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Аннотация: Национальная кухня коренных малочисленных народов север-
ного Алтая служит наиболее устойчивым маркером их этнической идентич-
ности. В статье представлены этнографические данные о национальной 
кухне коренных малочисленных народов северного Алтая (тубаларов, чел-
канцев, кумандинцев) в современное время. Анализ полевых материалов 
показал, что национальная кухня остаётся важным элементом этнического 
самосознания коренных малочисленных народов северного Алтая, так как 
традиционные блюда сохраняются как в повседневности, так и в празднич-
но-обрядовой сфере. Прослежена связь системы питания с природными 
ресурсами региона и хозяйственной деятельностью тубаларов, челканцев, 
кумандинцев. Проанализирована адаптация, трансформация националь-
ной кухни в современном пищевом рационе, обозначены блюда, которые 
символизируют культурную идентичность и т.д. Предложен проект популя-
ризации национальной кухни коренных малочисленных народов северного 
Алтая, который может стать эффективным средством экономического раз-
вития территории, путём привлечения мер государственной поддержки.
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ния народов, национальное возрождение.

ON THE ISSUE OF PRESERVING 
THE NATIONAL CUISINE OF INDIGENOUS 
MINORITIES OF NORTH ALTAI

D. Atkunova

Summary: The national cuisine of indigenous minorities of northern 
Altai serves as the most stable marker of their ethnic identity. The 
article presents ethnographic data on the national cuisine of indigenous 
minorities of northern Altai (Tubalars, Chelkans, Kumandinians) 
in modern times. Analysis of field materials showed that national 
cuisine remains an important element of the ethnic consciousness of 
the indigenous minorities of northern Altai, as traditional dishes are 
preserved both in everyday life and in the festive and ritual sphere. The 
connection of the nutrition system with the natural resources of the 
region and the economic activities of Tubalars, Chelkans, Kumandins 
has been monitored. The adaptation, transformation of national cuisine 
in the modern diet are analyzed, dishes that symbolize cultural identity, 
etc. are marked. A project to popularize the national cuisine of indigenous 
minorities of northern Altai is proposed, which can become an effective 
means of economic development of the territory by attracting state 
measures.
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На территории Республики Алтай компактно про-
живают четыре этноса коренных малочислен-
ных народов – кумандинцы, тубалары, челкан-

цы, теленгиты1. В современное время, когда проблемы 
экологии и охраны окружающей среды чрезвычайно 
обострились, когда быстро исчезают традиционные си-
стемы хозяйствования, весьма актуальным представля-
ется изучение традиционных систем жизнеобеспечения 
этносов. Особенно важны оценка адаптивной значимо-
сти системы питания и характеристика ее динамики [8,  
с. 149]. Пища – это тот элемент материальной культуры, 
в котором более других сохраняются традиционные 
черты, с ним более всего связаны представления наро-
да о своей национальной специфике, и в то же время он 
легче и быстрее других поддается заимствованиям, ва-
риациям, модификациям и новациям [2, с.12]. Очевидно, 
что на протяжении XX в. национальная кухня коренных 

малочисленных народов северного Алтая изменилась, 
но что-то осталось в ней неизменным. 

Актуальность исследования в научном аспекте за-
ключается в возможности ввести в научный оборот 
новый фактический материал об особенностях нацио-
нальной кухни народов, населяющих северный Алтай, 
полученный эмпирическим путем с помощью методов 
наблюдения и тематического интервьюирования. 

Многоаспектность содержания данного феномена от-
ражает степень его исследованности. Общие сведения, 
описания отдельных блюд национальной кухни челкан-
цев, кумандинцев, тубаларов приводились в моногра-
фиях: Сатлаева, Бельгибаева, Макошева, В.А. Муйтуевой, 
Д.А. Аткуновой [14; 5; 12; 10; 4]. Отдельных блюда нацио-
нальной кухни тубаларов, челканцев, кумандинцев рас-
сматривались в научных и научно-популярных изданиях 
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1 В статье не рассматривается традиционная пища теленгитов, так как территориальные рамки исследования обозначены тер-
риторией северного Алтая
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[1]. Некоторые рецепты можно встретить в профильных 
интернет-сообществах [16, 17]. Современная националь-
ная кухня коренных малочисленных народов приведена 
в сборнике «Этнографический атлас Республики Алтая» 
[18]. В настоящее время в республике продвигается на 
научной основе идеи традиционного здорового питания 
Л.Ч. Букачаковой [6, с. 211-213]. 

При подборе материалов для данного исследования 
основной целью было рассмотреть роль национальной 
кухни в осознании этнической идентичности. Одновре-
менно ставилась задача описать современные блюда 
коренных малочисленных народов, которые сами ин-
форманты отмечали как «национальные», «свои», под-
чёркивая их актуализацию в настоящее время. 

Общеметодологическую основу исследования со-
ставляют принципы историзма и системного анализа, 
позволяющие рассматривать роль и место системы пи-
тания в конкретных исторических рамках, с учетом куль-
турных, социально-экономических, этнографических и 
экологических условий.

Процесс приготовления и принятия пищи лежит в 
основе многих общественных и межличностных отно-
шений, с ним связаны важнейшие ритуалы и торжества 
в жизни человека, такие как рождение, свадьба, похоро-
ны. Национальную кухню продолжают готовить в семей-
ном кругу, на возрожденных традиционных праздниках 
Тюрюк-Байрам2, Jылгайак,3 Международном дне корен-
ных народов мира, в кафе, столовых, этномузеях и неко-
торых туристических комплексах республики.

Пищевой рацион и традиционная модель питания 
этноса зависят от характера основных видов хозяйства, 
хозяйственно-культурного типа (ХКТ), который, в свою 
очередь, в какой-то мере обуславливается исторически 
сложившейся моделью питания [8, с. 148]. На территории 
расселения коренных малочисленных народов северно-
го Алтая преобладает низкогорный ландшафт с пихто-
во-кедровой тайгой, во многом определивший круг их 
основных занятий: охота на зверя (мясного и пушного), 
рыболовство, в соединении с широко развитым собира-
тельством съедобных диких растений [15].

Особый интерес с историко-этнографической точки 
зрения представляют имеющиеся почти у каждого на-
рода специфические виды пищи и специальные блюда, 
праздничные или ритуального назначения. Специфиче-

ский интерес этнографов к этим видам пищи обусловлен 
тем, что иногда среди них встречаются архаичные типы 
пищи, в повседневной жизни давно вышедшие из упо-
требления. Иногда же, напротив, блюдо, первоначально 
имевшее ритуальное, знаковое значение, со временем 
его утрачивает и превращается в праздничное, а затем 
даже и в повседневное. Такие блюда еще больше, чем 
обыденные, служат выражением национального само-
сознания, символом этничности [2, с. 12]. Например, тра-
диционная блюдо кумандинцев «кизюм» (козен/кузем) 
– каша из талкана4, заваренная на травяном чае, или 
на молоке, по воспоминаниям информантки, это блюдо 
являлось празднично-поминальным [18; с. 261]. Данное 
блюдо включено в российский каталог национальных 
уникальных продуктов питания – «Ковчег вкуса» – сво-
еобразная агро-гастрономическая «Красная книга» [9]. 

Поведенческие нормы питания дополняет ряд пра-
вил ритуально-культового характера. Чаще это бывают 
предписанные традицией определённые действия, на-
пример, во время обряда освящения мургуул традици-
онного праздника происходит угощение огня: кусочка-
ми терпека (запеченной в золе лепешки), калдараном 
(баранками), топленым маслом и др. [3; с. 182].

На традиционных праздниках в рамках конкурса на-
циональной кухни «Алтай Смак» происходит дегустация 
национальных блюд: мясные, молочные и мучные блю-
да, салаты, свежие ягоды, напитки и многое другое [3; с. 
187]. Также на празднике желающие могут попробовать 
национальные блюда: мясной суп с домашней лапшой 
тутпащ, жаренную лепешку теерпек, кровяную кол-
басу кан, чай с талканом, молочную водку аскан-арку 
и др. [7]. О сохранении традиции питания у тубаларов, 
говорит тот факт, что с наступлением праздника весны 
Jылгайак, люди приносят свои зимние запасы мяса, кро-
вяной колбасы кан, и др. для угощения гостей праздника 
[18].

В современное время национальная кухня коренных 
малочисленных народов северного Алтая, стали частью 
различных проектов, грантов демонстрирующие много-
образие традиций в Республике Алтай. Популяризаци-
ей национальной кухни тубаларов занимается кафе в с. 
Артыбаш Турочакского района «Туба аил», а также раз-
личные общины тубаларов, предлагающие туристам и 
гостям республики ряд национальных блюд. Так в с. Ман-
жерок Майминского района в этномастреской «Айчус» 
гостям предлагается дегустация кумандинской кухни. 

2 Тюрюк –Байрам – традиционный праздник культурного и духовного возрождения, сохранения и развития народного творче-
ства коренных малочисленных народов коренных малочисленных народов в Республики Алтай. 

3 Jылгайак календарный праздник, связанный с началом весны, проводами зимы и старого года, а также со встречей начала но-
вого года. 

4 талкан это зерновой продукт, мука крупного помола из жаренного ячменя и пшеницы. Коренные жители республики не просто 
ценили талкан как сытную и полезную еду, но и уважали его как священный продукт, использовали в традиционных обрядах
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Например, на кулинарном мастер классе «Алтайское ча-
епитие» можно познакомиться приготовить десерт «ток-
чок» из мёда, масла и талкана [19].

Таким образом, посредством новых социальных ин-
струментов, таких как музеи, кафе, кулинарные книги, 
интернет-сайты, алтайская кухня получает новый образ, 
приобретает новые престижные значения, нехарактер-
ные для локальной культуры исторически, изобретается 
как новый культурный факт [11; с. 150 – 151]. 

Приведем некоторые рецепты национальных блюд, 
признаваемые самими коренными малочисленными на-
родами традиционными, так для выявления стойкости 
пищевых предпочтений рассматривались такие вопро-
сы как кухня по воспоминаниям информата из детства, 
так и современная кухня. 

Основу традиций питания тубаларов, челканцев, 
кумандинцев составляют мясные, молочные и рыбные 
блюда, а также напитки и мучные изделия.

Мясомолочная пища. Из мясных продуктов употре-
бляют мясо домашних (говядина, свинина, конина), ди-
ких (косули, медведя, марала, лося и др.) животных, а 
также мясо птиц (рядчика, глухаря, дикой утки, гуся и 
др.).

Традиционное горячее блюдо из мяса – суп тутпащ, 
его готовят на мясном и рыбном бульоне, молочном 
и растительном. Тутпащ – домашняя лапша (от слова 
«тут» – буквально «отщипывать тесто») (в прошлом 
лапшу не крошили ножом, а отщипывали пальцами) [4; 
с. 120]. Другим повседневным блюдом является мясной 
суп (уре, урге) [18].

Кровяная колбаса кан готовится, как правило, после 
убоя скота (берется кровь), поэтому чаще её готовят с на-
ступлением холодов, в период заготовки мяса на зиму. 
Традиционным мясным челканским блюдом считает-
ся – шакпыш. Рецепт шакпыш: промытый вычищенный 
цельный говяжий желудок заливается кровью, с добав-
лением кусочков мяса, ливера, лука, чеснока. Шакпыш 
замораживают, а зимой чтобы его приготовить нарезают 
небольшой кусок от основного и варят на воде с домаш-
ней лапшой тутпащ. 

Другое традиционное блюдо челканцев – переки 
(внешне напоминают вареники). Начинку переков со-
ставляет внутренний говяжий жир, картошка, нарезан-
ная кубиками, мелко нарезанный репчатый лук и соль 
[13].

Из современных изобретенных блюд национальной 
кухни тубаларов стоить отметить фаршированную пучку 
(палтран) с мясным фаршем запеченную в духовке [Ат-

кунова; 3, с. 187]. 

Молочные продукты: молоко, сметана, сливки, мас-
ло, творог, сыр, кисломолочный продукт чегень (щеен). 
Из чегеня готовят и другие молочные продукты сырчик 
(аарчын), а также алкогольный напиток аскан ара. Изо-
бретенным традиционным напитком в настоящее время 
считается алкогольный напиток из ягод (черноплодки, 
виктории, клюквы), информантка называет их наливка-
ми [13].

Челканцы продолжают готовить повседневные супы 
на молочной основе. Молочный суп из рябчика: тушку 
рябчика промывают, обсушивают и помещают в кастрю-
лю с холодной подсоленной водой, мясо варят минут 
30, затем добавляют тутпащ и за несколько минут до 
готовности добавляют молоко, варят несколько минут, 
после того как закипит молоко [13]. 

Продолжают использовать в пищу пахту (которая 
остаётся после взбивания масла), её используют в вы-
печке, а также из неё варят творог. В настоящее время 
популярное блюдо – вареники из творога.

Из молочных продуктов приготавливают различные 
мучные блюда: лепешки терпеки, баранки калдран с 
различными начинками и др. 

Растительная пища. Растительная пища остается ха-
рактерной для весеннее-летних сезонов. Собирают раз-
нообразные ягоды: землянику, малину, кислицу, клюкву, 
красную смородину, черную смородину, чернику, кали-
ну, черемух. Из ягод варят варенье, делают повидло и 
компоты, пекут булочки, замораживают в свежем виде. 
Летом активно происходит сбор и заготовка листьев 
растений: бадана, белоголовника, душицы, малины, 
смородины, иван-чая, сушат березовую чагу и др. Ли-
стья используют в качестве вкусовых напитков, для за-
варивания чая.

Основу растительной пищи составляют продукты, вы-
ращенные в собственном хозяйстве: картошка, морковь, 
свекла, огурцы, капуста, кабачки, тыква, зелень (укроп, 
щавель, петрушка и т.п.) и др. Например, челканцы про-
должают запекать тыкву, но не в печи, как в прошлом, а в 
современной духовке [18, с. 246]. 

Рыбная пища. Рыбу жарят, солят, сушат, коптят. Основу 
рыбной традиционной кухни составляет суп – тутпащ, 
на рыбном бульоне, сушенные мальки (одоро), пирожки 
из рыбного филе (перещтер). 

Рецепт гольяны сушенные (одоро). Пойманную рыбу 
очищают, солят, оставляют в таком виде на два часа. В это 
время топят печку, до средней температуры. Снова про-
мывают рыбу, выкладывают на лист рыбу, и помещают в 
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печь. Информант подчеркнула, что рыбу можно запекать 
и в духовке, однако приготовленная в духовке на вкус от-
личается рыба, и хранится не так долго, как приготовлен-
ная в печи [13].

Проект популяризации национальной кухни. В рам-
ках популяризации национальной кухни предлагается 
организовать проведение на территории Турочакского 
района фестиваля национальной кухни тубаларов, чел-
канцев и кумандинцев. Главная цель фестиваля – изуче-
ние, сохранение и популяризация национальной кухни. 
В фестивале могут принять участие все желающие, инте-
ресующиеся культурой наров региона. Фестиваль станет 
межнациональным праздником, который будет сопро-
вождаться мастер-классами, дегустацией, чаепитием.

Таким образом, современная национальная кухня, 
остается важным элементом материальной культуры 
коренных малочисленных народов северного Алтая. 
Анализ национальной кухни показал, что её основу со-
ставляет растительно-мясо-молочная пищевая модель. 
Зерново-мучные продукты потреблялись в форме тал-
кана, терпека, домашней лапши тутпаща, калдрана, 
каш и др. также появились новые современные блюда. 
Произошли пищевые трансформации, в том числе пере-
ход от традиционного на европейский тип питания. Со-
временная кухня разнообразилась блюдами из русской 
кухни, из кухни народов Средней Азии и Казахстана и 
др. Среди результатов анализа интервью стала заметна 
переоценка потребления съедобных растений для смяг-
чения последствий (например, мобильности, иммуните-
та) пандемии COVID-19 и др.
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