
НАЦЫЯНАЛЬНАЯ КУХНЯ БЕЛАРУСКIХ ТАТАРАЎ 
З. І. Канапацкая, БДПУ (Мінск) 

У сферы матэрыяльнай культуры беларускiх татараў важнае месца займае кухня. Адметнай рысай 
з'яýляецца самабытнасць i разнастайнасць страý з назвамi цюркскага паходжання. Некаторыя рэцэпты 
прыгатавання ежы былi вядомы татарам з даýнiх часоý. Так, у кнiзе вандраванняý турэцкага падарожнiка 
XVII ст. Эýлii Чэлебi «Сейатахнаме» можна знайсцi апiсанне рэцэптаý некаторых татарскiх страваý. Сучаснiк 
пiша: «Народ той… шырока ýжывае полiýку з дробна нарэзаным цестам… Гэты суп з цестам, так званую 
полiýку з лапшой, яны ядуць таму, што Прарок Мухамед у святым хадзiсе сваiм мовiý: «Найлешай ежай 
з'яýляецца лапша». Што датычыцца напояў, то ёсць там i «цудоýная, смачная буза татарская, якая 
працэджваецца праз мноства сiт…»[1, с. 200] I сёння захавалiся многiя згаданыя ý кнiзе стравы, напрыклад 
палючастае (полiýка з мясам), локшына, перакачаýнiкi, калдуны, сырнiкi, баўрсакi, джайма, гальма i iнш. 

Кухню беларускiх татараў можна ýмоýна падзялiць на традыцыйную (пятнiчную i святочную) i 
абрадавую. Паýсядзённы татарскi стол, у адрозненнi ад святочнага, нязначна адрознiваýся ад стала 
суседзяý-беларусаý, аднак ёсць пэýныя асаблівасці. 

Характэрным з'яýляецца прысутнасць у меню татараў, часцей, чым у карэннага насельнiцтва, мяса. 
Традыцыя захавалася з даýнiх часоý, калi жывёлагадоýчыя заняткi давалi, у першую чаргу, у ежу мясныя i 
малочныя прадукты. Татары аддавалi перавагу баранiне, гавядзiне, гусяцiне; раней ахвотна елi казляцiну, з-
за чаго атрымалi ад суседзяý-хрысцiян прозвiшча «козiнцаý», «казаедаý».[2, с. 7, 12, 53-55, 61-62] Верныя 
рэлiгiйнай забароне, яны не ýжывалi свiнiну. У адрозненнi ад казанскiх i крымскiх татараў, з даýнiх часоý 
перасталi ужываць канiну. Аднак сярод карэннага насельнiцтва захавалася згадванне, што «у iх на року адно 
свята называецца Маяран i кожны татарын неадменна мусiў канiну есцi». [3, 192] Мусульманскае рэлiгiйнае 
права (шарыят – К.З.) дазваляе есць конскае мяса толькi ý выключных абставiнах, напрыклад, у выпадку 
голада цi вайны. Ужыванне канiны лiчыцца ý беларускiх татараў-мусульманаў мекрухом (ад арабск. макрух – 
К.З.), г.зн. праступак, за якi не будзе пакарання ý загробным жыццi. [4, с. 361] Сучасныя беларускiя татары 
прытрымлiваюцца традыцый продкаý i рэлiгiйнага права, не ýжываюць свiнiну, адмаýляюцца ад канiны. 

Прыгатаванне мяса ý татар адрознiвалася сваёй разнастайнасцю. У XIX ст. ý даследаваннях па 
культуры беларускiх татараý можна сустрэць згадаваннi аб арыгiнальных спосабах сушкi i вэнджання мяса, 
распаýсюджанных на захадзе Беларусi.[5, с. 298] Спосаб, якiм сушылi мяса беларускiя татары, быý вядомы ý 
XIII i XIV стст. кiпчакам i нагайскiм татарам. [3, 193] Аднак яго трэба лiчыць асаблiвасцю, запазычанай з 
матэрыяльнай культуры асманскiх турак  у XVIII - пачатку XIX стст. пры пасрэднiцтве татараў, якiя часта 
наведвалi Турцыю. Польскi гiсторык А. Ябланоýскi ý апiсаннi свайго падарожжа па Анатолii ý 1870 г. 
заýважае, што горад Кайсарэх (старажытная Кесарыя – К.З.)  валодае сакрэтам кулiнарнага мастацтва, 
разлiчаным, перш за ýсё, на побыт сярод падарожнiкаý. (маецца на ýвазе прыгатаванне сушанага мяса – 
пастурмы – К.З.) [3, с. 193]  

У западных рыгіёнах Беларусi, дзе быý распаýсюджаны спосаб вэнджання мяса, татары таксама 
займалiся развядзеннем гусей. Гiсторык А. Асiповiч адзначаý, што птушка замяняла татарам бязрогi скот. 
«Тлушч тапiлi, а гусiнае мяса салiлi i капцiлi ý вялiкай колькасцi. Салiлi i гавядзiну i называлi яе 
«рэкельфлейш», а баранiну – «платанiнай». [6, с.191] 

У пятнiцу цi на свята (байрам) беларускiя татары гатавалi традыцыйныя блюда, большасць з якiх 
вядомы i сёння. Перш за ýсё, знакамiтыя калдуны, якiя таксама называлi «кундумамi». Татарскiя калдуны 
нагадвалi беларускiя пельменi, толькi вялікіх памераý. Для начынкi выкарыстоýвалася сечаная цяляцiна цi 
гавядзiна з дабаýленнем прыпраў, цыбулі, перца i солi. Цеста для калдуноý рабiлася на вадзе i яйках у 
форме круглых цi авальных пiражкоý. Страва патрабавала ýмеласцi ý прыгатаваннi. Калдуны ядуць лыжкай, 
а спрытнасць змяшчаецца ý тым, каб змясцiць цэлы калдун ý роце i не раскусiць цеста, не даваючы выцякчы 
соку, якi i з'яýляецца дэлекатэсам для аматараý. У 70-80-я гады XIX ст. у некаторых татарскiх дамах на 
Беларусi сустракаýся падобны спосаб прыгатавання гэтай стравы: для калдуноý выкарыстоýвалi лепшае 
мяса напалову з ныркавым тлушчам, цеста рабiлi тонкае, але яно не павiнна было разварывацца i лопацца, 
каб не выцек тлушч; края калдуна выразалi ý выглядзе зубчыкаý. Да калдуноý падавалi хрэн, маслам не 
палiвалi». [6, 192] 

Калдунам беларускiх татараý адпавядаюць некаторыя нацыянальныя стравы цюркскiх народаý, 
напрыклад, казанскi пельмень (разнавiднасць пiражкоý) i крымская закуска татараш; разнавiднасцю яе 
з'яýляюцца чабурэкi крымскiх татараý i азербайджанскiх турак – вялiкiя плоскiя пiражкi з мясной начынкай, 
якія смажуць ý кiпячым барановым тлушчу цi раслiнным масле. [7, 3; 8, 12-14] 

Адной з найбольш любiмых страваý, якiя беларускiя татары ядуць па пятнiцам i на свята, з'яýляецца 
белюш. Назва гэта цюркская. У казанскiх татараў ёй адпавядае белiш цi белiч – круглы пiрог, часцей з 
яблычнай начынкай. [9, 269] Белюш у дамах беларускiх татараў гатавалi з тлустага барановага цi гусiнага 
мяса, якое рэзалi на мелкiя кускi i заварачывалi ý цеста, зробленае з яiц, мукi, масла цi тлушчу, затым 
начыненае цеста запякалi ý форме. Беларускiя татары i сёння ýжываюць гэтую страву, але ý азначаных 
районах можна сустрэць некаторыя адрозненнi ý спосабах прыгатавання, i тады яе называюць у 
адпаведнасцi з назвай мясцовасцi, напрыклад, клецкi, ляхавiчыскi белюш i т.д. Некаторыя разнавiднасцi 
белюшей - калдуны з асаблiвымi зубчыкамi гатавалi ý Ляхавiчах2, а ý Клецку белюшы часам называлi 
«цыбульнiкамi». 

Традыцыйнай стравай татарскай кухнi з'яýляецца перакачаýнiк (ад беларуск., польск. – пшекладанец, 
руск. перекатываць – К.З.) – гэта цеста, якое раскатываюць да таго часу, пакуль яно не стане вельмi тонкiм, 
потым кладуць слаямi, кожны з якiх змазываюць маслам i пасыпаюць перцам i iншымi прыправамi; памiж 
слаёý кладуць начынку, якая можа быць: з рубленага гусiнага мяса з дабаýленнем вялiкай колькасцi цыбулі i 

                                                                  
2 З зубчыкамi па крузе, а не з аднаго боку – К.З. РЕ
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сырога тлушчу; з сыра; з разынак (у цяперашнi час – са слiý, але гэта ýжо новаýвядзенне – К.З.); з сыра i 
разынак. Усё гэта закручваюць рулетам i пякуць у круглай меднай пасудзе. У такое цеста не дадаюць 
дрожджы. Дзе-нiдзе татары памылкова называюць перакачаýнiк белюшем.  

Згаданыя цыбульнiкi з'яýлялiся адной з традыцыйных страваý кухнi беларускiх татараў. Яны нагадвалi 
пiрагi з мелкапасечаным i змешаным з цыбуляй, гавяжым, барановым цi гусiным мясам. Раней калi начынку 
гатавалi з гусяцiны, то рабiлi гэту страву звычайна восенню, калi гусi былi найбольш адкормленныя. 

Усе гэтыя стравы падаюць на стол у адпаведным парадку пад час байрамаý (Курбан-байрама, Раджаб-
байрама, Ураза-байрама – К.З.) – традыцыйных татарскiх святаў. Паколькi байрам святкуюць два днi, то ý 
першы дзень гатуюць перакачаýнiкi, на другi – калдуны, булачкi, блiнчыкi, разнастайныя салодкiя стравы, з 
напоеý – кампот. 

Асаблiвую месца ý кухнi беларускiх татараý займае абрадавая выпечка  з нагоды пэýных святаý i 
абрадаý. Пэýную цiкавасць для даследчыка прадстаýляе джайма (ад цюркск. джаймак – расцiлаць – К.З.) – 
невялiкiя блiнчыкi, якiя раздаюць удзельнiкам пахавальнага цi памiнальнага абрада. Гэта слова, якое 
беларускiя татары вымаўлялі з нацiскам на першы склад, у гэтым значэннi вядома кiргiзам. У кiргiзскай мове 
слова джайма мае два значэннi: 1) блiн, 2) прастыня; (кiрг. джаймак – расцiлаць, заварачваць). [9, с. 431] У 
польскiх караiмаý такая страва называлася яймой (чаргаванне дж:й часта сустракаецца ý цюркскiх 
дыялектах – К.З.). Гэтыя блiнчыкi караiмы гатавалi спецыяльна пасля пахавання цi пасля памiнак, якiя кожны 
год адбывалiся на караiмскiх могiлках. Мяркуючы па назве гэтай стравы, рэдкай у цюркскiх дыялектах i 
выступаючай толькi ý кiпчацкай моýнай групе, джайма адносiцца да наiбольш старажытных элементаý 
матэрыяльнай культуры беларускiх татараў. 

Джайму гатавалi з пшанiчнай мукi, вады i солi, рабiлi маленькiя булачкi, затым раскатывалi iх на тонкiя 
круглыя блiнчыкi i смажылi ý масле на патэльне. Гэтыя блiнчыкi былi вельмi тлустымi. 

З салодкiх страваý абрадавай кухнi адметнае месца займае гальма. Гэта страва ýяýляе сабой крутое 
цеста з мёда, мукi i масла ý роýных прапорцыях. Цеста раскатывалi i рэзалi на кускi. Гальму раздаюць у 
выглядзе мiласцiны (садагi) удзельнiкам пахавання i штогадовых памiнальных мерапрыемств на татарскiх 
могiлках (мiзарах). У анаталiйскiх турак гэты выраб называлi хелва i таксама раздавалi на памiнках.                    
[10, с. 7-8] Такую ж роль iграла халва i ý туркменскiх плямёнаў. [7, с. 4] У Казанi халву звычайна прадавалi 
каля мячэцяў пад час паста ý свяшчэнны месяц Рамазан (Рамадан). 

На памiнках беларускiя татары падавалi наступныя стравы: лакшыну (беларускi тэрмiн – К.З.) – булён з 
макаронамi i галушкамi з сечанага мяса з перцам, цыбуляй, соллю; печаную гавядзiну цi баранiну; рысавую 
кашу на малаке з разынкамi i кампот. 

Пад час свята Ашуре гатавалi кампот з некалькiх вiдаý фруктаý, сахара, а таксама пшанiцы цi рыса, якi 
называýся ашуре. Традыцыя прыгатавання гэтай стравы захавалася i дагэтуль. У Турцыi ашуре гатавалi на 
малаке i вадзе з дабаýленнем вiнаграднага сока, бабоý, гароха, сачавiцы i сушаных ягад.[3, с. 196] 

Традыцыйным напоем беларускiх татараў з'яýлялася сыта, цi вада з дабаýленнем мёда. Сыту падавалi 
пад час урачыстасцей i сямейных абрадаý (напрыклад, пад час абрада надання iмя дзiцяцi, заручэння, 
пахавання i iнш. – К.З.). Традыцыйны татарскi напой кумыс, г.зн. кабылiнае малако, беларускiмi татарамi не 
ýжываецца. 
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