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Система питания коренных жителей Хакаеско-Мннусин-
ского края давно приьлекает внимание многих исследовате-
лей, которые наряду с описанием различных сторон тради-
ционной культуры рассматривали и этот вопрос.1 Недавно 
в печати вышла специальная книга, посвященная хакасской 
кухне, где даны популярные рецепты национальных блюд.2 

Однако, несмотря на указанные работы, разнообразный ком-
плекс традиционной пищи хакасов до сих остается малоизу-
ченным и в достаточном объеме не раскрытым. 

Основной пищей хакасов, как и других скотоводческих 
народов Южной Сибири и Центральной Азии, служили зи-
мой мясные, а летом молочные блюда. На зиму в хозяйстве 
забивалась лошадь (согым) или корова и около 30 овец. 
Овец забивали способом «бзеп», т. е. разрезали диафрагму 
и разрывали пальцами аорту «холга», проходящую у позво-
ночника. Крупный рогатый скот и лошадей забивали спосо-
бом «чулумнеп», т. е. ударом ножа в затылок, под первый 
шейный позвонок. За грех считалось резать горло животно-
му или убить его обухом топора в лоб. Однако в XIX в. 
под влиянием русских крестьян указанные способы отмира-
ют. Способ «бзеп» сохранился только при забивании скота 
на жертвоприношениях, а способ «чулумнеп» — на помин-
ках при забивании ездового коня — «хойлага». Животное 
перед убоем обязательно кормили. Запрещалось его резать 
на голодный желудок. Голову забиваемого скота развора-
чивали в сторону захода солнца и произносили: «caFa ча-
зы.х, nicKe азых» — тебе грех, а нам пища. Туша крупного 
скота разделялась на четыре части — «тобе», а мелкое на 
две —I рудную (кбпе) и заднюю (кбч!к). Баранью голову, 
пока шкура не снята, Не отделяют от туши. Кости расчленя-
ют ножом по суставам. Ломать их запрещалось. Если кости 
поломать или разрубить, то верили, что у хозяина не будет 
счастья и скот переведется, т. е. расчлененный скот якобы 
мог возродиться. 
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МЯСНЫЕ БЛЮДА 

t. Тамах. 

В лечь убоя скота готовилась свеженина — «тамах», на 
которую приглашались все соседи. В первом казане вари-
лись ^амые лучшие куски мяса, называемые «урсун». К ним 
относилась следующие части правой половины туши (левая 
половина варилась обычно для покойного на поминках): 
utpxHiie ;iea ребра, бедренная кость, плечевая кость, грудная 
к о п ь , первый позвонок, нижняя челюсть овцы (крупного 
poiaToro скота не клалась) , язык, печень, легкие и сердце 
с осерднем. Надо обязательно отметить, что эти куски мяса 
(с,а исключением бедренной кости) никогда не кладутся на 
стол для покойного во время поминок. Горячие куски варе-
ного млей «урсун» складывали на деревянное корытце — 
«типе!» ч. прежде, чем приступить к трапезе, совершали 
обряд ссюр-пус тударга» — т. е. держать священный пар 
для кормления духов. Хозяин юрты становился с почетной 
ст: ромы (от пазы) и три раза подиимал корытце с мясом 
кал очагом. Челюсть овцы убирали, ибо ее нельзя было пре-
подносить духам. К числу запрещенных для этого обряда 
от:юсгл!к-ь талже баранья голова, лопатка и голень. Затем 
совершалось кормление богини огня «От инезЬ: От груди-
ны (тос пазы) , от первого ребра (погана пазы) и от сердца 
(чуре/ T 0 3 i ) или от бедренной кости ( ч ш ц пазы) отрезали 
по ' три кусочка мяса или сала и бросали в горящий огонь 
прзвой рукой. Если огонь кормила хозяйка, то она бросала 
эти к) сочки мяса левой рукой. 

2. У^че 

Мясо, заготовляемое на весну, называется «ууче». Обыч» 
но для этого около половины туши коня засаливается в 
кадке. Добавляли туда перец, чеснок и замораживали вме-
сте с бурдюком масла Весной, примерно в апреле, когда 
подует теплый ветерок «куулгек», подтаявшее мясо достава-
ли из кадки, вялили и коптили. В связи с этим у хакасов 
ходило выражение: «куулгек инейч! Tyai6icTi, ууче талал 
парды» — спустилась повитуха куулгек (т. е. весенний ве-
терок) и мясо «ууче» растаяло. Мясо немного отваривали 
в соленой воде, разрезали на длинные узкие полоски и вя-
лили на солнце. Вя/еное мясо называли «салыр». Ранней 
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ввсиой мух в Хакасии не бывает, и поэтому вяленое мясо 
не усиживалось . Для копчения разрезанное на полосы мя-
со подпешивали у дымихода (тунук) или к двум переклади-
нам (Хургус) над очагом. Копченое мясо называли «ыстаан 
пт». Копченое и вяленое мясо уже не портилось. 

3. Порча. 
Полуфабрикат из сушеного мяса с крупой и сырцами 

назиьастся «порча». При заготовке разрезают на кубики 
супоное мясо (салыг), смешивают с равные количеством 
крупы и сырцов «хуруч» или «ninipo» (см. ниже) и для хра-
нения засыпают в кожаные мешки. 

Он мог сохраняться в течение круглого года, но в основ-
ном употреблялся до весеннего забоя скота. Из него могли 
быстро приготовить вкусный суп «порча угре». Д л я этого в 
казни с кипящей водой сыпали требуемое количество чашек 
полуфабриката «порча». Затем для вкуса в суп добавляли 
кислую творожистую массу «аарчы» (см. ниже), ибо обычно 
супы не солились. Хакасы уверены, что соль влияет на зре-
ние. 

4. Ысты. 
Осенью, после забоя лошади обязательно готовили мяс-

ной набор — «ысты». Д л я него отбираются самые лучшие 
части мяса: прямая кишка (харта) , крестец (уча), средние 
ребра (хазылыг х а б ы р ^ ) , спинной позвоночник (apFa), гор-
ловина (ностаа), лопатка (чарын), сало гр.^вы (чал), серд-
це с осердием и печень. От каждого из них отрезали по кус-
ку и по суставу. Этот набор заворачивали в разрезанную 
полосу желудка и замораживали. Из одной туши лошади 
выходило девять «ысты» (иногда одиннадцать). Заморожен-
ные мясмые наборы «ысты» хранили в деревянном ларе (хай-
ырчя?) . Когда приезжал почетный гость, то его угощали 
этим блюдом. Ысты опускали в казан с кипящей водой и 
варили из него крупяной или ячменный суп,. У хакасов боль-
шим уважением пользовались сказители. Обязательно вари-
ли ьсты на застолье «нымах тойы», после исполнения геро-
ического сказания. Мясной набор «ысты» отправляли в гос-
пшеп свиим близким родственникам. 

5. Хырмачы. 
Из внутренностей крупного скота (обычно лошади) го-

товили блюдо «хырмачы». Д л я этого брались: желудок, жир-
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ные кишки, легкие, печень, почки, селезенка и вместе с кро-
вяной колбасой, замораживались. В случае праздника для 
многочисленных гостей в большом казане готовили суп «хыр-
мачылыг угре». В суп добавляли крупу и для вкуса заправ-
ляли творожистой массой «аарчы». По всей видимости, хыр-
мачы является одним из древних блюд. Оно известно в ге-
роическом эпосе: «Хызыр пинлерш агылып, хырмачылап той 
сал тур» — «Забив яловых кобылиц, устроили пир из хыр-
мачы». 

6. Чулма. 
При сватовстве малолетних детей родители мальчика 

привозили по обычаю целую тушу барана, запеченную в 
собственной шкуре. Это блюдо называлось «чулма». Барана 
сначала подвешивали в коническом шалаше и опаливали над 
горячими углями. Затем вынимались внутренности и тушу 
зарывали в костер. Под действием жара углей баран ва-
рился в своем собственном соку. Согласно фольклорным 
данном га «свадьбу чести» привозили до девяти чулма. 

7. Харбан. 
Баранина у хакасов занимала ведущее место среди раз-

личных видов мяса. Из баранины (а также мясо дикой ко-
зы) готовили «харбан». Сначала в деревянном корытце «тип-
ci» ножом мелко нарезали мякоть с внутренним салом. За-
тем нарезанное мясо варилось в казане вместе с лапшой и 
добавлением сушеного лука (коб1рген). Харбан употребля-
ется вместе с бульоном. Для роженицы обязательно делали 
ритуальное блюдо «мунчук». Так назывался бульон, сварен-
ный из мяса молодого барашка, заколотого сразу, после 
родов. 

8. Тошрамчы. 
Для приготовления блюда «тогырамчы» отваривали мя-

коть с ног и ребер барана, а также его внутренности: же-
луд к, рубец, сычуг, тонкие кишки и ливер. Затем отварен-
ные внутренности мелко крошились сечкой в деревянном 
корытце и подавались с бульоном. 

Г). Орамчых. 
Хорошо промытые тонкие кишки овцы перевивали с внут-

ренним салом в длинные жгуты и замораживали. Это блю-
до именовалось «орамчых» (саг.) или «хурамыр» (кач.). Его 
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варили вместе с супом, при подаче разрезали. По вкусу до-
бавляли соль, лук и перец. 

10. Хаарган ит — жареное мясо. 

Сначала мясо отваривали в воде, а затем заливали сме-
таной. Надо сказать, что хакасы почти все блюда —мясо, 
рыбу, грибы, яйца и т. д. жарят на сметане. 

11. Сохачы — шашлык из печени. 

Сохачы имел ритуальное значение. Это блюдо готовили 
на небесном жертвоприношении — «Типр тайни» и на свадь-
бе. Обычно на третий день свадьбы родители жениха гото-
вили дв<) шампура сохачы. Молодых усаживали вместе за 
стол и давали в руки по вертелу. Отец жениха произносил: 
«Чонта юсханча чинр сохачы IITTI'M, ЧОИ Ч Ш 1 X O H H X T H F пол-
зынпар! Илге читкенче чиир сохачы игпм, ил ч ш ! нбл1г 
ползыннар» — «Я сделал сохачы, которым насытится весь 
народ, пусть будут молодые иметь хозяйство, как все лю-
ди! Я сделал сохачы, которого хватит всему племени, пусть 
будут молодые иметь дом, как все люди!» Жених и невеста 
должны были угощать друг друга шашлыком «сохачы» в 
знак любьи и уважения. Сохачы готовили следующим обра-
зом. Сначала на вертеле немного обжаривают кусочки пече-
ни. Затем их снимают, обвертывают внутренним салом и 
снова нанизывают на вертел. При обжаривании сохачы на 
углях внутреннее сало полностью пропитывает кусочки пе-
чени. 

12 Пызый. 

В подтаежных районах Хакасии детей баловали охот-
ничьим гостинцем пызый из копченых тушек белки. Охотники 
для приготовления «пызый» сначала отваривали в воде туш-
ки белок. Затем нанизывали их на шампуры и коптили мя-
со у костра. Пызый считался большим деликатесом. 

13. Чочых. 

Хакасы умели делать различные колбасы. Самым прос-
тым видом колбасы является «чочых». Хорошо промытая 
прямая кишка овцы выворачивалась салом вовнутрь и отва-
ривалась в еупе. 
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14. Харты. 

Деликатесом считается колбаса «харты», сделанная из 
прямой кишки лошади. Прямую кишку хорошо промывали 
и выворачивали наизнанку так, чтобы наружный жир ока-
зался внутри. Затем вовнутрь ее добавляли мясо и варили. 
Готовая «харты» подавалась в нарезанном чольцами охлаж-
денном виде. 

15. Хосханах. 
Колбаса, сделанная из прямой кишки коровы (а в под-

таежных местах и медведя) называется «хосханах». Прямую 
кишку хорошо промывали и также выворачивали наизнанку. 
В деревянном корытце Крошили сало (особенно ценилось 
медвежье) и лук. Затем по вкусу добавляли соль и перец 
и этим фаршем начиняли кишку. Последняя завязывалась 
с двух сторон и коптилась над очагом юрты. Копченая кол-
баса хосганах служила для угощения очень почетных и до-
рогих гостей. 

16. Хыйма. 

Во время забоя крупного скота обязательно делали кол-
басу «хыйма». Мясной начинкой служила накрошенная сеч-
кой жирная мякоть вместе с «хазы» — внутренним салом 
лошади. Затем добавляли лук, перец и готовый фарш за-
правляли в кишки. Колбаса «хыйма» перевязывалась во 
многих местах, как сарделька и варилась в казане с супом. 
Ж и р лошади не застывает, поэтому колбасу хыйма ели, дер-
жа вертикально в руках, отрезая только под завязанными 
местами чтобы не проливать бульон. Хыйма является по-
четным кушаньем (чеест1г тамах) . 

17. Хан-сбл — кровяная колбаса. 
Одним из самых любимых и праздничных блюд является 

крозяиая колбаса — «хан-сбл». Ее обязательно готовят, ког-
да режется скот, (за исключением свиней, которых стали раз-
водить только в конце XIX в.). Кровь собирали в !чашу, от-
жимали руками сгустки (кирспек) и заносили в юрту от-
стояться. Вместе с кровью овцы в юрту обязательно заноси-
ли ее правую переднюю ногу. Таков был обычай и его нель-
зя нарушать. Смысл пола не известен. Наверху отстоявше-
гося продукта собиралась жидкая кровь («ах хан» — белая 
кронь), а внизу—густая («хара хан» — черная кровь). Их 
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разливал» в разную посуду. Из жидкой крови делали кол-
басу «сымай хан». В нее добавляли молока или бульона, 
немного солили, наполняли ею прямую (чочых), двенадцати-
перстную (ачых пбон) и тонкую кишку (cyF i4ere). Кишки 
завязывались и варились в воде. По хакасским поверьям 
завяззнные места кровяной колбасы нельзя есть, иначе при 
возражении людям язык будет «связанным». Их отрезали и 
бросали в очаг богине огня «От ннезЬ. 

Колбаса, приготовленная из густой крсви, называется 
«тир!с хгн». В нее добавляют молоко, соль, мелко накрошен-
ное внутреннее сало и лук. Tupic хан готовят в слепой киш-
ке (туюх пббн) и рукаве желудка (хоты). Чтобы начинка 
колбасы равномерно заполнила внутренность кишки и осо-
бенно рукав желудка, используют специальную деревянную 
спицу «СИИ». В дальнейшем ее не выбрасывают, спицу при-
вязывают на конце и варят вместе с колбасой. Она же слу-
жит прибором для проверки готовности «Tupic хана» путем 
пропалывания. Кровяная колбаса варится очень быстро. Ха-
касы говорят: «шек мууреенче ханы пые парадыр» — пока 
корова промычит, ее кровь уже сварится. Кровяная колбаса 
является одним из самых любимых блюд скотоводческих на-
родор Южной Сибири. Однако способ приготовления различ-
ный. Монгольские народы, в отличие от тюрков Саян-Алтая, 
в кровяную колбасу не добавляют молока.3 

18. Угре — мясной суп. 
Надо отметить, что хакасы в основном употребляют в пи-

щу супы «угре» и различные бульоны «мун» с отваренным 
мясом. Наиболее популярными являются «чарба угре» — 
мясной суп с крупой и «кбче угре» — ячменный суп с нава-
ром от маслов. Они обычно подавались во время обеда. 
Кром« того хакасами готовились следующие супы: порча 
угре — суп, приготовленный из вяленого мяса; тутпастыг уг-
ре — суп с пшеничными галушками; поореэх угре — суп с 
клецлями; лапсы угре — суп с лапшой; яблахтыр угре — 
картофельный суп и т. д. 

МОЛОЧНЫЕ БЛЮДА 

У хакасов, как и других скотоводческих народов, была 
широко распространена молочная кухня. Молочные продук-
ты носили общее название «ахсых» или «ах тамах» — белая 
пища. К ним соблюдалось почтительное отношение. Согласно 
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хакасским поверьям, если молоко вылить на землю или в 
воду, то молочный ско1 не будет «держаться». Поэтому мо-
лочные продукты никогда не выливались на землю. Если они 
случайно прольются, то их вытирали на земле рукой и про-
износили: «Талан минде ползын, чирге парбазын!» — Пусть 
счастье остается у меня и не уйдет в землю1 Если молоко 
давали в другой дом, то обязательно от него отливали три 
ложки обратно, чтобы счастье не ушло. 

\. Сут потхы. 
Иа свежем молоке готовили кашу — «сут потхы». Д л я 

этого в кипящее молоко, постепенно помешивая, всыпали му-
ку. После того, как каша сварится, ее заправляли маслом. 

2. TIbi3biF бреме. 
Лакомым блюдом считались пенки вареного молока «пы-

зыг ореме». Свежее молоко медленно кипятили в большом 
казане. В момент закипания туда сыпали размолотые кор-
ни сграьы (сил) или кандыка (пис), которые способствова-
ли образованию толстого слоя пенок до трёх пальцев толщи-
ны. Затем их осторожно снимали, смешивали с талканом, 
молотой черемухой или д а ж е брусникой (нирЛ1г бреме). Под 
конец их прессовали под гнетом (сыы) и замораживали. 
«Пызыг бреме» было почетным блюдом. Им угощали уважа-
емых гостей, разрезая на ломтики. 

3. Корчик 

Из свежего коровье! о молока готовили коктейль —кор-
чик (корч1к). Прибором для взбитня молока служила спе-
циальная длинная палочка, которая и носила название «кор-
чик» (иногда, правда, ее называли «орчых»—веретено). На 
конце ее прикрепляли плотный войлочный кружок, просте-
ганный нитками. Сначала свежее молоко 'ставили на- мед-
ленный огонь. Затем перед самым кипением его снимали, 
переливали в глиняный горшок и вращали корчик ладонями 
до образования толстой пены. Этот пенообразный напиток 
очень любили дети, которые по очереди обмакивали в него 
корчик и облизывали пенки. Корчик относится к одному из 
древьих напитков, характерных для тюрко-монгольских на-
родов Саяно-Алтая. 

4. Ирймчик. 
В повседневном рационе питания широко -употребляли 
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скисшее молоко или простоквашу — «чоорт»4. Из простокв^ 
ши готовили творог »эч1гей». Д л я этого простоквашу кипя-
тили до испарения сыворотки. Творог употреблялся вместе 
со сметаной или молоком. Такое блюдо называлось «ирим-
чик» (ipiMHiK). Для большего вкуса в иримчик добавляли 
бруснику 

5. Иритпек пызылагы. 
Из смеси свежего молока и простокваши готовили прес-

ный сладковатый сыр «пызылах». Парное коровье молоко 
доводили до кипения г. казане. Затем туда наливали прос-
токвашу, или айран, или творожистую массу «аарчи» (см. 
ниже). На ведро молока, требовалось полведра простокваши 
(т. е. отношение 2:1). После этого казан снимали с огня, а 
свернувшееся молоко перемешивалось. Получалась складко-
натаи творожистая масса «иритпек» "(ipiTncK). Иритпек от-
жимали от сыворотки — «хыбыран» и клали под пресс. Ко-
нечным продуктом был сыр «пызылах* (ipirneu пызылагы). 

6. Эчигей пызылагы 

Другой вид сыра — «эч!гей пызылагы» делался из прос-
токваши. Простоквашу нагревали в казане, до момента ки-
пения и сразу убирали с огня. Затем руками отжимали сы-
воротку, называемую «хыбыран», а полученный творог — 
«эч1гей» протирали сквозь сито. В мелкопротертый творог 
добавляли сырые яйца и сливочное масло. Затем его подо-
гревали в казане и хорошо перемешивали. После этого тво-
рожистую массу складывали в холщовый мешок и прессова-
ли под досками. Получался кислый сыр «эч1гей пызылагы». 

7. Ореме потхы. 

Сметану (4ir бреме) получали путем отстаивания-молока 
в доревьнных ведерках и берестяных туесах. Ее снимали 
сверху ложкой в отдельную посуду. На сметане готовят по-
пултрное блюдо «потхы» (бреме потхы). Сметану варили на 
медленном огне в казане до тех- пор, пока она не закипит. 
Затем добавляли туда немного пшеничной муки, несколько 
сырых яиц и подливали айран. Сметанная каша все время 
помешивается. Когда обильно выделится наверху масло, то 
она готова. Потхы считается почетным блюдом. По поверью, 
мужчинам нельзя соскребать и есть подгоревшую в казане 
корочку этой сметанной каши, иначе у женатых будет не-
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легкая жизнь, а у молодых во время свадьбы будет н е п а р -
ная погода. Д л я женщин подобного запрета не было. 

8. Пилемик потхы 
Остаток после пахтанья масла из сметаны называется 

«шлем1к». Обычно его сливали в айран. Из густой пахты 
готовили кашу « ш л е м к потхы». Таким ж е способом как и 
«бреме потхы». Кроме того, пахту смешивали с мукой и де-
лали «хурутху». Замешанное на пахте тесто раскатывали, 
делали калачики и сушили на солнце. Из пилемика делали 
водку «шлемш арагазы». В пахту для закваски наливали 
немного айрана (2—3 ковшика). За сутки этот молочный 
продукт сильно скисал. При его перегонке получалась креп-
кая арака (см. ниже). 

9. Нор потхы. 
Осадск, оставшийся после перетапливания масла, назы-

вается «тор». Из него готовили кашу «пор потхы». В кипя-
щий «пор» насыпали муки и доводили до кондиций. Осадок 
испопьзоьали для смазывания вымени коров перед дойкой и 
для смазки колес телеги, вместо дегтя у русских крестьян. 

10. Хымыс—кумыс. 
Б XVII—XVIII в. среди населения Хакасии одним из по-

пулярных молочных напитков был кумыс— «хымыс». Но в 
XIX в., когда большей «.астью он вытеснился айраном, кумыс 
продолжали делать только табунщики и крупные коневоды. 
Разводили его в летний период, с мая до августа. Закваску 
получали из маслов лошадей, которые размельчались и за-
тем кипятились на медленном огне. Полученный из них на-
вар смешивали с кобыльим молоком, налитым в большую 
бутыль. Из полученной закваски «хымыс хордии» разводили 
кумыс. Сначала ее вливали в кожаный мешок «когор» (ко-
гор») или «пулхунчак», сшитый из коровьей кожи емкостью 
в 6—10 ведер. Сюда добавляли немного жидкого айрана, 
ежедневно подливали свежего кобыльего молока и переме-
шивсли мутовкой. Для лучшего брожения мешки «когор» 
закутывали войлоком. Перебродивший кумыс разливали в 
кожаные фляги «торсых». «Их закупоривали и хранили 
готочый кумыс»5. По мере накопления его перегоняли на мо-
лочную водку «хымыс арагазы» (о способах перегонки см. 
ниж() . Однако в целом кумысу уделяли незначительное вни-
мание по сравнению с другими напитками. Интересно от-
метить что незначительный удельный вес кумыса в пище-
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Ьом рационе характерен й для другиК народов Саяно-Алтая 
(в отличие, например, от казахов) . 

11. Айран. 
Сямым распространенным летним напитком хакасов был 

«айран», приготовленный из кислого коровьего молока. За -
кваску «айран хордии» как правило, получали из остатков 
прошлогоднего айрана. Весной ездили по аалам в поисках 
его. Получив у запасливого хозяина бутылк> прошлогоднего 
айрана, отдавали взамен бутылку свежего молока. Если так 
не поступить, то у хозяина уйдет счастье.. Подобный обычай 
характерен для всех скотоводческих народов Южной Сиби-
ри и Центральной Азии.® 

Если прошлогоднего айрана не было, то закваску готови-
ли слип следующим образом. Кислое молоко или пахту (ni-
лем1к) наливали в кожаную флягу «торсых» или слепую 
кишку коровы «туюх пббн». Затем сюда клали измельченные 
на ручной мельнице сырцы «ni4ipo* или «хурут» (о них см. 
ниже). Иногда в кислое молоко опускали коренья сараны 
(сип). Кожаную флягу с кислым молоком привязывали к 
седлу и ездили с ним до тех пор, пока не сбивалась заквас-
ка. Для лучшего брожения ее укутывали шубой. Из заквас-
ки разводили айран. Д л я этого каждый день, вечером и ут-
ром, подливали обрат (кбк сут), кипяченую воду, пахту (ni-
лем1к) или сыворотку «хыбыран», полученную от приготов-
ления творога или пресного сыра (пызылах). Сыворотку «хы-
быран» добавляли обязательно, иначе напиток быстро пере-
кисал. Сильно перекисший айран называется «хахырым». 
При перегонке хахырыма получалась слабая арака, а сырцы 
выходили плохими. Айран держали в больших кадках — 
«сайан». Ежедневно его перемешивали по нескольку .раз му-
товкой (адых, пысхы). На поверхности айрана собирался 
маслянистый налет (аиранное масло) — «онер». По нему 
определяли крепость будущего араки. Если *юцер» был жел-
того цвета, то айранная водка получится крепкая, если бе-
лого — то слабая, Его употребляли как лекарство для ле-
чения парши скота. 

Значение айрана в питании хакасов трудно переоценить. 
Об ?том имеется прекрасная работа А. В. Адрианова.7 Сами 
хакасы говорят: все здоровье нерода от айрана. Это универ-
сальный напиток. Им угощают любого зашедшего в юрту, 
его используют в ритуальных целях, он прекрасно утоляет 
ж а ж д у и голод. 
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i 2. Арака. 
Айран перегоняли на молочную водку — араку (айран 

арагазы) . У хакасов существовало два вида самогонных ап-
паратов. Древнейшим считался «хазан-хахпах». Это был са-
могонный аппарат западно-монгольского (ойратского) ти-
па.8 Он состоял из большого казана, установленного на тре-
ножнике (очых). В него наливали айран, а сверху закрыва-
ли деревянной сферической крышкой «хахпах». В крышке 
имелись два отверстия, куда вставлялись изогнутые дере-
вянные трубы «copFa». Другим концом они упирались в два 
чугунных кувшина (ырагы), стоявших в корыте «кдлбе» с хо-
лодной водой. Прежде чем вода в корыте (колбе суу) нагре-
ется, один казан айрана полностью успевали перегнать. На-
полненность кувшинов и крепость араки проверяли специ-
альным прибором «амзор». Он представлял из себя длинную 
палочку с прикрепленными волокнами конопли на конце. Ам-
зор опускали в кувшин и по отметкам на стержне опреде-
ляли наличие араки. Для дегустации конопляные волокна 
обсасывались. Крепость араки была не больше 5—10 граду-
сов. В редких случаях, чтобы получить хмельной капиток 
покрепче, делали повторную перегонку. Такая арака назы-
валась «хорачын». Д л я герметичности аппарата места со-
прикосновения крышки с казаном и деревянными трубами 
замазывали свежим коровьим навозом, смешанным с золой. 
Интересно отметить, что выражения «хазан сыбирга» букв, 
замазать котел — в современном хакасском языке обозна-
чает _ перегнать айран на молочную водку. 

3 XIX в. среди хакасов распрЪстранился самогонный ап-
парат восточно-монголоского (халхасского) типа — «улгер» 
или «соя.ч хахпах». Он был заимствован хакасами из Тувы.9 
Об этом факте свидетельствует и его название «соян хахпах» 
— тувинский аппарат. Термин «улгер» происходит от тувин-
ского «булгээр» и монгольского «булгэр». Самогонный аппа-
рат «улгер» состоял из большого казана вмазанного в печь 
«кимеге». На нем устанавливали коническую кадку без дна. 
Вну!ри ее делался наклонный, лопатообразный желоб «чай-
олдырых» с выходящим наружу носиком (copFa). Сверху 
кадка закрывалась небольшим охладительным котлом «тах-
тай» иль «чылапчы», наполненным холодной водой. При ки-
пении пары айрана поднимались вверх до соприкосновения 
с охладительйым котлом, превращались в капли араки и по 
желобу «чайолдырых» стекали в кувшин. 
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Молочную водку употребляли по праздникам, для угоще-
ния гостей и выполнения религиозных обрядов. Молодым 
людям пить запрещалось. Один раз в году на Пасху маль-
чикам давали араку для того, чтобы узнать характер буду-
щего мальчика. Женщина могла употреблять хмельные на-
питки только после рождения второго или третьего ребенка. 
Заботились о здоровом потомстве. 

Во время застолья все вино из бутылок сливали в одну 
посуду «казан», установленную в центре стола или круга 
людей. Араку пили из одной застольной чаши — «чочын аях», 
которая- двигалась по кругу. Сначала ее пригублял хозяин, 
а потом' передавал гос.ям. Пословица в данном случае гла-
сила: «Ээз1 албаанда, хан даа албаан» — Пока хозяин не 
отведает чашу с вином, то даже хан ее не возьмет. Этот обы-
чай возник во времена средневековья, когда среди народов 
Южной Сибири и Центральной Азии были развиты междо-
усобные войны, и родовая знать использовала отравленное 
вино для уничтожения опасных противников. 

При распитии вина соблюдали своеобразный этикет. Ара-
ку называли иносказательно — «улуг ас» — великая пища. 
Употребляли ее умеренно. По этому поводу говорили: «y.oyF 
астац ас полбассьщ» — великую пищу не переборншь. Ча-
шу полностью не осушали, ибо если у кого останется пустое! 
дно, то у того будет пустое жилище Не говорили спасибо за 
поданный стакан с аракой, ибо считали, что у вина нет 
стыда. Держать в одной руке бокал с вином, а в другой 
трубку с куревом запрещалось. Молочную водку хранили в 
кожамых флягах .«тазор» или «торсых» и в деревянных бо-
чонках «)Д1С». Первую чашку непробованной араки «Uic ах-
сы» из открытого бочонка наливал себе хозяин. Сначала из 
первой чашки совершали возлияние духам — «нааныг». 
Брызгали аракой по три раза в очаг, потом к дверям и 
дымоходу юрты. Затем в эту чашку символически долива-
лось вино, а сам хозяин его выпивал. Последний остаток 
араки «ипс т у б Ь считался за счастьем. Человек, которому 
доставалось выпить «Uic тубк», обязан был пригласить к 
себе гостей домой. В наше время обычай унроЛился, и та-
кой человек просто обязан сходить в магазин за вином. 

13. Снимал. 
Во время нежданного приезда гостей и при отсутствии 

готового айрана срочно готовили «санмал» — искусственно 
доведенный айран. Его готовили двумя способами. Согласно 
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Первого способа недошедший айран переливали в чугунную 
чашу, подогревали на огне и затем помещали обратно в кад-
ку. Подогретый айран начинал быстро бродить. Кроме того 
его постоянно перемешивали мутовкой. По второму способу 
«санмал* получали в результате слияния айрана и доведен-
ной до кипения творожистой массы «аарчы», смешанной с 
водой. Д л я усиления брожения сацмал постоянно перемеши-
вали мутовкой. За ночь он доходил. Затем его перегоняли 
на молочную водку «сацмал арагазы», 

J 4. Поджа потхы. 
После перегонки айрана в казане оставалась творожис-

тая гуща (поджа) . Из нее готовили свадебное ритуальное 
блюдо «поча потхы». В кипящую творожистую гущу «поча» 
насыпали мелкорубленное мясо, крупу и добавляли муку. 
Получалась густая и сладковатая на вкус каша. Ее давали 
испробоьать каждому из присутствующих на свадьбе. 

15. Хурут. 
Обычно творожистую гущу «поча» процеживали через 

холщовый мешок «суумек» и отделяли сыворотку «capbiF 
суг». Отцеженная творожистая масса называется «аарчы». 
В дальнейшем из нее делали сушеные сырцы «хурут» и 
«niMipo». Хурут готовили из смеси аарчы с топленным мас-
лом, слепленных в виде небольших круглых лепешечек. Их 
нанизывали на шнуры и высушивали на солнце или над 
очагом. Хурут, смешанный с черемухой, называли «хара ху-
рут* — черный хурут. Д л я его приготовления свежую чере-
муху разминали на терке и обжаривали в казане до появ-
ления сока. Затем туда наливали аарчы, добавляли сметану 
и слепленные колобки сушили на солнце. Копченый хурут 
также назывался «хара хурут» — черный хурут. Связки с 
ним. сушились подвешенными у дымохода или жердях «хур-
тус» чад очагом. При копчении ан чернел от дыма и стано-
вился очень твердым. Осенью хурут сушили на солнце. Та-
ким способом приготовленный продукт назывался «ах ху-
рут» белый хурут. Он имел белый цвет, был мягким и 
рыхлым. На хозяйство заготавливали до одного-двух меш-
ков хуру га. 

Хурут был непортящимся продуктом. Хакасы употребля-
ли eio вместо хлеба. Зимой подавали гостям к чаю смешан-
ным с кусками сливочного масла. Замороженная смесь из 
хурута и масла называется «тиспек». Это было почетное 
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блюдо. Хурут брали в качестве дневного- провианта пастухи. 
У охотников во время преследования зверя одна лепешечка 
хурут а служила суточным рационным пиханием. 

16. Хаймах. 
Хурут, а также пичирб (см. ниже) размачивали в горя-

чей поде и смешивали со сметаной. Получался «хаймах». 
Это очень сытное блюдо обязательно запивалось чаем. 

17. Пичирб (п1ч!рб) 
Для его изготовления творожистую массу — аарчы вы-

жимали сквозь пальцы рук (в настоящее время пропускают 
через мясорубку). Выжатые полоски «ni4ipo» раскладыва-
лись на специальные маты « а а т ы о (сыы, куу) и сушились 
на солнце. Д л я их сушки около юрты сооружалась пере-
кладина «архы», установленная на двух столбах. Каждая 
семья на зиму обязательно заготавливала по мешку ni4ipo. 
Их хранили в специальных кожаных мешках «тулуп», сши-
тых из -цельной шкуры животного. Сырцы niwipo употребля-
лись вместо хлеба и как заправка для супов. 

18. Хаях пичиро. 
Дпя уважаемых гостей делалось почетное блюдо «хаях 

П1ч!рб» (ш«ир5л1г хаях) . Сырцы ni4ipo мололи на ручной 
мельнице или толкли в ступе, смешивали с талканом, зали-
вали растопленным маслом и замораживали. Блюдом «хаях 
пипрб» обязательно угощали гостей на Масленнцу. Из раз-
молотых сырцов «ni'iipo», смешанных с маслом делали колоб-
ки «тохчах». Их преподносили почетным гостям. 

19. Сатырма. 
В чугунной чаше растапливали масло. Затем, когда оно 

закипало, добавляли туда пшеничной муки и подсыпали раз-
молотые сырцы «ni4ipo». Готовое блюдо «оатырма» упот-
ребляли в горячем виде. 

20. Сеедем. 
Из творожистой мяссы «аарчы», смешанной с водой, полу-

чали морс — «сеедем». Его обычно употребляли на похме-
лье. Сеедем служил для утоления жажды во время покоса. 

LI. Чууранхай. 
Если аарчы смешивали с кипяченым молоком или смета-

ной, то такое блюдо называлось «аарчы чууранхайы». Его 
подавали на стол в тарелках для детей. 
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После перегонки айрана на верхней крышке самогонного 
аппарата оставалась накипь «ээрмек». Ее любили соскребать 
ложками и есть дети. Ээрмек смешивали с кипяченым мо-
локом и;:и сметаной и получали блюдо «ээрмек чуурац-
хайн». Если талкан (см. ниже) смешать с молоком, то та-
кую сытную пищу называют «талган чуурацхайы». 

МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 

1. Талкан. 
В подтаежной зоне Хакасии население сочетало ското-

водство с земледелием. Поэтому в пищу широко употребля-
лась и мучные изделия. Самым популярным видом злаковых 
являлся ячмень — «кбче» (ас, арба) . Из него делали знаме-
нитый талкан (талган). употреблявшийся широко в пище 
хакасов. В каждом хозяйстве держали специальный инвен-
тарь для его приготовления — «тшел». Сюда относились же-
лезная чаша «хоорплс», деревянная ступа «coFax»v ручная 
веялка «сарго» и ручная мельница «теербен». Сначала яч-
мень обжаривали в железной чаше «xoopFbic». Жареный 
ячмень получал название «4iM4i» или «арба». Затем его 
рушат в ступе до тех пор, пока не отделится мякина (хоос)^ 
Работа тяжелая . Поэтому всякий, зашедший в юрту, обязан 

'был немного помочь хозяйке, хотя бы один раз ударить пес-
том в ступе. Иначе такому человеку говорили: «палац пазы 
тас полар» — голова твоего отпрыска станет плешивой. 
Рушеный ячмень провеивали на ручной веялке и затем мо-
лоли на ручной мельнице. Под мельницу подстилали под-
стилку «лдб», сделанную из шкуры или бересты, куда сы-
пался готовый талкан. Его хранили в Кожа! ом мешке «ады-
ца». Талкан в нем не сыреет и не мякнет. Такие мешки «ады-
ца» обычно брали с собой охотники в тайгу. 

2. Хадынмай. 
•Из талкана готовили популярную кашу «талган потхы» 

или «хадынмай». В казан с кипящей водой насыпали талкан 
и, перемешивая доводили кашу до готовности, солили по 
вкусу. Перед употреблением заправляли маслом. Ее люби-
ли готовить охотники в тайге. 

3. Хаях потхы. 
Второй вид каши из талкана — «хаях потхы», готовилась 

на масле. В чашу с кипящим маслом насыпали талкан, до-
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бавляли крупу и кедровый орех. Хаях потхы считалась дет-
ской пищей. 

4. Саторан. 
Талкаи (или мука) сначала обжаривался в казане. За-

тем туда наливали молоко и варили на нем «саторан,». Го-
товую загустевшую кашу заправляли маслом. 

5. Наспах. 

Талкап, смешанный с жиром или маслом, называется 
«наспах* Его готовили следующим образом. Сырое внут-
реннее сало лошади «хазы», или медвежье сало, или курдюк 
овцы крошили и толкли в ступе вместе с талканом. Вкус-
ный наспах готовили из талкана или толченого отварного 
картофеля, пропитанных коноплянным маслом. Для этого 
семена конопли толкли в ступе вместе с талканом. Проще 
всего наспах получали из талкана, смешанного с растоплен-
ным маслом. Из готового наспаха лепили колобки «тохчах», 
делали петушки «хучагыс», которые на зиму заморажива-
лись. Они употреблялись как лакомство и гостинец для де-
тей во время Масленицы. Подобное блюдо счашпак» извест-
но также у тувинцев. 

6. Кбмечек. 

Из пресного теста делали лепешки «кбмечек» или «кбп-
Tiprcf.». Гесто замешивали на осадке от перетопленного мас-
ла «торда», куда затем добавлялось молоко. Готовили пря-
мо на месте очага. Огненные угли разгребали. В середину 
очага на горячую золу укладывали плоский камень, на ко-
торый помещали тесто На него намазывалась сметана или 
вовнутрь заворачивали куски лука с салом. Тесто закрывали 
переьерьутым казаном или железной чашей. Под действием 
жара лепешки румяьнлись, а их тесто пропитывалось смета-
ной ]ли салом. 

7. Кулгейек. 

Из пресного теста, замешанного на кислом молоке, пекли 
пирожки «кулгейек». Вс внутрь их заворачивали кусочки коп-
ченого курдючного сала. Кулгейек нанизывали на шампур 
(cic), который втыкали в землю у очага. Готовые пирожки 
бьыи очень сочными, пропитанные курдючным салом. 
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8. Уут теертпск. 

Ч.фожки из кислого теста, замешанного на солоде (уут) . 
Начинкой служили кусочки сала. Пекли их в горячей золе 

9. Чалбах—-лепешки. 

очага, отодвинув в сторону угли. Пирожки «уут теертпек» 
употребляли с чаем. Они считались почетным блюдом. 

В сковороде на жиру или масле пекли лепешки «чалбах». 
Готовили их из кислого теста «ачытхы», злквашенного на 
айране. 

10. Поорсах. 

В специальной скоиороде с ячейками «куидейек» жарили 
на жчру своеобразное печенье «поорсах». Д л я него заме-
шивалось пресное крутое тесто на молоке, сметане, масле 
и яйцах. 

11. К>рмек—пирог. 

Хакасы делали большие пироги «курмек» из кислого те<;-
та. М е ж д у двумя слоями раскатанного теста помещали руб-
леное мясо с салом и луком или о т а ц е н н у ю рыбу с карто-
фелем. Пирог «курмек» укладывали в сковороду, и пекли 
в печи *1'имеге». Эгот вид пирога был распространен толь-
ко среди подтаежного населения Кузнецкого А л а т а у . 

12. Том халас. 

Выпевали булочки «том халас» из пшеничной муки. Прос-
тое тестс сначала варили в воде, а затем жарили в печи. 
Этот вид хлеба имеет древние корни. В древнетюркском 
языке имеется термин *топ» — кушанье, приготовленное из 
пшеницы.10 

13. Мун теертпек. 

В подтаежной зоне Хакасии было распространено блюдо 
«мун теертпек». Пресное тесто раскатывают на кружкй 
«теертпек». Их спускают в казан и варят в мясном бульоне. 
После того, как тесто сварилось, его выкладывают в отдель-
ную тарелку, крошат, как лапшу, и смешивают маслом. В 
пиалах подается бульон, которым запивают поглощаемую 
лапшу. Г»людо «мун теертпек» напоминает киргизский «беш-
бармак». 
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14. Мирек. 
Х л к а ш долины Абакана умели готовить «мирек» — блю-

до, напоминающее большие пельмени. Д л я начинки брали 
накрошенное в корытце сечкой мясо с внутренним салом и 
луком. По виду пельмени «мирек» напоминали небольшие 
пирожки Они варились в казане. При подаче на стол их 
заправляли маслом или сметаной, или макали в растоплен-
ный жир. Пельмени мирек заготавливались в большом ко-
личестве па зиму. 

Р А С Т И Т Е Л Ь Н А Я П И Щ А 

Д а р ы щедрой природы Хакасии с большим успехом ис-
пользовались в хакасской кухне. Плоды растений назывались 
общим именем «чир тамагы» — земляная пища. С ранней 
весны и хю поздней осени выкапывали съедобные коренья, 
рпэлн полезные травы, собирали ягоды. 

1. Хандых потхы. 

В мае существовал промысел каидыка — «хандых», 
«пис». Наибольший вкус корень получал после опадения цвет-
ков. Д о б ы в а т ь еЬэ отправлялись женщины и дети, вооружен-
ные изогнутым заступом «озоп» для копаьня кореньев. На 
одно хозяйство заготавливали до трех мешков свежего каи-
дыка. Выкопанные корни мыли, нанизывали в связки и су-
шили. M:i трех мешкоз свежего каидыка получали мешок 
сушеного.51 Его применяли для приготовления вкусного блю-
да «хандшх потхы» (пис потхы). Сушеный кандык мололи 
на ручной мельнице или толкли в ступе. Полученную муку 
засыпали в кипящую на огне сметану и мешали до готов-
ности. В другом случае ее сначала варили в кипящей воде 
до кисельного состояния, а затем заливали молоком или 
сметаной. Блюдо напоминало по вкусу манную кашу. «Хан-
дых потхы» готовили по праздникам. Д о м , в котором угоща-
ли «хандых потхы», пользовался большой репутацией, а его 
хозяйка слыла за расторопную женщину. 

2. Сип потхы. 

В июне хакасы добывали сарану — «сип» или «саргай». 
Наиболее вкусен корень в пору цветения. Питательные кор-
ни этого растения выкапывали так же, как и кандык, «озо-
пом». За день старательная женщина могла накопать до 
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четырех ведер сараны. Его корни мыли и (сушили, разложив 
на матах «аатыс». Сарану использовали для приготовления 
блюда «счп потхы». Сушеные корни разминали на каменной 
терке. Затем, как только в казане закипало молоко или мас-
ло, туда насыпали молотую сарану. Получалась вкусная ка-
ша «сип лотхы». Из ее муки пеклй даже хлеб. 

3. Угба. 
Из Сушеного кандыка и сараны делали комбинированный 

продукт «угба» (хандых угбазы, сип угбазы) . Сушенйе кор-
ни сначала крупно мололи на ручной мельнице. Полученную 
крупу смешивали с ячменной „крупой и сырцами «ni4ipo». 
Полуфабрикат «угба» засыпали в закрома амбара или хра-
нили в специальных кожаных сундуках «cipxan», или в ко-
жаных мешках «тбцерч1к». Обычно «угба» служила для при-
готовления супов «угба угре». Но иногда из нее варили ка-
шу на молоке «угба потхы». 

Промысел кандыка и сараны уходит в глубокую древ-
ность. Например, еще з 1660 г. русский посланник к Алтын-
хану С. Грек сообщал о пропитании в Хакасии: «и живучи 
многое аремя в Киргизах, и в Тубе, и в Кереитах, и в Ал-
тырах покупали себе на еду скот и бараны, и молоко, - и 
крупы, и кырлышную муку, и сарану, и кандык, и всякой 
коренья ездя по улусам дорогой большой ценою и тем пи-
тались многое время».12 

4. Синие — дикий пион. 
Летом добывали коренья диких пионов — «синнс». Заго-

товленные коренья мыли и сушили. Из них получали кислую 
приправу для супов — «асхылдым». Сушеные коренья ди-
кого пиона (синие тбз1') крупно мололи на ручной мельнице. 
Их добавляли в крупяные и ячменные супы вместо творо-
жистой массы «аарчы» Суп от приправы «асхылдым» полу-
чал красный цвет и становился терпким на вкус. Из муки 
диких пионов пекли лепешки «чалбах». Чтобы убрать горечь, 
коренья сначала несколько дней вымачивали в воде. Затем 
сушили их и мололи. Муку замешивали на пахте (шлемж) . 
Лепешки пекли в жиру в сковороде (чалгаях) . 

б. Халба — черемша. 
Черемшу солили и хранили в течение года в жбанах. Из 

свежей делали салат со сметаной. 
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6. Милегир Потхы. 
Дикая морковь с цветами в виде голубых колокоЛьчикой 

называется «милепр» (мнреген). Корни у этого растения 
похожи !ia толстую черную морковь. Их отваривают в воде 
до двух-трех раз, чтобы исчезла ядовитость. Затем сушат и 
мелют па ручной мельнице. Из ее муки готовят кашу на 
сметане — «милегир потхы». Это блюдо напоминает манную 
кашу. Кроме того, из муки «милегира» пекли лепешки «чал-
бах» и лаже верный хлеб — «iTneK». Сушеные корни упот-
ребляли как заправку в супы. Подобное растение «белерге-
не» употребляется в пищу тувинцами.13 

7. Мокезин потхы. 
Осенью женщины и дети отправлялись добывать из нор 

грызунов макаршино коренье — «мбкезш». Оно растет по 
краям болотистых мест. Грызуны очищали «мбкезш», прино-
сили и складывали его в свои подземные кладовые «кулум». 
Женщины стучали озоном по земле и по глухому звуку оп-
ределяли его местонахождение. В одной кладовой находилось 
до пол мешка кореньев «мбкезЫ». Согласко человеческой 
морали все запасы не забирали. Грызунам оставляли несколь-
ко чашек кореньев на зиму. Сушеный мбкезш мололи на 
ручной мельнице или толкли в ступе. Из его муки готовили 
блюдо «мбкезш потхы». В кипящее молоко насыпали моло-
тый «мбкезш» и добавляли талкан. Готовую кашу «мбкезш 
потхы» заправляли маслом или сметаной. Макаршино ко-
ренье _ «•мбкезш» использовали для начинки пирогов — 
«мбкезш пуккен халас», из них варили постный суп «мбкезш 
угре». 

8. Нымырт потхы. 
В августе собирали плоды «черемухи». Для дальнейшего 

хранения* их высушивали. Черемуха употреблялась для из-
готовления блюда «нымырт потхы». Ее сначала мололи на 
мельнице или растирали на терке «•паспах». В казане вари-
ли сметану. Затем, когда она закипит в нее сыпали талкан 
и молотую черемуху. В готовую кашу «нымырт потхы» до-
бавляли масло. Обычно это блюдо делалось на поминках. 

9. Нымырт хаях. 
Деликатесом являлось блюдо «нымырт хаях» (хаях ны-

мырт). Размолотую черемуху смешивали с топленым мас-
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Лом, талканом и Толчеными сырцами «п!ч1рб». Все составные 
элементы брались в равйом количестве хорошо перемешива-
лись и :атем замораживались в слепой кишке «пббн». Блю-
до «нымырт хаях» предлагалось почитаемым гостям. Его 
обязательно привозили родителям невесты после свадьбы.. 
Д л я этого мероприятия «нымырт хаях» замораживали в де-
вяти казанах. 

10. Too потхы. 
Осенью, когда упадут заморозки, собирали плоды боя-

рышника «тоо». Съедобными считались ягоды коричневого 
цвета «хара тоо». Другой вид боярышника — «мала ;тоо» со 
светло-желтыми плодами был несъедобным. Боярышник 
хранили в высушенном виде. Чтобы приготовить кашу «тоо 
потхы», его плоды мололи на ручной мельнице. В чугунной 
чаше варили кашу на сметане и добавляли муку из боярыш-
ника. Готовую кашу «тоо потхы» могли заправить маслом. 

11. Тоорган тоо. 
Почетным блюдом являлось «тоорган тоо». Молотый боя-

рышник смешивали с топленым йаслом, толчеными сырцами 
«ni4ipo» и размятой брусникой. Смесь замораживали. Блюдо 
поорган тоо» подавали зимой к чаю. 

12. Хаарган миске — жареные грибы. 
Среди грибов хакасы считали съедобными только грузди 

(хазыц мискезО. Их жарили на сметане. Сначала грибы 
отваривают в воде, а затем заливают сметаной и жарят до 
готогности. 

13. Из1ре потхы. 
Осенью хакасы отправлялись на промысел кедрового 

ореха «хузух». На хозяйство добывали по нескольку меш-
ков. Из кедрового .ореха делали сытную кашу «изфе потхы». 
Каленые орехи раскалывали частыми ударами зернотерки 
или лущили их на мельнице с приподнятым верхним жерно-
вом. Затем их провеивали на ручной веялке. Очищенные 
ядрышки (H3ipe) сначала .толкли в ступе, а затем эту массу 
жарили в казане. Когда выделялось масло «хузух хаяпл», 
туда добавляли талкан. Кашу «из1ре потхы» готовили для 
отощави их людей. От употребления этого блюда заморенный 
охотник поправлялся в течение двух недель. 
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14. Нохчах мирек. 
В подтаежной зоне Хакасии делали пельмени «нохчах 

мирек» с начинкой из кедровых орехов. Очищенные выше-
указанным способом ядрышкн толкли в ступе и смешивали 
с талканом. Затем начинку «нохчах» заворачивали в пельме-
ни, которые варились в бульоне. 

15. Ымыс. 
Постный суп, приготовленный из кедровых орехов, назы-

вается «ымыс». Очищенные ядрышкн каленого ореха сначала 
толкли в ступе, а затем эту массу варили в казане с водой. 
В суп «ымыс» добавляли крупу, картофель. 

16. Хырлых потхы. 
Каша, приготовленная из кырлыка (дикой гречихи), но-

сила название «хырлых потхы». Собранные семена кырлыка 
мочили в воде, и отделив хорошие от плохих, клали их 
мокрыми на полсутки в мешок, чтобы они разбухли и отва-
лилась шелуха. Затем кырлык жарили беспрерывно помеши-
ьая в чугунном казане и мололи на ручной мельнице. Из 
приготовленной крупы и муки готовили «хырлых потхы» на 
молоке.1 ' 

РЫБНЫЕ БЛЮДА 

В степных районах Хакасии рыба (палых) не употребля-
лась в пищу. Ее презрительно называли «суг хурты» — водя-
ной червь. Согласно легендам, древние кыргызы провели в 
долине Среднего Енисея каналы для питья воды только 
из-за брезгливого отношения к плавающей рыбе. Кроме то-
го, некоторые виды рыб, например, щука, относились к за-
претной пище, ибо ею кормили тёсей. Из всех видов рыб ха-
касы употребляли в пищу только хариус «хоора». Недаром 
в хакасском языке выработан ряд возрастных названий для 
нее: «сахчых» — двухлетний хариус, «сарга» — трехлетний 
хариус, «ах хоора» — четырехлетний хариус, «хара хоор» 
пятилетний хариус и т. д. Хариус жарили в сметане — «хаар-
ган палых», из него готовили уху —• «палых муш». 

1. Хоортпах — поджарка из рыбы. 
Жители долины Аскиза из жирных внутренностей хариу-

са готовили поджарку — «хоортпах». Вымытые внутреннос-
ти (сало, печень, икра и т. д.) жарились в казане до тех 
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пор, пока не превращались & сплошную жирную Массу. За-
тем смешивали ее с талканом. Хоотпах ели в горячем виде. 
Подобное блюдо известно и шорцам долины Томи. 

2. Убрах — консервированная рыба. 
Готовился убрах следующим образом. Сначала вычищен-

ную рыбу (в Таштыпском районе усачи и мальки, а на ре-
вере Хакасии ельцы и чебаки) отваривали в соленой воде 
или вымачивали в соленом рассоле. Затем сушили "рыбу на 
солнне или насаживали ее на рожне и коптили у костра. Го-
товый полуфабрикат «убрах» засыпали в закрома амбара. 
Чтобы сварить зимой уху «палых муш», доставали из закро-
мов нужное количцетво сушеной рыбы «убрах» и опускали ее 
в казан с кипящей водой. Готовую рыбу раскладывали в 
тарелки и заливали сметаной. Блюдо «убрах» было-харак-
терным для таежной культуры населения Кузнецкого Алатау 
(мелетци, кызыльцы, бирюсинцы, шорцы, челканцы). 

НАПИТКИ 

1. Чай. 
Более двадцати видов растений использовалось хакасами 

для заварки чая. Заготавливали чагу («хазыц чайы»), листья 
бруеннки («нир»), бадан («хая чайы»), шиповник («iT пу-
рун»), белоголовник («чай оды») и многие другие растения. 
Хакасы пьют чай обязательно со сметаной. Калмыцкий со-
леный чай («соян чайы» — букв, «тувинский чай») здесь не 
получил распространения. Плиточный чай завозили в Хака-
сию из Китая. Поэтому он носил названия «хыдат чайы» — 
т. е. китайский. Во время чаепития чашечку чая обязательно 
подавали с блюдцем. Если гость напился чаю, то он перево-
рачивал чашку вверх дном и клал на блюдечко. 

2. Сыра. 
Дикий хмель («хумнах») применялся для пивоварения. 

Сначала хмель отваринали в воде, давали ему остудиться, 
а затем добавляли сироп из толченой смородины и давали 
перебродить. Полученная брага называлась «сыра». Так же 
называли брагу, сделанную ид меда. 

3. Кузер арагазы. 
Муравьиную кислоту использовали для приготовления 

спирта «кузер арагазы». Содержимое муравейника вместе с 
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муравьями нагребали в мешок из дубленой кожи. Затем при-
носили е ю в юрту, засыпали муравьев в большой казан и 
кипятили в воде. Полученную массу перегоняли в самогон-
ном аппарате. Спирт «кузер арагазы» был очень крепким 
напитком. 

4. Лбыртхы. 
Мучные продукты использовались хакасами для изготов-

ления различных зимних напитков. Самым популярным яв-
ляется «абыртхы» — хакасский квас, сделанный из талкана. 
Для его закваски готоьнли солод «уут». Проращивали зерна 
ржи, пшеницы и ярицы. При появлении зеленых ростков зер-
на сушили и затем мололись на ручной мельнице. Солод кла-
ли в остуженную массу из талкана, размешанного в теплой 
кипяченой воде. В наше время вместо талкана стали исполь-
зовать отваренный картофель. Его разминают, добавляют 
туда солода, теплой воды и немного муки. Соль не кладут. 
Готовый абыртхы прочежнвают. Его употребляли зимой* и 
держали п берестяной посуде «синек». 

5. Хаарым. 
Для приготовления напитка «хаарым» талкан летом сме-

шивали с айраном, а зимой с квасом «абыртхы». Во время 
летней страды для утоления жажды делали морс «сугнан 
хаарган» из талкана, смешанного с холодной водой и для 
вкуса добавленного медом. 

6. Поза. 
Хмельной напиток споза» получали из ярицы (арыс). В 

русском языке имеется соответствующее название «буза», 
заимствованное из тюркских языков. Сначала готовят месиво 
из ржаной муки на теплой воде. Затем его охлаждают, через 
2—3 дня кладут солод (уут) и закваску (хордыц). После это-
го его мешают и заливают кипяченой водой. Получается 
сладкое сусло — «сбкпек» (чучугес). Через день-два пере-
бродившее сусло «сбкпек» превращается в хмельной напиток 
«поза». Для быстрого брожения сусла «сбкпек» его подогре-
вали, опуская в него накаленные камни. За ночь оно дохо-
дило. Буза, полученная в разультате ускоренного брожения, 
называется «сацмал» (поза сацмалы). , 

Первый раз в году хмельной напиток «поза» готовится 
осенью на праздник урожая — «уртун тойы». Заквашивается 
он из хлеба нового урожая и называемся «тун поза»-— пер-

29 



вая буза. Конечным продуктом, полученным из бузы, явля-
ется хлебная водка «ас арагазы». Ее перегоняли таким рке 
образом, как и айран. Барду «поча», оставшуюся после пе-
регонки, сливали скоту. 

ХАКАССКИЙ ЭТИКЕТ 

Хакасы принимали пищу четыре раза в день. Рано утром 
готовили завтрак — «иртенп азырал». К нему подавали 
обычно сметанную кашу «потхы», пили чай с сыром. Около 
12 часов дня делали обед — «кунбртю азырал». Обязатель-
но варили мясной суп Во второй половине дня, около 4—5 
часов, был вечерний чай или паужин — «иир азыралы». 
Поздно вечером садились за ужин «чадын азыралы». На нем 
заправлялись основательно мясом, ели супы, пили чай.15 

За столом соблюдался строгий этикет. Во главе его сидел 
хозяин юрты. По правую руку его, со стороны переднего уг-
ла «тор» сидели почетные гости. Женщины, особенно невест-
ки, размещались за отдельным столиком на женской поло-
вине юрты. Хакасские столы «чир стол» (cipee) были низень-
кие. За ними сидели, согнув ноги по-турецки. Запрещалось 
сидеть на корточках или вытянув ноги вперед. 

На столе ставили корытце «типа» с отваренным мясом, 
а внутренности — серлце, печень, сычуг и др. клали отдель-
но в большую тарелку стабах». К мясу подавали бульон или 
наливали суп. Мясо и супы никогда не солили. Соль стояла 
на столе в солонке. Никогда не подавали гостям вчерашних 
мослов. Согласно хакасским поверьям, если обглодать вче-
рашний мосол, то человек станет забывчивым и замкнутым. 
Баи такое мясо бросали собакам, а бедняки отдавали есть 
старикам. На ночь оставшуюся на столе пищу обязательно 
закрывали. Иначе верили, что злые духи их обнюхают и при-
чинят несчастье. Если вечером, во время ужина, со стола на 
землю упадет кусок нищи, то его обязательно надо было 
поднять и съесть. В крайнем случае, когда в темноте этот 
кусок не находился, то, чтобы прикрыть его, бросали на это 
место чепрак или кожаную подстилку «талбах». Если же 
кусок пищи падал иа землю со стола утром или днем, то 
есть его запрещали и выбрасывали собакам. 

Хакасы, так же, как и многие другие скотоводческие на* 
роды Южной Сибири и Центральной Азии, соблюдали древ-
ний народный этикет распределение кусков мяса во время 
трапезы. 

26 



С&мой почитаемой частью мяса у хакасов считается зад-
няя часть овцы — «кбчж». Ее обязательно давали как гос-
тинец (тулуп) самому уважаемому гостю. Когда дарили зад-
нюю часть, то обязательно отрезался кончик курдюка, дабы 
счастье не покинуло этот двор. 

Баранья голова (хой пазы), в отличие от монгольских 
народов, у хакасов не является почетным блюдом. Ее ел 
только чозяин. Гостям она никогда не предлагается. Баранья 
голова как блюдо большой чести употреблялась только в 
двух случаях, имеющих символическое значение. Во-первых, 
ее преподносил зять своему тестю при первом посещении 
родителей невесты — «тбргж*. Во-вторых, ее приносили род-
ственники умершего на кладбище во время поминок, где она 
вешалась на колышек у изголовья могилы. На том свете она 
составляла стадо скота для умершего. Баранья голова обя-
зательно опаливалась, и кожа начисто соскабливалась. Ниж-
няя челюсть и язык убирались. Несомненно, что в отдален-
ные времена баранья голова относилась к почетным яствам. 

Большим деликатесом считалась голова лося (пулац па-
зы). Лакомством являлись его вареные губы. Баи почитали 
за честь угостить уважаемых людей последним блюдом. 

Глава дома обязательно получал первый шейный позво-
нок — чтлант, первые два ребра и бедренную кость. При 
обгладывании атланта (молтырых) произносилось следую-
щее благословение: «Хара пастыц пастагчызызыц, мойын то-
рыспахтык, очызызыц харыгда хари тастаба, анда.рылзам — 
кннебе!» — «Ты вожак черной головы, ты самый младший 
из шейных позвонков, в трудную минуту защищай, а если 
я упаду — не калечься!» Обгладанный атлант насаживали 
на палочку и втыкали в золу со стороны дверей (от соо) или 
засовывали в его отверстие сухую траву и бросали в огонь. 
Детям не давали — шея заболит. Его никогда не кидали 
собакам или на улицу. 

Верхние два ребра (погананац кигене, кбз1ренец талых) 
никогда не расчленяли и полностью не обгладывали. Хозяин 
юрты немного их обкусывал, обязательно оставляя верхнюю 
жирную часть «пай пазы* — богатый верх, и бросал в огонь 
со слонами «от улузЬ — доля огня. Если нечаянно они были 
полностью объедены, то вместе с ними бросали кусочки са-
ла, говоря: «Ээзше олчей ползын!» — пусть будет хозяину 
счастье. Атлант и первые два ребра, кроме хозяина, никто 
не имел право есть. В противном случае в этом доме не 
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будф- расти скот. Бедренную кость «тохпах ч ш н » хозяин 
юрты мог преподнести уважаемому гостю в знак особого 
почитания. Однако эту кость запрещалось выбрасывать на 
улицу целой. После гостя хозяин отбивал ножом ее узкий 
конец «пай пазы» — богатый верх и при этом произносил — 
«пайын nnpi» — отдай свое богатство! 

Самому уважаемому гостю давали есть лопатку (чарын). 
Женщинам запрещалось ее давать. Если за столом нахо-
дился племянник (чееш), то дядя (тайы) сначала три раза 
ударял ножом по гребыо лопаточной кости и только затем 
передавал ее первому. Без этой процедуры племянник не 
имел право есть ее на глазах дяди. Если за столом находил-
ся зять, то хозяин юрты передавал лопатку ему. Зять об-
гладывал мясо, а затем ножом разрубал гребень. (т1рсек) 
лопаточной кости и показывал ее тестю. Последний смотрел 
через лопатку на солнце и производил гадание. Если гребень 
был кровавый, то зять хорошо заживет, если наоборот — 
то это плохо. Когда лопасть лопатки широко просвечивала, 
то с удовлетворением отмечали: «хазаац улур полтыр, ма-
лый озер» — твой двор велик, твой скот увеличится». Силь-
ный выступ (upFax) основания лопатки служил приметой 
умножения скота и наоборот. Лопаточную кость после тра-
пезы обязательно бросяли в огонь. 

Баранью грудину (хой тбзО клали только перед самой 
уважаемой гостьей. На свадьбе обязательно свахе (пас ха-
дакай). Мужчинам запрещалось есть се. 

Человеку, заколовш.-му крупный рогатый скот, давали в 
награду горловину — «мостаа», а заколовшему овцу — гру-
динку — «тбс хара». Ее отрезали вместе со шкурой, подса-
ливали и зажаривали на огне. Грудинка считалась деликате-
сом (чеест1г тамах) . 

Тазовые кости женщннам запрещалось давать, иначе счи-
тали, что при родах таз не расширится. Давали их мужчи-
нам. Зато селезенку лтолбн» согли есть только женщины^ 
Хакасы предполагали, что у мужчин и детей от нее будет 
колоть в боку. Селезенку нашпиговывали салом и луком, 
насаживали на вертел и обжаривали на углях. Сердце (чу-
рек) мужчинам есть не предлагали, иначе он станет трусом. 
Зато он обязательно получал последнее нижнее ребро «су-
бе». Вероятно, это связано с библейским мифом о женщине, 
сотворенной богом из мужского ребра, Поэтому, как счита-
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ют хакасы, у мужчины недостает правого нижнего ребра 
«субе». Язык ели только пожилые люди. 

Женщинам давали есть спинные жилы (ин сиир), чтобы 
волосы росли длинными. Делить их между собой запреща-
лось. Широкое сухожилие, покрывающее сочленения ног, 
называется «хааргыс сиир» — проклинающая жила. Ее не-
обходимо было разделить между всеми присутствующими 
за столом. Каждому нарезали по три кусочка, а остаток 
«адай у л у з Ь — собачья доля, бросали собаке. Глотая ку-
сочки сухожилия «хааргыс сиир», человек произносил: «ми-
Hi харгаан Ki3iHi харгирзыц» — проклянешь того, кто про-
клинал меня! Т. е. она служила оберегом. С другой стороны, 
если жилу «хааргыс сиир» съест только один человек, то 
она проклянет этого субъекта. 

Некоторые виды пищи должен был съесть только один 
человек. Например, нижнюю челюсть овцы (кипсее) двоим 
нельзя обгладывать иначе они станут врагами. Глаза одной 
коровы обязан съесть один человек. Если их разделят меж-
ду собой несколько, го они до смерти рассорятся. Поэтому 
в народе враждующих людей называют «шек хараа чккен 
чон» — люди, съевшие глаза одной коровы. Сестрам или 
братьям запрещали 'разделять между собой одно куриное 
яйцо, иначе считали, что сестры выйдут замуж за одного 
мужчину, братья будут жить с одной женщиной. 

Детям запрещали есть язык и мозги. Мальчикам нельзя 
обгладывать лучевую кость и голень. Верили, что из-за это-
го у них 1лаза будут застилаться слезами и они станут пло-
хими стрелками. 

Голень обычно ел сам хозяин (или давали мальчикам — 
хорошо будут ходить) Положить эту кость перед гостем 
считалось за бесчестье. Лодыжки (хазых), плюсны (толар-
сых) и надколенные чашечки (томых) после обгладывания 
собирали под кровать. Они приносили удачу (малныц хуя-
гы — оберег скота) . Их нельзя выбрасывать на улицу со-
бакам, иначе скот переведется. Когда накопится тысяча ло-
дыжек (альчиков), то их хоронили на скотном дворе со сло-
вами: «хой oociH, мал турзын!» — пусть растут овцы, пусть 
умножается скот! Они притягивали душу скота. Надколен-
ную чашечку нужно обгладывать очень чисто, не задевая по-
верхности ножом. В противном случае у этого человека де-
ти будут некрасивые, с рубцами на лице. Плюсна с неотде-
ленной лодыжкой правой ногн считалась защитником хозяи-
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на (к!з1 хадарчызы). Эти косточки зашивали в материю й 
прикалывали за косяк дверей юрты. Согласно хакасским по-
верьям, вор побоится проникнуть в такое жилище, ибо эти 
косточки покажутся ему многочисленной охраной. 

Система питания хакасов относится к центральноазиат-
ской модели. Основу их кухни составляли мясо-молочные 
блюда, дополненные продуктами собирательства, земледе-
лия, охоты и рыболовства. Большое развитие получило изго-
товление молочных блюд. Хакасы широко употребляли раз-
личные каши и крупяные супы, умели консервировать мяс-
ные, молочные и растительные продукты. Этикет гостепри-
имства требовал приготовления специальных яств, а религи-
озные верования — культовой пищи. Разнообразные блюда 
хакасской кухни свидетельствует о наличии самобытной на-
циональной культуры имеющей древние традиции. 
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