
Статья для публикации

«Казахская и татарская кухни как 
часть национальной культуры»
автор
Алиева Алмагуль Жумагалиевна,

Учитель географии, соответствующей

занимаемой должности, МОУ

«Национальная (татарская) гимназия»

Волжского района г.Саратов

Казахская и татарская кухни как часть национальной культур
Казахский этнос с самого появления до середины 17 века занимался скотоводством. Это было обусловлено кочевым образом жизни казахов. Такой образ жизни отразился на меню национального блюда казахского народа. Для казахской кухни характерны такие блюда, которые по своей консистенции занимают как бы промежуточное положение между супами и вторыми блюдами. Другая характерная особенность казахской кухни - широкое использование субпродуктов (легких, печени, почек, мозгов, языка)[1]. Национальным видом мяса у казахов следует считать конину, хотя ныне ее употребляют реже, чем баранину и даже говядину. Именно из конины создают такие  характерные для казахской кухни национальные изделия, как козы, карта, шужук и др.

Татары ввели оседлый образ жизни, поэтому кулинарное искусство татарского народа богато своими традициями. Сложилось оно в результате многовекового развития, тесно связанного с окружающей средой, как при​родной, так и этнической. Глубинные же корни ведут в тюркский мир — к традициям народов Волжской Булгарии, Золотой Орды, Казанского и др. ханств[2].
Среднее Поволжье и Приуралье — территория формиро​вания и проживания многих народов. Находится эта территория на стыке двух географических зон — лесного Севера и степного Юга, а также в бассейне двух крупных рек — Волги и Камы[3]. Все это способствовало обмену естественными продуктами между этими двумя природными зонами, раннему развитию торговли и, как следствие, обогащению татарской кухни за счет кухни соседей.

В наследство от булгар в татарской кухне остались катык, бал-май, кабартма, дополнившиеся татарским чак-чаком, эч-почмаком, китайская кухня подарила пельмени и чай, узбекская - плов, таджикская – пахлеве.

Особые нормы и правила принятия пищи налагал ислам. По шариату запрещалось употреблять мясо свиньи, а также некоторых птиц, например, сокола, лебедя - последние считались священными.
 В священный месяц Рамазан все мусульмане старше 12 лет должны держать 29-30 дней пост-уразу - полное воздержание от еды и питья в светлое время суток. Шариат призывал соблюдать умеренность в еде не только во время уразы, но и в повседневной жизни.
Один из главных пищевых запретов касался вина и других алкогольных напитков. 
Согласно адабу - исламской этике - любая еда начиналась с мытья рук. Перед началом трапезы мусульманин произносил: "Бисмиллах арра хман аррахим" ("Во имя Аллаха милосердного и милостивого"), заканчивалась еда также молитвой. Ели мужчины и женщины отдельно. Известный татарский просветитель и энциклопедист Каюм Насыри в своей книге о воспитании описал ряд правил, обязательных во время еды: "За стол садись сразу же, как только подадут еду, не заставляй себя ждать. Ешь правой рукой, если за столом собрались почтенные люди, не тяни к еде руку раньше них - это невоспитанность. В умеренной еде большая польза - будешь здоров телом, ясен умом, силен памятью.
Казахская кулинария славится своеобразной  мягкостью и нежностью вкусовых оттенков.

Первые блюда в казахской национальной кухне готовят в основном  на мясном бульоне с добавлением различных продуктов, а также на разведенном цельном и кислом молоке. Широко используется баранина, говядина, конина и верблюжатина, а также кости этих животных. Гарнирами к супам служат домашняя лапша, салма, клецки.

Вторые блюда готовят в основном из различных мясопродуктов (баранина, говядина, конина, мясо сайги и др.). При этом их комбинируют с овощами, крупами, изделиями из муки. Изделия из муки занимают большое место в казахской национальной кухне. При этом они могут составлять в одних случаях основу того или иного блюда, в других могут быть лишь кулинарным дополнением к мясу[1].
Зимой у казахов преобладает мясная пища. Из мясных  блюд наиболее распространен бешбармак - сваренные в бульоне баранина и куски раскатанного теста. Бешбармак в переводе означает "пять пальцев". Это кушанье называется так, потому что  его принято есть руками. Большое блюдо с бешбармаком ставится на середину стола. Мясо подают с костями, запивая сорпой - крепким бульоном. Его нарезают и раздают гостям. Также вбешбармак кладут традиционную колбасу из конины(шужык), печень(бауыр), куски требухи(карын). Бешбармак - одно из основных блюд казахской национальной кухни, приготовляемое по торжественным случаям.

Еще одним торжественным блюдом является баранья голова. Право разделать голову барана, приготовленную специальным способом, предоставляется самому почетному гостю, который отрезает уши и подает их молодым мужчинам, девушкам дают небо. После этого почетный гость отрезает от головы небольшие кусочки мяса и раздает всем сидящим за столом, а затем голова переходит от одного гостя к другому[2].
Помимо бешбармака, чрезвычайно популярен куырдак- жаркое из печени, легкого с картошкой.

Говоря о казахских национальных блюдах, нельзя не упомянуть также о популярных колбасах- казы, шужуке, карте. Готовятся они из конины различными способами в копченом и варено копченом виде.

И любимое изделие из мучных продуктов - это баурсаки- кусочки кислого теста, обжаренные в масле.

Из напитков в казахской кухне распространены кумыс (кислое кобылье молоко), шубат (кислое верблюжье молоко) и айран, особое место занимал чай (крепкий чай со сливками). Любой прием пищи казахов всегда заканчивается чаепитием. Потребление чая жителями Казахстана одно из самых высоких в мире.
Казахская  кухня, сохраняя специфические особенности приготовления блюд, значительно видоизменила их, учитывая новые кулинарно- технологические требования. Вместе с тем для приготовления  и подачи отдельных блюд по-прежнему используются национальный инвентарь и посуда.
Основу татарской кухни составляли продукты крестьян​ского хозяйства. Это различные зерновые и бобовые в виде муки и крупы. Огородничество и садоводство вплоть до конца 1950-х годов были развиты слабо. Тем не менее лук, репа, тыква, морковь, свекла культивировались издавна. С конца XIX в. заметно вырос удельный вес картофеля. 

Любимым мясом поволжских татар считается баранина, хотя широко используется и говядина. Лошадей также разводили не только для хозяйственных нужд: конина шла в пищу как в вареном, так и в соленом, вяленом виде, в виде колбасы (казылык). 
Колбаса- это тюркское слово- означает «кул баса» (рука скатывает, месит).

В настоящее время в частности в Саратовской  обл. широко используется конина. 
 Значительным подспорьем являлось птицеводство (куры, гуси, утки), пчеловодство[5].
Молоко использовалось главным образом в переработан​ном виде. Путем отстоя молока получали сливки. Вкусным лакомством являлись топленые сливки (пеше каймак). Путем заквашивания кипяченого молока получали катык, любимый кисломолочный продукт татар. Разбавляя его холодной водой, получали айран — напиток, который хорошо утолял жажду. 

Помимо этих продуктов, татары издавна широко исполь​зовали привозной рис, пряности, южные сухофрукты (изюм, урюк, курага, чернослив), чай.

Из всего многообразия блюд наиболее характерными для традиционной татарской кухни являются, во-первых, супы и бульоны (аш, шулпа) — мясные, постные (вегетарианские), молочные, названия которых определялись по названию заправленных в них продуктов — круп, овощей, мучных изделий. Именно разнообразие последних (токмач, умач, чумар, салма и др.) является приметной чертой татарской кухни. Тесто для мучных заправок по возможности готови​лось на яйцах. Для лапши (токмач), как правило, исполь​зовали пшеничную муку. Умач нередко делали из гороховой с добавлением какой-либо другой муки. Для лапши сочень раскатывался тонким и резался полосками. Умач представлял собой небольшой величины тестяные катышки округлой или продолговатой формы, которые получались при растирании круто замешанного теста. Салма обрывалась от куска паль​цами, смазанными маслом, и представляла собой кружки диаметром до сантиметра из маслянистого, как бы раз​давленного пальцами теста. Только чумар изготовлялся из более мягкого теста и, разрезанный на кусочки размером с лесной орех, запускался в бульон. Суп-лапша на мясном бульоне до сих пор остается обязательным блюдом и во время приема гостей. В бульоне же подавались пельмени, которые готовились также и к зва​ным обедам[6].
Татарскую кухню отличает, во-вторых, обилие мучных изделий, используемых как в повседневной пище, так и по случаю званых обедов. Тесту татары всегда придавали боль​шое значение и хорошо умели его готовить, причем одинаково искусно выпекают пироги из кислого (дрожжевого) и пресного, простого и сдобного, крутого и жидкого теста, с начинкой и без начинки, хотя именно изделия с начинкой придают своеобразие татарской кухне. Наиболее древним и простым из них является кыстыбый (кузикмэк), представляющий собой комбинацию пресного теста (в виде сочня) с пшенной кашей (в виде начинки). С конца XIX в. кыстыбый стали делать с картофельным пюре.

Любимым и не менее древним является бэлеш из пресного или дрожжевого теста с начинкой из кусочков жирного мяса (баранина, говядина, гусятина, утятина и пр.) с крупой или картофелем. Его делали больших и малых размеров (вак бэлеш). К этой же категории кушаний относятся очпочмак — «треугольник», перемяч. В последнем начинка из рубленого мяса с луком.

Оригинальным изделием является круглый высокий пирог с многослойной начинкой (гобэдия) — одно из обязательных угощений при торжественных приемах. Однако для татар Саратовской области именно перемяч явл. обязательным угощением при торжественных приемах.
Татарская кухня очень богата изделиями из сдобного и сладкого теста, которые подавались к чаю: чельпэк, катлама, кош теле, паштет и т.д. Кстати, многие из них по содер​жанию, способу приготовления типичны для тюркских наро​дов в целом. А вот некоторые, в частности чак-чак (чэк-чэк),характерны лишь для татарской национальной кухни. Чак-чак является особо почетным угощением на свадьбах, торже​ственных приемах.

 «Чэй яны — гаилэ щаныъ («Чайный стол — душа семьи»),— говорят татары, подчеркивая тем самым не только свою любовь к чаю, как к напитку, но и значимость его в застоль​ном ритуале. Это третья характерная особенность татарской кухни. Историк Н.Воробьев пишет: "Наиболее широко распространенным напитком у татар всех классов являлся чай, который пили часто и много, гораздо больше, чем соседние народности." Восхвалялся чай и в народных татарских баитах-сказаниях: 
В этом мире у Аллаха много разных вкусных явств,
Не сравниться им, однако, с чаем, главным из лекарств.
Столько ценных и целебных своиств не сыщешь у других
В сытых превратит голодных, в юных - старых и больных. 

К чаю подавалось угощение из сладкого теста катлама, кош-теле, чак-чак. С чаем охотно пили мед. Из него готовилось обязательное угощение в честь рождения ребенка - пюре-альба, свадебное лакомство - бал-май. Ширбет - сладкий фруктово-медовый напиток - употреблялся также во время совершения свадебного обряда, невеста посылала его гостям, которые, выпив ширбет, клали на поднос ей деньги в подарок.
Пьют чай крепким, горячим, нередко разбавляя молоком, сливками. Без чая, по существу, не обходится ни один прием пищи. Чай с печеными изделиями коймак, кабартма порой заменяет завтрак, обед или ужин. Чай — непременный атрибут встречи гостя, причем любого — зва​ного и незваного.

У отдельных групп татар - мишарей в традици​онном быту именно с подачи чая с многочисленными пече​ными изделиями (чэй ашлары) начинался ритуал угощения во время званых обедов. Лишь затем подавали первые и вторые блюда. Эта традиция до сих пор сохранилась  в отдельных татарских селах Поволжья. 
Гостеприимство на Востоке всегда ценилось высоко. "Негостеприимный человек - неполноценный", - считалось у мусульман. Гостей было принято не только угощать, но и одаривать подарками. По обычаю и гость отвечал тем же. В народе говорили: "Кунак ашы - кара каршы", что значит "Гостевое угощение взаимное". Гостеприимство считалось одной из главных достоинств еще у булгар.

Встретить гостя достойно значило ничуть не меньше вкусно приготовленного угощения. При этом и гость хорошо знал свои обязанности. Словом, все регулировалось веками отточенным гостевым этикетом, который, кстати, определял и периоды приема гостей. Это дни народных праздников, семейных торжеств по случаю свадьбы, рождения ребенка, новоселья, траурные дни и т.д. И если дни двух больших мусульманских праздников — ураза гаете и корбан гаете, равно как и семейных торжеств, как правило, были временем встречи своих деревенских родственников, близких, то во время летнего народного праздника (джиен) принимали гостей со всей округи. Да и гости приезжали на несколько дней. В связи с этим отличалась и подготовка как к приему гостей, так и к поездке в гости: отправляясь гостить на несколько дней, обязательно брали с собой и калачи, и пироги, и гусей вяленых. Набор угощений также определялся тради​цией. Естественно, это было хорошим подспорьем для прини​мающей стороны. Но суть не только в этом. Привезенные угощения во время званого обеда в доме хозяина торже​ственно выносились на стол. И все принимающие участие в застолье жители данного аула должны были пригласить приезжих, устроив у себя такой же прием. Кроме того, безотказно действовал принцип «Кунак ашы — кара каршы», т.е. гостевое угощение — взаимное.

В доме, где оставались ночевать приезжие гости, наутро их отправляли в баню. «Кунак хормэте — мунча (Баня для гостя — признак уважения, почтения)»,— говорят татары. К их возвращению из бани накрывали чайный стол с тради​ционными коймак. А затем опять начинались поочередные званые обеды. У татар-мусульман в традиционном быту было принято раздельное угощение мужчин и женщин, и это довольно строго соблюдалось в особо значимых торжествен​ных случаях (обряд бракосочетания, дни поминовений и др.); у крещеных же татар такого разделения не придерживались. В современном быту раздельные угощения встречаются редко и лишь по случаю проведения обрядов, связанных с предпи​санием ислама,— Коръэн ашы. Правда, даже на званый обед по такому случаю все чаще приглашают мужчин и женщин вместе[7].
Кроме того, сервировка стола зависит от повода и состава участников застолий. Если званый обед или ужин сопровож​дается чтением Корана и основными участниками являются люди пожилого возраста (олылар ашы, картлар ашы), то пол​ностью сохраняется традиционный порядок подачи блюд — суп-лапша на мясном бульоне, бэлиш, отварное мясо с кар​тошкой и затем чаепитие со множеством печеных изделий — чай ашлары. И даже во время таких обедов на стол выстав​ляются различные овощные салаты, капуста, огурцы и т.д. Это сравнительно новое явление.

На столе к приходу гостей — горкой столовая посуда, тарелки, ложки, нарезанный хлеб, салаты и необходимые приправы — перец, соль, горчица и т.д., покрытые салфетками (в прошлом у каждой хозяйки их было множество, спе​циально приготовленных для таких целей).

Кстати, угощение начинается с раздачи каждому участнику специальной салфетки, которую расстилают на колени. В прошлом нередко для этих целей использовали одно длинное (метров 15—20) полотенце.

Сохраняется понятие тур — почетное место для более доро​гих гостей. Вместе с тем в народе бытует пословица «Алдан килгэн — урын очен, арттан килгэн — тамак очен», согласно которой пришедший первым может претендовать на лучшее место.

Появление на званом обеде нежданного гостя, особенно если это человек приезжий, считается хорошим предзна​менованием. Украшением же застолья и сейчас остается хорошая беседа: «Ашныц тэме тоз белэн, мэжлес яме суз белэн» (Вкус еды зависит от соли, а званый обед украшается беседой),— считают в народе.
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ПРИЛОЖЕНИЯ
Приложение А

Численность народов Саратовской области за 2010 год (чел)

	Народ
	Численность в 2010 году, чел.

	Русские
	2 151 215 (87 ,6 %)

	Казахи
	76 007 (3 ,1 %)

	Татары
	52 884 (2 ,2 %)

	Украинцы
	41 942 (1 ,7 %)

	Армяне
	23 841

	Азербайджанцы
	14 868

	Чуваши
	12 261

	Мордва
	10 917

	Белорусы
	8 489

	Немцы
	7 579

	Чеченцы
	5 738

	Лезгины
	5 245
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