Бу жараён яна бир 

марта к,айтарилади. Сироп таркиби: 1 кг лимонга 1,5 кг 
шакар ва 2 стакан сувдан иборат булиши лозим. 

2.19. Кук помидордан мураббо тайёрлаш 
Унча катта булмаган овалсимон (тухумсимон, чУзик., 

ясси) гуштли помидорлар танлаб олиниб, яхшилаб 
ювилади. Эх;тиёткорлик билан кичик к.ошик;ча ёрдамида 
УРyFидан тозаланади ва 2-3 минут давомида к.аЙнок. сувда 
ушланади. Помидорга сироп (1 кг помидорга 2 г) 
I<;YЙилади ва ванилин ёки лимоюIИ шарбат ва майда 

32 



к,илиб т9FPалган цедра (лимон ёки апельсин крбиFИ ва 
шу крБИI<Дан тайёрланган зиравор) к.уЙилади. Тайёр 
булган к;иём (мураббо)ни тоза, к;ypYI<; шиша идишга 
солиб, К;ОFОЗ билан зич беркитиб, к;урук; ва салк;ин 

(совук;) жойда ёак,лаш тавсия этилади. 

2.20. I\изил помидордан мураббо тайёрлаш 
Аввал 1 кг помидорга 1 кг шакар солиб ва устига 1 

стакан сув к;уйиб, к;айнатиб сироп таЙёрланади. I<.аЙнаб 
турган сувга ЭХД1ёткорлик билан албатта бутун, силлик; 
помидорлардан, яъни майда к;изилларини солиб, ярим 

соат давомида к;аЙнати.пади. Шундан кейин олиб, ба)\аво 
ерга к;УЙилади. Кейинги кун к,иёмни к;айнатиб, кУпиги 
ажратиб олиинади, ванилин кукуни сепиб к;аЙнатилади. 
Яна бир маротаба кУликии ажратиб олиб, кейинги кун 
тайёр булгунча э)\тиёткорлик била н к;аЙнатилади. Агар 

юмшок; помидорлар к;айнатилса у )\олда джем )\осил 

БУлади. 

2.21. Олхури мармеладиии тайёрлаш 
Бунинг учун 2 кг олхуРи, 1кr олма, 1,5 кг шакар талаб 

к;илинади: мевалар тозаланади, олхури данагидан 

тозаланиб, эмалланган идишга мевалар к;атлам - к;атлам 

к;илиб солинади, устига шакар сепилиб унга яримта 

лимон суви к;Ушилади. Сунгра, к.уюк; мармелад х.осил 
булгунча, арапаштириб турган х.OJща к.аЙнатилади. Тайёр 

мармелад пергамент К;ОFОЗ солинган к;аттик; К;ОFОЗ 

JO'Тиларда сак,ланади. 

2.22. Диабет билан касаллаиганлар учун шакарсиз 
мураббо тайёрлаш 

Яхши пишиб етилган мевалар танлаб олинади, 
яхшилаб ювилади, к;уритилади, сунг олхуРи ярим-ярим 
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к.l'шиб кесилади, данаги ажратилади. Сирланган катта 
кастрюлга олхури солиниб, пастрок. оловда аралаштириб 

турган х.олда тайёр булгунча к.аЙнатилади. Тайёр х.олат 
к.уЙидагича аник;ланади: совук. ликопчага бир томчи 
к.уЙилади, совиганда к.уюк;лашиб, тарк.аJIИб кетмаса 
мах.сулот тайёр х.исобланади. Тоза, к.издирилган, к;урук. 

шиша идишларга (б:YFизидан 2 см пастрок.) мураббо 
к.уйилади Ба шиша идиш СУБда к.аЙнатиб олинади, 
к.аЙнатиб олинган мураббо к.опк;ок; билан беркитилади. 
Идишлар х.арорати +4 -14 даража булган хонада 
сак..i1анади. 

2.23. Гилосдаи мураббо тайёрлаш 
Тайёрланган Ба данагидан тозаланган гилосга шакар 

солиниб, к.уюк; шарбат х.осил булгунча доимий равишда 
аралаштириб, к;аЙнатилади. Тайёр булган к;уюк. шарбат 

(повидло) иситилган, сув БУFида ушлаб турилган шиша 
ИДИllшарга солинади. Совигандан сунг шиша идишлар 

пластмассадан тайёрланган к.опк.ок. билан беркитилади 

Ба хона х.арораТИда сак;панади. 1 кг данагидан тозаланган 
гилосга 200-300 г шакар сарфланади. 

2.24. Мева ва сабзавот КУКУИИИИ тайёрлаш 
Дунё бозоридаги озик.-овк.ат мах.сулотлари х.озирги 

кунда мева-сабзавот кукунлари билан бойитилган, чунки 

бундай мах.сулотлар транспортда ташишга к;улай, 
улардан жойларда турли хил шарбатлар олиниши 

мумкин. Бундай мах.сулотларни олишда сачратиб, кУлик 

х.олига келтириб к.уритиш (сублимация усули) усули 
ишлатилади. 

Сачратиб к.уритишда мах.сулот, яъни шарбат, 
к;уйилтирилган масса к;уритиш шкафИда айланувчи диск 

ва форсунка орк.али сачратилади. Шкафнинг ичида 
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томчилар жуда иссик; х,аво ёрдамида к;уриЙДи. Купик 
х,оси.iI I<;lШИШ учун эмульгатор ва кУлик х,осил к;илувчи 

стабилизаторлар (моноскоплар, глицирин, 

метилцеллюл.оза, эриган крахмал) ишлатилади. 

к.уритиш ленталар ёки ёFОЧ тахталарда амалга 

оширилади. Кукунли мева-сабзавотларни сак;лаш 

муддати 9 ой. 
АК.Ш мутахассислари томонидан мена ва сабзавот 

кукуни тайёрлашнинг I<;YЙидаги технологияси тавсия 

этилган. Мевалар (олма, нок, шафтоли, узу м ва 

бошк;алар) кичик к;исмларга кесилади, 65 даража 
х,ароратида к;уритилади (микроволновка к;уритиш 

к;урилмаси), сунгра уни майдалаб кукунга 

аЙлантирилади. к.уритишдан олдин меваларнинг 

булаклари уларнинг сифатини сак.лаб к;олиш учун уксус, 

лимон, олма кислоталари билан к;айта ишланса мак;садга 

мувофик; БУлади. Дунё амалиёти шуни куРсатадики, 

х.озирда мева-чева мах,сулотларини, шифобахш 

усимликларни азотда музлатиш ва майдалаш келажаги 

яхши й)iналиш деб к;аралмок;ца. Сублимация йУли бюшн 

к;уритиш эса технологик нук;таи назаридан мураккаб деб 

х,исобланмок;ца. 

2.25. Пиёз кукунини олиш усули 
Бу усул пиёзни тозалаш, ювиш, кесиш, к;уритиш, 

майдалаш ва злаш жараёнларини уз ичига олади. 
Тозаланган пиёз к;уюк; масса х.осил булгунча маЙДаланади. 
Сунгра 20-30 фоизгача х,ар хил к;урук; сабзавот 
мах,сулотлари к;Ушилиб, аралаштирилади. Тайёр булган 

мах,сулот ипсимон к;илиб ~ритишга тайёрланади, 

к;уритилиб уни майдалаб булак ёки кукунга 
айлантирилади ва герметик шиша идишларга солинади. 
Пиёз кукунини идишга солишдан олдин унга 3 фоизли 
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озик;-овк;ат крахмали к;YIшшад:и. Тайёрланган мцсулотни 

сак;л:аш муддати 24 ой хисобланади. 
х.озирда пар х.осил К,илувчи аппаратларда карам 

кукуни, сут, усимлик кукун аралашмаларини олиш 

усуллари амалиётда к;УJUIаниб келинмокда. 

2.26. Мева асоснда пmрии ичимлик тайёрлаш 
Меваларга шакар сепиб, уни бир кунга ёРУfЛикда 

к;олдирилади, суви ажратиб олинади. К,олган мевалар 

ёFОЧ к;ошик; билан эзилади ва шиша идиш устига 

к;Уйилган докага солиниб, суви сик;иб ажратиб олинади. 

Иккала сувли аралашма к;ушилади ва шиша 

идишл:арга I<;yЙилади. Шиша ИДИШ;Iарнинг ОFЗИ дока 

билан беркитилиб, иссик сувли кастрюлга солинади. 

Шиша идишлар синиб кетмаслиги учун идиш пасти га 

мато солинади. Кейин идишлар 1 соат мобайнида 
к;аЙнатилади. Сув совиганидан сунг шиша идишлар 

яхшилаб беРКИТИJIади ва ёнбошлатиб ётк;изилади. 1 кг 
мевага 0,7 кг шакар сарф БУлади. 

2.27. Уйда мева-сабзавотларни коисервалаш усуллари 

Уйда мева-сабзавотларни консервалаш энг кенг 

тарк;алган ва к;улай УСУJШардан хисобланади. Олдиндан 
к;айта ишлаб тайёрланган мцсулотлар х.аво кирмаЙдиган 
к;илиб шиша идишларга беркитилади. Улар хона ёки 
ундан пастрок; х.ароратда сак;л:анади. Баъзи бирлари 
тер мик к;айта ишлашни талаб к;илади. Меваларнинг 
турига к;араб пастеризация (85 даражагача иситиш), 
стерилизация (100 даражагача иситиш) деб аталувчи 
иссiщлик ишлови берилади. 
Таркибида кУпрок; кислоталар булган мах.СУ;Iотлар 

иссик;лик билан к;айта ишланади. Жумладан, 
смородинанинг барча хили, гилос, к;улупнай, малина, 

36 



олхури, нордон олма, бехи шулар жумласига киради . 
. Таркибида кам кислоталар булга н маJ\сулотларга сувда 
I\айнатиб опиш йули билан ишлов берилади. Буларга 
нок, ширин олма, тут, ширин узум, шафтоли, уРик ва 
БОШl\алар кираДи. Уй шароитида мевалардаги фойдали 
витаминларнинг к;УПРОI\ сак.ланиб I\олишида Фаl\ат 
уларни уз ваl\тида тайёрлаш ва сифатли I\айта 
ишлашгина эмас, консерваларни яхши бекитиш J\aM 
катта аJ\амиятга эга. Акс ХОJЩа мщсулот сифати бузилади 
ва заJ\арланиши мумкин. 

2.28. Сабзининг шифобахш хусусиятлари 
х,ар доим бизнинг дастурхонимизда мевалар мавжуд. 

Биз меваларни СОFломлаштирувчи аJ\амиятини чук,ур 

уйламасдан истеъмол к,иламиз. Сабзавотларда БОШl\а 
усимликларда учрамайдиган аминокислоталар, 

углеводлар, витаминлар, минерал тузлар ва органик 

кислоталар мавжуд. 

Табиий полиз маJ\сулотларида фойдали моддалар 
I\айнатилган ёки I\овурилган r.ШJ\сулотларга нисбатан 
кУпрок. БУлади. Шунинг учун полиз мщсулотларини салат 

ёки соф х,олда истеъмол IQ1ЛИШ СОFЛИК учун Ута фойдали 

х,исобланади. 

Сабзи полиз маJ\сулотлари ичида инсон учун зарур 

булган моддаларга бой х,исобланади. Сабзида каротин, 
фитоен, фитофлуен, ликопин, терпенлар ва яна пеним, 

каратол, даукол, витаминлар ва бошк,а моддалар мавжуд. 

Булардан таШl\ари 1\УЙидаги аминокислоталар: лицин, 

гистидин. цистеин, аспарагин, серин, треонин, 

пролин, метионин, теризин, лейтин мавджудлиги 

аник,ланган. Шунинг учун сабзи шарбатини табиий х,олда 

истеъмол к.илиш жуда фоЙДали. Унинг урyrи х,ам ИНСОНlШ 

СОFЛомлаштиради, таркибидаги даукарин деб номланган 
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модпалар аралашмаси к;он-томир мускулларига жуда 

яхши таъсир К;И)Iади. 

2.29. Помидор шарбати 
Янги узилган, урилмаган, тук; к;изил помидорлар 

ювилиб, кесиб, майдалаб тYFраб, кастрюлкага солинади 
ва к;издирилади. Улар узидан шарбат ЧИК,аради ва ч9кади. 
Яна помидор к;Ушилади ва яна кастрюлка тУлгунча аста­

секин к;Ушиб борилади. Шарбат к;айнагандан кейин 
бошк;а идишга к;уйилади, унинг К;ОЛДИFИ эса пюре БУлади. 
Тайёр булган шарбат сузиб олинади, 10 дак;ик;а 

I<,аЙнатн.iШДИ ва олдиндан тайёрлаб к;9йилган тоза, I<;YPYI<;, 

иссик; шиша ипишларга энг юк;ори к;исмига'lа тУЛFазиб 

к;уЙилади. 10 л шиша идишлар тулик; ёпилиб, кейин 
ёнбош к,илиб, ётк;изиб тиндирилади. Катта 3 литрлик 
шиша ИДИIШIарни х;ам совутиш, тУлик. ёпиш ва сунгра 

ёнбошлатиб к;уйиш лозим. I<.аЙнок; шарбат билан 

тулдирилган КИ'lик шиша идишларни аввал к;айнаб 

турган сувда ярим соат саIQlаш лозим. Шарбатларни 
муздек бинода саIQlаш маък;улрок;. Очилган идишни узак; 

муддат сак.ламаслик ва тезда ишлатиш лазим. Агар 

шарбатда пупанак пайдо булган булса, у холда шиша 

идишни О'lиб, яна бир маратаба к,айнатиб юбариш, 

шиша идишни эса ИССИIQlИК билан ишлав бериш ва 
бундай шарбатни биринчи навбатда ишлатиб юбармок; 

лазим. 

2.30. Спиртли ичимликлар тjFpисида маълумот 
Мева-резавар узумдан к;илинган ичимлик мусаллас 

(вино) х;исабланади. У мева ва резаварларга ачитк;и салиб 
ачитиш йУли билан олинади, И'lимликлардан фарк.гш 
уларок;, улар ачитилмаганидан олинади. Винанинг 
шарбатдан асасий фарк.rIИ тамони шундан ибаратки, 
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винони тайёрлаш жараёнида этил спирти, глицирин, 

сут ва к.ахрабо кислотаси, са:к.лаш давомида эса 

альдигидлар, ацетил Ба эфирлар ажралиб чик.ади. Вино 
таркибида радиоктив моддалар мавжудлиги ва узининг 

радиоактивлик хусусияти борлиги бlшан радиоактив 
шифобахш сувларга як;ин хисобланади. Шунингдек, у 
биоэнергетик хусусиятга эга хамдир. 1 литр КУРУ1' хУРаки 
вино 600-200 каллория к;увват беради. 
Вино ичимлиги бактерияларга к.арши хусусиятга )\ам 

эга х,исобланадИ. Холерали ва тифозли бактериялар вино 
истеъмол К;И.iIингандан сУнг 5-30 минут ичида нобуд 
БУлади. Винонинг мУътадил истеъмол к;илиш инсоннинг 

иштахасини очиш билан бирга СОFЛИКНИ 

:мустах,камлайди ва организмнинг касалликларга к.арши 

курашиш к.обилиятини янада оширади. Уй шароитида 
узумдан тайёрланган енгил, унча кУп алкогол булмаган 

вино тайёрлаш тавсия этилади. 

2.31. Узумдан вино учу" хом-ашё тайёрлаш 
Узум пишишидан 7-8 кун олдин к,урук. хавода яхши 

пишган узумлар ЙИFиб олинади. Улар к.ул билан 
чупакларидан ажратилади ва матодан тайёрланган 

к.ОП.iIарга узумни ювмасдан солиб эзилади. Ундан сун г 

сик;иб шарбати ажратилади. джратилган шарбатни шиша 

идишларга 3/4 хажмида к,уЙилади. Идишнинг усти мато 
тик.ин б~~ан беркитилади ва харорати 20-24 даража 
булга н к.ОРОНFи хонага КУЙилади. Агарда шарбатнинг 
харорати 20 даражадан паст булса уни сирли идишга 
солиб озрок. иситилади. Иккинчи ва учинчи кунлари 
ачиш жараёни бошланади. Ачитк;и 6-кунда сунг ёки ачиш 

жараёни меъёрига eтraHдaH сунг ишлатилади. 
I<,yшилаётган ачитк.ининг миКДори ачитилиш зарур 
булган шарбатнинг микдорига БОFЛИк.. Масалан, ошхона 
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виноларини тайёрлаш учун 2 фоиз, диссерт винолари 
учун 2-3 фоиз МИIЩо~ида ачитк;и к.Ушилади. Бундай 
ачитк;ини 8-10 кундан ортик; саК,лаб булмаЙди. 

2.32. Мева ва сабзавотларни к.аЙта ишлаш усуллари 
Мева ва сабзавотларни к;айта ишлашда консерваловчи 

моддалардан фойдаланилади: шакар, спирт, 

К;aI"'rнатилган туз, уксус кислотаси ва бошк;алар. 

Микроорганизмлар шакар ЭРИТМ<L1арида аста секин 
эрий бошлаЙди. 65 фоиздан кам БУJlмаган шакар 
эритмаларида эса улар тез ва жонланиб кУпаяди. Шу 

асосда к;иём, джем, мармелад ва бошк;алар таЙёрланади. 

Паст концентрациядаги спиртда х.ам бактериялар тез 
ривожланади, леки н спирт миКДори 16 фоиз ва ундан 
юк;ори булган концентрацияли спиртда 

микроорганизмлар ривожлана олмаЙди. Тузи камрок; 

булган туз эритмаси бактерияларни йУк; к;ила олмайди, 
лекин купрок; концентрациядаги туз эритмасида 

микроорганизмлар унча ривожлана олмаЙди. к.ишга 
сак;ланадиган, шиша идишга беркитилган мева ва 

сабзавотлар уксус кислотали эритма билан ювилади. 

Тайёр маринация.ланган сабзавотларда 1,2-1,8 фоиз уксус 
кислотаси БУлади. 

2.33. I\айта ишлаш учун идиш ва уии тайёрлаш 
Бочкаларни таЙёрланиши. Бу усулда асосан тахтщ:r:aн 

тайёрланган бочкалар керак булади, бундан ташк;ари 

шишадан ясалган идишлардан (бутилка, баллонлар, 

банка) фойдаланиш мумкин. Ишлатилишидан олдин бу 
ИДИIШIар тозаланиб, хидлари йУк;ОПШaдJ1. Айник;са эман 

(дуб) дарахтидан ясалган бочкалар тозалаб ювилиши 
зарур булади, чунки яхши ювилмаган бочкага солинган 
мю(сулот к;орайиб, ранги узгариб кетади.Мах.сулотларга 
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х;ар хил МИКРООРГaIOlзмлар тушишини О)ЩИНИ олиш учун 

бочкаларни оЛДИн сода билан тозалаш таБСИЯ к;илинади. 

2.34. Помидорин тузлam 
Амалиётда барча йирик Ба майда, I<;Изил, пушти, кУк 

- фак;ат УРl1лмаган Ба эскириб к;олмаган помидорларни 
тузлаш мумкин. К,изил помидорлар юмшок; булади, 
шунинг учун улар кичик идишларга тузлангани маък;ул. 

КУк Ба к;УНFИР (к;орамтир) помидорларни' тузлаш учун 
100 л СУБга 7-8 кг туз солиш таБСИЯ этилади, I<;ИЗИЛ Ба 
пушти помидорлар учун эса 10 кг туз солинади. 
Унутмаслик керакки, эритмани албатта тоза 
материалдан Утказиш лозим. Помидорларни ювиб, бочка 
ёки шиша идишларга терилади, майдаланган махсус 

кукатлар - укроп, хрен, саримсок; х;ам солинади. 

Шунингдек, хрен барги. к;ора смородина петрушка, 

сельдир Ба бошк;а кукатларни х;ам к;Ушиш мумкин. Аммо, 

бундай кукатларнинг Базни помидорларнинг жами 

ОFИРЛИГИНИГ 5,5 фоиздан ошмаслиги керак. 

Помидорларни к;аттик, к,опк,ОlQIИ шиша идишларда х;ам 

тузлаш мумкин. У лар 10-15 кун очик, х;олда тургандан 
кейин к,опк,ОFИНИ мустах;кам беркитиш керак. 

2.35. Бодрингни тузлаш 
Пишган бодрингни 2 ойгача истеъмол к,илиш мумкин. 

Шу сабабдан х;ам бодрингнинг катта к;исми (70 фоиз) 
тузланади. Тузлаш учун ажратилган бодринглар наБларга 

ажрати.лади. У лар тозаланиб, ОI<;Иб турган СУБда яхши.лаб 
ювил3дИ. 

Бодрингдан суви тулик; ок;изиб олинганидан кейин 
уларни тузлаш учун сирли идишларга жоЙланади. 

Тузланган мах;сулот яхши хддли ва ширин булиши учун 
хидли кукатлардан фоЙДалани.лади Ба улар к;уйидаги 
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мик;цорда ишлати:лади (100 кг бодринг хисобидан): 3 кг 
укроп, хрен (хантал томири) - 0,6 кг, саримсок, пиёз-
0,3 кг, калампир - 0,1 КГ. Бодрингнинг навига, Kaтra 
кичиклигига, пишган - пишмаганлигига к,араб, уларни 
узок, муддат сак,лаш учун 6-8 фоиз тузи б)"лган махсус 
сувли эритмада х,исобида тузланади. 

2.36. Карамни уй mароитида тузлаm 
Биринчи уСул. 1 кг кесилиб майдаланган карамга 20 

грамм йирикрок, туз солинади, шароитга к,араб узунасига 

к,ирк,илган сабзи к,ушилади. Мах,сулот яхшилаб 

аралаштирилади, дубдан тайёрланган бочкага жойлаб, 

бир х,афта иссюqюк, жойда ушлаб тури.i'ШДИ. Шу давр 

ичида карам узидан сув ва газ чик,аради. 

Бу газни тешиклари бор найсимон ёFOЧНИ пщиб 

чик,ариб (1 кунда 2 марта) юбори:лади, идишнинг усти 
тоза ёFOЧ ёки эман дарахтидан фойдаланган х,олда 

айланасига беркитилиб, устига тош (юк) к;Уйиб к,уЙИЛади. 

Бир х,афта ИССИlЩа ушлаб турилганидан сунг, алох,ида 

к,ОРОНFИ, салI\ИН жойга олиб кириб жоЙЛаштири:лади. 

Иккинчи усул. Бу усулда тозаланган карам пичок, ёки 

махсус тешикли ускуна билан майдаланади. 

Узунрок, энсизрок, IQ1Либ кесилган карам яхши булиб, 
уни сабзи би:лан аралаштириб бочкага жоЙЛанади. Унинг 

устига намакоб к;yiiилади. 
Намакоп к,уйидагича тайёрланади: 8 л к,айнаб 

совитилган сувда 2 стакан йирик туз эритилади. Yнra 1 
стакан шакар к,ушилади. Намакоп к.уЙилиб, устига юк 

бостириб к.уЙилади. 

Биринчи усулдан (к.урук. усул) фарI\И шундаки бу усул 

билан бир хафта ичида ширин тузланган ва узок, 

чидайдиган махсулот олинади. 
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2.37. Мева, сабзавот ва полиз экивларини уй mароитида 
~айта иOlJIаш технолоrиялари 

2.37.1. Гилос.комnотини тайёрлam 
Сараланган ва ЮВImган гилослар к;айнок; тоза шиша 

идишларга солинади. Ундан кейин идишга тезлик билан 
к;айнаб турган шакарли эритма (400 г шакар 1 л сувда) 
б)iFзигача к.УЙилади. Шиша ИДИllшар к;айнатиб олинган 
иссик к;оп~о~ билан беркитилади ва совигунча 

ёнбошлатиб ётк;изилади. Гилос компоти К;ОрОНFИро~ 

жойда 8 ойгача сак;ланиши мумкин. 

2.37.2. О.1JЧадан компот тайёрлаm 
Яхши пишган, йирикрок; олча тозаланади, яхшилаб 

ювилади ва х.авода куритилади. Гlmосдан к.аНдаЙ к,шIиб 

компот олинган булса айнан шундай жараён олиб 
борилади. Олча аЧЧИIqюк. булгани учун сиропнинг 

таркиби куйидагича олинади: 1 л сувда 700г шакар 
эритилади. 

2.37.3. I\yлупнайдан компот тайёрлаш 
Бунинг учун куйидаги мах.сулотлар зарур булади: 1 

кг кулупнай, 1 кг шакар, ванилин, лимон суви, бир 
неча томчи уксус. Шакар ва озрок. сув асосида к,уйик, 
сироп таЙёрланади. Яхши х.ид бериш учун унга озрок; 
ванилин ва лимон суви к,ушилади. Катта кастрюлда бир 

неча грамм уксус к,ушилган сув к;аЙнатилади. Кулупнай 

бир неча сония к;айнаётган сувга солиб олинади ва 
шакарли сироп устига ташланади. Яхшилаб к;айнатиб, 

18-20 даража х;ароратда бир кун уптаб турилади. Шундан 
cYнr сироп ажратилиб, кулупнайсиз к;аЙНатилади. Сунгра 
яна бир бор устига к;улупнайни солиб 1-2 дак;ик;а 
к.аЙнатилади. Совиган к;улупнай компотини шиша 
идишларга солиб, усти к.оюз билан беркитилади. 
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2.37.4. Урикдаи компот тайёрлаш 
Уткир ПИЧО~ билан урикнинг усти томонлари 

тозаланади, 2 булакка булиб, данаги олиб ташланади. 
Яхшилаб ювилиб, ~айнаб турган сувга солиб олинади, 
олиб муздай сувда СОВИТИJiади. Совиган уРикларни COB~ 
сувдан олиб, ОЧИI<; х.авода к;уритилиб, шиша идишга 

жойланади ва устидан COBYI<; шакар сиропи к;уЙилади. 

Сироп таркиби: l-кг тозаланган уРик УЧУН 600 r шакар. 
Тулган шиша идишлар яхшилаб беркитиб, иссик;лик 
пари билан (10 даlQща 0,5 л х.ажмли банка учун, 15 
ДaIQща 1 л х.ажмли банка учун) ~айта ишланади. 

2.37.5. ОлхуРидан компот тайёрлаш 
Танлаб олинган, яхши пишган, тозаланган олхури 

сувда ювилади ва х.ар бир олхури игна билан (4-5 
жойидан) тешиб к;Уйилади. 

Капа кастрюлга сув солиб (озро~ сода, уксус билан) 

~айнатилади ва унга олхури солиниб, 1-2 да~и~а 
к,айнатилади, натижада олхурилар ёрила бошлаЙди. 

Шундай х.олда ~олдирилиб, совитилади. 

Совиган олхуРи шиша идишларга солинади, унинг 

устига тайёр шакар шарбати (1 л сун 50 r шакар) 
I<;YЙилади. Шиша идишларни яхшилаб беркитиб, ~айнаб 
турган сувга I<;Yйилиб, 1-2 даI<;Ик,а пар билан ~айта 
ишланади. 

2.37 .6. Бе~ав компот тайёрлаш 
Бех.ини тозалаб, уртаси олиб ташланади, булакларга 

кесилиб, сувда яхшилаб ювилади. Озро~ лимон шарбати 
к;Ушилган сувга солиб, бирмунча к,айнаrnлади. к,айнаган 
бех.или сув совитилади, шиша идишларга солинади ва 

устидан шакарли шарбат к;уйилади. 

Шиша ИДИIштар яхшилаб беркитилиб, I<;айнаб турган 
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cyвra к;S''Йиб 15-20 дцик;а парда к;айта иnmанади. Шакар 
шарбати тайёрлаш учун таркиб: 1 л сувда 200 г шакар 
эритилади. 

2.37.7. Нокдан компот тайёрлam 
Катта ноклар 6-8 булакларга булинади, кичикларини 

эса шундайлигича ишлатиш мумкин. Улар тозаланади, 
ЮВЮIа,пи, кастрюлга солиб юмшок; булгунча к;аЙНатилади. 

Сувга 3-4 томчи лимон кислотаси солинади. Юмшаган 
ноклар совук; сувга олиниб, совитилади, сУнгра шиша 

идишларга жойлаб, устидан СОВУК; шакарли сироп (1 л 
сувга 350 r шакар) к;уЙилади. Шиша идишлар яхшилаб 
беркитилиб, к;айнаб турган сувга к;Уйиб 15-20 дак;ик;а 
пар билан к.аЙта ишланади (0,5 л хажмли банка - 15 
минут, lл. эса - 20 минут). 

2.37.8. Малина ва ежевикадан компот тзйёрлаm усули 
Териб олинган малина майдарок; булса, уни тозалаш 

к;улайрок; булиши учун 5-1 О минут тузли совук; сувга (1 
челак сувга 100 r туз) солиlU керак ва бу холатда 

ЧУIUlарини олиш анча осон БУлади. 

Тозаланган малинани стерилизация к;илинган 
банкаларга солиб, тайёрланган 60 фоизли сироп 
к;уЙилади. Ярим литрли банка 8 минут стерилизация 
к,илинади. Айнан шунцай усул орк;али ежевикадан компот 

тайёрлаш мумкин. 

3слатма: 10 литр компот учун 3,5 кг малина, 1,2 кг 
шакар ишлатилади. 

2.37.9. к.ора смородинадан компот тайёрлаш 
Купинча к;ора смородинани териш' ваЮ'ида майда, 

катта, эзилган, яхши пишмаганлари на барглари хаща 

бошк;а нарсалар аралашиб кетади. Шуиииг учун уларии 
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ОJЩин столга ёки тахта супачага тукиб олиниб, х..аммаси 
ажратиб олинади. Шундан сунг яхши пишмаганлари 
столда к,ОJЩирилади, яхшилари эса тоюрага солинади. 

ЯХШИIIaб ювилиб, банкаларга аста-секинлик билан :к;Ул 
бlL'Iан э:шб юбормасдан солинади Ба 60 фоизли сироп 
тайёрланиб, устига к;уЙилади. 

2.37.10. Узумдав компот тайёрлаш 
Яхши пишган Ба ээилиб кетмаган меБалар танлаб 

олинади. Яхши х..олатдаги меваларни ЮБиб, яхшилаб 
банкаларга жойлаштирилади Ба устига 30 фоизли сироп 
к;уЙилади. Ярим литрлик банкаларни к;.аЙнаётган сувда 
10-12 минут, 1 литрлик банкаларни эса 15-18 минут, 3 
литрлик банкаларни 35-40 минут стерилизация 
I<;илинади. 

Эслатма:lО та ярим литрлик банкаларга - узумдан 5 
кr, шакар эса 400 r керак БУлади. 

2.37.11. Анжирдан компот тайёрлаш 
Яхши етилиб пишган, унча катта булмаган анжирлар 

териб олинади. Ювилган Ба тозаланган анжирни 70 
даража х..ароратида 5-7 минут к,айнатилиб, ундан сунт 
банкаларга жойлаштирилиб 40 фоиз концентрацияли 
сироп устига к;уЙилади. Ярим литрлик банка.парни I<;айнаб 

турган сувда 12-15 минут, 1 литрлик банкаларни 15-20 
минут, 3 литрлик бан.каларни эса 45 минут стерилизация 
к,илинади. 

Эслатма: 1 О та ярим литрлик банкалар учун - анжир 
4,5 кr, шакар 600 r ишлатилади. 

2.37.12. Мандариндан компот тзйёрлаш 
Янги узилган мандаринларни ПУ'ЮFидан тозалаб 

булакларга булинади Ба ичидаги пленка, 01<; тукларидан 
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тозаланади. Булакларни 85 даража х.ароратли сувда 30-
40 секунд солиб олинади ва яхшилаб банкаларга 
жоЙлаштирилади. Концентрацияси 40 фоизли сироп 
таЙёрланади .. Компотга яхши хид бериш учун 
~айнатилаётган Ba~Tдa турли хил меваларнинг 

пУстлок.лари кJшилади. Бошк;а мевалардан компот 
тайёрлаш учун мандарин пУСТЛОFидан фойдаланилса 
жуда яхши булади, чунки мандарин пУстлоFИ ёк;имли 

хушб)'й )\ид берувчи хусусиятга зга. Анжир компоти каби 

стерилизация ~илинади. 

Эслатма: 1 О та ярим литрлик банкага - 9 кг мандарин, 
450 гр шакар ишлати..ТIaДИ. 

2.37.13. к.овундан компот тайёрлаm 
к.овун компоти учун яхши пишган, ззилмайдиган 

нави ва албатта, яхши хидлиси танланади. Ювиб, пусти, 

ичидаги УРУFЛаридан тозаланади ва зни 1,5-2 см 
узунлигини 8-9 см к;илиб кубикларга булинади (банкага 
СИFaдиган холатда). Концеmpацияси 35-40 фоизли сироп 
тайёрланиб, 80 даража х,ароратда кубикларга булинган 
~овунни 3-4 минут солиб олинади. Кейин уларни 
банкаларга солиб, устига сироп ~илади. Ярим литрлик 
банкалар 20 минут к;айнаб турган сувда стерилизация 
к;илинади. 

Эслатма: 1 О та ярим литрлик банкалар учун - к;овун 6 
кг, шакар 600 гр солинади. 

2.37.14. I\yлупнайли mиринлик тайёрлаш 
Катта, к;аттик; к.улупнаЙлар сувда ювилади. Сирли 

идишга к;улупнай солиниб, шакар k;aTJ"Iam-~атлам к;илиб 
сепилади. I<.yлупнаЙ ва шакарнинг ОFИРЛИК нисбати 1: 1. 
Тайёрланган масса кейин иссик;рок; жойга к;улупнайни 
суви чи~нча ва устидаги шакари зригунча ушлаб 
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турилади. Эмал кастрюлда махсус эритма к.аЙнатилади 
ва к.улупнаЙ устига к.уЙилади. Бу жараён 3 марта 
к.аЙтарилади. Шу даврда шакарли сироп к;Уйик;..тrашиб 
боради. Сироп совитилиб, охирш марта к.улупнаЙ устига 
к.уЙилиб сУнгра беркитилади. Банкалар к.аЙнок. cyвra 
к;Уйилади. Кичик банка 2-3 минут, катталари 5 минут 
пар билан ишланади. 

2.37.15. Гилос ва олча суви ичимлигиии тайёрлаm 
Мевалар тозаланиб, сувда ювилиб, данакларидан 

ажратилади. Юмшок. маrзини чинни ёки сирланган 

тоrарачага солиб, шакар сепилади ва ром, салицилка, 
майдаланган гвоздика (корица) билан аралаШТИРИ}IaДИ. 

Идишни усти беркитилиб, салк.ин, яхши 
шабадаланадиган жойда 3 кун к.олдирилади. Хар куни 
ёFOЧ к.ошик. билан аралаштириб турилади. Сунг бу 

олинган шарбат мевалар СОЛИJпан шиша идишга 

к.уйилади. Шиша идишлар беркитилади ва салк.ин жойга 

жоЙланади. Шундай к,илиб, к;ишга пшос ва олчанинг 

узи ва сувлари асосида тайёрланган ичи~шик ,<осил 

БУлади. Бундай ичимликни тайёрлаш учун 10 кг мевага 
1 кг шакар, 1 катта к.оши~а салицилка, 100 грамм 
ром, 2 дона гвоздика зарур БУлади. 

2.37.16. "9рикдаи повидло тайёрлаш 
Уриклар ювилиб, данагидан ажратилади, маrизли 

к;исми сирли идишга солиниб, устига шакар (750 грамм 
1 кг уРик учун) сепилади. 1 кун салк.ин жойда саIqIаниб, 
кейин уни 20 дак.ик.а к.УЙик. масса - повидло ,<осил 

булгунча к.аЙнатилади. Шундай к.аЙнок. ,<олда иситилган 

шиша идишларга тезрок. солиниб, совитишга к;УЙилади. 

Совигандан сУнг бу идишлар беркитилади. 
Эслатма. Ушбу усул билан гилос, олхУРи ва к;изил 
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смородинадан хам повидло олиш мумкин. Бунда 1 кr 
мевага 800 грамм шакар талаб этилади. 

2.37.17. ЛИМОНЛИ джем тайёрлаm 
Лимон ЮВИ)Iади ва юпк,а к,илиб кесютади. Ичидаги 

УРYFлари олиб ташланади, сирланган идишга солиниб 
устига сув кyйlfб 24 соатга к,олдирилади. СУнгра идишни 
усти беркитилиб, лимонии устидаги к,оБИFИ 
ЮМШа:\1агунча к.аЙиатилади. Кейии шакар солиниб, 20 
дак.ик.а к,айиатилади ва тоза шиша идишларига 

жоЙланади. СУнгра иссщ сувли идишга солиб, совигунча 
уuшаб турилади. Бунла 1 кr лимонга 2 л сув ва 3 кr 
шакар керак БУлади. 

2.37.18. Апельсиндан джем тайёрлаш 
Апельсин (4 дона) ва лимон (lдоиа) яхшилаб 

ювилади. Ичидаги УРYFлари тозаланади, пусти билан 

к.Ушиб, юпк.а к.илиб кесилади. Сирланган идишга 
солиниб, устига 1 кг мевага 2 л сун солинади. Лимон 
УРУfЛарини алОXlща идишrа олиб, сув к.уЙилади. Мевалар 
эса 24 соат сувда ушлаб турилади, кейин унга УРУР ва 
сун к.Ушилади. Апельсиннинг пустлоFИ юмшагунча 20 
дак.ик.а к.аЙнатилади. 

2.37.19. Олчадан джем тайёрлаш 
Ювилган, данагидан тозаланган олча сирли идишга 

солиниб, аралаштирилиб турилгаи холда 30 лак,ик.а 
к.аЙнатилади. Алщида шакарли аралашма (750 грамм 
шакар 1 л сувга) таЙёрланади. Тайёрланган шарбат устига 
ювилган, данагидан тозаланган олча солинади ва 

яхшилаб аралаштириб турган холда 30 дак;ик.а 

к.аЙнатилади. Тайёрланган махсулот к,изитилган шиша 

идишларга солиниб, салк,ин жойга к.Уйилади. Усти 

К;УЮК,пашгандан сунг шиша ИдИIШIар ёпилади. 
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2.37.20. Олмадан джем тайёрлаш 
Яхши пишган олмалар ювилиб, пусти билан бирга 

БУЛaJсшрга булинади. Сирланган идишга солинади ва 
сув солиб юмшагунча к;аЙНатилади. к.аЙнатилган олмалар 
пусти чанлига солиниб, к;оБИFидан тозаланади. К,олган 

массанинг 1 кг га 300 г шакар солиб, 10 дак;ик;а 
к;аЙнатилади. l<.аЙнаб турган масса к;издирилган шиша 
идишларга солинади ва к;опк;ок; билан ёпилади. 

2.37.21. Шафтолидан джем тайёрлаш 
Яхши пишган шафтоли ювилиб, суви чавлида 

сирк;итилади, к;айнаган сувга солиб олинади. Сунгра 

пУсти олиб ташланади, иккига булиниб, данаги олиб 

ташланади. Сирли идишга солиниб, к;атлам-к;атлам к;илиб 

шакар сепилиб, жоЙЛаШТИРИ)lади. Бунда шакардан 4/1 
к;исми ИlШIатилади. Шакар сепилган масса 12 соат салк;ин 
жойда ушланади, сунгра 15 дак;ик;а к;аЙнатилади. 

Шакарнинг к;олган к;исми яна к;ушилиб, 10 минут 
к;аЙнатилади. Тайёр булган джем шиша идишларга 

солиниб, усти яхшилаб ёпилади ва ураб к;)iЙилади. 1 кг 
данаксиз шафтолига 800 гр шакар к;)iшиш мак;садга 
мувофик;. 

2.37.22. I\изил смородинадан джем тайёрлаш 
Тозаланган, яхшилаб сувда ювилган к;изил смородина 

элак орк;али эзилади. УруFИ ва ПУСТЛOFини ажратиш учун 

сувли идишга солиб к;ул билан яхшилаб эзилади. 

ОЗРОI\дан сун!' пусти тепага, УРУFЛари пастга тушади ва 

ажралади. Сувга чик;к;ан шарбат пусти ва УРУFИ марли 

ёрдамида сиздирилиб, олиб ташланади: Шарбатни Утга 
к;)iйиб, аралаштириб :к;айнашгача олиб борилади ва ЗО 
дак;и:к;а к;аЙнатилади. Шакар солиб, яна 10 дак;ик;а 
:к;аЙнатилади. Иссик; массани шиша идишларга солиб, 



яхшилаб беркитилиб, 3-4 соат уРаб I<;Yйилади. 1 кг 
шарбатга 600 г шакар сарф БУлади. 

2.37.23. наы\!так (ШИDОВИИК)Дав муроббо тайёрлаш 
Пишган, тоза 1 кг шиповник 300-400 грамм сувда 

~йнатилиб, ярим тайёр холатга олиб келинади ва тоза 
элакка солиб эзилади. УРYFлари эзилмаслиги зурур. 

Массани тортиб олиб, шакар би.тшн (l кг массага 750 
грамм шакар) аралаштирилади, 25-30 дак;ик;а 
к;аЙнатилади. Иссик; идишга солиб 1 кун к;олдирилади. 
Кейин шиша идишга солиб К;ОРОНFИ ва салк;ин жойга 

сак;ланади. 

2.37.24. Малинадан джем тайёрлаш 
Малинани элакдан утказиб, унга шакарк;Ушилади, 

кейин Утга к;Уйиб, аралаштириб турган хрлда 10 дак;ик;а 
к;айнатилади (1300 грамм тозаланган малина учун 650 
грам.\1 шакар сарфланади). Х-осил булаётган кУлик олиб 

турилади. Тайёр булган джем к;урук;, тоза шиша 

идишларга солинади. Агарда джем х;авода куйик;ланса, 

демак у тайёр булган БУлади. КуРсатилган микдордаги 

мевадан 1500 грамм джем олинади. 

2.38. Уй шароитида ичимликларни тайёрлаm 
2.38.1. Олчали ликер тайёрлam 
Шиша идишга 1 О дона майдаланган олчани данаги 

солинади. Устига 300 гр ром, 500 гр табиий вино, 100 
гр ок; табиий вино куЙилади. Унинг устига 100 гр сув, 
250 гр шакар асосида тайёрланган муздек шакарли сироп 
куЙилади. Унинг устига виниль кушимчаси (1/2 винил 
таёк;ча) к;Ушилади. Идиш резина тик;ин билан яхшилаб 
беркитилиб, 7 хафта чайк;атиб турган холда К;ОРОНFИ 
жойда ушлаб турилади. Бундан сУнг суюк;лик фильтр 
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I<рFOЗ ёки к;алин матодан Угказилиб тоза.'Iанади ва шиша 
идишларга солинади. 

2.38.2 Лимон ва апельсин асосида НЧIIМЛНК тайёрлаш 
Бу ичимликни тайёрлаш учун к;уйидагилар: 2 та 

тозаланган апельсинга ром ёки коньяк, 750 гр шакар, 
250 гр сув, 5 та апельсин ва 8 та лимон ни сирк;и:тилган 
суви, 500 гр. ром ва 1500 гр. аччик; чой, 2 та майда 
к;и:либ кесилган апельсин булаклари зарур БУлади. Уни 

фарфор ёки шиша идишга солиб, апельсин булаклари 

бекилгунга к.адар ром ёки коньяк кУшилади. Усшни 

к.опк.ок. билан беркитиб, бир-бир ярим coaтra 

к.олдирилади. Шакар ва сувни к.аЙнатиб, сироп 

тайёрланади ва ун га апельсин х,амда лимоннинг 

сик.илган суви к.уЙилади. Улар х,аммаси яхшилаб 

аралашшрилади. Тайёр булган ичимлик бутилкаларга 

солинади. 

2.38.3. Маймунжондан вино тайёрлаш 
Бу ичимликни тайёрлаш учун 5 кг маймунжон, 10 

литр сув, 3 кг шакар, 500 гр асал зарур БУлади. ЁFOчдан 
тайёрланган идишда маймунжон эзилади, устига 6 л 
сув солиб 4 кун салк;и:н жойга к.олдирилади. Бешинчи 
куни масса майда элакдан утказилади. Суюк.дикни 

ажрашб олиб, к.олган май:мунжон кУл БИ)IaН эзилади. 

Устига 4 л сув солиб салк;и:н жойда 6 соат к.олдирилади. 
Бундан кейин масса яна элакдан Угказилади. Мевани 
кУл билан сик.иб булиб, I<;YЙк;аси ташлаб юборилади. 
Иккала 10 л х,ажмдаги суюк.дик аралаштирилади, унга 
шакар ва асал к;Ушилади ва яхшилаб аралаштирилгандан 
сунг, кичкина бочкаларга I<;YЙилиб, беркитилади. 6 ой 

52 



давомида сатгI<;ИН жойда СaIQIанади.Натижада яxnrn: хидли 

маймунжон виноси тайёр БУлади. 

2.38.4. АпельсинJIИ ликер тайёрлаш 
1 л 96 фоизли спирт, 1 л сут, 60 гр майда кесилган 

апельсин пусти ва 300 гр сув I<;аЙнатилади. 750 гр шакар 
ва 400 мл сув асосида сироп таЙёрланади. Иккала масса 
5 литрли шиша банкага I<;Yйилади ва х;ар куни чаЙI<;атиб 
турилади. Шундан сунг 6-8 х;афта I<;ОРОНFИ жойда 
саIQIанади. Бу Baкr ичида у тозаланади ва ичиш мумкин 

булган х;олатга келади. Ликерни фильтрлаб, бутилкаларга 

солинади. 

2.38.5. Наъматакдан (шиповникдан) вино тайёрлаm 
1 кг музламаган шиповник сувда ювилади, уни икки 

томон и кесиб тозаланади, данаги олиб ташланди. Шиша 

идишларга солиб (5 л), устига совиган шакарли сироп 
(1 кг шакар ва 3 л сув асосида) солинади. Усти юпка 
дока билан беркитилиб, 3 ой ИЛИКJЮI<; жойда саIQIанади. 
Шиша идишларни хар доим чаЙIQlб туриш зарур. Сунгра 

фильтрланиб, тозаланиб, шиша идишларга I<;Yйилади, 

яхшилаб беркитилиб ертулага ёки к.ум солинган яшикка 

жоЙЛанади. К.анчалик узок; CaIQIaHCa, шунчалик ширин 
ва к;увватли булади. 

2.38.6. I\изил смородинадан вино тзйёрлam 
к.изил смородина яхшилаб ЮБилади, тозаланади, 

чук;ур идишда эзилади ва яхшилаб СУБИ ЧИI<;арилади. 

СУБИНИ ажратиб олиб, унга шакар Ба сув (500 г шарбатга 
500 г шакар, 1 л. сув) к;:Ушил:ади Ба 3-4 х;афта ачиши 
учун к;олдирил:ади. Бу вак;т ичида ёFOЧ I<;ОШИК; билан 
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аралаштириб турилади. Шарбат тингандан сунг, к;алин 

мато ёки фильтр К;ОFOздан Утказилади. 

2.38.7. Ёзги салк;ии ичимликларни уй шароитида 
тайёрлаш 

Бунинг учун турли хил сую~ликларни 
аралаштирадиган миксер-машина зарур булади. Унинг 

ёрдамида ж.)'да кУп витаминли ичимлик}шр тайёрлаш 
мумкин. Булар }(ар хил мева ва сабзавотларнинг суви 
булиб, унга лимоннинг суви сик;иб ~шилади ва бу 
ичимлик «коктеЙJI» деб аталади. Коктейл тайёрлашда 

сут, тухум, к;аймок;, кофе, пиво, муз~аймок" каби 
ма}(сулотлар ишлатилади. Энг яхшиси гилос СУВИ булиб, 

унга апельсин ва олма булагини к.Ушиш мумкин. 

l(уuида турли хил кокmеuл mаuёрлаш усуллари 
келтиршган. 

Мева шарбати асосида коктейл тайёрлашда ярим 

стакан мева шарбати (шафтоли, олма, гилос, узумдан) 

50-100 г музк;аймок, билан яхшилаб, миксерда 

аралаштириб, стаканга I<,yЙилади. Бунга 2-3 томчи лимон 
шарбати к.Ушиш керак. Бу жараён ~олганларда }(ам 

ИlШIатилади. Лимон шарбати ас ос ида коктейл таЙёрлаш. 
Бунда яримта лимонии шарбати сик;илади, 1 ош ~оши~а 
шакар, ярим стакан сут ва 1-2 к;оши~ муз~аЙмок;. 
яхшилаб аралаштирилади. 

Помидор шарбати асосида коктейл таЙёрлаш. 4\1 
стакан помидор шарбати, тухум сариFИ, туз, к,алампир, 

1 к;оши~ лимон шарбати миксерда аралаштирилади, 
стаканга к;уйиб, унинг устига кичик ~оши~а сметана 

к.Ушилади. 
I\yлупнай шарбати асосида коктейл таЙёрлаш. 1-2 ош 

~ошикда к;улупнай шарбати, ярим стакан ~айнаган совук, 

сувда аралаштирилади. Бунга 100 г музлаган ва 1-2 дона 



янги узил ган к;улупнай к;Ушилади. )(ар битта стаканга 1 
донадан к;улупнай солинади. Шандай к;илиб, малина, 
апельсин ва бошк;а мевалар асосида коктейл тайёрлаш 

мyмI(ИН. 

2.38.8. Нимширин вино тайёрлaw 
Табиий нимширин вино тайёрлаш учун узидан яхши 

){,ид келадиган ва 23 фоиздан ортик; шакар тУплайдиган 
узум навлари керак БУлади. Бу винонинг спирт БУйича 
чегараси - 8-12 фоиз, шакарлиги - 4-8 фоиз. Агар 
узумнинг шакари 19 фоиз (1 литрда 190 г шакар) булса, 
уни ачитишга к;Уйиш учун х;ар бир литрга 60 г шакар 
(250 граммга етказилади) булиб-булибк;Ушилиши зарур. 
)(ар доим ареометр орк;али шакар мик;цори аНИlqraб 

борилади. 

Биринчи усули. Бу усулда "сухой вино" билан хона 
х;ароратида к;айта ишланган (пастеризация) узум 

шарбати ишлатилади. Одатдагидек алох;ида узум суви 

олинади ва идишларга к;уЙилади. Сунгра х;арорати 85 
даража булган сувга к;Уйиб, пастеризация К)1линади ва 

сак,лаб турилади. Нимширин вино тайёрлаш олдидан 
идишни (бутилкани) очиб, уни "сухой вино" билан 

аралаштирилади (нисбати 700 г вино, 300 г узум 
шарбати). Вино истеъмол к;илишга тайёр БУлади. Агарда 
1 литр винога 50-100 г яхши асал к;Ушилса жуда ширин 
Бинога аЙланади. Тайёр БИНОНИ узум СУВИ ёки асал 

аралаштирилган сок билан ичи.,1иши керак. 

Иккинчи усули. Бу усул учун жуда ширин, шакарлиги 
23 фоиздан кам булмаган узум зарур БУлади. Узум ЙИFИб, 
тозаланади Ба майдаланади, сик;иб шарбати олинади. 

Шарбат сульфатланиб, салк;ин жойда 12 соатга 
тиндириш учун к;олдирилади. Ундан кейин шарбат 

чУкмадан ажратилади Ба ачитиш жараёнига к;Уйилади 

ss 



(ачитишдаги х,арорат -15 даража). Агар х,арорат -15 
даражадан камрок; б"улса 7-8 кундан кейин, ортик; булса 
3-4 кундан кейин тайёр БУлади. 
Уни х,ар куни татиб куриш зарур, чунки х.ар куни 

ачиш давомида шакар микдори камайиб боради. Шунинг 

учун бу жараённи кузатиб бориб шакарнинг миКДори 
татиб курилганда етарли булса ачиш жараёнини 
тухтатиш зарур. Жараённи тухтатиш массасини иситиш 

билан бажарилади. Иситишдан олдин вино чУкмадан 
резина трубка орк;али ажратилади. Ажратилган вино 3-
1 О л шиша баллонларга куйилади, БS'Fзини пергамент 
К;ОFозига уралган пахтали к,опк;ок; билан яхшилаб 

беркитилади ва хона х,ароратида 1 кун сак,JIaНади. 
Эртасига ертУлага жойлаб, 2 ой етилиш учун к;Уйилади. 

Хар доим кузатиб борилади; агарда вино устида к;атлам 

булмаса, ачиш кетмаётганлиги сезилса, уни ертУладан 
олиб чик;иб, куйк;а-чукмани ажратиб, бутилкаларга 

тУлгунча, БS'Fзигача к;yйиJIади. Пергамент К;ОFOзига уРалган 
К;ОПК;ОК,лар билан яхшилаб беркитилади. 

Вино иккинчи марта паст х,ароратда (70-72 даража) 
БYF билан ишлов берилади (0,5 л идишдаги 25 дак,ик;а). 
Совитилган вино истеъмол к;илишга тайёр БУлади. У 
х,арорати 1 Одаражадан юк;ори булмаган хоналарда 
сак;ланади. Агарда купик, к;атлам х.осил була бошласа, 
чУкмани ажратиб, янги бутилкага куйиб, яна бир бор 
БYF билан ишлов берилади. 

2.39. Тарвуз асалиии тзйёрлam 
Тарвузда 8-10 фоиз шакар мавжуд булиб, агарда унинг 

суви тарвуз маFЗlщан ажратилса ва к;айнатилса, к;Уйик, 
ширин масса х,осил булади. Бу масса узок; муддат 

сак;ланиши мумкин ва тарвуз асали деб юритилади, уй 
шароитида тарвуз асалини осон тайёрлаш мумкин. 
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Бунинг учун яхши пишган тарвуз олинади, ювиб 
тозаланади, 2-4 к;и:смга кесилади, к;ошик; билан маFЗИ 
ажратилади ва маЙДаланади. Суви кУпрок; чик;иши учун 
элакдан, чавлидан, сунгра тозалаш ва шарбатни 
ажратиш учун марлидан :Утказилади. 
к.аЙнатиш секин олиб борилади, хар доим 

аралаштириб турилади, хосил булаётган К;И:ЗFИШ к:Ynик 
олиб ташланади. Массанинг х;ажми 5-6 марта камайганда 
уни тайёрлиги текшириб кУРилади, яъни, бир томчи 

к;айнатма так;симчага олинади, совитилганда к;уюшк;ок; 

булса, к;айнатиш меъёрига етган БУлади. Тарвуз асалини 
унчалик яхши берюшмайдиган идишларда, бочкаларда, 

салI<,ИН хоналарда сак;ланиши мумкин. Энг яхшиси шиш& 
идишларда саК,гraш мак;садга мувофик;цир. 

2.40. к.овун асалини тайёрлаш 
к.овун асалини олиш хам тарвуз асалини олиш 

технологиясига ухшашдир. Пишган к;овун танлаб 

олиниб, ювилади, иккига булинади, УРУFИ олиб 
ташланади, гУшти ажратиб олинади ва катта сеткали 

гуштмайдалагичдан :Утказилади. Шарбати марли орк;али 

ажратиб олиниб, к;аЙнатилади. Атар к;овун к;аттик; булса 

май:даланиб, озрок; сув к;:Ушилган холда, кастрюлда 50-
60 минут к,аЙнатилади. Сунгра шарбат ажратиб олиниб, 
к.уЙик, масса хосил булгунча к;аЙнатилади. 

2.41. Урик шарбатини олиш ва консервация к.илиш 
технологияси 

Бошк;а мевалардан фарк,ли, уРикнинг шарбати элакда 
ишк,алаб ажратилади. Унинг таркибидаги одам учун зарур 

булган коротин моддаеи (А витамини) сувда эримаЙДи. 

Шунинг учун элакдан утказилган шарбат юмшок; 
зарралари билан к,айта ишланади. 
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Тайёрлаш технологияси: мева танлаб олинади, 
ювилади, к;айнаб турган сувга солиниб, 1 О дак,ик;а 
давомида Юl\Iшатилади. Сунгра элакдан ИШI\алаб 

Угказилиб, уРИК к;айнатилган сув кУшиб шакарли шарбат 
таЙёрланади. UUарбат 5-10 дак,ИI\а к,айнатилади ва 
фильтрланади. Урикнинг юмшок, массаси шакарли сироп 
билан 1: 1 нисбатда аралаштирилади. Яхшилаб 
аралаштирилгандан сунг, масса I\айнаб ЧИК,к;унча 

иситилади ва тайёрлаб к;уйилган банкаларга солиб 

беркитилади. I<.аЙнок; СУВНlIНГ БУFИда ишлов бериш 0,5 
л шиша идишлар учун 20 даК;ИI\а давомида к;айнок, сувда 
олиб борилади. 

2.42. Пишиб етилмагаи ме8алар асоснда ма~сулотлар 
олиш техиолоrияси 

2.42.1. Яхши пиши б етилмагаи I\ИЗИЛ 8а 01\ 

смородииадан желе таЙёрлаш. 

Бу тартибда к,изил ва ок; смародинадан тайёрланган 

желени салк;ин, к;урук; ва К;ОРОНFИ жойда ёки музлатгичда 
сак;лаш жуда яхши натижа беради, чунки ундаги 

фойдали моддалар шундай усулларда жуда яхши 

сак;ланиб к;олади. Желе тайёрлаш учун меваларни 

вак;тидан сал олдинрок;, унча яхши пишмаган ва 

К;УРУК,пари териб олинади. Улар яхшилаб сувда ювилади, 

сочик; ёрдамида к;уритилади ва чупларидан ажратиб 

олинади. Кейин меваларни шарбат сик,иб чик;арувчи ёки 
кУлда к;айнаб турган сув орк;али капрон матоли к;опчада 

иссик,пик билан ишлов берилиб шарбати олинади. Унча 

катта булмаган, БУfДа ишлов берилган шиша идишларга 
яхшилаб аралаштирилган шарбат к;уЙltil.ади. 

Олинган махсулот устига арок;к;а ботириб олинган 
пергамент к;)iйилади ва пластмасс али к;опк;ок; билан 
беркитилиб к;)iйилиб, шпагат билан ураб к;)iЙилади. 



2.42.2. турли мевалардав джем олиш 
Танлаб олинган мевалар ювилади, сочик;да 

~ритилади, ёFOЧ к;ошик; билан сирланган идишда 

эзилади ва унга 1,5-2 баробар КУП микдордаги шакар 
(фруктоза ёки' сахароза) к;ушиб аралаштирилади. 
Етилмаган джем музлатгичда сак;ланади. Шакарнинг 

миКДори ]: 1 нисбатда олинса хам БУлади. 
х.осил булган массага к;айнок; БУFДа ишлов берилади 

ва шиша идишларга солиб, устига арок;к;а ботириб 

олинган пергамент К;ОFOзи (айлана шаклда) K;-УЙилади. 

Бу эса мах.сулотни х.аво билан таъсирлашишидан, 
бузилишидан СЗКr'Iайди. Табиий эзилган мевалар асосида 

тайёрланган бундай мах.сулот узок; Baк;r хона шароитида 

сак,ланганда витаминларни куп ЙУк.отади, хусусиятини 

узгартирмаЙДи. Шунинг учун уларни 85-90 даражада 
сувда к;айнатиб олиб, х.аво утмайдиган к;илиб 
беркитилади. 

2.42.3. Повидлони тайёрлаш усули 
Шарбати ажратиб олинган мева к;уйк;аси элакдан 

Утказилади, сирли идишга солиб, оловга K;-УЙилади. 5 
дак;ик;а к;айнатилгандан сунг унга 150 грамм (1 кг 

массага) шакар К;-Ушилади. Сунг паст оловда яна 25 
дак;ик;а ушлаб турилади. Олов тагини олиб кетмаслиги 

учун вак;rи-вак;ти билан ёFOЧ к;ошик; била н аралаштириб 
турилади. 

2.43. I\Yзик;оринни к;айта ишлашнинг баъзи бир 
жихатлари 

К,узик;орин ок;силга бой булиб, унда инсон организыи 
учун энг керакли витаминлар мавжуд. К,узик;орин к;ийин 

х.азм буладиган мах.сулот булганлиги учун, улар асосида 
тайёрланадиган овк;атлар фак;ат СОFЛОМ кишиларга 
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мулжалланган. I<.Yзик;орин тез бузиладиган мах.сулот 
булганлиги учун уни тезда, яъни ЙИFилган куни к;айта 
ишлаш лозим. I<.Yзик;ориндан захарланишни ОJЩини 

олиш учун куйидаги жих.атларни х.исобга олиш зарур: 

пичок; кичкина, -УТкир Ба зангламайдиган матеРИa..Jщан 
булиши; к;Узик;оринни жуда узок; буктирмаслик зарур; 
тезлик билан СОБУК; сувда ЮБиб, суви сирк;иши учун 

сеткага ташлаш керак; тозаланган, ювилган 

к;Узик;оринларни тезрок; к;айта ишлаш зарур; к;Узик;оринни 

к;айнатиш учун чуян, мис, К;УРFОШИНЛИ идиш 

ишлатилмайди; к;Узик;орин мах.сулоти тайёрланган куни 

истеъмол к;илинади ёки музлаткичда (минус 2-4 даража) 
24-30 соат сак;лаш мумкин. 

Иситилган к;Узик;оринни истеъмол к;илиш хатарли, 
айник;са, картошка Ба к;Узик;орин билан тайёрланган 

овк;атни эртасига к;олдириб булмаЙди. 

Музлаткичда янги терилган к;УJИК;ОРИННИ сак;лаш 

таБСИЯ этилади. I<.Yзик;оринни к;айта ишлаш имконияти 

булмаса, уларни бор х.олда сак;лаш мак;садга мувофик;. 

I<.аЙта ишлаш даБрида к;ораймаслиги учун уни тозалаш 

билан биргаликда озрок; туз Ба уксус к;Ушилган суша 

солинади. 

2.44. Олма кукуниии олиш технолоrияси 
Олма ЮБИЛади ва майдаланади, шарбати (33-43 фоиз) 

ажратиб олинади. к.олган масса 90-95 даражали бyr билан 
к;айта ишланади Ба тешик диаметри 3 ва 1,2 мм булган 
элакдан эзиб утказилади, к;олган к;исми ташлаб 
юборилади. Элакдан утган масса 30 СОНЮJ даБомида 
сувсизлантирилади; куйк;анинг к;алинлиги 1 мл ва пар 
босими 0,36-0,42 МПа булиши тавсия к;илинади. К,уриган 
масса майдаланиб кукунга аЙЛантирилади. Олма кукуни 
таркибида фруктоза, глюкозанинг мик;цори 31,7 фоизни, 
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Свитамини эса 1,05 мг/100 граммни ташкил этади. 
Сувсизлантиришни тезлатиш мак;садида олма I<;YЙк;аси 
х.арорати 98-100 даража булган иссик; х.аво билан 25-45 
дак;ик;а давомида к;айта ИIШIанади. Олмани I<;YЙк;асига 
иссик; х.аво бери.лади ва 140-150 даража х.ароратда 90 
дак;и:к;а даБомида к;уритилади. 

2.45. Сабзидан диета учун печенье тайёрлаm 
К,изил сабзи ЮБилади, тозаланади Ба :к;иргичдан 

Утказилади, шарбати тугагунча унга шакар :к;:Ушилиб 
турилади. Шундан сУнг, сирланган идишга солиб хамир 
х.олига келгунча паст ОЛОБга ~иб УIШIаб турилади. 
Лимон кислотаси солиниб, ранги й:Ук.ОТИJIaДИ. Кейин 
уни тоза тахтага ёйиб :к;:Уйилади Ба хамир булакларга 

булиниб, 10-15 соат давомида К;ОРОНFИ хонада 
к;.vритилади. Бу технологиядан конфет ва мармелад 
тайёрлаш учун фойдаланса БУлади. 

2.46. Узумдан 20 литр мусаллас тайёрлаш учун 
тавсиялар 

1. Яхши эзилган узум шар бати туппаси билан 
сирланган ёки зангламайдиган тоза идишга солинади. 

Бунда ачитиш жараёнини х.исобга олиб, идишнинг 1/5 
х.ажми буш к;олдирилади. 

2. Узум шарбати тайёрланиб (2 литрига 1 кг шакар 
1\Ушилади), хона х.ароратида совутилади Ба ИДИIШIарга 

к;уЙилади. 

з. Агар масаллик; бир кун давомида ачимаса, идишни 

бошк.а исси~ок;жойга кучириб Утказиш тавсия этилади. 

4. Идишдаги масаллик;нинг ачиш жараёни 4 кун давом 
этади. У ни деярли "ар куни мунтазам аралаштириб туриш 

керак. Шинни к;анча кУп 1\УЗFатилса, шунча яхши. 

5. Бешинчи кунда мусалласни бутилкаларга к;уйишни 
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бошлаш керак. Аввал х.осил к,и.пинган шарбат тозалаб 
сузилади, х.ажми улчанади, к,айнаган сувга (3-4 л) 1 кг 
к,анд солиб эритилади, сув совигач, шарбатга кУшилади. 
Орадан 5-6 соат муддат у-тказиб, к,айтадан яна сулшади. 

6. Аввал сузиб олинган шарбатга кейингисини кУшиб 
аралаштириладИ ва асосий бутилкани у билан охиригача 

тУЛFа3илади. Бу пайтда зах.ира бутилка х.озирланиб, унга 
асосий бутилкадаги шарбатдан идишнинг 1/2 х.ажмида 
шарбат олиб куЙилади. 

7. ИДИIIЩаги мусаллас 5 кун давомида жадал раВИIIЩа 
ачиЙди. 

8. Орадан тУлик, 5 кун Утгач ас ос ий бутилканинг камига 
шарбатдан яна озрок, куйилади ва бу жараён 10 кун 
такрорланади. 

9. 4-7 ва 10-куюшрда идишга сув ёки МУС<Llласнинг 
узига ивитилган (1 литр шарбатга 50 г) к;анд кУшилади. 

10. Унинчи кунда бутилкага кУшимча шарбат к.уйиш 
них.оясига етади. Мусал.пас шу х.олигача яна икки ой 

к.:УЗFати.пмаЙ туради. Бу давр мобайнида идишнинг усти 

ва шлангаларини сирка к.:Ушилган сув била н тоза латгада 

ювиб туриш керак. 

11. Икки ойдан кейин мусалласни 3 литрлик 
баллонларга к,уйиб, бир ойгача ОFЗИ яна капрон 

к,опк,ок,чалар била н беркитиб куЙилади. 

12. Бир ой муддат тУли.к. :YтraндaH кейин таГИl'а чуккан 
К;УЙКУl\шарни тозапаш мак;садида мусаллас уз идишидан 

бошк,а идишга алмаштириб к.:УЙилади. Алмаштириб 
к.:УЙиш ваl9"ида 1 литр шарбат х.исобига 100 г сироп 
к.:Ушилади .. 

13. Бир ойдан кейин мусаллас таЙёр.БУлади. 

2.47. Спиртсиз ок; ва к;изил мусаллас 
Спиртсиз (сухое) ок, мусаллас меъёрида пиши б 
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етилган o~ узум навларидан таЙёрланади. Бунд ай 
узумларга рислинг, алигота, хусайини, тойифи, маска 
ва бош~а унча тахир булмаган, кислоталик даражаси 

кам, мазаси ёl\ИМЛИ ва хушбу:й )\ИДЛИ узум навлари 
киради. Уткир хушБУй J\ИдлИ (мускат, изабелла, новза) 
узумларидан o~ мусаллас тайёрлаш тавсия этилмаЙДи. 

Агар мусалласни х;али меъёрида етилиб пишмаган, 

ширага тУли~ т'Уйинмаган узумлардан тайёрлашга ТYFри 
келса, у х;олда шиннини ачитиш олдидан унга бир оз 

шакар ёки ~aнд к;Ушилади. Лекин масаллщ миКДорининг 

умумий даражасига нисбатан ~aнд миКДори 18 фоиздан 
ошмаслиги лозим. 

Спирт аралашмаган o~ мусаллас олишда· 

ишлатиладиган узум шинниси жуда содда усулда 

таЙёрланади. Уни янги пайтида, яъни туппасидан 

прессда (ёки ~опда) сик;иб олинган зах;отиё~, ачитиб 
кУйиш керак. Бунинг учун уни шиша баллон ёки ёFOЧ 

бочкага идишнинг 3/4 х;ажмига солинади. Сунг унга 2 
фоизли (10 л шиннига 200 г) тУРт кунлик мусаллас 

ачитк.исидан к,ушилиб, ~опк;оFИ зич бекитиб к;Уйилади. 
Ачитиш плюс 18-24 даража х;ароратда олиб борилади, 
бу ку-рсаткичдан паст ёки юк.ори булса, мусалласнинг 

сифати бузЮIади. Айник;са ачитиш жараёни к,иёмига етай 

деб к,олганда х;ароратни 15 даражадан пастга 

туширмаслик керак. Негаки паст х,арорат шиннининг 

фириб, БИЖFИШ жараёнини ryxтатиб ~itиши мумкин. 
Бундай х;олларда, яъни ачиш жараёни тУхтаса, узум 
шинниси оптимал: (20 даража) х;ароратгача иситилади, 
шунда масаллик; яна ачий бошлаЙДи. Лекин, иситишни 

бошлашдан олдин баллон ёки бочкадаги ачитк;ини 
идишнинг уз ида кУЗFаб аралаштириш шарт. Ачитиш 
дав ом ида х;ароратни меъёрда кУРсатилганидан фариш 

хавфли, чунки ачитк;ининг кучи камайиб, масалли~и 
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к;айта "жонлантириш" деярли МYJvIКИН булмай к;олади. 
Мабодо шундай ,<ол юз береа, унда шиннидаги эеки 
ачитк;и резинка найча ёрдамида еекин еуриб олиниб, 

урнига янги хамиртуруш булмаган такдирда (дрожжи 

назарда тутилмокда) ачиш жараёни нормал У'таётган 

бошк;а идишдан намуна (ачитк;и) олиб к;уЙилади. 
Шиннининг БИЖFИШ жараёни муътадил х.ароратда 5-

8 кун давом этади. Бу даврда купиги ажралади, сунг 
к;арийб яримлаб к;олган баллон бошк;а идишдаги шу 

навли узумдан тайёрланган мусаллае билан к;айта 

тУЛFазилади (бу жараённи к;андай амалга ошириш ушбу 

l\.,Vлланманинг хул мевалардан мусаллае ОJ1ИШ бобида 

батафеил сУз юритилади). Идишни к;айта тУЛFазиш - вино 
тайёрлаш жараёнидаги жуда зарур ва мух.им 
боск;ичлардан биридир. Негаки, бу х.олда идишдаги 

мусаллас сиркаланиб к;олиши ёки юза сини ок; МОFOрли 

парда К;ОIUIаши мумкин. Бундан ташк;ари, мусаллае 

оксидлангандан (бузилганидан) кейин узидан шундай 

к;,уланса х.ид чик;арадики, амалда бу х.идни йук;отиб 

булмаЙди. Маеаллик;ни ишлаш ва сак;.лаш пайтида 

тозаликка риоя к;илиш - мусалласни бузилишдан 

асрайдиган энг зарур шарт - шароитлардан биридир. 

Баллоннинг ОFЗИНИ, тик;ин тик;адиган тешикчаеини, 

х.атто тик;иннинг узини х.ам х.ар куни 2 фоиз еодали сувда 
намланган тоза лапа билан артиб туриш керак. 

Агар идишдан кУлик жуда куп ажралиб чик;еа, ачиш 

жараёни к;иёмига етган х,исобланади. Юзасидаги газ 
пуфакчаларнинг виж-виж к;илиб туреа, ялаганда таъми 

еезилмай к;олгунча идишдаm муеаллас уз х,олигак;Уйиб 
к;Уйилади. Шундан кейин у яна икки х,афrа туриши керак. 

Бу вак;т давомида ачитк;иси ва бошк;а ryборлари тагига 

чУкиб, ичимлик тини.к;лаша бошлайди. Сунг тагидаги 
I<;yЙк;умидан ажратиб олинган тиник; мусаллас тозалаб 
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ювилган баллоннинг ОFзигача (озгина очик; жой 
к;олдирилади)куйилиб, аввал БYFланган ёFOЧ тик;ин 
бl'иан зич бекитилади ва х,арорати 15 даражадан паст 
булган салк;ин хонада (шароит булса ертулада ёки 
подвалда) икки· ой муддат сак,ланади. Икки ой вак;т 
Утгандан кейин тагига чу-ккан к;уйк;ани яна ажратиб олиш 
керак, акс х,олда ачитк;иси ёйилиб кетиб, ичган пайтда 
ундан нохуш х.ид келади. Умуман, к;арийб тайёр х.олига 
келган ичимликни шундан кейин истеъмол к;илса х,ам 

булади, лекин бу даврда ундан хамиртуруш х.иди х.али 

батамом тугалланмаган БУлади:. Иложи борича узок; вак;т 
сак,лаш давомида мусалласда к;олган барча куйк;алар 
идишнинг тагига чукади, янада ТИНИК,,'Iашиб, унда узига 

хос х.ид пайдо БУлади. Юк;оридаги барча операциялар 
тугагач, мусаллас I<;YЙк;адан охирги марта тозаланади ва 

шишаларга солиниб, OFзи полиэтилен ёки ёFOЧ тик;инлар 
билан (ёFOЧ тик,ин ишлатилганда УНИ ЭРИТlL'Iган мумга 

шимдирилади ёки сургучланади) зич бекитилади:. Шуни 

унутмаслик лозимки, мусалласни истеъмол к;илгунга 

l\адар шишалар ерга ёТl\изилган х,олида сак,ланади. 

2.48. Спиртеиз ~зил муеаллае 
К,изил мусаллас к.ора узумнинг тук,-к,изил навлардан 

(каберне, саперави, матрасса, сенсо ва бошк,алар) 

таЙёрланади. Узумнинг таркибида l\анд моддаси куп 

ширин навлари l\ИЗИЛ мусалласнинг асосий хом 

ашёсидир. Бу иlJ.имликни тайёрлаш технологияси l\opa 
узу~щан тук,l\ора - к,изил х.амда аЧИМСИl\-тахир мусаллас 

ишлаб чик,аришга йунаптирилган БУлади. 
СаРfulаб узиб олинган узум бошлари чубарасидан 

тозаланади, яхшилаб эзилгандан сУнг сирланган челак 
ёки ёFOЧ бочканинг 3/4 х,ажмигача к;уйилиб, 2 фоиз 
х.ажмида ачитк,и (дрожжи) к;Ушилиб, ДИl\к,ат билан 
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аралаllПИРИЛади Ба ОFЗИНИ фанер ёFOЧ к;опк,ок; билан 

ёпиб к.Уйилади. Ачитиш х.олатида шинни оксидланиб, 
юза к;исмини МОFOР босиб к;олиши мумкин. Мусаллас 

меъёрида ачиганидан сунг идишнинг тагига чуккан 

I<;YЙк;асидан тозаланади. Бунинг учун хуми ок; мусаллас 
тайёрлашдаги пресслаш усулидан фаЙДаланилади. Пресс 

топишнинг имкони булмаса, човлида ёки таги тешик 

махсус идишда сузиб олиниб, х.осил к;илинган шарбат 

баллон ёки тоза бочка га к.уЙилади. К)к;орида 

эслатилганидек, к;олган тУппаси таза ок; газламадан 

тик;илган к,опга солиниб, к;улда сик;илади. Кейин 

сик;илган шарбат аББалгисига к.Ушилади, сУнг х.аммаси 

идишнинг узида аралаштирилиб, баллоннинг 3/4 
х.ажмига I<;YЙилади. Идишнинг ОFЗИ беркитилгач, к;олган 

барча жараёнлар узумдан мусаллас тайёрлагандаги каби 

айнан такрорланади. 

2.49. Ширин мусаллас тайёрлаш 
Ширин мусаллас юк;орида санаб утилган 

ичимликлардан таркибипа к;анд мик.цорининг кУплиги 

(10 фоиздан 15 фоизгача, х.атто бундан х.ам юк;ори 

булиши мумкин) била н ало)(ИДа ажралиб туради. Агар 
уни барча к;оидаларга а!V[ал к;илган х.олда к;айта ишланса, 

рангдор, х,иди хушбуй, к.уюк; ва Ю1слоталик даражаси 

х.ам мУътадил булиши керак. Уй шароитида мусалласнинг 
ширинлик даражасини бу к,адар юк;ори к;илиб тайёрлаш 
учун унга албатта к.уюлтирилган узу м шинниси ёки 
шакар к.Ушиш талаб этилади. 

Узум доналарини чубарасидан ажратиб олингач, 
одатдагидек яхшилаб эзилади. Сиз таЙё.рлаган мусаллас 
рангдор, таъми мазали Ба )(иди хушбуй булиши учун 
шарбатни ОFЗИ Keнrpoк; баллон ёки ёFOЧ бочкага солиш 
керак. Шу бир пайтнинг узида идишга масаллик;нинг 
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икки фоиз х,ажмида ачитки (дрожжи) к;ушиб 
аралаштирилади ва· 3-4 кунча ачитиш учун к;Уйиб 
к;Уйилади. БИЖFИШ жараёнида шинни юзасини к;оплаган 

купик суткасиrа бир неча марта тоза ёFОЧ билан 
аралаштириб турилади. Шундан кейин масаллик 3/4 
к;исмигача К;УЙШlади, 1 литр шиннига 50 r к;анд к;Ушиб 
аралаштирилади. Энг ~1УХ.ими, ачитишни шюс 20 даража 
х,ароратли хона ёки махсус ажрапUIган жойда Утказишни 
унутмаслик керак. Бу орада масаллик;нинг ачиш 

жараёнини назорат (идишни к;айта ryлдириб туриш, 
х,ароратнинг муътаДИЛJIИГИНИ сак;лаш) к;илиб туриш 

одатдагидек амалга оширилади. Масаллик,ни ачитиш 
к;иёмига етгандан сунг унинг таркибидаги к;анд ryлик; 

эрийди, спирт х.иди келмайди, х,амма к;уйк;умлари тагига 

чукади. Мусаллас тула тиндирилгандан кейин (одатда, 

бу ачитиш бошланган кундан икки ой муддат 5rтгач 
бажарилади) тагига чуккан к;уйк;умидан тозаланади. Энди 

тинитилган мусалласнинг мазаси ширин булиши учун 

унга шакар ёки бекмес (1 литр мусалласга 160-200 г 
шакар) к;ушиш лозим. Сунг к;орайиб тайёр х,олига 

келтирилган МУСШL'IaС бутилкаларга I<;YЙилиб, ОFЗИ зич 
беркитилади ва ок; мусаллас к;андай сак;ланса, уни х,ам 

шундай х,олатда сак;ланади. Мусаллас МОFОРИ сирка 

бактериялари сингари аэроб микроорганизмлар спиртсиз 

ёки ярим спиртли мах.сулотни бузадиган (айнитадиган) 
ва касалликни тарк;атувчи х,исобланади. Аэроб 

микроорганизмлар к;уввати 15 даражадан паст булган 
ичимликларга плюс 15 даражадан юк;ори х,ароратда, у 
етарли х,аво билан таъминланган шароитда таъсир этади 
ва фаол риво:жланади. 

Агар идиш узум шарбатига меъёрда кУРсатилганидек 
тулдирилмаса, юзасида кулранг к;ат-к;ат плёнка 
куринишидаги MOFOP пардаси пайдо БУлади. Натижада, 
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у мусалласнинг кислоталик даражасини еундириб карбон 

оксидга ёки сувга, зарарли бактериялар эеа кулай шароит 
тyFилгани боие ичимликни сиркага ай:лантириб к;УйIШIИ 
мумкин. Шу сабабли ширин Ба нимширин мусалласларни 
(агар уларга шакар к;ушилган булеа), шунингдек, 
пастеризация к;илинган (к;издирилган) ва бутилкаларга 

к...vЙилган спиртсиз ичимликларни ерга ётк;изилган 
холатда сак,лаш тавсия этилади. Узум хом ашёсидан 

тайёрланган бошк;а ичимлик,lарни (к;анд кушилган, 

бутилкаларга к;уйилиб ОFЗИ СУРFYчланган) вертикал -
тик холатида сак,лаш керак. 

Нисбатан узок; муддат сак;лашга мулжалланган 
мусалласлар бутилкаларга !\уйи..1Jганда юк;ориеидан бир 

энлик жой к;олдири:либ, ОFЗИ зич беРКИТИ.JIИШИ (ёFOЧ 

тик;ин мумга шимдирилиши ёки СУРFучланиши) шарт. 

Спиртсиз ёки нимширин муеалласларни еак;лаш учун 
энг муътадил харорат плюс 10 даража атрофида, ширин 
(десерт) ичимликлар учун эса 16 даража атрофида 
булиши мак;садга мувофик;дир. Лекин, мусалласни хеч 

к;ачон ёрYF жойда сакдамаслик керак. 

2.50. Мева мусалласи 
Турли хил мевалардан мусаллас таиерлашда БОFда 

етиштирилган ёки табиатда ёввойи холда усиб етган 

мевалардан (масалан, олма, бехи, нок, гилос, олча, 

малина, ертут, к;улупнай, маймунжон ва хоказо) 
фоЙда.чаниш мумкин. Меваларни танлаш ва саралашда 

асосий эътибор етилиб пишганлигига, тозалигига, 

шунингдек, уларнинг сара навларига к;аратилиши лозим. 

Бу келажакда иетеъмол к;илинадигаи: ичимликнинг 

сифатли ёки сифатсиз чик;ишида капа роль УйнаЙди. 
Мусаллас тайёрлашда хилма-хил мева турларидан 

фойдаланилсада, табиийки, уларнинг сифати хамиша 



бир хил чик;авермаЙди. Демак, к;айта ишланган 

мусалласнинг сифати yнra материал булиб хизмат к;илган 
мевалар таркибидаги асосий модцалар микдорига, улар 

уртасидаги муносабатларга, шунингдек, )\ар бирини 
узига хос булгаА: мазасига ва виночиликда техникавий 
жи)\атдан ярок;ли ва ярок;сиз навлар эканига БОFЛИК; 

БУлади. 
Виночиликда к;анд, кислота ва ок;сил моддаларнинг 

к;ай даражада ах;амият касб этишини билганимиз учун 
турли хил меваларда уларнинг миКДори к;андайлигини, 

к;айси мева таркибида к;андай моддалар кУплигини 
аник;лашимиз, хом ашёларни бир-бирига к;иёслашимиз 
зарур. Бундай к;иёслашда таркибида винобоп модцаларни 

энг кУп туплаган узум шарбатини билиб оламиз. 

БОFда етиштирилган ёки ёввойи мевалаг шарбатидан 
мусаллас тайёрлашда асосан к;уйидаги боск;ичлар 

бажарилади: меваларни эзиб шарбатини олиш; олинган 
шарбатдан шинни тайёрлаш; шиннини ачитиш; 

мусалласни хушбуй к;илиш ва тиндириш; мусалласни 

яхши саК,паш. 

Уй шароитида мусаллас тайёрлаганда кУпинча 4-чи 
боск,ич бажарилмай к;олади. Бир к;арашда кишига ушбу 

боск,ич унча зарур эмасдек туюлади. Лекин, мусалласни 
хушбуй Ба хуштаъм к,илиш, yнra шаффофлик бахш этиш 

учун кишидан катта мехнат на тажриба талаб этилади. 

2.51. Мусаллас солинадиган идиш ва БОШl\а 
~озларни тайёрлаш 

Узум на бошк;а хилма-хил меваларни к,айта ишлашга 
киришишдан аввал иш жойида керакли идишлар ва 

асбоб-ускуналарни х;озирлай бошлаш зарур. Мусаллас 

тайёрлашда энг 1\Улай ва барча технологик талабларга 
жаноб берадиган идишларга эман дарахтидан ишланган 
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бочка, шиша баллонлар, еирланган коетрюл ва 
челакларни миеол келтириш мумкин. Виночиликда 

тузланган ёки ачипшган еабзавот ва мевалардан б-ушаган 

идишлардан фойдаланишга йул кSйиб БУлмаЙди. 
Шунингдек, темир, мие ва алюминдан тайёрланган 

буюмларни х.ам мутлок;о ишлатиш мумкин эмае. 
Аввало, х.амма зарур идиш ва аебобларни еовук; еув 

билан ювиш керак. Кейин сода солинган к;айнок; еувда 

тозалаб ювилиб, яна еовук. еувга чайк;аб олиш шарт. 

Шиша идишлар х.ам худци шу тартиб;:rа, яъни аввал 

еовук; сувда, сунг сода солинган к;айнок; сувда яхшилаб 

ювилади, охирида еовук; еувга чаЙилади. Шундай 

к.илинганда идишдаги х;амма ташк;и х.идлар ЙУк.олади. 

Мусаллас шарбатига темирдан яеалган буюмларни 

як;инлаштирмаелик (тегизмаелик) лозим, акс х;олда 

унинг ранги шаффоф булиш уРнига к;орайиб к.олади. 

Умуман, мусаллае тайёрлашнинг барча жараёнларида 

х.амиша озодаликка риоя килиш керак. 

2.52. Ачитк.и тайёрлаш 
УЙ шароитида мева шарбати ачитилганда ёввойи 

хамиртурушдан фоЙдаланилади. Ёввойи хамиртуруш 
табиатнинг узида, яъни барча мевалар ПУСТЛОFИнинг 

еиртида БУлади. Мева шарбатига одатдаги хамирга 
к)'шиладиган хамиртурушни ишлатиш тавсия эпшмаЙДи. 

Шу боисдан, табиий ачитк;иси ювилиб кетмаелиги учун 

узилган меваларни ювмаелик тавсия к;илинади. 

Мева шарбатининг уз "хамиртуруши"да ачитилиши 
к.атор афза.i'IЛикларга эга. Масалан, масаллик. тез ачийди, 
спиртдан кура к;анд бирлиги кУпрок;. чик.ади, шакар 

моддаеи тУлик. ва хушбуй булади, муеаллас сифатли 
х;амда тез тиник.лашади, узи хуштаъм ва лаззатли, узок; 

муддат еак.лашга чидамли ва х;аказо. 
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Ёввойи хамиртуруш содда усулда ~уйидагича 
тайёр,;:rанади: мусаллас !QL1ИШНИ бошлашдан 1 О кун 
аввал эрта пишар меваларнинг (ертут, малина) энг 
етилганлари териб олинади (мевани тоза, 
ифлосланмаган щiла майдонларидан териш керак). икки 
стакан микдорида ювилмаган мевани яхшилаб эзиб, 
бyrилкага шундаЙЛИПfча жоЙЛанади. Усти га ярим стакан 
шакар ва бир стакан сув солинади. )(аммасини 

бyrилканинг узида чаЙк.атиб аралаштирилади, кейин 

ОFзига пахта чи~н ти~иб 22 даража хароратли ~оронFИ 
жойга к;УЙилади. Орадан 3-4 кун утгандан сунг шарбат 
ачиЙди. Докада 1-2 марта сузилгач, ундан ачитк.и 
сифатида фойдаланиш мумкин. 

Бундай табиий ачитк,и мавсумда фа~ат бир марта 

таЙёрланади. Чунки уни 10 кундан ортик. Ba~T сак;.лаб 
булмаЙди. Ширин мусаллае и.шлаб чик.ари.ш учун 3 фоиз, 
спирте из ва нимширин мусаллалар учун шарбатига 2 
фоиз ачитк,и солиш кифоя ~лади. Мисол учун, 1 О литр 
муеаллае тайёрлайдиган булсак, 0,3 ёки 0,2 литр ачитк,и 
ишлатишимиз лозим. Агар хали етарли даражада 

пишмаган меваларни ачитиш лоз им булиб ~олса (олма, 

КРИЖОВНИК,олхури ва х.к.), унинг уРнига эрта пишар 

меваларни ачитгандан фойдаланиш тавсия этилади. Хом 

мевалар шиннисини нормал ачитиш учун 1 фоиз тУппа 
кифоя к.илади. 

Мазаси хушбуй, куриниши рангдор ва шаффоф 
мусаллае ишлаб чик.аришда яхшиси олма, бехи, олча, 
олхури, смородина, малина, ертут ва бош~а 
меваларнинг энг етилиб пишганларидан фойдаланиш 

мак.еадга МУВоФик. ",исобланади. Меваларни хам худци 
узумни ЙИFиштирганидагидек, яъни ёFИН-СОЧИНСИЗ, 
хаво курук. кунларда териб олиниши керак. к.аЙта 

ишлашни уша куни ёки эртаси кундан кечиктирмасдан 
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бошлаб юбориш лозим. Сифатли мусаллас ишлаб 
чи:к;ариш учун энг етилиб пишган мевалар танланади. 

Лекин, вак:rидан )iтиб, хаддан таш:к;ари эзилиб KeтraH 
мевалар шинниси тез ачимайди, ранги )(ам унча 

шаффоф БУлмаЙди. Улардан тайёрланган мусаллас 
таркибида инсон Сa.iIOматлиги учун зарарли булган метил 
спирти миI\дОРИ )(ам меъёридан ошиб кетади. 

Шунингдек, виночиликда бузилган, к;уриган, ириган 
ва МОFOрлаб, сиртини пупанак босган мевалар х.ам 
ярамайди. Уз ринож.i'IaНИШИНИНГ дастлабки боск,ичидаё:к; 
"ер касали"га чалинган ертут менаси бундан мустасно 
булиши мумкин. Аммо, ертут менасидан тайёрланган 

мусаллас тинитилганда куп саI\Лашни, яъни 7-8 ой 
муддатни талаб этади. 

2.53. Олма мусалласи тайёрлашда асосий жих;атлар 
Мусаллас тайёрлашда олманинг энг яхши нанлари 

кузги на :к;ишки навлари хисобланади. Негаки, улар 

таркибида инсон организми учун зарур кислота на 

ошловчи моддалар мУл учрайди (антановка, :к;ишки 

пармен, славянка, анис ва бош:к;алар). Мусаллас 
тайёрлашда олма энг :к;улай на арзон хом - ашё 
)(исобланади. Айни:к;са, истеъмол :к;илишдан таш:к;ари 

ма)(сулот янада кУпро:к; ишлаб чи:к;ариладиган )(олларда 

(менани эзиб шарбатини сик,иб чи:к;арадиган дacтro)( 

булса) унинг цамияти бек,иёсдир. Лекин, уй шароитида 
дастго)(сиз шарбат си:к;иш жараёни бирмунча 

:к;ийинчилик ТУFДиради. 

Олмадан хушбуй, сарFИШ рангли, инсон организмини 

тетик ва бардам :к;иладиган лаззатлl'I мусаллас олиш 

мумкин. Биро:к;, унинг барча навларидан х.ам бир хил 
сифатли мусаллас ишлаб чи:к;ариб булмаЙди. Ичимлиги 
тоза, хуштаъм, кУРиниши шаффоф на олтин рангда 
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товланучи лаззатли мусаллас олманинг етилиб пишган 
Сибирь навларидан олинади. Олманинг Сибирь навлари 
Узбекистон )\.vдудлаРlща кУплаб учраЙДи. Олма мусаллас 
тайёрлашда к;уйидаги к.оидаларга эътибор бериш керак: 

1. Нордон ва . к.ирмизак навларидан мазаси ёк;имли, 
хушбуй х;идли мусаллас олинади. 

2. Иложи борича саРFИМТИР рангли олмадан 

фойдаланилса, мусаллас тиник. ва тилларанг чик;ади. 

Гарчи пишган булеада ранги КУК ва кУкиш олмалардан 

тайёрланган ичимлик х;аIQЩа бундай дейиш к;иЙин. 
3. Узок. муддат ишончли равишда сак;;шнадиган 

сифатли мусаллас (ранги шаффоф, хуштаъм ва хушбуй) 
олиш учун хом -ашёга ранги тоза ва етилган олмалардан 

танлаш керак. 

Ичимлиги уткир ва лаззатли мусаллас ишлаб 
чик.аришга ёзги нав олмалар ярамаЙДи. Чунки уларда 
ичимлик сифати учун зарур булган кислота етишмаЙДи. 

Шу боис 1/3 фоиз ёзги ширин олмага 2/3 фоиз кузги 
к.ирмизак олма к;Ушиб, хом-ашё тайёрлангани маък;ул 

х,исобланади. Мусаллассни соф олма шарбатидан (к;анд 

к.Ушилган ёки к.УШl"JIмаган) ёхуд керакли микдорда сув 
ва шакар к.Ушиб тайёрланса БУлади. Шунингдек, 1/3 фоиз 
ширин нок шарбатига 2/3 фоиз нордон олма шарбатини 
аралаштириб олинган ичимлик х.ам роят лаззатли булиб, 
инсон саломатлигини мустах;камлашда фоЙДалидир. 

2.54. Олча ва гилос мусалласи 
Олчадан турли хил ширин, спиртсиз ва бошк;а тур 

мусалласлар таЙёрланади. Олча мевасидан олинадиган 
шарбатни узок. вак;т тиндириш шарт эмас, у мустак;ил 

равишда уз-узидан тиник.лашиб, уни 9ша йилиёк; 
истеъмол к;илиш мумкин. 

Гилос меваси зарур даражада тук; булмаганлиги 
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сабабли виночиликда унинг соф узидан 
фоЙдаланилмаЙди. Лекин, гилос шарбатини олча 
шарбатига аралаштириб, омихта масаллик; сифатида 

ИllL'Iатиш мумкин. Олча мева шарбатидан олинадиган 
мусалласига энг яхши на сифатли хом-ашё беради. 

Ичимлиги эса тук;-к;изил рангли булиб, узидан хушбуй 
ХИД таратади. Шунга к;арамасдан, унинг меваси шахар 
як;инида (нафак;ат шахар як;инида) бошк;а меваларга 

нисбатан кам етиштирилгани учун бахоси нисбатан 

юк;орирок; туради. )(ар холда олча дарахти серхосил 
булиши ва тез вояга етИIШfНИ х,исобга олсак, шунингдек, 

барча JO'дудларда ундан кУплаб экилса, шубхасиз, уй 
шароитида мусаллас тайёрлашда у ас ос ий уринлардан 

бприни эгаллаши мумкин. Олчанинг х.амма навлари 
(айник;са КYn учрайдиган оддий нави) спиртсиз ИЧИМJП1К 

ИlIШаб чик;аришга ярок;ли хисобланади. Фак;ат маFЗИ тУк; 
ва етилиб пишган мевалари нак;тида к;ок;иб олинсагина 

ундан кунгилдагидек мусашшс тайёрлаш мумкин. Олчани 

к;ок;иб олгаНдан кейин учинчи кундан кечиктирмасдан, 

ортик;ча нарсаларидан тозалаб к;айта ишлашни бошлаш 

лозим. 

2.55. ОлхуРи мусалласи 
Олхури мевасидан хам хуштаъм ва хушбуй х,идли 

ширин мусаллас тайёрлаш мумкин. Лекин, ичимлиги 
жуда к;уюк; на лоща БУлади. Шу сабабли х.ам уни юк;орида 

кУРсатилган усулда тиндириш тансия этилмаЙДи. Узок; 
вак;т сак;ланса сифати уз-узидан яхшиланади. 

2.56. К;ора смородинадан jткир ичимлик тайёрлаm 
к.ора смородина мевасидан к;уюк;, к;ора, рангли уткир 

ичимлик олинади. Ундан ширин, нимширин на спиртсиз 

мусаллас тайёрласа хам булади. Бирок;, бу меванинг 
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жуда уткир, узига хос хушбуй х.иди х.аммага х.ам 

ё1\аБермаЙди. .хидини камайтириш учун шарбатига 
ачитишдан олдин 20 дан 50 фоизгача 01\ х.амда IQ1ЗИЛ 
смородина шаРQатидан кУшиш керак. 

I\Изил ва 01{, смородинадап мусаллас тЗЙёрлаш. К,изил 
смородина мевасидан IQ1ЗИЛ рангли (J~РМИЗ) у-ткир 
ичимлик таЙёрланади. Ундан десерт нимширин Ба 

спиртсиз мусаллас ишлаб чик;арса х.ам БУлади. Одатда 
олча, малина Ба к;ора смородина каби мевалардан 

ичимлик тайёрлаганда хушбуйлигини кучайтириш учун 

к;изил смородина шарбатидан к;ушилади. Ок; 
смородинадан эса х.ар жих.атдан сифатли, ёк;имли х.идли, 

ранги шаффоф мусалласларнинг уч хилини (ок;, к;изил, 

шириш) х.ам тайёрласа булади. Таъкидлаш жоизки, 

х.осилдорлиги, х.удудларга кенг тарк;алганлиги Ба 

арзонлиги боис IQ1ЗИЛ ва ок; смородина виночиликда 

FOят мух.им хом-ашё хисобланади. 

Смородинанинг барча наБларидан (к;ора, к;изил, ок;) 

юк;ори сифатли ичимлик тайёрлаш мумкин. Бирок;, улар 

х.осилдорлигининг х.ар хиллиги Ба х.аlQ1К;ИЙ бах.осига 

к;аралса, к;изил Ба ок; смородина хом-ашёси х.ар жих.атдан 

афзалликларга эга. ту.:ри, к;ора смородинадан х.ам сифати 

юк;ори мусаллас олинади, аммо нисбатан х.осилдор 

ЭJl;laСЛИГИ виночиликда унинг ах.амиятини камаЙтиради. 

Смородинани териш ва х.осилини саралашда 
нималарга эътибор бериш керак. Агар унинг банд тарафи 

пишиб уч томонида майин туклар пайдо булса, мева 

т-улик; етилган х.исобланади Ба ундан сифатли мусаллас 

олинади. Банди билан узилган смородина салк;ин жойда 
уч-турт кунгача яхши сак;ланиши мумкин. I<.аЙта 

ишлашдан аВБал иложи борича чYnларидан тозаланади. 

Чунки улар меБасига к;Ушиб эзилганда нохуш )(,ид пайдо 
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к;илиб, тайёрланган мусаллас тахир чик;ади. Кора 
смородинани тулик; етилгандан кейин териш тавсия 

этилади. 

2.57. Малинадан мусаллас тайёрлam 
Малинанинг I\ИЗИЛ навларидан ("Мальборо", 

"Новость", "Кузьмина", "Техас", "Калининград") юк;ори 
сифатли -уткир мусаллас таЙёрланади. У рангдорлиги, 
-уткир ва узига хос малина БУйича эгалиги бютан бошк,а 

ичимликлардан фаРI\ ~либ, тез тинийди ва уша йилиёк, 
истеъмол этишга тайёр БУлади. 

Малина ичимлиги ертут ва к.улупнаЙ мусалласига 
нисбатан олганда унча лаззатли х.исобланмаЙди. Шу 
сабабли унинг соф мевасидан жуда камдан -кам 
х.оллардагина ичимлик тайёрланади. Виночиликда асосан 

унинг ~зил навларидан фойдаJЫНИШ тавсия этилади. 

Чунки бу HaВJIap узининг лаззатлилиги ва хушБУйлиги 
билан ок; навларга нисбатан сифатли БУлади. Кизил ва 
ок, малина шарбатларини аралаштириб, к,айта ишлаш 

мак;садга мувофик; эмас. 

2.58. Мева шиннисlШИ ачитиш жараёни 
Мева шинниси 22 даражагача ~здирилади, шиша 

бутилкалар ёки ёFOЧ бочкаларга к.уЙилади. Агар шинни 

масаллик, аралашмаси билан биргали:кда ачимаса, унга 

махсус мусаллас хамиртурушининг ачитк,исидан 

солинади (шинни х.ажмига нисбатан 3 фоиз). Ачитк;и 
шиннига тулик; сингиши учун 1 литр мик;цорга 0,3 г 
аммоний хлориди к;Ушилади. х.осил булган масаллик, 

идишни турган жойида обдон чайк;атиш йУли билан 
аралаштирилади. Кейин IЩИШНИНГ ОFзига пахта ти~н 

тик;илиб, 20-22 даража х.ароратли хонага кJЙилади. 
I<,анднинг к;олган ~сми ачитишнинг 4, 7, 1 Окунларида 

76 



бир хил ми:кдорда, хар куни оз-оздан ачиган мусалласда 

эри'Пшган холда к;Ушилади. Ичимликнинг хушБУйлигини 
са:к;лаб к,олиш ва бузулишининг олдини олиш мак.садида 

ачиётган идишга худци шундай мусалласдан камига 

такрор к.уЙиб тS'рилади. 
Бунинг учун шиннини камида иккита баллонда 

ачитиш керак. Идишларнинг бири иккинчисидан катта 

булиши мак;садга мувоФик.. Шунда катта идишнинг 
камига кичик идишдаги шарбатдан тулганича такрор 

l\YЙиб турилади. Ачитиш жараёни тУлик. тyrаллангандан 
cYнr катта баллон охиригача шарбатга тУлдирилади. СУнг 
ачиш жараёни яна 3-4 хафта аста-секинлик билан давом 
этади. Мусаллас тиник. холига келса ва к.анд мазаси 

й"Ук.олса, ачиш тУлик. тугалланган J\Исобланади. Бу жараён 
15 дан 25 суткагача давом этиб, унинг айнан к.ачон 
тугалланиши масалликдаги мавжуд к.анд МИI<Дорига, 

шунингдек, хона х.ароратига чамбарчас боFЛИк.. Лекин, 

уни бир ойдан кам вак.т тиндирмаслик керак. Агар 
мусаллас яхши тиндирилса, тагида озрок. чукма ХОСИЛ 

булади. Чукмасидан тозаланган ичимлик бутилкаларга 
к.уЙИЛади. 

Мазкур жараён к.андаЙ бажарилади? деган савол 

ТУFилади. 

Бунинг учун мусаллас к.УЙилган баллон стул ёки 
курсининг устига, буш бутил ка эса ерга l\YЙилади. 

Ингичка резина шлангкани муса.плас тула идишга 

шундай киритиладики, у идиш тагидага чУкмадан 3 см 
юк.ори турсин. Кейин шланканинг бу учига ОFИЗНИ тутиб 

тоза мусаллас сурилади. Суюк;лик ок.а бошлагач 

шланканинг учи ердаги бутилкага киритилади (пастга 

бутил ка уРнига баллон кSйилиши х.ам мумкин). 
Натижада фильтрланган тоза ичимлик ердаги идишга 

тулик, ок,иб Утади. Баллон ОFЗИНИНГ ярмигача тулгач, 
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резина 1\0Пl\01\ ёки ёFOЧ ТИI\ИН билан зич бекитилади. 
Иложи борича мусаллас тУлгизилган идиш салк;ин жойда 
сак.ланиб, бир ойдан кейин яна худии шу тартибда 
чУкмасидан тозаланади. Шу х;олатдаги мусаллас х;зли 
тугалланмаган булиб, кондиция БУйича тиндирилмаган 
х;исобланади Ба х;озирча у х;аI\ИI\ИЙ ичимликнинг 
хуштаъм Ба хушбуй I\илиш маl\садида унга шакар 
~шилади (уткир мусалласнинг 1 л - 200 г, ширин 

мусалласга -100-160 г, нимширин мусалласга-50 г). 
Шакар кам мик;цорда I\издирилган тоза мусалласда 
эритилиб, сироп х;олида солинади. Энди тайёр х,олига 
келтирилган ширин мусаллас баллон ёки бутилкаларга 

К;УЙЮIИб, OFзи ёFOЧ ТИl\ИН била н зич беКJ1ТИJШДИ. ЁFOЧ 
ТИI\ИН устидан мум сурилиши ёки СУРFучланиши керак. 
Агар иштиёк; ТУFилса, шиша идишга мусаллас 
тайёрланган кун I\айд этилган I\ОFOЗ елимлаб к;УЙилади. 

ВDк;орида курсатилган барча I\оидалар асосида 

тайёрланган мусаллас бузилмаЙди. Масалан, сиркаланиб 

ачимайди, х,ар I\андай х,ароратда саl\Ланган такдирда х,ам 

юза к.исмини MOFOP 1\0пламаЙДи. Идишга меъёригача 
тулдирилмаган мусалласнинг 15 даражадан ЮI\ОРИ 
х;ароратда ранги хира тортиб, ёк.имсиз х,ид ЧИl\арилади. 

Хар хил меБалардан тайёрланган ичимликлар турли 

мудиатларда тиндирилади. Агар юк;орида курсатилган 

I\оидаларга ТУЛИI\ амал к;илинса, мевалардан аъло 

сифатли мусаллас олиш мумкин. Масалан, ок;, к.изил Ба 
к;ора смородина, малина Ба олчадан тайёрланган 

мусалласни 2-3 ойдан кейин бемалол истеъмол к;илса 
булаБеради. 

КРИЖОБНИК Ба ертут меБаларидан к,илинган мусаллас 

олти ой, милаш (рябина) меБасидан тайёрланган 

ичимлик эса бир йилда узининг юк;ори сифатига эга 

БУлади. У ларни идишни меъёрида куРсатилганидек 

78 



тулатилган, ОFЗИ зич беркитилган J\олатда 15 ва ундан 
паст даража хароратли жойда (хонада) сюqraш керак. 

2.59. НИМШИРJlН мусаллас тайёрлашнинг узига хос 
усуллари. 

Ширин ~fYCaJL'1aCra нисбатан нимширин мусалласда 

к;анд ва экстрат моддалари кам булади. Бу енгил ва 
ёк;имли ичимликни тайёрлашда )iткир J\Идли (милаш) 
ёки кислоталик даражаси ута юк;ори мевалардан (клюква, 

япон бех,иси) фойдаланиш тавсия этилади. Нимширин 

мусаллас ишлаб чик;аришда хам айнан десерт мусаллас 

ишлаб чик;аришда к;Улланилган усул, яъни пресс ёки 

сик;илган мева шарбатига сув билан к;анд эрит~raси 

к;Ушилади. 

Биринчи усул. Ярим тайёр J\олига келтирилган 

нимширин мусаллас шиша идишларга к;уйилишдан 

аввал сирланган идишда 75 даража иссик,ликда 30 минут 
пастеризация к;илинади (к;издири-чади). 

Иккинчи усул. Нимширин мусалласнинг тайёр хом­
ашёси шиша идишларга солинади, ОFЗИ тик;ин билан 
бекитилади ва сурryчланади. 

Юк;орида таъкидланганидек, нимширин мусаллас 
таркибида спирт мик;цори булгани сабабли у тез ачиЙДи. 
Шунинг учун масаллик.ни к.аЙта ишлаш жараёнида 
к;уйидаги икки усулдан бирига амал к;илинади. 

Биринчи усул. Тайёр булаётган мусаллас шиша 
идишларга I<,YЙилади, ОFЗИ зич беркитилади, ёFOЧ ТИк,Jши 

СУРFучланиб, истеъмол к.илгунга к;адар сак;ланади. 
Истеъмол к;илиuщан олдин: 1 литр мусалласга к.анднинг 
сиропли эритмаси ёки ярим стакан шакар к,ушилади. 
Сиропли эритма тайёрлаш учун 1 литр шарбатга 800 г 
шакар аралаштирилади, шакар эригунча к.издирилади, 

сун:г Юfчкина шиша идишчага (0,25 л хажмли) 1<;УЙилиб, 
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ОFЗИ БУFлатилган ёFOЧ тик,и:н билан зич бекитилади. Тоза 
латтага уралиб, 75 даража ~apopaTдa 15 да~и~а 
пастеризация ~илинади. Сироп хушб)lй булиши учун 

ОFЗИДаги ти~ига парафин куйилади ёки сурryчланади. 

Иккинчи усул. Майдаланиб фралган мева шарбати 
си~илмасдан аввал сирланган кастрюлда енгил 

~здирилади. к,анднинг сиропли эритмасини сувда 
тайёрласа ~aM булади, лекин мева шарбати ~шилгани 
сифатли чи~ади. Сироп ичимликнинг мазасига ~араб 
уни истеъмол к;илишдан оЛДин кушилади. Бунда I литр 
мусалласга ярим стакан араJIaШТИРИШ тавсия этилади. 

Агар сироп урнига мусалласга оддий усимлик гулларидан 
олинган асал к;5rшилса мазаси яна ~aM яхши булади (1 
литр мусалласга 50 г дан 100 г гача). Асал ~aM сироп 
каби ичимликка уни истеъмол ~илишдан олдин 
к;Ушилади. Айни~са, олма ёки крижовник мевасидан 
мусаЛ.iIaсга асал к;Ушиб ичилса инсон саломатлиги учун 

фойдали БУлади. Нимширин мусаллас 15 даражадан паст 
х,ароратли хон ада яхши сак;ланади. 

2.60. Квас - лаззатли ичимлик 
10 литр олма шарбатига, 1,5 кг ~aнд к;Ушиб кастрюлда 

95 даражагача ~здирилади. Сунг у тоза ювилган идишга 
алмаштириб ~УЙилади. Шарбат 27-30 даражагача 
совигандан кейин унга 0,25 литр ачитк;и I\Yшилади. 

Орадан 12 соат Утганидан кейин квасни бутилкаларга 
к;уйиш бошланади, ОFЗИ ёFОЧ тик;ин билан зич 
беркитилгач, атрофига кум ёки подвалда ёт~изилган 
х,олатида сак;ланади. Ерга ёт~зиб к;уйилган кундан 
бошлаб орадан 2-3 х,афта утгач, квас истеъмол к;илишга 
тайёр БУлади. . 

Эслатма: бутилкаларни сак;лаш даврида жойидан 
к;УЗFатмаслик керак, акс х,олда тик;ини ОFзидан отилиб 
чик;иб кетиши мумкин. 



2.61. Аралаш мусаллас 
Айрим х;олларда турли хил мевалар шарбати 

аралашмасидан тайёрланган мусаллас х;ам аъло сифатли 
чик;иши мумкин. Куйида баъзи таркиблар келтирилган: 

Милаш мусалл:аси (ширин) таркиби: милаш хом ашёси 
- 8 л; к;изил смородина хом ашёси - 2 л; к;анд - 1,6 кг. 
Милаш-смородина мусалласи (ширин) таркиби: 

мил:аш хом ашёси - 5 л; к;изил смородина хом ашёси - 5 
л; к;анд - 1,6 кг. 
Асал-милаш мусалласи (ширин) таркиби: милаш хом 

ашёси - 7 л; олма хом ашёси - 2 л; асал - 1 л. 
К,ора смородина мусалласи (ширин) таркиби: к;ора 

смородина хом - ашёси - 8 л; к;орайтирувчи хом ашё -
2 л; к;анд - 2 кг. 

К,изил мусаллас (ширин) таркиби: клюква хом - ашёси 
- 2,5 л: олма хом ашёси - 5 л; к;орайтирувчи хам ашё - 2,5 
л; к;анд - 1 кг. 
Тющирилган мусаллас шарбатлари. Турли хил мевалар 

тагидаги к.уйк;умидан тозалангандан кейин бир-бирига 

аралаштирилади. Икки х;афта бир жойда тиндирилиб, 
яна к,уйк,умидан тозаланади. Сунг бутилкаларга 

к;уйилади, ОFЗИ зич беркитилиб, СУРFучланади. Арапаш 
мусаШIaС солинган ИДИllшар х;ам худди ширин мусаллас 

сак,Jшнган усулда ерга териб к;уЙилади. 

2.62. к.ора смородпнадан шпнни тайёрлаm 
Тозаланган мевага сув солинади, сув бетига чик;к.ан 

хашак ва ЧУIШардан тозаланади, кейин сеткали идиш 

ёрдамида сувдан сик,иб тозапанади. 1 кг шакар ва 1 стакан 
сув (1 кг мевага) асосида к;уйик, сироп к,айнатилиб, 
таЙёрланади. Унинг устига тайёр мевани ташлаб, к,айнаб 
чик;к.андан cYнr, оловни пасайтириб 40.-50. минут секин 
к,аЙнатилади. 
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2.63. Мевали БУтl\а тайёрлаm 
Бу мах,сулотни барча турдаги мевалардан, хусусан 

олмадан олиш мумкин. Олма ювилиб, арчилиб, урYFИ 
олиб ташланади, майдаланиб кастрюлга солинади, 

устига озрок. сув солинади, х,аммаси тенг юмшагунча 

к.аЙнатилади. Иссик. х,олатда элакдан уткази-тrиб, элакда 
к.ошан уруР пУстлок. ва бошк.алар алох,ида идишга солиб, 

иссик. сун к.уЙилади, яна бир бор элакдан Утказилади. 
Олинган эзилма к;айнаryнча иситилиб, иссик. х,олатда 

тайёрланган банкаларга солинади. Бунда 0,5 литр 
банкалар к.аЙнок; сувда 15-20 минут стерилизация 
к.илинади. Худди шундай к;илиб бошк;а меВз"'1ардан узок. 

сак;ланиб, истеъмол к;илинадиган пюре олиш мумкин. 

К,улупнай ва малиналар сувда к.аЙнатмасдан элакдан 

Утказиб эзилма (пюре) олиш мумкин. 

2.64. Олма консерваlПИНИ олиш 
Бу мах,сулотни тайёрлаш учун олманинг барча нави 

ишлатилиши мумкин. Олма танлаб олиниб, тозаланиб, 
ювилиб, катrаларини пастга, кичикларини тепага к,и.,1иб 

бочкага жоЙЛанади. Тайёрлаш жараёни учун сирли ёки 
шиша идиш зарур (ёroчли, эман дарахтидан тайёрланган 
бочка энг маък.ул идиш х.исобланади). ИшлаТИi'Iмаган 
янги бочкага сув I<,YЙиб шимдирилиб тоз3.,тrанади. 2-3 кун 
олдин бочкани содали к.аЙнок. СУВ би.лан к.аЙта Иllшанса 
яхши БУлади. Бочканинг пастига майда сомон тушалади, 

устига к.ора смородина, ялпиз, гилос барглари к.УЙилади 
(к;атлам 1,0-1,5 см). Катта бочка 6улса, уРтасига х,ам 
тепасига х,ам шундай к.атлам жоЙЛаштирилади. Мева 
солинган бочка ерга кУмилади ва УСТИ;;l,ан кичик тешик 

ор~ли б)iFзигача эритма I\YЙилади. 
Консервация учун эритмани таЙёрлаш. 
Эритма к.уЙидагича тайёрланади: 10 л к.аЙнатиб 
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совитилган сувга 100 г ош тузи, 200 г шакар ва 100 г 
солод олинади. Солод х;ам эритма х;олда к;Ушилади (1 л 
сувга 100 г солод). 
Аралашма 1.0-15 минут тузлар эриб кетгунча 

к;аЙнатилади. Солод уРнига эритмага 100 г ун солиш 
мумкин. Бунинг учун 8 к;и:см унга 10 к;и:см сув олиб 
эритилади, озрок; к;айнок; сув солинади. Асосий эритмани 

куйишдан олдин ЯХШИ.iIaб чайк;атилади, куйилгандан 

сунг мевани усти га тахта (айланали) к;Уйиб тош (1 кг) 

бостирилади. Шу х;олда 5-7 кун ачиш учун хон ада 
к;олдирилади. Эритма билан бочка бynигача тУлдирилади. 

Паст х;ароратда ачиш жараёни узок;лашади. 3-4 кундан 
сунг тепасидан озрок; эритмани олиб ташлаб, яхшилаб 

беркитилиб ертУлага "етилиш" учун к;Уйилади. 2-3 ойдан 
сун г мах;.сулот истеъмол учун тайёр булади. 

Консервация эритмасининг асосий таркиби: 1 О л сун 
учун 2 стакан шакар ёки асал (140 г), 3 катта К;ОШИlQIа 
туз, 200 г ун ёки 150 г солода. Эритма к;айнатилади, 

тозаланади. Ун озрок; совук; (1:4 нисбатда) сувда 
эритилади. Эритма солинган олмани тепасини беркитиш 

зарур. Олма сувни тортгани учун биринчи 5-6 кунда 
эритма к;Ушимча I<;yЙилиб бориши зарур. Бирламчи ачиш 

6-8 кун (х;арорат 18-20 даража) давом этади, сунг уни 
ертУлага (х,арорати 4-6 даража) олиб тушилади. 100 кг 
олма консервациясини олиш учун 107 кг янги узилган 
олма, 2 кг шакар, 1 кг туз, 0,5 кг солод, 1 кг ун, 40 л 
сув сарф БУлади. Бочка К;ОПК;ОFИни устига 100-150 г хантал 
сепилса, пупанак босмаЙДи. 

2.65. Олхури консервантини тайёрлаш 
ОлхуРини маFЗИ к;аттик;, зах;аланмаган, касалланмаган 

нави танлаб олинади. Кузлари ва чириган жойларидан 
тозаланиб, Ювилади. ОлхуРи эмандан тайёрланган бочка 
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ёки катта J\ажмдаги сирли, шиша идишда консервация 
К,илинади. Яхши хушбуй булиши учун остига ялпиз, 
гилос барглари ва сельдер к;Уйилади. 50 кг олхури учун 
20-25 л сув, 800-1000 г шакар, 450-500 г туз ва 500 г 
солод ишлатилади. Солод квас ёки ун билан 

алмаштирилиши мумкин. 50-70 Г хантал кукуни к.УШИJlса 
яхши БУлади. Шакарни асал билан алмаштирса БУлади. 

Эритма тайёрланиб, олхури усти га I<;yЙилади ва 6-8 
кун бирламчи ачиш учун к,олдирилади (х.арорати 18-20 
даража). Кейин бочкалар нисбатан салк,ин хонага 

жоЙлаштирилади. 1 ойдан сунг мах.сулот тайёр БУлади. 

2.66. Олма уксусиии тайёрлаш 
Бириичи усул. Бу усул учун ута пишган олма, 

шунингдек, ичимлик, шинни, сироп тайёрлаганда 

чик.к.ан чик.индилар керак БУлади. Олмалар тоза сувда 
ювилади ва эзилади (ёки майдаланади). Эмал идишга 

солиб устига иссик, сув (65-70 даража) к.уЙилиб, шакар 
солинади (1 кг олма массасига 50 г шакар). Сув олма 
устини беркитиб (3-4 см) туриши зарур, идишни иссик, 
жойга (18-22 даража) к.9Йилади (к.уёшга эмас). Тез-тез 
аралаштириб турилади. Яхшиси устини ёFOЧ (ай:ланма) 
билан беркитиб тош :к,:Уйиб к,олдирилади. Икки х.афтадан 
cYнr суюк.лик 2-3 к,ават марлидан утказилиб, ачиш давом 
этиши учун 2-3 литрли банкаларга БУFзига 5-7 см 
етказмасдан КУЙилади. Шундай х.олда 2 х.афта ушлаб 
турилади. Тайёр уксус аста аралаштирмай, чайк.атмасдан 

бутилкаларга БУFзига 3-4 см етказмай к,уЙилади. 
Бутилкалар к,айнатилган к,опк,ок.лар билан яхшилаб 
беркитилади, узок, сак,лаш учун парафин к.уйилади. Уксус 
КОРОНFИ хонада (х.арорати 10-15 даража), ёрУFда 
сак.ланганда бутил ка к,ора к,ОFOз билан уРа.лиши зарур. 

иккинчи усул. Олма сараланиб, ювилиб, эзилади. Янги 
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олма массаси шиша идишга солиниб, устидан :к;айнаган 
сув (0,5 л сув 0,4 кг массага) I<;YЙилади, 1 л cyвra 100 г 
асал ёк:и: шакар, ачиш процессини тезлатиш учун 10 г 
нон ачитк.иси ва 20 г 1\УРиган :к;ора нон солинади. Уксус 
тайёрланаётган rщиш очи:к; хо;ща харорати 20-30 даража 
булган :К;ОРОНFИ хон ада 10 кун :к;о;щирилади. Шарбати 
сик.иб ажратилади, бутилкага I<;YЙилиб, ОFЗИ мато ти:к;ин 
билан беркитилади. Кейин у ачиш тугагунча к;УЙилади. 
Уксус 40-60 кунда тайёр БУлади. Тиниб, ачиш тугагаlЩан 
сун г, аста-сек:и:н янги бутилкага r<;yЙиб, ти:к;ин билан 

яхшилаб берк:и:тиб, сал:к;ин жойда са:к;ланади. 

2.67. Мева уксусини олиш технолоrияси 
Бундай уксус яхши пишмаган, пишиб ерга тушган 

малина ва крижовникдан олинади. Бунинг учун 
l\Yлупнай, малина, ежевикаларни к;айта ишлашдаги 

чик;индилари керак БУлади. Мева ва чик;инди яхшилаб 
ювилади, сирли идишга солиб, усти 1-2 см берк:и:лгунча 
сув к.уЙилади. Унга эритилган шакар (150 г шакар 1 кг 
мева массасига) солинади. к.ОРОНFИ жойга к;уйиб 

аралаштириб турилади. 2 хафтадан сунг суви ажратилади 
ва катта бутилкага БУFзига 10-12 см етказмасдан 
к.уЙшшди, мато тик.ин билан беркитилиб, ачитиш учун 
к.оддирилади. 1 х,афтадан сунг уксус тайёр БУлади. Уни 
чаЙк.атмасдан бошк.а бутилкага, БУFЗига 3-4 см 
етказмасдан к.уЙилади, чукмаси марли орк.али 

ажратилади. Уксус яхши бекитилган холда совук., 
к.оронFИ хонада (харорати 2-14 даража) сак.ланади. 

2.68. Мевалардан уксус олиш усули 
Уй шароитида бу уксусни яхши пишмаган, ерга 

тУкилган мевалардан олиш мумкин. Улар ювилиб, сирли 
идишга солиниб, мевани ёпгунча сув I<;YЙилади, унга 
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эрити,'Iган шакар (150 r шакар 1 кг мева УЧУН) к;УшШIади. 
Масса к;оронFИ хонага к;Уйилиб, х,ар доим аралаштириб 

турилади. 2 х.афтадан кейин ара.ilашма тиндирилиб, 
бутилкаларга б9Fзига 10-12 см етказмай I<;YЙи,'Iади. Сунг 
мато тик;ин билан беркитилиб, ачиш жараёнига 

к;УЙилади. Икки х.афтадан сУнг уксус тайёр булади, 

уксус ни сифон ёки шланг орк;али бошк;а бутилкага 

олинади. I<yйганда б)ТFзига 3-4 см етмаслиги зарур. Яхши 
беркитилган х,олда х,арорати +2-14 даража булган хонада 
сак;ланади. 

2.69. Олма ва нокии мариновка к;илиш 
Мариновка учун к;ютик. к;ишки олма навлари олинапи. 

Улар ювиб тозаланади, капа булса кесиб булинади, 

уРтаси олиб ташланади. Баъзида бутун олма ушриновка 

к;илинзди. Иссик; cyвra солиб олингандан cYнr банкаларга 

ёнига к;ора смородина баргларини солиб олма 

жоЙлаштирилади. Банканинг пастиги ва тепасига 

смородина барглари к;УЙилади. Олма устига маринад 

шарбат к;уйилиб, яхшилаб беркитилади ва салк;ин жойда 

сак;ланади. Иокии х.ам шундай к;илиб мариновка к,илиш 

мумкин. 

2.70. Узумни мариновка ~лиш 
Каттик; катта бошли узум ювилади, банка.тrарга солиб 

совитиб к;УЙШIган маринад шарбати узум устига куЙилади. 

Банкани пергамент К;ОFOз билан беркитилиб, бойланиб 

салк;ин жойга жоЙЛаштирилади. Маринад тайёрлаш 

усули: 1 кг узум учун 1 стакан СУВ, 1 чой. к;оши~а туз, 1 
стакан шакар аралаШТИРШIиб, к;айнатилади ва совитиб 

I\Yйилади. 



2.71. К;овуини мариновка IQIЛИШ 
Уртача пишган I\OBYH ювилиб, иккига булиниб УРYFИ 

олиб ташланади. Пустидан тозаланиб, кубик шаКЛИда 

майда I\ИЛиб кеt;:илади. У ларни КИЧИКРОI\ банкаларга 

солиб, COBYI\ маринад шарбати I<;yЙилиб, I\ОFOЗ билан 
беркити.либ, БОFЛанади. Банкани ЧУК;УРРОI\, катта, пасТЮ'а 

!\Мин I\ОFOЗ солинган Идишларга I<;yЙиб, I\OBYН солинган 
даражагача СУБ солиб 1 соат l\аЙнатцлади. Идишни 
оловдан олиб, банкалар совитилгунча турилади, сУнг 
беркитилиб, салк;ин жойга жоЙлаштирилади. 

Маринад тайёрлаш усули: 1 стакан уксус учун 1 стакан 
сув, 3/4 стакан шакар, 2 ош I\ошикда асал, 2-3 дона 
гвоздика, озрок; к;алампир ва 1/2 чой К;ОШИI\ туз 
аралаштирилади Ба сирли идишда I\айнатилади ва 

совитилади. 

2.72. Апельсин uyстидан mиринлик таверлаш 
Апельсин ПУСТЛОFИ 01\ ипларИдан тозаланади, ЮМШОI\ 

булгунча сувга солиб I\айнатилади, сувни 2-3 марта 
СОВУFИни I<;yЙИШ билан алмаштирилади. Сув пустлоI<;НИ 

яримини кумтунча булиши зарур. ПустлоI<;НИНГ ОFИрлиги 

к;анча булса, шунча шакар солинади. 

КУйик; сироп J(ОСИЛ булгунча, паст оловда к;аЙнатилади. 
Апельсин пУчОI\Лари сиропи БИJIaН банкаларга солиб, 
усти беркитилади. Акс хрлда ширинлик I\отиб 1\0Лади. 

2.73. Шарбат тайёрлаumинг "COB~" УСУЛИ 
Мевалар ЮБИЛади, тозаланади, майдаланади ва эзиб 

бир хил масса (мезга) J(ОСИЛ I<;Илинади. Мезга элакдан 
(сито, решетка) утказилади ва СИl\иб шарбати 
ажратилади (ёки к;Ул билан СИI<;Иб олинади). 
Олинган туппага 1: 1 нисбатда ИССИI\ сув аралаштириб, 
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40-60 даlQ1к;а к;олдирилади, сунг яна шарбат сик;иш йУли 
билан ажратилади. Бу жараён 2-3 марта к;аЙтарилади. 
СИlQ1б ажратиб олинган шарбат 3 к;атламли дока ёки 
пахта матодан -утказилиб, ТИНДИРЮIади. 

Сунг улар тоза БУТЮIкаларга ёки шиша идишларга 
I<;yЙЮIади. к.ощо:к;лар билан беРКИТIшиб, сувда к;айнатиб 
олинади. 

Сувни 60-70 даражагача иситилиб, унда мах.сулот 
солинган банкалар 30 минут ушланади. Худди шу сувда 
банкалар совигунча к;олдирилади. 

2.74. IIIарбат тайёрлаmиинr "ИССИI\" усули 
Яхшилаб тозаланган, ювилган мевалар 

майдаланмасдан, яхлитлигича сирланган идишга 

солинади, озрок; сув I<;yЙилади, устига "решетка" к."УЙиб 

юк бостириб к;Уйилади. Сув мева.аарни 2-3 см беркитиб 
турса етарли БУлади. Сирланган идиш оловга к;Уйилиб, 
иситилади, ле:кин к;аЙнатилмаЙди. Мевалар юмшаб 

к;олганда улар олиниб, шарбати сик;илади. Бу шарбатлар 
филътрланиб, аввалрок, к,издирилган бутилкаларга 

к;уйилиб, беркитилади. Ошиб к;олган мева к,уйк;аси 

повидло тайёрлашда ишлатилиши мумкин. 

2.75. Табиий олма шарбатиии олиш технолоrияси 
Консервацияга яхши пишган х.амма нав олмалар 

олиниши мумкин. Бунда олмадаги энг яхши бой 
витаминлар х;усусиятлари сак;ланиб к;олади. Олманинг 
баъзи бирларини бундай технология билан к,айта ишлаб 
БУлмайди. Шунинг учун олмалардан шарбат олишнинг 
энг яхши усули олманинг табиий шаl'батини пресслаб, 
сик,иб олиш J\Исобланади. Олдиндан олма ювилади, 

тозаланади ва икки к;аватли матодан тайёрланган к,опга 
солиб, прессга к,уйиб шарбат сик;иш йули билан 



ажратилади. Шарбат сирли ИДШIЩа ЙИFилиб lQlйнатилади 
Ба БУF билан к;айта ишланган иссик; бутилкага к;}'Йилади. 
Ундан сУнг к;айнаб турган сувга к;}'Йилган к;опк;ок; билан 
беркитилади. 

2.76. I\айнатмасдан н;ора смородивадан шарбат 
тайёрлаш 

МеБалар ЮБИIЩЦИ, кастрюлкага солиб шакар сепилади 
Ба 2 х,афта музлатгичда ёки салlQfН жойда саlQIанади. 
Тайёр булган мах,сулот СУБ билан аралаштирилиб, 
к;айнатилади Ба шарбат таЙёрланади. Яхшилаб 
чаЙI<;атилиб, бутилкаларга солинади ва ОFЗИ суРFИЧ билан 

ёпилади. 1 кг меБага - 1,5 кг шакар сарф БУлади. 

2.78. I\opa смородинанивr "черника" билан шакарсиз 
шарбати 

Тозаланган 'на маЙД<L'Iанган к;ора смородина кастрюлга 

солинади х,амда унинг устига черника шарбати к;yйИJIади. 
Аста-секинлик билан умумий мева Ба шарбат 

аралаштирилиб, унча юк;ори булмаган даражагача 

к;аЙнатилади. )(осил булган тайёр мах,сулот аввалдан 

тозалаб ИШЛОБ берилган шиша идишларга солинади Ба 

к;опк;ок; билан беркитилади. 

2.79. Шиповникнинг маFзидан шарбат тайёрлаш 
Яшил ШИПОБникпарнинг йирик Ба к;аттик; мевалари 

терилади. УJlарни кесиб, ичидаги УРУFЛари тозаланади. 

1 кг меБа туклари ва УРУFларидан ТОЗ<L~аниб, СОБУК; 
СУБда ювилади. Кейин З~5 минут к;айнок; сувда солиб 

олинади. I<.аЙнок; СУБга солиб олинган масса элакдан 

жуда тез утади. )(осил булган к;уюк; шарбат сирли 

идишда аралаштирилиб турилган х,олда lQlйнашгача олиб 
борилади на тезда бошк;а идишга к;уЙилади. 
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2.80. I\yлупнайнинг шифобахш хусусиятлари 
l<yлупнайда 4-14 фоизгача шакар, 0,28-1,6 фоизгача 

х.ар хил кислоталар, 37-130 мг С витамини, тез х.азм 
буладиган темир, фосфор, калий ва кальций тузлари 
мавжуд. Инсон организмида Ввитаминининг 
етишмаслиги к;он юришини секинлаштириб, 

камк;онликни келтириб чик;аради, Свитаминининг 

етишмаслиги эса uинга касаллигига олиб келади. 

lliунингдек, инсон организмининг касалликларга 
к;аршилик курсатиш фУНКIIияларни камайишига, нерв 
системасининг бузилишига олиб келади. 

2.81. I\yлупвай mарбатиии тайёрлаш 
Кулупнай шарбати жуда хушБУйди:р. Шарбат тайёрлаш 

учун к;аттик;, ранги тиник;, ювилган, тозаланган к;улупнай 

Иllшатилади. Жомга солиб ёFОЧ к;ошик;,. тахта билан 

босиб, 3-4 coaтra уй х.ароратида К;ОJЩири.пади. Сунгра 1 
кг массага 100 г сув к;Ушилиб, 60 даража х.ароратгача 3 
минут иситилади. Совитилиб, 3-4 к.ават марлидан Утказиб 
фильтрланади. Олинган шарбат банкаларда 85-90 даража 
х,ароратда пастеризаuия ~нади. Шарбат юрак ва жигар 

касаллиКJШРИ учун фойдали х,исобланади. 

2.82. Малина шар бати .х;ак.ида 
Малина шарбати жуда ЯXlllИ x.и,IL1И ва к;уюшк.ок. БУлади. 

lliунинг учун уни смородина, олма шарбатлари билан 

к.Ушиб, сувга аралаштириб, 40 фоизли шакар сиропи 
билан бирга истеъмол к;илиш тавсия этилади. Малина 
таркибида 8 фоизгача шакар, 2 фоизгач~ кислота, пектин 
ва С, Р, Ввитаминлари мавжуд булиб, ка..'lИЙ тузларига 

бой х,исобланади. Малинанинг табиий шарбатини бошк.а 
х,идсиз шарбатларга к;Ушиб истеъмол к,илиш мумкин. 
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2.83. Тарвуз пУстлоmдан мцсулот тайёрлаш 
Тарвуз ПУСТЛОFИ кулинча чик,инди х.исобланиб, у 

тезрок; ачий бошлаЙДи. Унинг таркибида инсон учун 
зарур моддалар. бор, шунинг учун уни к;айта ишлаб, 
турли хил мах.сулотлар тайёрлаш мумкин. 

Тарвузни ПУСТЛОFИ (кук к;и:сми) булакларга (узунлиги 
5-8 см) булинади, х.ар бирига вилка санчиб, тешиклар 
х.осил к;илинади. 1 стакан к;айнок; сувга озрок; сода солиб 
эритилади, 5 стакан совук. сув БШIaН аралаштирилади. 
Тарвуз пустло:к;лари шу эритмага солиниб, банканинг 
ОFЗИ беркитилиб 4 coaтra к;олдирилади. Алох.ида идишга 
600 г шакар, 3 стакан суВ солиб 10 -15 минут к;айнатилиб 
сироп таЙёрланади. 
Эритмадан тарвуз пучо:к;ларини олиб бир неча марта 

яхшилаб суида ювилади, сУнгра к;айнаб турган сиропга 
солинади, ] 5 минут давомида I<;aЙнатилади. Оловдан олиб 
12 соатга к;олдирилади. Устига шакар сепиб, яна 3 соат 
к;аЙНатилади. I<,aйнаш охирига етмасдан 2 минут к;олганда 
ванилин солинади. 

1 кг тарвуз пУчоFИ учун 1200 грамм шакар, 1,5 катта 
к;ошикда ичимлик содаси, содани эритиш учун 6 стакан 
сув, сироп учун 3 стакан сув ва ванилин х.ох.ишга к;араб 
солинади. 

2.84. БеХИдан ярим тайёр мцсулот тайёрлаш 
Бу усул бех.ини ювиш, тозалаш, майдалаш, к;айнатиш 

ва к;адок;лаш жараёнларини уз ичига олади. Бех.и 

тозаланиб, кичик булакларга булинади ва УРУFЛари билан 
биргаликда 20 минут к;айнатилади, элакдан Yrказилади, 
унга ун, сорго сиропи, к;урук. сут ва лимон кислотаси 

:кушилиб, 5-7 минут яна к;аЙнатилади. СУнгра олинган 
масса 3-5 \1ИНУТ давомида яхшилаб аралаштирилади. 

Унинг, таркиби (фоиз х.исобида): бех.и - 76,6; сут 
асосидаги сироп - 10,0; ун - 6,0; лимон кислотаси - 0,4. 
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III.БОБ. УЙ ШАРОИТИДА МЕВА-САБЗАВОТ 
МЦСУЛОТЛАРИНИ К;УРИТИШ УСУЛЛАРИ 

3.1. Мевалар"и lQ'Pитиш 
Мева к;ок;иси к;ишлок; оилаларида энг к:Уп истеъмол 

к.илинадиган мах.сулотлардан бири х.исобланади. Уни 

тайёрлаш усули оддий булиб, к;уритилган мева тез 
бузилмаЙДи. 

Мевани к;уритишда турли мослама ва усуллардан 
фоЙдаланилади. Масалан, мевани к;уёшда, "рус 
печлари"да, газ плитаси ва газ духовкаларида х.амда 
электр к;уритиш мослама.,Т\арида к;уритиш мумкин. 

Одатда мевани к;уритишнинг 2 усули жуда кенг 
тарк;алган: 

1. I<yёшда (табиий) к;уритиш; 2. Оловда (нотабиий) 
к;уритиш. 

Табиий к;уритиш очик; х.авода олиб борилади: 
томларда, катта улчамли темир хон тахталарда, 

патнисларда. Табиий к;уритиш билан нотабиий 

к;уритишнинг унча фарк;и йУк;. Очик; х,авода к;уритиш + ЗО 
даража.пи иссик; х.ароратда З-4 кун даном этади. Бир хил 

катталикдаги мева к;ок;исини олиш учун мевалар 

улчамига к;араб сараланиб, катта ва кичикларга 

ажратилади. Пишиб етилмаган, хашаротлар билан 

зарарланган, сулиб к;олган ва бошк;а талофат курган 

мева.пар ажратиб таuшанади. Агарда олма пУчоFИ арчиб 
ташланиб, олма к;ок;и тайёрланса, у олий навли 

х.исобланади. Олмаларни 0,4-0,5 мм к;алинликда дума.,Т\ок; 
шаклда кесилса, улар тезрок; к;уриЙди. Олма 
кесилганидан кейин унда к;ора ДОFлар )(осил булмаслиги 

учун к;айнаган сувга (1 чой к;ошик; тузга J л сув) бир 
сония ёки к;айнаётган сувга олмаларни марли к;опчаси 

билан 2-З минутга к;адар ушлаб туриш лозим. Сунг 
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сувсизлантириш учун уни элакка солиб осиб ~Йилади. 
Одатда 4-4,5 кг мевани к;уритиш учун 1 кв. м. жой талаб 
этилади. Мевалар тахлаб ЧИIQШади ва вак:ги-вак;ги би.нан 
I<;Yриганлари териб олинади. Кечаси очик; х;авода к;олиб 
кетмаслиги учyIi улар усти га брезент ёки мато ёпиб 
ало)\ИДа жойга кJ'йИJIади. Шамол тегмаслиги учун ойнали 
ромлардан, к;уёшда к;уритишда эса парник ёки 

теплицалардан фойдаланса БУлади. 

Мевани олов била н к;уритиuща максимал х;арорат +65 
+85 даража иссик;, минимал х;арорат + 50-55 даража 
иссик; булиши лозим. Куритиш учун танлаб олинган 
MeB<L'Iap панжара ёки элакка терилади. 

Эслатма. Мевани оловда К;УРИТИIIЩа мевалар орасида 

4-5 см очик; жойлар булиши таъминланса, улардаги 88,5 
фоиз сув парланиб, улар тезрок; к;уриЙДи. 

Олмани l\YPитиш. Олманинг х;амма навларидан х;ам 

яхши олма к;ок;иси олиш мумкин эмас. Яхши олм:а 
к;ок;илари нимтатир, аччик; ва сал ширин олма 

навларидан олинади. Олмалар юк;орида айтиб 

Утилганидек танлаб олинади, уларни ювиб пУчоrи ва 

уруrи олиб ташланиб юпк;а к;илиб кесилади (5-6 мм). 
Олмаларни к;ораймаслиги учун к;айнаётган сувга солиб, 
патнисга, к;уритиш шкафларига ёки печларга 65-85 
даража х.ароратига ~йиб к;уритилади. l(yёшда к;уритиш 
5-6 соат, х.авода I<;Yритиш эса бир неча кун давом этади. 
Нокни к,уритиш. Одатда ноклар 2 ёки 4 булакка булиб 

маЙД<L'lаниб I<;Yритилади. l(yРИТИllЩан олдин нок олма 

каби таЙёрланади. Ноклар к;уритиш шкафларида ёки 65-
75 даража х.ароратли печларда 8-12 соат давомида 
к;уритилади. 

Урикни lQ'Pитиш. Урик к;ок;и олиш учун пишиб етилган 
мевани олиш керак, етилмаган мевадан нордонрок; к;ок;и 

олинади. К,уритиш жуда кУп Baк;r талаб IQШади: уриклар 
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ЮБилади, сараланади, уртасидан 2 булакка булинади Ба 
данаги олиниб, кесилган томонини юк;орига к;аратиб 

патнисга териб чик;илади. Уриклар пишган пайтда иссик; 
булади, шунинг учун уларни к.уёшда к,уритиш мумкин. 

Одатда уларни к.уёuща узок; мудпат к.уритиб булмайди, 

шунинг учун улар к;оронFИ жойларда патнисларни устма­

уст к;илиб териб, к.уритишни даБОМ эттириш мумкин. 

Нотабиий к;уритишда патнисга терилган мевалар 

к.уритиш шкафларига ёки печларга 60-70 даража иссик; 
J\ароратда 10-12 соатга к;Уйилади. 
Урикни к;уритишни:нг бошк;а бир усули шундан 

иборатки, бунда уРик бутунлигича патнисга териб 

чик,илади, 1-2 кун ичида сУлитилади. Ундан сУнг уни 
кесиб ичидан данаги чик;ариб оли нади Ба ай нан 

юк;оридаги каби баён этилган усуллар каби к.уритилади. 

Узумни l\YPитиш. Узум к;ок,и олиш учун жуда ширин 

навлар танлаб олинади. Одатда узум к.уёшда к.уритилади. 

Узумни тез к.уриши учун уни 95-97 даражапа иситилган 
0,5 фоиз СОД<L"lИ cyвra 3-4 сония солиб олинади. Ундан 
сунг ок,иб турган СУБда ЮБилиб патнисларга терилади Ба 

к.уёшга к;S'ЙИJШб 15-20 кун кузатилади. КузаТУБ давомида 
к.уриган мевалар туитариб к;S'Йилади. Узум шкаф ёки 
печларда к.уритиладиган булса, 65-75 даражали х,ароратда 
ушлаб турилади. 

Олхурини l\YPитиш. К,уритиш учун танлаб олинган 

олхУри яхшилаб ювилади ва 1,5 фоизли содали к;айнок; 
cyвra (15 r сода 1 л сувга) бир неча. сония давомида 
солиб олинади. Бунда танланган ОJlХУРИ пишиб, 
муддатидан :Утиб кетмаган булиши лозим. СУнгра тезлик 

билан J\авода совук; сун билан СОБитиб ювилади. 
Олхури ясси идишга терилади ва к.уритувчи шкафига 
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(ёки I<Yритиш ускунасига) к;Уйилади. Куритиш учта 
боск;ичда олиб борилади: биринчи боск;ичда олхУри 
дастлаб 3-4 соат давомида 40-45 даража ~apopaTдa 
ушланади, cYHfpa - 3-5 соат совитилади; иккинчи 
боск;ичда, олхури 4-5 соат давомида 55-60 даража 
~apopaтдa I<Yритилади ва совитилади; учинчи боск;ичда 
эса олхури яна 12-15 соат давомида 75-80 даражада 
~apopaтдa I<;YPитилади. 10 кг олхУРидан 2,2 кг I<YPYК; мева 
олинади 0,8 кг данаксиз). 

Эслатма: К,уРИТJшган олхУРи К;УРУК;, к;ороНFИ, ~aBO 

алмашиб турадиган жойда сак,ланади. 

ГИЛОСНИ I\YPИТИШ. ГИJlОС к;ок;исини тайёрлашда уни 

яхши, к;ип-к;изил пишган вак;rида олиш керак. Сунгра, 
гилос узум каби сараланиб махсус аралашмада ювилади. 

ГИJ10СНИ табиий к;уритиш олхуРи каби булиб, нотабиий 
усулда эса уни 70-75 даража ~apopaTдa 10-12 соат 
давомида к;уритилади. 

Эслатма: Одатда маймунжон, малина ва к;ора 

~ смородина каби меваларни к;уритиш мумкин. Фак;ат 
малина, ежевика ва маймунжон каби мевалар ювилмаЙДи. 

Тайёрланган мевалар патнисга солиниб к;уритиш 

шкафларига ёки 40-50 даражали печларга к;Уйилади. 
К,уритиш охирида х.арорат 60 даражагача кУтарилади. 

3.2. Олча к;оl\исини тайёрлаш 
Олчани дан аги олинмасдан темир патнисга (тунука 

патнис ёки металл лиспа) 2 см к;алинликда терилади, 
усти фолга К;ОFОЗ билан ёпилади сунгра духовкага 50-60 
даража ~apopaтдa 8-10 соат к;айта ИJШIaшга куЙилади. 

Эслатма: Олчаларни очик; ~aBoдa ~aM к;уритса булади, 
аммо бу КУП вак;т талаб к;илади. 
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3.3. Мева, сабзавот, картошка ва полиз мцсулотлариви 
lQ'Pитиm 

3.3.1. КаРТOIпкани lQ'Pитиm 
Картошкани одатда бах,оргача х,ам сак;лаш мумкин. 

Аммо, бунга шароит булмаса уни куритиш х,ам мумкин. 
Куритиш учун картошкани уртачаси, теКИСРОFИ, куз.;тари 
камлари танлаб олинади. Яхшилаб юви.;тади, тозаланади 
ва кУзлари олиб ташланади. К,орайиб к.олмаслиги учун 
уни совук. еувга солиб к.Уйилади. 

Тозаланган картошка 3-4 мм к.алинликда узунасига 
ёки айлана шаЮlДа кесилади ва сувда ювилади. С:Унгра 
картошка 95 даража х,ароратда 3-5 дак.ик.а давомида 
к.аЙнаб турган сувга солиб олинади. Яхши к.аЙнатиб, 

пишириб юбормасдан, тезрок. совУк. сувга солиб 
еовити:лади. Патнисга к.Уйиб (к.алинлиги 2-3 СМ) печ ёки 
куритиш шкафига к.Уйилади. Бунда х,арорат 80 даражадан 
ошмаслиги зарур. Картошканинг барча була}(JШРИНИ бир 

хи.л К;УРИШИ учун картошка озрок. к;уригандан сунг уни 

аралаштириб турит лозим. Куриган картошка К;ИЗfИшрок." 
ранг беради, мах,сулот идишларга солиб сак.ланиши 

мумкин. 

Картошкани куритишни бошк.а усули х,ам мавжуд. Бу 
усулда картошка тозаланмасдан сувга солиб, пишгунча 

к.аЙнатилади. С:Унг тозаланиб, эзилади ва б:9тк.а х,осил 
:к;илинади. Вермишелга Ухшаш форма берилиб печларда 

к;уритилади. 

3.3.2. Лавлагиии lQ'PиТИIП 
Куритиш учун лавлагининг к.ора-к.изил ранглиси 

танланади. Сунг у к.аЙнок. сувга ботириб олиниб 
майдаланиб к.аЙнатилса, зарур моддаларни купи сувга 

:Утиб кетади. 

96 



l<.аЙнок; сувда лавлаги 20-30 минут давомида солиб 
к;уйилиши зарур. Охирида лавлаги юмшок;, озрок; 

пишмаган х,олга келади. Ундан сУнг лавлаги СОВУ:К; сувда 
совитилади, пусти арчилиб ташланади. Лавлаги бир 
ХИJща лапша х,ойда кесилиб, симли туРга I\Yйиб 70-80 
даража х,ароратда :к;уритилади. 

3.3.3. Сабзнин IQ'Pнтиш 
Куритиш учун сабзининг сап-сарик; нави олинади, 

qyнки бу нав А витамини ва каротинга бой БУлади. Сабзи 
тозаланади, ювилади ва кееилмасдан шундай х,олда 15-
25 минут к;айнок; сувга ботириб :к;Уйилади. СУнгра СОВУ:К; 
сувда еовитилиб, 3-4 мм к;алинликда бир хил :к;илиб 
(лапша, айлана шаклларида) кесилади. к.уритиш 
жараёни айнан лавлагиникига ухшаш. 

Эслатма. I<.аЙнок; еувга солиб олинмасдан :к;уритилган 
сабзида каротин моддаеи яхши сак.rrанмаЙДи, шунинг 

учун вак;т Утиши билан унинг таъми ва ранги узгариб 

боради. 

3.3.4. Пнёзин IQ'Pнтиm 
I<.yритиш учун пиёзнинг энг аччик; навлари танлаб 

олинади, тозаланиб КУlЩалангига 3-4 мм :к;алинликда 
кесилади, айланмалари х,аммаси ажратилади, элакка бир 

хил к.алинликда к$'йиб 65 даража х,ароратда :к;уритилади. 

3.3.5 Помидорин I\Yритиш 
Помидор одатда l\уёшда :к;уритилади. к.уритишга 

юк;ори маFИЗЛИ, YPYF халтачалари кичик булган 
помидорлар ишлатилади. Кесилган томонини :к;уёшга 

l\ИЛиб териб ЧИI<;lL'lади. Помидор 4-5 кунда батамом яхши 
:к;уриЙДи. 
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3.3.6. КУк фотии IQ1JИТИШ. 
Янги терилган кук н.Ухотдан яхши мах,сулот олинади, 

бунинг учун доналари алох,ида нозик, кичик ва хушбуй 

наБлари етиштирилади. Янги доналар тез пишиб -утиб 

кетишини х,исобга олиб, у гуллагандан ] 5-17 кун кейин 
териб олиниши зарур. Гуллаш ва мевалаш кетма­

кетлигига к;араб 2-3 марта териб олинади. Бунда уларнинг 
пишиб ~иб кетмасдан териб олишга ах,амият бериш 

лозим. Доналарнинг улчами турлича булганлиги Ба бу 

бир текис к;уримаслигини х,исобга олиб, тешиклари 7-8 
мм булган элакдан -утказиб, 2 навга ажратилади. 

55-60 даража х,ароратдаги СУБга 2-3 минут давомида 
солиб олинади. Куритиш учун 2-3 к;атлам к,илиб ёйилиб, 
к;уритиш печига I\Yйилади. 

к.уритиш режими к;уйидагича: - 40-50 даража 
х,ароратда бошланади; - 55-60 даража х,ароратгача 
к-утарилади. Бу жараён 2-3 боск;ичда олиб борилади. 
Охиригача к;уритил.маЙ, орада 1-2 соат х,ароратни 
тенглашиб олиши учун Баl9' к;Уйиб берилади. Бу х.олда 

мах,сулотни куриниши чиройли БУлади. 

3.3.7. Кjкaтларни I\Yритиш 
Одатда петрушка, сельдер барглари, ёш укроп Ба 

бошк;а яхши }(ид берувчи кУкатлар к;уритилади. Кукатдаги 
ароматик хушбуй х,идлар йук;олмаслиги учун улар 

к;уритишдан олдин к;айнок; сувга солинади, фак;ат 
сараланади Ба тозаланади. Ювилгандан сунг бир хил 
улчамда кесилади. КУкатларни 40-50 даражали х,ароратда 
к;уритиш энг мак;бул х,олат х;и:собланади~ Аммо петрушка 

65-80 даражали х,ароратда хам к;уритилиши мумкин. 
Эслатма. КУкатларни К;ОрОНFи ва салк;ин жойда устини 

марли билан ёпган х,олда х,ам к;уритиш мумкин. 
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3.4. Кузцоринни н;уритиш 
Озик; - овк;ат учун ишлатиладиган барча турдаги янги 

узилган к;Узик;оринларни к;уритиш мумкин, аммо 

пластинкали ~:шк;оринлар яхши натижа бермаЙДи. 

Бунин г учун ~зик;орин танлаб олинзди. Оёк; (пастки) 

томони тепасидан кесиб ажратилади, оёк;лари (пастки 

томони) 2-3 см к;алинликда 3-4 булакка булинади, сунгра 
патнисга терилади. К;Узик;ориннинг тепа томони (юк;ори 

к;исми) алох;ида к;илиб к;Уйилади. 

Печдаги х;арорат дастлаб 70-75 даражага фарилади 
ва 7-12 соат к;уритиш давом эттирилади. Бунда 
~зик;оринни бирданига к;уритиш тавсия этилмаЙди. 

Бунинг учун уни вак:ги-вак:ги билан совук;-илик; печга 

к;Уйиб турилади. КУзик;орин совигандан сунг эртасига 

уни яна к;уритишга к;Уйилади. 

3.5. Шакарланган мева ва сабзавотлар тайёрлаm 
Маълумки мева-чева..lардан мураббо тайёрлашда куп 

шакар талаб этилади. Масалан, олма, бех;и, нок, гилос, 

олча, урик, мандарин, апельсин, лимон, к;овун, 

ошк;овок; ва тарвуз ПУЧОFИ кабилар массаси зич 

жойлашганлиги сабабли х;аддан ташк;ари куп шакар талаб 

к;илади. 

Меваларни шакарлаш мураббо тайёрлашдаги жараён 
каби булиб, улар шакарли сиропда к;аЙНатилади. У~шн 

бу х;олда к:Упрок; к;айнатиш ёки сироп :к,айнагунгача ( 1 07-
108 даража) х;ароратни фариш тавсия этилади. Масса 
жуда к;Уйик; булиб, к;айнаш них;оясига етгандан сунг 
идишга олинади . 
Сироп элаКдан Утказилади, бунда элаКда шакарда 

яхши пишган (к;айнаган) мева к;олади. 1-1,5 соатдан c:Yнr 
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сиропни узига олган мевалар бир I\aTOp терилиб, печда 
40 даражадан ошмаган х.олда к;уритилади. Озрок, усти га 
шакар (1 кг мевага 200 грамм) сепилади ва яна 
иккиламчи -к;уритишга КУЙилади. 

Агарда I\OBYН ёки тарвуз пУчОFИ ишлаПVIса устига 
шакар сепилгандан сУнг озрок. вак,Т хона х.ароратида 

к;олдирилади. Шундай IQUIиб тайёрланган кукатлар шиша 

идишларга алох.ида солинади ёки х.ар хил меваларни 

к.атлаМ-I\атлам к.илиб териб букет х.осил к.илинади. 

Банкалар жуда яхши беркитилса мах.сулот-кукатлар 
намланмасдан яхши сак,ланади. 

З.6. Меваларни цуёпща IQ'рнтиш мезонлари 

Бу усул билан ота-боболаримиз одатда х.ар хил мева 

ва полиз мах.сулотларини к;уритишган. Бунинг учун 

IQiMMaT жих.озлар керак булмаЙди. Бунда мах.сулот та..хта 
ёки патнисга к;Уйиб, чангдан сак,лаган х.олда к;уёшли 

жойда к;уритилади. Бу усулда х.аво х.аракати катта рол 

)'йнайди: озрок; шабода к;уритишни тезлаштиради. Бу 

жараёнда зангламаЙДиган. симдан к,илинган туР ёки 

фанер ишлатилса яхши БУлади. 

Эслатма: Меваларни к;уёшда к.уритиш одатда 2-3 
кундан бир х.афтагача давом этиши r-,,'умкин. 

з. 7. Меваларни цуёпща цуритнш усули 
Мевалар булакларга булиб кесилади, таиерланган 

булаклар патнисга терилиб, олтингугурт гази билан 
дудланадИ.l кг олма учун 1,5-2,0 г, бир кг нок учун 2,0-
2,5 голтингугурт талаб этилади. Дудлаш муддати: олма 
учун 30-40 минут; нок учун 60-90 минут. Дудланган 
мевалар патнисга куйилиб к;уёшда к;уритилади. )\ар 2-3 
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кyIЩа т)'нтариб турилади, c:Yнr к;уритиш салк.инда (сояда) 

давом ЭТТИРИJlади. К,уритан мева намлиги 20 фоиздан 
(олма учун) 24 фоизгача (нок учун) булиши мумкин. 
Олма пУСТЛОFИ б.илан к;уритилганда 6-8 кунда, нок эса 
10-12 кунда куриЙДи. Меванинг булаклари эгилувчан, 
юмшок; ва к;айриганда синмайдиган булса у яхши к;уриган 

х,исобланади. 

Эслатма: к.уритилгандан мева ОFИРЛИГИ унинг 

дастлабки умумий массасиниг 12-15 фоиздан (олма) -
13-25 фоизини (нок) ташкил этади. 

3.8. ОлхуРи, гилос ва олчани l\YPитиш 
Меваларни куритишни тезлаштириш учун: ГИ.i10СНИ 

3-5 сония, олхуРини эса 5-7 сония 0,5 фоизли каустик 
сода солиниб к;айнаб турган эритмага солиб олиш тавсия 

к;илинади. Олчани эса 85-90 даража х;ароратдаги сувда 
к;айнатиб олиш керак. Сунгра уларни тахтага бир к;атор 

к;илиб териб куёшга к;уритиш учун к;Уйилади. l(ypишнинг 

3-4 кунида олхури тунтариб к;)1йилади ва к;уритиш сояда 
давом эттирилади. 

Эслатма: Одатда олхуРи, гилос ва олчани куритиш 

давомийлиги 12-16 кунни ташкил этиб, мах;сулот чик;иши 
22-28 фоизни Т<lШКЮI этади. Бундан уларнинг на~шиги 
22 фоиздан ошмаслиги керак. 

3.9. Анжирни IQ1JИТИШ 
Анжир танлаб олиниб, кесиб, кесилган томон и тепага 

к;илиб тахтага терилади. Олтингугурт тутуни билан 1,5-
2,0 соат димланади. Бунда бир кг мевага 2-2,5 г 

олтингугурт сарф БУлади. СУнгра куёшга 3-4 кун давомида 
куритишга кS'Йилади. Бу вак;т мобайнида мевалар 2-3 

101 



марта ТУНтарилади. Турт кундан кейин анжир соя жойга 
олиниб, куритиш давом эттирилади (12-16 кун). 

Эслатма: Мцсулот чиу.,иши 22-28 фоиз, намлиги 22 
фоиздан ортик; булмаЙди. 

3.10. Узумии lQ'ёшда lQ'Pитиш 
Узумни к;уёшда к;уритиш борасидаги асосий 

жараёнлар: узум навини танлаш, уни узиб ташиб олиб 
келиш, вак;тинчалик сак;лаш, еииш, устини 

кечк;урунлари ёпиш, кузатиб бориш Ба ЙИFиштириб олиш 

х,исобланади. Одатда 1 кв:м к;уритиш майдонида 12-14 
кг узум талаб этилади. 

Узумни к;уритишнинг кейинги жараёнлари узум навига 

БОFЛИК; БУлади. Уй хужалиги шароитида аксарият 
J\олларда узумни панжарали (штабельный) тахта устида 

к;уритиш, сода эритмасига солиб Ба сояки к;уритиш 

усулларидан кенг фоЙДаланилади. 

Узумни панжарали (штабельный) к;уритиш усулининг 

МОJ\ИЯТИ шундан иборатки, узум териб, танлаб 

тозалангандан сУнг, 5-7 СОНИЯ давомида 0,3-0,4 фоизли 
ишк;орнинг к;айнаб турган эритмасига чайиб олинади. 

СУнгра, К;YPYI< сульфитацИЯ жараёнига -утилади. Бунда 

мева олтингугурт гази билан к;айта ишланади 

(димланади). 1 кг узумга 0,6-0,8 г олтингугурт ёки 0,4-
1,0 голтингугурт ангидриди керак БУлади. Тиник; рангли 
узум учун бу жараён 1,0-1,5 соат, I<;ИЗFиш рангли узум 
учун эса 30-40 минут даБОМ этади. Димлаш махсус 
камерада олиб борилади. Бунда сульфат ангидридини 
3-5 фоизли эритмасидан хам фойдаланса булади (3-5 
минут). Бунинг учун эмалланган ванна зарур БУлади. 
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Узумни саватга солиб ваннадаги эритмага ботириб 
олинади, тахтага солиб, штабелларга I<5fЙилади. 

К,уритишда штабел усулини к;Уллаш узумни кУРинишини 
яхшилайди, С .витаминининг купрок; к;олишини 

таъминлаЙДи. Бундан ташк;ари бу усул мевада к;анд 

моддаси миК;Дорини купрок; сак;лаб к;олади, 

микроорганизм ва хашоротлардан }\ИМоя к;илади. Тахтага 

терилган узумлар саройга штабелларга 15-18 тадан 
к;УЙилади. Хар бирининг усти ёпилади. Бундай холда 

узумларни бир хилда, рангдош, чиройли тилла ранг 

булиши таъминланади. 4-5 кун Утгандан сУнг узумлар 
тунтарилиб, патнисларни пастдагиси тепага олиб 

к;Уйилади. I<,аторлар орасидаги масофа 20-25 см, кейинги 
икки к;аторли штабел оралиFИ 80 см булиши керак. 

Эслатма: J<.yритиш жараёни 14-24 кун давом этади. 
Узумни сода эритмасига солиб к;уритишга к;srйишдан 

олдин узум к,айнаб турган каустик сода эритмасига солиб 

бошлаНFИЧ к,айта ишлашдан Утказилади. Узум танлаб 

олингандан сунг, уни 2-3 кг дан I<Y1Либ симли саватга 

солиниб, к,айнаётган к,озондаги 0,3-0,4 фоизли сода 
эрит~асига солиб тезда олинади (3-6 секунд). Кейин 
тахта га териб к.уритишга к,уйилади, 2-3 кундан сун г 
тУнтарилиб к,уритиш охиригача олиб борилади (6-12 кун). 

Эслатма: К,уриган узум чик,иш микдори 25-26 фоиз. 
Узумни сояки к.уритиш усулининг МОJ\ИЯТИ шундан 

иборатки, бунинг учун 8х5х4,5 м улчамли аЛО1\ида 

сояхона таЙёрланади. Сояхона очик" 1\аво яхши 

айланадиган ЖОЙда булиши мак,садга мувофик;. [увала, 

ХОМ FИштдан к.урилган хонанинг деворларида улчамлари 

65x75x12-14 см булган шахма русумидаги тешиклар 
к,олдирилади. Эшиклари кичикрок, улчамда БУлади. Узум 
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сояда 1\УРитилганлиги боис, узум I\Yриганда хам узининг 

табиий кУк, тиник. рангини саlQIаЙДи. 

3.11. Ер ёНFоцан "олва олиш усули 
Ушбу усулдаги асосий жараёнлар: ер ёНFОк.ни 

тозалаш, уни к.овуриш, совитиш, майдалаш, ширинлик 

массасини олиш )\Исобланади. Ширинлик массаси сувда 

эритилган шакар ва унга :к;Ушилган лимон кислотасини 

40-45 минут к.аЙнатиш йули билан олинади. СУнг бу 

масса 80 даражагача совитилади, ун ва ванилин 
1\Ушилган холда к.иРFичда майдаланган ер ёнFOК, билан 

аралаштирилади. 

Эслатма: 100 кг ер ёНFOlQIИ холва олиш учун унинг 
таркиби куйидагича булиши лозим: шакар - 37,0 - 37,9 
кг; ер ёнFOк. - 57,1 - 57,8 кг; ванилин - 10 гр; лимон 
кислотаси - 10-12 гр; сув - 2,3 - 2,6 литр; ун - 4,8 - 5,0 
кг; солодка илдизининг эритмаси - 0,185 - 0,195 л. 
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IV. БОБ. УЙ ШАРОЙИТИДА ХАЛI\ 
ИСТЕЪМОЛИ МОЛЛАРИ тАйЁРЛАШ КИЧИК 

ТЕХНОЛОГИЯЛАРИ 

4.1. Табиий ранг берувчи моддалар олиш технологияси 
Бундай моддалар жуда ёРУFЛикка чидамли булиб, оз 

ми~дорда таЙёрланади. Купинча бундай ранг 
берувчиларни олишда олма дарахтининг, шунингдек, 

пиёз ва кук ёНFО~НИНГ пустло~лари )\амда ~opa 

дарахтнинг к,IШИFИ ишлатилади. Бунда пустло~ ва дарахт 
К;ИПИFИ яхшилаб майлаланади, сУнгРа ~айнатилади ва 
эритма фильтр;таниб тоза.,т-raнади. 

4.2. Матоларни буяш технолоrиялари 
4.2.1. Он;н;айин дарахти барги асосида буяш 
Дарахтнинг янги барглари 1 соат ~айнатилади, К;УРУК 

барглари эса 1 кун сувга буктириб I<;yЙилиб, сУнг 3-4 
соат ~аЙнаТl-L'Iади. Эритма тиндирилиб, тозалангандан 
сУнг турли ип, газлама ва матолар 1 соат шу эритмада 
~айнатилади, сувга чай~атилади ва ~ритилади. 

. Эслатма. Тини~-сари~ ранг олиш учун 50 г квас, 
500 грамм о~айин дарахтининг барги зарур БУлади. 

4.2.2. Олма барглари асосида ранглаш 
Ерга тушган 300 гр. олма барги сувда ~айнатилади, 

10 грамм мис купорос и ~илади. Тозаланган эритмада 
ип ёки мато L соат давомида ~аЙнатилади. СУнг сувдан 
олиниб, чай~аб, ~ритилади. 

4.2.3. Боцон; усимлиги (багульник) асосида ран глаш 
Бу усулда мато сари~ рангга БУялади. 500 г бот~о~ 

усимлигининг шохлари сувда 1 кун х.Улланади, эритмаси 
олиниб, унда мата 4 соат ~аЙнаТlШади. Агар эритмага 
бир чой ~ошикда туз солинса, мато ~ИЗFИШ рангга 
БУялади. 
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КУк ранг олиш учун 15 r калий дихромат (400 г 
массага) кушилади. Бу усулда мато калий дихромат 
эритмасида 2 соат к;айнатилиб, сунг к.уритилади. 
Багульник эса 3-4 соат узи к;аЙнатилади. Совуган эритмага 
мато солиниб, яна 1 соат к;аЙнатилади. Сунг мато сувда 
чайк;алиб, куритилади. 

К,унFИр ранг олиш учун 15 г квас, 400 г багульник 
зарур булади. Мато квас эритмасида 30 дак;ик;а 
к;аЙнатилади. Багульник алох;ида 3-4 соат к;айнатилиб, 
ТИНдирилгач, УНда мато 1 соат к;айнатилади, сун г сувда 
чайк;атилиб, к;уритилади. 

4.2.4. Пнёз DУчоFИ аСОСИда буяш 
Олов ранг олиш учун 400 г КJ'Pyк. пиёз пУчОFИ 7 соат 

давомида сувда УIШIаб турилади. Айнан шу сувда мато 2 
соат к;аЙнатилади. 

T}iI< сарик; ранг олиш учун 15 г квас ва 800 г пиёз 
ПУЧОFИ зарур БУлади. Мато олдин квас эритмасида 30 
дак;ик;а к;аЙнатилади. Пиёз пУчоFИ эса алох.и,ца 3-4 соат 
к;айнатилиб, кейин тозаланади. Матони пиёз пУчОFИ 
эритмасита солиб, 1 соат к;айнатилиб, рангланади, сувда 
чайк;алади ва куритилади. 

4.3. ~йвон тернсн ЧllК)lндиларндан уй паррандаларн 
учун озук;а тайёрлаm усули 

Озук.а олишнинг энг оддий ва содда усули - бу терини 
к;айта ишлаш натижасида олинадиган чик;индилар 1,5 
фоизли кислота концентрациясига к;ушилади. 2 
соатлардан сУнг эриган эритма I<;}'Йиб олиб ажратилади 

ва масса яна 2 соатга к;олдирилади. СУнтРа массага озрок; 
сув к;Ушиб, 30 да.к;ик;а к;айнатилади. !<.аЙнапыган масса 
яхшилаб майдаланади. I<.yритилган майда (гранула ёки 
кукун) масса уй паррандалари учун озYI<а х;исобланади. 



4.4. Уй шароитида юнгли териларни ошлаш усуллари 
Юнгли териларни ишлашнинг асосан 2 усули кенг 

тарк;алган: маРИНОБкалаш Ба ошлаш. БУJЩа бирламчи 
хом ашёни тайёрлаш Ба саIQ1аш мух;им уРин тутади. 

. Тери шилиб олингандан сунг утмас пичок; билан 
ундаги ёFЛар олиб ташланади Ба тозаланади. СУнг унга 
туз сепиб, бир-бирига ёFЛИ томони билан к;уйилиб, 
полиэтилен пакетга солиб, салк;ин жойда (масалан, 

муматкичда) саIQ1аш лозим. 

к.урук; терини ошлаш бошлаНFИЧ юмшатишдан 

бошпанади. СУБга 40-50 г/л Ба антисептик (рух хлориди 
- 2г/л. натрий бисульфат 2 г/л, формалин 1 мл/л, 2 
таблетка фураuиллин) к;Ушилади. Терида к;аттик; хойлар 
к;олмагунча у эритмада х.Улланади (5-6 соат). Юмшаган 
тери ёFОЧ тахталар ёрдамида тортилади Ба 

таранглаштирилади х.амда ювиш кукуни ёрдамида (3,5 
г/л) терининг ички к;исмидаги к;олган ёFлар ЮБилади. 

Ювиш эритмасининг х.арорати 30-35 даража атрофида 
булиши зарур. ЁFсизлангандан сунг тоза сувда чайилади, 
к;урук; мато била н артиб, сувсизлантирилади х,амда 

к;уритилади. 

Мариновкалаш. Уй шароитида пикел сифатида 3 
фоизли сирка кислотаси Иllшатилади. 700 мл СУБга 330 
Jl.Ш 9 фоизли истеъмол сиркаси к;Ушилади, устига 30 г/ 
JI туз ташланади. Мариновкалаш 5-12 соат давом этади. 
Тери 2-3 марта букланиб, суюк;лик чик;ариб 

юборилади, бурчак к;илиб к;аттик; к;ул била н босилгаJЩа 

ок; рангда йул чизик; к;олса, терини мариновкалаш 

жараёни тугаллаганлигини билдиради. Териларни олиб 
бир - бирига бuстириб, устига нам мато к;Уйиб, юк 
бостириб 2 Kyнra к;олдирилади. 

Эслатма. Мариновкани кваслаш жараёни билан 
алмаштириш мумкин. Бунинг учун 200 грамм ун 1 л 
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иссик, сувда эритилади, 20-30 г туз I<jiшилади. Устига 7 
г дрожжи ва 0,5 г сода солииади. Эритма совигандаи 
сУнг териларии солиш мумкии. 2 та терига (1 кг) 3 кг 
эритма (квас) сарфлаиади, бу тери 3-5 кун ушлаб 
турилади ва сУнг сувда тозалаб ювилади. 

Ошлаш. ОllDIаш учун териии ошловчи махсус модда 
тайёрлаш керак. Дубитель к;уйидагича тайёрлаиади: 
гаииид моддаси деярли барча дарахтлариииг 

томирларида ва усимликларда мавжуд. Жомга майдалаб 
солинади ва сув I<;Yйиб, ярим соат к;айиатилса, саршш 

эритма хосил БУлади. Бу эритмага 50 г/л туз солиб, 
совитилса, дубитель тайёр БУлади. 

Дубительга териии солиб, ошлаиади, тери саРFИШ 

эритмаии узига сиигдиради. Тери эритмаии тулик, 

сиигдиргаи булса, бу жараёи тугагаи БУлади. Сунгра 
териии силкитиб, 2 кун к.уритилади. Тери тоза сувда, 
жуни эса оддий шампуи билаи ювилади. 
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V.БОБ. УСИМЛИКЛАРНИ ЕТИШТИРИШ, 
УСТИРИШ, ТУПРОК; УНУМДОРЛИГИНИ 

ОШИРИШ ТЕХНОЛОГИЯЛАРИ 

5.1. УРyFларни экишга тайёрлаш технологияси 
Мева-сабзавот экинлари УРУFИНИ уй шароитида 

сак;лаш ва уни экишга тайёрлашнинг тоблаш ва 

куппаклаш каби усуллари кенг кУJUIанилади. 

Тоблаm. БуРтиб чик;к;ан УРУFЛарни уч кун минус 1-3 
даража х,ароратда ушланади, сУнгра плюс 18-20 даража 
х,ароратда 20-30 соат сак;ланади. Сояга чидамли экинлар 
(сабзи, петрушка, сельдер, этли пиёз) УРУFлари, 
намлангандан кейин Ба экиш олдидан (УРУFларнинг 
к;арийб 5 фоизи) к;исман лалмикорликка )iтказилади. 
Улар к;орда, музда ёки музлатгичда СaJ(,Jlанади. 

Эслатма. Пиёз Ба сабзи УРYFлари минус 1 дан то 
плюс 1 гача х,ароратда 15-20 кун, петрушка - 18-22 
кун, сельдер эса - 20-24 кун сак;ланиши мумкин. 

КSirшаклаш. Кислород ёки х,аво билан тУйинган сувда 
УРУFЛарни намлаш катта самара беради. Идишнинг 2/3 
к;исми сув билан тулдирилади, остига аквариумли 

компрессор туширилади. Компрессор куйилгандан сУнг 

УРYFлар сеШ1Jlади. 

Идишдаги УРУFЛар ваК;ТИ-Бак;rи билан аралаштирилиб 
тури.J1ади. К9nпаклашнинг давомийлиги: гармдори УРYFи 
учун -30-36 соат, сабзи, петрушка, шпинат, сельдер, 
укроп, кориандр, пиёз УРУFЛари учун -18-24, помидор, 
лавлаги -18-20, редис, салат, карам -10-12 ва НУХОТ учун 
4-6 соатни таш кил этади. 

Эслатма. YPYF сак;ланаётган идишдаги эритмага калий 
тузлари ЭРИТJ\IaСИ (! 00 г сувга 1 граммдан калий 
селитраси ва фосфорли нордон калий) к.Улланилса, 
УРУFларнинг унувчанлиги ортади. 
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5.2. ТУПРОlQJ,а нам сцлam 
Тупрокдаги нам - бу доим ий ок,им булиб, унинг 

х,олати х,арорат билан белгиланади. Тупрок, намлигини 
сак;лаш учун уй шароитида турли к,урилиш \штериаллари 

х,амда дарахт шох-шаббаларидан фойдаланиш мумкин. 

Амалиётда аксарият х,олларда тупрок,нинг устки 5-7 см 
к,атламини доимий юмшатилган х,олатда ушлаш, унинг 

устин и иссик,лик Утказиш к;обилияти паст булган турли 
материаллардан фоЙДаланилади. 

Масалан, ёFOЧ IQШИFИ, к.урук; Ут, шифер, к,амиш ва 
бошк;алар билан тупрок; устини ёпиш ёрдамида тупрок, 
наWlИГИНИ сак;лаш мумкин. 

Тупрок, устини ёпиш унинг сув-х,аво таъминотини 
яхшилайди, бу барча усимлик дунёси, хусусан бир 

йиллик ва куп йиллик усимликлар учун жуда 

фоЙдаolИДИР. Аммо, шуни таъкидлаш жоизки, уй 

шароитида томарк,адаги барча экин ~айдонини 

полиэтилен плёнкаси билан тУлик, ёпиш имконияти йУк; 
ва бундай к;илиш х,ам мумкин эмас. Чунки, бу салбий 

ХУСУСИЯ1Та зга булиб, тупрок;к.а х,аво киритмай, ундаги 

х,аво алмашиниш жараёнини бузади. 
Тупрок, устига ёпилган оддий типик, пленка иссик;хона 

самарасини беради. Аммо, у иссик;ликни УШJIаб к;олувчи 

змас, балки нам х,авони ушлаб к;олиш учун 

:мулжалланган. 

Бу нам сак;лашнинг самарали воситаси булиб, уни 
йилнинг х,ар к;андай фаслида амалга ошириш мумкин, 

фак;ат ер яхлаб, музлаб к;олмаган булса БУлди. J<.ищда 
пленка олиб ташланмаЙДи. 

Республикамиз шароитида пленка остидаги тупрок; 

узининг юмшок;лигини ва FOваклигини яхши сак;лайди 
ва сув беришга х,ожат к;олдирмайди. 
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5.3.Тупрок; таркибииинr цамияти 
Тупрок; унумдорлиги юк;ори х;осил гарови 

х;исобланади. Тупрок, УНУМДОРJПfгини ОШИРИIIЩан олдин 

унинг такибини билиш, аник,лаш ва сунгра уни 
оширишга кирюlIиш мух;им цамиятга эга. Маълумки, 
тупрок, таркиби асосан: кислород-49 фоиз; фосфор-0,09 
фоиз; кремний-О, 1 фоиз; темир -3,8 фоиз; азот-О, 1 фоиз; 
калий -1,36 фоиз; кальuий-l,37фоиз ва магний -0,6 
фоиз каби элементлардан таркиб топган. 
Оз микдорда микроэлементлар (мис, рух, кобальт, 

маргенеu) мавжуд булиб, тупрок,ни Х;ОСИЛ булишидаги 
асосий ролни кислород ва азот элементлари УйнаЙДи. 

Микроэлементлар эса усимликларнинг Х;ОСИЛДОРJПfгини 

оширишда иштирок этади. 

Органик УFИт - гунгнинг таркиби: азот-0,3-0,5 фоиз, 
фосфор-0,2-0,3 фоиз ва калий-О,5-0,6 фоиз, сув -60-70 
фоиз ва органик моддалар 20-25 фоизни ташкил этади. 

Парранда гунгни таркиби: сув-56-76 фоиз, азот-О,5-

0,6 фоиз, фосфор-О,5-1,5 фоиз ва калий-О,3-0,9 фоизни 
ташкил этади. Чигит кунжараси таркиби эса -25,0 фоиз 
азотдан, 6,5-7,0 фоиз фосфор ва 2-2,3 фоиз калийдан 
иборат. 

Ипак к,урти чик;индиси таркибида эса азот-2,8 

фоизни, фосфор-О,5 фоизни, калий эса 3,2 фоизни 
ташкил этади. 

5.4 Чиринди - тупрок; унумдорлиrининг асосий таркибий 
к,исми 

Тупрок;к;а тушувчи х;ар хил органик бирикма ва 

микроблардан чиринди х;осил булади. У тупрок, 
булакчаларини кесакчаларга ёпиштириб уларни бир хил 
майда булишини таъминлаЙДи. Чириндига бой тупрок; 

юмшок;лиги билан ажралиб туради, сувни тез шимиб 
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олувчан ва х.авони яхши )iтказувчан булиб, тупрокдаги 

кислород. усимлик илдиз тизимининг нафас олишини 

таъминлаЙДИ. Органик УFl1Тларни к.Уллаш чиринди пайдо 
БУЛИШllНИ кУпайтиради, тупрок; таркибини яхшилайди 
ва ун~щорлигини оширади. 

куш гунгини сув билан аралаштириш яхши натижа 
беради. Бундай YFит чиринди К;ОЛДИFИнинг тула ва бир 

хил ара..rrашиб кетиши натижасида х.осил булади. Уни 
ТУПрОК; таркибини яхшилаш учун барча экинларга 1 
КВ.М. майдонга 4-6 кг микдорда солиш яхши самара 
беради. 
Сапропели - балчик; УFитлари асосан сувли 

усимликлар ва х.аЙвонларнинг чириган ва чиримаган 

К;ОЛДИК;.паридан таркиб топади. Бодринг учун компост 

(УFИт) тайёрлаш учун 60% сапропели, 40% чик;инди, 
3% фосфорит уни ва 10% серилдиз тупрок; ишлатилади. 
Бу аралашма 6-9 ой саIQIаниши мумкин. 

Очик; ерда етиштириладиган ПОМlщорлар учун 40-50% 
сапропели, 30-40% от чик,индиси, 10% серилдИJ ТУПрОК; 
керак. Агар от чик,индиси йук; булса 20-30% сапропели, 
40% чик,инди, 30-40% серилдиз тупрок; ёки экиладиган 
ТУПрОК; олинади, компост 8-10 ойда тайёр булади. 

5.5. Уй шароитида экиилари х;осилдорлиrиии ошириш 
ва усимлик ривожини тезлаштиршuдa "Гумимакс" уFИТИНИ 

tQ'ллаш 
к.ишлок; хужалиги экинлари х.осилдорлигини 

оширишда экологик жих.атдан соф х.исобланган усимлик 
усувини бошк,арадиган Гумин препарати бугунги кунда 

энг самарали кимёвий воситалардан х.исобланади. 
Ушбу кимёвий восита тансифига Гумимакс препарати 

мансуб булиб, уни к.Уллаш ЭКИlшар х.осилдорлигини 

ошириш ва мах.сулот сифатини яхшилашга имкон 

бермокда. 
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Гумимакс препаратини к;уллаш: УРУFларнинг 

унувчанлигини оширади; усимлик J\аётининг дастлабки 
давридан бошлаб усиш ва ривожланиш жараёнларини 
жадаллаштира.р;и; J\ОСИЛНИНГ пишиб етилишини 
тезлаштиради; усимликларни нок;улай шароит - сув 

танк;ислиги, J\apOpaT ошиб ёки совиб кетиши, тупрок; 
шурланиши J\олатларига нисбатан чидамлилигини 

оширади; Fузада J\ОСИЛ элементларининг тУкилишини 
камайтиради; тynрокдаги озик;а моддалар ва УFИтларни 

усимликлар томонидан узлаштирилишини яхши.JШЙДИ; 

пестицидларнинг маданий усимликларга за)(арли 

таъсирини камайтиради; усимликларнинг касалликларга 

чидамлилигини оширади; J\ОСИЛНИНГ етилишини 

тезлаштиради ва маJ\СУЛОТ сифатини яхшилайди; 

экинларнинг )(осилдорлигини оширади. 

"ГУМИМАКС - двойная сила" препаратидан 
фойдаланиш муддатлари ва миtVJ;орлари 

I Экиwдaн О~1дИН : 

i Экин 'I)'РИ УРYFJDlкиа ишлов 1"СИМJIIIкнннг.9сув даврпда пуркашда : 
I ~~ , 

I FYэа 1 тонна Чllrnr", Шоналаш дilВРlща Гуллаш ;ЩВРИIlИНГ боuщда i 
1 O,7-1,01lmp геlmlригаО,2mпp гекгаРIП:lО,3mпр I 

~й I i 1 roнна донга 0,6- Туплаш даврида Найчалаш давгининг GоlllИ.ilP ! 
i 0,711"']> геJСГ'1f'Ига 0,2 mrrp гекг.рига 0.3 mrrp : 

,ПоМII.iIOР, _ I i бодринг 1 кг \1,\,Т.1ИКl'а Шонапаш .!WIP"да Гул:шш даврииинг ООUШJД I 
, 0,5 МШL~ИЛИТР J·екr:lpИга 0,15 тnp гектарига 0,2 iШТР , 

II-I-------t-------~ Шоиалаш - гуллаш 1 I 

Картошка - даВРIIИIfНГ боlШща БIlРIIНЧИ ИIllf(OIIдаНо l;-15 кун i 
I гек-rnрига 0,2 лигр кеЙIIН J'скгарИГ'd ,- литр I 

"ГУМИМАКС-ДJIOИН,IЯ C1(II"" ;трепараПIII:11I ca..,ap~.r.I\ Ф()Иi\а.IJаi1I~IUГ;J. доир ·ЛШСИ".'!:lР (Р.ОчitJIО'1 »:1 М.ТУР:IС!1:Ш[) j(,~шю:дан 
УМУhlЖlшлr!щб 1',\Йё[JJI::lнган). - 5 бет., "ГУМI1МлКС - ,:(IIФ'II.ая СI:Лi\" торф -ГУblИtI ~пrrИ.IJ.1Н l:;tмаr:ШII фШЩШI3НИЩ!lI ДОI-:Р l'3всия.;lаr 
\~Jfit:КlI,"rO~ "Пахта" !I;:ш:fl-il~.шlr,fi 'i\lI..;.-:I)l\lШ Мd[J:<:iЩ, СУIОf1Иn;I<lШО1Н ~;u;;trда rапnа на ДJКК;1IUШ ~'С:IМ;-:IIК;\З:) :.L:, '91neJ('1ICTГlH t:аБJallОТ, 
;'IIU!!!) .I\JlЮ::,РИ Л<L К;l17ГОШ":I"lltг.I:К И"1Мlt:I·':\..IКJ~"'fIТ flHI:I"1I111J::l.PJ1 'ГОМnНllдан 'ГdР.ёр.lНlНrnн) "ТОШК~Н1, :!iЮ<) 
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Бугунги кунда "Гумимакс - двойная сила 
препаратининг агро-технологик, ишлаб чик.ариш ва 

ик;гисодий жщатдан юк.ори даражада самарали эканлиги 
турли илмИЙ-тадк,ик.от институтлари х,амда амалиётчилар 

томонидан эътироф этилмокда. 

Fаллачиликда Гумимакс препаратини УРУFликка 
ишлов бериш, усмликнинг найчалаш ва туплаш 
даврларида к.Уллаш натижасида J(ОСИЛДОРЛИКНИ гектар 

х.исобига уРтача 10-12 фоизгача ошириш мумкин. 
Гумимакс препаратини картошка етиштиришда 

к.Уллаш натижасида 2 т/га дан айрим тажриба далаларида 
4 т/гача, бодринг етиштиришда J(ОСИЛДОРЛИК уртача 10-
15 фоизга, помидор етиштиришда эса J(ОСИЛДОРЛИК 
уртача 10-12 фоизга ошириш имкони яратилади. 

5.6. 3араркунандалар ва каса.лликлар билан курашШD 
учув препаратлар тайёрлаш технолоnиялари 
Мевали дарахтларни турли зараркунанда ва 

хашаротлардан са.к;лашда ёFOЧ кулидан, чеснок ва тамаки 

эритмаси х,амда к.аЙнатмасидан, шунингдек, бошк.а 
табиий воситалардан фойдаланиш мумкин. 

ЁFОЧ кули ЭРИТl\ШСИ шира, илдизларни кесувчи 
хашаротларга к.арши курашда аЙник.са самарали 

х.исобланади. Бу эритмани тайёрлаш учун 3 кг ёFOЧ кули 
элакдан уткаЗl'шиб, унга 10 л иссик. сув к.уЙилади. Икки 
кун ушланади, сузгичдан уткаЗJШади ва усимликларга 

сепилади. Майдаланган чеснок аЙник.са шира ва канага 

к.арши фойдали х.исобланади. Бунинг учун 200-300 г 
тозаланмаган чеснок боши майдалаб кесилади ва усти га 

икки литр иссик. сув к.уйилади. Бир кундан кейин уни 

си~б эзилади, эритмага 8 л сув ва 20-30 г кир совуни 
к.Ушилади. Беркитилган шиша идишда эритмани мавсум 

давомида саIQIаш мумкин. 
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Чеснок к;айнатмаси (к;улупнай канасига к;арши): 700 
г майдаланган чеснокка 1 О л к;айнатилган сув к;Ушилади. 
Эртаси куни 1:7 нисбатида сув билан аралаштири-тrади 
ва аралашма билан к;улупнайга сепмлзди. 
Тамаки эритмаси шира, трипс, илдиз кесувчилар 

тухумчаларига к;аршида самарали восита х;исобланади. 
Бу эритмани тайёрлаш учун 400 г тамаки ёки махоркаЮf 
10 л иссик; сувда 2 кун УUl)танади, сузгичдан Утказилади 
ва 30-40 г кир СОБУН к;Ушилади. 
Тамаки к;айнатмаси: 400 г тамаки ёки махоркани 10 

л сувда икки кун ушланади, сунгра икки соат 

к;айнатилади, совутилади ва сузгичдан Утказилади. 

к.аЙНатмага 10 л сув Ба 30-40 г кир СОБУЛИ к;Ушилади. 
Зараркунанда па хашаротларга к;арши курашнинг 

бошк;а усуллари: А 400 г помидор баргини 10 л сувга 
солиб 0,5 соат паст оловда к;айнатилади:, 4 соат дам.тIaНади:. 
3 л дамлама 40 г совунга аралаштириб кечк;урун усимлик 
баргларига сепилади. 

illунингдек зараркунаНдаларга к;арши курашишда от 

шовулини Иllшатиш мумкин. Буцца ушбу усимликнинг 300 
r илдизи 1 О л cyвra аралаШТИРИJШб 4 соат дамланади Ба 
сепилади. Шунингдек, к,уритилган картошка барги х.ам 

ишлатиш мумкин: 700 г баргни 1 О л сувда 40 г майдаланган 
чеснок, 1 О л сув аралаштириб дамланади Ба сепилади. 

Б. Картошканинг фитофтороза, олманинг парши, 
узумнинг милд касалликларига к.арши бордос эритмаси 

ИllL'Iaтилади. Бу эритма - 2 фоизли мис купороси ва 
СУНДИРЮlган ох;акни бир ХИЛ ми~ордаги аралашмаси 
х,исобланади. 

В. О.lТИНГУГУРТ парланиб х,амма бактерия, замБУРУFЛарни 
Улдирали. Олма, нок зараркунандалари уларни ерга тушган 

баргларида булиб, улар бах.орда споралар Х;ОСИЛ к;илади. 
УРYFНи илик. сувга ботириб олинса, ундаги мицеллалар 
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улади, урymи униб чик;иш к;оБИ.iIИЯТИ сак,ланиб туради. 
5.7. Дарахт ва усимликларни совуц уриmдан х;имоялаш 

усуллари 

Бодринг, помидор ва к;овок; кучатларини к;алин К;ОFOз 
ёки к;оплар, уч урамли газеталар била н ёпиш уларни 
СОВУК; уришидан сак;лаши мумкин. х.арорат бир даража 

СОВУК; булганда майдонда олов тудаларини ёI\ИШ лозим. 
Аммо бу усул х;амма ерда бир вак;тда ОЛОБ тутуни 
булгандагина самара беради. Эрта бах;орда СОБУК; олган 

дарахтларни яхшилаб СУFOриш Ба уларни азот УFИтлари 
билан озик,лантириш керак. 

Эслатма. Хар эх;тимолга к;арши 600 КВ.М.ерда 8-10 та 
ОЛОБ т,Удаларини кУчИРУБЧИ мета..тт симтур ёки тешик 
паI<;ИР жоЙЛаштирилади. 

5.8. х.осилдор жуяклар 
1. Сабзи Ба лаБлагини х;амда пиёз Ба бодрингни 

биргаликда етиштириш юк;ори самара беради. Пиёз 
дастлаб жуда тез усади, ИЛДИЗ мевалилар эса секин усади. 

Илдиз мевалиларнинг энг юк;ори усиши пиёзнинг 

саРFаяётган пайтига ТУFPи келади Ба энгашиб к;олади. 
Шу боие, тупро:кдан кам озук;а моддаларини олувчи 

экинлар катта ми:к.цорда озук;а олувчи экинлар билан 

кетма-кет етиштирилиши мак;садга мувофик;. Лавлаги, 

сабзи ва турпларни рангли карам, брокколи, бодринг, 

сельдер, салат, К;ОВОК;, помидор билан ана шундай кетма­

кетликда етиштириш мумкин. 

2. Сабзи, петрушка, нушпиёз Ба редиска экинлари 
аралаштириб экилганда яхши усиб мул х;осил беради. 

3. I<,yлупнай, петрушка Ба помидор усимликларини 
кетма-кет экиш юк;ори х;олил олишни 'l'аъмиютаЙДи. 

Август ойида l\Yлynнай экилади, кейинги йилнинг 

бах;орида эса петрушка экилади. Петрушка билан бир 
к;аторда бир биридан 1 м узок;ликда помидор экилиши 
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мумкин. Бундай :к;Ушиб экиш усимликларни усишини 

яхшилайди наJ\ОСИJЩОРЛИКНИ оширади . 
. 4. Кулупнай, помидор, IШIИнат, кресс-салат, укроп, 

петрушка на жамбил каби сабзавот экинларини кетма­

кет на ёнма-ён экИлганда ю.к;ори самарага эрИIШШI мумкин. 

Август ойида к;улупнай экилади, кейинги йилнинг 

бах;орида эса - сабзавотлар. Помидор укроп била н бир 
к;аторда бир биридан 1 м оралИI<Да экилади. ЭНГ ОJIДИН 
кресс-салат х;осили ЙИfИб олинади, cYнrPa шпинат на укроп 

ОJ1ИНади. У лар ЙИFИб олингандан сУнг к.олган сабзавот 
экинлари тез усади. Помидор на шпинат купгина экинларга 

ижобий таъсир курсатади. К,:улупнай шпинат билан 
биргаликда етиштирилганда х;осилдорJlliКНИ камайтирмai1ци. 

5. Сабзи, пиёз, шпинат-пиёз, кресс-салат на ПО.\IИдор 
каби сабзанот ва кУкатларни кетма-кет экиш. 

Бах;орда сабзи, пиёз, шпинат, шпинат-пиёз на кресс­

салат экилади. Усимликларни совук. уриш ханфи утиб 
кетгандан сунг жУяк уртасига 0,5-1 м оралик,да помидор 
кУчати экилади. 

Эслатма. Пиёз х,иди сабзини сабзи пашшасидан 
:к;УРИIqraЙДи. 

6. Нухот, карам, турп ва кресс-салатни кетма-кет экиш. 
Дастлаб нухот еrnJШДИ, кейин турп ЙИFИб олинади. Кресс­
салат карам усимлигининг панасида усишни даном 
эттиради. 

7. Бош C<LlaT, тошкарам, юпк.а тахтали C<LlaT, редиска 
ва шпинатни кетма-кет экиш. 

Бундай схемада 1 кв. м дан 7,5 кг сабзавот олиш мумкин. 
Дастлаб шпинат ва редиска х,осили ЙИFИЛади, с-унгра бош 
салат етиша бошлаЙди. Юпк.а тахтали салатни кеЙинрок. 
ЙИFИШ мумкин. Кейинги навбатда тошкарам ЙИFИЛади. 
Бундай комбинацияда юпк.а тахтали салат тошкарам ва 
редискани «крестгулли» бургалардан саК,паЙди. 

5.9. Сабзавот, полиз экиилари ва картошкани уrитлаш 
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Сабзавот экинлари х.осилдорлигини ОШИРИIIЩа тупро:к. 
таркиби ва хусусиятини инобатга олган :х;олда минерал 

ва органик YFитларни солиш ю:к.ори Ва сифатли :х;осил 

олишнинг му:х;им омили :х;исобланади. Бунда 

режалаштирилаётган :х;осил билан солинадиган )iFит 

миКДори орасида мутаносибликка риоя этмо:к. лози~r: 

карамдан 450-600 и/га олиш учун - 126-212 кг азот, 44-
84 кг фосфор; картошкадан 170-300 и/га олиш учун -
80-178 1..Т азот, 32-52 кг фосфор; :к.овундан 340-420 и/га 
олиш учун - 112-163 азот, 35-50 кг фосфор; бодрингдан 
380-480 и/га олиш учун - 94-128 кг азот, 30-53 кг 
фосфор; сабзидан 160-200 и/га олиш учун - 48-70 кг 
азот, 19-25 кг фосфор солиш талаб этилади. Бу нисбат 
а.Тfбатта :х;ар бир :х;удуд, уй хУжалиги шароити, тупро~ 

унумдорлиги каби омиллар таъсирида узгариши мумкин. 

Азот усимликнинг поя ва баргларини риво)К;тrантиради. 

Аммо, уни куп солит :х;осилга салбий таъсир к)lpсатади, 

яъни уни узо:к. муддатга сак,лашга ярок,сиз К;ИЛади. Фосфор 
усишни сусайтиради, мевалаРIIИ тез етиштиради, шакар 

миКДорини файтиради, мева сифатини яхшилаЙди. 

Калий УFИти эса углеводлар :х;осил килишда, поялар 

пишик,лигини мустахкамлаIIЩа мух;им рол УйнаЙДи. 

Одатда, минерал ва органик YFитларга 25-40 фоизи 
шудгор остидан, 60-75 фоизи эса усимликларнинг сув 
бериш даврида солиниши ма:к.садига мувофикдир. 
Парранда ЧJЩИндиси, ипак к;урти чи:к.иНДИJraри, ryзапоя 
кули :к.Уш:и:мча озу:к.а сифатида :х;ар re1..J'apra 6-7 иентнердан 
солинса ю:к.ори самарадорликка эришиш му:мкин. 

5.10. Пиёзии jmтлam 
Пиёз энг мух;им сабзавот усимликларидан булиб, 

таркибида 14-16,5 фоиз :к;уру:к. :модаа, 7,8-1l,1 фоиз 
шакар, жу:младан 4,8-8,2 фоиз сахароза ва 1,37-6,9 фоиз 
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СБитамини булиб, айник;са Аl, В 1 Ба В2 Битаминларига 
жуда бой мах;сулот х;исобланади. 

Пиёз Ба саримсо~ чириндига бой, унумдор, енгил, 
соз ТУПРОIQIИ, яхши YFитланган к;yмo~ тупро~ Ба лой~а 
босган ерларда яХши усиб РИБожланади, ю~ори х;осил 

беради. 

Пиёздан гектарага уРтача 200-220 ц х;осил олиш учун 
органик Ба минерал УFитларни солишнинг уРтача йиллик 
нормаси:- буз ТУПРОIQIар учун - 30-40 т гунг, 200 кг 
азот, 150 кг фосфор, 75 кг калий: 

- Утлок. Ба Утлок.-ботк.о~ ТУПРОIQIар учун - 30-40 т 
гУнг, 160 кг дан азот Ба фосфор, 100 кг калийли YFИТ 
тавсия этилади. 

5.11. Саримсон; пиёзии j'Fитлаш 
СаРИМСО1<; пиёз ОЗИ1<; моддаларга бой булиб, унинг 

таркибида СУБ уртача 64-65 фоизни, азотли моддалар 
6,7-6,9 фоизни, ёF 0,06 ва бош~а моддалар 26,3 фоизни 
х;амда кул 1,44 фоизни ташкил этади. Шунингдек, 
саримсо~ пиёз таркибида инсон организми учун энг 

зарур хисобланган Свитамини маБЖУД. Саримсо~ пиёз 
минерал УFитларга талабчан булиб, гектарига 40-50 т 
чириган гУнг ёки 30-40 т компост, шудгор остидан эса 
40-50 кг фосфор ва 30-40 кг кагrий билан аралаштирилиб 
берилиб, 30-35 см чук.урликда шудгорланса Ma~caдгa 
МУБОфИк, БУлади. ЭКИШ олдидан 30-40 кг гача азот Ба 
20-30 кг фосфор аралаштирилиб берилганда Ба к;Ушимча 
озик,лантирилганда юк,ори х;осил олиш мумкин. 

5.12. Картошка ии УFИтлаm 
Картошка минерм Ба органик УFИтларга талабчан булиб, 

азот, фосфор Ба калий каби минерм YFитлар УСИМIШКЛарини 
усиши, ривожланишида мух;им роль УйнаЙДИ. 

Минерал УFИтлар солишнинг йиллик нормаси: 
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- буз тупрок, учун - азот 100-140 кг/га, фосфор 100-
140 кг/га, калий 60-80 кг/га; 

- Утлок; ва Утлок;-ботк;ок; тупрок;лар учун - азот 80-100 
кг/га, фосфор 120-50 кг/га, каi1ИЙ 60-80 кг/га. 

5.13. Помидорин уmтлаш 
Помидор сабзавот экинлари орасида минерал 

}'Fитларга ута талабчан булиб, гектарига 600-700 кг 
фосфор па 250-300 кг калий солиш тавсия этилади. 
Тупрок; унумдорлигига к;араб гектарига 30-40 т гунг 
солинади. Фосфор ва калийнинг йиллик нормасидан 
60-70 фоизи кузги шудгорлаш вак;rида соли нади. 

9ртача унумдорликка эга булган тупрок;ларда минерал 
}'Fитлар солишнинг йиллик нормаси : 

- буз тупрок, учун азот, фосфор, калий 180-200 кг/га, 
140-150 кг/га, 100 Утлок; тупроклар учун азот 140-150 
кг/га, фосфор 140-150 кг/га, калий 100 кг/га. 

5.14. Карамни j'mтлаm 
Карам УFИтга талабчанлиги жихатидан барча сабзавот 

экинлари орасида олдинги уРинда туради. Карамдан 

гектарига уртача 500 ц ХОСИЛ олинганда, у тупрокдан 
150 кг азот, 50-55 кг фосфор, 220-225 кг калийни 
узлаштириб олади. х.осилдорлик гектарига 200-300 ц 
режалаштирилганда: 

- буз тупрок;лар учун азот 150-200 кг/га, фосфор 100-
150 кг/га, калий 50-100 кг/га, 

- УтЛОl\ва ботк;ок; тупрок;лар учун эса азот 120-150 кг/ 
га, фосфор 120-120 кг/га ва калий 60-100 кг/га керак 

БУлаци. . 
МаJ\aJL'IИЙ }'Fитни солишнинг йиллик нормаси 30-40 

т/га булиб, унинг J\аммаси, фосфор ва калий УFИпарниш 
60-75 фоизи шудгор остидан, азотли УFИтларнинг эса 
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25-30 фоизи экиш олдидан, к;олган к;исми эса вегетация 
даврида к;Ушимча озук;а тарик;асида берилади. 

5.15. ТутЗОРЛ!lРНИ уmтлam 
Республикамизда ипакчилик сох,асини 

ривожлантиришда тутзорлар х,осилдорлигини ошириш 

мух,им ах.амитга эга. Шу боис, тутзорларни кузги шудгор 
к;илишдан олдин гектарига 30-40 т гунг ва тупрок; 
таркибида фосфор, калий МИI<Дори KCtt"I булганда, 60-
80 кг фосфор бериш х,амда 30-50 см Ч}'I\Ypликда (тошлок; 
ва тошлок;и ерларда 22-28 см) чук;урликда х,айдаш тавсия 
этилади. 

5.16. Боr барпо I\ИЛИШ ва ободонлаmтириш 
БОF барпо к;илиш ва х,удудни обоДонлаштириш 

нафак;ат экологи к нук;таи назардан бал:ки, ижтимоий 
жих,атдан х,ам мух.им ах.амиятга эга. Шу боис, БOFларни 
ЮIМий асосда, замон талаблари даражасида ташкил этиш 
мух.им ах,амият касб этади. 

Бунда к;уйидаги тавсияларга риоя этиш мак;садга 
мувофик;: 

- оддий пайванд к;илинадиган жойларда олмалар, 

ноклар орасидаги масофа 3,0-5,0 м (6 дан ошик; эмас), 
дарахтлар сони 5-8 та к;илиб экилади; 

- олча, олхури орасидаги масофа 2,5-3,0 м гача, 
х,аммаси булиб 10-12 та дарахт булиши зарур; 

- смородина, крижовник буталари орасидаги масофа 
1,0- L,5 м, к;атор оралари 1,5 м, к;ора смородина 12-15 та 
бута, к;изил - 5-8 та, КРИЖОВНИКJШР 8-1 О та булиши 
мак;садга мувофик;; 

- малина бутаси к;атори 0,5 м масофада экилади, к;атор 
оралари 1,5 м, умумий сони 50-75 туп; 

- к.улупнаЙ 0,15 - 0,20 м масофада экилади, умумий 
сони -200-300 туп. 
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Сабзавот эюпшари учун УСИМillIКЛар орасидаrn масофа 
I<;yЙидагича булишини тавсия :к;илиш мумкин: 

5.17. Гладиолус гулини етиmтнрнm 
Гладиолус тугунак пиёзли кУп йиллик гул. Уни 

етиштиришнинг асосий шартлари: кУчатни СОFЛОМ x;a~fДa 

таркиби яхши, сув ва х.авони осон Утказадиган х.осилдор 
тупрок; булиши лозим. Диаметри 3,5-4,5 см булган, пиёзи 
1-2 йиллик булган гладиолус ах.амиятли були б , ялпок; 
пиёзлиси ярамаЙДи. 

Ерга кУчиришдан 15-20 кун олдин пиёзи ундирилади. 
Бунинг учун тоза пиёз 0,02 фоизли (35-40 даража) 
марганцовкали эритмага солиб 12-14 соат ушлаб турила,дИ. 
Эритмага 3 г мис купороси, 3 г бор кислотаси (10 л 
сувга) к.Ушилади. Ундирилган кУчат 8-10 см чук;урлик 
билан экилади, к;аторларнинг ораси 25 см булса яхши 
булади. 

--
! I Картошка Сабэи ЛaвJlarи I Пию Редиска i БоДРинг "амидор Карам 

Il\аторда, I 30-35 2-4 4-6 i 8-10 4-6 I 4-6 20-4n 25-35 
см i 

! I\зтор ! 15-20 ! 15- I 70-80 
I 

I ораларв, 50-60 10-12 6-Х I 60-70 40-60 
! см : I 20 

I I 

Бирламчи )iFитлаш: 15-20 г азотли, 40-60 г калийли 
ва 40 г фосфорли УFИт солинади. КУчатнинг 4-6 барги 
кУРингандан сУнг уни калий - фосфор УFИт комплекси 
билан 1 кв.м 120 грамм х;исобида озик;лантирилади. 

)(ар бир )iFитлашдан сун г тупрок;ни бушатиш ва 

майдалаб туриш лозим. Бу гул пиёзи билан кУпаяди, 
уларни музлатгичда сак;лаш мумкин. Уни К;ОFОЗ 
стаканларга, чук;урлиги 2,2 см тупрок;к;а утказилиб, сув 
бериб ТУРJШади. Униб чик;к;андан сУнг очик; тупрок;к;а 

ёки ШIёнка остига олинади. 2-3 та гул очгандан сунг 

122 



гул:нинг баргларини саlQIаб и;олган х;олда кесиб олинади 

(яхшиси эрталаб). 
Гладиолус куп йиллик пиёзли усимлик, уни 

к}'пайтириш учун юи;ори сифатли кУчатлар зарур БУлади. 
Гладиолуслар тупрои; х;осилдорлигига жуда талабчан Ба 
шунинг учун уни лола ва боши;а гуллардан кейин 

экилиши мак.садга мувофщ. Уй хУжалиги шароитида 
ТОМОРк.а ерларида уни полиз экинларидан кейин экилса 

х;ам булади. Ер гладиолус экилишидан олдин сyroрилади. 

Гладиолус пиёзининг униб чик;ишиии тезлаштириш 
мак.садида пиёзларни ЭЮL1ишдан бир х.афта олдин илик, 

Ба нам хонага ЖОЙJIaШТИРИШ лозим. Гладиолуени тез 

РИБожланишини таъминлаш учун уни ернинг х;арорати 

9-1 Одаража булганда экилса яхши натижа беради. 
Пиёзии экиш чук;урлиги катталари учуи 8-10 см, чунки 
бу чук.урликда бир хилдаги х;арорат таъминланади. Гулии 

5-6 кунда бир марта суюриш тавсия этилади. Баланд 
буйли гладиолусларни ипга БОFлаБ осиб к,уйиш мак.садга 

мУВОФик.. 
Гладиолусни гуллаш Бак;rи - экилгандан сунг 2,5-3 

ой. Экилгандан сунг баландлиги 10-12 см булган гулларни 
бир-бирларига БОFлаБ кJiЙилади. Бу эса уларии синиб 
кетмаслигини, мустахкамлигини таъминлаЙДи. Совук. 

тушгандан сунг гладиолус кавланади Ба пиёзлари 

таиалари билан бирга ажратилади. Уларни к,ишки 
сак,лашга кJiйишдан олдин яхшилаб к;уритилади, бу эса 

улар пиёзларини к,иш вак;rида чириб кетмаслигини 
таъминлаЙДИ. Сак,лаш хонасида юк,ори х,ароратни булиши 

пиёзларини униб кетишига сабабчи булади Ба келгуси 
йилда уларни гуллаш даврига таъсир к,илади. Шунинг 
учун экиш материалларини К;ОЮЗ пакетларда, дока ва 

матодан тайёрланган крпларда, тагида тур булган 

яшикларда сак,лаш лизим. Гладиолус пиёзларини бир 
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хил х;ароратда +2+5 даражада сак,ланади, акс х;олда у 
касалликка чалинади. Гладиолус навлари ва уни экиш 
вак;ти ТYFри таЮIaниб режалаштирилса йил буйи гул 
етиштириш имконияти туншади. Узбекистонда 
гладиолуснинг "Оскар" - Kaтra к;изил, "Спринг Сон" -
лотос пушти ранг, "Инносенс" - нозик пушти ранг, "Байг 
Фростинг" - ок; рангли ва "Беби"-пушти рангли каби 
навлари энг КУП тарк;алган. 

5.18. Цитрус усимликларини парваришлаш усули 
Цитрус усимликлари иссик;севар усимлик 

х;исобланиб, кичик дарахтлар шаклида усади. Усимлик 
х;олати, об-х;аво шароити ва етиштиришагротехникасига 

к;араб уларни парваришлаш усули х;ам х;ар хил БУлади. 

Одатда уларнинг усиши х;аво х;арорати 9-10 иссик; 
булганда бошланади ва х;арорат 5-6 даража булганда 
усишдан тУхтаЙДи. Цитрус усимликларининг яхши усиб 

ривожланиши учун энг мутадил шароит х;аво ва тупрок; 

х;арорати 18-25 даража булиши х;исобланади. Бундай 
шароит усимликни усиш жойини танлаш, уни илик; сув 

билан СУFОрИШ ва тупрок.ни доимий юмшатиш 

(БУшатиш), чопиш билан х;осил к,илинади. 
2-3 йиллик цитрус усимликлари куп шохлаб, бир­

бирини сик;а бошлайди ва бундай х;олат уларнинг яхши 

усишига ва х;оси.JIдорлигига таъсир к,илади. illунинг учун 

llИТРУС усим,тlИкларини вак;г-вак.ти била н яroналаб, янги 
жойга Утказиб туриш зарур. 

Цитрус усимликлари совук;к.а 'iидамсиз х;исобланади. 

Масалан, лимон меваси х;арорат 2-2,5 булганда, унинг 
барглари ва ёш новдалари эса х;ар()рат 3-4 дар аж а 
булганда музлаЙДи. Хаво х;арорати 5-6 даража булганда 
НИJ(олнинг эски узаклари, 8-9 даражада эса усимлик 
тамоман музлайди ва х;алок БУлади. 
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Апельсин ва маIЩарин усимликлари х;ароратминус 

2-3 даража СОВУК; булгунга к;адар яшай олади. Uитрус 
усимлигини YPYF сепиш, к;аламча ва пайвандлаш орк;али 
кУпайтириш му~кин. УрYFдан к)iпайган УСИJ\ШИК жуда 
кеч, одатда 10-20 ЙИJЩан кейин мева беради. Узбекистон 
шароитида уларни пайвандлаб к)iпайтириш яхши натижа 

бермаЙДи. Чунки пайвандланган усимликлар ёшлик 

даврида яхши усади, кейинчалик эса тез касаликка 

чалинадиган БУлади. Вегетатив к;аламчалаш йули бl-шан 
фак;ат лимон усимлигини купайтириш мумкин, 

апельсин ва мандарин эса фак;ат улаш йули билан 

кУпаЙтирилади. 

5.18.1. ЛИМОННИ к;аламчалаб lфIайтириш 
Лимон к;аламчалаб купаЙтирилади. Бунинг учун 

алохида новдалардан к;аламчалаш 2 даврда амалга 
оширилади: биринчиси, фсврал-март ойларида иситиш 

йули билан, иккинчиси эса август ойида исиnшсдан 

К;Шlaмчалаш. 

Лимонни к,аламчалаш учун х;осилдор усимликнинг 

новдалари танлаб олинади. Феврал ойида к;а.тrамча.лаш 
учун Утган йилги новдалари к.ирк.иб ташланади, август 
ойида к.аламчалаш учун диаметри 5-6 см булган бахорги 
новдалар олинади. I<.аламчалаш учун кYnpoк. горизонтал 
холда усаёпан новдалар танланади. Чунки улар генератив 
ривожланишга мойилрок; булади. Вертикал усаётган 

новдалар олинса, улар купрок; тез усишга мойилрок; 

БУлади. Шунинг учун горизонтал ривожланаётган 
новдалардан к.аламчалаб устирилган лимонлар тез мевага 

киради ва барк.арор ривожланади. 

К,аламчаларни тайёрлашда жуда эх;тиёт булиш керак, 
гулк;айчи билан унинг кУзи остидан эмас, к)'зларининг 
уртасидан кесиш керак. Сунг пастки барглари олиб 
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ташланади, кейин эса уткир пичок. билан кесилган жой 

янгиланади. Паст томонидаги кесик текис, силлик., 
ПУСТЛОFИ зах;аланмаган булиши керак ва кесик 
горизонтал йУналишда баргнинг тагидан утиши керак. 

Юк;ори кесик 35-40 даража бурчакда кесилади. Тайёр 
булган к.аламчалар 10-25 Доналарни битта к.илиб 
БOFланади. БОFЛанганда пастки к.исмлари бир текисда 
булиши керак. 

Лимоннинг тез ривожланишини тезлаштириш учун 
усимлик усувини раFбатлантирувчи турли хил модда ва 
бирикмалардан фойдаланиш мумкин. 

5.18.2. I\аламчаларни fп\азиш учу" жой тайёрлаш 
Бир нечта к;аламчаларни тувакка ёки бошк.а идишга 

Утк.азиб, ёрУF ва иссик;рок. жойга к.УЙилади, баъзи 
х;олларда ИССИI\Лик батереялари ёнига к.Уйса х;ам БУлади. 

Бунинг учун иситилган кичи~ алох;ида хоналар 
ишлатилади. 

1. Илдиз олиши учун к.аламчаларни утказиш 
I<.аламчаларни тувакка ёки теплицага утказишдан 

олдин уни яхшилаб сув бериб СУFOрилади, таёк.чалар 
орк.али х;аво утиши учун 1,5-2,0 см чук.урликда оралари 
5 см булган ЧУ1\УРчалар к.илинади ва бу чук.урчаларга 
к;аламчаларни УТк.азиб, атрофидаги к.Умни озрок. сик;иб 
кJЙилади. I<.аламчалар УТк.азилгандан сунг сув билан 
пуркалади ва устини «целлафан пакет»), балон ёки банка 

билан беркитилади. Баъзи х;олда плёнкали ёки ойнали 
рама билан беркитилади (агар кучатлар теплицаларда 

булса). Пленкалар ёки банкалар тагидаги х;аво х;арорати 

20-25 даража, к.Ум ёки ТУПРОI\ЛИ к.атламда 18-20 даража 
булиши керак. Агарда к.аламчали кУпайтириш тУFРИ 
утказилган булса, улар 10-15 кундан сунг илдиз отади, 
20-25 кунда эса илдизлари муккамал ривожланган БУлади. 
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35-40 кундан кейин к;аламчаларни ерга Ут~ШII мумкин. 
2. К,аламчаларни Утказиш 
У сиши тезлашган к;алаМ'Iалар илдизларини зах; 

олмасдан, аста-секин, диаметри 10-12 см булган тувакка 
экилади. СУнгра' уй х;ароратидаги сун билан тагидаги 
тешикдан '1ик;иб кетмагунча сув I<;YЙилади. I<.аламчаларга 
сун пуркалиб турилади ва 10-12 кундан кейин соя жойга, 
сунгра эса ёрУF жойга к;уйилиб устириш давом 

эттирилади. 

5.19. Декоратив-манзарали гулларни парваришлаш 
Декоратив - гулли усимликларга, ёрyrлик, намлик, 

х;аБО Ба илдизларни ТУЙИНТИРУВ'IИ элементлар керак. 

Курсатилган омиллардан к;ай бирининг етишмаслиги 

ёки меъёридан ортиб кетиши усимликларни нормал 

усишига салбий таъсир куРсатиши мумкин. 

Купгина декоратив усимликлар учун оптимал х;арорат 

+14 - 36 ос х;исобланади. Хаво х;арорати +14°C дан 
пасайса ёки + 36°С дан ошса усимликларнинг 
ривожланиши сусаяди. Усимликларни паст х;ароратга 
'1идамлилнгини ошириш учун уларни ёшлик давридан 
'1иник;тириб бориш лозим. 

НОБДали усимликлар ёзнинг иссик; кунларида 3-4 
марта ва ёзнинг охири ва кузнинг БОllшарида 1-2 марта 
СУFOрилади. Вегетация даврида умумий СУFOриш сони 4 
дан 20 маротабагача булиб, об-х;аво шароитлари, 
тупрок,нинг таркиби, усимликларнинг сувга булган 

эх,тиёжи Ба бошк,а ОМИJVIарга БОFJlИl\LI.ИР. Усимликларнинr 
касаJU1Икка чалинишининг УМУМИЙ асосий сабабларидан 

бири - уларни СовУк. сув билан СУFОРИШДИР. СУFOриш 
учун ишлатиладиган сувнинг х,арорати +20 даражадан 
кам булмаСЛИfИ керак, айник,са иссик,ликни севадиган 
УСИ~1Ликлар учун бу МУХ;ИМ Х)1собланади. 
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5.20. Виола гулипи устириш 
Виола гули .намликни яхши курадиган усимлик 

гурух,ига мансуб булиб, янги гУнгни ё:к;тирмаЙди. Гул 

:Ymтланмаган Ба ОFИР тупрок;к.а экилганида компост билан 
ОЗИIQIантирилади. Куру:к; Ба озук.а моддалари кам булган 

тупрок.к.а экилган йирик гулли гибридлар майда 

гуллайди Ба уз хусусиятини ЙУ:к;отади. Кузда УIказилган 
усимликлар бах,орда эртарок; гулга киради ва узо:к; муддат 

очилиб туради. 

Виола гулининг УРУFИ жуда майда булиб, 850 дона 
YPYF 1 граммни ташкил этади ва 1 грамм УРУFдан 300 
дона кУчат олинади. 

5.21. Гиацинт гулипи устириm 
Гиацинт - пиёзли КУП йиллик усимлик х,исобланиб, 

лилия гуллари оиласига киради. Ун инг 3 та тури мавжуд 
булиб, 1 таси Шимолий - Шар:к;ий Эр он ва Жанубий 

т ожикистонда кенг тар:к;алган. Гиацинт юнонча суздан 

олинган булиб, "ЁМПlР гули" деган маънони англатади. 
Юк;ори сифатли гул усимлиги Ба усимлик пиёзини олиш 

учун гиацинтларни ёрYFЛИК билан яхши таъминланган, 

бир текис, ТУПРОFИ енгил ва яхши ишлов берилган 

ерларда устириш керак. Гул пиёзи кузда экилиши сабабли 
гул экилган далани ёзда тайёрлаш лозим. Гул пиёзларини 

экишнинг оптимал муддати сентябр ойининг биринчи 
- иккинчи ун кунлиги х,исобланади. Бунда об-х,авонинг 
таъсири х,исобга олинади. 

Гул пиёзлари июн ойининг иккинчи-учинчи ун 

кунлигида етилади ва бу даБрда уларни кавлаб олиш 

мумкин. Уларни очи:к;жойларда к;уритиш мумкин эмас. 

Сак.лаш учун ажратилган жойнинг ёРУFЛИГИ кучли 
булмаслиги керак. Очик; майдонларда экиш кузда 

тутилган пиёзларни албатта алох.ида махсус 
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омборхоналарда :х;арорат +25-28 даража ва :х;аво намлиги 
70 фоиз булган :х;олатда 35-40 кун саIqIаш шарт, улар 
шу :х;олда пиёз туганакчалари экилгунча саIqIанади. 

Гиацинтларн!! УРУFидан, пиёзчаларидан, баргнинг 
усимталаридан, пиёзчаларнинг ПУСТЛОFидан 

кУпаЙТИрилади. Гиацинтларни пиёзчалари маълум усиш 

даврига етганидан cYнr к;Ylliимча пиёзча - болачалар беради. 
Кузда она пиёзчаларни кУшимча :х;осили булган 

болачалари билан экиш шарт. Болача - пиёзчалар 3-4 
йил утгандан сУнг ГУШIaшга киради. Баргларини чеканка 

к;илиш гул ryнчалари ранг олаётган даврида к;илинади. 

Бунинг учун таШIQ1 баргчалари кесиб олиниб, 25-28 
даражада calQIaraH :Х;OJща нам к;умга экилади ва сув l<;yЙиб 
турилади. 35-45 кун yтraндaH кейин баргчалар асосида 
4-6 донадан пиёзча :Х;ОСШI БУлади. Уларнинг гуллаш даври 
3-4 йилдан сунг бошланади. 

5.22. Нарцисс гуливи етиштириш 
Нарцисслар - ба:х;ор гулларидан энг чиройлиларидан 

бири :х;исобланади. Бу усимликлар сентябр ойида, 

уларнинг илдизлари усиб чик.к;унига I\aдap к,айта экилади. 

Гулзорларга кул билан ишлов берилади, гул 
пиёзчаларининг оралиFИ 10-15 см БУлади. Улар 2-3 
йиллик булгандан кейин пиёзчаларини кУчириб экиш 
яхши натижа беради. 

Нарциссларни купчилик :х;олларда узларини 
кУпайишига йул КУЙилади. Нарцисслар жуда тез янги 
илдизлар ЧИК,аради, шунинг учун уни июн ойининг 

биринчи ун кунлигида барглари к.уриган вак,тда ер га 
кУмилади. Пиёзчаларни кавлаб олинганидан сУнг 3-7 
кун очик, :х;авода шамоллатиб к.уриш учун к,олдирилади. 

Ундан сУнг саlQIаш учун ёзги омборларга (:х;арорат +20-
22 даража) тупрок, ва ортик;ча ИJЩизларидан тозалаб 
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жоЙлаштирилади. 15-20 кун утганидан сун г омбор 
х;ароратини 9-12 даражагача пасайтириб, пиёзчалар 
кузги ерга зкилгунича сак.ланади. 

Нарцисслар асосан маълум микдорга етган 
пиёзчалардан х;осил булган пиёз - болачаларидан 
кY'nаЙтирилади. Пиёз - болачалари гуллашга 2-3 ЙИЛ 
утгандан сУнг киради. Нарцисслар купайтириш учун 
к;улаЙ. Бунинг учун уни пиёзчаларини 5 дан 15 
сентябргача тувакчаларга ёки яшикларга жоЙЛанади. 
Сунгра 2-2,5 ойга х;арорат +5-8 даражали махсус 
омборларга ёки ертулаларга жоЙлаштирилади. 
Усимликларни зкиш учун ташк.арига олиб qик.илгандан 
сУнг сув бериш мумкин. 2-3 кундан сунг азотли )ТFитлар 
билан озук;алантириш керак. Усимликни биринчи марта 
ёРУFЛикка олиб чик;илганда х;арорат + 16-18 даража иссик; 
булиши, 10 кундан кейин +14-16 даража Ба яна бир 
х;афтадан сУнг зса х;арорат + ] 2-14 даража булиши лозим. 

5.23. Лола ryлиии етиштириm 
Бу гул пиёзчалари лилия гуллари таркибига кирувчи 

бах;ор гулларининг знг чиройлиларидан бири 
х;исобланади. Ёз ойларида бу гул барглари илдизи орк;али 
БOFланмаган Ба ёзги дам олиш шароитида БУлади. Кузга 

бориб пиёзча УЙFOниш даБрига киришади, марказий 
узагидаги хужайралари уса бошлайди, вегетатив Ба 

инератив хужайралари аста-секин катталашади. к.ишга 
бориб усимлик келаси йил учун тула вегетация х;олатига 

бориб етишади. 
Пиёзчаларни кузда (сентябр ойининг иккинчи­

учинчи ун кунлигида ёки октябр ойининг биринчи­

иккинчи ун кунлигида) усимликни етиштириладиган 

х;удудига к;араб зкилади. Бу даврда тупрок;нинг усимлик 

экилиши керак булган чукурликдаги х;арорати +8-10 
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даража булиб, пиёзчаларни яхши ИJЩиз отиши учун 

шароит яратади. Усимликни экиш чух;урлиги йирик 
пиёзчалар учун 10-15 см, майда пиёзчаJШР учун 8-10 см 
х,исобланади. Усим.ликни вегетация ва гуллаш давридаги 
асосий иш жараенлари: уларга ишлов бериш, ТУПРОI\Ни 
юмшатиш ва бегона утлардан тозалашдан иборат. 
Усимпик.ларни СУFOриш шарт эмас. 

Вегетация даврида усимликни 7-1 О кун оралИFида 
СУFOриб туриш лозим. Лола гулини яхши ривожланиши 

ва ундан мул гул олиш учун унга экиш олидидан 2 марта 
(0,2 фоиз) фундазол микроэлементлари (рух сульфат, 
бор кислотаси - 0,025 фоиз) сешшиши керак. Гуллаш 
да ври тугаганидан сунг усимликка яна бир марта 

фундазол (0,2 фоиз) сепилади. 
Лолаларни х,ар йили ковлаб олиш керак, бу уларни 

СОFЛОМ сак;лаш учун имконият яратади. Гул пиёзчалари 
к;уёш нурини кУтармайди, шунинг учун уларни ковлаб 
олиш билан айвонларга жойлаштирилиб, яхшилаб 

шамоллатилади. Пиёзчалар тозаланиб навларга 
ажаратилгандан сунг улар яшикларга солиниб маълум 

даражада ва нам.ликда сак;ланади. Бунда улар 3-4 х,афта 
х,арорат +23-25 даражада, бир х,афта х,арорат +20 
даражада, намлик даражаси 70 фоиз булган жойда 
саК/IaНИШИ керак. Бундай шароитда гул йиFИШ ва пиёзча 

болачалар тугиш жараёнлари яхши РИВОЖJIЗНади. Шундан 
сун г х,ароратни + 17 даражагача тушириб 1,5-2 ой 
саl9lанади. 

5.24. Шафран гулиии УСТltрИШ 
Бу куп йиллик пиёзсимон илдизли усимлик 

х,исобланиб, у асосан х,осил булган болачаларидан ва 
жуда кам МИ1<Дорда УРУFидан купаяди. Июнь ва июль 

ойларида пиёзсимон илдизи кавлаб олиниб, к;уритилади, 
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тупро" ва эски пУстлок,ларидан тозаланади, болачаси 
ажратилади Ба ёз КyюIарида 18-20 даража иссик,ликда 
70 фоизли J(ano намлигида сак,ланади. Кузда пиёз 

илдизлари 8-10 см чукурликка, оралИFИ 10-15 см "илиб 
экилади, майдалаб экиш усимликни ёйилиб усишига 

Ба пиёз илдизларини болалаб кетилмаслигига олиб 
келади. 

УРУFлар ЙИFИб олиниши билан экилади ва 4-5 йилдан 
сунг гуллай бошлаЙДи. Усимликни очи" па к;уёшли 
ерларга экиш мак.садга муваффик., лекин соярок. ерларга 
экса J(3M булади. Бу усимлик тупрок. танламайди, лекин 
яхши юмшатилган БОF ТУПрОFИНИ севади. Кузда 

очиладиган шафранлар августда экилади, уларни кузда 
Ба баJ(орда J(aM экиш мумкин. 

5.25. Гвоздика гулиии етиштириш 
Гвоздика - гnоздикалилар оиласига мансуб булиб, 

уруrидан купаяди, экилганидан сунг ерга ишлов берилса 

яхши ривожланади ва 6 ой yтraHдaH сунг гуллай 
бошлаЙДи. Мул ва СОFЛОМ кУчат олиш учун 20 январдан 
бошлаб УРУFларни ишлов бериш билан чиник.тириб 
борилади. Гвоздика УРYFини J(apopaT -1 Одаража совукда 
24 соат музлатилади, кейин 48 соат ичида аста-секинлик 
БШIaН иситиб борилади, бу жараён нщоясида J(ароратни 

+ 28 даражагача ку-тарилади. 
Усишни жадаллаштирувчи модда эритмасида уруР 15-

18 соат ивитилади 8а ишлов берилиб матога уралади. 
Сунгра 36 соатга к.орга кУмилади, кейин яна 24 соат 
УРУFЛар J(apopaT + 10 даражасида иситилади. l<.аЙта 
иситишдан сунг яна музлатгичда совитиш керак булади 

(16 соат 3 даража СОВYIYIИкда), сУнгра яна к.орга 16 соатга 
кумилади, кейин уй J(ароратида сак.ланади, бунда 
тамомила к;уритиб юборишга йул к.S'Ймаслик керак. 
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УРУFЛарда ниш чи.к;иши билан экишни бошлаш керак. 
УРУFларни яшикларга ёки теплицаларда эгатларга 
экилади. Енгил тупрок; к;атламига экиш мумкин эмас, 

акс х,олда СУFOрилганда УРYFлар сув билан чи~б кетади. 
Экилган УРУFЛар униб чик,иши билан уларни минерал 

уrитлар билан озук;алантириш керак. Усимликни 6-
япрок;ларидан сунгги барглари узиб ташланади. Усю.шик 
УFИтлар билан тУйинтирилгандан сунг ва ундан ОJЩин 
СYFорилади. Кучатлар угк;азилгандан сУнг 15 кундан кейин 
улар азотли )Тrитлар билан озук;алантирилади. Иккинчи 
озук;алантириш даври - ryнча туга бошлаган даврида 
амалга оширилади. 

Микроэлементлар бюшн озук;алантириш униб чик;к;ан 
к-учатларни улар ryнча туга бошлаган ва очила бошлаган 
даврда олиб борилади. Бунинг учун 10 л сувда 5 гр бор 
кислотаси, 4 гр марганец сульфат, 3 гр мис сульфат, 0,5 
гр цинк сульфат, 5 гр магний сульфат олинади. Бу 
аралашма билан 1 КВ.М. майдон январь охиридаги 
экишдан олдин на июль охирида гуллашдан аввал 

СYFорилади. х,ар куни очилган гуллар узиб олинади, 
натижада янги ryнчалар пайдо БУлади. 

Эслатма. Гвоздиканинг ryллаш даври 2-3 кунни ташкил 
этади холос. Узиб олинган гул 7 кунгача сак;ланиб туради. 

5.26. Георгина гулиии етиштириш 
Георгина - иссик;лик севувчи усимлик х,исобланиб, 

х,арорат - 0,5 даражагача пасайиши уларни нобуд к;илади. 
Шунинг учун уларни бах,орда х,ароратнинг пасайиш 
эх,тимоли Утгандан сунг экиш тавсия этилади. 

Экиш олдидан гул илдизларини теrшица ёки парникда 
экиб, иссик; х,арорат на нам х,аво таъсири остида ниш 
олдирилади. Ниш олиш бошланганида илдизлар булиниб 
ажратиб олинади. Усимлик БУйи узунлиги 6-10 см га 
eтraндa сУнг махсус ажратилган жойларга экилади. 
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Георгиналарни устиришда минерал УFитларни 
барчасидан фойдаланиш керак. Масалан, гиббереллин 
(l литр сувга 100 мг) эритмасини георгинани дастлабки 
усиш даврида сепилса уни очилишини 10-14 кунга 
тезлаштиради. 

Туп илдиз олган гул кУчатларини - булиб купайтириш 
энг кенг тарк;алган усуллардан х;исобланади. Георгиналар 

бундан ташк;ари узларининг к;аламчалари билан х;ам 
фаяди. 

Март ойи - к;аламча тайёрлаш учун энг яхши давр 
х;исобланади. I<.аламча,;lарни яхши илдиз олиши учун 
озук;алантирилган тупрок;к;а ювиб тозаланган йирик I<YМ 

3-5 см к;алинликда сепилади. I<.аламчаларни озгина 
эгилтириб, бутунлай тупрок; таГИl'а кумилмайдиган 

к;илиб экилади. I<.yмни нам J(олида уш;rаб туриши учун 

усимликни бир кунда 3-4 марта СУFOриб турилади. Илдиз 
олиш 1-2 х.афта давом этади. Илдиз олган уси,\1ЛИКJШРНИ 
тувакларга кУчириб, парваРИllшаш давом эттирилади. 

Усимликларни паст х;арорат ва нам х;аво ёрдамида аста­
секин тУFРИ к;уёш нурларига ургатиб бориш керак. 

Усимликни очик; майдонларга кучириб экиш учун, 
уларни туваклардан илдиз атрофидаги тупрок;лари билан 

кавлаб олиниб, аввалдан тайёрлаб кавлаб к.УЙилган 
чук;урчаларга жоЙЛаштирилади. Усимликни ердан совук. 
тушгунига к;адар кавлаб олинади. 

5.27. Канва гуливн етиштнрнш 
Канна гули - хоналарни кУкаламзорлаштириш учун 

жуда зарур усимлик булиб, у илдизлари орк;али кУпаяди. 

Канна гулини тупрок;нинг х;арорати бирмунча 
кУтарилlШIИ билан экиш мумкин. Канна гулини эртарок; 

гуллашини таъминлаш учун бах,ор бошларида унинг 
и_щизлари тозаланиб, 2-3 к;исмга ажратилади ва иссик, 
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хоналарда са1\Ланади. 2-3 та барглар хосил булганидан 
сУнг улар очик, тупрок,к,а олиб чик;иб экилади Ба у ноябрь 
ойларигача гуллаЙДи. Канна к;ишлайдиган КYn йюшик 
усимлик булиб, унинг дам олиш Ба:t\rи йУк. хисоби. СОБук, 
тушиши билан пиёз Ба баргларига зарар етказмасдан 
каБлаб олинади. Экишдан олдин и.лд:и:з Ба пиёзлари 
булинади. 

5.28. Лилия гулиниии етиштириm 
Лилия гулларини етиштиришдаги мураккаблик бу 

уларни купайтириш жараёни хисобланади. Уларни тол, 

терак ёнида экиб булмайди, чунки улар намга )!та 

талабчан,-IИГИ боис, тупрок,намлигини кескин 

пасаЙтиради. Экиш майдонидаги тупрок,да утин 

кукунини булиши бу гулларни усишига, ранггига, гулни 

катгалигига жуда яхши таъсир к)ipсатади. 

Гул пиёзларини экиш Ба к,айта экиш муддатлари ёз 
охири ва куз боши хисобланади. Экиш олдидан экин 

майдонига ишлов бериш лозим. Шур ТУПрОlQlарда эса 
ох.ак билан ИШЛОБ бериш Maк,caдra мувофик,. 
Усимликни экиш чук,урлиги пиёзчани катта­

кичиклигига, лилия гулининг турига, тупрок,нинг 

таркибига боFЛИк,. Асосан, nиёзчаларни буйидан 3 баравар 
юк.ори к,илиб, узак.пи турлари Ба наБлари учун 15-20 
см, барглари ер га ЯК)1н усади ган турлари учун эса 2-5 
см к.илиб экиш шакли к.Улланилади. Экилаётганда улар 

r орасидаги масофа бир-биридан 15-40 см булиши лозим. 
. Кишга лилия гулини эгатларда к;урук, барглари билан 

ураб к.УЙиб, бах.орда к.ор эригандан сунг олиш керак. 
Вегетация даврида усимликларни 5-7 кунда доимий 
равишда суroриб, тупрок,нинг устки I\Elтлами юмшатилиб 
тур илади , кукатлар ва утлардан тозаланади, к.Ушимча 
озук,лантирилади. 
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Лилия гуллари УРYFидан, пиёзидан, болачаларидан, 
пиёзчаларининг пустлок;ларидан, новдаларидан ва 
баргларини илдиз олдириш йуллари билан 
кУпаЙтирилади. 

Уларни УРYFдан к)'пайтириш, шароитга мослашган, 
СОFЛОМ ва касаллик вируслари билан зарарланмаган 

пиёзчштарни олиш имкониятини беради. Уруrлар бах.орда 
15-18 даража х.ароратда тупрок. устида устирилиб, кузда 
(яшик ёки тувакчаларда -1 -3 даража х.ароратда IQ1шда 
саIQIанади) тупрок. остида устирилади. 1-2 йил угганидан 
сУнг ривожланишига :к;араб, доимий усиши м)'лжалланган 

ерга экилади. Пиёзчаларни бир-биридан ажратишни х.ар 

3-5 йил давомида к.аЙта экиш даврида амалга ошири,'1ади. 
Пиёз уячалари новдалари сонига к.араб булинади. Лилия 
гулининг айрим хилларини новдалари орк.али х.ам 
к)'паj:'пириш мумкин. Бунинг учун бах.орда усимликлар 

15-20 см етиши билан новдалари СУFуриб олинади, 
пиёзчалари к.аЙТа экиш учун ерга кумилади, улар бах.орга 
к.Ушимча барглар беради. Янги пиёзчалар олиш учун 

новдалар булиб к;умга кУмилиши лозим. 
5.29. Пион гул (саллагул) етиштириш 
Пион - пионли усимликлар оиласига киради. Бу 

гуллар бинолар олдида, дарахтлар тагига, очик. ва сояли 

ерларда экилади. Вегетация даврида новдаларни барглари 

билан узиб ташлаб булмайди, чунки к.Ушимча олган 

илдизлари би,1ан бир йиллик гуллари нобуд булади. 

Гулларни экиш учун 50-60 см чук.урликда чук.урчалар 
тайёрланиб, :YFИт ва суперфосфат билан ОЗУlQlантирилади. 

Усимлик илдизи барг ёки УFИТ к.оришмаси билан 
тУйинтиринган тупрок. билан ёпилади .. 
Пион гул сентябр ойида к.аЙта экилади, бу даврда 

УРУFлар пишиб етилади ва илдизлар кУпайиши учун 
етилган х,исобланади. Бщор фасли пионларни :к;айта экиш 
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даври х,исобланиб, бу даврда унинг илдизи сувли ва 

мустцкам х,амда унча ривожланмаган илдизчали кУ~Т(ари 

х,осид булга н БУлади. Бах,орда экилган пионлар биринчи 

йили ГУЮIaмаЙДи. 

Пионлар унинг тупини майдалаш орк;али 
фаЙтирилади. Тупни майдалашда узагининг 15-20 см 
юк;ори к;исми кесилади. Кесиб олинган тУпни олдиндан 

тайёрлаб к;Уйилган жойларга томирига э:х,тиёт булган 
х,олда кУмилади. Экиш олдидан ортик;ча усиб кетган 

илдизлари к;иск;артирилади ва «дезинфекцию> к;илинади 

(1 фоизли мис кукуни билан). 
Чеканка гуллаб булганидан сунг к;илинади (июл 

оЙида). Бунинг учун шох к;исмини узагидан (илдизнинг 

к;исми) узиб, тозаланиб, баргларини кесиб ташланади, 

шохчада 2-3 дона куртак к;олдирилади. к,аламчалар СОВУК; 
парникка 2 см к;алинликда к;ум сепилиб, эгилтириб 
экилади. Уларга 1 кунда 1-2 марта сув сепилади. Илдиз 
чик;арган УСИМЛИIОIaР парникда к;ишлайди ва уларни 

доимий усиши кузда тутилган ерга к;аламчалар 

олинганидан сунг к;айта ишланади. 

Октябр ойининг бошида кераксиз усимта, шох ва 
куртаклари секотор билан кесилади. к,аламчалар 

тайёрлаб к;Уйилган эгатларга экилади. Кесилган ГУЮIар 
10-15 кун - х,арорати +4 даража булган подвюща ёки 
х.арорати +2 -6 булган гулхоналарда ва омборларда 
узок;рок; сак;ланиши мумкин. 

Пион гулни нул х,ароратда сак,лаш мумкин. Гул еТИJIa 
бошлаган даврда улар кесилиб (бутон :х,осил булган 
даврида ёки гул ранг ола бошлаганда), узакда 2 та барг 
к;олдирилиб, к;олганлари узиб таШJraнади. Агарда уза к 
40 даража х.ароратда эритилган парафин билан к;айта 
ишланса, бутон 60 кунгача туриши мумкин. 

Эслатма. Пион гулнинг илдизи жуда к;имматли 
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хисобланади. Шаркда унинг илдизидан колит, водянка, 
истерия, эпилепсия ва жигар касалликларини даволаш 

учун дори таЙёрланади. 

5.30. Мойчечак гуливи етиштириш 
Мойчечак купрок; кукаламзорлаштириш учун 

устирилади. УруFИ бахорда тупрок;к;а ёки парникка 

сепилади. Мойчечак гули бошк;а ерга Утказилганда узини 
яхши тутади. У очик; куёшли жойларда яхши усади, 

тупрок; таркибига талабчан эмас. УРУFИдан яхши купаяди. 

5.31. Атиргулви кjпайтириш 
Атиргул - атиргуллар оиласига мансуб булиб, гуллар 

подшоси хисобланади. Асосан ундан эфир ёFЛари олиш 

учун купаЙтирилади. х.озирда унинг 1 О мингдан ортик, 
навлари мавжуд. Атиргул к;аламча к;илиб, шохларини 

кумиб, тупини ажратиб ёки УРУFларни сепиб 
купаЙтирилади. 

УРУР сепиб купайтириш усули наслчилик ишларида 
к.УJШанилади. Бунинг учун YPYF сепилган яшик ерга, арик, 
БУйларига к:Умилади. Бу эса УРУFНИ бир хилда нормал 
намланишини таъминлаЙди. Биринчи йил унмаган УРуР, 

иккинчи йил бахорда жуда яхши кукаради. Ёш кучатлар 
бошк,а ерга к:Учирилса тез тутиб кета олади (кузда, 

бахорда). Кузги устириш учун кучат октябр бошларида 

кучирилади. 

5.32. Acтpa-~OB гуливи етиштириш 
Астра гули очик; ва ёпик; (к;ишда) холда 

етиштирилиши мумкин. Астра гуJШнинг улуРИ очик; ерда 

асосан кузда ёки: бщорда 0,5 см к,алинликда тупрок; устига 
сепилади. Сепишдан олдин УРУР 0,2 фоиз.iIИ фундазол 
суспензияси билан 25 дак;ик;а намланиб ИIШIов берилади. 
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Сунгра полиэтилен пакетга ураб димланади, 
к;уритилганданс:Унг сепилади. Гулнинг кУчати бир ойда 
етилади. Бошк;а ерга кУчиришдан 2-3 кун оЛДин кУчат 
ТУПРОFига аммиакли селитра солинади Ба бу кУчатни 
экишдан олдиН: илдиз~ дезинфекция к;илинади. 
Эккандан сунг 14 кун :Утказиб биринчи марта минерал 
:Yrnт берилиши мумюlН. 

Эслатма. Энг к;имматли Ба ноёб наБлар: "Принцесса", 
"Пиоили", "Воронеж" к;изил гули наБлари :х.исобланади. 

5.33. Хризантема гулини устириш 
Хризантема гули чаман булиб очиладиган манзарали 

усимлик, к,аламча к,илиб Ба оналик кУчат буталарини 

булиб экиш й:Ули билан кУпаЙтирилади. I<.аламча учун 
усаётган шохидан 7-10 см к;илиб кесилади, пастки 2-3 
барги олиб ташланиб 1-1,5 см чук;урликка к;умга ёки 
тупрок,к,а сук,илади. Сувни пуркаш йули билан зарур 

намлик (80-90 фоиз) х.осил К,илиш мумкин 3-4 :х.афта 
ичида к,аламчалар ЯХШИ lVlДиз олади. 

Хризантема ёруFЛИКНИ севади, шунинг учун очик, 

к;уёшли ерга экилади. Очик, ерда илдиз отган к,аламча 
ёки булинган бута бах.ор бошларида утк,азилади. 2 
х.афтадан сунг чеканка к,илинади (3-4 баргдан кеЙин). 
Етилиш даврида СУFOрилади, чопилади ва УFитланади. 
Гул очилиб булгандан сунг кузда НОБдалар кесилади. 
Купайтиришнинг энг яхши усули - бу куз Ба бах.орда 

оналик бутани булиш х.исобланади. Купайтиришнинг 
бошк,а усули - к,аламча.паш булиб, кузда оналик бута 
кучириб олиниб, х.арорати 5-6 даража совук, булган 
хона га олиб Утилади. I<.аламчалаш март ойининг 
охирларидан бошланади. 2 х.афта олдин хонанинг 
х.арорати 10-12 даражага кутарилади, униб чик;к,ан 
новдалар 7 -12 см к,илиб кесилади. Ерга сук;иладиган 
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учидан пичок. билан кесик '(осил к.илинади. Ерга !\ум 
солинади ва к;аламча шундай сук;иладики, учи тупрок;к;а 

етмаслиги зарур. Энг яхши навлари: ''Газелла'', 
"Стерлинг", "Мадам Луиза Бертон", "Юбилейная", 
"Узбекистан" ва бошк;алар. 

5.34. Кичик боисаи дарахтлариии етиштириш 
Бонсаи - бу кичик карлик дарахтларини ва КYn йиллик 

усимликларни маълум бир '(ажмли тувак ва яшикчаларда 

етиштириш '(исоблаиади. Объект сифатида баландлиги 
катта булмаган сосна, юrен, олча, пальма, кедр, ива, 

эман, бук ва бошк;а баргининг ранги чиройли булган 
дарахтлар олиниши мумкин. 

Бонсаи к;илиб етиштириш илдиз тизимидан 
бошланади, бунда унинг ук; илдиз ва ёнлари кесиб 

кичраЙтирютади. Бу эса уз навбатида ларахтии усишини 

секинлаштиради. Дарахтни кичкина булиш к;обилятиии 

унинг илдиз тизими ва узаги улчамларини бир хил 

сунъий нисбатда ушлаб туриш бlшан таъминланади. 

Шунинг учун '(ар доим дарахт шохлари, узаги, барги 

к;ирк,илиб, маълум шаклда ушлаб турилади. Ён шохларини 
эгиб хох,лагаи шакл берилади. Баъзида уларнинг шохлари 

бир-бирларига ураб к;Уйилади, узагини эса юмшок., мис 

сим билаи БОFЛаБ к;Уйилади. Бундай иш 1,5-3 йил давом 
этади. КУчатлар чук.ур булмаган, УFИт кам булган тупроIQ\З 

Утк.азил.ади. Орадан 2 ой утиб у тупрок.к;а ва шароитга 
уРганади, катта улчам бермай уса олади. 

Эслатма. ~иск;а вак.т ичида карлик дарахтлар 
коллекциясини '(осил к;илиш мумкин. Бунинг учуи 

уичалик куп ме'(нат талаб к;илинмайди: оддий 

усимликлар сингари уларга ёРУFЛИК ва тоза '(аво зарур 

булиб, доимо СУFOриб туриш лозим. 



5.35. Гербера ryлини етиштириш 
Гербера кУп йиллик кукатсимон усимлик булиб, 

уларни: YPYF ОРI<;.али, оналик бутасини булиш х;амда 
I<;.аламчалаш йули билан кYnайтириш мумкин. Агарда 

чириндига боЙ ТУПРОI<Да етиштирилса, сульфат 
кислотаси эритмаси билан х;ар доим Иllшаниб турилса у 

Узбекистонда яхши усади. Кучат ЧИI<;.I<;.андан 1,5 йил 
утказиб, кучирилади ва оналик бутаси 3-4 I<;.исмга 

булиниб янги ерга экилади. ТУПРОI<;. ва кучат яхшилаб 

дезинфекuия I<;.ИЛинса уша йили гуллаЙди. Ёзда ИССИI<;. 
кучли булганда гуллари камаяди. Гербера гулини яхши 

эътибор бериб устирилса теплицаларда етиштириладиган 

гуллар ичида энг олди булиши мумкин. 

5.36. Герав гули 
Геран k'Yn йиллик усимлик, унинг уч хил нави мавжуд 

(зонали, каттагулли Ба ёйма гулли). Асосан к;аламчалаш 
билан к)ТпаЙтирилади. Барглари гули каби жуда ширин 
ва хуш БУй х;ид таРI<;.атади. ТУПРОI<;. таркибига талабчан 
эмас, I<;.YРFOI<;.Чиликка чидамли. 

Эслатма. Агарда эрта бах;орги гуллар I<;.аттиI<;. СОБУI<I<а 
учраса, уларга тезда сув I<5'йиш, сув пуркаш зарур. 

Биринчи к;уёш нурларидан сак,лаш учун соя К,и.;тиниши 
зарур. к.ор сувида буктирилган гул УРУFЛари сепилиб, 
кудди шундай СУБ билан СYFорилган гул кучатлари ОЧИI<;. 
тупрокда яхши тутиб кетади. Улар гулларнинг к)Тплиги, 

рангларини тозалиги билан ажралиб туради, 

зараРk)IНандаларга I<;.аршилик к)шиш I<;.обилияти кучаяди. 

Гулларни яхши усиши учун ёFОЧ I<;.ИПИFИ асосида 
I<yЙидаги аралашма тайёрланиши Ба ОЗYI<;.алантирилиши 
зарур: 1 О л сувда 500 г БОF ТУПРОFИ аралашмаси эритилиб, 
унга 150 г мочевина I<;.YЙилади (1:10). Бунга 3 челак ёFOЧ 
к.иПИFИ намлаб эгатларга солинади. 
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5.37. Мевали экинларни етиmтириш технологияси 
I\yлупнай алмашлаб экилганда аРИК)Iар ораеидаги 

маеофа 1 м, жУякдаm уеимликлар ораеи эеа -25-30 см 
(lra да 40 минг тупгача). Эрта кузда экилган :кучат тезда 
илдиз отади, к.ор остида к;ишдан шикает етказИJIмаедан 

чик;ади ва х.оеил беради, яхши кУчат беради. Бю,орда 
эеки баргларини ва чУплари олиб ташланади х.амда 
I<yЙдирилади. Жуякларда тупрок; кул билан ишланади ва 

ТУРТ марта юмшатилa,IШ. Бу эса к;Ушимча илдизларни пайдо 
булишига ёрдам беради. Музлаш х.оллари билан курашиш 
учун Fарамларни тутатиб ва ёндиришга тайёрлаш лозим. 

Шуни эеда еак;лаш лозимки, экиладиган кулупнай 
экини куюк; уеаётган жойдаm илдиз тугаракчаларидан 

олиниши тавеия к;илинади. Бунда бир гектардан 200 
мингтагача кучат олиш мумкин. КУп микдорда кучат олиш 

учун уни Y'rаш ва тупрок;ни юмшатиш лозим. 

Малина. Малина вегетатив уеулда купаЙтирилади. 
Малина новдалари икки йил яшаЙдИ. КУчат уеиб чикхан 
янги навдаларига шикает етказмаедан илдизи билан 

к;азиб олинади ва янги жойга экилади. Янги экилган 

:кучатлар эеки :кучатларга к;араганда анча КУП новдалаЙДи. 

Малина экилган майдонлар 30-40 йил гача туриши 
мумкин. Малина экилган майдонлардаги уеимлик 
тупларини илдизлари бlшан олиб ташлаш йули билан 

ёшартирилади. Мевалар гуллаш бошлагандан еунг бир 

ой Утганда пиша бошлаЙДи. Малина х.оеилини х.ар 1-3 
кунда ЙИFИб олинади. Малина к;ишга чидамли экин эмае, 

аммо илдиз тизими жуда кам музлаЙди. Малинани 

бах.орда х.ам, кузда х.ам, булутли х.авода х.ам экиш 

мумкин, бунда ер музламаган булиши зарур. Бах,орда 
иложи борича эртарок; экиш зарур. Экишда )k'Уяклар 
ораеидаги маеофа -2-2,5 м ва уеимликлар ораеи -0,75 см 
(1 га га 600 гача уеи:млик) БУлади. 
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Крижовник ва смородина. Уларни к.аламча ва пархиш 

ёки асосий тупни к.исмларга булиш йули билан 
файтириш мумкин. Крижовник - энг х;осилдор мевали 
экинлардан бири, бир тУпидан 3 кг гача, смородинадан 
эса 20 кг гача хосил ЙИFиб олиниши мумкин. Улар 
бах;орда ва кузда 5-8 см чук;урликка эк:илади, экилгандан 
кейин тезда СУFOриш керак. Пархиш к,илиш учун 4-5 
йиллик туплар (15-18 шохл:и) ишлатилади. Крижовник 
roризонтал пархиш усулида фаЙтирилади. Бунинг учун 

10-12 см узунликдаги шохларни буклаб ерга кУмилади. 
Уша йилнинг кузидаёк. илдиз олган шохлари тупдан 
ажратилади. Бир гектар она плантациядан 150 минггача 
пархиш олинади. 

Вертикал пархиш би.,'1ан крижовникни кУпайтириш 

усули: эрта бах.орда х.амма туплар охиригача кесилади. 

Кесиш ва туша яхши к.араш КУП мик;цорда шохчалар 
пайдо булишига олиб келади, улар 15-18 см га етганда 
ярмигача ерга кУМ1шади ва яхшилаб СУFOрилади (ёки 

ерга кумилганда нам тупрок. булиши лозим). Кузда 

шохлар экиш учун к.азиб олинади. Ушбу технологиядан 

к.ора, к,изил ва ок. смородинани купайтиришда х;ам 

фойдаланиш мумкин. 

5.38. к.ора смородина вегетатив кjпaйтиpшu усуллари 
Мевали экинлар вегетатив ва УРУFлар билан 

купаЙтирилади. ИllL1аб чик,ариш шароитида ЭКИНJlар 

вегетатив купаЙтирилади. Амалиётда вегетатив 

кУпайтиришнинг турли усуллари Keнr к.Улланиб келинмокда. 
Кора смородинани к,аламчалар орк,али экиш би.,1ан 

купайтириш энг ~·лаЙ усул х.исобланади. Бунинг учун 
бах.ор ёки !\.'Узда к,аламчалар экиш учун кеСилади. Бунда, 
к,аламчалар узунлиги 20-22 см, диаметри -5-6 мм дан 
кам булмаслиги керак. l\аламчалар арик.ларга КУМЮIган 
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холатда са~ланади. Зарар етказмаслик ма~садида 

~апамчалар 45 даражагача иситилган сувга 13-15 да~и~а 
солинади. l<.аламчалар экишнинг энг яхши даври - куз, 

минуели харорат тушишидан 2-3 хафта олдин 
хисобланади. I<.аламчалар она тупдан кесиб олиниши 
билан дархол экилади. Шу билан бирга уларни экишдан 
олдин Ута намланr-ан тупрокда ушланса яхши илдиз отади. 

Жуяклар орасидаги масофа 70 см, ~аламчалар ораси 15 
см, бир йусинда экилгэнда 1 гектарга 95 минг к.аламча 
талаб этилади. Бахорда к.аламчаларни "лой"ли ерга экиш 
тавсия к,илинади. I<.aламчалар илдиз отиши учун керакли 

тупрок. наМJIИГИ талаб ~И.ilинади. Шунинг учун экиш 
пайтида ва усиш даврида суюриш лозим. 

5.39. Смородина на крижонникни кУк к;аламчалаш 
Смородина ва крижовникни тез ку-пайтириш учун КУК 

к.аламчалаш усули к.УллаНЮIади. Юк.ори намлик ва доимий 
харорат усишни тезлатишни таъминлаЙДи. I<.аламчалар 

тез усиши учун новда ёючланишга кириш пайтида 

кесилади. Кесиш жараёнида новдалар ва к.аламчаларга 

сув сепиб туриш керак. ИССИIQI.онада к.аламчалар 7х5 см 
масофада ва 1-1,5 см чук.урликда экилади. Экилган 
к.аламчалар СУf'орилади, иссик.хона рамаси билан 
беркитилади. Иссик. хавода к.аламчаларни бир кунда 4-5 
марта, булутли хавода 2-3 марта СУFОрИШ лозим. 
К,аламчалар ривожланиши ва усишини жадаллаштириш 

учун ИССИlQ(онада харорат 22-25 даража булиши тавсия 
этилади. Утказилган туплар узини эплаб олганда, 
уларнинг энг тепаси юлиб ташланади. 



VI. БОБ. ДОРИВОР УСИМЛИКJIAP: 
,цАМИЯТИ, ХИСЛАТИ ВА УЙ ШАРОИТИДА 

УЛАРНИ УСТИРИШ УСУЛЛАРИ 

6.1. Доривор усимликлар цамияти ва уй шароитида 
уларии устириш усули 

I<.адимдан табобат оламида усимлик ва гиёх,лардан 
турли хил малх.ам ва дамламалар тайёрланиб, касаJUШРНИ 
даволашда фойдаланиб келинмокда. 
Уй шароитида доривор усимликлардан турли хил 

малх,ам на дориворлар тайёрлаш усуллари х,ак,ида махсус 

рисола, дарслик, амалий к;улланма ва журналларда 

маълумотлар чоп этил ган булиб, к;Улиигиздаги ушбу 
рефератив амалий ук;ув к;Уютанмада доривор усимликлар 

ах,амияти, хислати ва уй шароитида уларии устириш 

усул:и борасида эълон К,и}тинган маълумот ва тавсиялар 

бир жойга жамланган. Сох,а мутахассислари фикрига 

кура, асосий шифобахш усимликларга куйидагиларии 

киритиш мумкин: тилла ранг ва Туркистон адонислари, 

гулх,айри, анабазис, бангидевона, мингдевона, исирик;, 

TOF райх,они, андиз, кука, к;ок;иут, бодом, эрмон, 

БУймодарон, зубтурум, урик, к;ирк;буFИМ, к;изилмия, 

ит.жумрут, откулок;, РУЯН,лагохилус, к;УШТОРОН, аччик; 

торон, ок;курай, к;ашк;ар беда, к.иЗJШ пойча, шилдирбош, 

термопсис, аччик; МИЯ, черкез, омонк;ора, наъматак, 

чаян -УТ, жаF-жаF, чаканда, Туркистон арслон К;УЙРУFИ, 

писта, к;изилча, TOF к;уддаси ва бошк;алар. 
)(озирги вак;тда Узбекистонда I<yЙидаги шифобахш 

УСИ\1.ликлар устирилмокда: тирно1\ГУЛ, арслон куйрук;, 

кассия, ялпиз, маврак, ок; зира, кашнич, зубтурум, к,изил 

гармдори, тухумак, жилонжийда, наъматак, смородина, 

малина, ёнFOК;, бодом, урик, анор, анжир ва бошк;алар. 
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6.1.1. Сарии; чой (и;изилпойча, далачуп, сарик,боm) 
Усимликларнинг ер устки к;исми гуллаганида (июнь­

июль ) 20 см узунликда к;ир~иб оли нади ва СaJЩИН ерда 
(бостирма, шийпон, усти ёпилган тоща) ёки шамол 
эсиб турадиган хоналарда хонтахталарда юп"а ёйиб 
к;уритилади. Сак,лаш муддати 3 Йил. 

6.1.2. TOF райхон 

Усимлик гуллаганида ер устки ~исми 20-30 см 
узунликда уРиб олинади ва сояда к.уритилади. Сак,лаш 

муддати 3 Йил. Ундан тайёрланган дамлама балFам 
кУчирувчи, тер хайдовчи ва OB~aT хазм к;илишга ёрдам 

берувчи дори сифатида ишлатилади. 

Тошли тог тизмалари к;ияликларида, пастки ва урта 

тизма тош ~отишмалари орасида усади. TOF райхон ути 

гуллаш даврида усимликнинг тепа томонини 20-30 см 
узунликда кесиб таЙёрланади. Хал~ табобатида тог 

райхонидан шамоллашда, ош"озон кас.алликларини 

даволашда ва шунингдек, аёлларнинг турли 

касалликларни даволашда фоЙдаланилади. Тог 

райхонининг эфир ёги атторликда атир совун ва атирга 

хушбуй хид бериш, утини эса - квас ва айрим 

ичимликларга хуш буй хид беришда, шунингдек 

тузлашда, масалан бодринг тузлашда фойдаланилади. 

6.1.3. Итжумрут 
Махсулот сифатида уси~шик меваси август-сентябрь 

ойларида териб олинади ва очи" ерларда юп~а ёйиб 

к;уритилади. Сак,лаш муддати 3 Йил. 
Итжумрут очи~ жойларда, уРмонщIги бута зорларда , 

TOF оралИFИДа )!ТИШ к;ийин булган чангалзорларда, тог 

ёнбаFИрларида усади. Арчазорлар ва ёНFO~зорларда, тог 

дарёлари ирмок,ларида хач учраЙДи. Доривор хом ашё 
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сифатида унинг илдизсиз етилган мевалари август­

сентябр ойида ЙИFИб олинади. КypYI\ мевалари к;орамтир 

рангда, кучсиз ёк;имсиз х;идга, ширинрок;-аччик;рок; 

мазага зга булади. Уларни 1 йил сак;лаш мумкин. 

Итжумрут меваси яхши БУшаштириш воситасидир. Уй 
шароитида зритма 1 ош К;ОШИFидаги мева бир стакан 
к.аЙнатмада тайёрланади ва кечаси ярим стакандан 

ичилади. I<.аЙнатмаси 20 г майдаланган мевани бир 

стакан сув билан аралаштириб тайёрланади ва 1 ош 
к.ОШИFида кунига 3-4 марта ичилади. 

6.1.4. ОТI\YЛОI\ 
Мах;сулот сифатида усимлик меваси август -октябрь 

ойларида ковлаб олиниб, тупрок;цан тозаланади ва 

булакларга булиб очик; ерда к;урити.п:ади. Сак;паш муддати 

5 Йил. Отк;улок;нинг мевалари B~ илдизлари хом ашё 
х;исобланади. Илдизлари кузда, мевалари авryст-сентябр 

ойларида тайёр БУлади. Илдизлари олиниб, тупрокдан 

тозаланади, сув билан ювилади, булакларга булиб очик. 

х;авода к.уритилади. Халк. табобаТИда илдизлар к,айнатмаси 

терида куч.:ш к,ичитма, фир касалликларини даволашда 

фоЙдалани.лади. 

6.1.5. ЧакаJЩа 
у СИl\1Лик меваси пишган пайтда, яъни кузда ЙИFИЛади. 

Бунинг учун мевали шохлари к,ирк;иб олинади Ба усти га 
ШОХ ташлаб саК,ланади. к.ишда зса музлаган мевалар 
шохлардан тоза муз устида ёFOЧ БИJШН к.ок,иб олинади 
ва шу х;олича саК,!13нади. 

6.1.6. Сувзамчи 
Мах;сулот сифатида усимликнинг устки к;исми 

ГУЮ13ган даврида (июнь-июль) 20-25 см узунли:кда уриб 
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олинади ва салк;ин ерларда (бостирма, шийпон, том 
устида) юпк;а ёйиб к;уритилади. 

6.1.7. БУйимодарон 
Мах,сулот сифатида усимликнинг ер устки l\ИСМИ 

гуллаган даврида (июнь-июль) 29 см узунликда уриб 
олинади ва салк;инда (бостирма, шийпон, том остида) 
юпк;а ёйиб к;уритилади. Сак;лаш муддати 2 Йил. 

6.1.8. Бангидевона (лаroхилус) 
Мах,сулот сифатида УСИll1ЛИКНИНГ гули ва барги 

таЙёрланади. Усимлик гуллаганда (июнь-август) ер устки 
к;исми 20-30 см узунликда уРиб олинади ва салк;ин жойда 
к;уритилади, гули билан барги тукиб олинади. Сак;лаш 

муддати 2 Йил. 
Турар жойларга якин, ахлатхона, йул буйларида, 

БОFларда бегона ут сифатида усади. Тиббиётда 
бангидевона барглари к;Улланилади. У гуллаш пайтида 
l\ирк;иб олинади ва юпк;а к;атламда очик; х,авода сояда 

ёки l\Yритиш хоналарида к;.vpитилади. Халк; табобатида 
бангидевона асаб касалликларини даБолашда, 
невралгия, тинимсиз ва к;аттик; бод касалликларида ва 

нафас к;исилганда тинчлантириш Боситаеи еифатида 
к.Улланилади. 

6.1.9. I\ирк;буrим 
Мах,еулот сифатида ёзги пояеи уРиб олинади Ба сояда 

к;уритилади. Сак;лаш муддати 1 Йил. 

6.1.10. Маврак 
Мах.еулот еифатида барги уеимлик гуллаraнидан боuиаб 

бир йиiщa икки марта барглари кУлда териб олинщ!'и. Учинчи 
марта пояеи уРиб олиниб, еалк;ин жойларда к;уритилгач, 

пояеи ажратиб ташланади. Сак;лаш мудцати 1 йил. 



6.1.11. Ялпиз 
Мах.сулот сифатида ялпизнинг барги гуллаш даврида 

куннинг биринчи ярмида ЙИFИб олинади. Бунинг учун 
усимлик поясини ярмидан к,ирк,иб олиниб, сояда 

куритилади ва уНдан поялари ажратиб оли б ташланади. 
Салк,ин жойларда (бостирма, шийпон, томда) 

куритилади. Сак,лаш муддати 2 Йил. 

6.1.12. Тирнок;гул 
Ма)(сулот сифатида усимликнинг саватча гуллари 

терилади. Бу даврда тилсимон гуллар горизонтал )(олатда 

булиши керак. Бир вегетация даврида 15-18 марта ()(ар 
2-3 кунда бир марта) гуллаган саватчалари териб 
олинади. Терилган гуллар салк.ин ерларда ёки махсус 

куритиш мосламаларида +40-45 даражада к;уритилади. 
Сак,лаш муддати 2 Йил. 

6.1.13. Уткир баргли сано 
Мах.сулот сифатида барги бир неча марта териб 

олинади. Биринчи марта поядаги энг пастки барглар 
сарrая бошлаганда терилади. Кейинги теримлар 15-20 
кундан кейин бошланади. Сак.лаш муддати 2 Йил. 

6.1.14. к.ора смородина 
Мах.сулот сифатида смородинанинг барги УСIIМЛИК 

гуллаганида, меваси эса пишганида териб олинади. Барг 

салк.ин жойларда, меваси эса к;уритгичда 50-60 даража 
)(ароратда куритишщи. К,ора смородина баргини сак.лаш 
муддати 2 Йил. 

6.1.15. Малина 
Пишган мева КУРFOк,чилик пайтида ЙИFиб олинади 

ва юпк,а ёйиб куёшда сУлитилади. СУнгра 2,5-3,5 см 
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к.алинликда ёйиб, печларда 50-60 даражада куритилади. 
Сак,лаш муддати 1 йил. Дамламаси ва шарбати тер 
х.аЙдаЙДи. 

6.2. Мингдевона 
Икки йиллик усимлик, итузумлилар оиласидан булиб, 

битта пояли, япрок.лари илдизсимон, узунрок., 

тухумсимон, бандли япрок,лари пастга к.араган. Пастдаги 

х.амма барглари кулранг, тепадагиси - кулранг кук. 

Гуллари гуллаш бошланишида шохчалари учида 

ЙИFилади, гуллашдан сунг ёFОЧ формасига киради. 

Тиббиётда барглари ишлатилади. ГулбоFЛИ ва бандли 
барглар гуллашдан олдин ва гуллаш даврида ЙИFИЛади. 

Мингдевона баргларини иссик;хоналарда 40 даража 
х,ароратда ёки шийпонларда куритилади. Мингдевона 

жуда захарли, шунинг учун унинг баргларини ЙИFИш ва 

куритишда жуда эх.тиётлик керак. 

6.3. Одций исирик; 
Исирик.нинг ер усти к;исмини эрта бах.орда (апрелда) 

шоналаш вак.тида ЙЮ'илиб сояда к;уритилади. Халк. 
табобатида исирик. ути ревматизм, к.ичима ва бошк.а 
тери касалликларини даволаuща к.Улланилади. 

6.4. Сувк.алампир 
Тиббиётда ер усти к;исми (утл) ишлатилади. Ути гул..'Таш 

пайтида июнь-июль ойларида асосан к.улда ЙИFИб 
олинади ёки жуда усиб кетган булса уРок. билан тагидан 
10-20 см к.олдириб юк.ори к;исми уРиб олинади. Юпк.а 
к.атламда шийпон, томда, х.аво яхши айланадиган тоза 

жойларда тезлик билан к.уритилади, чунки секин 

куритилганда ут к.ораЙиб к.олади. К,урук. хом - ашёни 2 
йил сак,лаш мумкин. 



6.5. I\изилтасма 
к.иЗЮIТасма Угини гуллаш даврида бутун ёз давомида 

таЙёрланади. ЙИFИШ :кума бажарилади - баргли гуллаган 
шохлар узиб олинади ёки yPOI<; билан уРилади. Бунда 
хом - ашёга ИJЩИ1лар ва I<;орамтир усимликшр аралашиб 
к,олмаслигига эътибор бериш керак. Хом - ашё юпк,а 
к,атламда к,ОFOзда ёки тоза к,опда т)JFpидан-т)JFpи к;уёш 
нури тушмайдиган биноларда куритилади. 

6.6. 01\ андиз 
Ер ости к,исми мева тугиш охирида таиерланади, 

бунинг учун унинг илдизи кавланади, тупрокдан 

тозаланади, сув билан ювилади ва булакларга булиб 
очик, жойда к,уритилади. Халк, табобатида ок, андиз 

илдизининг кукуни, эритмаси ва к,айнатмаси й:9талиб 

баЛFам ташлашда, сийдик хайдашда, иссик, гижжа 

туширишда ва шунингдек, сил касаллигида, нафас 

йулларининг ЯЛЛИFланишида ва бошк,а касалликларни 
даволашда к.Улланилади. 

Мах,сулот сифатида усимлик гуллаган давригача ва 

гуллаганда ер устки к,исмини 15 см узунликда к,ирк,иб 
оли нади ва салк,ин ерларда к.уритилади. Сак,тшш муддати 

5 Йил. 

6.7. к,аl.lЩар беда, саРИI\ беда 
ТОFЛарнинг уртача тизмаларида, дарё буйлари, 

утзорлар, БОFлар ва йул буйларида, шунингдек, 
Тошкент, Фарroна, Андижон, Самарк,анд ва Сурхондарё 
вилоятларининг экинзорларида бегона утлар сифатида 

усади. Сарик, беда ути усимлик гуллаш даврида, июнь­
июл ойларида таЙёрланади. Бунинг учун баргли 

новданинг тепа к,исми кесиб ёки юлиб олинади (к,алин 

шохлар ажратиб ташланади) ва томда, сарой, 
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ШИЙПОН;lарда Yrни БОЙJIаБ ёки тушама "OJща к;уритилади. 
Куритилган усимлик майдаланади ва элаК}JaНади. Курук. 

хом - ашё 3 мм. дан ошик. булмаган диаметрдаги НОБДали 
гуллар Ба барглардан иборат БУлади. Сарик. беданинг 
к;уритилган хом ашёни беркитилган шиша ёки металл 

банкаларда сак;лаш керак. Бу "о;ща у 2 йил давомида 
узининг даволаш хусусиятини ЙУк.отмаЙди. Халк. 

табобатида сарик. беда ути балFам ташлаш, шамоллашда, 

аЙник.са асабийлашган ва уЙк.усизлик "олларда 

тинчлантириш "амда ОFрИк.ни к.олдириш воситаси 

сифатида к;Улланилади 

6.8. I\изил пойча 
К,изил пойча усимлиги утзор, дарё буйлари, чул, 

уРмон, уРмон чеккалари, бутазорлар, тепаликлар "амда 

йул БУйларида усади. 

Тиббиётда к,изил пойчанинг ер усти к,исми ишлатилади. 

К,изил пойча Yrи хом ашё сифатида гуллаш пайтида 

ЙИFиб олинади. Бунда Урок. ёки БOF к.аЙчиси билан 
УСИI\VIИКНИНГ 15-20 см узунликдаги усти к,исми кесилади. 
Одатда туплар тоза нарсага тушалган "олда томда, 

саРОЙJIарда ва бошк.а шамол Yrиб турадиган "аl\ща к.уёш 
тушмайдиган жойларда к.уритилади. Яхши "аБода уни 
сояда к.уритиш мумкин. J<.yритилгандан сунг утни 

майдалаб, элакдан Утказилади. J<.ypук. хом-ашё барглар, 
гуллар Ба шох-шаббалар, 20 см.гача узунликдаги 
кесилган УСИl\V1икларнинг тепа к,исми аралашмасидан 

иборат булади. к.изил пойча халк. табобатида кенг 

тарк.алган доривор УСИl\V1иклардан бири х;исобланади. 
Ибн Сино к,изил пойчани к.уЙмуч, касаллиги, нерв 

шамоллаганида тез тузатадиган, ОFpик,ни к.олдирадиган, 

сийдик "айдовчи восита сифатида ва Уткир яраларни 
тузатишда фойдаланиладиган дори деб тавсия к.илган. 
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Халк; табобатида ут к;айнатмаси ва эритмаси буйрак 

касалликларида шаl\юллашга к;арши ором берувчи восита 

сифатида к;Улланилади. Шунингдек юрак, ошк;озон (ич 

кетишда), йутал, ,к;он К;УНШИШ ва бошк;а касалликларни 
даволашда ташк;и яраларни тузатишда хам 

фоЙдаланилади. 

6.9. Газавда Ут, ча~ 
Газанда ут - энг К)'II тарк;алган ёввойи утлардан бири 

х,исобланади. У к;урук; ва намли жойларда, девор 

тагларида, йул: чеккалари ва урмонларда учраЙди. 

Узбекистоннинг сахро х.удудларидан ташк;ари х,амма 
минтак;ал:арида, шунингдек, кам к;умли тупрок; 

жойларида усади. 

Газанда ут барглари унинг гуллаш даврида таЙёрланади. 

Барглари к;ул:к;оплар ёрдамида терилади. Купинча 

усимлик уРок; билан уриб олинади, бироз бушашгандан 

сунг баргларни к;улда юлиб олиш му.мкин булади. 

Барглари томда, шийпон ва саройларда к;уритилади. 

I<ypитилгандан сУнг хом - ашё к;орамтир, саРFайган, 
жуда майдаланиб кетган барглар, чуп, гул ва бегона 

к.Ушимчалардан тозаланади. Курук; баргларни 2 йил 
сак;лаш мумкин. 

Халк; табобатида газанда ут билан кам к;онликни ва 
ички к;он кетишни даволаЙдилар. А витаминозда х,ам у 

фоЙДалидир. Янги барглар ёки к;уритилган барглардан 
олинган КУI<.'Уни ЯЛЛИFланган жарох,атларни даволашда 

к;улланилади. Газанда ут баргл:ари ошк;озонни 
БУшаШП1РУВЧИ восита х,исобланади. 

Мах,сулот сифатида усимликнинг барги гуллаш 
даврида (июнь-август) к;улк;оп кийиб терил:ади ёки 
УСИМл:икнинг ер устки к;исми уриб олинади ва 
сулитилади, сунгра баргини териб олиш мумкин. 
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Терилган барглар бостирма, шийпан ёки шамал кириб 
турадиган хоналарда, стеллажларда юпк.а ёйиб 
куритилади. Сак;лаш муддати 1 Йил. 

6.10. КУка 
Кука нам тупланган жойларда, дарё ва арик. 

К;ИРЮК,ilарида, лойли тупрок,ларда усади. Барглари ёзнинг 

биринчи ШlJLiасида, май -июл ойларида, кУлда баргли 
япрок;ларни новдаси (5 см узунликдан ошмаган) билан 
юли б олинади. Очик. х,авода, томда ёки шамол Утиб 
турадиган биноларда, юпк.а к.атламда к.ОFOзга ёйилган 
х,олда куритилади. к.орамтир ва ДОF тушган барглар алиб 

ташланади. Куритилган баргларни ёпик. банкаларда ёки 
к.утиларда курук. жойда 3 йилгача саК,лаш мумкин. 
Кука халк. табобатида йутал ва БУFИлишга к.арши 

восита х;исобланади:. Янги барглар яраларга, майдаланган 

янги ёки к.урук. барглари эса яраларни даволашда 

к.Улланилади. Барглардан тайёрланган БУтк.а кукрак 

безларининг ЯЛЛИFланишида, к.адок.ларга к.арши 
к.улланилади, майдаланган к.урук. баргларни 

ёндиргандаrи тутун нафас олиш аъзоларини даволашда 

ва ОFИР нафас олишни енгиллаштиришда 

фоЙдаланилади. 

6.11. Лимон тут 
УнумДорлиги юк.ори булган тупрок;ларда, дарахт 

соялари х,амда ТОFЛарнинг }'рта БУFИнларидаги к;ояларда 

усади. Гуллаш даврда барглари тахминан 1 О см 
узунликдаги новдалар х,олатида тайёрланиб, сояда 
к.уритилади, бунда хом-ашё юпк.а I\алинликда ёйиб 
к.УЙилади. Ибн Сино усимликни юрак фаолиятини 
яхшилашда ва овк.ат хазм к.илишни енгиллаштиришда 

фойдали Босита сифатида ишлатган. 
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6.12. Бодом 
Бодомнинг аччик; ва ширин турлари мавжуд булиб, 

улар ТОFларда ёввойи х.олда усади. Иккала турдаги бодом 
УРУFИ мева етилган пайтда ЙИFиб олинади. Бунда данак 
пУчОFидан ва мева атрофидаги кукимтир доналардан 
тозаланади. Ширин бодом УРУFИ «(бодом сути» деб 

аталувчи УРУFЛИ бодом эритмасини тайёрлашда 
фоЙдаланилади. Икки хил бодом УРУFидан совук; 
пресслаш йУли билан к.уюк; ёF олинади. У ёFЛИ бодом 

эритмасини тайёрлашда ишлатилади ва фармацевтика 
сох.асида доривор препаратлар тайёрлашда эритма 

сифатида фоЙДал:анилади. Эзиб олинган ёFдaH кейин 

к;олган аччик; бодом кунжараси аччик; бодом сувини 

тайёрлаIIЩа ишлатилади. Ширин бодом кунжараси бодом 

кепаги сифатида атторликда, бет ва к;Улни ювишда 

терини юмшатувчи восита сифатида фоЙДаланилади. ЁFИ 
овк;ат тайёрлаIIЩа ишлатилади. 

6.13. I\оl\И, ryлк,ОI\И, к,ОI\И ут 
Арик; буйларида, урмон кенгликларида, турар жой, 

йул ёк;аларида тарк.алган. 1<.ок;и 51Т илдизи кузнинг 
охирларида барглари тушиш даврида ёки Ути илдизи 

билан биргаликда эрта ба,,-орда таЙёрланади. Илдизлар 

белкурак била н ковлаб олинади, ТУПрОFлари к;ок;иб 
ташланади, тозаланди, илдиз б51йинлари кесилади, 

ингичка илдизчалар ва илдиз учлари олиб таllшанади 

(кузги ЙИFИIIЩа). Cyнrpa илдизлар совук, сувда ювилади 
ва бир неча кун ,,-авода ушланади, улардан сутсимон 

шира ок.иб тамом булгандан кейин илдизлар юпк;а 
к;атламда к,ОFOзга ёки латтага ёйилган ,,-олда томда, 

шийпонда, ,,-аво яхши айланадиган жойда к,уритилади. 
Печларда ёки иссик,хоналарда 40-50 даража ,,-ароратда 
,,-ам к;уритиш мумкин. 
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к.О1\И ут - ХaJЩ орасида илгаридан маълум доривор 
восита х,исобланади. Янги усимликдан олинган шарбатни 
Ибн Сино жигарни даволашда фойдаланган, сутсимон 
шарбат билан кУз ДОFИни даволаган. Хал1\ табобатида 
янги барг шарбатини кам 1\онликда ва кам к;уввватликда, 
кУкрак ОFрик;ларда ва бушаштириш восита сифатида 

тавсия 1\илинади, илдизларнинг сутсимон шираси 

с)fгалларни кетказиuща фоЙДаланилган. 

6.14. Жаf-жаf, очам-битв 
Тиббий ма1\садларда бу усимликни Ути ишлатилган. 

Уни гуллаш пайтида (май-июн) КУРУ1\ хавода ЙИFиб 
олинади. Усимлик ПИЧО1\ ёки ГУЛ1\айчи билан кесилади. 
КУпинча усимлик ерда етилган мевалари билан бирга 
СУFИриб олинади. Зич булганда Ути уРО1\ билан тупи уРиб 

олннади. Ут томда ёки айвонда яхши ОЧИ1\ хавода сояда 
к.уритилади. Усимлик халк, орасида ички к,он кетиш, 
ОШ1\ОЗОН, буйрак касалликларида, жарохатланганда, 

шунингдек, ич кеТИJIЩа ва холдан тойганда даволаш 

воситаси сифатида фоЙДаланилган. 

6.15. Зубтурум 
Зубтурум Узбекистонда кенг таР1\алган усиr.шиклардан 

х.исобланади. Кук барглари узиб олиниб, сувда ювилади 

ва ЮП1\а 1\атламда тоза нарсага ёйиб, куёш нурлари 
тушмайдиган жойда куритилади. I<.yритилгандан сунг 

1\орамтир ва бузилган барглар ташлаб юборилади. Хом­

ашёни 2 йил давомида ишлатиш мумкин. 
Янги барглар эритмаси ва шираси халк, табобатида 

жарох,атларни тозалаш х,амда даволашда, жумладан, 

яраларни наr.шаш ва ЮВИJIЩа, янги кесилган ва тилинган 

жойларни, тез-тез учрайдиган яра ва жарох.атларни, яра 

теIIIИклари, чипк;онлар ва йиринг бойлаган яраларни 
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даволашда фоЙДаланилган. Зубтурумнинг яхши юви.'IгaR 

янги баргларини ё:ки олдин иссик; сувда намланган к;урук; 

баргларини компресс сифагида бир неча к;атламда к;Уйиш 

яхши самара беради. 

6.16. Эрмон, сассик;алаф 
Тиббиётда гуллаган усимликнинг тепа томони ва 

баргларидан фоЙдаланилади. Сассик;а.)lаф хом-ашёси 
ривожланиши пайтида - гуллаш бошланишида 

таЙёрланади. 
Барглари новдасиз :к;Улда юлиб олинади, тела томони 

эса 25 см гача узунликда кесиб (утни пичок; ёки уРок; 
билан кесилади), очик; ",авода, сояда, томда ёки 40-50 
даража ",ароратда куритилади. Курук; хом-ашё 2 йилгача 
сак;ланади. 

6.17. Шиповник - наъматак 
Узбекистонда наъматакнинг 13 хили тарк;алган, 

улардан к;уйидаги 3 хили кенг фойдаланишга тавсия 
к;илинади: Бегер наъматаги, Федченко наъматаги ва ит 

наhwпак. 

Наъматакнинг бу хиллари TOF дарёлари к,иРFOк;ларида, 

арик; буйларида, БОFлар, тук;айзорлар ва TOF 

ёнбагирларида тарк;алган. Тиббий мак;садларда наъматак 

меваси ишлатилади. Наъматак меваси кузда август ойи 

охиридан октябргача,' уларнинг т-уксарик; ранги к;ип­

к,изил булганда ва юмшок; ",олга айланганда терилади. 

Бу пайтда мева.тшр С витаминига бой БУлади. Терилгандан 
сунг мевалар очик; ",авода ёйиб куритилади. Сунгра дар",ол 

меваларнинг ичи уругидан к.ириб тозаланади. 
Тиббиётда витаминли эритма, шарбат, драже 

доначаJraри ва шунингдек, наъматак мевасининг сувли 

эритмаси организмда витаминлар етишмаслиги билан 
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БОFЛИК; касалликларни олдини олиш ва даволашда, 
холдан тойиш Ба кам к;онликда фоЙДаланилади. Наъматак 
меваси ошпазлик ва к;андолатчилик соха сида хам 

ишлатилади. Улардан БУтк;а, паста, к;иём, мармелад, 
холва, компот, кисел, морс ва квас таЙёрланади. 

6.18. Шириимия - фойдали усимлик 
Силлик; ширинмия УРУFидан хамда илдизпоя 

к;аламчаларидан кУпайиши мумкин. 

Силлик. ширинмия буз тупрок;к;а нисбатан шурланган 
тупрок; шароитида яхши РИВОЖ''Iанади. Экиб купайтириш 

учун кУ'чатни иссик; хоналарда, тшёнка остида, очик; 

тупрокда етиштирилса БУлади. Бир гектар майдонда 100 
гектардан ортик; майдонга экса буладиган кучат 

етиштириш мумкин. 

Унинг илдизлари саноатнинг 20 ортик; сщаларида 
фоЙдаланилади. Шунингдек, озик;-овк;ат, кимё, 

металлургия, косметика ва бошк;а саноат тармок;ларида 

нисбатан кенг к;Улланилади. У кучли милиорант 

усимлиги хисобланиб, 2,5-3,0 фоизгача шурланган 
тупрок; шароитларида хам усади на тупрок; шурланишини 

1,0-2,0 баробарга камайтириш, илдизлари гипсли 
к;атламни парчалаб тешиб утиб, тупрок; таркибини азот 

билан бойитиб донадорлигини ортириш х:усусиятига эга. 

Силлик; ширинмия Fуза ма~донларида алмашлаб 
ЭКИJпанда пахта .х;осилдорлиги ортиб, тола сифати 
яхшиланади. 

Усимликнинг ер устки к;исмидан шамоллашга к;арши 
дори хамда буёк; мцсулотлари олинади. Унинг ер устки 
к;исми чорва учун тУйимли озук;а J\Исобланиб, молни 
тез семиртиради, сигир сутининг ёFЛИЛИК даражасини 

1,0-1,3 фоизга оширади. 



6.19. Доривор усимликларни ЙИFИШ 
Узбекистоннинг усимлик дунёси бой Ба хилма-XИJЩИР· 

Бунда ДОрИБОр усимликларнинг 577 хили мавжуд. 
Усимликларнинг айрим I\Исми энг КУП таъсир I\ИЛувчи 
моддаларга эга бу.trган пайтда ЙИFИб олинзди. Жумладан, 
айрим ДОРИБОР усимликлар куртак чик;арган пайтда, 
яъни эрта бах,орда (март-апре;ща) усишдан олдин, х,али 

барг чик;армасдан олдин ЙИFИб олинади. 
Ок; к;айин, терак куртакларини ЙИFИIIЩа шохлари 

кесилади, уРам к;илиб БOFланади Ба к;уриrилади, сУнгра 
куртаклари юлиб олинади ёки майдаланади Ба шох­
шаббалардан тозал.анади. к.араFаЙ куртаклари Уткир 
пичок, билан 5-6 куртакли шохнинг юк;ори к;исмидан 
чамбарчас х,олда кесиб олинади, чамбарчас булиниб 
кетмаслиги керак. Остидаги пустлок,ли шохлар х,ам 
бах,орда ЙИFИб олинади, бунда улар ёFOЧ танидан енгил 

ажрай,п,и. Ёш новдалар Ба шохлар тагидаги иккита ёки 
бир неча кундаланг 20-30 см ли УЗУНЛИJсда кесма 
к,илинади, сунгра пустлок; бир неча к,атлам булакларга 

булинади Ба шохлардан ажратиб олинади. 
Барглар усимликларнинг гуллаши олдидан ёки гуллаш 

даБрида ЙИFИб олинади. Эрта гуллайдиган усимликлар 
бундан мустасно, чунки, уларда барглар кейинрок, 
РИВОЖJIaнади. Баргларни куРсатилгаи муддатдан олдин 

ЙИFИшга киришиш ярамайди, чуики бу пайтда улардаги 

i таъсир к,илувчи моддалар миК;Дори кам булади, бундан 

: ташк,ари баргларни эрта ЙИFИШ усимликларни 
кучсизлантиришга олиб келади. Барглар банди билан 
бутун (масалан, маврак, банк, газанда ут), ёки бандсиз 

фак,ат баргли япрок,ларнинг узи ЙИFИб олииади. Барглар 
баланд булмаган саватларда ЙИFИлади, юмшок; тахланади 
ва дарх,ол к.уритиш жойига олиб борилади. 

Гуллар гуллаш бошланганда ЙИFИЛади, чунки бунда 
улар кам тукилади ва кейинги к;уритиш жараёнида уз 
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рангини яхши сак;лаЙДи. Ало](ида гуллар (масалан, 

мойчечак) ёки ГУJЩаста ЙИFиб олинади. Одатда гуллар 
!\уJЩа ёки махсус к;айчиларни ковшга уланган ](ОJЩа 
ЙИFJIб олинади (масалан, доривор моЙчечак). 

)(амма гуллаган :Утларнинг ер усти к;исми гуллаш 
даврида ЙИFИб олинади: улар к;айчи ёки пичок; билан 
кесилади, кУпрок; 10-20 см узунликдаги гуллаган тепа 
к;исми, ер ости к;исми - ИJЩизлари, ИJЩизчалари, илдиз 

мевалар усимликларнинг РИВО~Clанишидан с:Унг ковлаб 
олинади. Яъни, ](амма ер устки к;исми сулиганда ёки 
эрта ба](орда ер ости к;исми уса бошлагандан ОJЩин 
таЙёрланади. Усимликларнинг ](амма ер усти к;исми 
(Утлар, гуллар, барглар, мевалар, УРУFЛар, курта клар ва 
шохлар) фак;ат к;урук; ](авода, куннинг икинчи ярмида 
йиrnб олиниши мак;садга мувофик;. 

6.20. Доривор усимликларни l\YPитиш технологиялари 
I<.yритиш жараёни хом - ашёни сифатли булишини 

таъминловчи мух;им жараёнлардан биридир. Нотуrри ва 

бевак:r к;уритиш Уси.l\VlИКЛардаги таъсирчан моддмарнинг 
камайишига ёки бутунлай й:Ук; булишига олиб келади. 
}'симликлар ЙИFИб олингандан сунг дар](ол к;уритишга 
киришиш лозим. ЙИFиб олиш ва хом - ашёни куритишга 
к;S'йиш орасидаги вакт 1-2 соатдан ошмаслиги керак. 
Витаминларга бой, сувли мевалар жуда тез к;уритилиши 

лозим, бунда ](арорат 70-90 даражагача олиб борилиши 
мумкин. 

Глюкозидлар ва алколоидлар мавжуд айрим хом -
ашёлар ](ам тез к;уритишни талаб к;илади, уларни 50-60 
даража ](ароратда юпк;а к;атламда к;уритиш лозим. Эфир 
ёFИ булган хом - ашё, аКСИН'lа, секин' 25-30 даражада 
к;алинрок; к;атламда к;уритилади. 

Доривор усимликларни К;УРИТИIIЩа асосан к;уйидаги 

усуллардан фойдаланилади: 



- табиий куритиш (сояда, куёшда); 
- сунъий иситиш билан (иссиклИI(); 
Барг, ут ва ryллар асосан сояда куритилади. Бунда 

куритиш жараёни очик; :х;авода ёки шийпонда, усти ёпик; 
айвонда олиб борилади ва бунда яхши шамоллатиш 
имконияти булиши талаб этилади. 

Жойни тежаш мак;садида соя жойда к;аватли 

хонтахталардан фойдаланиш мумкин. 

Ер ости к;исмлар (илдиз ва илдизчалари, илдиз 

меБалилар), тана, меБа Ба УРУFлар куёшда куритилиши 

мак;садга мувофик;. Очик; х;аБода Ба куёшда куритилганда 
кечаси хом - ашё усти ёпиб к;Уйилиши Ба шудрингдан 

сак.;IaНИШИ лозим. Сунъий иситиш билан куритилганда 
(тез куритиш керак булганда ёки даБОМЛИ ёМFИР пайтида 
иситиладиган бино ёки рус печларидан фойдаланиш 

мумкин) х.арорат 80-90 даража булиши керак. 

6.21. доривор усимликлари хом-аmёсини стандарт 
х;олатга келтириm 

дОРИБОР усимликлар хом -ашёсини стандарт х.олатга 
келтириш учун уни охиригача куритиш, саралаш Ба 

маЙДа.;Iаш ёки керак булса кукунга айлантириш талаб 
этилади. Омборхоналарда ДОРИБОР УСИМJ1ИК хом-ашёсини 
сараланиши к.Улда ёки машиналар ёрдамида амалга 
оширилади. Хом-ашёни ташиш Ба саI\JIашни ташкил 
этишда жуда эx;rиёт булиш Ба барча талабларга риоя 
к;илиш зарур. к,адОК,лашдан олдин хом-ашёнинг сифати 
яхшилаб текширилади. Айник;са дОРИБОР хом-ашёнинг 
намлигини текшириш му:х;им рол УЙнаЙДи. 

6.22. Доривор усимликлар хом-аmёсини сак,лаm 
ДОРИБОР усимликлар хом-ашёсини сак;лаш 

шароитлари унинг ташк;и кУРиниши билан бирга ундаги 

таъсирчан моддаларнинг яхши сак;ланишини 
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таъминлаши зарур. Доривор ХОМ - ашё еак;ланадиган 
омборхоналар к.Урук. ва тоза булиши, х.аво яхши 
айланиши, тегишли ёрYFЛИК ва х.арорат булиши керак. 
Бинодаги х.арорат ва намлик даражаеининг ошиб кетиши 
омборда зараркунандаларнинг к}тшйишига олиб келади. 

Хом-ашё юк.ори х.ароратда еак;ланганда хушБУй моддалар 
к.уриб, х.авога учиб кетади. Омборхона биноларида 
оптимал х.арорат 10-12 даража атрофида булиши талаб 
этилади. 

6.23. УСlmшикларни зараркунандалардан Vlмоя I\ИЛИIII 
тартиби 

Маралкулок. илдизпоясидан еувли эритма тайёрланади. 
у олма куяси, капалак курти, олча ШИJШИFИ, олма кук 
шираси, шумурт куяеи, БУFИМЛИ ипак к.урти, карам 

ТУПЛ<L\fИ, пиёз ва гладиолус к;уртлари, к;УнFИзлар, лавлаги 

ва тугунчак узунбурунлар билан муваффак.иятли 

курашишга ёрдам беради. Эритмани тайёрлаш учун 250 
грамм курук. илдизпоя, 500 г ярим к.урук. ёки 1 кг 
янгисини олиб 2 кун бир челак сувга еолинади (ёки 
ярим еоат к.аЙнатилади). Олинган эритма элакдан 

:Yrказилади ва еачратиш учун ишлатилади. К,урук. уеимлик 
кукуни рапс гулини ейдиган (10 кг/га), узунбурун (1,5 
кг/га) каби зараркунандаларга к;арши фоЙдаланилади. 

Кукун х.аммадан яхши илдиз ва илдизпоялардан 
тайёрланади ва х.имояланувчи уеимликларга сепилади. 

Эслатма. Маралкулок;ни ишлатишда шахеий гигиенага 

эьтибор бериш керак. Юзни х.Улланган нареа билан 
беркитиш, х.имоя кУзойнагини ТaIQ{Ш, кУлга эеа резинали 

к;Улк.оп кийиш лозим. 

6.24. Каналардан ~мояланиm воситалари 
Каналардан х.имояланиш воеита тайёрлаш учун 200 г 

пиёз шелухасини бир г.:ак.ир илик; сувда 4-5 кун 
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саIQIанади, сУнгра элакдан Утказилади. Бошк,а Ухшаш 
зараркунандаларга таъсирни кучайтириш мак;садида 

челакнинг ярми пиёзли шелуха билан тулдирилади, 
челак тулгунча иссик; СУБ к;уйилади Ба бир сутка 
сш<;,rrанади, сУнгра элакдан Утказилади. Сепишдан олдин 
ушбу эритма икки марта чаЙк;атилади. Пиёз шелухаси Ба 
саримсок; эритмаси (бир челак сувга 200-400 г) олма 
мевасини ейдиган хавфли БОF зараркунандаси 
кабилардан к,утилишга ёрдам беради. 
у симлик канаси Ба калтасесакларга к;арши 

саримсокдан фойдаланиш тавсия этилади. Бунинг учун 

200-300 г тозаланмаган саримсок; бошчаларини гушт 
майдалагичдан Утказилиб, икки литр сувга солинади. 

Бир сутка Утгандан сунг юмшок; майдалангани чик;ариб 

ташланади, СУЮIQIикка саккиз литр сув Ба 20-30 г совун 
к;Ушилади. Пуркашдан олдин шундай эритманинг 2 л га 
яна 7 ;r сув к;Ушилади. Шунингдек, 50-150 г чеснок олиб 
гушт тУFpИFичдан утказилиб челакка солинади. Олинган 

эритмани челакда СУБ билан аралаштирилади, элакдан 

Утказиб пуркалади. Орадан 4 соат Утгандан сунг улган 
каналарни куРиш мумкин. 

Эслатма. Бундай таркиб карам канаси ва БОШОIQIИ 
сабзавот экинлари канасига к;арши курашда х;ам 
Иllшатиш мумкин. 
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VH. БОБ. ЧОРВАЧИЛИК МЦСУЛОТЛАРИНИ 
I\AЙТА ИШЛАШ ТЕХНОЛОГИЯЛАРИ 

7.1. Балик;ни к;айта ишлаш 
Балик;ни к;айта ишлашнинг энг одций усул бу уни 

тузлаш х,исобланади. Тузлаш учун сазан, леш, лин ва 

жерех каби балик;лар танлаб олиниши мак;садга м:увофик;. 

I<.ypyx тузлаш одций усул х,исобланиб, ОFИрлиги 500 г 
гача булган балик;ни шундай узини, ундан каттасини 

ичак-чавак;ларини олиб ташлаб тузланади. Тузлашдан 

олдин ба}пщ ювилади, кесилади, тозаланади. )\амма 

жойларига туз сепиб (жабралари ичига х,ам) кесилган 

томонини юк;орига к;илиб бочкага ЙИFилади. I<,аторига 

1-1,5 кг (10 кг балик; учун) туз сепилади. Тузланиш 
вак;ти 12 кун булиб, х,арорат 0-5 даража булиши керак. 

7.1.1. Балик;ни ЮМIllатиш усули 
Бунинг учун балик; тозаланиб, елкасидан кесилади, 

тузга ботирилади, кузидан илгич утказиб осилади. 

Балик;лар туплами тагида намакоп эритма булган 

бочкаларга солинади. 2 кундан сунг туплам бочкадан 
олинади, сув билан ювилади. СУнгра уларни очик,х,авода 

осиб, 2 х,афта l\уритилади. Лrар l\уёшда ишланса, 
юмшатиш 3-5 кунда нщоясига етади. 

7.1.2. Балик;ни дудлаш усули 
Тузланган балик; симга осилиб очик, х,авода 3-4 соат 

l\Yритилади. Катта балик;ларни шпагат билан БОFлаБ 

к;УЙилади. Уларни тутун чик;адиган трубага 2-3 к;аторлаб, 
бир-бирига тегмайдиган l\Илиб жоЙЛашТирилади. 

Амалиётда балик;ни дудлаш асосан икки - ИССИl\ ва 

СОВУК; усулларда амалга ОШИРЮI3ди. 
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7.1.2.1. Иссик; дудлаш 
Дудлаш учун )'тин сифатида узида смола тутмаган 

ёюч, шох ва ёюч К;ИIПIИFИ ишлатилиши мумкин. Утинни 
бочка тагига к.Уй,иб ёндирилади, ёниш иссик.лиги катта 

булмаслиги лозим, аммо яхши иссик.лик берадиган 
булиши керак. Олов х.ар доим тутун бериб туришини 
таъминлаш дудлашда энг мух.им жараён х.исобланади. 
Иссик; дудлаш учун бочка ва унинг К;ОПК;ОFИ жуда яхши 

беркиладиган булиши лозим. Бочканинг уртасида 

балик;ни жойлаштириш учун сим ТУР уРнатилади. 

Дудлаш технологияси к;уйидагича: балик; ювилади, 

балик;нинг х.амма сирти тузланади, сунгра уларни 

к;опк;ок;ли, сирли идишга жойлаштирилади, устини 

пергамент к;оюз билан 4-б соат беркитиб к;УЙилади. 
Кейинги жараён - ба..тrик;ни етилиши ва юмшатиш 

жараёнидир. Бунинг учун улар полиэтилен к;опларга 

солиб к;Уйилади ёки осиб, устига пашшалардан сак,лаш 
учун ок; дока (марли) ёпиб к;Уйилади, сунг яхшилаб 
туздан тозаланади. 

Дудлаш жараёни. Бютик; сим т'Урга бир к;атлам к,илиб 
к;Уйилади, пастидан ут ёк;илади, к;опк;ок;ни беркитиб зо­

ба дак;ик;а дудланади. Балик;ни усти к;урук; ва ранги тилла­
чой ранг булса, дудлаш них.оясига eтraH булади. 
Бочканинг ичида х.арорат 80 ос иссик; булиши керак, 
бун и аник;лаш учун к;опк;ок;к;а сув сепилади, агар 
сепилган сув к;айнамаса х.арорат оптимал х.исобланади. 

Тайёрланган мах.сулотни узок; сак.лаб булмайди, уни 2-
З кун ичида истеъмол к;илиш керак. 

7.1.1.2. СОВУК; дудлаш 
Бу усул бир мунча сермехнат булиб, бунинг учун 

махсус дудлаш к;урилмаси зарур БУлади. 

Бундай к;урилманинг ёнбош к;илиб уРнатИJIГан тутун 
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чик)1ш трубасининг узунлиги 7-10 метр булиши керак. 
Балик;жуда узок; тузланади (5 кун). СУнгра осиб, етилиб, 
юмшаши учун 2-3 куп К;ОЛДИРИJlади. Балик; к.анча куп ва 
к;алин тузланган булса, дудлаш х.арорати шунча паст 
булиши мак;садга мувофик;. 

7.1.2.3. Ярим исси~ ДУДJIаш 
Бунинг учун "буржуйка" русумли печкалар 

ишлатилади. Дудлаш х.арорати 50-БО ос даража, 

давомийлиги - 20 соатни ташКIШ этади. 

7.2. Нутрияии парвариmлаш 
Нутрия - кемирувчилар оиласининг энг катта 

вазнлиси булиб, унинг вазни уртача 6-8 кг ва узунлиги 
50-70 см гача боради. Эркак нутрия каттарок; БУлади. 
Нутриянинг 1б дан ортик; ТИllшари булиб, улар жуда 
чидамли, касалликларга чалинмаЙди. Нутриянинг 

ажратиб олинган муйнали териси табиий х.олда 
рангланмасдан ишлатилади. Уларни суйганда 2-3,5 кг 
яхши ширин гУшт беради, гУштнинг таркибида 15,9 
фойз ок;сил, 8,4 фойз ёF ва 4,4 фойз азотли моддалар 
экстракти мавжуд булиб, гУштга ёк;имли ва хушбуй таъм 

беради.Одатда x)iжаликларда х.ар хил рангдаги ва турдаги 

нутриялар устирилади. Энг кенг тарк;алгани: к;ора-жигар 

ранг, 01<;, к;ора, кумуш ва тилла рангли нутриялардир. 

7.2.1. Нутрия етиштиришда иаслчилик 
Нутрия етиштиришда х.ар битта х,айвонга узининг 

рак;амига, эркак-УРFOчилиги, тyFИЛган куни, банитировка 

натижалари берилган БУлади. Она нутрияларда эса бунга 
I<;Yшимча унинг чатишиш тури, болалаган купи, туркум 

БУйича уларнинг сони берилади. Болалари Kaтra булиб 
оилага :к;Ушилганда Ю1<;оридаги рак.амлар к.олдирилади 
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ва к;Ушимча к;илиб ота-оналарининг рак;амлари ёзилади. 

Эслатма. Бундай руйхатга олиш наслчиликнинг 

асосини ташкил этиб, оталик ва оналик J(айвонларнинг 
к;анчалик яхши наел бераётганлигини аНИIqraшга ёрдам 
беради. 

7.2.2. Нутриями ОЗlЩЛантириш ва парваришлаm 
Нутрияни бок;иш ва парваришлашни ТYFPи ташкил 

этиш сифатли гУшт ва мУйнали тери олишнинг асосий 
шартларидан биридир. Уни озик;лантириш рациони 

таркиби к.уЙlщагилардан таркиб топган булиши мумкин: 
дон ва уни к;айта ишлаш чик;индилари; махсус емлар, 

трот; кук:ат ем.пар - ипдиз мева шохлари; карам, кУкатлар, 
к;амиш ва бошк;а усимлик илдизлари; лавлаги, сабзи, 

картошка Ба бошк;алар. Махсус емлар Ба дон 

аралашмаларини сувга БУктирилган ёки парланган J(олда 

бериш тавсия этилади. Таркибида картошка булган 

еl'vшарда картошкани к;айнатилгани билан алмаштириш 

мумкин (l кг дон урнига 3 кг). Чунки пишмаган 
картошкани нутриялар яхши емайди, бунинг усти га улар 
касалланиши мумкин. 

Эслатма. Нутриялар касалликка чидамл.И булеада, 
уларни профилактика к.илиш лози..'\1. Бок,иш жойлари 

тоза булиши, ем бериладиган, тайёрланадиган идишлар 

дезинфекция к.илиб тури.лиши лозим. Асосан сичк;он, 
каламуш ва шунга ухшаш зараркунандалардан асраб 

турилиши керак. 

7.2.3. Нутриями бок;иш шароитлари 
Уларнинг уй-жойи сим турли к;афас булиб, улар '(ар 

хил конструкцияда булиши мумкин. АЛОJ(ида 

хужаликларда бундай сим турли I\Зфас ердан к-утарилган 
БУлади. Уйи камерали (уйи Ба ем ейиш жойи) булиб, 
ичкаридан металл тур билан уРалган ва унга ташк;арига 

167 



чик,адиган ёroч труба уланган БУлади. Чик;иб айланадиган 
жойда (1,2 кв.м) уйча (0,5 кв.м)к,уЙилган БУлади. к.иш 
кунлари уларга иссик; булиши Y'IYH сомон, похол 
тушалиб к,уЙ:илади. Асосий уйнинг ичига х.ам к.урук; мато 
кJlЙилади. Одатда нутрия ишк;ибозпари кУпрок, она 
нутрияларни гурух. к;илиб бок,адилар, бу х.олда асосий 

уй, айланадиган жойлари каттарок; булиши керак булади. 

Ёз ойларида уларга чУмилиш учун шароит яратилиши 
лозим. Бу эса нутрия терисининг сифатини яхшилаЙДи. 

Ч:Умилиш жойлари бетонли бассейн ёки катта сувли жом 
булиши мумкин. Агарда нутрия чумиладиган жойдаги 
сув ок,ава сув булмаса, сувни х.ар кун и 2-3 марта 
алмаштириб туриш зарур.Нутрияни етиштириш осон 

х.исобланади. Катта нутриянинг узунлиги 60-70 см, 
ОFИРЛИГИ 12-15 кг гача боради. 4-5 ойлик ёшида 
чатишишга МОЙИJUIик пайдо булади ва х.ар 24-30 кунда 
бу мойиллик к,аЙтарилади. Чатиштириwда гурух. усули 

маък;ул булиб, улар х.ар 45-50 кунда текширилиб 
турилади, чатишганлари ажратиб 1\УЙилади. Болалари 

130-135 кунда ТУFИЛади (асосан кеч.аси), болалар сони 
1-3 дан 8-10 тагача боради. х,ар бир УРFOчи нутрия бир 
хил микдордаги болаларни (4-6 дона) бок,ишини 
таъминлаш керак. Бунин г учун боласини ажратиб, унга 

бошк.а она болаларни 5-10 минут к;УЙилади. РИВОЖlJаниш 
14-18 ой давом этади. Агар яхши бок.илса улар 7-8 ойда 
катта булиб, етилади. Кейинги вак.тда уларга ОFИРЛИК 

к.УшилмаЙДи, шунинг учун уларни ортик. ушла б туриш 

самарасиз х.исобланади. Катта гурух. усули билан 
БОIQШганда, улар ичида уруш бошланади. Шунинг учун 

уларни алох.ида-алох.ида бок.иш маы;ул. Хоналарида 
х;арорат +8 даражадан, болалаш хонасида эса -16 -20 
даражадан паст булмаслиги лозим. 

Нутриянинг яшаш хоналари конструкциялари турлича 

168 



булиши мумкин. Уларнинг уйлари 2 к;исмдан иборат 
булиши мумкин: х;овузли майдон ва уйча. Болалаш учун 
уйнинг улчамлари: эни-БО см, баландлиги-80 см, 
узунлиги- 1 20 .см. уйнинг эшиклари очилса узи 
ёпиладиган ва х;овузга чикувчи тешиклардан (25х25 СМ) 
иборат БУлади. Полга эса ёFOЧ тахтага max;kaA-шанган 

металл туР тУшалган БУлади. Х;овузда сув х;ар куни 
узгартирилиши лозим. Ёнига онк;ат учун стол .к;УЙилади. 
Нутриялар кук ут, картошка, полиз, мена-чевалар, 

лавлаги, концентрат емлар на тузларни истеъмол к;илади. 

Уй шароитида уларни асосан озик;-овк;ат чик.иНдилари 

билан боI\ИШ мумкин. 

7.2.4. Нутрияии купайтириm 
Нугрия 6-7 йилдан кУпрок; умр куради. 3 ёшдан 

каттасида купайиш И~fКОНИЯТИ тез камаяди. Уларнинг 
жинсий купайишга мойиллик даври 3-7 ойлигида 
вужудга келади. Эркак нутриялар йил буйи жинсий 

купайишга мойил буладилар (х;ар 24-30 кунда). 
Урчитишга к.УЙиладиган нутриянинг ОFИРЛИГИ 2,5-3 кг 
булиши керак. Эркак нутрия к;очиришга биринчи бор 

:куйилганда 8-9 ойлик булиши зарур. Урчитиладиганлар 
орасига фак;ат битта эркаги к;Уйилади. арман 1,5 ой 
утгандан кейин уни бошк;а rypyx,ra шу муддат билан 
КУЙилади. Одатда УРFOчи нутрия болалагаНдЗН сунг, 
калеJщар буйича 25-50-75 кун ичида яна урчитишга 
к;Уйилиши лозим. Бундай тартиб, календар асосида 

хатосиз х;ар бир она нутрияни урчитишга I<\УЙИШ 
имкониятини яратади. Она нутрияларнинг уртача 

хомиладорлиги 127-137 кун атрофида (132 кун) БУлади. 
Демак, бир йилда 2-3 марта болалаши мумкин. 
Болаларини у кечаси 1-2 соат давомида ТУFади, уларнинг 
сони 4-6 та булиши мумкин. Нутрия болалари 
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ТУFИлгандан кейин орадан 2 кун утиши билан катталар 
озук;асини ея бошлаЙди.пар. Агарда оналик сути камлиги 
сезилса нутрия болаларини пипетка орк.али 3-4 марта 
янги СОFилган сигир сути билан озик.лантириш мумкин. 
Болаларни оналаридан 45-60 кунликда ёшига, жинсига 
ва ОFирлигига к.араб ажратилади. 

7.2.5. Нутрия терпепии даетлабки к;айта ншлаш 
Нутриянинг М)'Йнали терисининг сифати уни ёшига 

ва суйиш вак.тига боFЛИк.. Яхши сифатли тери сувли 
х.овузларда етилади. Чунки сув м)iйналарни тез тозапайди, 
к.алин булишини, рангсизланиб кетмаслигини 
таъминлаЙди. Яхши м)iйнани х.осил булиши 7-7,5 ойликда 
них.оясига етади. 

Нутрияии таилаш ва тернении шилишга тайёрлаш 
Нутрия терисини тайёрлаш асосан ноябр-март 

ойларида амалга оширилса мак.садга мувоФик. БУлади. 

Бунин г учун уни думидан фариб яхшилаб кузатилади, 

асосан М-Уйнани к.алинлиги к-уриб чик.илади. Энг яхши 

тери I<;YЙидаги белгиларга зга булади: терини беркитувчи 

м:Уйналар яхши ривожланган булиши; тери як;инидаги 

м:Уйнани тиник; ва згилувчанлиги; х.амма жойлари ТУлик. 

м)iйна билан к.ОIUшнганлиги; муйнани силлик)Iиги, 

к.алинлиги ва бошж;алар. 

Нутрия тернении IDИJIИШ техвикаеи 

Калла терисини сак.лаган х.олда мУйнали тери трубка 
билан сидирилади. БунюIГ учун арк.он билан дум томони 

осилади. Пичок. билан терининг охирларидан (ДУМ, оёк.) 
кесиб ёрик. очиб к;Уйилади. дум к;исмида эса бундай ёрик. 

туклар камайган чегарадан -ут:казилади: СУнгра чап кУл 
билан муйнали терини ушлаб, Унг I<;)iл билан уни 
г:Уштидан ажратилади (зарурият булган жой кесилади). 
Терини ёFдaH ажратиш нутрияни боши томонга к.араб 
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к.ирилади, бунда пичок;, (Уткир ТИF) 40-45 даража бурчак 
остида :х;аракатлантирилади. 

Стандарт шакл бериш ва яхши .к;уритиш учун махсус 

3 хил улчамдаги мослама ишлатилади. 
Нутрия териеиии КJ'PИТИID усулн. 

Терини +20 ос даражали :х;ароратда .к;уритилади, бунда 
тери иссиК)IИК манбаидан 1,5-2 м масофада турИllШ керак. 
К,уриш даврида ажраб чик;,аётган ёF тоза мато билан 
артилиб турилади. к.уритилган тери мосламадан 

'1ик;,арилиб курук;" салК)1Н хонада саIQТанади. ГУшти эса 
ало:х;ида тозаланади, бу ма:х;сулот "Нутрия гушти" 
стандартига тУFРИ келиши керак. 

7.3. I\yёll, ондатра на нутрия каби мУйнали "айновлар 
териении ~айта ишлаш жараёнлари 

Одатда нутрияларни эрталаб сУйиш тавсия к;,илинади. 

Бундан олдин уларга ем, сув берилмайди, 12-16 соат 
ЧУМl1Лишига йул к,уймаслик керак. Нутрияни думи ва 
орк;,а оёк,паридан ушлаб, калласини пастга к,илган х.олда 

к,улок, орк,асига (буйнига) тез ва к;,аттик, ёFO'I билан 

урилади. Бунда узунлиги 40-60 см, к;,алинлиги 5-6-8 см 
булган к,аТТ11к, дарахтдан тайёрланган ёFОЧ булаги 

Иllшатилади. Бу жараёнда :х;айвон калласи ва терисига 

зарар етказмаслик учун ёFOЧНИ мато билан ёки чарм 

билан ураш мак,садга мувофик;,. айрим :х;олларда бу 

жараёнда электр ТОКlщан фойдаланиш мумкин. Бунинг 

учун узгарувчан ток ишлатилиди. Токнинг кучланиши -
220 В, ток кучи -0,7 А ни ташкил к;,илиб, таъсир 
даВОМИЙJIИГИ - 3 сония булиши лозим. 

7.3.1. Териии ишлаш техвикаси 
Териси ШИllИнган ~ёH гУшти тезда к,онсизлантирилиб, 

озик;,-овк,ат сифатида ишлатилиши мумкин. Бунинг учун 
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крн томирлари, тил ости томирлари пичок. ёрдамида 

э)(Гиётлик билан терини асраган )(олда кеСЮIaДИ. Баъзида 
бурун тешиклари ичи кесилади. Кейин орк;а оёFИ билан, 
тагига жом к;Уйиб, осилади. К,онсизлангандан сУнг к;орни 
босилиб, сийдик сик;иб чик;арилади, сунг яна осиб 
I<J'Йилади. 

Терини шилиш жараёнини тезрок; (] соат даБомида) 
Утказиш зарур. Тери трубкалар ёрдамида ажратиб 
олинади, пастдан бошланиб, охири ка.пла терисигача 

шилиниб олинади. Ажратиш терини кесишдан 

БОllшанади. Бунинг учун оёFИ билан к...vлаЙ к;илиб ипга 
осилади Ба айланали кесимлар к;илинади, к;орни 

томонидан кесим )(осил к.илинади ва тери ажратилади. 

Орк;аси билан тахтага к;Уйиб )(ам айлана кесимларни 
Утказса БУлади. Елкасидан озрок; терини ажратиб пастга 
тортилади. МУйнани к.онга тегиб кетмасликдан, ёF билан 
ифлосланишидан э)(тиёт булиш зарур. Ажрапиши К,ийин 

жойларда пичок. ишлатилади. Териии зурлик билаи 

к,аттик, тортмаслик керак. 

7.3.2. ЁFCизлантирнш технолоrияси 
Териии шилиб олгандан суиг у тезда 

ёFсизлантирилади: асосан калла ва буйин атрофининг 

терисидаги ёFлар Ба ГУШТ к;олдик/шри олинади. :к.ул билаи 

териии тортиб, уиг кУл била и пичок;ни калла томоига 
к,араб тортилади (40-45 даражали бурчак остида). 
Кесишда э)(тиёт булиш керак. Тозалангаи тери тоза мато 

била и артилади. 

7.3.3. Тернни махсус мосламалар .билан тортиш 
технолоrияси 

Терига стандарт шаклии бериш, бир хилда Ба тезрок. 
I<;YPИШИ учун махсус йиrилувчаи мосламалар ишлатилэди. 
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Тозаланган на ёFCИЗЛантирилган тери 1 соат ичида махсус 
мосламага тери томонини тепага IQ1Либ кийдирилади на 
к;уритиш камера сига жоЙЛаштирилади. 

Махсус мослама 3 хил тайёрланади: эни 150-130-100 
см, узунлиги I 060х8ООх600 см., диаметри 6-8 мм булган 
пулат СИl\щан таЙёрланади. 2 м сим иккига букилади, 
охири шпагат бlшан боЙланади. Тери улчамига к;араб 
мослама эни урнатилади. Тери шундай 
жойлаштириладики, у кучли тортилмасдан бемалол 

киЙилсин. Агарда тери х;Ул булса тортмаслик керак. 

7.3.4. Тернии IQ'PИТИШ технолоrияси 
Тери ички ёки мУйна"т!И томони ташк;арисига к;юIиб 

к;уритилади. Бунинг учун х,ано яхши алмашиниб 

турадиган хона зарур БУлади. Бунда х,ано х,арорати дастлаб 

+25-30 даража, охирида эса +20 даража булиши зарур. 
Терини калариферли к;урилмалар урнатилган махсус 

хоналарда куритиш I\fYМКИН. Бунда х,ано х,арорати + 20 ос 
даража булиши зарур булиб, к;уриш нак;ти - 12 соатни 
ташкил этади. 

Саноат корхоналари к;урилмаларида эса х,арорат + 30 
ос даражани таш кил этиб, к;уриш вак;ти 4-6 соатни 
ташкил этади. Иккала усулда х,ам х,ано намлиги 40-60 
фойздан ошмаслиги лозим. Терилар темир ёки ёючдан 
ясалган хонтахталарга, илгакларга ётк;изиб ёки ёнбошлаб 

к;уритилади (ораси ]0-15 см). х.осил булаётган ёF 
томчилари тоза мато билан артиб турилади. 

Куриш жараёни кузатиб турилиши керак, чунки 
терини бир хилда куриши жуда мyx.IifM. Иссик,пик манбаи 
ОJ1дига терини як;инлаштириб булмаЙди. Агар хонада 

х,арорат +25 ос даража булса, тери иссик,пик манбаидан 
1,5-2 м УЗОК,пикда булиши мак;садга мувофик;. 
Нутрия терисининг к;алинлиги бошк;аларга к;араганда 
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х,ар хил булraЮl туфайли бир хилда куримаслиги мумкин. 
Куриган муйнали тери эгилувчан булиб, синмайди, 
намлиги 14-16 фойз БУлади. 

7.3.5. Терииииг муииали ва муииасиз томоилариии 
(мездра) к.аЙта ишлаm техиолоmяси 
Бунинг учун чанг, пайрахалардан, злак орк.али 

тозаланган жуда курук, ёFOЧ К)ШИFИ зарур БУлади. Агарда 

тери ёFЛИ булса, к,ипик.к;а бензин, керосин, скипидар 
ёки нашатир спирт к;Ушилади. Энг яхшиси, к.ипик,ли 
барабанларда к.аЙта ишланган терининг ёFИНИ аВИd 
бензин балан тозалаш х,исобланади. 
Энг мух,ими, бирламчи к.аЙта ишлаш талаб 

даражасида булиши зарур, чунки бу жараён муйнани 

товар сифатини белгилаЙДи. Т еридаги ва :\1Уйнадаги 
ёFЛарни олиб ташлаш, терини ТУFрилаш (унглаш), 

к;уритиш каби жараёнлар шошилмасдан бажарилиши 

керак. Бу жараён тери шилиб булгандан кейин амалга 

оширилиши лозим. 

Терини барабанларда к.аЙта ишлаш бир мунча сарф­
харажат талаб к.илсада, муйна сифати яхшиланади. 

Бунинг учун барабаfLТfарra элакдан утказилган ёки бензин 

к.ушилган ёFOЧ К;ИПИFИ солинади, унга к;урук. тери 
урнатилади, К;ОПК;ОFИ беркитилиб, барабан 

аЙлантирилади. Вак;ти-вак;ти билан терининг х,олати 

кузатиб турилади. СУНгра, тери олиниб, к,иПИl(,!lардан 

тозалаш учун туРли барабанга Утказилади ва барабан 

ёки к;Ул ёрдамида к,иПИI<Дан тери тозаланади. 

Эслатма. Барабан турли шаклларда булиши мумкин. 

Иш ПРИНIIИПИ: барабанни айланиши билан тери 
баландликка к-утарилад;и, ундан пастга тушиши х,исобига 

у ёFOЧ к,иПИFИ билан яхши аралашади. 
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7.З.6. МУйнали тернин ишлашнииг аеоеий жараёилари 
1. ЁFеизлантириш. Терини ёFсизлантириш уни к;айта 

ишлашнинг асосий жараёнларидан х.исобланиб, унда 
пикел эритмалари тери тарюrбига яхши юrриб боришини 
таъминлаЙди. Бу'жараён терининг тиник; булишини, уни 
бир хил Ба тУлик. рангланишини таъминлаЙди. 

ЁFсизлантириш асосан органик ЭРИТУБчилар -
перхлорэтилен Ба трихлорэтилен билан амалга 
оширилади. 

2. Ишлаш. Бу жараён пикеллаш, юмшатиш Ба 
к;уритишни уз ичига олади. Пикеллаш барабанга кУйилган 
ош тузи ва кислота эритмаси билан туйинтириш, 

юмшатиш жараёнидан олдин у-тказилади. Пикелланган 
юнгли тери (мУйна) бир неча соат кислотани бир хилда 

тарк;алиши учун к;олдирилади. 

З. Юмшатиш. Бу жараёнда хромнинг уч Балентли 

тузлари (сульфит uеJшюлоза экстранти ёюr танидлар 
деб аталувчи юмшаТУБЧИ усимлик моддалари) 

ишлатилади. 

4. Раиглаш. Бу жараёнда тери ва муйна томони к;айта 
ишnанади. Бунинг учун махсус к;урилмада тери (мУйна) 

иссик. х,аБО билан куритилади. Бунда тери (муйна)ни 

узок; муддат к.уритиш тавсия этилмаЙДИ. Асосан терининг 

уз вак.тида чузилишини таъминлаш х.исобланади. Бу 

жараёнда текислаш, ажратиш, юнгни тараш ва зарур 

булса к;ирк;иш керак БУлади. Охирги жараёнда, тери яна 

бир бор органик ЭРИТУБчилар ёрдамида 
ёFсизлантирилади. 

7.4. I\yёи териеиии I\айта ишлаш технолоrияеи 
Муйна яхшилаб к.аралганда тери усти 01(, булиб, ёни 

к.орарок; булса, куённи 10-15 кун ичида суйиш керак. 
Куён одатда 4 ойлигида тери олиш учун етилади. 
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Бунинг учун орк.а оёFИДан ушлаб унча к;аттик; булмаган 
куч билан пешонсига урилади. Сунг орк;а оёк.лари 
пойларида пичок. би..JШН кесик )(осил к;илиниб, осилади. 
Сунгра танадаги к;он чик.иб кетиш учун БУй ни )(ам пичок 
билан кесилади. СУйилган к;уённинг танаси I,анча тез 
к;онсизлантирилса шунча яхши )(исобланиб, ГУIIПининг 

таъми ширин ва маззали булиши таъминланади. СУнгра, 
олди томонини юк.орига к.илиб, к;орни 2-3 марта 
силанади, озрок; БОСIШади. Шу бlшан тана к.олган к;он 
ва СИЙДИКдан тозаланади. 

I\yёи терне нии ншлаm жараённ. Олдин орк;а оёк,лари 
ва бошк;а к;исмларидан пичок; билан тери айлана к.илиб 
кесик )(осил к.илинади. Тери орк;а оёк; томонидан думини 

олиб шилина бошланади. J<.yённи илгакка осиб тепадан 
пастга к;араб шилиш давом эттирилади. Ка.1ласини 

шилиш учун олдин к.улок,лари кесилади. Уткир пичок; 
билан олдинги оёк,лари кесилиб, юнгни ичкарига олган 

)(олда оёк,!1ари чик.ариб юборилади. Бу усул "трубка" усули 

деб аталади. Ёыи жойлари ёFОЧ ТУК,мок;к;а терини 
кийдириб ажратилади. Терини ёFсизлантириш учун уни 

ёFOчдан тайёрланган махсус мосламага киЙДирилади. 

Коиеервацнялаш жараёин. Бунинг учун терини юнг 
томони билан тортиб, таранглаштири.П.ади. Бунда терини 

ЙИFилиб к.олишига йул к.Уймаслик керак. Норма.'! тери 
узун БУлади. Чекка жойларига мих к;ок.иб к;уйиб 

текисланади. Оддий дарахтдан тайёрланган мосламага 

ТУFрилаб тортилган к.уён териси яхши шамоллаб 

турадиган хонага к.УЙилиб, +28-30 ос даража )(ароратда 
к.уритилади. Юк.ори х,ароратда к.уритиш тавсия 

этилмайди, чунки тери синувчан булиб к.олади. Куритиш 
жараёнида мосламалар бир-бирига тегмайдиган к.илиб 

к.УЙилиши шарт, агар к.уритиш охирида тери юмшок;, 

эластик булиб, нам жойлари йук; булса мах,сулотни тайёр 
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дейиш мумкин. Бунда тери намлиги J 3- J 7 фойздан 
ошмаслиги зарур. Куритиш охирида тери томони яхшилаб 
к;урук. ёFOЧ к.иПИFИ билан артилади. Агар мУйнали тери 
фаI\ат жунли мато Иllшаб ЧИI\аришга таклиф этиладиган 
булса, улар уч хилга булинади: жуда катта, катта ва 

кичик териларга. Юзаси 1700 см. кв. дан ОШИI\ булса 
жуда катта терилар, 1300-1700 см. кв. булса - катта, 900-
1300 см. кв. булса кичик терилар сирасига киради. 

МУйна.лар тери сифатига I\араб биринчи ва иккинчи 
навларга булинади. 

7.5. Болалар учун муйнадан бош кийими тайёрлаш 
технолоrияси 

Болалар бош кийими - телпакчасини кичик 

муйначаJIaрдан тайёрлаш мумкин. Бунинг учун анвало 

уловчи ЧОКJlар тикилади, ундан сУнг шапкачани иккала 

к.исми бирлаштирилади. Аввал ички к.исмининг четлари 

бирлаштирилиб тикилади. Сщнгра, 0pI\a на чекка 
к.иСМ.JIари, тикиб бирлаштирилади. Тикилган тайёр бош 
кийими бошга жипсрок. ёпишиб туриши учун, уни олд 

(пеш она) к.исмини ип билан озгина бурма I\ИЛИНади. 

Бош кийим ичига тикиладиган астари енгил ИССIЩЛИК 

берувчи ёки оддий матодан булиши мумкин. Астарлик 

х.ам муйнанинг андозасидан фойдаланиб бичилади. 

Чоклар х.исобига астарнинг х.ажми мУйна асосга нисбатан 
анча I\ИСI\аради. Астар I\ИСМИНИ тикиш муйна асосни 
тикиш к?би олиб борилади. 0pI\a б5тйин К,исмида 10-15 
см жой ташлаб кетилади ва ундан тайёр мах.сулотни 

Уншга аFДариб олишда фоЙдалаюшади. Майда чок билан 

астар бириктириб тикилади. Муйнага уст БОFлагич 
тикилади, ундан сунг майда чоклар билан кУлда ёки 

тикув машинасида тикилади. Унгига аFдарилган 
I\аторнинг четлари БОЛFача билан урилади ва яхшилаб 
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таралади. Бош кийимнинг }(ар бир ~сми ало}(Ида мУйна 
булакчаларидан тикилиши мумкин, лекин албатта 
уларнинг рангги мое келиши ва туклар бир томонга 

к;араган булиши шарт. 

7.6. Эркаклар телпаm (к;уло~и-шапкаси)ни тикиш па 
бичиш технолоmяси 

Нутриядан эркакларнинг 58 улчамли к;улок;ли­
шапкасини тикиш учун 25 дм 2 та чала мщсулот ёки 3 
та тери керак БУлми. Мисол учун 3 та нутрия м:Уйнасидан 
тайёрланадиган бичиш усулини куриб чик;иш мак;садга 

мувофик;. МУйналар ранги, тукларининг узунлиги ва 
к;алинлиги БУйича танлаб олинади ва мавжуд НУ1\сонлар 

кесиб ташланади. Ундан с:Унг озрок; нампаниб, 10-15 
минут са19Танади, сунгра текисланиб, стол устига 

тукларини бир тарафга ~либ, тери томон и билан столга 
ёйиб ИШЛОБ берилади. ПИЧОК;НИНГ :Утмас ТОМОНИ билан, 
к;аттик; босиб умуртк;а ПОFона йули буйича чизик; 

юритилади, бунда терининг тес кари тарафида ок; чизик;ча 

}(осил к;илинади. Колган 2 та мУйнадан битта энг яхшиси 
танлаб олиниб, ундан к;алпок; (устки к;исми) бичилади 

(умуртк;а К;ИСМИ уРтата т}iFpи келиши керак). к.олган битта 
мУйна асосга астар шаклида атрофига ишлаТИJIади. Юза 
к;исмига улаш киритиш мумкин эмас, лекин айрим 

}(олларда бундай улаш талаб к;илинганда телпакнинг 

чекка к;исмларига Ба юз к;исмига ишлатиш мумкин. 

Пешона тепасини ало}(ИДа булакчалардан }(ам тайёрлаш 
мак;садга мувофик;. Бичиш ишлари тyrатилганидан сунг, 

}(амма булаклар I<;yЙидагича тикилади: ЮЗ булаги к;улок; 

усти булаги билан бириктирилади (пастки кесилган 
жойидан 2,2 см. да умуртк;а йУли БУйича юк;орига к;араб 
- агар баланДJIИГИ юк;ори булса, уни айланма БУйича 
бириктириб булмайди), орк;а умуртк;а к;исми к;улок; 
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К)1смининг ёнлари БУйича бириктирилади. КуРсатилган 
усул била н юз усти (пешона) К)1СМИ хам бириктирилади, 
фак.ат бунда чок 1,7 см кам булмаелиги керак, аке холда 
телпак кийилганда тушиб кетаверади. Телпакнинг 
к.исмларини fOк.орига, кесилган йул буйича 
бирлаштирилади. Пастки юз кесимига пастга к.араЙДиган 

томони буйлаб ияк (эни 2-2,5 см булга н ип газлама) 
берилган улчам буйича 3-4 см тикилади. Унги ва аетар 
к.исми юк.орига к.араб тикилади. 
Унг к.исми ички к.исмидан катта булгани еабабли, 

пешона усти ва к.улок. усти бурмаларида майда бурма 

К)IЛиш керак. Кулок. усти К)1емига 5-7 см узунликдаги 
БО(ШОFИчлар тикилади. Унг ва ички к.иемнинг хамма 
булаклари бир-бирига мос тушиши керак, акс х.олда 

телпак к,ийшайиб кетзди. Телпак ён чок,'шри билан бир­

бирига жипслаштирилади ва тикилади. Пастки булакка 

юз усти (пешона) к,исми булаги тикилади. Телпакни 

уРта к,исми ва орк,а К)1сми уРтаси билан мое келиши 

керак. 

Бош кийимлар шаклини чоклари буйича сак,лаб туриш 
учун <!бортовка) тикилади. Унг билан ички К)1смини 
бирлаштирувчи чокка, ички К)1смидан к,аттик.рок, астар 

тикилади, бу мато ички К)1смга ИllШатилган матога мое 
келиши керак. У енгил мат о гурух.ига кирмайдиган 

прокламелин, лекан, ярим жун ватиндир. Юз усти ва 

к,олпок, к,исми х.Ул шетка билан намлантирилади (бунда 

сув астарга тушмаслиги мак.садга муваффик). 10-15 
минутдан сУнг уни унг томонига аFДарилади: мах.сулотни 

х.ар бир к,исми яхшилаб текислашиб чик.арилади. 
Телпакни к,алпок, к,исми атрофини бирлаштирувчи чокка 
юз усти к,исмини бирлаштирувчи чок тикилади, бунда 

муйнадан кенглиги 0,3-0,5 см га тенг келадиган унг 
томонидан кант к,уЙилзди. 
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ЙИFилган айланмани к;олпок; к;исмга оддий чок била н 
тикилади. Ундан сунг телпакни юз к;исмига аFДарилади 
Ба пешона устини вак;тинчалик чок била н к;улок; устига 

бириктирилади. 

7.7. I\yённн бок;иш ва кУпайтнриш технологиясн 
J<.yёнлар физиологик нук,таи назардан тез етиладиган 

х,аЙБОН х,исобланади. Битта УРFOчи к;уён 6-12 тадан 5-6 
марта болалаЙДи. Бу -75-80 кг диетик гУшт Ба 25-30 та 
юнгли тери демакдир. Куён 5,5 кг озук;а бирлиги х,исобига 
1 кг ОFИРЛИК беради. 

J<.yённи бок;иш Ба кУпайтириш технологияси оддий 

х,исобланади. Амалиётнинг курсатишича, к;уённи симли 
к;афас ичида бок;иnщан, к;афассиз бок;иш анча самарали 

булиб, бу фермер учун к;улай келади. Бундай усу.:тда 

бок;ишнинг амалий амамияти шундан иборатки, бунда 

УРFOчи к;уён гурух.га тез урганади, узи мустак;ил ин 

к;уради, болалаганда бегона к;уён болаларини х,ам сут 

билан ОЗИIQ"rантиради. Куённи паРБаРИllшаш учун алщида 

4х5 м улчамли хоналар ташкил этиш таБСИЯ этилади. 

Бундай хонада 20-30 тадан к;уён бок;иш мумкин. 
К,ариндошлик чатишиб кетишини олдини олиш учун 

уз BaКДfДa волга етиб катта булган к;уёнлар ажратиб 
турилади. Гурух.га 5-1 О та УРFOчи белгиланган эркак к;уён 
алох.ида хоначада сак,ланади. У ларнинг сайр к;иладиган 

жойи катталар учун алох,ида, ёшлар учун алох,ида Ба 

битта умумий БУлади. Сунъий уйчаларни к;опк;оFИ булиб, 
улар 0,6-1 м чук;урликка кУмилган БУлади. Ер устига 
алох,ида Утиш жойи (узунлиги 1,5-2 м, диаметри 20 см) 
орк;али чик;ишади. Гурух,лар учун бунр,ай уйчалар катта 

улчамда булиб, 2-3 тадан чик;иш, Утиш жойлари била н 
таъминланган БУлади. Аммо, бу ерларга ёмFИР, к;ор 
сувлари кирмайдиган булиши керак. 
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I\yённи бок;иш. Куёнлар онк;ат танламайди, аммо мена 

на полиз экинлари палаклари, карам барги (ланлаги, 
картошка палагини бериш ман этилади) на ошлик 
кукатларни XYW кУРиб истеъмол к;илади. Куёнларни 
озик,.'1антириш рациони уларнинг ёши на жинсига к;араб 
узгариб туриши мумкин. к.ишда дарахт шохча на 
барглари, сабзи, картошка, карам узаклари, силос, дон 

ва '(ар хил утлар аралашмаси билан озик,лантирилиши 

мак;садга мувофик;. 

7.8. Fозларни парваришлаш 

Fознинг ОFИРЛИГИ 2 ойда 40-50 баробар кУпаяди. 
Асосий гУшти 70 фоизни ташкил к;илади. 1 кг ОFИРЛИК 
(гушт) учун FOз 2-2,5 кг ем еЙДи. Агар тухумидаги сарик; 
жуда тиник булса ундан яхши жУжа очилади. Наслли 
FOзларга КУП ем берилмаЙДи. 18 ойлик FOзлардан яхши 
насл к;олади. Улар март ойларининг бошида похол 
солинган яшикка 11-15 дона тухум к;Уяди (ток; сонли). 
Бола очиш учун к:Упчилик ТОВУК; ёки кУРка тухумларидан 

фоЙДаланадилар. Товук;к;а 5-7 FOЗ тухумини, куркага 13-
15 дона ~НИ бостириш мумкин. Дастлаб улар босишга 
УРГ<lтилади, сунг наслли тухум билан алмаштириб 
к;Уйилади. Олдига майдаланган пиёз, беда, бирон бир 

идишчага сув к;Уйилади. 

тухум бостирилган куннинг 8-9 :кун.,'Iари FOЗ тухумлари 
кузатилади, агар эмбрион пайдо булса тухум ичида к;ора 

соя ва к;он томирчалар кУринади. 29 куни FOЗ жУжалари 
чик;а бошлаЙди. Жужаларни олиб иссик; картон 
яшикларга жоЙланади. Тагига к;урук; мато к;Уйиб, '(ар 

доим алмаштириб турилади. Уларга биринчи 5 кун 
мобайнида к;айнатилган ва маЙДаланган тухум берилади. 
Фак;ат илик; сув ичирилиши лозим. Шунингдек, юмшок; 
нонни к;атик;к;а аралаштириб берилади. Кейинчалик беда, 
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кУкат, пиёз пояси берилади. К,айнатиб пиширилган 
картошка, лавлаги, сабзи х.аl'vща lI."Укатлар аралаштириб 

бериш мух.им ах.амиятга эга. Таъкидлаш жоизки, FOзлар 
фак;ат янги кJкатлар еЙДи. У ларга х.ар куни 150-160 r 
донли ем ёки 130-200 г пиширилган картошка бериш 
яхши натижа беради. 

Уйчасида албатта х.ар доим тоза на янги сун туриши 
керак, у х;ар куни 1 л сун ичади. Бир йилда 30-70 дона 
тухум беради. Fозларнинг патлари жуда IQ1Мматли. Унинг 
ёFИ 1 - 11 даражали куйишни тузатади. 

7.9. Сутин к;айта иmлаб мах;сулот олиш технологиялари 
Сут мух.им озик;-овк;ат мах.сулотларидан булиб, унда 

инсон учун зарур, х.азм булиши осон булган ок;сил, ёF, 

углевод,'1ар, минерал тузлар мавжуд. Ок;сил организмда 

йук; аминокислоталардан ташкил топган булиб, жуда 

осон парчаланади, х.азм булиш даражаси 96 фойизни 
таШКЮI этади. Сут ёFИНИНГ эриш х.арорати 28-36, х.азм 
булиш даражаси 95 фойизга тенг. Шунингдек, шакар 
лактоза х.олатида фак;ат сутда мавжуд булиб, унинг х.азм 

булиш даражаси 98 фойизни ташкил этади. Сут кальций 
ва фосфор элементларига бой х.исобланади. 

Творог олиш. Сут идишда к;олдирилиб, ачитк;и 

(простокваша)га айлантирилади ёки унга катта ош 
к;оши~а (l лучун) тайёр простоквашадан 2-3 к;ошик; 
солиб, устини марли билан беркитиб, илик; хон ада 8-
1 О соат муддатда к;о;щирилади. СУнгра олинган мах.сулот 
янада яхши етилиши учун 3-5 соат салJ.\ИН, К;ОрОНFИ 
хонада ёки музлатгичда сак;ланади. 

Ачиган сутдан пишлок; олИID 
Биринчи усул. Бу мах.сулот TBOpOrдaH олинади. 

Пишлок;нинг таъми яхши булиши учун озрок; сметана 

ёки к;аймок; к;ушилиши мумкин. TBOporдaH зардоб 
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ажратиб чик;арилади. Зардоби олинган творогни идишга 

солиб, устига 1 кг творог учун 1 катга к;ошикда туз 
ташланади ва биргаликда яхшилаб эзиб аралаштирилади 

ёки гУштни майдалаш асбобидан Yrказилади. 500-800 г 
творог массаси ПИШJIОК; шаклига тушиши учун салк;ин 

жойга 8-10 соат муддат устига юк бостирилган холда 
пресслаб ушлаб турилади. 

Иккинчи усул. Янги тайёрланган творог совитилади, 
ундан зардоб ажраТИJIиб, туз I\YШИJIади ва ГУШТ майдалаш 

асбобидан утказилиб, етилиши учун 5 кун муддат курук; 
хонада к;олдирилади. 

Ca~aHгaH творог массаси яна аралаштирилади ва 
юза сига ёт суркалган идишга солиниб, паст оловда 

к;аЙнатилади. Идиш ичидаги творог массаси х;ар доим 
аралаштириб турилиши зарур. Суюк; ва бир хил масса 

х;осил булгандан сунг кичик идишларга солиниб, 

совити.лади ва узи к;отиб к;олгунча сак;ланади. 

Эслатма. Бундай пишлок; музлатгичларда сак;ланиб, 
истеъмол к.илинади. 

7.10. Сутии пастеризация и;илиш 

Сутда бактериялар к;анча кам булса, консервация 

к.илиш шунча фойдали БУлади. Бунинг учун сут 
тозаланади. Амалиётда сутни тозалашнинг 3 та усули 
IGiлланиб кеЛИНМОJQIа: узок; муддатли - 63-65 даража 
х,ароратда 30 дак,ик;а; К)1ск;а мудцатли - 72-75 даража 5-
7 дак;ик;а; жуда к;иск;а муддатли - 85-90 даражагача 
иситиш ва тезда олиш. 

7.11. КУЮI\ wакарли сут олиш учун сироп тайёрлаш 
усули 

Бунинг учун майда шакар (рафинад э~13с) ишлатилади. 
Шакарнинг миКДори 43,5 фойиздан кам булмаслиги 
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керак. Ulакарнинг сувдаги эритмасидан сироп 
таЙёрланади. Эритманинг концентраuияси 70 фоиз 
булиши зарур. Сироп 85 даражадан кам булмаган 
х.арорспда аралаштириб таЙёрланади. 

7.12. I\yюк; шакарли сут олиш 
Тайёрланган шакарли сироп сутга иккига булиб 

к;Ушилади. Сутнинг ярми к,айнатилади, иккинчи ярмига 
шакарли сироп к;Ушилиб, жараён тугашига 10-15 мин 
к,олганда к,ушилади. Таъкидлаш жоизки, сиропни 
охирида к;Ушмаслик керак, чунки суюк;лик к;Уйик,лашиб 

к,ОЛl1б, аралаштириш к.ийин БУлади. Cyнr мах.сулот тезлик 
билан СОВИТI1Лади ва тоза банкаларга жоit'lанади. 

Олинган мах.сулотни х.арорат 5-1 Одаража булганда 
узок, мудцат сак,ланиши мумкин, музлаб к,олиши ун инг 
сифатига КУЧЛИ таъсир кУРсатмаЙДи. 

7.13. Какаоли к;уюк; шакарли СУТ олиш 
Бунинг учун какао - шакарли сироп тайерланади, 

шакар ва какао кукуни эзиб аралаштирилади. Унинг 
устига 30 фойиз сув к;Ушиб к,айнатилади, х.ароратни 95-
98 даражагача кутармаслик зарур, чунки какаодаги 
крахмал заррачалари букиб, к.уюк,пашиб тетади. 

7.14. TBopor олиш усули 
Творог ок,сил (15-20 фойиз) ва минерал модцаларнинг 

куплиги билан х.ам жуда ах.амиятлидир. Унда 
кальцийнинг миКДори 0,8-1,0 г/кг, фосфор - 0,17-2,1 г/ 
кг, темир миКДори - 6 мг/кг, магний - 50 мг/кг, натрий 
- 0,4г/кг, XJlOp - 1,5г/кr ташкил этади. illунингдек, 
творогда рух, кобальт па х.ар ХИll питаминлар, 

ферментлар мавжуд. Творог янги ёFCизлантирилган сутдан 
олинади. Сут пастеризация к,илинади, сунг х.ароратни 

ёзда 28-32 даражага, к;ишда 34-36 даражага к,ишда 
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туширилади. Унга 3-5 фойиз «закваска» к;ушилади. 
Бактерияларни к)'пайтирилиши билан сут кислотасини 
хрсил булиши бошланади. Куюк; лахталар 6-8 соатдан 
сунг хосил була бошлаЙДИ. 
Хосил булпiн масса сувсизлантирилади, хароратни 

40 даражагача аста-секин олиб чик;илади. Сунг, 10-15 
дакдк;а к;олдирилади. Ундан чик;аётган сув сирк;итилиб 
олиб ташланади. Творог-масса буз матоли к;опларга 
солинади. к.оплар эса бир-бирини босиб сувлари чик;иши 
учун каттарок; идишга жоЙЛанади. Уз-узини пресслаш 2 
соат давом этади. Олинган творог намлиги 80 фойиз 
атрофида булади, сУнг уни совутиш талаб этилади. 

7.15. Ёrсиз TBopor олиmиииг венгерча усули 
ЁFСИЗ сут ёзда 20-22 даражада, к;ишда 24-26 даражада 

ачитилади. Унга 1 фоиз ачиган к;атик; ва сигуж кУкини 
к;Ушилиши ачиш жараёнини 8-10 соатда тугатишни 
таъминлаЙДи. Хосил булган к;уйк;а кесилиб 1,5 соатга 
к;олдирилади. Зардоб ажратиб ташланади. Творог массаси 
шаклга олиниб осиб к;УЙилади. Шу холда 4-5 соат 
тургандан сУнг творог тайёр БУлади. 

7.16. TBopor тайёрлашиинг американча усули 
Творог янги ёFсизлантирилган сутдан олинади (ёFЛИК; 

даражаси 4 фоиз булган сут хам булиши мумкин). Сут 62 
даражали хароратда пастеризаuия к;илинади, 30 дак;ик;а 
ушлаб турилади. СУнг масса 34-36 даражагача совитилади, 
32-43 даража хароратда 5-6 фоиз ачитк;и билан ачитилади. 
1,5 соатдан сунг таркибида кальций хлорид булган 
фермент (1 мл 12-17 л ачитма учун) к;ушилади, 4-5 
соатдан сУнг I<,YЙк;а хосил булади, туртбурчак к;илиб (1,25-
1,5 см) кесилади. Творог массаси 32 даража хароратгача 
пар ёрдамида иситилади. Бунда туртбурчаклар бир­
бирини сик;ади ва яна зардоб ажралиб чик;ади. Озрок; 
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Ba~T утгандан сун г исси~лик 42-48 даражагача 
кУтарилади, аста-секин аралаШТИРЮIади. х,арорат 47-49 
даражга борганда ИССИК)IИК бериш тУхтатилади. Ёпишиб 
~олмайдиган масса х,осил булади ва уни идиш ён 
деворларига я~нлаштирилади. Зардоб ~анча чи~иб 
кетган булса, шунча сув (х,арорати 25-27 даража) 
кушилади, яхшилаб сув билан аралаштирилади, сун г 

5-1 О дa~~a тиндириш учун ~олдирилади. Сув ажратиб 
олинади. Сув билан ювиш 2 марта ~айтаРИJIади ва 15 
фоизли гомогенлашган ~аймо~ кушилади. 

Узо~о~ са~лаш учун х,осил булган мах.сулотни 
зангламайдиган металлдан тайёрланган флягаларга 
солиб устидан ош тузи эритмаси куЙилади. Бундан 
ПИШЛОК)Iарга 10 фоизгача мева-чевалар к.Ушиш мумкин. 
Бундай творогни 6,25 кг сутдан 1 кг пишлок. олинади. 

7.17. Пишлок; олиш технологиясииинг асосий 
жараёнлари 
Пишло~ - сут-о~сил мах,сулоти х,исобланиб, унда 25 

фоизгача енгил х,азм буладиган о~силлар, 27,5 фоизгача 
ёr ва КYn МИI<Дорда кальций, фосфор сингари минерал 
элементлар, аминокислоталар мавжуд. Пишлок; олишдаm 
асосий жараёнлар: сутни БИЖFИТИШ; чукмага ишлов 
бериш; пишло~ массасини олиш; пишло~нинг 

етилишини таъминлаш. 

7.18. Пишлок; олиш технологияси 
Сутии бmкmтиш. 
Гель х,осил ~иш жараёни:да фермент иштирок 

этади (1 r фермент 100 кг сутга). Гель хрсил ~илиш 
х,арорати 32-41 даража. 

Чукмага ишлов бериш. 
Бу мух,им жараён х,исобланади ва асосан массани 

сувсизлантиришга йУналтирилган булиб, аралаштириб 
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туриш учун махсус ПИЧО1<; аралаштиргичлар (диаметри 
6-8 мм) ишлатилади. Бунда пишлок,нинг алох;ида 
доналари пайдо булади. Баъзида жараён тезлашиши 
мумкин, буни тS'rxтатиш учун 10-15 фоиз пастеризация 
к.илинган иссик, сун к;Ушилади. Жараён тез ва бир хилда 
эзиб аралаштириб туришни та1<;ОЗО к.илади. 

Агар биринчи БОС1<;ичда х;арорат 30-40 даража 
атрофида булса, иккинчи боск.ичда, сувсизлантириш 
Ю1<;ОрИрОк, х;ароратда боради. х.арорат аста-секин, 

минутига 1-2 даражага кУтариб борилади. Бунинг учун 
пар ИШJIатилгани маък;ул. Бу боск.ичда зардобнинг теЗрО1<; 

ажралиб ЧИ1<;а БОШJIашини таъминлаш энг мух;им тадбир 
х;исобланиб, бунда масса ёпишк,ок,лигини ЙУ1<;ота 

бошлаЙДи. Бу жараён сувсизланиш, ёНИШ1<;ОI\ЛИГИНИ 
ЙУк.отиш даражасига к,араб 20-60 да1<;И1<;а давом этади. 
ПИШJIок, массасининг тайёрлиги I<;YЙидагича аник,ланади: 

кУша олиб сик,I1Л3ДИ, агарда I<;ИМирлатганда булинадиган 

ва кУлга суртганда масса х,осил буладиган булса, жараён 

нщоясига етган булади. 
Пишлок, массасииипресслаш. Бундан асосий мак,сад 

пресслаб монолит масса х,исобланади. Олинган масса 
махсус шаклли идишларга к.уЙилади, 10-15 минут 
тиндирилади, устидаги зардоб олиб ташланади. Махсус 

шаклли мосламада масса прессланади (20-30 минут), 
чик,к,ан зардоб ажратилади. Ёки массани узини оrирлиги 
билан пресслашни х;ам ИllL1атиш мумкин. Кайси усулни 

кУллашдан 1<;3ТЪИЙ назар х,арорат 18-22 булиши ва тезлик 
бишш прессланиши керак. Уз-узини преслашда массани 
купрок, тунтариб туриш зарур. 1 кг ПИШJЮ1<; 3-7 соат 
прессланиши оптимал х,исобланади. 

Тайёр булган пишлок, массаси 18-22 фоизли туз 
эритмасида 5-6 кун тузланади, эритманинг х;арорати 8-
22 даража булиши керак. Тузлаш даврида пишлок.нинг 
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намлиги 7 фоизгача камаяди. Пишлок; тайёрлашнинг 
биринчи боск;ичида 1 О кг сутга 20 г ош тузи х.исобидан 
туз I\Yши.,ТIaДИ. Охирги боск;ичда майда туз била н пишлок; 

сиртини ишк;алаб, едириб тузлаш х.ам мумкин. 

Пишло~и маромига келтириш. Бу боск;ичдан мак;сад 
тайёр булган пишлок;к;а чиройли шакл, хушбуй х,ид 
беришни таЪМИНl'1ашдан иборат булиб, пишлок; етилиши 
куйидагича боради: х,арорати 10-12 даража, намлиги 
86-90 фоиз булган ер тУлада усти к;аттик; к;обик; олгунча 
уuшаб туриш; х.арораш 14-18 даражали хонага олиб Yrиш; 
х,арорати паст ОО-12 даража) жойда етилишни 
нихрясига етказиш (намлик 90-94 фоиз). 

Бу XOHKТIapдa тез х.аво алмашиниши пУстини к;атrик; 
к;илиб юборади. Шунинг учун уни тузлашнинг 10-12 
кун ида 3-5 соат давомида тоза сувга ёки х.арорати 75-80 
даража булган эритмага ботириб к;УЙилади. Тайёр 

ПИlllлок.лар (30-40 кун) х.ар доим вак;ти-вак;ти билан 
тунтарилиб, х;осил булган пупанаклардан тозаланиб 

турмиши шарт. 

7.19. Уйда пишло~ тайёрлаш 
Сутни сепаратордан утказиб к;аЙМОFИ ажратиб 

олинади. Ёrcизлантрилган сут 72 (+; -2) даража х.ароратда 
15-20 сония давомида пастеризаuия к,илинади. 30 (+;-
2) даража х.ароратда сут «закваска» ёрдамида 
БИЖFитилади. Ферментнинг миКДори 10 кг cyтra 0,5 кг. 
Устига 30-40 фойизли кальций хлорид эритмаси (1:0,4 
нисбатда), пектин (1 т сутга 0,5-1 г) к;Ушиб 30-40 минут 
аралаштирилади. Бижrиш жараёни 5-7 соат давом этади. 
Хосил булган паFа булаклари симли ПИ'lOк; би.,'IaН кесиб 
майдалиниб турил.ади. Устига 45 даражали и.,'1ик; сув (10-
15 фоиз) 1\Уйиб турилади. Массанинг х.арорати 38 (+;-
2) градусга аста-секин кУтарилади (10 минут 1 градус). 
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СУнг 48-55 {радус xapopaтra кУгарилишда тезлик 2 минут/ 
{радус БУлади. Харорат 48-55 даражага етганда масса 
30-60 дак;ик;а давомида эзиб аралаштирилиб турилади. 
Олинган Macc~ 2 марта сув билан ювилади: 16 (+;-2) 

даража х;ароратда массанинг 40-50 фоиз микдори ] 5-20 
дак;ик;а аралаштирилади, кейингисида сувнинг 

х;ароратини 8 даража к;илиб, массанинг 30-40 фоиз 
миКДор 15 минут аралаштрилиб, сувсизлантирилади. 
Масса к;озон чеккаларига чик;арилади, уРтаси очилади 

ва ЙИFилган зардоб олиб ташланади. Сунгра, пишлок; 

массасига к;аймок; ва туз к;Ушиб аралаштирилади. Бунда 

куйидаги нисбатга риоя этиш мак;садга :мувофик;: 1000 
кг мах;сулотга 270-280 кг к;аЙмок;., 10 кг туз. 

Масса махсус шаклдаги идишларга жойлаШТИРЮIИб, 
8 даража х;ароратдаги хон ада ёки музлатгичда совитилади. 
Бундай пишлок; 8 даража х;ароратда 3-6 соат, -18 даража 
х;ароратда эса 6 ой саIqIаниши мумкин. 

7.20. Колбаса тайёрлаш технологняси 
Колбаса мах,сулотлари узининг таркиби жих;атидан 

инсон организими учун энг МУХ;ИМ х;исобланган фойдали 

элементларга бой булган к;имматли чорвачилик 
мах;сулотлари сирасига киради . 
Таъкидлаш жоизки, колбаса мах;сулотларининг 

таркиби уни тайёрлаш технологияси ва рецептурасига 
БОFЛИI\. Шу боие, тайёрлаш усулига к;араб колбаеалар 
куйидаги гурух,ларга булинади: 

- хомлигича ДУДJIaнган колбасалар; 

- ярим дудланган колбасалар; 
- I\айнатиб пиширилган колбаеалар. 

Хомлигича дудланган колбасалар I\айнатиб 
ПШИРИJIмаЙди. У ФаI\ат дудлаб куритилади. Бу турдаги 
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колбасани тайёрлаш жараёни: дастлаб хом ашё бир неча 
кун дав ом ида сал~н хон ада сак,ланади, cyнrpa 18 - 22 
)(ароратда 5 - 7 кун ёки 32 - 43 х;ароратда 2 кун дудланади, 
кейин 9 кун мобайнида куритилади. 

ll1у тартибдаги технологик жараёнлар асосида 
тайёрланган колбаса ма)(сулотлари бир мунча 
сувсизлантирилиб, намлиги 25 - 35 фоизгача 
пасаЙтирилади. 

Хомлигича дудланган колбасалар таркибидаги озик; 
моддалар бошк;а усулда тайёрланган колбаса 

ма)(сулотларига к;араганда энг кУп булади ва энг кУп 

мик;цорда каллория беради. 

I<.аЙнатиб пиширилган колбаса ма)(сулотларида 
намлик 75 фоизни ташкил этиб, бу усул асосида 
тайёрланган колбаса ма)(сулотлари таркибида озик; 
моддалар бир мунча камрок; булади: ок;сил ] 2 - 13 
фоизни, ёF 11 -27,4 фоизни, каллория мик;цори эса 160 
- 31 О ккал ни ташкил этади. 

Колбаса ма)(сулотларининг таркиби улар тайёрлаш 
технологияси ва рецептига БOFJ1ИК; БУлади. Айрим олим 
ва мутахассислар колбаса ма)(сулотлари тансифини 
к;уйидагича таклиф этмок;ца . ъкидлаш жоизки, колбаса 
тайёрлашда хом ашё сифатида ишлатилаётган гушт 
тиндирилган, совутилган, музлатилган булса муздан 
эриган булиши шарт. Мутахассисларнинг тафсиясига 
биноан, энг яхши, сифатли к;айнатма колбаса, ярим 
дудланган ва дудланган колбаса Ма)(сулотлари катта ёIlL1И 
моллар гУштидан таЙёрланади. 

Колбаса ма)(сулотларини тайёрлашда шунга а)(амият 

бериш лозимки, агарда хом ашё сифатида ишлатилаётган 
гушт ма)(сулоти булаги катта ·БУлса, тузли 
ингридиентларнинг так;симланиш жараёнини 
секинлаштиради, натижада ма)(сулот таъми ва маззаси 

бирмунча узгариши МУМКИ~f. 
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Колбаса мах.сулотларини тайёрлашда асосий 
жараёнлар I\Yйидагилардан иборат булиши мумкин: 
гУштни суякдан, пай-чандир Ба пардалардан тозалаш; 

гуштни ТYFраш, гУштни к,ОБурИШ; гУштни к,айнатиш; 
гУштни дудлаш )За бошк,алар. 
Уй шароитида г)i'шт суякдан ажратилгандан сунг, 200 

- 300 г катталикда булакларга булинади, ёFОЧ идиш 
(бочка) яшикларга солиб тузланади. Бунда I\Ypyк. Ба 
намакоб тузлаш усулидан фойдаланса мак,садга мувофик, 
)\Исоt;ланади. 

Бугунги кунда айрим фермер Ба дех,к,он хУжаликлари 

кичик русумли мини технологиялар харид к;илиш 

к;обилиятига. Колбаса мах.сулотлари тайёрлаIIЩа г)i'шт 
мах,сулотларини к;айта ишлаш жараёнини 

Колбаса Таркнбн, фонз '\исобида 
100 r М8J\сулотнивr 

калло нялum 

турлари 
Сув ОI\СIIЛ Er Минерал 

моддалао 
па,] кж 

l<.аЙнатма 55 - 72 9 - 14 13 - 32 2.4 - 3,2 170 - 332 711 - 1389 
-

Яр~~ 
дудланган 

30 - 52 13 - 15 17 - 45 3,6 - 4,0 259 - 466 1084 - 1950 

Дудланган 23 - 40 17 - 28 27 - 48 14.6 - 6.6 360 - 514 1506-2151 

l\lеханизааиялаштириш мах.сулот ишлаб чик,ариш 

х,ажмини купайтириш ва са:марадорлигини оширишюшг 
мух,им омили х.исобланади. Шу боис, гушт 

мах,сулотларини майдаловчи машиналар - "Болочкалар", 

"куттерлар" , "ротаuион гушт кесувчи Ба коллоид 
майдалагич"лардан фойдалаиш мак,садга мувофи:к;. Айрим 
х,олларда мах,сулотга маълум шакл бериб кеСУБЧИ 

машиналардан х,ам фойдаланиш мумкин. 

Бунинг учун чорва молларининг тозаланган 
ичакларини ишлатиш зарур. Колбасалар х,алол булган 

барча х,айвонларнинг гуштидан тайёрланиши мумкин. 
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Бунда янги суиилган мол гУшти ишлатилса, колбаса 
янада мазали чик,ади. Гушт суяклардан, гушт усти 

«пленка»ларидан ажратилади, ОFИРЛИГИ 100-120 грамм 
булган булакларга булинади, яхшилаб туз билан 

аралаштирилади. Тузга озрок, аскорбин кислотаси кукуни 

к,ушилса гуштнинг ранги к,изилрок, булишини 

таъмин.ilаЙДи. Тузланган г:Ушт 1-3 кун 3-8 даража )(ароратда 
ушлаб турилади. Сунг гУштдан фарш олинади, унга )(ар 

хил махсус )(ИД берувчи к.УшИмчалар к.Ушилади. ГУшт 
майдаловчи мослама ёрдамида тайёр масса аралаштириб, 

ичакларга (30-35 см) жоЙлаштирилади. Икки томон и 
ип билан БОFланади. 

7.21. I\aйнатилган колбаса олиш технологияси 

3,5 кг тузланган гУшт фаршига 1 кг ярим ёFЛИ майда 
keCI-IЛГ;lН ШПИГ, 0,2 кг крахмал, кичик к,ошикда шакар, 
1/4 кичик к,ошикда к,ора ёки к,изил к,алампир, ка1Та 
к,ошикда 1 - 2 к,ошик, сув к.ушилади. Гушт ало)(ида 
майдаланиб, озрок, чеснок к.Ушилади. ЁFСИЗ фаршга 0,5 
литр сув солинади, аралаштириб ёши фарш, калампир, 

крахмал к.Ушилади. Аралашма яхшилаб аралаштирилиб, 
майда кесилган шпиг солинади. СУнг аралашма ичакка 
жоЙлаштирилади. к.аЙнатишдан олдин ичак батонлар 
печ ОJ~ида озрок, к.уритилади. Энсиз колбаса 30-50 
минут, к,алин колбаса эса 1,5-3 соат к.аЙнатилади (сувнинг 
)(арорати +80-85 даража). Тайёр колбаса совитилади, 
салк.ин, к,урук, хонага 2-3 кун осиб к,УЙилади. 
к.аЙнатишдан олдин 1-1,5 соат. )(арорати 80-90 даража 
булган, тутунда димлаш мумкин. Бу эса унинг сифатли 
булишини таъминлайди, куринишни яхшилайди ва 

J\И,Цини хушбуй к.илади. 
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