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“Muzika ham kérkem éner Xabarshis1” Ne4, 2024
O‘ZBEKISTONDA O‘TKAZILAYOTGAN XALQARO

FESTIVALLARNING MADANIY ALOQALARDAGI ROLI
(Xalgaro asal festivali misolida)
Karimova N.
Madaniyatshunoslik va nomoddiy madaniy meros ilmiy-tadgigot instituti

Annonatsiya: Ushbu maqolada respublikamizda o‘tkazilayotgan xalqaro
festivallarni tashkil qilinishi unda tashrif buyurgan xorijiy mamlakatlardagi
mutaxassislarning yurtimiz to‘g‘risidagi fikr-mulohazalarini shu jarayonda tashkil
etiladigan Respublika miqyosidagi ko‘rik-tanlovlar va musobaqalar “Xalgaro asal
festivali” misolida asoslab ko‘rsatilgan. Xorijda tayyorlanayotgan asallar bilan
yurtimizdagi asallarning tayyorlanish jarayoni, tarixi, bugungi kundagi ahamiyati, soha
mutaxassislari bilan suhbatlashib olib borilgan tadgigotlar asosida ilmiy tahrir gilingan.

Kamut cy3nap: Asal, Lipa asal, Afsonalar, Zardo‘shtiylik, Reomyur, Xomer,
Demokrit, Aristotel, hectuans, CSIR-FORIG

AHHOTauMs: B [aHHON CTaThe MOKA3aHbl PA3JIMYHBIE MPOILECCHI, CBA3aHHBIE C
opraHu3zatsieil MeXJIyHapOJHBIX (EecTUBaji€i, MPOBOJMMBIX B HAIlled pECIyOJIHKE,
UCXOJ/Isl U3 MHEHHMI TMOCETUBIIMX MX CIEHHUAIMUCTOB U3 3apyOCKHBIX CTpaH O Halen
CTpaHe Ha MPUMEPE PeCIyOIMKAaHCKUX KOHKYPCOB, B T.4. MeXIyHapOaHOTO (heCTUBAIIS
Mena. Ona OblTa HAy4YHO OTpPENAKTHPOBAHA Ha OCHOBE HH(MOpMmatsini o mporiecce
MIPOU3BOJICTBA MEJa 3a pyOEKOM U €ro MPUTOTOBJIICHUS B HaIlIEH CTpaHe, UCTOPUH ITOTO
JAcjda, €ro 3Ha4CHHUA CCTOJHsA, a TAKXKC I/ICCJ’ICI[OBaHI/Iﬁ U UHTCPBLIO, IIPOBCIACHHLIX C
y4acTHEM 3KCIEPTOB B 3TOM 001acTH.

KuroueBble ciioBa: MeJ, JIMIOBBIA ME, JIET€HIbI, 30poacTpusM, Eruner, Peomrop,
['omep, Hdemokput, Apuctorens, festival, [ICUP-OOPUT

Abstract: This article shows various processes related to the organization of
international festivals held in our republic, based on the opinions of foreign experts who
visited them, about our country using the example of republican competitions, including
the International Honey Festival. It was scientifically edited based on information about
the process of honey production abroad and its preparation in our country, the history of
this business, its significance today, as well as research and interviews conducted with
the participation of experts in this field.

Keywords: honey, linden honey, legends, Zoroastrianism, Egypt, Reaumur,
Homer, Democritus, Aristotle, festival, CSIR-FORIG.

Kirish. Bugungi kunda milliy madaniyatimizni targ‘ib etish borasida
respublikamiz miqgyosida olib borilayotgan islohotlarning negizida turuvchi omil
sifatida Respublika hamda xalqaro miqyosida o‘tkazilayotgan festivallarning o‘rni
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beqiyos bo‘lib, ular asosida madaniy aloqalarning mustahkamlanayotganligi o‘zaro
bag‘rikenglik munosabatlarining yo‘lga qo‘yilayotganligidan darakdir. Biz, 2022-yildan
buyon uzliksiz tarzda har yili o°tkazilib kelinayotgan “Xalqaro asal festivali” haqida fikr
yuritamiz. Navbatdagi “III xalqaro asal festivali” 2024-yilning 1-3-noyabr kunlari
Namangan viloyatining Davlatobod tumanida joylashgan “Afsonalar vodiysi” tematik
bog‘ida bo‘lib o‘tdi. Festival doirasida asalchilik sohasini rivojlantirish va
O‘zbekistonda asalni gayta ishlab chigarish imkoniyatlari muhokama qilindi. Shu
o‘rinda biz ushbu festivalning o‘tkazilishi mohiyatini i1zohlash maqsadida, asal
mahsulotining tarixini hamda foydali jihatlarini tahlil qilib o‘tamiz.

Asosiy gism. “Asal (arabcha) so‘zdan olingan bo‘lib, o‘simliklar gulidagi shira
(nektar)ning i1shchi asalarilar organizmida gayta ishlanishidan hosil bo‘ladigan shirin,
suyuq oziq suyugqlikdir” [2: 104]. Asal va asalarichilik haqida uning aholi o‘rtasida
jtimoiylashib iste’mol qilanayotganligi bir necha ming yilliklarga borib tagaladi.
Asalarilar hagida gqadimgi Misrliklar ham bilishgan. Ular asalari qutilarini kemalarga
solib, gullar ko‘p joylarga eltishgan. Qadimgi Misrliklar asalarichilik bilan
shug‘ullanganligini fir’avnlar qabrlaridan topilgan asal solingan idishlar tasdigdaydi.
Qadimgi yozmalarga ko‘ra Ra hudosining (Quyosh hudosi) ko‘z yosh tomchilari yerga
tushganida asalarilarga aylanib golgan ekan. Asal hudolar ichimligi hisoblangan.
Shuning uchun asalari uyalarini ehromlarda asrashgan degan mifologik tasavvurlar
jamoatchilik ichida keng tarqalgan. Har bir qarash va mifologik tasavvurlarda ma’lum
darajada ushbu xomashyoni tarixini o‘rganishga asos bo‘luvchi manbalar ham joy
olgan. Asalni foydali jihatlarini anglab yetgan Misr xalqi hamda u bilan gardosh bo‘lib
yashayotgan xalglar ichida tibbiyot, ilm-ma’rifat bo‘yicha yetuk shaxslar tarixda o‘z
izlarini qoldirib ketganlar.

Jumladan, eramizdan avvalgi Misr tibbiyotiga oid asarlarda, Zardushtiylarning
muqaddas «Avesto»sida, Xind halqining «Hayot» kitobida, Tibbiyotning «Jud-ji»
fanida uchraydi. Hatto Xomer, Demokrit, Aristotel, Gippokrat kabi dunyo allomalari
ham ko‘pgina kasalliklarni davolashda asalning ahamiyati begiyosligini gayd etishgan.
Buyuk bobomiz Abu Ali Ibn Sino asalari maxsulotlaridan 500, Abu Rayhon Beruniy
300 turdagi dori — darmon tayyorlagani haqida ma’lumotlar bor. Qadimgi misrlik
zodagon ayollaru ham asaldan pardoz vositasi sifatida foydalanishgan.

Bundan tashqgari asalarichilikdan olinadigan asal, mum va boshga mahsulotlar
gadim zamonlardan buyon aholi o‘rtasida sog‘lik manbayi va savdo-sotig mahsuloti
bo‘lib kelgan va kelmoqda.

Asalarilar gulshirasini jig‘ildonida olib kelishini, gulchangi to‘plashini Aristotel
o‘rganib chiqqan. Birinchi bo‘lib Aristotel asalarilarni kuzatgan va erkak arilar hech
ganday ish bajarmasligini aniqlab, ularni tekinho‘rlar deb atagan. Ari uyasidagi asalni
erkak arilardan saglash uchun, arixona eshikchasiga ishchi ari o‘ta oladigan, erkak ari
esa o‘tolmaydigan to‘siqq qo‘yish taklifini kiritgan.
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XVII asrda fransuz olimi Reomyur ikki oyna devorli arixona yasab, asalarilar
hayotini kuzatgan va ona ari tuxum qo‘yishini, ishchi arilar maxsus oziga bilan
qurtchalarni tarbiya qilishini isbot gilgan. Reomyo‘rning zamondoshi shveysariyalik
asalarichi Fransua Gyuber ona ari erkak ari bilan uyadan tashgarida juftlashishini
ma’lum qilgan. Keyinchaliq ona arini sun’ity yo‘l bilan urug‘lantirish haqida taklif
kiritgan. Birinchi bo‘lib Fransua Gyuber asalarilar mumni asal va gulchangidan ishlab
chigarishlarini aniglagan. Qadim zamonda asal va mum savdo-sotigda keng
go‘llanilgan. Asal va mum qarzga, foizga berilgan. Asalari oilalari va asalarichilik sirlari
nasldan naslga meros sifatada qoldirilgan.

1814-yili P.I.Prokopovichning gismlarga ajraladigan ramkali uya ixtiro qilishi,
asalarilarni nobud gilmay asal ajratib olish imkonini berdi. Keyinchalik P.I.Prokopovich
sun’1y mumparda va asalajratkichlarni ixtiro qildi.

Har yili 20-may butunjahon tagvimida asalarilar va boshga changlatuvchilarning
biologik xilma-xillik hamda 0zig-ovqat xavfsizligini ta’minlashdagi muhim rolini eslash
kuni sifatida nishonlanadi. Changlatuvchilar, xususan asalarilar, qishloq xo‘jaligi uchun
muhim hissa qo‘shadi. Ular dunyo bo‘ylab qishloq xo‘jaligi yerlarining 35 foiziga ta’sir
ko‘rsatib, yetakchi oziq-ovqat ekinlarining 87 foizini ishlab chigarishni qo‘llab-
quvvatlaydi. Shuningdek, changlanishga bog‘liq ekinlar changlanishga ehtiyoj
sezmaydigan ekinlarga garaganda besh baravar gimmatli hisoblanadi. Jahon asalarilar
kunining kelib chigishi 2017-yilda Sloveniya hukumati Birlashgan Millatlar
Tashkilotiga har yili 20-mayni changlatuvchilar va asalarilar hagida xabardorlikni
oshirish uchun maxsus kun sifatida belgilashni taklif gildi. Bu sana zamonaviy
asalarichilikning kashshofi sifatida tanilgan sloveniyalik asalarichi Anton Jansaning
tug‘ilgan kuni bilan mos keladi. Jansa 1734-yilda tug‘ilgan bo‘lib, 18-asrda Sloveniyada
ilg‘or asalarichilik usullarini joriy etgan. U asalarilarning ekologiyadagi ahamiyatini
butun dunyoga ko‘rsatgan. BMT bu tashabbusni qo‘llab-quvvatlagan va 2018-yilda
birinchi Jahon asalarilar kuni nishonlandi.

2020-yilda Ganalik yosh tadgiqgotchi va entomolog, CSIR-FORIG (Gana O‘rmon-
tadgigot instituti) olimi changlatuvchilar, asalarilar va asal mahsulotlari ishlab
chiqaruvchilariga xabardorlikni oshirish bo‘yicha global tashabbusga qo‘shilish
g‘oyasini ilgari surdi. Birinchi Gana Asal Festivali va Jahon Asalarilar Kuni 2021-yil
20-mayda Ashanti viloyatidagi Fumesuada joylashgan CSIR-FORIGda nishonlandi.
Tadbir “Gana Asal Festivali va Jahon Asalarilar Kuni: Changlatuvchilar, Asalarichilik
va asal xavfsizligi bargaror hayot tarzi va biologik xilma-xillikni saqlash yo‘lida”
mavzusi ostida o‘tkazildi. Tadbir Danida Fellowship Centre tomonidan homiylik gilindi
va AGRIVIMS, FAO, CSIR-FORIG, DAN-G, hamda Germaniyaning QSI kabi
tashkilotlar tomonidan qo‘llab-quvvatlandi. Festival Gana asalarichilik va asal ishlab
chigaruvchilari uchun muhim kun sifatida belgilandi.
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Bu kun changlatuvchilar va asalarilarni targ‘ib qilish, ishlab chigaruvchilarni
qo‘llab-quvvatlash uchun xalgaro va mahalliy olimlar, asal yetkazib beruvchilar,
talabalar va siyosatchilarni bir joyga jamladi. Ikkinchi asal festivali va jahon asalarilar
kuni 2022-yilgi tadbir “Changlatuvchilarni qo‘llab-quvvatlang — Asalarilar uchun
yaxshi kelajak barpo qiling” mavzusi ostida o‘tkazildi. Ushbu tadbir milliy va xalqaro
darajada keng e'tibor gozondi. Tadbirda BMT, Sloveniya, Yevropa lttifoqi, FAO, CSIR-
FORIG, ISBC, QSI va boshga tashkilotlar ishtirok etdi. 2023-yil 20-mayga
rejalashtirilgan uchinchi Asal Festivali va Jahon Asalarilar Kuni asalarichilik sanoatida
muhim o‘zgarishlar va sifatli asal ishlab chiqarish hamda changlatuvchilarni muhofaza
qilish bo‘yicha yangi tashabbuslarga yo‘l ochishi kutilmoqda [8].

O‘zbekistonga asalarilar birinchi marta 1872-yilda olib kelingan. Tashabbuskor
asalarichilar tomonidan tashkil etilgan ko‘rgazmalar mahalliy aholi o‘rtasida
asalarichilikning muvaffagiyatli rivojlanishiga ta’sir etdi. Bu ko‘rgazmalarda
asalarichilik usullari va asalarichilikdan olingan mahsulotlar targ‘ib qilindi. Keyinchalik
asalarichilar maktabi ochildi, uni yuritish madaniyati oshirildi. Asalarilar ramkali
yig‘ma uyalarga kochirildi, endi insonlar asalarilar hayotiga aralashib, ularga o‘z
vaqtida zarur sharoit yarata oladigan bo‘ldi. Bugungi kunda asalarichilik gishlog
xo‘jaligining bir tarmog‘1 sifatida Respublikamizning ko‘pgina vohalarida rivojlantirilib
kelinmoqda.

Biz yuqorida bir necha asr mozeyga qaytib, asalarichilik va asal to‘risidagi
ma’lumotlarni o‘rganib chiqdik. Quyida asal tayyorlash jarayoni va uning boshga
hududlardagi fargli jihatlarini ilmiy tahlil gilamiz.

Men O°‘z ilmiy ishim borasida tadqiqot olib borib, 2024-yil 1-3-noyabr kunlari
Namangan viloyatida o‘tkazilgan “IIl xalqaro asal festivali” o‘tkazilish jarayonini
o‘rganib, u yerdagi asalchilar bilan suhbat olib bordim. Quyida ular tomonidan
bildirilgan fikr-mulohazalarni tahlil gilamiz. Dastlab, Namangan viloyati Chortog
tumani Qorabog‘ qishlog‘ida yashovchi asalarichilarning 2-avlodi Mirzoliyev Ilyos
Abdulbogievich bilan suhbatlashdik. U o‘z faoliyati to‘g‘risida men yoshligimdan
asalarichilik bilan shug‘ullanib kelaman. Asal olish uchun asalari gul tanlamaydi,
hamma guldan asal olsa bo‘ladi. “Men asalning turli xil turlarini yetishtiraman. Tog*
gullarining ko‘pgina giyohlaridan kiyik o‘t, esparsed, shashir va boshga gullardan asal
olinadi. Asalning ranglariga qaraydigan bo‘lsak tog‘ning bir joyidan 10 filak asal olinsa
ularni rangi o‘n xil bo‘lishi mumkin. Ari qaysi gulga ko‘p qo‘ngan bo‘lsa qotganda
o‘sha asal daminad bo‘ladi. O‘shanga qarab asal nima gulnikiligini bilish mumkin.
Masalan: kiyik o‘tni asalini oladigan bo‘lsak, u haqiqiy kiyik o‘tiniki bo‘lmaydi, qolgan
gullarniki ham qo‘shiladi ari ko‘proq kiyik o‘tga qo‘nganligi uchun keyik o‘tdan
olingan asal deyiladi va o‘shani rangini beradi. Paxta, tog® va yantoq asalini dorivorligi
kuchli bo‘ladi. Asalda ko‘proq efir moyi bo‘ladi uni davolashda ko‘proq ishlatiladi. Asal
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hidli va hidsiz bo‘ladi. Hidi kuchli asalda efir moyi ko‘proq bo‘ladi. Toza asal yangi
olinganida suyuq holatda bo‘ladi kun sovigan sari qotadi.

Shuning uchun men toza asal olmoqchi bo‘lganlarga qishda asal olinglar deb
tavsiya qilgan bo‘lar edim” [7]. Asalning rangi tiniq tovlanib turishi kerak. Oq va
sarg‘ish rangda bo‘lsa ham ravshan bo‘lsa bo‘ldi u yaxshi toza asal hisoblanadi. Paxta
asal bilan tog‘ asalini farqi paxta asal qattiqroq qotadi, tog‘ asali esa yumshoqroq
qotadi. Asal ko‘proq va sifatini yugotmagan holda saglash uchun shisha idishga solib,
ustini germiticheskiy gapqoq bilan yopish lozim. 5-10-yil saglab qo‘yilgan asalning
ustida yig‘ilib qolgan yog‘li suyugqligligi bot kasalligiga va yana bir gancha
kasalliklarga shifo hisoblanadi. Men iste’mol qilish uchun 3-yillik asalni tavsiya
gilaman. Asal olish ham dehqonchilikka o‘xshash narsa yil fasllari 0z o‘rnida bo‘lib,
havo yaxshi bo‘lsa, 1 yashikdan 20 kg gacha asal olish mumkin. Masalan 100 yashik
aridan 1-1,5 tonna asal olinadi. Endi asalari chiga boshlaganda harorat pasayib
yog‘ingarchilik ko‘p bo‘lsa asalning hosili pasayib ketadi chunki, asalari bunday havoda
ucholmaydi. Asalari asosan sezonida 30 kun yashaydi. 30 kunda almashaveradi.
Masalan: bahor boshlanishi bilan ari 4 oyda chigadi. Bahorda bittadan bolani tarbiya
qilib, 15-20 kunda ketadi (nobud bo‘ladi), o‘rniga boshqa yangisi 18 kunda tug‘ilib
chigadi. Lechinka qo‘yilgan kundan boshlab 17-18 kunda o‘zi yorib o°zi chiqib keladi.
Asalari 3 kungacha bolasiga matichniy maloko (ari suti)beradi, keyin ketadi ya’ni
o‘ladi. Sezonda asalari tinimasdan to‘xtovsiz uchadi bir kunda 4 yoki 5 letr nektar olib
keladigan bo‘lsa, shuni kechasi bilan yutir chigaradi.

Arini uchta qorni bo‘ladi, ikkita qorni asal uchun bittasi o‘zi uchun ishlaydi.
Kunduzi bilan toshigan 100g yoki bir letr olib kelgan nektarida 100 yoki 200 g asal bor
golgani 700-800 gramini yutib chigargan hisobiga parlab chigarib yuboradi. Keyin asal
qilib gqo‘yadi aynimaydigan darajaga kelganda omboriga pechatlaydi. Asalarilarga ayrim
dehgonchilik mahsulotlariga dori sepganda ularga ziyon yetadi chunki ari turli
hashoratlardan asrash uchun dorilangan o‘simliklardan zaharlanadi va nobud bo‘ladi.

Biz yuqoridagi fikrlarni tagqoslash magsadida yana bir asalchi bilan suhbarimizni
davom ettirdik. “Men Muhammedov Saydullo asalarichilarni 3 avlodiman Namangan
viloyati Go‘zal dahasida yashayman. Qirg‘izistonning Satqal, Sarigchelak, Toxtapul suv
ommori, Podsho ota degan hududlarida asalari boqaman. U yerda kiyik o‘ti, ayiq
shashir, oq quray degan asallar yitishtiraman. Hozirgi kunda Qirg‘izistonda asal
yitishtirishimizni sababi, u yerning tog‘li hudud maydonlari ko‘p bo‘lganligi sababli
o‘simliklarning ham juda turlari ko‘pligi uchun asalarichilik bilan shug‘ullanib
kelaman. U yerda chotgol, gulxayri, karnay gul va kiyik o‘ti o‘simliklaridan asal
olinadi. Masalan: O‘zbekistonda arilar 10 ta o‘simlikdan nektar olsa Qirg‘izistonda 30
ta o‘simlikdan nektar oladi. Shu boisdan asal ta’mi, hidi va sifatida farq bo‘ladi” [7].
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Bildirilgan fikr mulohazalarni ilmiy jihatdan aniq faktlar bilan yoritish magsadida
boshga davlatda tayyorlangan asalning ya’ni sovuq iqlimda tayyorlanayotgan mahsulot,
1ssiq iqlimdagi asal bilan giyoslanib, soha mutaxassisining o°zi bilan suhbatlashdik.

Men Muxiddinov Yaxyo Namangan viloyati Irvadon shaharda yashayman.
Asalarichilarning 4 chi avlodini davom ettirib kelmogdaman. Bugungi kunda bobom
Abdullaev Muxiddin bilan birga Rossiyada asal yetishtiramiz. Rossiyada asalning
ko‘pgina turlarini mavjud. Bashkerin asali, Lipa asali, semichka asali, grechka asali, gul
asali, giyohli asal bular asosan o‘rmonda bo‘ladi. Lipa daraxtidan olinadi. Eng sifatlisi
Bashkerin asali bu bahorda Rossiyada yomg‘irdan keyin har xil gullar giyohlar
ko‘paygan vaqtda olinadi. Lipa asali Lipa daraxt gulidan olinadi. Shuning uchun hamma
joyda yetishtirilgan asallar o‘simligidan, havosidan farq giladi. O‘zbekistonda kiyik o‘ti
asali eng zo‘r asal bo‘lsa Rossiyada giyohli asalidir. Asalda asosan kalloriya mavjud
bo‘ladi. Masalan: simechka asalida kalloriya, kamrog, giyohli asallarda esa kalloriya
ko‘p bo‘ladi. Qon bosimi yuqori bo‘lgan insonlarga lipa asalini tavsiya qilaman.
Rossiyada lipa asalini yetishtirish qiyinroq kechadi chunki uni olish ko‘pincha ob-
havoga bog‘liq bo‘ladi.

Maxsulotni tayyorlovchi mutaxassis soha egalari bilan suhbatlashishimizning
mohiyati shundaki, har bir yo‘nalishni o‘rganishda va tahlil gilishda uning o‘z egasi
jarayonnini o‘z boshidan kechirgan va yillar davomida shu soha orqali o‘z hayotini
tizimli yo‘lga qo‘yib kelayotgan hamda farovonlikka erishgan insondan ko‘ra yaxshi
biluvchi shaxs mavjud emas, chunki, biz tashqi tarafdan fagatgina nazariy bilimlarni
chuqur of‘zlashtirgan bilan amaliyotda to‘g‘ridan to‘g‘ri faoliyat olib borishning
imkoniyati yo‘q.

Respublikamizda muntazam ravishda o‘tkazib kelinayotgan festivallarni o‘rganish
jarayonida aynan asalchilik festivaliga to‘xtalishimizning boisi, quyidagi asosli
omillardan iborat.

1. Ushbu festivalning boshqa festivallardan ko‘ra qisman yangiligi bilan insoniyat
manfaati uchun xizmat qilishda ya’ni uning sog‘ligini himoyalashda muhim vosita
ekanligi;

2. Festival orqali xalqaro miqyosda madaniy va ma’naviy muloqotlar o‘rnatilishiga
erishish;

3. Insonlar o‘rtasida ushbu mahsulot to‘g‘risida chuqur bilimga ega bo‘lishda
fagatgina nazariy emas, amaliy jihatdan tayyorlanish jarayoni zaxmatli mehnatni
ko‘rgandan so‘ng uning qadriga yetish kabi tuyg‘ularni shakllantirishda;

4. Muhim jihatlardan biri ushbu mahsulot bilan savdo-sotiq ishlarni yo‘lga qo‘yishda
xalgaro munosabatlarni rivojlantirish kabi xususiyatlarini keltirib o‘tishimiz mumkin;

Ko‘rsatilgan ushbu omillarning har birini tahlil qilib o‘tamiz.

“Arilar to‘plagan o‘simlik gulining xidi sharbat orgali asal tarkibiga ham o‘tadi.

Har xil asallar tarkibida 120 tagacha hid beruvchi moddalar bor. Bu xid beruvchi
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moddalarga spirtlar, aldegidlar, ketonlar, kislotalar va efirlar hamda organik kislotali
spirtlar kiradi. Asal o‘zining ta’mi, hidi, rangi jihatidan, shuningdek qaysi faslda qanday
o‘simlik gulidan yig‘ilganligiga va joyi (tog‘, o‘rmon, vodiy)ga qarab ham farqlanadi.
Eng yaxshi asal — tog‘ asali, chunki u turli dorivor gullardan yig‘iladi. Oq akatsiya,
beda, olma, shaftoli va boshqa o‘simliklar gulidan to‘plangan. Asal turli kasalliklarga
parhez va davo vositasi tarzida beriladi. XX asrning 60-yillaridan boshlab tibbiyotda
asal bilan davolash usullari qo‘llanilgan™ [6: 262].

Quyida asalning shifobaxsh mahsulotligini asoslash magsadida tibbiyotda gadimgi
davrlardan bugungi kunga qadar qo‘llanilib kelinayotgan muolaja turlarini ko‘rib
chigamiz.

1. Barchaga ma’lumki, inson organizmining faollashuvida yoxud sustlashuvida
gonning o‘rni asosiy omil hisoblanadi. Doimiy tarzda uni tozalab, turish muhimdir.
Buning uchun 1 ch.qoshiq asalni 200-300 gramm sabzini qirg‘ichdan o‘tkazib, och
goringa nahor vaqti (saharda) 40 kun iste’mol qilish qonni tozalaydi.

2. Jinsiy zaiflik holatini hamda prostata shamollashida muhim vosita bo‘lib,
uyquga yotishdan oldin shamollagan a’zoga asalni surtib, doka bilan o‘rab qo‘ygan
holda yotish muhimdir. Ushbu jarayon 7-10 kun mobaynida munta’zam ravishda
amalga oshirilsa shamollashni bartaraf gilish xususiyatiga ega. Ushbu moalajani amalga
oshirilayotgan vaqtga uning ta’sir qilayotganligi yoki qilmayotganligini bilish uchun
shamollagan joyga surtilgan asalning tanaga singib ketishi bilan belgilanadi. Asal
tanaga singimay golgan vaqtda davolanish jarayoni tugaganini bildaradi.

3. Sut va anjirni qo‘shib qaynatib, ichish tomoqdagi qichishsh va yutalni oldini
oladi. Bu holat gayta takrorlanmasligi uchun tomoqgning ustki gismida asalni surtib
bog‘lab qo‘yish foydalidir [3: 123].

4. Mashhur olim Ibn Sirrin aytishicha: “Tushda asalni ko‘rish va iste’mol qilish
sog‘lig va quvvat belgisi hisoblanib, bemor odamni tez orada tuzalib ketadi”, deb
asoslab bergan.

Shu kabi rivoyat, hikoyat va nagllarda ham asal haqgida turli fikr mulohazalar
yuritilgan. Uning shifobaxsh ne’mat ekanligi ta’kidlangan.

Barcha sohalar qatori asalchilik festivalini ham millatlararo hamdo‘stlikni
mustahkamlashdagi roli beqiyos bo‘lib, tadbir jarayonida turli hududlardan va boshga
mamlakatlardan kelgan asal tayyorlovchi va u bilan muntazam ravishda tirikchilik
gilayotgan mutaxassislar bilan fikr almashinildi. Shu jarayonning o‘zida
hunarmandchilikning turli yo‘nalishlari, soz va so‘z ustalarining chiqishlari,
rassomchilik va keyimlar ko‘rgazmasi, professor olimlarning o‘zaro muloqoti yo‘lga
qo‘yilganligi fikrimizga dalil bo‘la oladi.

Xususiyatlarning uchunchisida ko‘rsatilgan insonlar uchun manfaatli jihatlar ya’ni
asal va uni tayyorlash to‘g‘risidagi bilim va ko‘nikmalar. Jumladan, Mumli asal asallari
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uyasining asalga to‘la ayrim parchasidir. Bunday asal kam iste’mol qilinadi. Mumli
asallar tibiyotda va xalq tabobatida keng qo‘laniladi.

Markazdan qochirma kuch ta’sirida olingan asal uyadan asal qochirgichlarda
ajratib olinadi. Bu asal tashqi ko‘rinishdan tiniq va to‘q rangli, saqlanish protsessida esa
kristallashgan va suyuq bo‘lishi mumkin.

O‘zi oqib chiqggan asal uyani ag‘darish natijasida uyadan o‘z-o‘zdan oqib chiqadi.
Bunday asalda aralashmalar ko‘p bo‘lib, sifati markazdan qochirma kuch ta’sirida
olingan asaldan past bo‘ladi.

Asalning sifatiga qo‘yiladigan talablar quyidagilardan iborat bo‘ladi, yangi asal
quyuq, sharbatsimon, deyarli tiniq bo‘ladi. Asalning kristallanishi uning kamchiligi
hisoblanmaydi. Asalning mazasi yoqimli bo‘lib, gullarning nafis xushbo‘y hidi kelib
turadi. Archagul va kungaboqar singari ba’zi bir o‘simliklardan olingan asallar taxiroq
bo‘ladi. Asallarning xo‘shbo‘yligi turli-tuman, ya’ni kuchli va g‘oyat xushbo‘y bo‘lib,
ba’zilari o‘ziga xos sal seziladigan xushbo‘yliklarga ega bo‘ladi. Rangi ham har xil
bo‘lishi mumkin-och rangdan to to‘q ranggacha bo‘ladi. Konsentratsiyasi suyuq
holatdan to kristallashib qotgan holgacha. Asal mayda(yog‘simon) va yirik donali (0,5
mm dan ortiq) kristallanishi mumkin. 50 gradusgacha gizdirilgan asal teshikchalari
1mm li metall elaklarda goldig goldirmay elanadi.

Asal usti berk idishlarda temperaturasi 10 gradus dan oshiq bo‘lmagan va havoning
nisbiy namligi 78-80% bo‘lgan quruq, salqin uylarda saqlanadi. Zax xonalarda asalni
aslo saglab bo‘lmaydi, chunki nam tortib bijg‘iydi va achib qoladi.

Asal 10 gradus dan past temperaturada saglansa sifati buzilmaydi, lekin ancha tez
kristallashadi. 10 gradusdan yuqori temperaturada esa uning mazzasi va xushbo‘yligi
yo‘qolishi shuningdek qorayib qolishi mumkin. Asalni hidli boshqa mahsulotlar bilan
saglashga yo‘l qo‘yilmaydi.

Tabiiy asallardan tashqgari su’niy asal ham tayyorlash yo‘lga qo‘yilgan. Sun’iy asal
quyuq, konsentratsiyali, yopishgog, gandlashgan mahsulotdir. Sun’iy asal tayyorlash
uchun xom ashyo lavlagi yoki shakargamishning gand sharbati hisoblanadi. Limon, sut
yoki vino kislotalari bilan gizdirilgan gand sharbati invert gand hosil giladi. Undagi
kislotalarni neytrallash uchun natriy bikarbonat soda ishlatiladi. Sun’iy asalga rang va
hushbo‘ylik berish uchun unga bo‘yovchi va xushbo‘y moddalar yoki 10-12% tabiiy
asal qo‘shiladi.

Tabily asal qo‘shilmagan sun’iy asalda gul chang donalari va fermentlar bo‘lmaydi
va binobarin tabiiy asal xossalariga ega bo‘lmaydi.

Sun’iy asal ovgatga va turli konditer mahsulotlar tayyorlash uchun ishlatiladi. Kabi
bilimlarga ega bo‘lgan insonlar o‘z hayoti davomida asl toza asalni va sniysi bilan
farqlay oladigan undan foydalanish jarayonida to‘g‘ri hatti-harakatlarni amalga
oshirishga erishadi. Bu boradagi bilim va ko‘nikmalar nihoyatda ko‘p bo‘lib, biz ayrim
jihatlarini keltirib o‘tdik.
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Asal mahsuloti bilan shug‘ullanadigan savdo-sotiq ishlarini amalga oshiradigan
insonlar o°z faoliyatini tizimli yo‘lga qo‘yishda ushbu festivalning o‘rni beqiyos bo‘lib,
tanigli tadbirkorlar bilan uchrashish, yetuk mutaxassailardan maslahat va tavsiyalar
olish, 0‘z mahsulotlarini targ‘ibot qilish, chet mamlaaktlarga ekspert qilish kabi zarur
bo‘lgan jihatlarini amalga oshirishda vosita bo‘ladi.

Asal festivalini yanada takomillashtirish uchun quyidagi taklif va tavsiyalarni
ko‘rib chigish mumkin:

Hududiy ko‘rgazmalarni kengaytirish: Har bir viloyat yoki tuman o‘ziga xos asal
turlarini namoyish gilish uchun alohida pavilyon tashkil etsa, bu turli xil mahsulotlarni
targ‘ib qilishda foydali bo‘ladi.

[Imiy va tadqiqot dasturlar qo‘shish: Festival davomida asalari bogish va asal
ishlab chiqarish texnologiyalari bo‘yicha seminarlar va mahorat darslari tashkil qilish.
Bu tadbir yangi tadbirkorlarni jalb giladi.

Mahsulotlar xilma-xilligini oshirish: Festival doirasida asal asosidagi kosmetika,
dorivor mabhsulotlar, shirinliklar va boshqa qo‘shimcha mahsulotlarning maxsus
ko‘rgazmalarini uyushtirish.

Festivalni xalgaro darajaga chigarish: Chetdan asal ishlab chigaruvchi
kompaniyalar va mutaxassislarni taklif gilib, festivalni xalgaro migyosda kengaytirish.
Bu eksport imkoniyatlarini ham oshiradi.

Bolalar va oilalar uchun dasturlar: Bolalar uchun asalari bogishning qizigarli
jihatlarini o‘rgatuvchi maydonchalar, o‘yinlar va tadbirlar tashkil qilish. Bu festivalni
oilaviy hordig maskaniga aylantiradi.

Ragamli platforma yaratish: Asal festivaliga bag‘ishlangan onlayn platforma
orqali mahsulotlar savdosi, tadbirlar haqida ma’lumot berish va jonli efirlarni tashkil
qilish.

Tanlov va mukofotlar: Eng yaxshi asal, eng innovatsion mahsulot va eng yaxshi
ishlab chigaruvchi uchun tanlovlar uyushtirish, g‘oliblarga mukofotlar berish.

Madaniy tadbirlar bilan uyg‘unlashtirish: Asal festivalini mahalliy madaniyat va
san’atni targ‘ib qiluvchi konsertlar, ko‘rgazmalar va boshqa badiiy tadbirlar bilan
boyitish.

Ekoturizmni  rivojlantirish:  Festival doirasida asalarichilik xo‘jaliklariga
sayohatlarni tashkil gilish, bu orgali mehmonlar ishlab chigarish jarayonini yagindan
ko‘rishi mumkin.

Marketing va reklama strategiyasini kuchaytirish: Festival oldidan ijtimoiy
tarmoglar va ommaviy axborot vositalarida keng reklama kampaniyasini amalga
oshirish. Bu tavsiyalar festivalni yanada qgizigarli, foydali va jahon migyosida tanilgan
tadbirga aylantirishga yordam beradi.

Xulosa. Xulosa qilib aytganda har bir inson o‘z hayotida sog‘-salomat

umrguzaronlik gilishni istashi tabiy holat. Buning uchun esa, tabiy mahsulotlarning
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foydali jihatlari to‘g‘risida bilim va ko‘nikmaga ega bo‘lish muhimdir. Asal mahsuloti
shunday tabiy vosita hisoblanib, o‘zining gadimiyligi uzoq vaqt saqlashga
moslashuvchanligi, shifobaxshligi bilan yuqori qiymatda baholanadi. O‘z hayotida
qo‘llash jarayonida to‘g‘ri hatti-harakatlarni amalga oshirish fagatgina umrning
uzayishi, sog‘lom zuriyotlarning dunyoga kelishi, barkamol avlodlarni voyaga
yetkazishda yoxud keksalarni parvarish qilishda muhim va zarur mahsulot bo‘lib,
zamon va makon evrilishida ham o‘z qiymatini yo‘qotmaydi.
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