                                               М.Қ. Егізбаева. Тарих ғылымдарының 

                                      кандидаты,  әл-Фараби атындағы 

                                      ҚазҰУ-нің археология, этнология 

                                                     және музеология кафедрасының доценті

ТҮРКІ ХАЛЫҚТАРЫНЫҢ ДӘСТҮРЛІ ТАҒАМДАНУ ЖҮЙЕСІНІҢ ҰҚСАСТЫҚТАРЫ МЕН ЕРЕКШЕЛІКТЕРІ
Тамақ - адам ағзасын (организм) қалыпты физиологиялық жағдайда ұстау үшін және күш-қуатпен (энергия) толықтыру үшін керекті заттармен жабдықтайды.  Осы тұрғыдан алғанда, тамақтану жүйесінің биологиялық жағы оның негізі болып табылады.  Алайда, тамақтану барысы  тек қана адамның аштық инстинктісін қанағаттандыру ғана болып табылмайды. Себебі, тағамдану жүйесі, этностың дәстүрлі тұрмыстық мәдениетінің бір бөлігі ретінде де қарастырылады, сонымен қатар, ол маңызды қоғамдық қызмет атқарады. Бұл – өмірдің басқа салаларымен өзара байланыстағы, адамдардың қоғамдағы қарым-қатынасын және сол қоғам үшін дәстүрлі мінез-құлық ережесін көрсететін тұрмыстық мәдениеттің көрінісі [1, 143 б.].

Халықтың тағамдану жүйесінің қалыптасуы халықтың ғасырлар бойы қалыптасқан шаруашылық ерекшеліктері және географиялық ортасымен тығыз байланысты болды. 

Осы орайда М.Г.Левин, К.В. Чистов, Н.Н. Чебоксаревтар ұсынған “шаруашылық мәдени тип” (осыдан былай - ШМТ) қағидасы көп мәселенің басын ашуға арқау болады. ШМТ дегеніміз - белгiлi бiр табиғи-жағрафиялық жағдайдағы халықтың әлеуметтiк-экономикалық даму деңгейiне сәйкес қалыптасқан шаруашылық пен мәдениеттегi ерекшелiктердiң табиғи-тарихи жүйесi [2, 3-18 бб.]. ШМТ-тiң қайсысы болсын табиғи ортамен болатын қоян-қолтық байланыс барысында бiртектi этникалық нышандарды бойына жинайды. Осыдан келіп этникалық бітім айқындалып, сан-салалы мәдени айғақтар саралана бастайды. Осы орайда, оның екi жақтылығы, яғни табиғат пен адам тарихтарының бiр-бiрiмен өте тығыз сабақтастығы және өзара себеп-салдарлық байланысы маңызды орын алады. Этникалық дәстүрдегi шаруашылық болмысы материалдық және рухани мәдениеттiң оңтайлы сұлбасын жасайды. Осындай факторлар мен оның даму бағдарына байланысты оның тарихи-этнографиялық аймағы дараланады [3, 3-17 бб.]. 

Осы қағидаға сүйене отырып, жалпы ас мәзірінің (меню) этномәдени түрлеріне тоқталсақ, оның көшпелі түріктік және жер өңдеуші  ирандық түрлері болады. Бірінші түрдің  негізгі элементі пісірілген ет пен  қышқыл сүт  өнімдері болды. Ол қазақ, қырғыз, түркмен, қалмақ, монғол және т.б. Евразия даласының  көшпелі халықтарына тән.  Екінші түрдің негізі - палау мен май. Бұл түр тәжік, парсы, өзбек, ұйғыр  және т.б. жер өңдеуші  халықтар арасында тараған. 

Тағамның осы аталған этномәдени түрлерінің біріншісіне жататын көшпелі түріктік тобына тоқталсақ, оның ішінде қазақ халқының негізгі шаруашылығы мал шаруашылығы болғандығын олардың тағамынан көруге болады. Олардың негізгі тамағы ет және әр түрлі сүт тағамдары болды. Одан кейінгі орнында ұннан жасалған тағамдар қолданылды. Тек мал саны аз кедей қазақтарда ғана егіншілік өнімдерін (ұннан жасалған) тағамға жиі пайдаланылды. Қыста қазақтар негізінен етпен және ұннан жасалған көже, таба нан, бауырсақ, салма, төңкерме, ботқа сияқты тағамдармен қоректенді, ал сүт тағамдарынан құрт, ірімшік, егежей, майды пайдаланды. Ірімшіктен қоспа, жент дайындайтын. 

Түрікмендер жылдың көп мезгілінде сүт тағамдарынан қатық, сүзбе, айранды қорек етті. Қой мен ешкі, сиыр сүтін, түйенің шұбатын пайдаланады. Нан тағамына бауырсақ, қаттама, шелпек жатады. Ыстық тағамы – ет қосқан сорпа, қуырдақ (говурма), палау, кеспе көже, тұшпара [4, 78 б.; 5, 123 б.]. 

Башқұрттардың ұлттық тағамдары да қазақ халқының ұлттық тағамдарына ұқсайды, оларға айран, құрт-ірімшік, қаймақ, қымыз және т.б. жатады. Бишбармақ, құлдама, салма, чурпаря аталатын тағам түрлері де бар. Қазіргі  кезде қазақтар да «етті» «бешбармақ» деп атап жүр. Бірақ, қазақ ет асқанда ешқашан бешбармақ деп атамаған, асылған етті «ет» деп атаған. 

Қырымдағы түрк халықтарының ішіндегі қырым татарларының тағамына келсек, XIV ғасырдың аяғында И. Шильтбергер «Қырымның далалық аймағының тұрғындары нан жасайтын өсімдіктерден тарыны ғана егеді және нан жемейді, шарап ішпейді, оның орнына жылқы мен түйе сүтін ішеді. Сүттен басқа осы жануарлардың етімен қоректенеді» - деп жазады (Путешествия... 1867, 55 б.).

Бұдан көретініміз, қазақ және өзге де түркі халықтары сияқты қырым татарлары негізгі тағам ретінде жылқы еті мен сүтті пайдаланған және нан жемеген. Туша етті жіліктеген соң оны сумен жумаған, себебі жуылған ет өз дәмін жоғалтады деп есептеген (шығыста бұл дәстүр әлі күнге дейін сақталған). Тушаның бір бөлігін асуға алып қалса, екінші бөлігін қуыратын болған. Етті асу барысында көбігін кішкене шыбықтармен алып отырған. Сонымен қатар, балдан масайтатын сусын дайындаған (Путешествие Амвросия Канторини, 1836, 90-91 бб.).

М. Броневскийдың (1578 ж.) айтуынша, татарлар жылқы, түйе, сиыр, қой еттерін тамаққа пайдаланған [6, 143-144  бб.]. 

Ал Қырымдағы түркі халқының бірі қарайымдардың ас тағамдары басқа да түркі халықтарымен ұқсас келеді, яғни, негізінен тағам түрлері ет тағамдарынан құралып, қой еті кеңінен қолданылды.

Қойдың етін қайнатылған, қуырылған және т.б. түрінде пайдаланды. Қазақ халқы сияқты сыйлы қонаққа қайнатылған қойдың басын (басчых) ұсынады [6, 165 бб.].

Сібірдегі түркі  халықтарына келетін болсақ, хакастар басқа Оңтүстік  Сібір және Орталық Азия халықтары сияқты қыста етпен, ал жазда сүт тағамдарын тұтынған. Олардың тағам түрлері мен тағамға қатысты ырымдары қазақ халқының әдет-ғұрыптарына ұқсас болып келеді.  Қыс кезінде соғым ретінде жылқы немесе ірі қара мал, оған қоса отыз шақты қой сойған. Малдың сүйектерін сындыруға болмаған. Сүйекті сындырған жағдайда үй иесінің бағы кетеді деп сенген. Қазақтардағыдай соғым сойылған күні жас еттен дәм татуға қонақ шақырады, сол күні еттің ең жұмсақ тәтті бөліктерін пісіреді. Дайын тағамның иісіне аруақтар «тояды» деп сенген және үй иесі табақты үш рет жоғары көтеріп аруақтар рухына тағзым еткен. Хакастар да Оңтүстік Сібір және Орта Азия халықтары сияқты дастархан басында етті бөліп, таратқан. Ең құрметті қонаққа құйрық майын берген. Бұл ең басты бөлігі болып есептелінген. Үй иесіне мойын омыртқасын берген. Сыйлы қонағына жауырын берген, ал оны әйел адамдарға беруге тиым салған. Ал қойдың төсін ең сыйлы қонағына немесе бас құдағиына  ұсынған, ал ер адамдарға оны жеуге болмайтын. Малды сойған адамға қойдың кеудесін берген, оны отқа қақтап, қуырып жеген. Ер адамдарға жүректі жегізбеген, жеген жағдайда қорқақ болады деп ырымдаған. Есесіне еркектер ең соңғы сүбе қабырғаны алды. Себебі, әйелдерді ерлердің қабырғасынан жаратқан деген аңызға хакастықтар да сенді. Қазақ халқындағы сияқты малдың кейбір бөліктерін тек бір адам ғана жеуі тиіс болды. Мысалы, қойдың жағын екі адам жесе олар, өмір бойы жауласып өтеді деп есептеген, малдың көзін де екі адам бөліп  жемеген. Жауласқан адамдарды хакастықтар сиырдың екі көзін бөліп жеген деп санаған [7, 87 б.]. 
Көктемге дайындайтын етке жылқының жарты етін тұздап, сарымсақ мен бұрыш қосып бөшкелерге жауып тастаған. Ал сәуір айында сақталған еттерді асып жеп, биікке іліп кептірген. Хакастықтар әр түрлі ет сорпаларын көптеп дайындайды. Оларға арпа, жарма сорпаларын да жатқызуға болады. Хакастықтарда басқа мал шаруашылығымен айналысатын халықтар сияқты сүт өнімдерін тұтынған. Сүт өнімдерін ак тамак деп атады. Аққа ерекше құрметпен қараған. Мысалы, сүтті жерге немесе суға төксе, малдың сүті кемиді деп сенген. 
Сүтті ағаш шелекте қалдырып, бетінен қаймағын алып, одан ұлттық тамаққа жататын тағам похтыны дайындайды. Ол үшін қаймақты жай қыздырылған отқа қойып, оған бидай ұны, бірнеше шикі жұмыртқа және айранды қосып араластыра отырып, қайнату арқылы дайындаған. Ырым бойынша қайнап жатқан похтыны ер адам кеп жемеуі тиіс, себебі үйленгендердің өмірі ауыр, ал үйленбегендердің тойында жайсыз ауа райы болады деп болжаған. Бұған ұқсас ырым қазақтарда да кездеседі. Қазақта егер жігіт бала кезінде қазанның қаспағын көп жесе, үйленгенде жаңбыр жауады деп есептеген.  
ХVІІ-ХVІІІ ғғ. хакастарда сүттен қымыз, сиыр сүтінен айран, құрт дайындаған.  Хакастар ұн тағамдарын да тұтынған. Ең көп тараған арпадан жасалынған тамақтар. Арпадан талқан жасап, одан ботқа дайындаған, оны әсіресе тайга аңшылары көп қолданған. Сонымен қатар, ұн тағамдарын түрлі сусын дайындауда қолданған. Ең танымал түрі абыртқы, яғни бұл талқаннан жасалған квас тәрізді сусын. Ащы сусындардың бірі ол поза [8, 111 б.]. 
ХІХ-ХХ ғасырда Сібірдегі түркі халықтарына жататын халықтың бірі телеуіттердің негізгі шаруашылығы мал бағу және жер өңдеу болған. Телеуіттерде қазіргі кезге дейін мерекелік тағам ретінде қой еті мен сүт қолданылады. Сондай-ақ,  аңшылық, балық аулау және терімшілік өнімдерін де тағамға қолданған.

Қазіргі  кезде дәстүрлі мейрамдар мен жексенбі күндері пісірілетін тағамдарға еттен, балықтан, құлпынайдан, пияздан пісірілетін бәліштер, қуырылған балық, түрлі шелпектер, қаттамалар, тұшпаралар, ботқалар, қой етінің сорпасы, борсық, суыр сорпалары жатады. Танымал тағам түріне қой немесе жылқы етінен жасалған шұжық жатқан, оған пияз немесе сарымсақ қосып дайындаған. 
Дәстүрлі сүт өнімдеріне айран, піскен сүт  немесе чегень жатады [7, 115 б.]. 

XIX-XX ғасырларда алтайлықтардың негізгі тағамы – ет және сүт өнімдері болған және жеуге жарамды өсімдіктерді де пайдаланған. Негізгі ет тағамдарына асылған ет пен сорпа болды. Ұсақ дәндерден жарма жасап, одан көже жасаған. Сиыр етінен  сиыр шұжығын жасай білген, жылқының ішегі мен майынан даярланған карта, кыйма, казы  - алтайлықтардың сүйікті тағамы болды.

Дәнді-дақылдардан көбінесе арпаны пайдаланған. Арпадан талқан даярлап, талқанды шаймен қайнатып, чейдем жасаған, шайға піскен немесе піспеген сүт қосып, оны қаймақ деп атаған, майға боорсак пісірген [8, 232 б.].

Сусындардың ішінде ең көп тарағаны  тұз қосылған сүтті шай болып келеді, оған талқан қосып та ішкен. Сүттен суттин аракызы деп аталатын шарап, аарчы деп аталатын  ірімшікті дайындаған, ал кептірілген ірімшіктен курут дайындалған. Сиыр сүтінен жиналған қаймақты қайнатып, май алған, оны бұзылып кетпес үшін қазақтар сияқты қарында сақтаған. Сонымен қатар, жылқы сүтінен қымыз жасаған. Тағамға қой сүтін де қолданған. 

Алтайлықтардың тағамы жайлы жазған Л.Н.Потаповтың пікірінше, етті сүрлеу арқылы сақтау  концервацияның бір тәсілі болып табылады. Ет, құрт пен ірімшікті ошақ астындағы торға кептірген. Қыстың басында, аяз орныққан кезде бүтіндей бір малдың етін бұзбай толық күйінде қатырып алған. Жылқы еті ұзақ сақталуы үшін қабырғасы мен етін терісіне салып сақтаған. Осылайша қатырылған ет қыстың қаңтар-ақпан айларына дейін жететін болған [9, 143 б.].

Тағамның этномәдени түрлерінің екіншісіне жататын отырықшы халықтарға тоқталсақ, оның ішінде өзбектердің негізгі тағамы өсімдік және сүт өнімдерінен жасалады. Өзбектердің басты сусыны шай, көбіне көк шай. Сүйікті асы – палау [10, 67 б.]. “Палаудың” пайда болған ортасы мен таралуы Алдыңғы және Орта Азия, Оңтүстiк Азияның солтүсiк ширегi, Кавказдың оңтүстiк-шығыс бөлiгi болса керек. Осы арада айта кетеін жайт, қазіргі кезде палау тек осы аймақтарда ғана емес, түркі халықтарының барлығына дерлік тараған. Алайда, палау әзірлеудің жоғарыда аталған жерлердегі тәсілін еуразиялық көшпелiлер – алтайлықтар, қалмақ, тыва, моңғолдар мен солтүстiк, шығыс және оңтүстік-шығыс қазақтары әлi де бiлмейдi. Олар «палау» деп ет қосылып пісірілген күріш ботқасын (каша) атайды. Тек өзбек халқымен көршілес отырған оңтүстік қазақтарында ғана палау негізгі дұрыс тәсілмен пісіріледі. 

Ұйғырлардың дәстүрлі тағамдары әр түрлілігімен ерекшеленеді. Тау ұйғырларының тағамы туралы Н.М. Пржевальскийдің жазып кеткені бойынша, жазды күні олар тағамдарына сүт, арпа, бидай немесе жүгеріден жасалған нанды қолданды. Кейде күрішпен араласқан етті қойдың ішегіне толтырып, қайнатып пісіретін. Қыста сүтпен шай ішетін, анда-санда ет жейтін болды. 

Сондай-ақ, зерттеуші көгалды алқаптарда мекендейтін ұйғырлардың тағамы туралы да жазып кеткен. Олардың тағамы сан алуан болып келеді. Мұнда басты тағам көкөністер, шәй мен күріш болды. Ет пен күріштен палау жасаса, ұннан бәліш, құймақ, лағман және әр түрлі сорпалар пісірді.

Салқын тағамдарының өзі әртүрлі көкөністерден, қуырылған көкөністер мен қайнатылған көкөністерден жасалған салқын тағамдар болып екі түрге бөлінеді. Салқын тағамдардың ішінен ерешеленетіні гүл тавақ – гүлді табақ, ол әртүрлі көкөністерден, еттер мен дәмдеуіштерден араластырылып жасалған тағам [11, 70-71 бб.].

Сонымен, этномәдени ас мәзірінің бірінші түріне жататын көшпелі түріктік тобы негізінен ет және сүт өнімдерін қолданған. Олар ет тағамдарын дайындау үшін қайнату, қуыру, кептіру сияқты тәсілдерді қолданған. Ал сүт тағамдарын ашыту, пісіру, қайнату арқылы дайындаған.

Орыс шаруаларының қоныстануына байланысты, бұл халықтардың арасында көптеген ұннан жасалатын тағамдары тарады. Әр түрлі бәліштер, құймақтар, нан, тоқаш және т.б. дайындалды. Сондай-ақ, өзбек, ұйғыр, татар сияқты отрықшы шаруашылықпен айналыстын түркі халықтарымен араласу барысында көшпелі түркі халықтарының арасында бау-бақша өнімдері, оның ішінде әр түрлі жеміс-жидектерден жасалған тосап, тұздалған қияр, орамжапырақ (капуста), сәбіз, қылша, қияр, картоп және т.б. тағамға пайдаланыла бастады. Осы тұрғыдан алғанда, этнологтар тарапынан аталмыш мәселе әлі де болса толық зерттеуді талап ететін қызғылықты тақырып  болып табылады. 
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Резюме
В статье рассматриваются некоторые проблемы исследования традиционной системы питания  тюркских народов, в частности, особенности и сходства в технологии приготовления пищи и в обычаях и обрядах, связанных  с пищей. Также анализируется взаимодействие кочевых и земледельческих культур в системе питания тюркских народов.  
Summary
This article discusses some of the problems the study of traditional food supply system of the Turkic peoples, in particular the characteristics and similarities in technology of cooking and in the customs and rituals, associated with food. It also examines the interaction between nomadic and agricultural cultures in the food supply system of the Turkic peoples.
