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ВВЕДЕНИЕ 

 

Культура питания — это не только рецепты и продукты. Через пищу можно 

узнать, как жила семья, какие продукты считались важными, как относились к 

хлебу, как встречали гостей и как воспитывали детей. В традиционной культуре 

марийцев Урала еда была связана с домом, трудом, природой и уважением к 

старшим. 

Тема моего проекта — культура питания марийцев Урала. Я рассматриваю её 

на примере материалов о деревне Марийские Карши. В этих материалах 

рассказывается о домашней кухне, печном приготовлении, заготовках, молочных 

продуктах, хлебе, трапезе и правилах поведения за столом [1; с. 2-3]. 

Актуальность проекта состоит в том, что многие традиционные знания 

постепенно уходят из повседневной жизни. Сегодня люди чаще покупают готовые 

продукты, готовят быстрее, реже пользуются печью, меньше делают больших 

домашних заготовок. Но именно через рассказы старших можно сохранить память 

о том, как раньше жили семьи и какие правила считались важными. 

Объект проекта — культура питания марийцев Урала как часть семейной 

традиции. Предмет проекта — блюда, продукты, способы приготовления и нормы 

поведения за столом. 

Цель проекта — описать, какие продукты и блюда были важны в питании 

марийцев Урала, как готовили пищу дома и какие правила сопровождали трапезу. 

Для достижения цели были поставлены задачи: собрать сведения о 

традиционных блюдах и продуктах; описать сезонные заготовки; показать роль 

печи, чугунков и домашнего труда; выделить правила поведения за столом; 

объяснить, почему хлеб, молозиво, молочные продукты и заготовки имели особое 

значение. 

Материалом проекта стали полевые записи, семейные рассказы и сведения из 

опубликованных источников о культуре марийцев, национальной кухне и 
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традиционных нормах [1; с. 1-3], [2; с. 67-78], [3]. Методами работы были описание, 

сравнение, классификация и составление таблиц. 

Практическая значимость проекта заключается в том, что его можно 

использовать на уроках краеведения, при подготовке школьной выставки, на 

занятиях по культуре народов Урала и при создании семейной книги рецептов. 
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ГЛАВА 1. НАЦИОНАЛЬНАЯ КУХНЯ КАК ЧАСТЬ КУЛЬТУРЫ СЕМЬИ 

 

1.1. Почему пища помогает сохранять традиции 

 

Национальная кухня помогает человеку почувствовать связь со своей семьёй 

и своим народом. Иногда один вкус или запах напоминает о доме сильнее, чем 

длинный рассказ. Например, запах хлеба, пирогов, травяного чая, грибной похлёбки 

или печной еды может быть связан с детством, бабушкой, семейным праздником. 

В марийской культуре пища связана с повседневным трудом. Чтобы на столе 

была еда, надо было посадить огород, сходить в лес за грибами и ягодами, держать 

скотину, заготовить продукты на зиму, испечь хлеб, приготовить суп или кашу. 

Поэтому уважение к еде одновременно было уважением к труду. 

В материалах о Марийских Каршах видно, что кухня сохранялась прежде 

всего в семье. Дети учились не по учебнику, а через участие: смотрели, как взрослые 

топят печь, ставят чугунки, перебирают грибы, помогают солить капусту, лепят 

пельмени, накрывают стол [1; с. 4-5]. 

Даже если сейчас многие семьи готовят на электрических или газовых плитах, 

память о печи и о «домашнем вкусе» остаётся важной. В этом проявляется связь 

прошлого и настоящего: техника меняется, но уважение к домашней пище 

сохраняется. 

 

1.2. Что ели и готовили в семье 

 

Кухня марийцев Урала строилась на тех продуктах, которые давали огород, 

поле, домашнее хозяйство и лес. Основу составляли картофель, крупы, мука, 

молочные продукты, яйца, мясо, овощи, грибы, ягоды и травы. Такой набор 

продуктов был удобен для сельской семьи, потому что многое можно было 

вырастить, собрать или заготовить самостоятельно. 



6 

Важное место занимали блюда из теста и муки: пироги, шаньги, лепёшки, 

выпечка к гостям и праздникам. Были распространены супы, каши, блюда из 

картофеля, молочные блюда, пельмени. В материалах упоминается окрошка на 

простокваше, блюда с редькой, калиной, простоквашей и молозивом [1; с. 6-8]. 

Национальная кухня не остаётся неизменной. Некоторые блюда могли 

прийти от соседних народов или стать общими для разных деревень, но в каждой 

семье они получали свой вкус. Например, пельмени могли готовить с разными 

начинками, а окрошку делать на простокваше, с большим количеством зелёного 

лука или с тёртой редькой. 

Исследователи отмечают, что национальная кухня народов Поволжья и Урала 

развивалась в постоянном общении культур. Поэтому важно не только назвать 

блюдо, но и понять, как его готовили дома, в какой ситуации подавали и какие 

семейные правила с ним были связаны [3], [4]. 

 

Источник продуктов Примеры продуктов Как использовали 

Огород и поле картофель, овощи, крупы, 

мука 

варили супы и каши, пекли 

хлеб, пироги и шаньги 

Домашнее хозяйство молоко, сметана, масло, яйца, 

мясо 

делали простоквашу, масло, 

молозиво, мясные блюда 

Лес грибы, ягоды, травы сушили, солили, варили 

похлёбки, готовили чай 

Река и природа рыба, берёзовый сок варили уху, делали напитки, 

использовали сезонно 

 

1.3. Хлеб и выпечка как знак достатка 

 

Особое место в традиционной культуре занимает хлеб. Хлеб — это не просто 

продукт. Он связан с достатком, трудом, уважением к семье и к дому. Если на столе 

есть хлеб, значит, дом не пустой, в нём есть порядок и забота. 
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В материалах о Марийских Каршах записано правило: хлеб резали толстыми 

кусками и не разрезали буханку до конца, оставляя её как бы целой. Объясняли это 

так: если хлеб остаётся целым, то и семья будет дружной [1; с. 11]. Это очень 

понятный пример того, как обычное действие получает воспитательный смысл. 

Через хлеб ребёнка учили бережливости. Нельзя было бросать хлеб, крошить 

его без надобности, неуважительно обращаться с остатками. В народной культуре 

хлеб воспринимается как результат труда многих людей: того, кто выращивал 

зерно, молол муку, месил тесто, топил печь и выпекал. 

Домашняя выпечка также была важной частью гостеприимства. Пироги, 

шаньги и другие мучные блюда показывали, что хозяева рады гостям и готовы 

поделиться своим достатком. Поэтому кухня выполняла не только бытовую, но и 

воспитательную задачу: учила заботе, щедрости и уважению. 
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ГЛАВА 2. КАК ГОТОВИЛИ ПИЩУ В МАРИЙСКИХ КАРШАХ 

 

2.1. Печь, чугунок и домашний вкус 

 

По воспоминаниям жителей, раньше приготовление пищи было связано с 

печью. Печь топили рано утром, а еду ставили в чугунках, чтобы к обеду она была 

готова [1; с. 7]. Такой способ приготовления отличался от современной плиты: 

пища не просто варилась, а томилась. 

Томление делало блюда мягкими и насыщенными. В печи можно было 

готовить каши, супы, картофель, мясо, молочные блюда и выпечку. Чугунок долго 

держал тепло, поэтому еда получалась «спокойной», без спешки. Это хорошо 

показывает характер традиционной кухни: она требовала времени и внимания. 

Один из примеров из материалов — блюдо «латкамуно»: яйца смешивали с 

картофельным пюре и томили в печи [1; с. 7]. Внешне такое блюдо может 

показаться простым, но в нём соединяются домашние продукты, печная технология 

и семейная память. 

Позднее в быт вошли электрические и газовые плиты. Готовить стало 

быстрее, но многие люди продолжали ценить вкус печной еды. Поэтому печь 

можно назвать не только кухонным устройством, но и символом старого дома. 

 

2.2. Сезонность: весна, лето, осень, зима 

 

Питание в деревне было связано со временем года. Весной появлялась первая 

зелень. В пищу использовали молодую крапиву и сныть. В материалах записана 

поговорка: хозяйка, которая успевала семь раз приготовить блюдо из крапивы, 

считалась бойкой и трудолюбивой [1; с. 8]. 

Летом пища становилась легче. Часто ели молочные продукты, яйца, зелень, 

блюда на простокваше. В материалах упоминается окрошка на простокваше: 
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картофель, яйцо, огурцы и много зелёного лука. Иногда делали вариант с тёртой 

редькой [1; с. 8]. 

Осень была временем больших заготовок. Сушили ягоды, морковь и грибы, 

солили грибы и капусту, собирали травы для чая. Когда сахар стал доступнее, 

начали варить варенье. Любили калину: её могли оставлять дозревать дома, а потом 

готовить из неё блюдо с ржаной мукой и сахаром [1; с. 8]. 

Зима требовала более сытной пищи. В начале зимы кололи скотину, готовили 

мясо, печень, кровяную колбасу и кровяную кашу. В материалах подчёркивается, 

что в этот день варили мясо так, чтобы все могли наесться вдоволь [1; с. 9]. Также 

зимой лепили пельмени как заготовку, а на Новый год пельмени считались 

обязательным блюдом. 

 

Время года 
Главные продукты и 

занятия 
Примеры блюд и заготовок 

Весна первая зелень, крапива, сныть супы и блюда с зеленью 

Лето простокваша, яйца, огурцы, 

зелёный лук 

окрошка на простокваше, 

лёгкие блюда 

Осень грибы, ягоды, капуста, 

морковь, калина 

сушка, соление, квашение, 

варенье 

Зима мясо, крупы, мука, 

замороженные и сушёные 

запасы 

пельмени, мясные блюда, 

кровяная колбаса 

 

2.3. Семейные роли и совместные работы 

 

В традиционной семье приготовление пищи было связано с распределением 

труда. Это не значит, что каждый делал только одно дело, но многие обязанности 

были привычными. Женщины чаще занимались повседневным приготовлением 

еды, молочными продуктами, выпечкой, заготовками, переработкой грибов и ягод. 
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В записях говорится, что женщины, особенно бабушки, часто ходили в лес за 

грибами «каждый день или через день» [1; с. 9]. Потом грибы жарили, варили с 

ними похлёбку, пекли пирожки, сушили или солили. Так лес становился важной 

частью домашней кухни. 

Мужчины чаще выполняли тяжёлые работы: рыбалка, охота, забой скота, 

заготовка берёзового сока. Рыбу ловили удочкой и специальной ловушкой. Забой 

скота в начале зимы мог быть коллективным делом, когда мужчины собирались 

группами по улице, а женщины затем обрабатывали внутренности и готовили 

продукты [1; с. 9]. 

Большие заготовки объединяли всю семью. Например, капусту квасили 

большими бочками, и в работе участвовали все: взрослые и дети. Осенью 

ощипывали гусей, собирались компаниями; пух шёл на перины и подушки, мясо 

могли коптить на зиму. Важным правилом было «ничего не выбрасывать» [1; с. 9-

10]. 

Такие совместные работы воспитывали детей. Они видели, что еда появляется 

не сама по себе. За каждым блюдом стоят труд, время, аккуратность и взаимная 

помощь. Поэтому кухня была настоящей школой семейной ответственности. 

 

2.4. Молочная кухня, заготовки и напитки 

 

Молочные продукты занимали важное место в питании. Из молока делали 

простоквашу, сметану, масло. Когда в деревне появились сепараторы, из сметаны 

стали делать масло, а соседи могли приходить со своим молоком к тем, у кого уже 

был сепаратор [1; с. 10]. Это показывает, что бытовая техника становилась частью 

соседской взаимопомощи. 

В материалах есть пример строгого домашнего порядка: отец каждый день 

делал простоквашу, а дети должны были вовремя положить закваску, помешать и 
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не трогать [1; с. 10]. Это был не просто рецепт, а обязанность. Ребёнок учился 

отвечать за общее дело. 

Особым продуктом было молозиво после отёла коровы. Из него готовили 

блюдо, похожее на сыр на сковородке. Вся семья садилась за стол, но есть нужно 

было аккуратно: крошки нельзя было ронять. Считалось, что иначе корова будет 

лягаться [1; с. 10]. В таком правиле видно, как питание связывали с хозяйством и 

благополучием дома. 

Кроме еды, важны были напитки. Заготавливали травы: зверобой, душицу, 

таволгу и другие растения. Упоминаются брага и медовуха, в том числе на 

берёзовом соке. Для красивого цвета могли добавлять жжёный сахар или свёклу [1; 

с. 10]. Это показывает, что в культуре питания важен был не только вкус, но и 

внешний вид напитка. 
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ГЛАВА 3. ПРАВИЛА ТРАПЕЗЫ И ВОСПИТАНИЕ ДЕТЕЙ 

 

3.1. Как начинали и завершали еду 

 

Трапеза в традиционной семье была не просто приёмом пищи. Она 

показывала порядок дома. В материалах из Марийских Каршей записано, что перед 

едой самый старший в семье молился, остальные слушали, и только потом все 

приступали к еде [1; с. 11]. 

Такое начало трапезы учило уважению к старшим и благодарности. Сначала 

семья как бы «собиралась» вокруг общего стола, затем начиналась еда. Это 

помогало избежать суеты, шума и невнимательного отношения к пище. 

Завершение трапезы тоже имело правила. После еды нельзя было вытирать 

стол голыми руками [1; с. 12]. Крошки и остатки не считались мусором, к ним 

относились аккуратно. Хлеб не выбрасывали, а убирали бережно. 

Такие правила могли казаться простыми, но они формировали привычку: 

после еды надо оставить порядок. Для ребёнка это важный урок: уважение к еде 

проявляется не только во время трапезы, но и после неё. 

 

3.2. Запреты и правила за столом 

 

В традиционной культуре часто встречаются запреты: «нельзя», «не годится», 

«так не делают». Они помогали детям быстро запомнить, как надо вести себя дома 

и за столом. Исследователь Л. А. Абукаева пишет о марийских запретах как о 

важной части традиционной культуры [6]. 

В материалах о питании особенно заметны запреты, связанные с хлебом, 

молозивом, уборкой стола и аккуратностью. Например, при молозиве нельзя было 

ронять крошки, а некоторое время после еды нельзя было запивать. Считалось, что 

это может плохо повлиять на корову и доение [1; с. 12-13]. 
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Такие запреты можно понимать как способ воспитания внимательности. 

Ребёнок учился есть спокойно, не разбрасывать еду, слушать взрослых, помнить, 

что пища связана с трудом семьи и с домашним хозяйством. 

Важно, что запреты не обязательно нужно воспринимать только как страх 

перед наказанием. Во многих случаях за ними скрывается практический смысл: не 

портить продукты, не загрязнять стол, не относиться к пище небрежно, не 

разрушать порядок дома. 

Подобные правила встречаются и у других народов Урала и Поволжья: хлеб 

нельзя бросать, стол надо уважать, остатки пищи нельзя раскидывать. Но в каждой 

семье объяснения могли быть свои, и именно эти объяснения помогают понять 

местную традицию [2; с. 67-78], [5]. 

 

3.3. Что я понял в ходе проекта 

 

Работая над проектом, я понял, что культура питания — это не только кухня 

и рецепты. Это целая система семейной жизни. В ней есть труд, забота, уважение к 

старшим, бережливость и память о предках. 

Мне особенно запомнилось, что многие правила связаны с обычными 

вещами: хлебом, печью, молоком, грибами, капустой, травяным чаем. Но именно 

через эти обычные вещи дети учились быть внимательными, аккуратными и 

благодарными. 

Я также понял, что традиция может сохраняться даже тогда, когда меняется 

быт. Сейчас многие не готовят в печи и не делают такие большие заготовки, как 

раньше. Но если семья помнит рецепты, рассказывает детям о старых правилах и 

готовит хотя бы некоторые блюда, традиция продолжает жить. 

Этот проект можно продолжить. Например, можно записать рецепты у 

старших жителей, составить словарь названий блюд, сделать фотоальбом 

домашних заготовок, провести школьный мастер-класс по традиционной выпечке 
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или собрать семейную книгу «Что готовили наши бабушки». Такие материалы 

лучше оставить для дальнейшей работы. 
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ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ ПРОЕКТА 

 

Практическая часть моего проекта — это подготовка материалов, которые 

можно использовать в школе или на выставке. Я предлагаю сделать небольшую 

экспозицию «Культура питания марийцев Урала». Она может состоять из четырёх 

разделов: продукты, печь и посуда, сезонные заготовки, правила трапезы. 

Для такой экспозиции можно собрать фотографии старой посуды, чугунков, 

хлеба, домашних пирогов, сушёных грибов, травяных чаёв, банок с заготовками. 

Рядом можно разместить короткие пояснения: что это, как использовали, какое 

правило связано с этим предметом. 

Ещё один вариант практического продукта — памятка для школьников «Как 

уважительно относиться к еде». В ней можно написать простые правила: не бросать 

хлеб, не шуметь за столом, благодарить за еду, помогать убирать стол, узнавать 

семейные рецепты, бережно относиться к продуктам. 

 

Раздел выставки Что можно показать Какой смысл объяснить 

Хлеб и выпечка фото хлеба, пирогов, шанег, рассказ о 

нарезке хлеба 

хлеб — знак достатка и 

дружной семьи 

Печь и посуда чугунок, ухват, деревянные ложки, 

фото печи 

пища готовилась медленно, 

требовала труда и порядка 

Сезонные заготовки сушёные грибы, травы, ягоды, капуста семья готовилась к зиме 

заранее 

Правила трапезы памятка с нормами поведения за 

столом 

еда требует уважения, 

аккуратности и благодарности 

 

Памятка «Как уважительно относиться к еде» 

– 1. Не бросай хлеб и не кроши его без надобности. 

– 2. За столом веди себя спокойно и уважительно. 

– 3. Помни, что еда — это труд многих людей. 
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– 4. Помогай накрывать и убирать стол. 

– 5. Не выбрасывай продукты, если их можно использовать. 

– 6. Спрашивай у старших о семейных рецептах и записывай их. 

– 7. Береги традиции своей семьи и своего народа. 

Пример мини-анкеты для семьи 

Чтобы продолжить проект, можно провести небольшую семейную анкету. 

Она не требует специальных знаний, но помогает сохранить воспоминания 

старших. 

Вопросы для анкеты: 1) Какие блюда чаще всего готовили в вашей семье? 2) 

Что пекли на праздники? 3) Какие заготовки делали на зиму? 4) Какие правила были 

связаны с хлебом? 5) Кто первым начинал еду? 6) Какие запреты за столом вы 

помните? 7) Какое блюдо напоминает вам о детстве? 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

В ходе проекта была рассмотрена культура питания марийцев Урала на 

материале деревни Марийские Карши. Работа показала, что традиционная кухня 

включает не только блюда, но и способы приготовления, сезонные заготовки, 

семейные обязанности, правила трапезы и запреты. 

В первой главе было показано, что национальная кухня помогает сохранять 

семейную и культурную память. Через хлеб, выпечку, молочные продукты, грибы, 

ягоды и травы люди сохраняют связь с домом и природой. 

Во второй главе были описаны технологии приготовления: печь, чугунки, 

томление, переход к плите, сезонные продукты и коллективные работы. Особенно 

важными оказались примеры весенней зелени, окрошки на простокваше, заготовок 

из грибов и ягод, зимних мясных блюд и молочной кухни. 

В третьей главе были рассмотрены правила трапезы. Начало еды с молитвы 

старшего, уважение к хлебу, аккуратность за столом, запреты после еды и бережное 

отношение к остаткам показывают, что трапеза была частью воспитания детей. 

Главный вывод проекта: культура питания марийцев Урала — это живая 

семейная традиция. Она учит уважать труд, беречь продукты, помнить старших, 

помогать семье и сохранять связь с родной культурой. 

Материалы проекта можно использовать в школьной работе, на выставке, в 

краеведческом кружке и при создании семейной книги рецептов. Более подробное 

изучение отдельных блюд, запретов и семейных рассказов можно продолжить в 

дальнейшем. 
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Культура питания марийцев Урала

Национальная кухня • приготовление • нормы трапезы

Материал: д. Марийские Карши (полевые записи авторов)

Республика Марий Эл — символика

Защитное слово (5 минут)
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Актуальность, цель и методы
Почему важно фиксировать традиции питания и как мы работали

Ключевая идея
• Культура питания — «говорящая» сфера: по еде видно уклад, ценности и 

правила дома.

• Традиции быстрее утрачиваются из-за «быстрой еды», занятости и ухода 
печного приготовления.

• Полевые записи помогают сохранить живые детали: рецепты, запреты, 
нормы поведения.

Цель проекта

Описать и систематизировать культуру питания марийцев Урала на примере д. 
Марийские Карши: блюда, технологии и нормы трапезы.

Методы

• Устные рассказы и семейные воспоминания (наши записи).

• Описание и систематизация: блюда, заготовки, технологии.

• Сопоставление «традиционного» и «современного» в быту.

Лесные ресурсы: грибы — часть «кухонной экологии»

Калина (поланторык) — пример локального продукта
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Глава 1. «Национальная кухня как часть культуры и идентичности»
Что делает еду «своей» и как кухня поддерживает связь поколений

Главные выводы

• Кухня — форма культурной памяти и «язык» идентичности.

• «Ядро» традиции: домашняя выпечка, молочные блюда, заготовки.

• Особое место у хлеба: «на столе всегда должен быть хлеб».

• Нормы и запреты воспитывают бережливость и уважение к дому.

«Хлеб резать толстыми кусками и до конца не разрезать…

отец говорил, что семья будет дружная».

Значение символа:

• достаток и «порядок дома»;

• единство семьи;

• семейная педагогика: правила объясняют детям через пример.

Хлеб-соль как знак уважения и гостеприимства
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Глава 2. Приготовление пищи: технологии, роли, ситуации
Печь и томление, сезонность, распределение труда

Технологии

• «печь — чугунок — томление»

• «каждое утро… ставили еду в 
чугунках к обеду»

• блюдо «латкамуно» (яйца + пюре, 
томится в печи)

Роли

• женщины: заготовки, молочная 
кухня, выпечка

• мужчины: рыбалка, охота, забой 
скота

• коллективность: «ничего не 
выбрасывали»

Сезонность

• весна: крапива и сныть (поговорка 
про «7 раз»)

• лето: окрошка на простокваше; 
травяные чаи

• зима: мясные заготовки; 
«обязательно пельмени»

Пример из записей (лето):

«Окрошка на простокваше: картошка, яйцо, огурцы, много зелёного лука;
колбаса была редкостью; бывает вариант с тёртой редькой».
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Глава 3. Нормы трапезы и послетрапезные практики
Как «открывают» и «закрывают» трапезу; что особенного в Каршах

До еды

• Собираются вместе

• Начало часто с молитвы старшего

• Тишина и порядок

«Самый старший в семье молится…»

За столом

• Аккуратность и уважение к пище

• Хлеб — обязательно на столе

• Не спешить, не шуметь

«Крошки… нельзя ронять»

После еды

• Уборка по правилам

• Бережно с хлебом и крошками

• Запреты “на удачу дома”

«Нельзя вытирать голыми руками»

Сравнение (в общих чертах)

Элемент Марийские Карши Другие места (часто)

Начало еды Молитва/слово старшего — привычка Чаще сохраняется как «праздничное»

Хлеб «Хлеб на столе» + особая нарезка «до конца не 
разрезать»

Уважение к хлебу есть, но объяснения могут 
отличаться

После еды Запреты при уборке стола (например, «не 
вытирать руками»)

Похожие запреты встречаются, но смысл чаще 
моральный/этикетный

Важно: сравнение носит обзорный характер и уточняется по литературе и полевым данным.
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Итоги и практическая значимость
Что мы показали и как это можно использовать

Главные выводы

• Культура питания — это единство кухни, технологий, этикета и запретов.

• В Каршах ярко видны сезонность и бережливость: «ничего не выбрасывали».

• Нормы трапезы поддерживают порядок дома и связь поколений.

Где можно применить материалы

• уроки и внеурочные занятия по краеведению (4 класс);

• школьная/музейная экспозиция «Марийская кухня и традиции трапезы»;

• семейные мастер-классы (выпечка, заготовки);

• «семейная книга рецептов и правил» по материалам Каршей.

Спасибо за внимание!

Готов(а) ответить на вопросы.

Проект о нематериальном
культурном наследии
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