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По сей день прочно сохраняются 
национальные особенности и тради-
ции в казахской национальной кух-
не. Основу ее издавна составляют 
продукты животноводства – мясо и 
молоко. Позже, с развитием земле-
делия, казахи стали употреблять в 
пищу мучные продукты.

Развитие казахской кулинарии шло в 
направлении разработки таких полуфабри-
катов из мяса и молока, которые могли бы 
сохраниться долгое время в условиях коче-
вья и в то же время были вкусны и не при-
едались при частом употреблении.

Так возникло и получило развитие из-
готовление копченых, солено-копченых и 
копчено-вареных полуфабрикатов из раз-
личных частей конины (конских колбас), 
жаренных из баранины и бараньего ливера. 
Значительное распространение получило 
изготовление кисломолочных полуфабри-
катов и продуктов – кумыса, скороспелых 
сыров, курта, сарысу. Они не только легкие, 
транспортабельные и непортящиеся при 
длительных перевозках, но и удобны для 
употребления в холодном виде.

Наряду с этим, актуальным является 
вопрос о казахских традициях, особеннос-
тях национальной казахской кухни, ее осо-
бом значении.

К концу XIX – началу XX веков сложи-
лась характерная особенность казахской 
кухни и казахского национального стола – 
преобладание мясных и мучных изделий и 
сочетаний из мяса и муки в основных наци-
ональных блюдах, классическим примером 
которых является мясо по-казахски. В то же 
время употребление различных продуктов 
переработки кобыльего и овечьего молока 
несколько отошло на второй план.

Казахская кухня развивалась не изолиро-
ванно, многое было заимствовано у сосед-
них народов Средней Азии – узбеков, тад-
жиков, дунган, уйгуров. Эти заимствования 
касались в первую очередь приготовления 
жареных мясных блюд (с использованием 
масла) и более сложных мясо-мучных изде-
лий (самсы, мантов), а также употребления 
отдельных продуктов (чая, фруктов, бахче-
вых культур), которые стали шире исполь-
зоваться в рационе казахов.

 Из русской кухни в XX в. было заимс-
твовано казахами повседневное употребле-
ние овощей (особенно картофеля, моркови, 
огурцов, редьки, чаще всего используемых 
в виде салатов), а также использование яиц 
и мяса кур, которые с развитием птице-
водства на базе зернового хозяйства стали 
традиционными продуктами в казахской 
кухне.

Однако ни технологические заимство-
вания, ни расширения ассортимента про-
дуктов в принципе не изменили основных 
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национальных особенностей казахской кух-
ни, ее специфики, а только сделали ее более 
разнообразной.

Издавна казахская кулинария отличалась 
своеобразной технологией. Особенность 
жизненного уклада казахского народа на-
ложила отпечаток на способы приготовле-
ния пищи. В традиционной казахской кух-
не предпочтение всегда отдавалось варке. 
Именно этот процесс позволяет получать 
мягкие и нежные вкусовые оттенки мяса, 

придает ему сочность и аромат. 
Большое место отводилось заготовке и 

длительному хранению продуктов. Во вре-
мя забоя скота часть мяса заготавливали 
впрок, для чего его солили, вялили, иногда 
коптили, деликатесные изделия готовили в 
основном из конского мяса - казы, шужук, 
жал, жая, карта и др. 

Широко использовались молоко и мо-
лочные продукты. Предпочтение отдава-
лось кисломолочной продукции, так как ее 
проще и легче было сохранять в условиях 
кочевой жизни. 

Хлеб чаще всего выпекался в виде ле-
пешек, из печеных изделий наибольшей 
популярностью пользовались и пользуются 
баурсаки. 

Из напитков всегда любимыми были ку-
мыс, шубат и айран, особое место занимал 
чай. 

Древняя посудная утварь делалась из 
кожи, дерева, керамики, в каждой семье 
был чугунный казан, где готовилась пища. 
Чай кипятили в чугунных кувшинах, позд-
нее - в самоварах.

Для казахской кухни характерны такие 
блюда, которые по своей консистенции за-
нимают как бы промежуточное положение 
между супами и вторыми блюдами. Таково 
национальное блюдо мясо по-казахски. В 
состав его входит много мяса, теста и от-
носительно небольшое количество крепко-
го, концентрированного, жирного бульона. 

Другая характерная особенность казахской 
кухни – широкое использование субпродук-
тов (легких, печени, почек, мозгов, языка). 
В то же время такие части мяса, как седло 
(задняя часть), приготавливают в чистом 
виде, почти исключительно посредством 
запекания (в прошлом – в углях).

Национальным видом мяса у казахов 
следует считать конину. Именно из конины 
создают такие характерные для казахской 
кухни национальные изделия, как казы, 
карта, шужук и др. Названия большинства 
мясных блюд связаны не с составом сырья 
или способом приготовления, а с наимено-
ванием частей, на которые в соответствии 
с национальными традициями разделыва-
ют конскую тушу. Таковы кабырга, тостик, 
жанбас, жал, жая, казы, сур-ет, бельдеме и 
др. Разнообразные лепешки носят название 
нан (хлеб) и различаются по форме и виду 
посуды, в которой их выпекают: казан жан-
пай нан (лепешка по размеру котла), таба-
нан (от сковородки таба).

Современный казахский стол, конечно, 
не ограничивается одними блюдами нацио-
нальной кухни. Он значительно разнообраз-
нее по составу продуктов, поскольку наряду 
с мясом включает в себя рыбу, овощи, раз-
личные крупы, фрукты, консервированные 
продукты.

Казахская кулинария славится своеоб-
разной мягкостью и нежностью вкусовых 
оттенков. Она строго дозирует специи, от-
личается длительностью процесса варки 
при слабом кипении, что придает продукту 
особую сочность и мягкость.

Первые блюда в казахской национальной 

кухне готовят в основном на мясном буль-
оне с добавлением различных продуктов, 
а также на разведенном цельном и кислом 
молоке. Широко используется баранина, го-
вядина, конина и верблюжатина.

Вторые блюда готовят в основном из раз-
личных мясопродуктов (баранина, говядина, 
конина, верблюжатина,  птица). При этом их 

комбинируют с овощами, крупами, изделия-
ми из муки или употребляют в натуральном 
виде – в виде шашлыков. Некоторые вторые 
блюда готовят из рыбы, овощей.

Изделия из муки занимают большое мес-
то в казахской национальной кухне. При 
этом они могут составлять в одних случа-
ях основу того или иного блюда, в других 
могут быть лишь кулинарным дополнением 
к мясу. Для их приготовления используют 
муку высших сортов.

Сладкие блюда обыкновенно завершают 
обед, ужин или завтрак. Ассортимент слад-
ких блюд весьма разнообразен, но казах-
ские национальные сладкие блюда имеют 
свою древнюю историю и свои пищевые и 
вкусовые особенности.

Богат казахский дастархан горячими и 
холодными напитками: чай, кок-шай, ше-
кер-шай, суык-шай, прохладительные на-
питки «Шие», «Сайран», «Урик», «Алма», 
«Иссык». Особенно почитается чай. Этот 
напиток приготавливают с особым старани-
ем и любовью.

Блюда старины многими любимы до сих 
пор и часто на столе они соседствуют с сов-
ременными. Это сузбе, жент, кымран, уыз, 
коже из пшеницы, умаш с яйцом, комбе, ка-
рын комбе, жау-жумур, ежегей и др.

История употребления в пищу конского 
мяса исчисляется тысячелетиями. Дикая 
лошадь наряду с другими животными явля-
лась предметом охоты первобытного чело-
века, и была одомашнена, по мнению ряда 
ученых, именно как мясное животное. 

У кочевых народов Востока мясное и мо-
лочное коневодство развивалось на протя-
жении веков. Огромные массивы пастбищ 
и возможность круглогодичного табунного 
содержания лошадей на подножном корму 
способствовали этому, и традиционно кони-
на преобладала в питании кочевников. 

Наша Западно-Казахстанская область 
является родиной, где выведена кушумская 
порода лошадей, здесь разводятся  казахс-
кая лошадь типа  джабе, казахские верблю-
ды бактриан, также наша область является 
родиной казахской белоголовой  породы 
мясного направления, здесь создана мно-
говековой народной селекцией едилбайс-
кая мясо-сальная порода овец и акжаикс-
кая мясо-шерстная порода с кроссбредной 
шерстью, выведенная учеными селекцио-
нерами. 

Во все времена наши предки питались 
исключительно чистой натуральной про-
дукцией животноводства. И сегодня в За-

падно-Казахстанской области и в целом в 
Республике имеются все возможности и 
резервы для развития животноводства и 
производства экологической чистой про-
дукции.
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