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дельного района в ее развитии на протяжении по крайней мере 
полувека. Важно подчеркнуть другое: систематизированные све-
дения этих книг достаточно четко выявляют основные направ-
ления хозяйственной и социокультурной сфер жизни общества, 
которые служат не только прекрасным планом для организации 
этнографического исследования в новом районе, но, главное, вы-
являют сюжеты, не доступные для метода включенного наблю-
дения. 

В. А. Прищепова 

Изучение традиций питания народов  
Средней Азии и Казахстана по вещевым  

и фотоколлекциям МАЭ, собранным  
нашими предшественниками

Вещевые и фотоколлекции МАЭ — это полевые материалы 
наших предшественников, превращенные в музейные коллекции. 
Встает вопрос: можно ли по ним дать характеристику традицион-
ной пище оседлого и кочевого населения Средней Азии и Казах-
стана. В статье делается эта попытка.

Начало изучения традиционной кухни народов Средней Азии 
и Казахстана в МАЭ можно отнести ко второй половине XIX в. 
В состав первых коллекций вошли предметы и фотографии, по-
зволившие расширить знания об этнонациональной культуре 
жителей Туркестанского края, как назывался регион в то время, 
о специфике хозяйственных занятий, обычаях, обрядах и как ча-
сти материальной культуры национальной пище.

В Среднеазиатско-Казахстанском регионе традиционно были 
распространены две основные системы питания — оседлого и ко-
чевого населения. Главное их отличие состояло в разном коли-
честве потребляемой мясной, молочной, мучной и растительной 
пищи, огородных культур. У кочевников весной и летом больше 
потреблялось молочных продуктов, зимой — мясных.

Вещевые коллекции представляют образцы пищи, посуду и до-
машнюю утварь оседлых земледельцев, ремесленников, а также 
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кочевников. Фотодокументы наглядно выявляют общность и от-
личие традиционной пищи в зависимости от образа жизни, гео-
графической среды и хозяйственной деятельности народа. 

Наиболее разнообразно тематически среди вещевых коллек-
ций собрана разнообразная утварь, предназначенная для обработ-
ки, приготовления и хранения пищевых продуктов, образцы пищи 
и посуда, главным образом, казахов, оседлого населения и таджи-
ков. В меньшем количестве хранятся предметы традиций питания 
киргизов, узбеков, каракалпаков, туркмен, дунган, уйгуров, джем-
шидов, белуджей и хазарейцев.

Фотоколлекционный фонд значительно богаче по тематике, 
чем вещевой. Кадры запечатлели различия между традиционными 
методами и технологиями приготовления блюд в условиях кочево-
го и оседлого образа жизни. 

В прошлом основным видом хозяйства казахов и киргизов 
было натуральное кочевое отгонное скотоводство, что определило 
односторонность народной кухни, которая строилась на использо-
вании ограниченного ассортимента продуктов, мяса, преимуще-
ственно конины и баранины, и молока. Условия нестабильности 
жилья кочевников создали немногочисленную кухонную небью-
щуюся утварь, деревянную, как показанное на снимке корыто, 
кожаную, как подойник, по форме напоминавший чайник. Подоб-
ные предметы казахи изготавливали сами, а металлические изде-
лия, как, например, ведро, покупали (№ 1199-52).

В кожаных мешках саба из конской кожи готовили кумыс. На 
кадрах казашка в кожаной саба сбивает в юрте кумыс. Такой ко-
жаный сосуд обычно шили из шейной части крупного рогатого 
скота. В узкую горловину вверху вставлялся пспек — деревянная 
мутовка, палка с крестовиной на нижнем конце для взбалтывания 
жидкости. Как видно на кадре, верхнюю часть пспека нередко 
украшали резьбой, инкрустацией. К горловине саба для устой-
чивости привязан шнур, прикрепленный к кереге, решетке стены 
юрты (№ 1199-224, 300, 161, 162). 

Старинная кухонная утварь оседлого населения была раз-
нообразнее по форме и назначению, чем утварь кочевников, хотя 
и имела региональные общие формы. На снимках таджичка сби-
вает масло в высокой деревянной маслобойке. Такая деревянная 
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маслобойка могла быть цельнодолбленой или собранной из от-
дельных нешироких планок, которые скрепляли по всей длине 
ступки узкими поперечными металлическими поясами (№ 3489-
186, 187). Мутовкой толкли по вертикали или ее могли вращать, 
сбивать могли также поворотами самой маслобойки.

До XVIII в., когда в обиходе казахов появился казан из чугуна, 
пищу кочевники в основном употребляли в холодном виде — коп-
ченую, соленую конину. Отварную баранину готовили в деревян-
ной или кожаной посуде, опуская туда раскаленные камни. 

При кажущемся однообразии пищевого сырья кочевников они 
получали различные продукты в зависимости от используемых 
частей конины, баранины, изготавливали колбасы (№ 1199-46). 
Казахи почти всю пищу готовили в котлах, которые ставили на 
железную треногу над костром или в вырытой яме, как продемон-
стрировано на фотографии 1899 г. (№ 1199-163).

Кочевники перерабатывали молоко, кобылье, овечье, коровье 
и верблюжье, редко употребляя его не в сквашенном виде, выраба-
тывая скороспелые творожные сыры и кумыс. На музейных фото-
графиях 1899 г. представлена посуда казахов Семиречья, ковши 
ожау разной формы (№ 1119-273). Перед тем как подавать гостям 
кумыс, его наливали обычно в деревянную глубокую, как пока-
зано на снимке, иногда инкрустированную серебром миску, а за-
тем разливали по чашкам черпаком ожау (№ 1199-281). Кумысную 
посуду также изготавливали из специально обработанной кожи 
(№ 1199-40).

Важнейшей повседневной едой оседлых народов были мучные 
продукты, хлеб, лепешки, которые готовили обычно из пшенич-
ной муки. Для измельчения зерновых продуктов хозяйки исполь-
зовали ступки. Таджики пользовались деревянными ступками 
с каменным пестом, как показано на кадре 1926 г. (№ 3489-60). 
Существовали также ступки общего пользования, которые могли 
быть выполнены из большого камня или из каменной плиты с кру-
глым углублением и деревянным пестом, как это видно по фото-
графиям (№ 3556-124, 161, 15, 16, 3488-161). В кишлаках имелись 
также камни для размельчения, санг-и-гармич, которые лежали на 
каменной плите. Перекатывая их, измельчали соль, зерно (№ 3556-
165, 3486-6).
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Кочевники для размельчения сухих продуктов пользовались 
вращающимся ручным жерновом, состоявшим из двух плоских 
камней, установленных друг на друга, как это делает казашка на 
снимке конца XIХ в. (№ 255-64). Отдельные группы кочевников 
до середины XIX в. не знали муки, хотя блюда из проса издавна 
находились у них в рационе.

На фотографиях запечатлен глиняный очаг — танур, установ-
ленный во дворе таджикского дома (№ 3489-10, 11). Тануры  — 
печи для выпечки лепешек, в старину изготавливали гончары, как 
зафиксировано на снимке 1871–1872 гг. (№ И-1718-292). Участ-
никам экспедиции 1926 г. удалось заснять на серии кадров этапы 
изготовления танура в домашних условиях таджиками. Сначала 
женщина на земле делает из глины большую лепешку, которая 
впоследствии превратится в стенку очага. Затем прилепляет гли-
няную лепешку к лежащей на земле плетенке. После этого вместе 
с двумя мужчинами она укрепляет глиняные стенки очага к плете-
ной из камыша циновке с помощью веревок. При этом, как показа-
но на снимке, важно было предохранить плетенку от провисания 
внутрь. Изготовленный очаг должен был просушиться (№ 3489-
205–209).

На снимке, сделанном вскоре после присоединения части зе-
мель Туркестанского края к России, показаны торговцы лепешка-
ми на базаре (№ И-1718-290). 

В 1920-е годы в Таджикистане была выполнена серия снимков 
процесса выпечки лепешек в домашних условиях (№ 3556-157, 
180-186). В летнем жилище две женщины, сидя на земле, заме-
шивают тесто. Перед ними стоит ведро с водой. На другом сним-
ке таджичка замешивает тесто, беря воду ковшом из ведра. Сле-
дующий кадр демонстрирует, как она формирует из скатанного в 
шарики теста, лепешки. При этом тесто находится на полотенце, 
разложенном поверх кожаной подстилки. Затем женщина сплю-
щивает шарики теста. Готовые лепешки накалывают специальной 
деревянной вилкой. Перед отправкой лепешки в танур ее расправ-
ляют руками. На земле стоит таз с тестом для следующей партии 
лепешек. Дома хозяйки пекли столько лепешек, сколько было не-
обходимо семье. Для продажи использовали пекарни, где количе-
ство лепешек было значительно больше и их «промышленным» 
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производством занимались мужчины, как показано на музейной 
фотографии начала XX в. (№ 4516-97 — мужчина, стоя у стола, 
лепит хлеб).

С приготовлением традиционных блюд связаны народные обы-
чаи и обряды. На фотографиях 1899 г. зафиксирован, например, 
обычай совершать молитву перед тем, как резать барана. В степи 
молится группа казахов. Согласно канонам ислама, в праздничные 
дни, например в Курбан-байрам, праздник жертвоприношения, 
мусульманам предписывается совершать заклание жертвенного 
животного. В случае, если верующий не знает, как это делается, 
он мог обратиться к тому, кто с этим справится, а сам должен при-
сутствовать при заклании. Перед тем как резать животное, его 
укладывают на левый бок на землю головой в сторону Мекки, пе-
ревязав ноги. Считается, что с первой каплей крови жертвенного 
животного человеку прощаются все грехи. Согласно предписани-
ям шариата, мясо жертвенного животного делят на три части: одну 
раздают бедным, из второй готовят угощение для гостей, третью 
можно было оставить себе (№ 1199-441, 215). 

Курбан-байрам считается главным праздником мусульман, ко-
торый продолжается три дня. В эти дни совершают положенные 
ритуалы, принято приносить в жертву животных, принимают го-
стей или сами идут в гости. На снимке около сидящих на базаре 
продавцов стоит казан со взбитыми белками, порционные чашки 
с разложенными сладостями. Мальчишка уже купил это лакомство 
и от удовольствия облизывает пальцы (№ И-1718-30).

На коллекционных снимках показаны некоторые традиционные 
приемы обработки продуктов, например мяса. Мужчины-таджики 
промывают куски мяса в больших деревянных мисках (№ 3556-
111). В тех случаях, когда надо было использовать в пищу рубленое 
мясо, его сначала нарезали на крупные куски, а затем измельчали 
ножом, как продемонстрировано на кадрах (№ 3556-101, 102).

Молоко в регионе чаще всего сквашивали, заправляя им различ-
ные блюда, редко используя в качестве самостоятельного напитка, 
готовили из него творог и сыр, который обычно сушили на зиму. 
Для изготовления сыра сквашенное молоко сначала варили, как 
показано на фотографии (№ 1199-269). Казашка на улице в двух 
казанах помешивает молоко, чтобы оно не пригорело. Остывшее 
сырье процеживали и затем скатывали из него шарики сыра, как 
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на снимке (№ 1199-456). Готовый сыр высушивали, выкладывая 
его на маты, сплетенные из тростника (№ 1199-84). Маты раскла-
дывались на свежем воздухе на высокие подставки (№ 1199-83). 
На снимках 1899 г. полка для сушения сыра установлена в непо-
средственной близости от юрты (№ 1199-446, 135).

Традиционно приготовлением обеда занимались женщины. На 
снимке две узбечки, сидя на земле, очищают и крошат продукты 
в миску, стоящую перед ними (№ 3488-17). На следующем изо-
бражении таджичка, сидя перед очагом, готовит обед (№ 3488-
18). Профессиональный экспедиционный фотограф С.М. Дудин 
запечатлел повседневную сценку: казашка готовит обед в казане, 
подвешенном на металлическую треногу, установленную в юрте, 
рядом двое мужчин ожидают еду (№ 1199-463).

Из безалкогольных напитков в традиционной культуре наро-
дов Средней Азии и Казахстане главное место принадлежит чаю. 
Местная трапеза начинается и заканчивается чаепитием. На фото-
графии конца XIX в. на базаре сидят продавцы чая и маленьких 
чайников (№ 512-151). Традиционным местом чаепития у оседло-
го населения были общественные чайханы, как запечатлел снимок 
1871–1872 гг. (№ И-1718-310). На открытой террасе айване сидят 
группы мужчин и пьют чай из фарфоровых маленьких пиал. Чай-
хану посещали только мужчины, это был, можно сказать, мужской 
клуб. Справа рядом с мужчинами сидит мальчик-подросток, кото-
рый обычно состоял при каждой чайхане. Он помогал хозяину за-
ведения привлекать и принимать посетителей. Посетители в чай-
хане находятся без обуви, горка ее лежит в стороне, как видно на 
кадре. В крупных городах существовали многолюдные чайханы, 
как, например, на снимке, чайхана, расположенная в центре Ко-
канда (№ 4516-81). Здесь не только пили чай, отдыхали, ели, но и 
узнавали последние новости: в чайхане вовсю кипела обществен-
ная жизнь.

В регионе существовал обычай раздельной мужской и жен-
ской трапезы. Женщины не должны были сидеть за одним столом 
с мужчинами. На снимке 1880-х годов показано застолье на жен-
ской половине дома (№ 255-126): на дастархане разложены чай-
ные принадлежности, фрукты. В аннотации к другой фотографии 
1926 г. уточнялось, что семья узбеков сидит за столом. На самом 
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деле глава семьи просто находится в кадре, у него в руках даже нет 
пиалы. За столом присутствуют только женщины (№ 3488-4).

Наряду с кумысом и чаем у кочевников довольное широкое 
распространение имела напоминавшая пиво хмельная буза, кото-
рую изготавливали из проса. На снимках конца XIX в., сделанных 
среди киргизов и казахов, женщины толкут просо в деревянных 
высоких ступках деревянной толкушкой, затем заливают водой 
и выпаривают на костре (№ 1199-488, 231, 485).

Традиционный этикет, связанный с трапезой, у кочевников 
и оседлого населения имел много общего. Широко известно вос-
точное гостеприимство. На фотографии 1890-х годов казахи уго-
щают кумысом чиновника (№ 423-8). Русского гостя усадили на 
почетное место, напротив двери юрты. Женщины разливают муж-
чинам кумыс в пиалы. Одна из них позирует, держа в руках чашку, 
но не пьет из нее и чувствует себя неловко, присев с края. Казах, 
сидящий в обуви, предварительно у порога снял верхние кожа-
ные калоши и остался в мягких сапожках, в которых можно было 
находиться в юрте. Чиновник же должен был, войдя в жилище, 
снять сапоги. Уважение к гостю хозяева проявили не только тем, 
что усадили его на почетное место и предложили угощение, но 
и тем, что разрешили ему не разуваться и даже подложили ему для 
удобства под ноги подушку, возможно, еще и для того, чтобы он 
не задел посуду и продукты.

Бывали случаи, когда гостей принимали без участия женщин. 
На фотографии хозяин в «мужской части» юрты разливает чай 
гостям (№ 1199-100). На переднем плане стоит самовар русско-
го фабричного производства. На другом снимке показано засто-
лье в женской половине юрты (№ 1199-1). Женщины, одна из них 
в девичьем головном уборе, украшенном пером филина, сидят за 
низким столиком. Хозяйка подносит в миске скорее всего молоко. 
Чай с молоком пользовался большой популярностью.

В 1920-е годы у узбеков продолжало существовать традицион-
ное раздельное питание мужчин и женщин. Женщины собирались 
вместе с детьми за низким столом в помещении, как узбечки на 
снимке № 3488-5, или как таджички в жаркое время в саду рассте-
лили скатерть и разложили на ней угощение (№ 3489-30). На дру-
гой фотографии женщины собрались в доме, на плоском широком 
блюде дымится горячая пища (№ 3489-31).
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Несколько характерных застольных снимков передают эмо-
циональное состояние мужчин-узбеков за низким столиком пе-
ред началом дастархана (№ 3488-21), группы таджиков, которые 
устроились приготовить обед на природе (№ 3489-176) и заметно 
приподнятое настроение после еды (№ 3556-103).

В отличие от семейных, гостевых трапез существовали обще-
ственные, совместные, объединявшихся для выполнения трудовой 
задачи, ритуальные и праздничные. Одной из форм коллективно-
го общения женщин, например, был обряд Бибисешанба. В МАЭ 
хранятся две фотографии 1871–1872 гг., на которых показаны 
женщины, собравшиеся для совершения этого ритуала, который 
символизировал семейное счастье и сопровождался угощением 
(№ И-1718-251, 252). Среди оседлого населения, узбеков и таджи-
ков, обряд Бибисешанба имел некоторые локальные особенности 
[Горшунова 2006: 258; Сухарева 1960: 40; Горшунова 2001].

Одним из основных символов обряда Бибисешанба считается 
супра, особая подстилка, обычно кожаная, на которую просеивают 
муку. В ходе обряда ее трижды расстилают на полу. На наш взгляд, 
на первой фотографии одна из присутствующих женщин собира-
ется расстелить супру, которую держит в руках в сложенном виде. 
Вокруг расстеленной супры усаживались только молодые женщи-
ны, вдовы и незамужние девушки. Затем подавались ритуальные 
кушанья. Среди обязательных в ходе обряда блюд были семь тон-
ких лепешек чавати, жаренных в масле. Их разламывали, разда-
вая присутствующим. Именно момент, когда молодые женщины 
сидят вокруг расстеленной супры с чавати, зафиксирован на вто-
рой фотографии.

В традиционной пище народов Средней Азии и Казахстана 
воплотились социально-экономические условия, уклад жизни 
и идеологические представления. В отличие от других элементов 
материальной культуры традиционная кухня весьма консерватив-
на и сохраняет устойчивые этнические особенности, что можно 
проследить по музейным коллекциям на протяжении полувека, от 
1870-х до 1920-х годов. Фотоматериал позволяет подтвердить дан-
ные литературных источников о различии в рационе кочевников, 
занятых животноводством, и земледельческого населения, изучить 
детали условий, в которых готовилась еда, домашнюю утварь, по-
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суду, выявить развитие этнокультурных связей населения, а так-
же сохранение определенных традиционных кушаний, в которых 
проявляются этнические особенности народа.

Вещевые, а особенно фотоколлекции отдела Центральной Азии 
могут дать много фактического материала для характеристики 
традиционной пищи региона, особенно если мы будем использо-
вать описания системы питания этих народов в этнографической 
литературе.
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И. В. Стасевич 

Традиционный казахский костюм:  
место и роль в современной культуре  

(по материалам этнографической  
экспедиции 2014 г.)

Функционирование традиционного национального костюма 
в современной культуре — тема актуальная и до сих пор не раз-
работанная до конца. Современный мир изменяет мировоззрение 
людей, и часто именно национальный костюм становится наиболе 
ярким визуальным свидетельством приверженности традициям 
прошлого. Исследование истории костюма тесно связано с такими 
научными направлениями, как изучение национального самосо-
знания, ценностных ориентиров традиционного и современного 
общества, путей адаптации традиционных форм культуры в со-
временном мире, в том числе и художественных национальных 
традиций.

Представленные в статье этнографические материалы раскры-
вают функции современного казахского национального костюма 
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