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ношения его семье. После отъезда молодых оставшихся гостей 
и наблюдателей еще раз покормили в юрте с истинно киргизским 
гостеприимством.

В заключение суммируем, что в современной Киргизии часть 
сельского общества продолжает ориентироваться на формы сва-
дебной обрядности, которые связаны с представлениями об ее 
традиционных чертах. Церемонии в доме невесты, в том числе 
и  трапеза, по-прежнему занимают центральное место в свадеб-
ном ритуале. Данный вид трапезы отчетливо сохраняет структу-
ру, моделирующую эквивалентный дарообмен брачующихся сто-
рон. Ее кульминацией является раздача устукан  — двенадцати 
бараньих трубчатых костей жилик с мясом, которые соотносятся 
с социальным статусом получателя. Основной новацией свадеб-
ного стола киргизов является усложнение меню, которое отража-
ет процессы культурных взаимовлияний в регионе.

Л.Ф. Попова

ПИЩА В СВАДЕБНОМ ОБРЯДЕ КАЗАХОВ  
АКТЮБИНСКОЙ ОБЛАСТИ (ПО МАТЕРИАЛАМ  

ПОЛЕВЫХ ИССЛЕДОВАНИЙ 2006–2009 гг.)

Данная работа подготовлена на основе полевых материалов, 
собранных автором совместно с И.В. Стасевич (МАЭ РАН) в се-
верной части Актюбинской области, население которой состав-
ляют казахи Младшего жуза племенного объединения жетіру. 
В ходе изучения современных этнокультурных процессов в этой 
среде стал очевидным тот факт, что пища является одним из 
наиболее ярких этнических маркеров, а пищевые коды в куль-
туре казахов продолжают играть большую роль в повседневном 
быту, ритуальной сфере, социальных отношениях, особенно 
родственных. Символические функции пищи у казахов были 
исследованы еще в 1970-е годы Н.Ж. Шахановой, однако куль-
турная динамика постсоветского времени требует выявления 
нового соотношения традиции и новации, в том числе и в облас-
ти этнографии питания.
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Именно в свадебном ритуале многие обычаи, связанные с пи-
щей и трапезой, проявляются особенно ярко, чем и объясняется 
наше внимание к данному контексту пищевых традиций. В  на-
стоящее время для казахов характерны два способа заключения 
брака: брак через сватовство и брак умыканием, который в боль-
шинстве случаев является разновидностью сговора сторон в це-
лях сокращения расходов. Брак через сватовство престижнее, но 
и тогда стороны из экономических соображений часто объединя-
ют обряд сватовства и обряд кыз узату — увоза девушки из дома. 
По нормам обычного права казахов свадьба в доме невесты яв-
лялась основным событием, но в настоящее время в обследован-
ных районах центром свадебных церемоний зачастую становятся 
торжества в доме жениха. Общую тенденцию начала XXI в. со-
ставляет рост числа приглашенных гостей (в среднем до 300 чел.) 
и изобилие свадебного стола, что является показателями прести-
жа семьи. Меры правительства по ограничению ритуальных рас-
ходов нельзя назвать эффективными.

Подготовка застолья на каждом из этапов свадьбы проводится 
накануне и включает в первую очередь забой скота, поскольку 
вареное мясо остается главным блюдом ритуального стола. Пра-
вила забоя у казахов определяются мусульманскими нормами: 
у животного просят прощения, ориентируют его на киблу, перере-
зают горло и выпускают кровь. Конина как наиболее престижный 
вид мяса доступна лишь зажиточным слоям населения, поэтому 
в свадебном застолье в указанных районах основной объем мяса 
составляет говядина. Баранина как компонент праздничного сто-
ла строго обязательна ввиду сохранения этикетных норм, связан-
ных с наделением гостей соответствующими их статусу частями 
туши барана. Кости крупного рогатого скота также имеют ста-
тусный ранжир, но вполне понятно, что это позднейший перенос 
смысловых значений. При разделке бараньей туши «гадают» на 
грудном бараньем хряще: если бросить его на дверной косяк, и он 
прилипнет, то в доме будет благо и тем дольше, чем дольше про-
висит хрящ.

После забоя немедленно начинают варить внутренности, ко-
торые в рубленом виде будут использованы для приготовления 
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блюда куардак. Мясо варят только в день застолья, причем зани-
маются этим только мужчины.

Также накануне празднества женщины в большом количест-
ве готовят баурсаки — маленькие дрожжевые хлебцы, жареные 
в большом количестве растительного масла. Форма баурсаков оп-
ределяется местной традицией и в изученных районах напомина-
ет ромбик. Интересно, что казахи-переселенцы из Каракалпакии, 
проживающие в Актюбинской области, продолжают делать срав-
нительно крупные баурсаки прямоугольной формы, как это было 
принято в родных местах. Наряду с мясом баурсаки составляют 
важнейший и незаменимый элемент свадебного стола.

В казахском свадебном обряде пища наряду с украшениями 
и одеждой обязательно участвует в дарообмене брачующихся сто-
рон. В день отправления за невестой мать жениха на виду у всех 
собирает чемоданчик с подарками для родственников невесты. 
Пищевой составляющей этих даров являются спиртные напит-
ки (по одной бутылке водки, коньяка и шампанского), коробка 
с чаем, конфеты, печенье, фрукты (яблоки и апельсины). Такой 
набор в Актюбинской области является практически одинаковым 
и может быть назван традиционным.

В доме невесты жених согласно древним правилам оказыва-
ется в ритуальной изоляции и к общей трапезе не допускается. 
Родственницы невесты накрывают ему стол в той отдельной ком-
нате, где он находится вместе с дружком. Структура его трапезы 
не отличается от общепринятой. Любое застолье у казахов имеет 
две основные части: чайный стол и мясной стол.

Чайный стол накрывают очень обильно, зачастую блюда гро-
моздятся одно над другим. По сообщениям информантов, такое 
излишество является нововведением постсоветского периода. 
Меню этой части весьма разнообразно и находится в равно-
весном соотношении. Видное место на столе занимает мучная 
пища — прежде всего хлебные изделия (лепешки, баурсаки, по-
купной формовой хлеб), а также разные виды печенья. Констан-
той любого чайного стола у казахов являются орехи, сухофрукты 
и конфеты. Растительная пища представлена фруктами, бахчевы-
ми и салатом из свежих овощей (огурцы, помидоры, лук). По
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следний очень прочно вошел в сезонный рацион казахов и стал 
уже повседневной пищей. Непременным компонентом свадебно-
го стола является определенный набор закусок, поскольку в этой 
части трапезы допустимы спиртные напитки. Стабильный набор 
закусок составляет колбаса, салаты (оливье, винегрет) и куардак, 
который сочетает тушеные ливер, картошку и лук. Чай (черный, 
с молоком) предлагается спустя какое-то время, его обычно раз-
ливают снохи или родственницы средних лет. Несмотря на оби-
лие пищи, этикет предписывает гостям умеренность во вкушении 
яств, не принято просить что-либо передать и тем более тянуться 
за чем-либо. Чайная часть застолья проходит очень оживленно, 
произносится много тостов, причем следует говорить долго, ста-
раясь проявить мастерство речи.

В перерыве между двумя частями свадебной трапезы сторона 
жениха и часть родных невесты выходят в другую комнату для 
действий ритуального характера. Родные жениха открывают че-
моданчик и вручают подарки, а привезенные продукты подаются 
на расстеленный на полу дастархан. В это же время приносят 
куйрук-баур — кусочки курдючного жира и вареной печени, раз-
ложенные поочередно. Это старинное ритуальное блюдо согласно 
нормам обычного права при сватовстве фиксировало свершивше-
еся породнение сторон, и если после этого одна из них отказы-
валась от принятых обязательств, это влекло соответствующие 
санкции. Символика куйрук-баур в настоящее время всецело со-
хранена и знаменует соединение новых родственников. Сам спо-
соб вкушения блюда реализует эту идею — представители род-
нящихся сторон кормят им друг друга одновременно, протягивая 
vis-à-vis наколотые на вилку оба ингредиента. Очень важно, что-
бы блюдо было свежим, а печень ни в коем случае не переварена 
и оставалась слегка с кровью.

Специфику второй части застолья составляет его лаконич-
ность  — это стол вареного мяса ет, подаваемого или на тонко 
раскатанных вареных кусочках лапши, или на горке риса, иногда 
с вареным картофелем. Спиртное в этой фазе церемоний стара-
ются не употреблять, в чем видят возрождение традиционных 
норм. На стол согласно древним обыкновениям ставят три блю-
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да по старшинству: это бас-табак для статусных участников 
трапезы, далее соответственно орта-табак («средняя тарелка») 
и кши-табак («младшая тарелка»). Разный статус этих блюд мар-
кируют двенадцать трубчатых костей жилик с мясом, а также го-
лова — наиболее почетная часть бараньей туши, подаваемая без 
нижней челюсти и зубов, иначе это сочтут как неуважение. Кара-
калпакские казахи сообщали, что у них на родине голову подают 
с челюстью. На голове обязательно делается крестообразный или 
продольный надрез. Как известно, части головы тоже имеют ад-
ресный характер.

Около каждого блюда кладется нож, чтобы срезать мясо с кос-
тей, в чем содержится знаковый момент. В связи с этим мясо ни 
в коем случае не должно быть переварено и не должно слишком 
легко отделялось от костей. Занимается разделом мяса младший 
мужчина.

Едят мясо только руками. До сих пор принят старинный обы-
чай асату, когда уважаемый человек может своей рукой поло-
жить гостю кусок мяса прямо в рот. Так же асату может означать 
обычай дележа своей долей мяса с сотрапезником. Представление 
о получаемой доле пронизывает у казахов большинство ритуаль-
ных ситуаций, связанных с пищей. Свою долю мяса, часто вместе 
с баурсаками, можно взять со стола в качестве гостинца для тех 
членов общества, которые не могли присутствовать на трапезе. 
Эти разбираемые остатки пищи называются саркыт.

После мяса подается бульон сорпо. Блюда с остатками мяса 
забирают снохи, при этом они обязательно делают своеобразный 
книксен-поклон салем. Это действие считается древним обыча-
ем, связанным, по-видимому, с тем обыкновением, что снохи не 
могли участвовать в общей трапезе и размер их доли зависел от 
того, сколько мяса им оставят гости. Сорпо является своего рода 
«разгонным» блюдом, означающим окончание церемонии данно-
го дня. В конце каждой части трапезы старейшина дает благосло-
вение бата.

На следующий день утром в доме невесты накрывается чай-
ный стол для проводов молодых. Собравшимся вновь предъяв-
ляют чемоданчик, но уже предназначенный для родных жениха. 
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Его содержимое в пищевой части практически аналогично полу-
ченному. Чемодан завязывают новой лентой-повязкой, которую 
обязательно следует привезти обратно.

Последняя трапеза в доме невесты проходит во дворе, где ста-
вят небольшой столик со спиртным и легкой закуской. Жениху с 
невестой читают напутственное благословение. Оставшиеся гос-
ти приглашаются к чаю еще раз, чтобы обсудить события и даль-
нейшие действия.

В доме жениха при встрече невесты пищевые символы предста-
ют в обряде шашу — осыпания прибывшего свадебного кортежа 
конфетами, баурсаками и мелкими монетами. Будущая свекровь 
при встрече невесты смазывает ее лицо маслом. Масло в свадеб-
ных обрядах казахов играет важную роль как символ приобщения 
к роду жениха. В сельском варианте этот обряд проводится около 
очага, а в городе — во дворе дома жениха. Невесту проводят на 
ее место, изолированное свадебным занавесом, где для молодых 
сервирован отдельный стол.

Общий порядок трапезы в доме жениха немногим отличается 
от такового в доме невесты. В обрядовом смысле кульминацией 
свадьбы является ритуал бет ашар — открывания лица невесты. 
В сельской местности обычно имеет место очень поздний той 
для молодежи, длящийся почти всю ночь.

После свадьбы начнется сближение породнившихся сторон 
через длинную цепь гостевания, что считается новшеством по
следнего десятилетия.

В заключение отметим, что в настоящее время в свадебном 
обряде казахов Актюбинской области нашли отражение те куль-
турные процессы, которые составили особенность постсовет-
ского периода. Прежде всего это манифестация традиционных 
норм и обычаев в разных вариантах представлений о них, кото-
рая осуществляется на плотном фоне культурных заимствований, 
осмысляемых как органическая часть казахского быта. Пищевые 
символы в этой ситуации играют самую видную роль, поскольку 
они входят в наиболее насущную сферу жизнеобеспечения и лег-
ко подвергаются рефлексии как духовная ценность.
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