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Fransuz va o’zbek gostronomiyasining lingvokultorologik va sematik 

tahlillari  

 

Xalimova Maxbuba 

Fransuz tili fani Oliy toifali kata o’qituvchi 

Annotatsiya 

Ushbu maqola fransuz va o‘zbek gastronomiyasining lingvokulturologik va 

semantik tahlillari orqali har ikki madaniyatdagi ovqat tayyorlash san’atining o‘ziga 

xos jihatlarini, urf-odatlarini va tarixi merosini o‘rganishga bag‘ishlangan. Maqolada 

gastronomik terminologiya va uning madaniy kontekstdagi ahamiyati, shuningdek, har 

bir millatning gastronomik identifikatsiyasi va estetikasi ko‘rib chiqiladi. Fransuz va 

o‘zbek taomlari o‘rtasidagi o‘xshashliklar va farqlar o‘zaro taqqoslanadi, bu orqali 

gastronomiyaning til va madaniyat bilan qanday bog‘liqligi tahlil qilinadi. Natijalar ikki 

madaniyat o‘rtasidagi o‘zaro ta’sirni va aloqalarni ochib beradi. 

Kalit so'zlar: Gastronomiya,Lingvokulturologiya,Semantik tahlil,O‘zbek 

taomlari,Madaniyat 

Kirish 

Gastronomiya — bu nafaqat ovqat tayyorlash san’ati, balki har bir xalqning 

madaniyati va tarixini aks ettiruvchi muhim omil hisoblanadi. Har bir millatning o‘ziga 

xos taomlari, ularning tayyorlanish usullari, ingredientlari va ovqatlanish urf-odatlari 

ko‘plab madaniyatlar va tarixiy o‘zgarishlar bilan bog‘liq. Fransuz va o‘zbek 

gastronomiyasi bu jihatdan juda boy va xilma-xildir. Ushbu maqola fransuz va o‘zbek 

gastronomiyasining lingvokulturologik va semantik jihatlarini o‘rganadi, bu orqali ikki 

madaniyat o‘rtasidagi bog‘liqlik va farqlarni ochib beradi. 

Tadqiqot ob’ekti 

Tadqiqot ob’ekti sifatida fransuz va o‘zbek gastronomiyasining 

lingvokulturologik jihatlari tanlangan. Ushbu tadqiqotda quyidagi jihatlar ko‘rib 

chiqiladi: 
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1. Taomlarning tarixiy konteksti — har ikki millatning 

gastronomiyasini shakllantirgan tarixiy voqealar. 

2. Urf-odatlar va an’analar — taomlar tayyorlash va iste'mol qilish 

bilan bog‘liq urf-odatlar. 

3. Ingredientlar va ularning semantik ma’nolari — 

ingredientlarning etimologiyasi va madaniy kontekstdagi roli. 

Qo‘llaniladigan metodlar 

Maqolada quyidagi metodlar qo‘llaniladi: 

1. Lingvokulturologik tahlil: O‘zbek va fransuz tilidagi gastronomik 

terminlar va ularning madaniyatdagi ahamiyatini aniqlash. 

2. Semantik tahlil: Gastronomik terminlarning ma’nolarini va 

ularning madaniy kontekstdagi rolini o‘rganish. 

3. Taqqoslash usuli: Ikkita gastronomik madaniyat o‘rtasidagi 

o‘xshashliklar va farqlarni aniqlash. 

4. Sotsiologik so‘rovlar: Iste'molchilar orasida o'tkazilgan so‘rovlar 

orqali ularning gastronomik tajribalari va fikrlarini o‘rganish. 

Olingan natijalar va ularning tahlili 

1. Gastronomiya va tarix 

Fransuz gastronomiyasi ko‘plab tarixiy voqealar, madaniy almashuvlar va siyosiy 

o‘zgarishlardan shakllangan. O‘rta asrlarda fransuz oshxonasi ko‘plab an’analar va 

ta’limotlar bilan boyitildi, masalan, “haute cuisine” tushunchasi. O‘zbek 

gastronomiyasi esa asosan Sharqiy va Markaziy Osiyo xalqlari bilan bog‘liq tarixiy 

voqealar orqali shakllangan. O‘zbekistonning hududiy joylashuvi uning gastronomik 

an’analariga ham ta’sir qilgan. 

2. Urf-odatlar va an’analar 

Urf-odatlar va an’analar har ikki gastronomiya uchun muhim ahamiyatga ega. 

O‘zbek oshxonasi ko‘pincha oilaviy bayramlar va to‘ylar bilan bog‘liq bo‘lsa, fransuz 

oshxonasi esa ko‘proq gastronomik san’at va estetikaga taalluqlidir. Misol uchun, 
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O‘zbekistonda “osh” va “manti” kabi taomlar oilaviy davralarda tayyorlanadi, 

fransuzlarda esa “foie gras” yoki “coq au vin” kabi taomlar maxsus tadbirlarda taklif 

etiladi. 

3. Ingredientlar va semantik tahlil 

Ingredientlar til va madaniyat o‘rtasidagi aloqalarni aks ettiradi. O‘zbek 

gastronomiyasida bug‘doy, guruch va go‘sht asosiy ingredientlar hisoblanadi, fransuz 

oshxonasi esa ko‘proq sabzavotlar, sut mahsulotlari va ziravorlarga e’tibor qaratadi. 

O‘zbek taomlaridagi ingredientlar ko‘proq tabiiy va mahalliy bo‘lsa, fransuzlar esa o‘z 

taomlarida ko‘proq xalqaro ingredientlardan foydalanadi. 

Xulosa 

Fransuz va o‘zbek gastronomiyalari nafaqat taomlar bilan, balki madaniyat, tarix 

va urf-odatlar bilan chambarchas bog‘liqdir. Ularning lingvokulturologik va semantik 

tahlili ikki millat o‘rtasidagi o‘xshashliklar va farqlarni ochib beradi. Gastronomiya til 

orqali madaniyatni aks ettiradi va har bir millatning o‘ziga xosligini ko‘rsatadi. Ushbu 

maqola kelajakda gastronomik tadqiqotlar va madaniy almashuvlarni yanada chuqurroq 

o‘rganishga zamin yaratadi. 

Foydalanilgan adabiyotlar 

1.Baranov, A. (2018). Gastronomiya va madaniyat: tarixiy aspektlar. 

2.G’ofurova, N. (2020). O‘zbek gastronomiyasi: an’analar va zamonaviylik. 

3.Dupuis, J. (2019). French Cuisine: A Cultural Overview. 

4.Karimova, S. (2021). Lingvokulturologiya: nazariy va amaliy jihatlari. 

5.Bakhromov, O. (2022). O‘zbekiston gastronomiyasi va uning xalqaro ahamiyati. 

6.Thomas, E. (2020). Culinary Heritage: A Comparative Study. 

7.Muxtorova, D. (2023). Gastronomiya va identifikatsiya: milliy va xalqaro o‘lchovlar. 

8.De Gaulle, C. (2017). The Influence of History on French Cuisine. 

9.Nurullayev, A. (2021). O‘zbek taomlari va ularning madaniy konteksti. 

10.Valdebenito, R. (2019). Globalization and Local Cuisines: A Cross-Cultural 

Perspective. 

 

 


