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Abstract. The article is devoted to the historical and ethnographic study of the traditional 

Kazakh food system as one of the system-forming components of the life-supporting                                                  

structure of the nomadic society. First and foremost, a historiographical review of existing 

publications on the topic was conducted. This allowed for a scientifically grounded definition 

of the research goals and objectives: the study encompassed the ecology and diet of traditional 

nutrition, the composition of meat-dairy dishes and flour products, among others.                                      

Special attention was given to cooking technologies as well as daily and seasonal meal routines, 

which are ecologically determined and economically motivated. It should be noted that the 

materials of the article, drawn from various sources, offer a genuine understanding of the vital 

importance of plants previously unknown not only to the general public but also to the scientific 

community. The study also examined the semantically significant aspect of the order                                     

of serving and consuming food during communal meals at the dastarkhan, both in everyday life 

and during significant ritual and ceremonial events. This order was intended to demonstrate the 

inviolability of long-standing norms and principles of social relations within the community. 

Therefore, the food system, in addition to its vital functions, also played socio-regulatory roles. 

Keywords: Nomadic society, life support system, food system, meat dishes, dairy dishes, flour 

products, diet, food supplies for the winter, fish dishes, plant food 
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Аңдатпа. Мақала көшпелі қазақ қоғамы тіршілікқамы жүйесінің негізгі 

компоненттерінің бірі де, бірегейі – ас-тағам жүйесін зерттеуге арналып отыр. Нақты 

нәтижеге жету мақсатында мәселенің бұған дейін жеткілікті және жүйелі 

қарастырылмаған аспектілерге талдау жасауға ерекше ден қойылды. Ең алдымен қазірге 

дейін жүргізілген зерттеулерге проблемалық-тақырыптық принцип бойынша олардың 

деректік-ақпараттық негізі мен негіздемесі және дәлелдеу жүйесі зерделенді. Бұл 

мақаланың мақсатын және оны жүзеге асырудың міндеттерін айқындауға мүмкіндік 

берді. Сөйтіп дәстүрлі қазақы ортадағы ас-тағамның экологиясы, тамақтану рационы, ет, 

сүт және дәнді дақылдардан әзірленетін тағамдардың құрамы, дайындау технологиясы, 

олардың әрқайсысын қабылдаудың тәуліктік һәм маусымдық реті сынды іргелі 

мәселелер мақалалық зерттеу жанрының мүмкіндігіне қарай барынша қаузалды. Осы 

ретте тамақтану рационында бұрынғы зерттеулерде қалыс қалған тағамдық маңызы бар 

өсімдік түрлерінің виталдық функциясының тұңғыш рет зерттеліп зерделенгендігін 

ерекше екшеп айтқан жөн. Мақалада ас қабылдау ретінің, әсіресе ет-тағамының                                                 

кәделі мүшелерінің дастарқан басындағы тұлғалардың әрқайсысына социумдағы 

әлеуметтік-институционалдық мәртебесіне, жасына, жынысына қарай таратудың 

семантикасы да қарастырылды. Осылайша қазақы ортада ежелден орныққан қоғамдық 

қатынастың ілкімді принциптері мен нормалары «дастарқан кеңістігінде» көрнекі де 

образды тілмен дәріптелініп отырды. Демек ас-тағам социумда әлеуметтік-реттеушілік 

функция да атқарды. 
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Аннотация. Статья посвящена историко-этнографическому изучению традиционной 

системы питания казахов как одного из симстемообразующих компонентов 

жизнеобеспечивающей структуры кочевого социума. Проведен историографический 

разбор существующих публикаций по теме. Это позволило научно обоснованно 

определить цель и задачи исследования: были изучены экология и рацион 

традиционного питания, состав мясно-молочных блюд и мучных продуктов и др. 

Предметом особого внимания являлись технологии их приготовления, а также суточный 

и сезонный порядок приема пищи, которые экологически обусловлены и мотивированы 

в хозяйственно-экономическом отношении. При этом следует отметить, что материалы 

статьи, подчерпнутые из различных источников, позволяют реально представить 

витальное значение тех растений, которые ранее не были известны не только широкой 

публике, но и научной общественности. Также изучался и такой смыслообразующий 

аспект темы, как семантика порядка раздачи и приема пищи во время совместной 

трапезы за дастарханом не только в повседневной жизни, но и в период отправления 

особо значимых ритуально-обрядовых действ и торжественных мероприятий. Такой 

порядок был призван демонстрировать незыблемость издревле актуально действующих 

норм и принципов социальных отношений в социуме. Следовательно, система питания 

помимо витальных, выполняла и социально-регулятивные функции. 
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Кіріспе. Көшпелі қоғамды Еуразияның аридтік және субаридтік аймақтарының 

адам тіршілігіне қажетті ресурстарын игеру стратегиясының жоғары ұйымдық                                                    

формасы ретінде де қарастырған жөн. Мұндай стратегияның қалыптасуы, ең алдымен, 

тұрғын үй, қоныс кешені, ас-тағам, киім-кешек, жайылым («игерілген ландшафт») 

сынды және осы құралыптас тағы басқа да компоненттерден тұратын социумның 

тіршілікқам 1  жүйесінің қалыптасуына алып келгендігі түсінікті жайт болса керек. 

Этникалық ұжымға бірінші кезекте қажетті бұл жүйе күрделі табиғи ортаның 

доминанттық факторларының тегеуіріне мейілінше бейімделгендігімен дараланады. 

Сондықтан да көшпелілердің тіршілікқамы сұранысын қанағаттандыруға толық 

қабілетті құрылым болды. Осы құрылымды орнықтыру үрдісі барысында бір мезгілде 

тиісті әлеуметтік қатынастар, олардың институттары және осы қатынастардың                                                 

ру-қауым түріндегі («жетіата») ұйымдық формасы да орнықты. Яғни тіршілікқамы 

жүйесінің қалыптасуын социумның барлық салаларының да қалыптасу үрдісінің іргелі 

себепкері әрі осы салалардың әрқайсысының ішкі және өзара байланысын жүйелеуші 

фактор ретінде бағамдаған ләзім. Демек аталған тіршілікқамы жүйесінің                                          

қалыптасу үрдісі, бір жағынан социумның, екінші жағынан бүкіл этноэкожүйенің 2 

генезисін және орнығу механизмдерін зерттеудің негізгі модельдік объектісі бола алады. 

Сонымен бірге шаруашылық-мәдени қарекет арқылы ұдайы «іске қосылып» 

отырылатын бұл жүйе өз кезегінде осы қарекеттің материалдық-техникалық негізі әрі 

технологиялық қозғаушы күші болды. Осы ретте ас-тағамның адамның күнделікті 

физиологиялық сұранысын қамтамасыз етіп отыратын биоэнергетикалық қасиетіне 

байланысты жетекші рөл атқарғандығын айқын аңғаруға болады. Әңгіме оның 

көшпелілердің шаруашылық-мәдени қарекет атаулының субъектілері ретіндегі 

физиологиялық күш-қуатын қанағаттанарлық деңгейде үздіксіз қамтамасыз ететін 

виталдық функциясы жөнінде болып отыр. Көшпелі ортаға ғана тән мұндай ас-тағамның 

құрамы, құнарлылығы, оны қабылдаудың маусымдық рационы, тіпті тәуліктік тәртібі 

күрделі табиғи ортада көш-қонға негізделген мал шаруашылығын ұқсатып жүргізудің 

қажеттілігіне байланысты орнықты. Құрамы 80–90%-ға дейін ет пен сүт тағамдарыан 

                                                             
1 «Тіршілікқамы жүйесі» (немесе «тіршілікқамы мәдениеті») ұғымын орыс тілді зерттулерде 

қолданылатын «система (культура) жизнеобеспечения» ұғымының қазақша баламасы ретінде алғаш рет 
ғылыми айналысқа енгізген зерттеуші Нұрсан Әлімбай (Алимбай, Муканов, Аргынбаев, 1998: 3–4). 

«Система (культура) жизнеобеспечения» ұғымын ағылшын тілді әдебиетте қолданыста жүрген 

«subsistence» терминінің негізінде тұңғыш қолданған ресей совет этнологы С.А. Арутюнов (Культура 

жизнеобеспечения..., 1983: 53–60; Крупник, 1989: 14–15). 
2«Этноэкожүйе» ұғымы этникалық ұжымның өзінің тіршілікқамы жүйесі арқылы қоршаған табиғи 

ортаның ресурстарын игерудің технологиясын және оған тигізетін антропогендік сан әсерді, оның 

нәтижелерінің ерекшеліктерін білдіреді (Козлов, 1991: 8–9; Крупник, 1989: 11). Дегенмен көшпелі 

этноэкожүйенің өзіндік ерекшелігі де бар: көшпелілер табиғи ортамен мал арқылы байланысқа түсіп 

отырды. Яғни биологиялық жолмен жүзеге асырылған мұндай байланыс тікелей әлеуметтік-экологиялық 

сипатта болды. – авт. 
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тұратын осындай тамақтану рационына деген биоәлеуметтік сұраныс, әлеуметтік ынта, 

сайып келгенде біріншіден, малдың көшпелі ортаға ғана тән түліктік құрамын                                  

(төрт түлік), екіншіден, климат, ландшафт, жергілікті өсімдіктер ассоциациясы, су 

ресурсы сияқты экологиялық факторларға мейлінше бейімделген мал тұқымдарын 

қалыптастыруға айырықша ықпал етті. Жоғарыда аталған экологиялық кеңістіктің аса 

күрделі ландшафттық, фитоценоздық және климаттық жағдайында мал шаруашылығын 

тиімді жүргізудің қажеттілігі жайылым жерді пайдаланудың төрт сегменттке жіктелген 

бірегей маусымдық жүйесінің орнығуына алып келді. Бұл жайт төрт түлік малды 

ұқсатып бағып-қағудың табиғи ортаға мейілінше бейімделген озық технологиясының 

қалыптасуын да білдіреді. Әлбетте жоғарыда аталған үрдістердің күллісі жергілікті 

тұрғындардың ғасырлар бойы жүргізген экологиялық, шаруашылық-экономикалық, 

мәдени, тіпті институционалдық білімдері мен ізденістеріне негізделген әлеуметтік 

қарекеттері арқылы жүзеге асты. 

Айтылғандардың қисыны ас-тағам жүйесінің отандық номадологияның күні 

бүгінге дейін елеусіз қалып жүрген бағыттарының бірі де, бірегейі екендігін айғақтаса 

керек. Сонымен ас-тағам жүйесін жоғарыда қаузалған аспектілер тұрғысынан, соның 

ішінде әсіресе этноэкологиялық бағытта зерделі зерттеу жүргізу қажеттілігіне 

байланысты ең алдымен оның әзірлену технологиясын, құрамын, қабылдау рационын 

сан алуан мәліметтер негізінде талдау мәселесі туындайды. Ұсынып отырған мақалада 

қаузалған мәселенің ғылыми және ғылыми-практикалық өзектілігі де осында. 

Материалдар мен зерттеу әдістері. Мақалаға қажетті деректер корпусын белгілі 

шарттылықпен төрт категорияға жіктеуге болады. Біріншісі – отандық тарихтың советтік 

және тәуелсіздік кезеңдерінде ел арасынан жинақталған экспедициялық мәліметтер. 

Бұлардың басым көпшілігі ғалымдардың еңбектерінің деректік негізі мен негіздемесі 

ретінде жарық көрді (Востров, 1953; Культура и быт..., 1967: 129–142; Культура и                                              

быт..., 1972; Кыдыралин, 1975; Шаханова, 1987; Қатран, 2002; және т.б.).                                       

Екіншісі – көбінесе тәуелсіздік жылдары ғылыми-көпшілік және публицистикалық 

жанрда жазылып басылған еңбектер (Кенжеахметұлы, 2009; Қасиманов, 1977; 

Сегізбайұлы, 1980; және т.б.). Үшіншісі – XVIII – XX ғ. бас кезеңінде Қазақ өлкесінің 

географиясы, өсімдіктер және жануарлар дүниесі, жергілікті тұрғындардың тарихы, 

этникалық құрамы, әлеуметтік, шаруашылық-экономикалық, институционалдық 

құрылымы мен мәдени дәстүрі туралы ресей билігі тарапынан ұйымдастырылған 

экспедициялық материалдар, зерттеуші-саяхатшылардың, ғалымдардың еңбектеріндегі 

мәліметтер (Георги, 1799: 133; Гавердовский, 2007: 285–495; Спасский, 1820: 145–146; 

Левшин, 1832: 37–41; Броневский, 1830: 192–195; Гейнс, 1897: 64, 65–66, 153, 332, 334, 

346–348, 350; Краснов, 1887: 443–445; Красовский, 1868: 38–45; Радлов, 1989: 249–354, 

262–264, 264–266, 268–273, 282–284, 285–286; Добросмыслов, 1895: 49–51, 54–58,                                  

103–108, 190–195, 245–246, 273, 276–277, 300–331; Каррик, 1903; Букейханов, 1904а:                                                   

17–102; Букейханов, 1904б: 1–32; және т.б.). Осы деректік топқа аталмыш кезеңде 

империялық билік өкілдерінің, соның ішінде әскери шенеуніктерінің де, тиісті жоғары 

органдарға арналған аналитикалық есеп немесе естелік жанры түрінде жазған еңбектері 

де жатады (Гейнс, 1897; Красовский, 1868: 38–40, 59–60; Кадомцев, 1877; және т.б.). 

Төртіншісін ХХ ғ. 20 жылдары СССР Ғылым академиясының тікелей пәрменімен 

Қазақстанның біраз өңірлеріне ұйымдастырылған экспедициялардың антропологиялық, 

этнографиялық, топырақтану-ботаникалық және үй жануарларын биологиялық зерттеу 

отрядтары жинаған материалдар құрайды. 

Бұлардың біразы жүйеленіп жарыққа да шықты (Ищенко, Казбеков, Ларин, 

Щелоков, 1926: 161–166; Трофимук, 1930; Фиельструп, 1927; Фиельструп, 1930; 

Руденко, 1927; және т.б.). Бесіншісіне ХХ ғ. 20–60 жылдары Қазақстанның біраз өңірінің 

өсімдіктер дүниесін зерттеуге байланысты ұйымдастырылған экспедициялардың 



E-ISSN 2788-9718   Отан тарихы 2024. № 27 (4) 

 
834 

материалдары және жеке ботаник-ғалымдардың еңбектеріндегі мәліметтер жатады 

(Павлов, 1947; Рубцов, 1934; Губанов, 1976; Массагетов, 1985; және т.б.). 

Мақалада қаузалған проблематиканың аясында қолданылған деректану 

методологиясы тиісті мәліметтерді археографиялық іздестіру, жинақтау және камералық 

өңдеу һәм жүйелеуді білдіреді. Осылайша жүйеленген мәліметтерді талдау, 

қорытындылау және осылардың негізінде ас-тағам жүйесінің құрылымын, тамақтану 

рационының, виталдық функциясының ғылыми негізделген «образын» жасақтау 

контекстуалдық, тарихи-салыстырмалы, коэкзистенциалдық, себеп-салдарлық, 

факторлық, жүйелік сынды әдіс-әсілдерді өзара байланыстыра қолдану арқылы жүзеге 

асырылды. 

Талқылау. Қарастырылып отырған мәселе алғаш рет XVIII ғ. екінші жартысында 

Қазақ өлкесінің жергілікті тұрғындарының тарихы, этнографиясы, ішінара 

демографиялық ахуалы, сондай-ақ табиғатының климаттық, ландшафттық 

ерекшеліктері, өсімдіктер мен жануарлар дүниесі туралы И.Г. Георги, И. Сиверс,                                                                   

Я.П. Гавердовский, Г. Спасский сынды (Георги, 1799: 133; Сиверс, 1999: 18–25, 36, 50, 

51, 53, 72; Гавердовский, 2007, ч. 1-я: 180, 185–186, 204–205; 222, 262, 270, ч. 2-я: 425, 

464, 484–485, 486, 489; Спасский, 1820: 145–146; 174–178; және т.б.) орыс саяхатшылары 

мен зерттеушілерінің біраз еңбектерінде қаузалды3. Рас, бұл еңбектердің көпшілігінде 

қазақтың тамақтану жүйесі шолу түрінде ғана аталады. Дегенмен осы ретте көңіл 

аударарлық жайт – осы аталған авторлардың еңбектерінде қазақтардың мал 

шаруашылығымен қатар егіншілікпен де айналысқандықтары жөнінде құнды мәлімет 

кездеседі (Георги, 1799: 133; Сиверс, 1999: 18, 36, 81; Гавердовский, 2007, ч. 1-я:                                                      

180, 186, 222, 270, ч. 2-я: 484–485, 486, 489; Спасский, 1820: 145, 182–183; және т.б.). 

Сонымен бірге кейбір фактілерге байланысты авторлардың арасында бір-бірін теріске 

шығаратын қайшылықты пікірлер де кездесіп қалады. Мысалы, И.Г. Георги өзінің 

еңбегінде қазақтар ас-тағамның дәнді дақылдардан әзірленетін тағам түрлеріне қажетті 

бидай (соның ішінде қарабидай), арпа, тары, сұлы сияқтыларды Ресейден жеткізеді десе 

(Георги, 1799: 133), Г. Спасский керісінше жергілікті тұрғындар аталмыш дақылдарды 

өздері егіп жинаған соң қажетіне жаратады дейді (Спасский, 1820: 182–183). Осы 

зерттеушінің айтуынша, «қазақ егіншілерінің теңдесі жоқ еңбекқорлығының арқасында 

ең жарамсыз деген құмайт жердің өзі құнарлы алқапқа айналады» (Спасский, 1820: 183). 

Сондай-ақ бұл автордың еңбегінде орыс тарихнамасында алғаш рет сипаттама түрінде 

болса да, ас-тағамның құрамы жөнінде кұнды мәліметтер келтірілген (Спасский, 1820: 

145–146, 174–178, 182–183). Бұл ретте зерттеушінің көшпелілер дәнді дақыл түрлерін 

алдын ала құйрық майға қуырып алған соң піскен еттің сорпасына қосып тұтынады. Осы 

тұста автордың етті ұнмен қосып пісіріп әзірлейді деген нақты фактілермен негізделген 

сөздері ден қойдырады4. 

Сонымен жоғарыда аталған зерттеушілердің сан алуан мәліметтері, соның ішінде, 

әсіресе Г. Спасскийдің осы құралыптас фактілері совет және тәуелсіздік жылдары жарық 

көрген еңбектердегі XIX ғ. екінші жартысына дейін қазақтар егіншілікпен мандытып 

айналысқан жоқ деген көзқарастарының негізсіз екендігін айғақтаса керек. Осы ретте 

көп зерттеулерде әсіре бағаланатын А.И. Левшиннің әйгілі еңбегіндегі қазақтың 

                                                             
3 Сонымен бірге Я.П. Гавердовскийдің қарастылып отырған еңбегінде әзірге ешбір деректе 

кездеспейтін дәстүрлі қазақы ортада тұтынатын тағамның екі түрі жөніндегі мәлімет ерекше назар 

аударады. Біріншісі – қауынды бидай ботқамен араластырып әзірленетін тағам; екіншісі – кептіріп 

ұнтақталған қауынқақ пен қуырылған ұнды және жиде немесе бұхар мейізін бірге әбден араластырып 

қойдың қарнына салып қыстық тамақ ретінде тұтынылады (Гавердовский, 2007, ч. 2-я: 489).  
4Осы тұста нақтылауды қажет ететін бірер жайт: біздің ойымызша Г. Спасскийдің етті ұн қосып 

асады дегенін иленген жұқа қамыр салып пісіреді деп қабылдаған қисынға келеді. Себебі ыстық сұйыққа, 

соның ішінде әсіресе қайнап тұрған сорпаға салынған шикі ұн бірден жентектеліп пайдалануға жарамсыз 

болып қалады (Спасский, 1820: 145).  
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байырғы ас-тағамы туралы тараушаның мазмұны Я. П. Гавердовский мен Г. Спасскийдің 

шығармаларындағы тиісті ақпараттардан артықшылығы шамалы десек асырып 

айтқандық болмайды (Левшин, 1832: 37–41). Автор қазақтың «...ас-тағамы мен 

сусындарын сипаттау кейде, бір жағынан, бұл халықты ағарту саласындағы һәм 

байлығының..., екінші жағынан, оның білім деңгейін айқындаудың көрсеткіші бола 

алады» деген сөзінен және одан әрі жалғасқан авторлық көзқарастың қисынынан 

көшпелілерге деген европоцентристік менмендігін аңғару қиын емес (Левшин, 1832: 37). 

Әзірге беймәлім себептермен қарастырылып отырған тақырып шынтуайтында XIX 

ғ. 90 жылдарына дейін зерттелмеді десе де болады. Осы кезеңде және кейінгі жылдары 

жарық көрген басылымдардың ішінде өздерінің деректік негізі мен негіздемесі және 

дәлелдеу жүйесі тұрғысынан А.И. Добросмыслов пен Әлихан Бөкейханның еңбектері 

ерекше дараланады (Добросмыслов, 1895: 49–51, 54–58, 103–108, 190–195, 245–246,                                                                                  

273, 276–277, 300–331; Букейханов, 1904а: 38, 87–97). Осы ретте әсіресе                                               

Әлихан Бөкейханның еңбегіндегі сүт тағамдарына байланысты, соның ішінде «үріпсүт», 

«қоюсүт», «қойқатық» сынды әзірге ешбір деректе кездеспейтін тағамның түрлері және 

оларды дайындау технологиясы туралы автордың барынша тәпіштеп жазған 

сипаттамасы ерекше назар аударады (Букейханов, 1904а: 87–88). Сонымен бірге 

ғалымның көшпелі тіршілік салтының болмыс-бітімін өзіндік қырынан танытатын 

«қорықтық» деп аталатын тағамды әзірлеудің байырғы әдіс-тәсілін таратып жазуы, сөз 

жоқ, қазақы кулинарияны зерттеу ісіне қосылған қомақты үлес ретінде бағамдауға 

болады. 

Осы екі көрнекті зерттеушінің игі шығармашылық дәстүрі ХХ ғ. 20 жылдары Қазақ 

өлкесінің біраз өңірлерінде СССР Ғылым академиясы тарапынан ұйымдастырылған 

кешенді ғылыми экспедициялардың зерттеу жұмыстарын жүргізген ғалымдардың 

еңбектерінде жалғасын тапты. Қарастырылып отырған мәселе тұрғысынан 

экспедициялардың көрнекті мүшелері С.И. Руденко, С.Ф. Баронов, Н.А. Трофимук және 

Ф.А. Фиельструптың мақалалары, сондай-ақ 1926 жылы Адай уезіне зерттеу                                                                                   

жүргізген топырақтану-ботаникалық экспеицияның материалы өзінің проблемалық 

алуандығымен, фактілерінің көрнекілігімен, әлбетте ғылыми негізділігімен                                               

һәм қисындылығымен дараланады (Руденко, 1927: 24–25; Баронов, 1927: 52–53;                                                        

Руденко, 1930: 24, 63; Трофимук, 1930: 177–181, 193–199; Фиельструп, 1930: 265–297; 

Ищенко, Казбеков, Ларин, Щелоков, 1926: 146–147; 154, 160–161, 165–166). 

Бұл экспедициялық зерттеулердің уақыт өткен сайын деректік маңызы мен 

ғылыми-танымдық тағылымы еселене түсетіндігіне еш күмән болмаса керек. Осынау 

бірегей жайтты осы кезеңде шығармашылық зерттеу жұмысын жүргізген ғалымдар күн 

санап күшею үстіндегі совет билігі мен большевиктік идеологияның уытты уысына әлде 

болса түсе қоймағандығымен түсіндіруге болады (Алимбай, 2015). 

Осы кезеңнен кейін совет дәуірінде Т.А. Мұқанова (Муканова, 1970) мен                                      

Н. Шаханованың (Шаханова, 1987) кандидаттық диссертацияларынан басқа зерттеулер 

жүргізілмеді десе де болады. 2000 жылы Д. Қатран қазақтың байырғы ас-тағам жүйесіне 

арналған арнайы кандидаттық диссертация қорғап, осының негізінде 2002 жылы 

«Қазақтың дәстүрлi ас-тағам мәдениетi» деп аталатын монографиялық еңбегін жарыққа 

шығарды (Қатран, 2002). Сондай-ақ 1995 жылы Қазақстанның Ғылым академиясы                                                             

Ш.Ш. Уәлиханов атындағы Тарих және этнология институтының этнограф-ғалымдары 

проф. Х.А. Арғынбаев ғылыми жетекшілігімен дайындаған «Казахи. Историко-

этнографическое исследование» атты монография мен Мәскеу қаласында басылып 

шыққан осы аттас ұжымдық кітаптың құрамында ас-тағамы туралы арнайы бөлімдер 

бұған дейінгі зерттеулердің негізінде жазылғандығын атап өткен жөн (Казахи, 1995:                                             

163–176; Казахи, 2001: 373–395). Бұл еңбектерде дәстүрлі қазақы ортадағы тағамның 

құрамы, әсіресе оның негізгі түрлерінің өзіндік әзірлену технологиясы, соның ішінде 
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көшпелілердің ас-тағам қабылдау рационының маусымдық және тәуліктік ерекшеліктері 

қанағаттанарлық деңгейде көрсетілді деп айтуға келмейді. Сонымен бірге байырғы                                                   

ас-тағам жүйесіне жататын өсімдіктер түрлері де үстірттеу қамтылғандығын атап өтуге 

тура келеді. Дейтұрғанымен бұл еңбектердегі ақпаратты сан алуан тарихи-

этнографиялық мәліметтердің контекстісінде салыстырмалы саралау мақаланы жазу 

барысында бірқыдыру көмек көрсетті. 

Экологиялық аспектісі. Қазақтың дәстүрлі ас-тағамы тұрғын үй және                                                                 

киім-кешекпен бірге көшпелі қоғамның тіршілікқамы жүйесінің бірінші кезектегі 

қажетті компоненттерінің қатарын құрайды. Ол өзінің құрамы, дайындау технологиясы, 

құнарлылығы, тіпті ас қабылдаудың тәуліктік және маусымдық тәртібі тұрғысынан да, 

көшпелілердің Орталық Азияның, әсіресе далалық аймақтарының қатаң континенталдық 

ерекшеліктеріне сан ғасырлық шаруашылық-мәдени бейімделу стратегиясының 

құрамдас компоненті ретінде орнықты. Осындай бейімделу барысында ас-тағам 

тіршілікқамының басқа да салаларымен бірге табиғи ортаның ресурстарын адамдардың 

биоәлеуметтік қажеттілігіне бейімдеу функциясын да атқарды. Әлбетте аталған 

функциялар көшпелілердің шаруашылық-мәдени қарекетінің аясында әрі осы қарекет 

арқылы жүзеге асырылғандығын ерекше екшеп айтқан жөн. Бұл жайт көшпелі қоғамның 

қалыптасуында антропогендік фактордың шешуші рөл атқарғандығын айғақтайды. 

Демек ас-тағамның құрамы мен құнарлық деңгейі көшпелілердің табиғи ортаны игеру 

стратегиясының тиімділігінің көрнекті көрсеткіштерінің бірі болып табылады. Оның 

құрамында құнарлылығы аса жоғары ет және сүт тағамдарының басым болуын                                                  

(шамамен 80–90%) экологиялық ортаның қатаң жағдайында сан алуан еңбек 

операцияларын жүзеге асыратын көшпелілердің тиісті физиологиялық күш-қуатын 

камтамасыз ету қажеттілігімен түсіндіруге болады. Мұндай қажеттілік малдың да 

табиғаттың тегеуірінді ықпалына бейімделген құрамын (төрт түлік) және көшпелі ортаға 

қажетті шикізат түрлері, соның ішінде ас-тағам әзірлеуге қатыстылары алынатын төрт 

түліктің төмендегідей өзіндік тұқымдары қалыптасты: жылқының жабы, қарабайыр, 

қазанат, адай жылқысы, жетісу жылқысы, қостанай жылқысы, найман жылқысы, шекті 

жылқысы; қой түлігінің адай қойы, алтай қойы, асы-шелек қойы, бағаналы қойы, еділбай 

қойы, зайсан (найман) қойы, жетісу қойы, қарқаралы (бесата) қойы, сарысу қойы, 

сырдария қойы, тама қойы, шу қойы, ырғыз-шалқар қойы және т.с.с.; түйенің айыр түйе                                               

(бактриан), нар түйе (дромадер), біртуған, қоспақ және т.б. (Букейхан, 1904: 17–102; 

Букейхан, 1905: 1–32; Добросмыслов, 1895: 39–58, 76–144, 215–258: Добржанский, 

Войтяцкий, 1928: 22–183; Лус, Медведев, 1928: 176–265; Добржанский, 1927: 16–131; 

Лус, 1927: 216–291; Ищенко, Казбеков, Ларин, Щелоков, 1926: 135–161; Арғынбаев, 

1969: 14–27; Барминцев, 1958: 76–81; Диаров, 1963: 46–48). Тіпті дәстүрлі қазақы ортада 

шаруашылық-тұрмыстық маңызы төмендеу саналатын сиыр мен ешкінің өзіндік қазақы 

түрлері көшпелілердің шаруашылық және тұрмыстық қажетіне әбден жарап отырды5 

(Георги, 1799: 126; Букейхан, 1905: 1–32; Добросмыслов, 1895: 169–201; Лус, 1927:                                            

132–215; Медведев, 1927: 291–327; Лус, 1928: 3–119; Медведев, 1928: 266–329;                                                      

Ищенко, Казбеков, Ларин, Щелоков, 1926: 161–166). 

                                                             
5Әдетте совет және тәуелсіз жылдары жарық көрген ғылыми әдебиетте дәстүрлі қазақы ортадағы 

сиыр түлігі мен ешкі малының тіршілікқамы маңызын кемітіп көрсетушілік сарыны байқалады. Тіпті сиыр 

түлігінің көшпелі мал шаруашылығының құрамында тек XIX ғ. 70 жылдарынан бастап қана пайда болды 

деген пікірлер орнықты. Алайда тарихи-этнографиялық фактілерге жүгінсек, бұл түліктердің қазақтың 

байырғы тіршілікқамы жүйесінде ежелден өзіндік үлкен орны мен рөлі болғандығын аңғаруға болады. 

Мысалы, XVIII ғ. екінші жартысында Қазақ өлкесінің біраз өңірлерінде экспедициялық зерттеулер 

жүргізген орыс саяхатшысы әрі ғалымы И.Г. Георгидің тікелей өзі жинаған мәліметіне қарағанда, кейбір 

қазақ байларының мал құрамындағы сиыр түлігінің саны 3000–4000-ға дейін болыпты, ал ешкі малының 

– 1000 бастан асқан екен (Георги, 1799: 126). 
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Сонымен бірге оларды ұқсатып бағып күтудің бірегей маусымдық технологиясын 

қалыптастырды (Әлімбай, Уәли, Қақабаев, 2017, 4-т.: 305–310). Ресей империясы 

отарлық тәртібінің Қазақ елінде дендеп орныққанға дейінгі кезеңде көшпеліліер малды 

жыл он екі ай бойы көбінесе жайылымда ұстайтын. Әсіресе жылқы, қой-ешкі, түйе 

түліктерін қоңды күйде ұстауға бағытталған мұндай шаруашылық режимі жайылым 

жерді пайдаланудың жайлау, күзеу, қыстау, көктеу деген белгілі маусымдық 

сегменттерге жіктелген бірегей төрттік жүйесінің орнығуына алып келді. Бұл жүйеге осы 

сегменттерді өзара байланыстырып отыратын көш-қон жолдары мен сан түрлі соқпақ 

жолдар да жатады. Қажеттілігі экологиялық жағынан да, шаруашылық мүдде 

тұрғысынан да негізделген мұндай жолдар жайылымның әр маусымдық сегментінің 

өсімдік пен су ресурстарын тиімді игеруге мүмкіндік берді. Осылайша көшпелі этностың 

сан ұрпақтарының жасампаз шаруашылық-мәдени ізденістері мен қарекетінің 

нәтижесінде антропоагроценоздың 6  көшпелі ортаға тән типі қалыптасты. 

Шынтуайтында әңгіме көшпелі этноэкожүйе жөнінде болып отыр. Демек 

антропоагроценоз бен этноэкожүйені бір есептен бірыңғай синонимдік қатарды 

құрайтын ұғымдар деуге болады. Осы айтылғандарды қазіргі кезеңде өзіндік 

методологиялық дәстүрі әбден орныққан этноэкологиялық зерттеу тәжірибесінің 

қисынымен зерделегенде антропоагроценоздың қалыпты функционалдық ритмін, 

динамикасын қамтамасыз етуде көшпелі ұжымның тамақтанудың қажетті рационын 

жасақтауға бағытталған шаруашылық-мәдени қарекетінің жетекші рөл атқарғандығын 

бажайлау қиын емес. Әлбетте бұл тұста ас-тағамның осындай функциясы тіршілікқамы 

жүйесінің басқа да компонеттерімен өзара себеп-салдарлық байланыста жүзеге 

асырылатындығы түсінікті жайт болса керек. 

Дәстүрлі ас-тағам рационы. Көшпелілердің табиғи ортаны игеру стратегиясының 

талап-талғамына сәйкес ас-тағамның да негізгі түрлері төрт түліктің еті мен сүтінен 

дайындалады. Қазақтың дәстүрлі ас-тағамына қатысты жиі қолданылатын азық-түлік 

ұғымы қазақтың ежелгі тамақтану рационында мал еті мен сүтінен жасалған тағамның 

әлдеқайда басымдылығын білдірсе керек (Әлімбай, Қатран, 2017, 1-т.: 269–276).                                           

Ет тағамын дайындауға пайдаланылатын мал мен түз жануарларын таңдауда 

көшпелілердің өзіндік талғам-таразысы қалыптасты. Ол дәстүрлі қазақы ортада дүниенің 

жаратылысы туралы ежелден орныққан наным-сенімге байланысты қалыптасқан адал, 

арам, обал және сауап деген іргелі төрт принцип-жіктемеге негізделді (Әлімбай, 2020: 6–

10). 

Осы ұстаным-концепцияға сәйкес, қой мен ешкі сойғанда барлық түліктің адамға 

зиян немесе арам деп саналатын қуығын, шыбығын, енін, жатырын, бездерін, өтін, 

бүйректегі, асықты жіліктің айдар етіндегі және жамбас шұңқырындағы «шыбық» деп 

аталатын ақ тамырларын алып тастайды (Букейханов, 1995: 169–170; Қатран, 2002: 33). 

                                                             
6Антропоагроценоз ұғымын бір есептен академик В.П. Алексеевтің ғылыми айналымға енгізген 

антропогеоценоз ұғымының көшпелі ортаның этноэкологиясын зерттеуге икемдетілген нұсқасы деуге 

болады (Алексеев, 1984: 348–383). Этноэкологиялық бағытта іргелі зерттеу жүргізіп жүрген тағы бір 

көрнекті ғалым И.И. Крупник өзінің ғылыми ізденістерінде қолданатын бұл ұғымның эвристикалық 

мүмкіндігін төмендегідей бағамдайды: «Антропогеоценоз территория, шаруашылық ұжым, оның 
өндірістік қарекеті және т.с.с компоненттерден тұратын кеңістіктік жүйе. Бұлар ақпараттық өріс, 

энергетикалық импульстер, азық-түліктік қатар сияқты күрделі функционалдық байланыстармен бірігеді». 

В.П. Алексевтің «осы анықтамасы нақты этноэкологиялық сипаттама жүргізу үшін... қолайлы схема болып 

табылады» (Крупник, 1989: 24). Дегенмен зерттеуші Нұрсан Әлімбай ғылыми айналысқа енгізіп отырған 

антропоагроценоз ұғымының өзіндік эвристикалық статусы бар деп нақты айтуға болады. Мұндай 

антроагроценоздың құрамына көшпелілердің негізгі тіршілік кеңістігі – жетіаталық құрылым, оның 

жайылым жері, өсімдіктер дүниесі, мал, тіршілікқамы жүйесінің барлық компоненттері кіреді. Бұл тұста 

антропо- префиксі осы құрылымның аталған «блоктарының» арасындағы сан деңгейлі, сан салалы өзара 

себеп-салдар байланыстардың үйлесімдігін этникалық ұжымның шаруашылық-мәдени қарекеті 

қамтамасыз етіп отырылатындығын білдіреді. – авт.  
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Ертеректе қазақтардың «у жинаған» немесе «арам» деп есептелінетін бұл мүшелерді 

тіпті итке де бермей, көміп тастайтындығы сондықтан. Сондай-ақ малдың бауыздау 

қанын, арам өлген мал мен аң етін, көздің қарашығы сияқты мүшелерді асқа пайдалануға 

тыйым салынады. Бірақ халықтық білім саласындағы көшпелілердің ғасырдан жалғасқан 

іс-тәжірибесі бойынша, олардың кейбіреулерін емдік мақсатқа пайдаланудың 

қажеттілігін де теріске шығармайды (Қатран, 2002: 33). Сояр малды алдын ала 

дайындайды. Жылқыны, әсіресе бұрын мініске пайдаланылғанын, соярдың алдында еті 

жінігіп (жасып) кетпеуі үшін бірнеше күн қорада ұстап күтеді. Сосын оны «ет пысыту» 

деп аталатын үрдістен өткізеді. Ол үшін ертеңгі күні сойылатын жылқыны кешке 

суарғаннан кейін жетекке алып, әрі-бері жеңіл желдіртіп етін қыздырады. Бусанып 

терлеген жылқыны ықтасын жерге жем-шөп, су бермей қаңтарып қояды (Салғарин, 

1990). «Таң асыру» деп аталатын осындай үрдістен өткен жылқының еті асқанда майы 

сорпа бетіне шығып кетпейді әрі дәмі кіреді. Сойысқа аталған қойды жүнінен ұстап 

көтеруді немесе сүйрелеуді дәстүр қоспайды. Өйткені көшпелі ортадағы ежелден 

орныққан ұстаным бойынша, қой мен ешкіні жәбірлеудің кез келген түрі олардың пірлері 

Шопан Ата (оңтүстік өңірде – Қошқар Ата, Маңғыстау аймағында – Мұса) мен Сексек 

Атаның кәріне ұшыратады. Сонымен бірге мұндай әрекеттің практикалық жағынан да 

өзіндік негіздемесі бар – түліктің жұлқып ұсталынған дене тұстары сойғаннан кейін 

қанталап еттің біраз жерін қарайтып жібереді. Мұндай малдың еті сойғаннан кейін 

жасып та кетуі әбден кәдік. Сойылар малға алдын ала аздап тұз қосылған су ішкізу 

сияқты тәсіл де қолданылады. Сонда ашқұрсақ күйдегі малдың ішек-қарнын тазалау да 

жеңіл болады. 

Ет-тағамға аталған малды міндетті түрде бауыздап сояды (Букейхан, 1995:                                             

169–170). Қойдың «жаны» толық шығар алдында артқы үстіңгі аяғы шешіліп, серпітілуге 

мүмкіндік береді. Халықтық іс-тәжірибе бойынша, тұяқ серпіген малдың еті дәмді әрі 

жұмсақ болады (Қатран, 2002: 33). Әдетте қой мен ешкіні сою барысында үстінгі артқы 

бір сирағын байламай бос қояды. Халықтық іс-тәжірибе бойынша бұл тәсіл малдың 

бойынан қан түгел ағып кетуіне мүмкіндік береді деп саналады. Әрі қарай мал сою 

терісін іреу, ішек-қарнын бөлектеп алып мұқият тазалау және мүшелеп бұзу сияқты 

үрдістерден тұрады. Айырықша машықтықты қажет ететін бұл әрекеттің «қолын қол, 

санын сан ету» деген ежелден орныққан бейнелі атауы да бар. Сойыстың «жаяу сою» 

(малдың төрт аяғын батысқа қаратып жатқызып сою) және ағашқа немесе арнайы арсаға 

«іліп сою» деген екі тәсілі қолданылады (Әлімбай, Шойбеков, Қатран, 2017, 3-т.: 693). 

Осы үрдістің аяқ шенінде «атжүйрік» деп аталатын қойдың (немесе ешкінің) 

шеміршегін есіктің маңдайшасына ұрып жапсыратын салт атқарылады. Бұл «осы үйдің 

аты жүйрік болсын» 7  дегенді білдіреді. Орныққан іс-тәжірибе бойынша сойылған 

малдың өтін жармай бөлектеп алып тастауға айрықша көңіл бөлінеді. Өйткені 

жазатайым жарылып кеткен өттің запыраны сіңген ет тұтынуға жарамсыз болып                                                                              

қалады. «Түкіріп тастау» деп аталатын бұл әрекеттің өзіндік көзқарастық негіздемесі де 

бар – өтті жармай алу ауыл мен отбасын әртүрлі індет, шығын біткеннен аман                                                   

сақтайды-мыс (Әлімбай, Қатран, 2017, 4-т.: 287). 

Ас-тағам құрамына қазақы ортада адал деп саналатын аң, құс және балықтың етінен 

дайындалған тамақтың сан алуан түрлері де кіреді. Ертеректе қазақ жортқан аң, ұшқан 

құстың етін олардың тіршілік ерекшелігіне және жеген азығына қарап реті келгенде 

қосымша тамақ ретінде пайдалана беретін. Әдетте күз мезгілінде және қыстың алғашқы 

айларында қазақы ортада «қоңыр аң» деп аталатын арқар, тауешкі, елік, бұғы, 

қарақұйрық, киік және осы құралыптас тағы басқа да түз жануарларының етін тұтыну да 

дәстүрлі ортада кең орын алды. Бірақ бұлардың және балық пен құс етінен жасалған 

                                                             
7 Кейбір өңірлерде бұл шеміршек «қазан толмас» деп те аталады. Оны есіктің маңдайшасына 

лақтырып жапсыру салты «бұл үйден ырыс үзілмесін» деген ырымды білдіреді деседі. – авт. 
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тағам түрлерінің көшпелілердің тамақтану рационында тек қосалқы ғана маңызы болды. 

Күнделікті ас, мерекелік той-жиын дастарқанында қой және жылқы етінің «бас», 

«жамбас», «омыртқа», «тоқпан жілік», «қабырға», «асықты жілік», «ортан жілік» 

сынды ең кәделі мүшелер тартылады (Букейханов, 1995: 170). Сонымен қатар жылқы 

қымызы, қазы-қарта мен жал-жаясы құнарлы жеңсік ас әрі ғұрыптық мәнді тағам ретінде 

де жоғары бағаланады. Ас-тағам рационында дәнді дақылдардан (бидай, күріш, тары 

және т.б.) жасалған өнімдермен бірге тамаққа жарамды өсімдіктер мен                                           

жеміс-жидектерінің де әжептәуір өзіндік орны болғандығын ерекше атап өткен жөн 

(Әлімбай, Қатран, 2017, 2-т.: 432). 

Жылдың жылы айларында (шамамен мамыр – кыркүйек аралығында) шаруабасты 

көшпелілердің таңертеңгі және түскі ас қабылдау рационы сүт өнімдері мен дәнді 

дақылдардан әзірленген тағамдардан тұратын. Әдетте осы мерзімде ет тағамдарын 

көбінесе дәулетті адамдар тұтынатын, ал көпшілік аракідік пайдаланумен шектелетін 

(Әлімбай, Қатран, 2017, 4-т.: 217). Ежелден орныққан ас қабылдау режимі бойынша 

аталған уақытта еттен жасалған тағам түрлері көп пайдаланылмайтын. Өйткені көшпелі 

ортада шаруашылықты ұйымдастырудың қауыртылығына байланысты етті 

тағамдардардың негізгілері кешкі мерзімде даярланатын. Бірақ қонақ күту кезінде 

уақытпен санаспай еттен жасалған тағамның сан алуан түрлерін әзірлеу әрбір қазақ 

отбасының міндеті болып саналатын. Бұл үрдіс дәстүрлі қазақы ортада «қазан көтеру» 

деп аталады. 

Қазақы жіктеме бойынша, ақ малға жататын жылқы «ыстық райлы» мал 

болғандықтан, оның етінен жасалған тағам денедегі суықты, «желді шығаратын» әрі 

әлдендіретін қасиеті бар деп саналады. Мұндай тағамның көбінесе жылдың суық 

айларында пайдаланғандығы сондықтан. Ал майы тез қататын, мысалы, «салқын райлы» 

ешкі етін жаздың ыстық мезгілдерінде ғана азыққа тұтынатын. Сонымен бірге ешкі еті 

ем ретінде пайдаланылатын. Ал «ыстық райлы» мен «салқын райлы» жіктемелердің 

аралығындағы қой еті жылдың кез келген уақытында ас-тағамның тиісті түрлерін 

дайындауға қолданыла беретін. Бұл түліктің етінен жасалған тамақтың түрлері үнемі 

шаруашылықтың қамымен жүретін малшыларға тез күш-қуат беретін құнарлы әрі 

сіңімді тағам ретінде жоғары бағаланатын. «Көшпелі ортада түзде мал бағу кезінде 

немесе жолаушы жүргенде жолазық мақсатында қой етін боршалап, кептіріп, қажетті 

жағдайда ұнтақтап та пайдаланатын. Осындай ет тағамдарының «борша», «түте», 

«қақпыш» деген түрлері, әсіресе, жыл он екі ай мал баққан қазақ үшін таптырмайтын 

азық болды» (Әлімбай, Қатран, 2017, 1-т.: 270; Қатран, 2002: 36). Дәстүрлі қазақы ортада 

қой түлігінің етінен жасалған тағамның басым болғандығы да сондықтан 

(Добросмыслов, 1895: 51–52; Фиельструп, 1927: 85, 87). 

Ас-тағам жалпыэтникалық қалыппен даярланғанымен, оның жергілікті 

ерекшеліктері де баршылық. Осы ретте Қазақстанның біраз өңірлерінде төрт түліктің 

кейбір түрлерінің етінен жасалған тағамның басым болғандығын жергілікті табиғи 

ортаға бейімделген шаруашылық ерекшеліктерімен түсіндірген жөн. Мысалы батыс 

өлкеде түйе еті әсіресе жылдың суық айларында дайындалатын ет тағамдарының басым 

бөлігі болып табылады. Ал басқа өңірлерде бұл түліктің еті ерекше мұқтаждық болмаса, 

ас-тағам дайындауға пайдаланыла бермейтін. Бірақ XIX ғ. екінші жартысынан бастап 

түйе еті де Қазақстанның батыс және оңтүстік-батыс өңірлерінен тыс жердегі 

қазақтардың да қыстық азық-түлік қорының құрамына ене бастады. Сонымен бірге 

бұрын-соңды қазақы ортадағы азық-түлік құрамында кездесуі сиректеу сиыр еті де 

аталған жүзжылдықтың екінші жартысынан бастап дастарқан мәзірінен өзіндік орынға 

ие болды. Сөйтіп Қазақстанның батыс және оңтүстік-батыс өңірлерінен басқа 

аймақтарында да түйе, әсіресе сиыр малы негізінен қысқы азық қорын жасақтауға 

арналған соғымдық түліктердің қатарына кірді. Бұл жайтты ең алдымен көшпелілердің 



E-ISSN 2788-9718   Отан тарихы 2024. № 27 (4) 

 
840 

шаруашылық территориясының империяның аграрлық саясатының нәтижесінде едәуір 

тарылуына байланысты осы уақытта дәстүрлі тіршілікқкамы жүйесінің күрт 

өзгергендігімен түсіндіруге болады (Алимбай, Кабульдинов, Смагулов, 2023: 7–40; 

Алимбай, Фазылжанова, Смагулов, Рысберген, 2023: 2075–2095). Дегенмен сиыр еті 

барлық өңірлерде, әсіресе бай және орта дәулетті отбасылардың, қыстық азық-түлігінің 

негізгі құрамына кіре бермейтін. Ал түйенің еті батыс өлкелерден басқа аймақтарда 

қыстық соғымның қосымша «қоры» ғана болып саналатын. 

Ас қабылдаудың маусымдық реті сақталған дәстүрлі ортада күздің соңғы айы мен 

қыста және ерте көктемде дастарқан мәзірі еттен, әлбетте, дәнді дақыл өнімдерінен 

дайындалған тағамдардан тұратын. Сонымен бірге осы мерзімде көшпелілердің 

тамақтану рационында сүт өнімдерінің ас-тағамның қыстық қорына жататын құрт пен 

кептірілген ірімшіктің сан алуан түрлері, тұздалған сүзбе, «қарындалған» сары май деп 

аталатын сүт өнімдері де ерекше орын алатын. Ал жаз айларында аталған сүт және дәнді 

дақылдан әзірленген тағамдармен қатар, қымыз, шұбат, қымыран, айран, қатық, жаңадан 

«май шайқаудан» түскен сары май, жас сүзбе, құртаба, піскен сүт, қаймақ, кілегей және 

осы құралыптас басқа да сүт өнімдері мол пайдаланылды. Осылайша қазақтың дәстүрлі 

күнтізбесі бойынша, жылдың бірінші айы деп есептелетін наурызда соғымнан қалғаны 

көжемен және көшпелі ортада әсте саябырламайтын қонақтарға арналған сыбағамен 

бітеді (Әлімбай, Қатран, 2017, 2-т.: 217). Сөйтіп халық жаппай сүт тағамдарға көшетін 

(Обычаи киргизов…, 1878: 63). Бұл дәстүрді «қызылдан аққа» көшу деп атайды. Сөйтіп 

көшпелінің қыс бойы ауыр етті тағамдарды сіңірген ағзасы «демалып», ондағы 

жинақталған қышқылдық ақ тағам арқылы бейтараптандырылады (Әлімбай, Қатран, 

2017, 2-т.: 217). Дегенмен қазақы ортада жаз кезінде организмінің етке деген сұранысын 

қанағаттандыру мақсатында көршілер болып кезекпен бір мал (көбінесе қой немесе ешкі) 

сойып, ет, қуырдақ сияқты тағамдар да дайындайтын. Дәулетті әлеуметтік категорияға 

жататындар қойдан бағлан, жылқыдан тай және есейген құлын етінен дайындалған 

әртүрлі тағамдарды тұтынатын (Әлімбай, Қатран, 2017, 2-т.: 217). Адам ағзасына жеңіл 

сіңетін бұл төлдердің етінен жасалған тамақ қара күз кезінде «күздік» сойғанға дейін 

пайдаланылатын8. Жаз айларында ет тағамдарына деген мұндай сұраныс қызылсырау, ал 

осыған байланысты ұсақ малдың етінен анда-санда жасалған тағамдарды қабылдау 

үрдісі тұяқ жібіту деп аталады (Әлімбай, Қатран, 2017, 2-т.: 217). 

Сонымен бірге күздікке деп ауқатты адамдар арнайы аталған тай мен жабағы 

сынды жас жылқы, ал көпшілік қой соятын. Әлихан Бөкейханның айтуынша, соңғысына 

көбінесе қартайған немесе мертіккен мал аталатын. Мұндай малды «айыпты қой» 

немесе «кінәлі қой» дейтін (Букейхан, 1995: 169–170). Сондай-ақ осы кезеңде жоғарыда 

аталған түз жануарларының еті де қосалқы азық ретінде тұтынылғандығы сирек жайт 

емес еді. Бұлардан басқа шіл, кекілік, қаз, үйрек, дуадақ, қырғауыл сынды құс түрлерінің 

етін де тамаққа жарата беретін. Осындай ғасырлар қойнауында пісіп жетілген 

көшпелілердің құнарлылығы жоғары үйлесімді тағамдар жүйесі оларды табиғи ортаның 

тегеурінді әсеріне төтеп беруге мүмкіндік берді (Әлімбай, Қатран, 2017, 2-т.: 217).                                         

Бұл көрнекті жайтқа совет дәуіріне дейінгі кезеңде қазақ арасында этнографиялық 

зерттеу жүргізген Р. Карутц сынды кейбір шетелдік ғалымдардың ерекше назар 

аударғандықтары сондықтан болса керек (Карутц, 1911: 72; Қатран, 2002: 29). 

Ет тағамының түрлері. Бұл тағамды дайындау қайнату (асу), бұқтыру, қақтау 

және қуыру сияқты әдіс-тәсілдермен іске асады. Кең тарағаны – суға қайнатып пісіру.                                     

Ет тағамдарының ең басты түрі дәстүрлі қазақы ортада ет деп аталады. Ал «ет асу» 

ұғымы оны дайындау үрдісін білдіреді. Қазандағы су әлі қайнай қоймаған сәтте ет 

мүшелері белгіленген ретпен салынады. Қазақ салтында қойды сойғаннан кейін алғаш 

                                                             
8Дәстүрлі қазақ ортада күз мезгілі «сары күз» (қыркүйек), «қоңыр күз» (қазан), «қара күз» (қараша) 

деп жіктелетіндігін қаперге саламыз. – авт.  
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«қазан көтергенде» оған ең алдымен кәрі жілік түсуі тиіс. Етті салған соң астына от 

жағып баппен қайнатады. Қайнаудың алғашқы сәтінде сорпаның бетіне қалқып шыққан 

көбікті бірден сүзіп алып тастау қажет. Мұндай алғашқы көбікті «қанкөбік» деп атайды. 

Әйтпесе алынбаған қанкөбік іртіктеніп етке де жабысып, сорпаға да тарап кетіп 

тағамның дәмін кетіреді (Әлімбай, Қатран, 2017, 2-т.: 219). Сонымен бірге әбестік 

ретінде бағамдалатын бұл гәп үй иесіне, әсіресе әйелдер жағына үлкен сын болып 

саналады («бетіне салық болады»). Қойдың еті әдетте екі, екі жарым сағат бойы 

қайнатылады. Қазан біркелкі әрі баяу қайнау үшін астындағы отты лаулатпай маздатып 

жағылуына айрықша көңіл бөлінеді. Осыған байланысты әдетте отын ретінде қойдың 

сары қиы пайдаланылады. Осылай баппен қайнатып пісірген ет жұмсақ әрі дәмді болады. 

Етті пісіруде әр түліктің етінің өзіндік биологиялық ерекшеліктеріне байланысты әртүрлі 

уақыт мөлшері жұмсалады. Ең тез пісетіні ешкі еті, одан соң жылқы мен қой еті, ал сиыр 

мен түйе етін алдыңғы мал еттеріне қарағанда едәуір ұзақ үш сағат мөлшерінде 

қайнатылады. Ет асуға жұмсалатын уақытты «ет пісірім» деп атайды. Бұл мөлшер тек 

қойдың етін асуға жұмсалатын екі-екі жарым сағат уақытты ғана білдіретіндігін ерекше 

атап өткен жөн. 

 

 
Сурет 1. Дудин С.М. Ет асу. Семей обл. Павлодар уезі. 1899 ж., Ұлы Петр атындағы 

Ресей ғылым академиясы Антропология және этнография музейі қорынан. 

Фотосурет. № 3862–16 (Этнографиялық материалдар, 2024) 

[Figure 1. Dudin S. M. meat pass. Semipalatinsk region. Pavlodar County. 1899,  

from the funds of the Museum of Anthropology and Ethnography  

of the Russian Academy of Sciences named after Peter the great. Photo. № 3862–16  

(ethnographic materials, 2024)] 

 

Әлбетте қазақы дастарқанның құнарлылығы (кенеулілігі) мен дәмділігі жағынан 

ерекше бағамдалатыны жылқының қазысы, қартасы және жалы мен жаясы болып 

саналады. Бұл мүшелерді қазы-қарта және жал-жая деп жұптап атау қалыптасқан. 

Мұның практикалық жағынан да өзіндік негіздемесі бар. Расында да дәстүрлі қазақы 

ортада майлы қазыны қартамен бірге жегенде ғана май «жүрекке тимейтіндігі», яғни 

асқазанның қабылдауы жеңіл болатындығы іс-тәжірибеде дәлелденген жайт. 

Дастарқанда қазы мен қартаның қатар қойылатындығы сондықтан болса керек. 

Үлкен той, ас беру сынды ауқымды ғұрыптық шараларда қой еті мен жылқы еті 

бөлек қазанға асылады. Тек кішігірім той-томалақта ғана қазанға аталмыш екі түліктің 

етін бірге пісіреді. Мұндайда жылқы қазысының жарылып кетпеуіне айрықша көңіл 

бөлінеді. Ол үшін қайнай бастаған қазыны ағаш істікпен піспектеп ішіндегі буы мен 

сорпасын шығарып отырады. Сыртқы пошымы қазыға ұқсас шұжық деп аталатын тағам 

қазы айналдырудан (аударудан) қалған артық етті ішекке салып, екі жағын істікпен 

түйреп дайындалады. Ертеректе шұжықты шикі күйінде көбінесе соғымдық етті өңдеуге 

тікелей көмектескен ауылдағы әйелдер мен көрші-қолаңға үлестіріп жіберетін. Ал тез 
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пісетін бауыр мен қимайды9 мал сойғаннан кейін алғаш «көтерілген» қазандағы ет пісуге 

жақындаған кезде ғана салады. 

Аса ауқымды ғұрыптық және әлдебір айтулы оқиғаға байланысты 

ұйымдастырылған үлкен тойда арналып сойылған бірнеше қойдың үйітілген бастарын 

әдетте тиісті мөлшерде су құйылған жеке қазандарға салып асады. Терісі сыпырылған 

жылқының басын да дәл осындай тәсілмен жеке асып дайындайды. Ас-тағам 

қабылдаудан қалған жіліктерді шағып, ішіндегі майын да тамаққа жаратады. Ал өлік 

жөнелту ғұрыптарына сойылған мал сүйектерін сындыруды дәстүр қоспайды. Өйткені 

сынған сүйек марқұмның жан мен тән азабын тартуға алып келеді-мыс. Ертеректе 

Қазақстанның шығыс өңірінде асқа сойылған жылқының бас сүйегі ежелгі наным-

сенімге байланысты айдаладағы ағаш басына ілінетін немесе жартас биігіне қойылатын. 

Тіпті терең су түбіне батырылатынын дәйектейтін мәліметтер де баршылық.                                       

Қазан төңкерісіне дейін Қазақ өлкесінде көп жылдар бойы этнографиялық зерттеу 

жүргізген И.А. Кастаньенің мәліметіне қарағанда, батыс өлкенің қазақтары жылқының 

бас сүйегін қадау ағаштың басына шаншып моланың шетіне орнатып қоятын                                                  

(Кастанье, 1911: 75-сурет). 

Соғымға сойылған жылқының бас сүйегінен бөлектелінген шеке тұсын екіге бөліп, 

кәделі ас мүшесі ретінде шекеге шақыру салтында тиістісінше екі сыйлы қонаққа 

ұсынылады. Алайда ерекше мәртебелі қонаққа шекені бітеудей тарту тәртібі де бар. 

Сонымен қатар шеке «бас-сирақ» немесе «соғымбасы» деп аталатын сыбағалы ас-тағам 

қабылдаудың алдында да ел арасында беделі жүрген қонаққа тартылады. Осы аталған 

жосын-жоралғылар көшпелі ортада малдың мүшелерін бағамдаудың «антропоморфтық» 

принципіне сәйкес басты қадірлеуге байланысты қалыптасқан салттар санатына жатады. 

Ет тағамының қуырып дайындалатын «қуырдақ» жас ет пен жаңа сойылған малдың 

(көбінесе қойдың, сирек те болса ешкінің) өкпе-бауыры, бүйрегі, кейбір жағдайда                                    

ішек-қарны, тіпті жүрегі сияқты мүшелерінен әзірленеді. Осы ретте ескерер                                                

жайт – қуырдақ пен аталмыш мүшелерді бірге араластырып та немесе олардың 

кейбіреулерін өзара қосып та дайындайтын. Сондай-ақ қуырдақ жас еттің (мысалы, 

«қызыл», «жоңқа», «кісе» деп аталатын тағам түрлері және т.б.). және өкпе-бауырдың 

әрқайсысынан жекелей де әзірленетін. Қуырдақтың барлық түрін олардың өз май-сөліне 

қуырып дайындау бұл тағамның өзіндік ерекшелігі болып табылады. Сондай-ақ етті, 

төстікті немесе бауыр, бүйрек, ішек сынды мүшелерді жеке-жеке оттың шоғына арнайы 

дайындалған істікке шаншып қақтау тәсілімен де әзірлейтін (кәуап, жаубүйрек, 

қақталған төстік т.с.с.) (Обычаи киргизов..., 1878: 63). Бұл тәсіл көбінесе түзде мал 

жайылымы кезінде, жорыққа шыққанда, әсіресе жаугершілік заманда қолданылатын. 

Соның ішінде жөргем10 мен бүйректі қызу басылмаған шоқтың қоламтасына көміп те 

пісіретін. Аталмыш мүшелерді «бітеулеп» немесе «бұқтыра пісіру тәсілдерімен 

жасалатын тағамдардың ежелден орныққан түрлері де бар («сырбаз», «сірне», «бұқпа», 

«бұжығы», «бөкпе», «қарынбөртпе» т.б.) (Әлімбай, Қатран, 2017, 2-т.: 219). Мысал 

ретінде алдын ала әбден тазаланған ет, өкпе-бауыр, ішек-қарын сынды тағы да басқа 

малдың ішкі мүшелерін бірге бұқтырып пісіру тәсілін айтуға болады. Ол үшін аталған 

мүшелерді ұсақтап турап алып астына маздатып от жағылған казанға салады. Сосын сәл 

ғана су құйылған қазанның бетін жауып қояды. Сөйтіп қайнау үстіндегі су бірте-бірте 

                                                             
9Ұсақтап туралған құйрық майы мен малдың етін және бауыздау қанынан кейінгі қанды мұқият 

араластырып, оған жабайы сарымсақ (allium longicuspis), тау жуа (allium galantum), қытай жуа (allium 

sativum), тор жуа (немесе аю жуа) (allium ursinum) сияқты көшпелі ортада ас-тағамға пайдаланылатын 

өсімдіктерді қосып жасалатын тағам. Қойдың алдын ала әбден тазартылған бүйеніне салып ауызын бүреді. 

Мұқият қайнатып дайындайды (Этнографиялық категориялар..., 2017, т. 3: 653–654). Аталмыш жуа 

түрлерін ғылымдағы ортақ атауы – allium (Павлов, 1947; Çınar, 2016). 
10Қой мен ешкінің алдын ала мұқият тазаланған ащы ішегінен өріп жасалады. Тұздалған жөргемді 

ет салынған қазанға бірге қайнатып дайындайды (Әлімбай, Қатран, 2017, 2-т.: 570). 
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азая береді. Керісінше қазандағы ет, өкпе-бауыр, ішек-қарын оттың қызумен бөлінген өз 

сөліне (маңызына) бұқтырылып піседі. Сонымен қатар алдын ала қазылып отпен өртеп 

әбден қыздырылған шұңқырға ет және тазаланған ішек, бүйрек сынды мүшелер 

салынған қойдың қарнын көміп, үстінен от жағып дайындайтын тағамның түрлері 

«қарынкөмбе», «жеркөмбе», «сілікпе» және т.б. деп аталады (Әлімбай, Қатран, 2017,                                                      

2-т.: 219). Мұндай тағам түрлерін жалпы «көмбе» деп те атай береді. Көмбе дайындау 

үшін әдетте құмайт немесе тастақ жер таңдалынады. Өйткені мұндай жерде қазылған 

шұңқыр тез қызып әрі қызуы ұзақ сақталатындықтан, оған көміліп дайындалған тағам 

сапалы да, дәмді болып келеді. Осы тұста ескерер жайт – пісіп жатқан тағамның буынан 

қарын жарылып кетпеу үшін оның ауызына екі басы шабылған жілікті бүрмелеп бекітіп 

екінші жағын сыртқа шығарып қояды (Қатран, 2002: 38). Етті өз май-сөліне қуырып 

бұқтыру тәсілімен дайындалған «бүрме» деп аталатын тағамды ұзақ сақтауға 

болатындықтан, күнделікті пайдаланумен қатар түзде де жолазық ретінде тұтына береді. 

Мал сойылған күні қойдың үйтілген бас-сирағын, ішек, өкпе-бауыр, бүйрек сияқты                                                       

ұзақ сақтауға келмейтін мүшелерді мұқият тазалаған соң суға бірге қайнатып та                                                                            

пісіреді. Бірақ оларды міндетті түрде етпен бірге асып дайындайды. Ішек-қарын                                                                    

мұқият тазаланған (аршылған) соң «жөргем», «қазы», «шұжық», «әсіп»11 , «қимай», 

«қансоқта» 12 , «қарынбөртпе» 13  сынды әртүрлі тағамдар жасауға пайдаланылады. 

Аталмыш тағамның ішінде жөргем, қимай, әсіп және қансоқта сынды бір екі тәулік                                                                  

қана сақтауға келетін тағамдарды мал сойылған уақыттан кейін, әрі кеткенде келесі 

күннен асырмай суға жеке немесе етпен бірге пісіріп те дайындайды. Сонымен бірге 

тағамдық қасиетімен қатар емдік үшін де дайындалатын «тосап»14 және «қарасорпа»15 

деп аталатын тағамның түрлері болды. Көшпелі ортада түзде мал бағу кезінде немесе 

жолаушы жүргенде жолазық мақсатында түйе, сиыр, бірақ көбінесе қой етін боршалап, 

кептіріп ұсақтап, қажетті жағдайда ұнтақтап та пайдаланатын. Бір қайнатып қана 

дайындалатын бұлардың, әсіресе, «борша», «түте», «қақпыш» деген түрлері түзде ғана 

                                                             
11Жаңа сойған малдың іш майын, бүйрек, талақ, өкпе-бауырын жас етке қосып қарынға немесе 

бүйенге салып суға пiсiретін тағам. Оның құрамына мал бауыздаудан кейінгі қан, сарымсақ, бұрыш, 

жуаның біраз түрлерін қосып тұздайды. Қоспа жасау барысында аздаған ұн себеді. Оңтүстік өңірлерде 

ішіне күріш салып, бұқтырып пісіреді. Семей өңірінде бұл тағамды соғым сойғанда да дайындайды. 

Мұндай тағамның етi жұмсақ, сорпасы дәмдi болады (Әлімбай, Қатран, 2017, 1-т.: 460–461).  
12Қойдың бауыздаудан кейінгі қанынан жасалатын шұжықтың түрі. Алдын ала ұйытылған қанды 

ұсақтапа туралған бүйрек, көкбауыр майын, іш майын, кейде жылқының шажырқай деп аталатын іш 

майын да, сондай-ақ жабайы сарымсақ, тау жуасы сияқты өсімдіктерді қосып, әбден араластырып тұздап 

алған соң бүйенге салып қайнатып пісіретін тағамның атауы. Оған сәл қайнатылған күріш немесе тары 

қосып та әзірлейді. Қансоқтаны шыж-мыж деп те атайды (Қатран, 2017, 3-т.: 575). 
13Кесектеп туралған ет пен тұз, жабайы жуалардың қолжетімді түрлерін араластырып алып қойдың 

айландырылған қарнына салып ауызын бүргеннен кейін қазандағы суға жеке қайнату дайындайды. Қарын 

жарылып кетпеу үшін ауызына түтік орнатылып жоғары қаратып қояды. Бұл тағамның қарынбүрме деген 

атауы да кездеседі (Әлімбай, 2017, 3-т.: 630).  
14Қойдың және түйенің сүтіне сары май немесе қойдың қайырылмаған құйрық майын қосып емдеу 

мақсатында әзірленетін тағамның атауы. Оны шұбат пен қымызға да қосып жасайды. Аурудың түріне 

байланысты қымыз бен шұбаттан жасалған тосапқа әдетте күшәла (Strychnos nux-vomica), рауғаш (Rheum), 
қожашөп (шұбаршөп) (Saussurea involurata), қалампыр (Syzygium aromaticum), жалбыз (Mentha), итмұрын 

(Fructus rosae) сияқты тағы басқа да осы құралыптас дәрілік қасиеті бар өсімдіктерді қосып жасайды Түйенің 

шұбатынан жасалған тосап жылма, ал қымызға аталмыш өсімдіктердің тиісті түрінен басқа, жас ет қосып 

жасалатын тосапты қызыл қымыз немесе тосап кымыз деп атайды. Мұны күшейтілген тосап қымыз деп 

атай береді (Әлімбай, Қатран, 2017, 5-т.: 417–418).  
15Етті ұзақ қайнату тәсілімен дайындалатын сорпа түрі. Сондай-ақ етті сүйегімен қоса ұсақтап 

шауып ұзақ қайнатып та әзірлейді. Қайнаған сәтте сорпаның бетіндегі майын алып тастап отырады. 

Сондықтан майлы болмайды. Тағам ұзақ қайнатудың нәтижесінде сорпаға ет пен сүйектің маңызы ғана 

шығатындықтан емдік қасиеті мол болады деп саналады. Әдетте науқасқа құрт пен қатық қосып береді 

(Әлімбай, 2017, 3-т.: 589–590). 
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емес, тісінен айырылып қартайған адамдар да сорпаға немесе қаймақ пен кілегейге қосып 

тамақтанатын. 

Дәстүрлі қазақы ортада сыйлы қонақтарға арналып бауыздалған қойдың терісін 

іремей бітеу мұқият үйтетін дәстүр де болды (Букейхан, 1904б: 97). Үйтілгеннен кейін 

мүшелеп бұзылған мұндай қой етінің кәделі мүшелерінен және ішек-қарын, өкпе-бауыр, 

бүйрек сынды тағы басқа да бөліктерінен қонақтарға деп арнайы тағам дайындайтын. 

Мұндай тағам жеңсік ас ретінде жүрді. Алайда сырттан қонақтап келген адамдарға 

сақталған еттен тағам дайындауды қазақ дәстүрі қоспайды. Өйткені қонақтың 

(қонақтардың) көзінше сойылмаған малдың етінен басқасы дәстүрлі қазақы ортада                                                              

«өлі ет» деп саналады (Әлімбай, 2017, 3-т.: 120). 

Сойылған малдың еті сақталу мерзіміне және өңделу тәсілдеріне байланысты жас 

ет, кепкен ет, қатырып сақтаған ет, сүр ет, ыстаған ет, борша (қақпыш), соғым еті деген 

түрлерге жіктеледі. Малдың адал деп есептелінетін, әсіресе бірінші кезекте қойдың 

барлыққа дерлік мүшелерінің тамақ әзірлеуге қолданылғандығын дәстүрлі қазақы 

ортадағы ежелден орныққан ас-тағам жүйесінің өзіндік гастрономиялық ерекшелігі 

болып табылады. Тіпті басқа халықтарда, мысалы отырықшы ел-жұрттарда, ас-тағам 

ретінде пайдаланыла бермейтін қойдың бас-сирағы қазақы ортада құнарлы ас ретінде 

ғана емес, символикалық мәні айырықша мүше ретінде бағаланады. Бас-сирақты 

алдымен маздап жағылған отқа мұқият үйтіп тазаланған соң жылқының етімен де қосып 

асады. Ал ішек-қарын сияқты малдың мүшелеріне тиістісінше ет пен май және арнайы 

дәмдеуіш қосып ежелден қалыптасқан арнайы технология бойынша жасалатын                                               

«жөргем, қазы, шұжық, әсіп, қимай, қансоқта, қарынбөртпе сияқты тағамдар                                                   

өзінің дәмділігі жағынан да, құнарлығы тұрғысынан да жеңсік астар қатарына кіреді» 

(Қатран, 2002: 32; Әлімбай, Қатран, 2017, 1-т.: 270). 

Қыстық тағам қоры. Көшпелі қазақтың ортада қоршаған табиғи ортаның тұрмыс 

пен шаруашылық үшін жылдың қолайсыз суық маусымына бейімделудің бірегей 

амалдарының бірі күздің аяғы – қыстың басы аралығы мерзімде арнайы соғымдық мал 

сойып, қыстық азық қорын жасақтау болды. Көшпелілердің тіршілікқамы жүйесіндегі 

бұл үрдіс «соғым сою», ал қыстық азық-түлік қорын жасақтауға арналған мал «соғым» 

деп аталады. Соғымға қазақтар жылқы мен қой арнайды. Бірақ XIX ғ. екінші жартысы, 

әсіресе осы кезеңнің соңғы онжылдығынан бері сиыр да сойыла бастады. Соғымға 

арналған малдың саны мен құрамы шаруашылықтың материалдық күйіне және отбасы 

мүшелерінің санына қарай әртүрлі болды. Ірі байлар орта есеппен алғанда соғымға                                           

10-нан астам жылқы, 2 түйе, 30–50 ту қой, 2–3 ту сиыр арнайтын, орташа байлар осы 

көрсеткіштің жартысындай мөлшермен қанағаттанатын, тұрмысы төмен отбасы болса, 

3–4 қоймен шектелетін (Толыбеков, 1971: 568; Қатран, 2002: 27; Обычаи киргизов..., 

1878: 62). Орта дәулетті әлеуметтік категорияның соғымдық мал басының құрамы мен 

мөлшері жөніндегі құнды ақпарат XIX ғ. 60 жылдардың екінші жартысы – 70 жылдардың 

бас кезеңіне дейінгі аралықта Қазақ өлкесінің біраз аймақтарында этнографиялық 

зерттеу жүргізген А.К. Гейнстің еңбегінде кездеседі. Зерттеушінің мәліметіне қарағанда, 

бір ауылды құрайтын төрт емшектес ағайынды отбасы соғымға 8 ірі мал                                                          

(мәтінде – «крупные скотины»), 15 қой арнайды екен (Гейнс, 1897: 347). Оның үстіне 

жыл сайын қонақтарға арналып қосымша 20 шақты қой тағы сойылады. Ал Баянауыл 

округінің орта дәулетті қазағы Алданазардың 5 адамдық отбасының қысқа арналған 

соғымының құрамы 3 жылқы мен 10 қойдан тұрады (Гейнс, 1897: 348). Ә. Бөкейханның 

айтуынша, соғымдыққа көбінесе «ту қой» аталады (Букейхан, 1904: 97). Соғымдық мал 

саны азық қоры наурыз айының шамамен ортасына дейінгі уақытқа жететіндей 

мөлшерде болады. Соғымның етін мүшелеп бұзып, ұзақ уақыт бұзылмайтындай етіп 

тұздап, ыстап, сүрлеп сақтайтын (Трофимук, 1930: 193). Осы ретте мүшеленген мал етін 

мұқият тұздауға ерекше мән берілетіндігін айтқан жөн. Әдетте тұздау үрдісі екі күнге 
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дейінгі уақытқа созылатын (Трофимук, 1930: 193). Сондай-ақ сойған қойдың етін 

үйтілмеген қалпында бітеу немесе бұзып, терісіне оралған етті ерте көктемге дейін тоң 

жерге көміп, тиістісінше ас-тағам дайындауға пайдаланып отырды. Дәл осы сияқты қыс 

мезгілінде үйтілген қой етін де қатырып сақтайтын (Букейхан, 1904: 97). Осы ретте 

қыстық қорға кіретін етті сақтаудың аталған тәсілдерінің ішінде ыстау амалы ерекше назар 

аударады. Бұл тәсіл бойынша, ең алдымен қыстық етті сақтауға арналған сусек немесе 

тошала (шошала) деп аталатын үй-жайда арсаға ілінген соғымның мүшеленіп қанық 

тұздалған етін барынша сорғытып алады. Содан кейін астына арша, тобылғы және осы 

құралыптас жыңғыл өсімдіктерді түтіндетіп жағып, ыстайды (Трофимук, 1930: 193).                           

Бұл үрдіс 2–3 күнге созылады. Ал осы тәсілмен ысталған қазыны сыртынан матамен 

қаптап қояды. Сондай-ақ қазы мен жал-жаяны сандық немесе мес сияқты көлемді 

ыдыстың ішіне толтырылған дәнді дақыл кебегінің ішіне салып сыртынан нығыздап та 

сақтайды. Осылайша өңделген соғым етін көктемнің алғашқы айына дейін сақтауға 

болады. Сонымен бірге қыстық қорға деп әр отбасы 1 пұт шамасында (16 келі) қойдың 

құйрығынан қайырған май дайындайтын (Гейнс, 1897: 350). Ал дәстүрлі қазақы ортада 

«шіріген бай», «асқан бай», «кеуде бай», «орта бай», «аяқ бай» деп аталатын дәулетті 

адамдардың отбасыларының қыстық азық-түлік қорындағы майдың көлемі аталмыш 

мөлшерден әлдеқайда мол болды. 

Сүт тағамы. Төрт түлік малдың сүті мен одан әзірленетін сүт өнімдері ет 

тағамдарымен бірге бірыңғай ас-тағам жүйесінің негізін құрайды. Малдың төлін өсіріп 

күтіп баптау үрдісінің баспақы кезеңінде сүт, сөз жоқ, шешуші рөл атқарады.                                      

Ал көшпелілердің тіршілікқамы жүйесінде өзіндік іргелі орны бар тері өңдеу саласын 

сүттен арнайы дайындалатын және алынатын божыған айран, сары су сияқты өнімдерсіз 

елестетудің өзі мүмкін емес. Демек сүттің тікелей виталдық функциясымен                                        

қатар шаруашылық маңызы да өлшеусіз болды. Дәстүрлі қазақы ортада сүт өнімдерінен 

әзірленген тамақтың барлық түрі «ақ тағам» 16  немесе «ақ» деп аталады                                                     

(Әлімбай, Қатран, 2017, 1-т.: 140–143). Бір жағынан бұл дәстүрлі қазақы ортадағы 

өркендеу идеясымен астасып жатқан эвфемистік мәнді ұғым болса керек, екінші 

жағынан тазалықтың һәм пәктіктің де символдық теңеуі деуге болады (Әлімбай,                                                                     

Қатран, 2017, т. 1: 140–143). Сүт өнімдері ет тағамдары сияқты наным-сенімдер 

жүйесінде және осының негізінде атқарылатын әдет-ғұрыптық іс-әрекеттерде көрініс 

тапты. Мысал ретінде көшпелілердің Тәңірінің берген ырысына балаған жаңбырды 

«аспан биесінің сүті» деп санағандығын айтуға болады. Тағы бір көрнекі мысал: 

емшектегі сәбидің қосымша тамағын анасынан басқа адамның ауыз тимек түгіл, 

ұстауына да тыйым салынады. Өйткені дәстүрлі дүниетаным бойынша сәбиге тиесілі 

дәмге қол тигізген кез келген жанның ана сүтіне ортақтасып, мойнына карыз жүктеледі 

екен. Ал ана сүтін ақтау тіршіліктің үлкен сынынан мүдірмей өтуді қажет ететін                                                  

өте ауыр бейнет болып есептеледі. Осы және осы құралыптас наным-сенім һәм                                                                      

ырым-тыйым негізінде сүт тағамы түрлі жосын-жоралғыларда тиісті ғұрыптық та 

функция атқарып отырды. 

Көшпелі орта үшін төрт түліктің сүті ең әмбебап тағам болып табылады. Сүттің 

майлылығы және басқа да қасиеттері әр малда әр түрлі болып келеді. Бұл жайтты малдың 

түрімен, жергілікті жердің шөп құнарының мезгілдік ерекшеліктерімен және осыған 

байланысты малдың қоңдылық деңгейімен түсіндіруге болады. Әр түліктің 

аналықтарының жазғы уақытта сауылуы көк шыққаннан немесе мал төлдегеннен бастап 

күзде суалғанша шамамен 4–6 айға созылады. Қой мен ешкі күніне екі рет түсте және 

кешке (кейбір өңірлерде тек кешке ғана), ал жылқы мен түйе кемінде 3 рет, бірақ көбінесе 

                                                             
16 Дәстүрлі қазақы ортада сүттен әзірленетін тамақтың түрлерін «сүт тағамдары» деп 

аталмағандығын қаперге саламыз. Бұл атау ғылыми ортада совет кезеңінде пайда болып қалыптасты. – 

авт.  
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екі сағат сайын, яғни 6–8 рет сауылады (Букейханов, 1995: 164–165; Қатран, 2002: 44). 

«Сауу мөлшері байланған биемен інгендер санына байланысты. Әдетте көп биені кеш 

байлап ерте ағытатын, өйткені 3–4 сауынның сүті бір үйдің керегін әр уақытта 

қамтамасыз етеді. Ал шағын биелі үйлер ерте байлап кеш ағытады да күніне 8–10 рет 

сауғанда ғана сабасын толтыра алатын» (Арғынбаев, 1969: 85). 

Осы ретте көшпелі тіршілік кешкен барлық түркі тілдес этностар сияқты қазақтар 

да жылқы сүтінен басқа түліктердің сүтін тек пісіріп қана тұтынатынын атап өткен жөн 

(Поездка..., 1867: 111; Фиельструп, 1927: 264, 276, 278). Сүтті пісіру, одан алынатын 

іркіт, айраннан дайындалған ашытқы немесе мәйек қосып арнайы ірітілген сүтті 

қайнатып дайындау (қызыл ірімшік, ежігей ірімшік), ұйыту, ашыту, пісу, сүзу, кептіру 

жолдарымен сан алуан тағам түрлері әзірленеді. Ақ тағамның құрамына піскен сүт, 

айран, қымыз, қымыран, шұбат, құрттың алуан түрлері, «құртаба»17, «ежігей ірімшік», 

«ақ ірімшік», «қызыл ірімшік», «сірне», «сарымай», «қаймақ», «кілегей», «сүзбе», 

«қатық», «қойыртпақ», «ақлақ» («ақмарқа»), «балқаймақ», «қорықтық», «шалап», 

«ақшалап», «ақуыз» сынды сүт өнімдері кіреді. Көшпелі ортада ертеректе тұрмыста және 

шаруашылық жүргізу барысында тұтынылатын сусындардың басым көпшілігі сүт 

өнімдерінен дайындалатынын ерекше атап өткен жөн (Әлімбай, Қатран, 2017, 5-т.:                                                    

201–202). Көшпелілердің тамақтануының мезгілдік ерекшеліктеріне байланысты сүт 

тағамдары жаз мезгілінде көп тұтынылады. Сонымен бірге сүт өнімдерінің қарындалған 

сары май, құрт, тұздалған сүзбе, кептірілген ежігей құрт, қызыл ірімшік, ірімшік, кепкен 

қызыл ірімшікті ұсақтап жасалатын жент (қоспа) сынды түрлері қыстық азық-түлік 

қорының құрамына да кіреді. Бірақ бұлар жылдың суық айларында көшпелілердің 

тамақтану рационында басым тұтынылатын ет және дәнді дақылдан жасалған тағамдарға 

қосымша тамақ ретінде пайдаланылады (Әлімбай, Қатран, т. 1: 140–143). 

Сүт тағамын белгілі шарттылықпен тез бұзылатын және ұзақ сақтауға келетін деген 

екі категорияға жіктеуге болады (Фиельструп, 1927: 85): біріншісіне күнделікті 

қолданыстағы піскен сүт, айран, жаңадан «май шайқаудан» алынған сары май, қымыз 

және шұбат сынды сүт өнімдері кіреді; екіншісіне сиыр, қой, ешкі сүтінен жасалатын 

құрт пен арнайы кептірілген ірімшіктердің түрлері, қарындалған сарымай, тұздалған 

сүзбе мен қатық, құрғақ ежігей сияқты тағамдар жатады (Фиельструп, 1927: 84–85). 

Дегенмен көшпелілердің сүт тағамын пайдалану рационында пісірген сүттен гөрі, 

ашыту, ұйыту тәсілдерімен дайындалған айран, қатық, сүзбе, құрт, сарымай,                                                   

ақ ірімшік, қымыз, шұбат, қымыран, қызыл ірімшік сынды сүт өнімдері басым болды 

(Казахи, 1995: 169; Добросмыслов, 1895: 169). Бұл жайтты ферменттелген тағам 

түрлерінің адам ағзасына сіңімділігімен және пайдалылығымен түсіндіруге болады 

(Фиельструп, 1927: 263–302). Сонымен бірге мұндай технология аталған сүт өнімдерінің 

құрт, кептірілген ірімшіктің сан түрлерін, қарындалған (тұздалған) сүзбе, сары май мен 

қатық және осы құралыптас сүт өнімдерін ерте көктемге дейін сақтауға мүмкіндік берді. 

Сүт тағамдарын дайындау технологиясы: сүт, айран, қатық, сүзбе. Орталық 

Азия көшпелілеріні тіршілікқамы жүйесінің аясында ет тағамдарын дайындау сияқты 

айран, қатық, сүзбе, сары май, құрт, қымыз, шұбат және осы құралыптас басқа да сан 

алуан тек көшпелі этномәдени ортаға ғана тән сүт өнімдерін өндірудің өзіндік бірегей 

технологиясы орнықты. Әзірлеу тәсілі қарапайым әрі көшпелі тіршілік салты 

жағдайында қолдануға өте қолайлы сүттен түрлі-түрлі өнімдер әзірленеді. Оның ет 

тағамдарымен қатар көшпелілердің тамақтану рационындағы адам ағзасын қажетті 

минералдық элементтер және дәрумендермен қамтамасыз ететін виталдық маңызының 

өлшеусіз болғандығы сондықтан. Төрт түлік малдың ішінде қойдың сүті көп 

тұтынылады. Қоздаған қойдың аналығын әдетте сәуір айынан бастап 15 маусымға 

                                                             
17Көшпелі ортада қыс мерзімінде малшылардың таңертең пайдаланатын тағамдардың қатарына 

жатады. Оны майлы құртты ыстық суға езіп әзірлейді (Шойбеков, 2017, т. 4: 92).  
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дейінгі аралықта сауады (Букейханов, 1995: 164–165). Саулық төлдегеннен кейінгі                                         

сүт – «қара уыз» тек төлдің ғана қорегі болып есептелінеді. Ал араға бір күн салып 

сауылған қою «уыз сүттен» пісіріп «уыз» алынады. Қозы емгенге дейінгі, яғни иімеген 

саулықты сауу «үріп сауу» немесе «үріптеу» деп аталады (Бөкейхан, 2017: 87). Осындай 

тәсілмен алынған «үріпсүт» қою, майлы да, жұғымды келеді. Бұл сүтті көбінесе шайға 

қатуға пайдаланады. Сонымен бірге «үріпсүт» жас балалардың тамақтану рационы 

негізгілерінің бірі болып табылады. Ал малдың соңғы сауылған, яғни төлін сәл ғана 

емізіп барып сауылған «иінді сүттен» («иіндісінен») айран және қатық дайындайды. Бұл 

тәсіл мамыр айының алғашқы күндеріне дейін жалғасады. Содан кейінгі мерзімде 

саулықты қозы жіберіп идірмей-ақ сауа береді (Бөкейхан, 2017: 87). Арнайы пісірілген 

ыстық сүтке айран (қатық) немесе қымыз қосып өте қою да, дәмді «қоюсүт» деп аталатын 

тағам дайындалады (Бөкейхан, 2017: 88). Сонымен бірге жасалу технологиясы қою сүтке 

ұқсас «қорықтық» жолаушы жүргенде немесе мал бағу барысында пайдаланатын түздік 

тағамдарға жатады. Оны әзірлеу үшін ағаштан жасалған саптыаяққа сауылған қойдың 

сүтіне қымыз бен айранның белгілі мөлшерін қосып араластырады. Сосын                                          

отқа қыздырылған ұсақ тастарды әлгі сүтке салып ширек сағаттай күтеді.                                                     

Нәтижесінде «қорықтық» деп аталатын дәмді де, құнарлы тағам дайындалады 

(Бөкейхан, 2017: 88; Фиельструп, 1930: 281). 

Дәстүрлі қазақы ортада сүт тағамдарының ішінде қымыздан кейін ең көп 

тұтынылғаны, сөз жоқ, айран, қатық және сүзбе болды. Көбінесе қойдың сүтінен 

алынатын бұл тағамның түрлері Қазақстанның солтүстік, шығыс және орталық 

өңірлерінде шамамен мамыр айынан, ал оңтүстік, оңтүстік-шығыс аймақтарында сәуір 

айының екінші жартысынан бастап әзірлене беретін. Әлихан Бөкейханның мәліметіне 

қарағанда, ең дәмді де, құнарлы айран мен қатық шілде айынан бастап дайындалатын. 

Өйткені осы кезеңде қой сүті ерекше қоюлана түседі (Бөкейхан, 2017: 88).                                                      

Қатық дайындау үшін қойдың қазандағы температурасы «қанжылым» деңгейдегі піскен 

сүтіне ашытқыны араластырып жылы орап жауып қояды. Шамамен үш сағаттан астам 

уақыттан кейін өте қою қоймалжың пайда болады. Оны «қойқатық» деп атайды. Қойдың 

сүтінен алынатын айранды да дәл осындай тәсілмен дайындайды. Бірақ оны дайындау 

үшін ыдыстағы сүттің шамамен жартысына дейінгі мөлшерде су қосып пісіреді 

(Бөкейхан, 2017: 89). Ал айран ұйытылатын сиырдың сүтіне су қосылмайды. Осы ретте 

дәстүрлі қазақы ортада сиыр сүтінен дайындалған айранды көбінесе тұрмысы төмен 

адамдар пайдаланғандығын атап өткен жөн. Қатық майы алынбаған сиыр сүтінен 

ұйытылған айраннан да және күбі немесе меске 3–4 күн бойы жиналған айран мен сүттен 

де дайындалады. Ол үшін аталған айранды немесе іркітті арнайы дорбаға салып сүзіп 

алады. Осындай тәсілмен дайындалып сүзілген майсыз қатықтан құрт әзірленеді 

(Бөкейхан, 2017: 90). Қыстық қорға жататын сиыр сүтінен алынған қатық қарындалып 

тұздалады. 

Көшпелілердің ас-тағам рационында өзіндік ерекше орны бар тағы                                                      

бір тағам сүзбені арнайы дорбаға салып сары суын әбден ағызып жіберіп алады 

(Бөкейхан, 2017: 90). Сүзбені тұздалған соң қойдың мұқият тазаланған қарнына салып 

сақтайды. Мұны «қарындалған сүзбе» деп атайды. Бұл тағам да қыстық қордың 

құрамына кіреді. Сақталған мұндай тағамның белгілі бір мөлшерін қысқы уақытта жылы 

сүтке езіп пайдаланады. Сүзбе әдетте алыс жолға шыққанда немесе мал бағу барысында 

пайдаланатын тағамдардың қатарына жатады. Суға езілген сүзбе шөлді жақсы 

қандыратын сусындардың бірі болды (Бөкейхан, 2017: 90). Сонымен бірге сүзбе түйенің 

сүтінен де алынады. 

Ірімшік. Көшпелі ортада мол пайдаланылған ірімшіктің бірнеше түрі болды: 

біріншісі қой мен ешкі сүтіне (немесе олардың араластырылғанына) іркіт, айран немесе 

мәйек қосып қайнату жолымен әзірленеді. Күнделікті қолданылатын ол «ақ ірімшік» деп 
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аталады. Ақ ірімшік дәл осындай тәсілмен сиырдың сүтінен де алынады. Оны майынан 

айырылған іркіттен де жасайды. Бірақ мұндай ірімшіктің осы тағамның жоғарыда 

аталған түрлерімен салыстырғанда құнарлылығы да, дәмділігі де біршама төмен болады 

(Фиельструп, 1930: 289). «Ірімшік» деп аталатын екінші түрі қазандағы шымшым 

температура күйдегі қойдың піскен сүтіне әлі жайылымға шығып үлгермеген қозының 

арнайы өңдеуден өткен ұлтабарын (мәйегін) салып ұйыту тәсілімен дайындалады. 

Шамамен жарты сағатқа жуық уақыттан кейін жылы оралған ыдыстағы сүт ұйып, 

нәтижесінде қоймалжың пайда болады. Оны сүзгеннен кейін қою ірімшік алынады.                                 

Ә. Бөкейханның айтуынша, піскен жұмыртқаның ақуызына ұқсас мұндай ірімшік кесіп 

бөлшектеуге де келеді. Тұздалғаннан кейін ұзақ сақтауға болатын бұл тағам ертеректе 

қыстық қордың құрамына кіретін (Бөкейхан, 2017: 90). Үшінші түрі аталған 

қоймалжыңды сарысуымен қоса әрі қарай қайнату нәтижесінде алынады. Қайнату 

барысында бөлшектенген қоймалжың бірте-бірте күңгірт тартып алдымен қою шайдың 

түсіне, содан соң шоколад түстес реңкке кіреді. Ақырында янтарь түстес ірімшік пайда 

болады 18 . Осылайша алынған ірімшік күнделікті дастарқан басында шаймен бірге 

тұтынылатын тағам болып табылады. Сонымен бірге кептіріліп қыс мезгілінде де 

пайдаланылады (Бөкейхан, 2017: 90–91). Ірімшіктің ұсатылған осы түріне сары май, 

қант, мейіз, бал қосып жент те жасайды (Букейхан, 1904). Оны «қоспа» деп те атайды 

(Бөкейхан, 2017: 91). 

Ал сарысуды суалғанға дейін қайнатудың нәтижесінде алынған жентектерді 

адамның іші қаталағанда қолданады (Бөкейхан, 2017: 91). Сондай-ақ сарысуға аздаған 

жаңа сауылған сүт және айран немесе қатық қосып та қайнатады. Қайнату барысында 

сарысуды бұлғауышпен әлсін-әлсін араластырып отырады. Нәтижесінде өте қоймалжың 

күңгірт зат пайда болады. Алынған қоймалжыңнан қазақтар шаймен ішетін ортасы тесік 

тәтті «шелпек» әзірленеді (Фиельструп, 1930: 295). Шайға қосып тұтынатын                                                       

(қазақы ортада «тіске басатын») тағы бір тәтті тағам төмендегідей тәсілмен жасалады. 

Ол үшін жаңа сауылған сүтке мәйек қосып қыздыру жолымен алынған іркіттің сары суын 

маздап жанған отқа бөлек ұзақ қайнатады. Нәтижесінде пайда болған шоколад түстес 

тәтті қоймалжыңды белгілі пошыммен қалыптап кептіреді19. 

Ежігей ірімшік қой, ешкі және сиырдың майы алынбаған сүтінен әзірленеді. 

Астына баяу от жағылған қазандағы сүт ысыған сәтте мәйекті сала қояды. Сәл уақыттан 

кейін іріген сүттен іркіт тәріздес қоймалжын мен сары су пайда болады. Осы 

қоймалжыңды сары суы тартылғанша әрі қарай ұзақ уақыт бойы баппен қайната береді. 

Сөйтіп сары су сіңгендіктен алдымен күңгірт сары түстес қоймалжың бірте-бірте                                                                 

күрең-қызыл реңкке енеді. Осылайша арасы кемік ежігей ірімшік әзірленеді. Әдетте бұл 

тағамды жас күйінде пайдаланады. Сонымен бірге қыстық қорға деп кептіріп те 

сақтайды. 

Құрт және сары май. Сүт өнімдерінің ішінде жыл бойы ең көп пайдаланғаны құрт 

тағамы болды. Тұздалған ащы және тұщы деп жіктелінетін бұл тағам жаз басынан бастап 

қоңыр күз айына дейін үздіксіз дайындалады. Құрамында ағзаға қажетті қоректік заттар 

мен микроэлементтер мол құрт қой, ешкі, сиыр, тіпті түйе сүтінен де жасалады.                                            

Құртты жаз және ерте күзде жаңа дайындалған күйінде, ал арнайы кептіріп 

сақталғандарын ерте көктемге дейін пайдаланады. Алынған сүмесіне қарай құрттың дәмі 

әртүрлі: қой сүтінен жасалған майлылығы жоғары құрт ерекше дәмді әрі жұмсақтау 

                                                             
18Аталмыш ірімшіктің дайындалу технологиясына қарағанда, әңгіме қызыл ірімшік жөнінде болып 

отыр. Мұны Ф.А. Фиельструптың қызыл ірімшікті әзірлеудің дәл осындай әдіс-тәсілі жөніндегі мәліметі 

де айғақтайды (Фиельструп, 1930: 288–289). Осыған ұқсас технологиямен жасалған ірімшікті В.В. Радлов 

пен А.И. Добросмыслов «сары ірімшік» деп атайды (Радлов, 1989: 264; Добросмыслов, 1895: 51). Алайда 

соңғы екі автор ірімшіктің осы түрінің жасалу тәртібін таратып жазбаған.  
19Нұрсан Әлімбайдың жеке этнографиялық материалынан. 
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келеді. Ал сиыр сүтінен әзірленгендері сарғылт түсті. Қыстың соңында қатайып күңгірт 

тартқан құрт бәрібір өзінің сапасы мен құнарлық (кенеулік) қасиетін сақтайды. Көшпелі 

ортада тағамның бұл түрін тұтынудың мейлінше қолайлы болғандығы сондықтан. 

Әсіресе, жол жүрген жолаушылардан бастап қойшы мен жылқышылар үшін «жол 

үстінде» қабылдайтын құнарлы да, дәмді азық ретінде жоғары бағаланатын. Сан алуан 

тәсілмен дайындалатын әртүрлі құрт байырғы дастарқан мәзірінің сәнін де, нәрін де 

кіргізетін. Қазақы ортада ағайындар арасындағы байланыста құрт сәлем-сауқаттың 

символы ретінде қолданыла береді. Сондай-ақ сан алуан салтанаты келіскен                                         

жиын-тойдан бастап қатардағы кішігірім той-томалақ кезінде де шашу деп аталатын 

жосын-жоралғының символдарының бірі болып табылады. Құрт тағамының осындай 

сәттерде атқаратын ғұрыптық мәні де айырықша болды. 

Құрт дайындаудың екі тәсілi бар. Тез әрі оңай әзірленетін бірінші тәсілі бойынша, 

арнайы кенеп қапқа піскен сүттен ұйытып әзірлеген айранды сүзіп алып сәл ылғал 

күйінде тауық жұмыртқасының мөлшеріндей бөліктерге бөлшектейді. Сондай-ақ сүзбені 

қолмен сығып та пошымдайды. Сосын шиден жасалған өреге немесе арнайы ағаш 

тақтаға жайып, әлсін-әлсін аударыстыра отырып кептiредi. Жасалу тәсіліне қарай, майы 

алынбаған мұндай тағам «сүзбе құрт» немесе «сықпа құрт» деп аталады. Осы ретте 

ескерер жайт – күнделікті тұтынатын құрт тұздала бермейді. Ал ұзақ уақытқа арналып 

дайындалатындары міндетті түрде тұздалады. Майлы құрттың осы түрі Қазақстанның 

жазы ыстық өлкелерінде әзірлене бермейді. Өйткені, мұндай өңірде күбідегі (саба)                                                

іркіт тез ашып, шағырмақтанып кетеді. 

Майлы құрт түрлерінің ішінде ең жоғары бағаланатыны ежігей құрт20. Оны майы 

алынбаған қой, ешкінің және сиырдың сүтін қайнату барысында іркіт немесе айран 

қосып ірітіп барып әзірлейді. Бұл тағамды айраннан да, тұздалмаған қатықтан да, 

ашымаған іркіттен де дайындайды (Фиельструп, 1930: 289). Ежігей құртты дайындау 

үшін аталған сүт өнімдерін әрқайсысын астына маздатып жаққан отқа қойылған қазанға 

ұзақ уақыт бойы баппен қайнатады. Нәтижесінде алынған күңгірт қоңыр түсті 

қоймалжыңды дегдітіп алып, қолмен сығымдап қалыптаған (пошымдаған) соң ши өреге 

жайып кептіреді. «Майлы құрт» деп те атала беретін мұндай құрттың дәмі сәл ашқылтым 

келеді. 

Майсыз құрттың түрлері де майы алынбаған іркітті қайнату жолымен алынады.                                                     

Бұл екінші тәсілді «құрт қайнату» деп атайды. Ол бірнеше сатыдан тұрады: а) алдымен 

сабаға немесе күбіге толық жиналып іркітке айналған айранды (майы ажыратылмаған) 

бір «бұрқ еткізіп» қайнатады (Фиельструп, 1930: 286). Әйтпесе ыдыстағы шикі іркітті 

қанша піскенмен май толық түспейді21. Сосын сәл суыған іркітті 2–4 сағат бойы алма 

кезек пісіп алдымен май алады (Фиельструп, 1930: 286). Бұл үрдісті «май пісу» деп 

атайды; ә) әрі қарай майсыз іркіт құйылған көлемді қазан міндетті түрде баяу отқа 

қойылып әлсін-әлсін сапырылып, бабымен қайнатылады (әйтпесе бірден қатты қайнаған 

іркіттің бетіне шамадан тыс сары су жиналып кетеді. Бұл жайт іркіттің құрт алуға қажетті 

қасиетінен айырылғандығын білдіреді). Нәтижесінде пайда болған қою қоймалжыңды 

арнайы шағын қапқа салып құрт дайындауға қажетті күйге дейін сүзуден өткізеді. Сөйтіп 

дегдіген сүзбе қаптан шығарылып, қолмен қалыпталынады немесе ұсақтап бөлінеді. 

Осылайша құрт қана емес, сары май да дайындалады. Сары май піскен сүттің 

қаймағынан және шикі сүттің кілегейінен де алынады. Ол үшін шұңғыл ыдысқа 

жиналған кілегейді немесе қаймақты қолмен әрі-бері бұлғап шайқайды (Фиельструп, 

1930: 287). Бұл тәсіл «май шайқау» немесе «май бұлғау» деп аталады. Осы ретте қойдың 

                                                             
20 Кейбір зерттеушілердің ежігей құртты майсыз іркіттен де дайындайды деген пікірлерінің 

шындыққа келмейтіндігін атап өткен жөн – авт. 
21 Осы ретте біраз зерттеушілердің шикі іркітті пісіп май алады деген пікірлері шындыққа 

үйлеспейтіндігін айта кету керек. – авт. 
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сүтінен алынатын сары майдың мөлшері сиыр түлігінің сүтімен салыстырғанда екі 

еседей көп болатындығын айта кеткен жөн (Фиельструп, 1930: 287). Сары майды ұзақ 

сақтау мақсатында оны маздап жағылған отқа қойылған қазанға қайырады (ерітеді) 

(Радлов 1989: 272). Оны «қайырылған май» деп атайды. Осындай май қайырудың 

нәтижесінде қазанның түбіне шөгіп жиналған «торта»22 деп аталатын ақ тұнба пайда 

болады. Бұл үрдісті сары майды «тортасынан айыру» деп те атайды. Сондай-ақ сары 

майды тұздап қарынға салу бұл тағамды ұзақ сақтаудың тағы бір кең тараған тәсілі 

болды. 

Осы ретте тағы бір айта кетер жайт – іркітті қайнату барысында қазанның бетіне 

шыққан «тәтті көбік» («көпіршік») деп аталатын майлылылғы жоғары тағы бір тағам 

алынады. Мұндай тағамды үлкендерге кесеге құйып ұсынады. Сонымен бірге,                                                            

Д. Қатранның мәліметінше, осындай тәтті көбік шыққаннан кейін құрт қоюланып 

қоймалжыңға айналады. Оны ыстықтай сары май мен қант қосып ішеді. Мұны «құрт 

ішу» деп атайды. Ыстық құрт адам ағзасына аса пайдалы, ерекше қуат береді. әсіресе 

жел-құздан болған ауруларға бірден-бір шипалы ас деп саналады (Әлімбай, Қатран, 2017, 

4-т.: 91; Қатран, 2002). 

Жарма деп аталатын құрт түрін әзірлеу ерекше бапты талап етеді. Өйткені ол 

қайнау барысында қоюланған іркітке сүт құйған соң ғана сүзуден өтеді. Дегдіген 

қоймалжыңды екі қолдың саусағына іліп алған берік жіптің көмегімен біркелкі етіп 

бөледі. Ал құрттың бөлініп түскен ұсақтарын алақанға салып қос уыстап сығымдап 

сықпа құртқа айналдырады. Көгермей, қызбай біркелкі кебу үшін өреде күн көзінде 

жатқан құртты әлсін-әлсін аударыстырып отырады. Бір-екі аптадан соң кептірілген құрт 

қапқа салынады (Әлімбай, Қатран, 2017, 4-т.: 89–92). 

Күнделікті ас-тағам қабылдау кезінде құрт әдетте шаймен қатар пайдаланатын 

тағам болды. Сонымен бірге бұл тағам тұрмыста да, түзде де (мал бағу барысында және 

жол жүргенде) су қосып езіп әрі тамақ ретінде де, әрі шөл басатын сусын есебінде де 

жүретін. Ал қысқы мерзімде құртты, соның ішінде әсіресе майлы құртты, ыстық суға езіп 

қоюлығы кілегей немесе қаймақтай құртаба деп аталатын тағам дайындайтын23. Сондай 

ақ сорпаға езілген майлы құрт құнарлы тамақ ретінде пайдаланылатын. 

Дайындау ерекшелігіне байланысты аталмыш тағамның жоғарыда аталғандарынан 

басқа төмендегідей де түрлері болды: ақ құрт, қара құрт, қызыл құрт, көкшағыл                                                     

құрт, шағырмақ құрт, шағылдақ құрт, ащы құрт, ақ түймеш құрт, торақ құрт, шытырма 

құрт, қораба құрт, малта құрт, шүйірмек құрт, шілде құрт және т.б. (Муканова, 1970: 80; 

Шаханова, 1987; Шаруашылық..., 1991: 198; Қатран, 2002: 53). 

Әбден кепкен құртты мата дорбаға салып сақтайды. Қысқа деп қап-қап құрт 

әзірлейді. Сөйтіп жоғарыда айтылған әдіс-тәсілдермен дайындалған құрт жыл бойына, 

кейде 2–3 жылға дейін сақтала береді. Осылайша ферменттеу (ұйыту, ашыту),                                                                

пісіру, ылғалсыздану (іркіт қайнату) үрдістерінен өткен құнарлығы (кенеулігі) жоғары 

құрт ұзақ уақыт бойы сақтауға болатын әрі адамның ағзасында оңай қорытылатын тағам 

түріне айналады (Әлімбай, Қатран, 2017, 1-т.: 269–276). 

Қымыз. Дәстүрлі қазақы ортада ас-тағам рационында қымыз өзінің адам ағзасына 

тигізетін сан түрлі пайдалы қасиеттерімен ерекше дараланады. Ең мол пайдаланылатын 

қымыз көбінесе сусын ретінде еш қоспасыз тұтынылады. Оның басқа сусындардың 

түрлеріне қарағанда айырықша әлеуметтік мәнді символикалық мәртебесі бар.                                                       

                                                             
22Торта – сары майды қайырғанда түбінде қалатын қоймалжың тұнба. Қышқылтым дәмді оны әдетте 

ас қабылдау кезінде нанға жағып тұтынады. Сондай-ақ тортаны талқанға араластырып та пайдаланады 

(Әлімбай, Қатран, 2017, 5-т.: 417). 
23 Құртаба көшпелі ортада қыс мерзімінде малшылардың таңертең пайдаланатын тағамдардың 

қатарына жатады. Оны кешке дайындап қояды. Бұл тағамның күн суықта адамды тоңдырмайтын қасиеті 

бар деп саналады (Шойбеков, 2017, т. 4: 92). 
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Өйткені, ол ет тағамының кәделі мүшелерімен қатар дастарқан басындағы қонақтардың 

әрқайсысының социумдағы әлеуметтік-институционалдық мәртебесін айғақтайтын 

символикалық функция да атқарды. Сонымен бірге қымыздың ет тағамы сынды ауыр 

тамақтың адамның ағзасына сіңімділігін арттыратын ерекше қасиеті бар. Бұл тағамның 

виталдық маңызының да айырықша болғандығы сондықтан. 

Дайындау тәсілі. Қымыз дайындау үшін жаңа сауылған бие сүтін сүзгіден                                                             

(әдетте, ыдыс аузына орай салынған жылқы қылынан) өткізіп, сәл «тынықтырып» алған 

соң жылы қалпында сабадағы немесе күбідегі саумалдың үстіне құяды. Бұдан кейін сүт 

пен саумал әбден араласуы үшін міндетті түрде сүт пісірімдей уақыт пісу қажет. Сосын 

аузын қымтап жылылап орап қояды. Сауын сайын осылайша үстемелеп құя береді. 

Сонда ашытылу барысы біркелкі жүріп отырады. Таңертең сабаны тағы да мол пісіп 

алған соң ішілетін қымызды мөлшеріне қарай тегене немесе шараға қотарып алады.                                        

Мол пісілгенінің белгісі бетінде қошқыл түсті май кесектері қалқып жүруі керек.                                                   

Бұл әжептәуір күрделі үрдісті «қымыз ашыту» деп атайды. Осыдан кейін ғана қымыз 

сүйретпе, мес немесе торсықтарға құйылады. Ішерде ғана тегеш немесе шар сияқты 

шұңғыл ыдысқа қайтара шайқап-шайқап құйылған қымызды ожаумен көтере сапыра 

отырып таратып құяды. Осы ретте қымыз ашытатын ыдыс тобылғы, арша, кейде 

адыраспан, қайыңның қабығы, көк пішен, жусан, ши, ал оңтүстік, оңтүстік-шығыс 

өңірлерде тораңғы және осы құралыптас антисептиктік қасиеті бар басқа да 

өсімдіктермен ұдайы ысталып отыратындығын ерекше атап өткен жөн.                                          

Осыған байланысты ысталған саба немесе месте ашытылған қымыздың кез келген түрін 

ысталған қымыз деп те атайды. Әйтпесе ысталмаған ыдыста және мезгілінде 

қотарылмай тұрып қалған қымыз өз қасиетін жойып ішуге жарамайтын                                            

«айнымал қымызға» («айныған») немесе «татып кеткен қымызға», «татымал 

қымызға» айналады (Әлімбай, Қатран, 2017, 4-т.: 169–179). 

Түрлері. Қымыздың жайылымның мерзімдік күйіне, биенің құлындағаннан кейінгі 

сауылатын сүтінің әрбір уақыт бірлігіндегі ерекшеліктеріне, дайындау мен баптау 

тәртібіне байланысты сапасы да әртүрлі болып келеді. Ол төмендегідей түрлерге 

бөлінеді. Құлындаған бие сүтінің уызы тарқамаған кезде ашытылған қымыз «уыз қымыз» 

деп аталады. Майлылығы жоғары болатындықтан оны «май қымыз деп те атай береді. 

Ашыған қымыздың үстіне жаңа сауылған сүттен қосып пісу арқылы дайындап қарттар 

мен балаларға арналғаны «саумал қымыз», жаңадан аши бастағаны «бала қымыз»; жаңа 

ашып, сабадан енді ғана қотарылғаны «жас қымыз»; екі күн шамасында ашығаны                                            

«тай қымыз», сабадағы қымыз үстіне саумал құйылып әбден пісіліп екі тәулік 

сақталғаны «түнемел қымыз», үш түнегеннен кейінгісі «құнан қымыз»; төрт түнемелді 

өткергені «дөнен қымыз»; бес түнегені «бесті қымыз» деп аталады. Ал бес күндік                                                   

(бес түнемелдік) «асау қымызды» үлкен ғұрыптық немесе мерекелік жиындарға, 

мысалы, тойға арнап ашытады. Жуас қымыз – қатты ашымаған бапты қымыздың атауы. 

Сонымен бірге қазақы ортада қуаттылығымен және құнарлылығымен қатар шипалық 

қасиеті де мол «қысырдың қымызы» қыста қысыр биенің сүтін ашытып дайындалайтын 

(Әлімбай, Қатран, 2017, т. 4: 169–179). Әзірлеу технологиясы көп уақыт пен ерекше 

ыждаһаттықты қажет ететін бұл қымыздың түрін әдетте ауқатты адамдар тұтынатын. 

Қымыздың тағы бір ерекше түрі – «қысырақтың қымызы» алғаш құлындаған «қулық 

бие» деп аталатын аналықтың сүтінен дайындайды. Мұндай қымыз жас биенің сүтінен 

алынатындықтан қуатты да шипалық қасиеті жоғары деп есептелінеді. Қысыр қымызды 

да, қысырақтың қымызын да қаны азайып әлі қашқан ауру адамдарға беретіндігі 

сондықтан. Жаз ортасында, шөп әбден пісіп буыны қатқан кезде қымыздың түрі сарғылт 

тартып «сары қымыз» деп аталады. Бие сүті қоюланған бұл кездегі қымыз өте сіңімді, 

жұғымды, қуаты күшті болғандықтан әртүрлі дертке дауа шипалық қасиеті мол болады. 

Қымыздың бұл түрінің «бал татыған барқыт қымыз» аталуы сондықтан болса керек. 
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Әдетте қазақ отбасы қонақтарға арнап қымызды мол дайындауға тырысады. Сонымен 

бірге отбасы мүшелерінің өздеріне ғана арналған қымыз да әзірленеді. Шағын мөлшерде 

ашытылған мұндай қымыз «қолбала қымыз» деп аталады. Бабына келген қымыздың өзін 

үнемі пісіп үстіне саумал құйып отырмаса шағырмақтанып ашып кетеді. Қордың үстіне 

сүт құйып, бірнеше күн жиналған мол қымыз «қорабалы қымыз» («қорланған қымыз») 

деп аталады (Әлімбай, Қатран, 2017, 4-т.: 169–179). 

Сондай-ақ биенің сүтіне тиісті қоспалар қосып та қымыз дайындайды.                                                

Қымыздың бал, қант, өрік, мейіз сынды кептірілген жеміс түрлерін қосып ашытқан түрін 

«бал қымыз», ал жылқының сүр қазысын қосып әбден пісіп ащы дәмінен ажыратылғанын 

«өлтірілген қымыз» немесе «тұщы қымыз» деп атайды (Әлімбай, Қатран, 2017, 4-т.: 

179–180). Әдетте науқас адамдарға арналған «тосап қымыз» әзірленетін. Оның бірнеше 

түрлері болды. Біріншісі – күшәла немесе қалампыр қосып ашытылады.                                               

Екіншісі – ашыған қымызға «сұрпы» деп аталатын жаңа сойылған қойдың алдын ала 

мұқият жуылған жілік етін қосып 3–5 сағат бойы кезек-кезек әбден пісіп дайындалады. 

Сонымен бірге жоғарыда аталған өлтірілген қымыз да тосап қымыздың өзіндік бір түрі 

болып табылады. 

Сонымен бірге Орталық Азия, соның ішінде кейбір мәліметі бойынша Жетісу 

қазақтарында осы сусынның «тұндырма қымыз» деп аталатын ерекше түрі де болған. 

Оның әзірлену технологиясы кәдуілгі қымыз түрлерінен айтарлықтай айырмашылығы 

жоқ (Фиельструп, 1926). Әңгіме ауқатты адамдардың таң асып біраз уақыт тұрған 

қымыздың бетіне қалқып шыққан қошқылдау түсті майлы бөлігін ғана 

пайдаланатындығы жөнінде болып отыр. Оның «қара қымыз» деп аталуы да сондықтан 

болса керек (Фиельструп, 1926: 259–261; Вайнштейн, 1991: 136). 

Шұбат. Түйе сүтінен әзірленетін бұл тағам қымыз ашытуға қарағанда көп бап 

тілемейді. Шұбаттың қымызбен салыстырғанда құнарлылығы біршама жоғары                                                              

(шұбатта 789–991 ккал, ал қымызда бұл көрсеткіш 499–528 шамасында) (Кумыс и 

шубат..., 1979: 181; Қатран, 2002: 57]. Мұны төрт түліктің ішінде түйе сүтінің өте майлы 

болып келетіндігімен түсіндіру қажет. Шұбатты сусын ретінде пайдаланылады. Бірақ ол, 

жоғарыда көрсетілгендей, құнарлылығы жоғары болғандықтан адамға толықмәнді                                                          

күш-қуат беретін нәрлі ас-тағамның қатарына да жатады (Фиельструп, 1927: 273). 

Қырғыз елінде шұбаттың «тоқ қымыз» деп аталуы сондықтан болса керек (Фиельструп, 

1927: 272). Ел арасында шұбаттың «қымыран» деген де қосалқы атауы бар.                                                    

Ал Қазақстанның шығыс және оңтүстік-шығыс өңірлерінде оны «түйе қымыз» деп те 

атай береді (Фиельструп, 1927: 272). 

Шұбатты дайындау үшін местегі немесе сабадағы жаңа сауылып, сүзбеден 

өткізілген түйенің сүтіне тары немесе бидай көже суының белгілі мөлшерін қосып 

ашытады. Егер ыдыстағы ашыған шұбатқа әлсін-әлсін жаңа сауылған түйенің сүтін 

қосып отырмаса, ол шамамен төрт күннен кейін қоюланып бүлініп кетеді (Фиельструп, 

1927: 273). Жаңа сауылған сүт қосылған сайын местегі сұйықты міндетті түрде пісіп 

отыру керек. Тағы бір ескерер жайт – шұбат құйылған тері торсық немесе местің  аузын 

әредік ашып тұру керек немесе аузын жоғары қарата сәл ашық қалдырған жөн. Бұл тәсіл 

ашу барысында пайда болған көмірқышқыл газ ыдысты керіп кетуден, тіпті кейде 

жарылудан да сақтайды. Демек шұбаттың ашытылу барысы бақылап отыруды қажет 

етеді. Сонда ғана бұл тағам баппен ашиды. Мұндай шұбат нәрлі әрі қуатты болып 

есептелінеді. Түйе сүтінің ерекшелігі сонда, ол ашыған сайын қоюланып, құнарлылығы 

күшейе түседі. Бұл тағамның тәулік бойы ашығаны әлсіз, екі тәулік ашығаны орташа, үш 

тәулік бойы ашығаны қуатты болып саналады. Дегенмен негізгі ашу уақыты бір таң 

асыру деп саналады. 

Күзде түйе сүтi азайған кезде, оған сиыр, тiптi бие сүтiн де қосып ашытады.                                            

Қыста сауатын түйе сүтіне жартылай су және аздаған мөлшерде тұз қосып та әзірлейді. 
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Осы ретте назар аударар бірер жайт – батыс және оңтүстік-шығыс өңірлерінің қазақтары 

шұбат дайындаудың алдында түйе сүтін міндетті түрде пісіреді (Фиельструп, 1927: 273). 

Мұндай түйенің піскен қою сүтін шайға да қатады. Кейде піскен түйе сүтінің бетіне 

түскен қаймақтан «балқаймақ» жасайды. Күбіге сәл ашып жиналған сүтінен пісіп, май, 

ал ашығанын қайнатып алып дорба-сүзгіден өткізген соң «сүзбе» әзірлейді. Түйе сүтiне 

басқа да малдың сүтiн араластырып қажетінше жоғарыда аталған шұбат, сүзбе, 

балқаймақтан басқа, ірімшік, айран, құрттың бірнеше түрлерін, соның ішінде ежігей құрт 

сынды түрлi сүт тағамдарын да дайындайды. Халықтық білім және іс-тәжірибе бойынша 

шұбат ең алдымен бауыр, асқазан, ішек жолдары ауырған адамдарға өте пайдалы деп 

саналады. Шұбатты өкпе ауруларын, көкжөтелді емдеуге де пайдаланған. Дегенмен төрт 

түлікке байланысты халықтық жіктеме бойынша түйе салқын райлы мал болғандықтан, 

оның сүті, одан алынған өнімдер, соның ішінде шұбат та, суық райлы тағамдар қатарына 

кіреді. Сондықтан шұбатты қымыздай ұзақ уақыт әрі көп ішуге болмайды деп санайды. 

Осылайша Орталық Азия көшпелілерінің тіршілікқамы жүйесінің аясында ет 

тағамдарын дайындау сияқты айран, қатық, сүзбе, сары май, құрт, қымыз, шұбат сынды 

тек көшпелі этномәдени ортаға тән сүт өнімдерін өндірудің өзіндік бірегей технологиясы 

орнықты. 

Дәнді дақылдардан әзірленген тағам түрлері және оларды дайындау. Бұларды 

әзірлеу технологиясына және тұтыну ерекшелігіне қарай белгілі шарттылықпен үшке 

бөлуге болады. Ең көп тараған қуыру тәсілімен тары (Panicum), қонақ тары (Setara 

italica), бидай (Triticum), жүгері (Zea mays), қонақ жүгері (Sorghum bicolor) (Sorghum 

vulgare) 24  (Çınar, 2016: 104–105), қара бидай (Secale cereale) сияқты мәдени дәнді 

дақылдардан әртүрлі тағам дайындалады. Сонымен бірге арпадан да (Hordeum) 

быламық, көже, боза сияқты тамақ пен сусын түрлері әзірленетін. Бір жағынан, 

қуырылған бидай, тары, жүгері сынды дақылдардың өздері де жеке тағам ретінде жүрді. 

Екінші жағынан, аталған дақылдардың қуырылған тиісті түріне қажетінше май 

(сарымай, қойдың қайырылған құйрық майы, «шыртылдақ» деп аталатын жылқының 

қайырған іш майы), сүт және айран қосып тез дайындалатын құнарлы тағамдар 

әзірленетін. Бұлардың ішіндегі ақталған тары немесе қонақ тарыдан көбінесе сарымайға 

немесе сарымай мен шыртылдақ майдың қоспасына шылап әзірленетін женттің ерекше 

түрі жеңсік тағамдар қатарына жатады. Тағамның бұл түрі жыл бойы пайдаланыла 

береді. Екінші тәсілі – дәнді ұнтақтап жарма немесе ұн дайындайды. Осылайша 

бидайдың ұнынан нан тағамдарын, ал қуырылған бидай және тарының жармасы мен 

талқанын сүтке, айранға немесе майға араластырып бөктірілген тамақтың сан түрлері 

дайындалатын. Дәнді дақылдардың тағам ретінде пайдаланудың кең тараған үшінші 

тәсілі – қайнатып пісіру жолымен аталған дәнді дақылдардан ботқа, быламық, бидай 

көже, тары көже, күріш көже сияқты көшпелі ортада кең тараған тағамдардың түрлері 

әзірленетін (Руденко, 1927; Руденко, 1930: 63–64; Трофимук, 1930: 196–197;                                                                   

Benson, Svanberg, 1988; Шаханова, 1998). Сонымен бірге көшпелі ортада әсіресе ХІХ ғ. 

аяқ шенінен бастап ұннан илеп жасалған жайма нанды ыдыстағы қайнау үстіндегі 

сорпаға салып «кеспе» («кеспе көже», «сүт көже»), «үзбе» («үзбен»)25, «бармақнан»26 

сынды көже тағамының біраз түрлерінің де мол әзірленгендігін атап өткен жөн                                                                 

(Әлімбай, Қатран, 2017, т. 4: 470–474). 

                                                             
24Бұл дақылдың кәдімгі «құмай», «құмай», «құмай жүгері», «қонақ құмай» деген де атаулары бар 

(Çınar, 2016: 115). 
25Қамырдың ұсақ кесектерін сүтке, сүт қосылған суға немесе сорпаға салып пісіретін көже түрі. Оны 

«үзбен» немесе «үзбен көже» деп те атай береді. – авт. 
26Көже тағамының бір түрі. Ашытылмай иленген қамыр соң бөлініп алынған зуаланы бармақ және 

сұқ саусақпен қыса үзіп алып, қайнап тұрған сорпаға салып дайындайды 
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Дәнді дақылдардан дайындалған тағамдардың ішінде нан ең көп тараған әмбебап 

өнім болды. Нан бидай, қара бидай ұнынан әзірленетін тағам түрлерінің жалпы атауы 

ретінде қолданыла береді. Осы ретте аталмыш нанның түрлері «нан илеу» деп аталатын 

әдіспен әзірленетіндігін атап өткен жөн. Ал қуыру немесе қайнату жолымен бидай, тары, 

жүгері сынды дақылдардан және олардың ұнтақталғанынан (мысалы, талқан, жарма,                                                                

сөк және т.б.) дайындалатын тамақтың түрлері нан тағамы түрлеріне жатпайды. Өйткені 

нан тағамдарының кез келген түрі «дән → ұн → иленген қамыр → піскен нан өнімдері» 

сынды технологиялық ретпен әзірленуі тиіс. Демек осындай тәртіппен әзірленген 

тағамдар ғана нан өнімдеріне жатады. Нан өнімдерін дайындаудың осы технологиялық 

циклінде «нан илеу» деп аталатын үрдіс осы тағамның негізгі ерекшелігі болып 

табылады. 

Нан илеу әдісі. Нан пісіру үшін бидай, қара бидай сияқты дақылдардың дәнінен 

тартылған ұн пайдаланылады. Әзірленетін нан көлеміне сай мөлшерленген ұн тегенеге 

салынып, елгезерден өткізіледі. Сосын нан илеуге қажетті жылы суға татымы жеткілікті 

дәрежеде қосылған тұзды әбден ерігенше араластырады. Әрі қарай әзірленген жылы 

суды нан илеу барысында үнемі белгілі мөлшермен құйып отырады. Нан илеуді                                                             

«қамыр илеу» деп те атай береді (Әлімбай, Қатран, 2017, 4-т.: 471). Нан өнімдерін 

қамырды ашытып та, ашытпай да әзірлейді. Ет тағамдарына және кеспе, үзбе, бармақнан 

және осы құралыптас сан алуан көженің түрлеріне жаймалау, үзбелеу сияқты 

тәсілдермен дайындалған ашымаған қамырды қосып пісіреді. Ал басқа нан өнімдерін 

біразын ашытылған қамырдан дайындайды. Қамырды ашыту үшін алдымен жылы суға 

қажетті мөлшерде салынған тұз ерігенше қолмен араластырады. Сосын осы ерітіндіге 

ашықтыны да мұқият езіп араластыру барысында ұнды қажетінше үстемелеп салып 

қолмен бұлғайды. Осылайша әзірленген қамыр нан өнімдерінің түрлеріне қарай қатты 

немесе жұмсақ болып иленеді. Қатты иленген қамырдан пісірілген нан нығыздау болып 

келеді. Ал жұмсақтау иленген қамырдан піскен нан жұмсақ болады. Егер илеу 

барысында қамыр тым жұмсақ болса ұнды мөлшерлеп қосып қажетті бабына жеткізе 

илейді. Ал осы үрдіс барысында қамыр тым қаттылау күйге түссе, су құя отырып 

жұмсартып илеуге болады. Иі қану үшін кейде 5–10 минут бойы қамырды                                                           

аударып-төңкеріп жұдырықтың ту сыртымен күшпен басады. Нәтижесінде қамырдың су 

аз тиюдің салдарынан іртіктелген тұстары өзара жымдасып жазылып кетеді. Ашытқы 

қосылған қамырды иі қанған соң сыртынан жылылап орап қояды. Мұны «нан ашыту» 

деп атайды. Қамырдың ашу деңгейін оның көтерілгендігіне қарай отырып анықтайды. 

Ашыған қамырды қажетті көлемдегі бөліктерге бөліп, тағы бір қайтара илейді. Бұл тәсіл 

қамырдың арасында қалған ауаны шығарып жіберу үшін қолданылады. Әйтпесе нан пісу 

барысында көтеріліп, күмпиіп жарылып кетуі мүмкін. Бірнеше бөліктерге бөлінген 

қамырға 5–10 минут шамасындағы уақыт бойы тимей, бетін матамен жауып қояды.                                                       

Бұл әдісті «тындыру» деп атайды. Егер қамыр ашытқы қосылмай иленген болса 

«тындыруға» аз уақыт қана жұмсалады. Әрі қарай қамыр зуалаға 27  бөлініп қайта 

басылады (Әлімбай, Қатран, 2017). 

Иленген қамырды арнайы ыдыста қамырды жауып пісіру, қарып пісіру, майға 

қуыру, сұйыққа (сорпаға, сүтке) қайнатып пісіру сияқты тәсілдермен дайындайды 

(Казахи, 1995: 172–174). Даярлану тәсіліне және тұтыну ерекшеліктеріне байланысты 

нан өнімдерінің төмендегідей түрлері бар. Таба мен қазан сияқты ыдыста нан жабу 

                                                             
27Зуала – нан өнімдерінің белгілі бір түрін пісіруге арнайы дайындалған қамырдың атауы. Бірнеше 

нан өнімдерін пісіру қажетіне байланысты мол иленген қамырды тиістісінше бөледі. Осы жеке-жеке 

бөлінгендерді де «зуала» деп атай береді (Әлімбай, Қатран, 2017; Әлімбай, Қатран, 2017: 3-т.: 61–62). 
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тәсілімен «таба нан» 28  («көмбе нан», «өтпек нан» 29 ), «жаппа нан», «қазанжаппа» 

(«қазанжаппай», «қазан төңкерме»), «күлше нан» («күлше», «тоқаш»30), «пияз нан»31, 

«аламыш нан»32 және осы құралыптас нанның басқа да түрлері әзірленеді (Әлімбай, 

Қатран, 2017, 4-т.: 471). Ал майға қуыру тәсілімен негізінен «бауырсақ» пен «шелпек» 

дайындалады. Сондай-ақ астына баяу от жағылған қазан немесе табаға әрі-бері 

аударыстырып қару тәсілімен әзірленетін «қарыма» («қарма нан»33), «қатырма нан»34, 

«жұқпа нан», «пәтір нан»35, «қаттама нан»36 сияқты көбінесе көш-қон сияқты қауырт 

сәттерде пайдаланатын нанның түрлері де болды (Қатран, 2002: 64–71; Әлімбай, Қатран, 

2017, 4-т.: 471). Осындай жедел әзірленетіндердің қатарына кіретін «қоламта нан» 

(«көмеш», «көмпеш», «көмбеш», «күлді көмеш»), «зағара нан»37 сияқты нан түрлерін 

шоқтың қызуы қайтпаған қоламтасына көміп пісіреді (Қатран, 2002: 64–65; Әлімбай, 

Қатран, 2017, 4-т.: 471). Осы ретте көшпелі тіршіліктің болмысын да, ритмін де дәл 

білдіретін «тас нан» деп аталатын тағамның дайындалу ерекшелігі назар аударады. Оны 

әбден қызған қалыңдығы бір-екі елідей жалпақ тасқа сол мөлшердегі қамырды 

жаймалаған соң бетін таба, тегене немесе осы тәрізді жылу шығармайтын ағаштан 

жасалған бұйыммен қымтап жауып пісіреді. Шамамен XIX ғ. соңынан бастап 

жаймалаған қамырдың ішіне ұсақ туралған ет, ірімшік, жуа, жусай салып                                                   

әзірленетін «кісе нан» 38 , «бүйрек нан»39 , «бүркеме нан»40  және осы құралыптас нан 

тағамдары қазақы дастарқан мәзірінен орын ала бастады (Қатран, 2002: 64–66;                                                                

Әлімбай, Қатран, 2017, 4-т.: 471). 

Сондай-ақ оқтаумен жұқалап түрлі пішінде жаймаланған қамырдың сорпаға, сүтке, 

тіпті суға да салып қайнатып пісірілігендерінің әрқайсысының ежелден орныққан өзіндік 

атауы бар. Оның сүтке салып үзбелеп пісірілгенін «сүт көже», ал кеспеленгенін                                                                                          

«сүт кеспе» деп атау қалыптасқан. «Сүт көже» «сүт кеспенің» де мағыналық 

                                                             
28 Алдын-ала қыздырылғаннан кейін құйрық маймен әбден майланған табаға осы мөлшердегі 

қамырды жаймалап салады. Сосын үстін мұқият майлаған екінші табамен жауып шоқтың арасына қояды. 

Таба нанды піспей тұрғанда әр тұсынан жасалған тесіктерге бармақтай құйрық май қосып та әзірлейді.                                                                

Ең көп тараған нанның осы және осы құралыптас түрлері нан пісірудің көшпелі ортада тараған ең ежелгі 

тәсілі – қоламта шоққа көму жолымен әзірленеді  
29Оңтүстік өлке қазақтарындағы таба нанның тағы бір жергілікті атауы 
30Оңтүстік-шығыс қазақтарының арасында «тоқаш» деп бауырсақты да атайды 
31Қамырға ұсақтап туралған пияз қосып, таба немесе қазанға жауып пісірген нан түрі 
32 Жүгері мен бидай ұнынан аралас иленген қамырдан пісірілген нан тандырға да, табаға да                    

пісіріле береді 
33 Әзірленуі «қазанжаппайға» ұқсас болғанымен көбіне ашытылмай және жұқа етіп қарып 

пісіріледі. Қонақ келіп қалғанда лезде әзірленетін тағам болып табылады.  
34 Маздап жанған оттың үстіндегі алдын ала майланған қазанға ары-бері әлсін-әлсін аударып 

қатырған күйге дейін пісіреді. Осыған байланысты «қазақтың қара қатырмасы» деген «поэтикалық» 

мәнді атауы да бар 
35 Баяу жағылған оттың үстіне қойылған қазанның майланған бетіне әрі-бері аударып алдымен 

қариды. Сырты қатайған соң пештің жиегіне шоқ шығарып, үстіне қойылған қазанға сарғайып піскенше 

әрі-бері аударып отырады. Кейде сырты қатайған соң қазаннан алып, шоққа көміп те пісіреді. Ол қазақта 

«шүрек» деп аталатын тағаммен ұқсас 
36Екі-үш қабаттап пісірілген нан түрі. Жаймаланған екі бөлік қамырды май жағып беттестіріп алған 

соң шиыршықтап орайды. Сосын бірнеше бөлікке бөледі. Осы бөліктерді жазып тағы да оқтаумен 

жаймалайды. Әрі қарай жаймалаған қамырды тағы да майлап алып майланған табаға астына баяу от жағып 

пісіреді.  
37Жүгері ұнынан ашытылмай жасалған нан. Табаға да, тандырға да, шоққа көміп те пісіреді 
38Қамыр ішіне ет, сарымсақ (жуа), бұрыш, күріш т.б. салып, шетін бүрмелеп пісірген нан түрі.                                

Оны табаға немесе қазанға бетін жауып жұқалап пісіреді  
39 Жаймалаған жұқа қамырға малдың етін салып пешке пісірілетін тағамның атауы. Бәлішке 

ұқсайтын оның ертеректе «бүйрекше нан», «бүрме нан», «бүрек нан» деген атаулары да қолданыста болды  
40Жаңа алынған ақ ірімшікті қамырға орап жалпайтады. Сосын бетіне май жаққан соң табаға немесе 

қоламтада пісіреді. 
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эквиваленті ретінде де қолданыла береді. Жаймаланған жұқа қамырды еттің сорпасына 

(етпен бірге де) бірнеше бөлшекке үзбелеп немесе кеспелеп бір қайнатып әзірленгенін 

«еттің наны», «жайма нан», «жұқа нан», «еттің қамыры», «шелпек», «құлақ нан», 

«күлшетай», «іңкәл нан», «күртік нан», «салма нан» 41  деп әртүрлі атайды                                                

(Әлімбай, Қатран, 2017, 4-т.: 471). Дегенмен осылардың ішіндегі «еттің наны» 

жалпыэтникалық атау болып табылады. «Еттің наны» асылған еттің қосымшасы 

ретінде тұтынылады. Сонымен бірге шамамен XIX ғ. екінші жартысынан бастап орама 

нан, мәнті, тұшпара (шөшіре) сияқты тағам түрлерін дайындаудың ыстық буға пісіру 

тәсілі осы кезде қазақ өкесіне қоныс аударған ұйғыр, дүнген, сондай-ақ көршілес өзбек 

халықтарынан ауысып қолданысқа енді. 

Балық тағамы. Қазақтар балықшылық кәсіппен орыстың отаршылдық тәртібінің 

орнығуына дейінгі кезеңде де айналысты. Осы ретте әсіресе Арал теңізі, Каспий теңізі, 

Балқаш, Алакөл, Зайсан, Ертіс, Еділ, Жайық сияқты өзен-көлдердің маңындағы 

территорияның жергілікті қазақтарының балықшылық кәсіби дәстүрінің ерте заманнан 

бастау алатындығын атап өткен жөн (Қақабаев, 2017, т. 1: 540–542; Қақабаев, 2017,                                    

т. 1: 543–544). Дегенмен көшпелі шаруашылық-мәдени қарекет аясында балықшылық 

кәсібінің маңызы қосалқы деңгейде ғана болды. Бұл кәсіптің қазақы ортаға дендеп ену 

үрдісі ХІХ ғ. екінші жартысынан кейінгі кезеңде күшейе бастады (Қақабаев, 2017,                                                                        

т. 1: 547–549). Мұны жайылым жердің аталмыш уақыттан бері орыс крестьяндарына 

зорлықпен берілуіне байланысты қазақтардың көшпелі мал шаруашылығының түбегейлі 

дағдарысқа ұшырау жайтымен түсіндіруге болады (Алимбай, Кабульдинов, Смагулов, 

2023; Алимбай, Фазылжанова, Смагулов, Рысберген, 2023; және т.б.). Сөйтіп қазақтың 

дәстүрлі дастарқан мәзірінде балық етінен әзірленген тағамдар да өзіндік орын алды. 

Ауланған балықтан жас күйінде әртүрлі тағам түрлері әзірленеді. Қазақ 

балықшылары ауланған балықты үлкен-кішілігіне қарай сұрыптап арнайы өңдеуден 

өткізген соң қанықтырып тұздайды. Ол үшін алдын ала дайындалған тұздыққа мұқият 

тазаланған балықтарды батырып қоятын. Ал ұсақ балықтарды бітеудей салатын.                                                                            

Әрі қарай тұздалған балықты қақтайтын немесе ыстап кептіретін. Тағамдық қасиетін 

ұзақ сақтау мақсатында тұз сіңген балықтарды желдің өтіне іліп, көлеңкелі жерде 

қақтайды немесе әртүрлі шілік, қарағай, емен, тобылғы және осы құралыптас 

өсімдіктердің түтініне ыстайды. Мұндай технологиялық өңдеуден өткен балықтың еті 

арнайы пісірілмей-ақ тағамдық мақсатта қолданыла береді. Мысал ретінде жайын, 

көксерке, қаяз деп аталатын балықтардың тұздалған жонынан қақтау немесе ыстау 

жолымен дайындалатын «жаңса» және «белкеспе» деп аталатын тағамдарды айтуға 

болады (Доскараев, 1958: 83–162). Пісіру, қуыру, бұқтыру тәсілдері арқылы балықтың 

әр түрінен «бөкпен»42, «бөрек»43, «бітеу» («бітеу піскен балық»)44, «қалқы»45, «қарма»46, 

                                                             
41Сондай-ақ суға піскен салма нанды (нан салма) табаққа салып үстіне алдын ала бөлек ыдыста 

қайнатылған немесе қуырылып дайындалған ет кесектерін салып тұтынады. Тағамның бұл түрі Оңтүстік 
қазақтары арасында тараған 

42Балықтың майлы сорпасына пияз, бұрыш, қосып, нан қосып бұқтырып жасалады 
43Қайнатылып піскен балықты қылқанынан (қылтан) тазартып, үстіне нан турап, үстіне пияз, бұрыш 

салып дайындалады 
44Бітеу балықты қабыршағынан аршып, ішек-қарнын алып тастап, ішіне нан, картоп, пияз салып 

бітеудей үлкен табада бұқтырып пісіріледі 
45Балық еті бір қайнаған соң қылқанынан мұқият тазаланады. Сосын үстіне қамыр салынған тағам 

тұздықталып кәдімгі ет сияқты тартылады 
46Екі түрлі тәсілмен әзірленеді. Ең көп тараған біріншісі бойынша балықты өз майына қуырып 

пісіреді; екінші тәсіл – қазанға қуырылған балықты келіге салып ұсақтап пайдаланады 
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«май қуырдақ»47, «мипалау»48, «түйір» («қосқайырма түйір», «үшқайырма түйір»)49 

сияқты тағамдар әзірленеді. Сонымен бірге нарықта да, тұрмыста да аса жоғары 

бағаланатын бекіре тұқымдастарының уылдырығын арнайы өңдеуден өткізіп құнарлы 

жеңсік ас даярланатын (Қақабаев, 2017, т. 1: 540–542; Қақабаев, 2017, т. 1: 543–544; 

Қақабаев, 2017, т. 1: 547–549). 

Ас-тағам рационындағы өсімдік түрлері. Дәстүрлі қазақ дастарқаны мәзірінде 

тағамдық маңызы бар өсімдіктер де өзіндік орын болды (Қатран, 2002: 57–64; Казахи, 

1995: 174–175; Павлов, 1947; және т.б.). Бұларды ботаникалық сипатына және осыдан 

туындайтын тұтыну тәртібіне байланысты төрт топқа жіктеуге болады. Біріншісі: 

құмаршық (Agriofullum), күрмек немесе шиін (ежовник крупноплодный;                                                                           

Echinochloa macrocarpa), итқонақ (щетинник зеленый; Setaria viridis), сары қияқ 

(волоснец многостебельный; Leymus multicaulis), айғыр қияқ (волоснец гигантский; 

Leymus giganteus), таурауғаш (ревень Максимовича; Rheum Maxsimoviczi), атқұлақ 

(щавель конский; Rumex confertus) және т.б. (Павлов, 1947: 25–26). Сонымен қатар біздің 

жіктемеміз бойынша баттауық, қонақ50, қарабас шөп (орыс тілінде «куриное просо» деп 

аталатын бұлардың ғылымдағы ортақ атауы Echinochloa crus galli) сияқты тары дәнді 

өсімдіктерді де осы топқа жатқызуға болады. Бұлардың әрқайсының дәндерін піскен 

кезде жинап, кептірген соң келіге түйіп қауызынан ажыратып ақтайды. Ақталған дәнді 

сүтке бөктіріп немесе суға пісіріп көже әзірлейді. Талқанынан ботқа да пісіреді. Тіпті 

мұндай талқанға ұн қосып нан да жабатын (Қабдолдина, 2017, т. 5: 293). Осы ретте 

қазақтардың сарықияқ, таурауғаш, атқұлақ сияқты кейбір өсімдіктерді шектен тыс 

пайдаланудың зияны да бар екендігін ерекше ескеріп отырғандығын атап өткен жөн. 

Осылардың ішінде қазақтың ас-тағам рационында «құмаршықтың» барлық түрлерінің 

де өзіндік орны болды. Қазіргі Атырау, Ақтөбе, Қостанай. Қызылорда, Түркістан, 

Алматы, Жетісу, Абай, Шығыс Қазақстан облыстарының шөл және шөлейт 

аймақтарында өсетін құмаршықтың экономикалық қатынас жүйесінде де әжептәуір 

маңызы  болғандығын Қазақ өлкесінің өсімдік әлемін жіті зерттеген академик                                      

Н.В. Павлов ерекше атап көрсеткен еді. Ғалым құмаршық жинау және өңдеу үрдісінің 

бірегейлігіне айырықша назар аударды. Оның айтуынша, «құмаршық жинау қыркүйек 

айында басталады. Ол үшін алдын ала құмаршық өскен аймақтың жер көлемі 

анықталады. Сосын әр рудың, ауылдың, тіпті әр от басының адам санына қарай 

ұйымдасқан түрде жер телімдері бөлінеді. Ел құмаршық оруға өсімдіктің сабақтары 

қатаймаған, дәндері пісе қоймаған кезде кіріседі. Орылған құмаршықтың қаңбақ 

пішіндес сабақтарын  жерге диаметрі шамамен 1 м. мөлшерде дөңгелете жинап, таптап 

нығыздайды. Оны қазақтар «баспа» немесе «бірбаспа» деп атайды. Диск пішідес 

«баспалар» дөңестеу әрі жел қағатын жерге бір-біріне қырынан сүйеліп жиналған соң 

бір-біржарым айдай кептіріледі. Кепкен баспаларды төселген алашаның үстінде салып, 

ұзындығы 2 м. шамасындағы арнайы кеспелтек сабаулармен ұрғылап дәнінен айырады. 

Сосын шөп-шаламнан тазаланған құмаршық ұшырылып, елгезермен еленеді.                                                   

Осылайша құмаршық дәнін тазалау бірнеше сатыдан өткізіледі. Ал сабаудан қалған 

«топан» қапқа салынып жиналып қойылады. Сөйтіп көктем шыға қайтадан сабалып, әрі 

қарай ұшырылудан түскен дәндері алынады. Соңынан қалыптасқан тәртіп  бойынша 

әркім өзіне тиесілі бөлігін алады» (Павлов, 1947: 194–195). Дәндері өте жеңіл болғанына 

                                                             
47Балық етін, балықтың өз майына қуырып жасалатын тағам.  
48Суға пісірілген балықты алдымен қылтанынан тазалайды. Сосын ұсақталған балық етіне май, 

бұрыш басқа да дәмдеуіштер қосылады 
49 Балықтың сорпасы. Ішінде балық етін қайнатудың әсерінен түйіртпектелген күйге түсуіне 

байланысты қалыптасқан атау болса керек 
50Бұл тұста әңгіме тарының жабайы түрі жөнінде болып отыр. «Қонақ» (немесе «қонақтары») деп 

дәстүрлі қазақы ортада мол қолданыста болған тарының мәдени түрі италиялық тарыны да (Setara italica) 

атай беретін. 
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қарамастан әр маусымда 500–700 тоннаға дейін құмаршық дәні жиналатын. Құмаршық 

дәндерінің құрамында 16,36% ақуыз, 5,6% май, 60% көмірсу болады. 100 гр. құмаршық 

дәнінің қуаты 343 калория, ал бидай ұны 344 калория, яғни құмаршықтың азықтық 

құнарлығы бидай ұнымен бірдей. Сол кездері, ақталмаған құмаршықтың бағасы тарыдан 

30%, ұннан 15-20% жоғары болған (Павлов, 1947: 194). Бұл жайт құмаршықтың 

жоғарыда аталған экономикалық та маңызын айғақтаса керек. Батыс өңірлерінің 

қазақтары да құмаршық дәнін жинау науқанына ұжымдасып кірісетін. Бұл үрдісті 

құмаршыққа көшу, ал жиналған дәнді әр отбасына теңдей бөлісуді бөтеке беру деп 

атайтын. Дәстүрлі қазақы ортада ортада құмаршықтың дәнін суға пісіріп құмаршық 

көже, сүтке бөктіріп сүтбөкпе әзірлейтін. ақталған құмаршықты келіге түйіп, талқан 

жасап жеке өзінен, немесе ұнға қосып күлше, табанан жабатын (Уәли, 2017, т. 4: 54–55). 

Сонымен бірге Н.В. Павлов өткен ғасырдың 20–30 жылдарының бас кезінде 

Қазақстанды жайлаған ашаршылық уақытында Оңтүстік және Оңтүстік-шығыс                                                     

(қазіргі Түркістан, Жамбыл облыстары – авт.) өңірлері тұрғындарының «таурауғаш» 

(ор. ревень Максимовича, лат. Rheum Maxsimoviczi), «атқұлақтың» (ор. конский щавель, 

лат. Rumex confertus) дәндерін азықтық мақсатта пайдаланғандығын атап көрсетеді. 

Автордың мәліметіне қарағанда, аталмыш өңірдің қазақтары рауғаш пен атқұлақтың 

дәндерін тары сияқты қуырып, келіге түйіп алған соң ботқа және көже                                      

әзірлейтін. Сондай-ақ, жарма да дайындайтын, бидай ұнына қосып нан да жабатын 

(Павлов, 1947: 168; 171–172). 

Екінші топқа тамырлары мен тамыр түйнектерінің құрамында протеин, ақуыз, 

крахмал бар тағамдық маңызы жоғары төмендегідей өсімдіктер кіреді: сасық қурай, 

сасыр, сасық сасыр, сасыр қурай (ортақ ғылыми атауы ферула ассафетида; Ferula assa 

foetida немесе ферула Палласа; Ferula Pallasii), жаужұмыр (ферула джау-джумр; 

Ferula dschau-dschumyr), құсық, итқұсық (ортақ ғылыми атауы кусык, ферула карелина; 

Ferula Karelini), аққурай (ферула Щуровского, Ferula schtschurowskiana), илан                                                      

(ферула каспийская, Ferula caspica) және т.б. 

Сондай-ақ осы топқа белгілі шарттылықпен тамырлары сарымсақ пошымды келесі 

өсімдіктерді де жатқызуға болады: балшөп (крупнопло́дник большепло́дный; 

Megacarpaea megalocárpa); бек, иттіс, қандық (кандык сибирский; Eriphronum 

sibīricum), сарана (ли́лия кудрева́тая, сара́нка кудреватая; Lilium martagon), түйнекті 

әрем немесе қозықұлақ (зо́пник клубнено́сный; Phlómis tuberósa), жандышөп (малдыаяқ 

немесе жайшөп) (козелец клубневидный Scorzonera tuberosa), тауалғы (корольковия 

Северцова, Frillaria Severcovii), қызғалдақ (тюльпан Шренка, Túlipa schrénkii) және т.б. 

(Губанов, 1976: 28). Осылардың ішінде тамырлары сәбізге немесе шалқанға ұқсас 

итқұсық пен жаужұмырдың тағамдық маңызы жоғары болды. Бұларды күз айларында 

жинап кептіріп, қыста пайдаланатын (Павлов, 1947). 

Түйнекті әрем де (қозықұлақ) тағамдық маңызы жоғары өсімдіктердің қатарына 

жатады. И. Киреевский есімді белгілі орыс ботанигі 1875 жылы жарық көрген еңбегінде 

осы өсімдіктің қазіргі уақытта ұмыт болған қызыл качим 51  атауын келтіреді                                                                     

(Киреевский, 1874: 106). Қыс айларында әремнің кепкен тамырынан жасалған талқанға 

сүт қосып пісіріп ботқа әзірлейді. Ал шикідей пайдаланғанда адамның ағзасына зиян 

келтіретін ащы дәмді өсімдіктер қосымша өңдеуден өткізілетін. Н.В. Павлов қазіргі 

Жамбыл, Түркістан облыстарының таулы аймақтарында (Машат, Талас Алатауы, 

Қаратау, Үлкен Боралдай, Күйік) аймақтарында жергілікті қазақтардың кәдуілгі картоп 

пошымдас тауалғының (орысша атауы горная картошка) құрамындағы адам ағзасына 

зияны бар ащы алкалоидтарды кетірудің қазақы әдіс-тәсілі жөнінде төмендегідей құнды 

мәлімет келтіреді: осы мақсатта аталмыш өсімдіктің тамырын ыстық суға езіп тұндырып 

                                                             
51Өкінішке орай фонетикалық жағынан бұзылып берілген бұл қазақша атаудың төлтума атауын 

айқындаудың сәті түстпеді – авт. 
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кептіреді. Нәтижесінде ұн тақылеттес крахмал бөлінеді (Павлов, 1947). Осылайша 

жергілікті халық тауалғының өңдеуден өткен ұнынан немесе оған бидай ұнын қосып нан 

пісіретін. Тіпті XX ғ. 30 жылдары аталған өңірлердің теміржол бекеттерінде тауалғыдан 

өндірілген ұнтақ крахмал сатылымға да түсе бастады. 

ХІХ ғ. аяқ шенінен бастап  картоп қазақы ортада «алғы» немесе «түйнекті алқа» 

деп аталатын картоп та тұтыныла бастады. Кейін бұл атау баклажан, қызанақ т.б. 

(Solanaceae) және басқа да осындай тұқымдастардың да қазақ тіліндегі ғылыми атауына 

(алқа тұқымдас) негіз болды. 

Қазіргі Жамбыл және Алматы облыстарының оңтүстік аймақтарындағы шөлдерде 

өсетін жершошақтың да (циноморий джунгарский, Cynomorium songaricum)                                                

дәстүрлі қазақы ортада өзіндік тағамдық маңызы болды (Павлов, 1947). Сонымен бірге 

бұл өсімдіктің шөл қандыратын және емдік қасиеті де жоғары бағаланатын.                                               

Ал оның гүлдерінен қазақ шеберлері алқызыл бояу алатын (Павлов, 1947: 368;                                                   

Поездка..., 1867: 499). 

Үшінші топқа көбінесе жаз және күз айларында тұтынылатын төмендегідей                                                       

жеміс-жидектер мен бүлдіргендер жатады: алма (Málus), алмұрт (Pyrus),                                             

өрік (Armeniaca vulgaris), қара өрік, алхоры (Prúnus), алша (Prиnus cerasífera), жабайы 

шие (Cerasus), жиде (Elaeágnus angustifólia), итмұрын (Rosa), шырғанақ (Hippóphae), 

жаңғақ түрлері (грек жаңғағы; грецкий орех, Júglans régia; шаттауық немесе 

орманжаңғақ (лещина; Córylus), пісте (фисташка; Pistácia), бадам (миндаль; Prunus 

dulcis), төртбұрыш немесе шүйілім (чилим; Trappa natans), бүлдіргендер, бөріқарақат 

(барбарис; Bérberis), долана (боярышник; Crataégus), сиыр бүлдірген (ежевика;                                                    

Rubus caesius), шетен (рябина; Sórbus), қой бүлдірген (земляника, Fragária),                                         

ақтікен (селитрянка Шобери; Nitraria Schoberi), таңқурай (малина; Rúbus idáeus) т.с.с. 

(Павлов, 1947; Рубцов, 1934). 

Ал көктем мен жаз айларында бойында дәрумені мол табиғи көкөніс деп жіктеуге 

болатын келесі өсімдіктер төртінші топты құрайды: балдырған (қосық)                                                         

(борщевик сибирский; Heracleum sibiricum), қымыздық (щавель; Rúmex), саумалдық 

(таран) (горец; Polygonum indulatum), рауғаш (ревень; Rheum) тұқымдастарының 

таурауғаш (ревень; Rheum Maxsimoviczi), түйежапырақ (шұқыр, татран)                                                    

(ревень татарский; Rheum tataricum), жабайы сарымсақтар туыстығына жататын 

(Allium) – өгізтал, жабайы сарымсақ, аюпияз, шисарымсақ, торжуа, усарымсақ, 

домалақбас сарымсақ т.б. сияқты түрлері көкөніс ретінде пайдаланылды. Қышқылтым, 

тәтті дәмді бұл өсімдіктерді, әсіресе бала-шаға сүйсініп жейтін. Тағамдық маңызы бар 

балғын өсімдіктер адам ағзасын көктем айларында аса қажетті дәрумендермен 

қамтамасыз ететінін де атап өткен жөн. Қазақтың дәстүрлі ас-тағамына қатысты 

зерттеулерде бұл жөнінде көп айтылмаса да, ғалым-ботаниктердің экспедициялық 

материалдары аталған жабайы көкөністердің қазақы ортада кеңінен қолданғандығын 

көрсетеді. Суда, су маңында өсетін борық, қамыс, қоғалардың «сүйрік» деп аталатын ақ 

түсті өркендерін ерте көктемде бала-шаға жеңсік ас ретінде пайдаланатын                                                     

(Әлімбай, Қатран, 2017, 5-т.: 223). Қазақстанда өсетін шырыштардың (ширя́ш, Erémurus) 

барлық түрлерінің 8–10 см. шамасынағы жапырақтары, ерте көктемде азықтық мақсатта 

пайдаланылатын. Ол үшін қатая өсімдіктің жас балғын жапырақтарын суға бір қайнатып 

алғаннан соң, майға қуыратын. Деректерде қуырылған жапырақтарға жұмыртқа қосып 

бәліш, бөрек жасайтын. Шырыш жапырақтары көктемде жасалатын маусымдық тағам 

түрі болған (Павлов, 1947: 118–119). 

ХVІІІ–ХІХ ғ. Қазақ даласының Ресей, Қытай, Қоқан, Бұхара, Самарқан сияқты 

отырықшы елдермен қарым-қатынасының дамуының нәтижесінде қазақы ортада мәдени 

көкөніс (картоп, қияр, қызанақ, бұршақ, жасымық және т.б.) және қолдан өсірілген 
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кейбір жеміс-жидектің алма, өрік, мейіз, шабдалы және т.б. сияқты түрлері тұтынысқа 

енді (Қатран, 2002: 59–61). 

Қорытынды. Сонымен дайындалуы тез әрі қарапайым болса да ерекше құнарлы 

ежелгі ас-тағамды тіршілікқамы жүйесінің басқа да компонеттері сияқты қазақ 

көшпелілерінің Орталық Азияның аридтік және субаридтік қатаң табиғи жағдайына 

бейімделу стратегиясының құрамдас бөлігі ретінде бағамдауға болады. Көшпелілердің 

сүтті ферменттеудің бірнеше тәсілдеріне негізделген сан алуан сүт өнімдерін өндірудің 

бірегей технологиясы, сөз жоқ, дүниежүзі өркениетіне қосқан бағалы үлес болды 

(Вайнштейн, 1991: 117; Қатран, 2002). Ежелгі ас-тағам жүйесі көшпелілердің қадым 

заманнан қоршаған табиғи ортаны игеруге байланысты қалыптасқан экологиялық 

тәжірибесін, сол тәжірибені пайдалану және ұрпаққа мұра ету үрдісіне орай қорланған 

этномәдени болмысын да, бітімін де бейнелейді. Сондай-ақ, тағамның сан алуан 

әлеуметтік, идеологиялық қатынастар және ежелгі дүниетанымдар жүйесімен өзара 

себеп-салдарлық байланыстылығын аңғаруға болады. Мысал ретінде ас-тағамды тарату 

мен қабылдау үрдісі дәстүрлі қазақы ортадағы ежелден қалыптасқан қоғамдық 

қатынастардың ілкімді принциптері мен нормаларының мызғымастығын және 

өміршеңдігін дәріптейтін арнасы мен құралдары іспеттес болғандығын айтуға                                                           

болады. Арнайы ғұрыптық ас қана емес, күнделікті ас қабылдау ретінің өзі де 

семантикалық мәнді әрекеттермен атқарылатын. Шынтуайтында қонақ күту кезінде                                              

дастарқан басындағы адамдардың әлеуметтік статустары, жас және жыныстық 

ерекшеліктеріне байланысты олардың өзара орналасу тәртібі және осыған қатысты басты 

дастарқан мәзірі – ет тағамының тиісті мүшелерінің таратылу және қабылдану реті 

көшпелі ортадағы әлеуметтік қатынастар жүйесінің «дастарқандық кеңістіктік моделі» 

деуге болады (Алимбай, Муканов, Аргынбаев, 1998: 102–103). 

Сонымен бірге ас-тағамның, оны қабылдау рационының көшпелілердің 

тіршілікқамы жүйесіндегі, әрісі антропоагроценоздағы, өзіне ғана тән айрықша орны мен 

рөлі болды. Осыған байланысты төмендегідей ой-тұжырымдар түзуге болады: 

біріншіден, ас-тағам көшпелілердің тіршілікқамы жүйесінің тек құрамдас 

компоненттермен өзара себеп-салдарлық байланыста қалыптасты және тиісті виталдық, 

әлеуметтік, мәдени, ғұрыптық функциялар атқарып отырды. Дейтұрғанымен өзінің 

социум мүшелерін жоғарыда аталғандай ынталандырып әрі жұмылдырып отыратын 

биоэнергетикалық қасиетіне байланысты жетекші рөл атқарғандығын ерекше екшеп 

айтқан ләзім; екіншіден, осындай жетекші функциясына байланысты ас-тағам 

тіршілікқамы жүйесінің, осы арқылы антропоагроценоздың генезисінде де, шешуші 

функция атқарды. Демек әлемдік номадологияда күні бүгінге дейін тиянақты шешімін 

таппаған көшпелі социумның, бірінші кезекте орталық-азиялық номадизмнің генезисін, 

зерттеу ісінде «ас-тағам – тіршілікқамы жүйесі – антропоагроценоз – социум 

(этникалық ұжым)» желісі, біздің ойымызша, өзінің эвристикалық мүмкіндігі жағынан 

тиімді модельдік схема болып табылады; үшіншіден, қазақтың ежелгі қоғамының 

тіршілік жүйесінің бар экологиялық болмысы мен бітімі әсіресе ас-тағамның құрамынан, 

оны әзірлеу технологиясы мен қабылдаудың маусымдық ретінен айқын аңғарылады. 

Осы қисын тұрғысынан ас-тағамның аталған аспектілері көшпелі социумды 

этноэкологиялық тұрғыдан зерттеу ісінде ең ілкімді мәселелердің қатарына жатады; 

төртіншіден, жоғарыда аталған биоәлеуметтік маңызына, виталдық функциясына 

байланысты ас-тағам социумның тіршілікқамы балансының ғылыми негізделген 

жылдық және маусымдық есебін шығаруда, сөз жоқ, негізгі зерттеудің моделдік нысаны 

болып табылады. Мұндай мәселенің тиянақты ғылыми шешімі тіршілікқамы жүйесінің 

басқа да компоненттерімен өзара себеп-салдарлық байланыста ғана жүзеге 

асырылатындығы түсінікті жайт болса керек. 
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