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ТРАДИЦИОННЫЕ НАПИТКИ КОМИ-ПЕРМЯКОВ  
В УСЛОВИЯХ МОДЕРНИЗАЦИИ ОБЩЕСТВА 

Описываются изменения обычаев изготовления и употребления напитков коми-пермяками в те-
чение последнего столетия, выявляются условия, способствующие поддержанию традиций и распро-
странению инноваций. Состав употребляемых напитков определяется доступностью пищевого сы-
рья, вкусовыми предпочтениями, социально-экономическими изменениями. Традиционные напитки ос-
таются актуальными для ряда обрядовых и событийных практик, становятся значимы для поддержа-
ния этнической идентичности и репрезентации народной культуры. 

 
Ключевые слова: коми-пермяки, культура питания, народная кухня, процессы трансформа-

ции, процессы модификации, пиво, брага, квас. 
 

Введение 
Традиции питания в условиях изменения народного быта в этнографической науке счита-

ются одними из наиболее устойчивых [Григулевич, 1996, с. 98]. Вместе с тем сфера еды явля-
ется подвижным элементом культуры, включенным в культурный обмен между разными сооб-
ществами [Лосеева, 2014, с. 7]. В течение последнего столетия гастрономическая сфера под-
вержена влиянию разных факторов: развитие профессиональной кулинарии и пищевой про-
мышленности, введение диетических норм, потребность в пищевом разнообразии [Кабицкий, 2011, 
с. 5; Носкова, 2014, с. 212; Kwon, 2017]. Данная проблема актуализирует изучение современных 
процессов преобразования или сохранения систем питания этносов. В настоящей статье основное 
внимание уделяется процессам, которые характеризуют изменения в обычаях изготовления и упот-
ребления напитков коми-пермяками в течение столетия. Исследования народов Урало-Поволжья 
показывают неизбежную и активную трансформацию традиционных технологий приготовления на-
питков, переосмысление их ценностного и культурного значения [Попова, 2019а, с. 9]. В культуре 
коми-пермяков напитки были важным продуктом питания, ежедневным и обрядовым блюдом, они 
являлись атрибутом коммуникативных актов и средством народных оздоровительных практик [Го-
лева, 2019], т.е. их изготовление и употребление было связано с разными сферами деятельности 
человека. Поэтому процессы модификации или утраты напитков обуславливают не только измене-
ние рациона, но и перемены в бытовой, праздничной жизни народа. 

Источниками для исследования служат публикации, в которых описаны народные напитки, 
а также материалы полевых исследований начала XXI в. и личные наблюдения автора. Поле-
вые материалы представляют собой записи устных текстов о народных обычаях, традиции пи-
тания и современных пищевых предпочтениях. Исследование опирается на историко-
этнографические методы, результаты исследований отечественных ученых в области изучения 
гастрономической культуры, традиционной кухни этносов и истории их питания [Арутюнов, 
2001; Воронина, 2017, 2019; Молданова, 2017; Фурсова, 2020; Чудова, 2019; и др.]. Традицион-
ные напитки рассматриваются в статье как элемент культуры питания народа и как этномарки-
рующий признак в контексте хозяйственно-бытового, социально-экономического развития и 
межкультурного взаимодействия. 

 

Традиционные виды напитков 
В этнографических описаниях быта коми-пермяков середины XIX — начала XX в. называ-

ются следующие самодельные напитки: брага (ырöш), квасина (кизер ырöш), пиво (сур), став-
ленное (напиток из медовых выжимок) и своеделка, т.е. самогон (курыт ва ‘горькая вода’, 
тшын ва ‘дымная вода’) [Волегов, 1854; Рогов, 1860, с. 116; Янович, 1903, с. 104]. Брага была 
основным питьем для коми-пермяков, и, как отмечает В. Хлопов, в других известных к тому 
времени в России напитках потребности не было: «Брага составляет любимый напиток пермя-
ка, заменяющий собою и чай, и кофе, и вино» [Хлопов, 1852, с. 172]. Коми-пермяки готовили 
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квас и брагу из овсяной муки с добавлением ржаного солода и закваски, их различали по густо-
те и крепости. Пиво из ржаного солода варили, как правило, только к большим религиозным 
праздникам и семейным обрядам. При Н.А. Рогове в середине XIX в. самогон готовил «мало-
мальски исправный Пермяк» и «доколе не преследовали за своеделку, ее можно было встретить у 
крестьян богатых и бедных почти во всякое время года» [Рогов, 1860, с. 21]. Все авторы, которые 
упоминают своеделку, описывали обычаи южной (иньвенской) этнографической группы коми-
пермяков. Согласно современным полевым материалам, северные (косинско-камские) коми-
пермяки самогон начали гнать позже, с 1960–1980-х гг. Можно также предположить, что в XIX сто-
летии, как и в XX в., коми-пермяки употребляли отвары трав и другие варианты напитков из расти-
тельного сырья, которые не упоминаются в литературе. 

Среди покупных напитков у коми-пермяков спросом пользовалась водка. В 1874 г. в газете 
«Пермские епархиальные ведомости» по этому поводу отмечалось следующее: «Водку пермя-
ки стали пить с того времени, когда уничтожены откупа1,― и пьют ее, впрочем, не все, а только 
некоторые, потому, что она скорее действует на организм, чем брага,― скорее пьянеют» [Све-
дения…, 1874, с. 393]. В начале XX в. очевидцы писали уже о случаях чрезмерного употребле-
ния водки жителями отдельных поселений [С. Кочево, 1908, с. 19]. 

В этнографических описаниях дореволюционного времени нет сведений об употреблении 
коми-пермяками чая. Известно, что 1894 г. в волостном центре с. Юсьве при церковно-приходском 
попечительстве была открыта чайная, в которой плата за напиток не бралась, а предлагалось де-
лать посильное пожертвование. За месяц чайную посетили 1200 человек, а за год ― 18 000 [Зем-
ля Юсьвинская, 2020, с. 17; С. Юсьва, 1894, с. 2]. В домашнем быту покупной чай коми-пермяками 
употреблялся редко. По материалам В.Н. Белицер, в прошлом коми-пермяки, «за исключением 
небольшой, зажиточной верхушки, чай почти не пили. В Кочевской, Гайнском, Юсьвинском и дру-
гих районах только немногие крестьяне имели самовары» [Белицер, 1958, с. 233]. Подтверждени-
ем данных сведений могут служить слова журналиста Ю. Арбата, который в 1929 г. побывал в 
Гайнском районе Коми-Пермяцкого округа: «В Мысах только в двух избах есть самовары, и никто, 
даже владельцы самоваров, не пьют чаю» [Арбат, 1970, с. 58]. 

 

Изменение состава употребляемых напитков, факторы сохранения  
и трансформации обычаев 
К концу XX в. число видов употребляемых напитков увеличилось. Постепенно в рацион ко-

ми-пермяков вошли чай, кофе, какао, соки, морсы, компоты, лимонад, минеральная вода, более 
разнообразной стала винно-водочная продукция. При этом почти до конца XX в., по нашим ма-
териалам, основную долю напитков составляли домашние квас, брага и пиво. Лишь в послед-
ние десятилетия новые виды напитков сильнее потеснили традиционные. Данные процессы 
были обусловлены рядом факторов. 

Важным условием сохранения или изменения рациона является доступность продуктов. До 
конца 1990-х гг. работники сельского хозяйства получали зерно или муку в качестве платы за 
труд, поэтому многие семьи были обеспечены сырьем для приготовления напитков. Сущест-
венные изменения в 1990-е и 2000-е гг. можно объяснить упадком земледельческого хозяйства 
и отсутствием продуктового сырья. Недостаток особенно наблюдается в северных районах Ко-
ми-Пермяцкого округа. В южных районах сельскохозяйственные предприятия продолжают обес-
печивать работников и часть местного населения зерном [Колхоз…, 2016, с. 6], поэтому там 
чаще можно встретить хозяек, которые продолжают готовить традиционные напитки. 

Нетрадиционные для коми-пермяков виды напитков (т.е. чай, кофе, какао и др.), по свидетельст-
вам В.Н. Белицер, в середине XX в. имелись в продаже [1958, с. 239]. Вместе с тем, по воспоминани-
ям населения, еще в 1960-е гг. чувствовался дефицит сахара, без которого обычно не пьют чай, 
какао, не готовят морсы и компоты. К тому же до 1966 г. колхозники не получали денежной платы за 
работу [Шубин, 2011, с. 34] и были ограничены в возможности покупать продовольственные товары. 
Согласно рассказам сельского населения, в домашнем быту наиболее употребляемыми оставались 
самодельные традиционные виды напитков: «Магазиннöй чайесö некöр, не помню с детства. Вообще не 
помню. Мамö миян зверобой тöвнас кервис, жöльнöгсö уна öктыввисö» (Магазинный чай никогда, не 
помню с детства. Вообще не помню. Наша мама зимой зверобой готовила, ягоды шиповника много 
собирали) (ПМА, 2019, Голева Н.Н.); «Чай тогда в деревнях не очень пили мы все, квас и молоко у 
                                                      

1 Винные откупа в Российской империи были ликвидированы в 1861 г., в 1863 г. заменены на акцизы [Гавлин, 
2007, с. 138]. 



Традиционные напитки коми-пермяков в условиях модернизации общества 

 215

нас было питьё в основном. Чай если заваривали, так, когда после бани, если заболеешь или что, и 
то не покупной, а душицу» (ПМА, 2016, Мелехина К.В.). 

Постепенному включению в рацион коми-пермяков нетрадиционных видов напитков спо-
собствовало меню учреждений общественного питания, в том числе столовые детских садов, 
школ, больниц, где, как правило, предлагали чай, какао, компоты. Питание в общественных 
местах влияло на формирование у населения новых вкусовых привычек и предпочтений. 

Вкусовые пристрастия определяют как приверженность к традиционным видам пития, так и 
выбор в пользу покупных напитков. Среди представителей старшего поколения коми-пермяков 
нередко можно услышать, что они предпочитают привычные для них квас и брагу или охотнее 
пьют травяные отвары, чем чай из магазина: «Без кваса я не могу жить даже один день!» (ПМА, 
2009, Минин Е.Н.); «Да шöмаыс дынö велалсьöма, да сусловöйсö юан — да роде оз и горш 
веськöт, а шöмасö юан – да и буржык» (К кислому привыкла, если из сусла пьешь ― вроде и не 
напился, а кислое выпьешь ― так лучше)2 (ПМА, 2014, Анфалова Н.Т.); «Зоныс юö чайсö мага-
зинысь, а ме ог юллы, ме ог босьтал сiйö. Ме ваяла да вöрись душица, сiйöн кера квассö, чайсö 
сiйöн пуöтла» (Сын пьет чай из магазина, а я не пью, я его не покупаю. Я приношу из лесу ду-
шицу, с ней квас делаю, чай с ней завариваю) (ПМА, 2019, Останина А.Х.). В других примерах 
отмечается, что, несмотря на наличие домашнего кваса, домочадцы пьют его уже реже, часто 
заменяют его чаем и кофе: «А öнi мыйкö тай ме öтпырись кера [ырöш] ― юасö, мöдпырись 
кера ― юасö. Сэсся куимöт пырсис енöвтасö, да кисьта, сэсся настроеннёö абу керны. ― Öнi 
потому что на чай посадили» (А сейчас я что-то раз приготовлю [квас] ― выпьют, другой раз 
приготовлю ― выпьют, а в третий недопивают, и вылью, потом настроения уже нет готовить. ― 
Потому что сейчас на чай посадили) (ПМА, 2018, Климова Е.А., Климов А.Г.). 

Еще одним условием является трудоемкость процесса изготовления напитков. Приготов-
ление чая, кофе, морсов требует меньше усилий и времени по сравнению с традиционными 
видами пития, для которых еще необходимы специальная утварь и печь. Думаем, что эти об-
стоятельства повлияли на частоту употребления тех или иных напитков в условиях ускорения 
динамики и изменения стиля современной жизни. 

Следует отметить, что в 1990–2000-е гг. возросло употребление алкогольных напитков (водки, 
вин, настоек, домашнего самогона). Это можно объяснить доступностью сырья и товаров, а также 
социально-экономическими проблемами в округе [Шабаев и др., 2005, с. 80–81]. Последствием это-
го стал алкоголизм — проблема, которая до сих пор остается актуальной [В Коми округе…, 2016]. 
Чрезмерное употребление хмельных и спиртных напитков отмечалось и в дореволюционных, и в 
советских публикациях [Канюков, 1960, с. 2; Мокрушин, 1912; Сведения…, 1874, с. 393; Янович, 
1903, с. 103], но представители старшего поколения различают современные проблемы пьянства и 
обычаи употребления хмельных напитков в прошлом во время праздников и обрядов, осуждая пер-
вые: «Раньше праздновали, собирались, ходили в гости, а сейчас уже всё позабыли. Сейчас только 
где-то мужики пьянствуют, шляются» (ПМА, 2004, Агишева В.Н.); «…Сёясö, по стопочке юыштасö. 
Что кодöсь – эз вöллö, А öнi наказанне эдö! Öтiклаын валяйчöны, мöдiклаын валяйчöны…» 
(…Поедят, по стопочке выпьют. Чтобы пьяные ― не было. А теперь ведь наказание! Тут валяются, 
там валяются…) (ПМА, 2019, Останина Н.Д.). Приведенные примеры показывают не только смену 
видов напитков, количества их употребления, но и изменения в культуре пития, частичную утрату 
прошлого значения хмельных напитков как угощения во время праздничных гуляний, поминок и 
других подобного рода событий. При доступности крепкого алкоголя домашние брага и пиво стали 
менее актуальными в повседневном быту и в праздничной традиции семей. 

Диетические нормы слабо выражены в практиках употребления напитков коми-пермяков и 
их придерживаются в индивидуальном порядке. Примеры выбора тех или иных напитков с це-
лью поддержания здоровья обычно имеют окказиональный характер. Так, клюквенный морс, 
березовый и другие соки пьют для обогащения организма витаминами и минералами, отвары 
из зерен и молодой зелени овса ― для очищения организма, ягодные, травяные настои и отва-
ры ― для понижения давления, как укрепляющие и лечебные снадобья. Чай и кофе, случается, 
пьют для поднятия тонуса. 

Практики приготовления и использования нетрадиционных видов напитков у коми-пермяков, по 
нашим наблюдениям, связаны с общеизвестными способами и приемами, т.е. они восприняты, 
калькированы из внешних примеров, не имеют каких-либо специфических этнических черт. Наибо-

                                                      
2 В примере речь идет о традиционной овсяной браге, которая имеет кисловатый вкус. 
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лее разнообразными являются способы использования чая, который раньше вошел в рацион пита-
ния народа. Так, в 1980-е чай, как правило, подавали со сладостями во время семейных праздни-
ков, позже этот обычай распространился и на будни. В некоторых семьях чай обыкновенно пили на 
завтрак. Также из чая готовят тонизирующий напиток чифирь и примерно с 1980-х гг. ― прохлади-
тельный, лечебный напиток с использованием чайного гриба (медузомицета). А. Долдина зафикси-
ровала еще оригинальный рецепт приготовления чая с хмелем, который напоминает по вкусу тра-
диционную брагу [Коми-пермяцкая кухня, 1998, с. 253]. 

 

Особенности приготовления традиционных видов напитков  
в условиях модернизации общества 
В настоящее время отмечается не только увеличение видов употребляемых напитков, но и 

изменение особенностей приготовления традиционных напитков в домашних условиях. Прежде 
всего новации наблюдаются в использовании пищевого сырья. 

Еще в середине XX в. во время Великой Отечественной войны, когда зерна не хватало, для 
изготовления кваса собирали дикий овес (ПМА, 2016, Аналова Н.Т.) или готовили его из отва-
ренного и толченого картофеля (ПМА, 2018, Денисова Р.А.). В последующем данные продукты 
уже не использовали. В настоящее время сельскохозяйственные предприятия, занимающиеся 
земледелием, остались только в южных районах Коми-Пермяцкого округа. Крупнейшим по-
ставщиков зерновых культур в округе является сельскохозяйственный производственный коо-
ператив «Россия», который располагается в Кудымкарском муниципальном округе3. Сельскохо-
зяйственное предприятие реализует как зерно, так и готовые ржаной солод и бражную муку 
(овес с добавлением пророщенной ржи). На ближайших к сельхозпредприятиям территориях, 
по нашим наблюдениям, сильнее сохраняется традиция изготовления напитков по традицион-
ным рецептам. В других местах с 1990-х гг. стали использовать более доступные и удобные в 
приготовлении продукты для кваса: толокно, обожженные сухари. Еще 1980-е гг. существовала 
практика в случае отсутствии солода добавлять в квас ржаные пряники [Коми-пермяцкая кухня, 
1998, с. 240]. В 1990–2000-е гг. при отсутствии земледельческих продуктов «сусло» для пива 
или кваса делали из чаги и шиповника, для этого их томили в печи либо варили продолжитель-
ное время, чтобы получилась достаточно темная жидкость. Были ли известны эти рецепты на-
селению в прошлом, по рассказам судить сложно. Во многих семьях в середине — третьей чет-
верти XX в. напитки из чаги вовсе не готовили. В начале 2000-х гг. с целью изготовления кваса 
и пива стали активно покупать в магазинах готовый концентрат сусла. Стоит также отметить, 
что в настоящее время растительные средства в более разнообразном составе (чага, сушеная 
ирга, шиповник, душица, зверобой и другие травы), чем раньше, добавляют в замес для изго-
товления традиционного пива с целью получения новых вкусовых оттенков. Кроме этого, в пив-
ной замес стали класть сахар, объясняя это тем, что свойства зерен ржи изменились и уже не 
дают нужного количества сладости после проращивания. 

В последние годы используют более разнообразное сырье для изготовления «чая» из раз-
ных растительных продуктов. Помимо применяемых в прошлом трав (мята, душица, зверобой, 
тысячелистник) в отдельных семьях готовят отвары из чаги, ягод и корней шиповника, завари-
вают ягоды сушеной ирги, сушеную таволгу. Есть примеры заготовки в домашних условиях ко-
порского чая ― ферментированных листьев кипрея узколистого: «Копорскöй чайсö ачым кера. 
Иван-чайсö. Сiйö уна кери мöйму» (Копорский чай сама делаю. Иван-чай. Его много сделала в 
прошлом году) (ПМА, 2019, Голева Н.Н.). 

Сырье для своеделки в ранних публикациях описывает лишь В.М. Янович, в качестве тако-
вого он называет рожь и хмель [1903, с. 107]. Старожилы рассказывают, что в течение XX в. 
самогон изготавливали из овса, пшеницы (пророщенной), остатков меда с добавлением до-
машней закваски (майöл), позднее стали готовить из сахара, варенья, повидла, конфет, добав-
лять для сладости изюм, для брожения ― дрожжи. Неизвестно, устраняли ли в начале XX в. 
неприятный запах самогона и улучшали ли его вкус с помощью дополнительных продуктов. В 
последние десятилетия для этого используют разнообразные средства: травы, лавровый лист, 
скорлупу кедровых орехов, ягоды черемухи, корки лимона и апельсина. 

Посуда для изготовления и употребления напитков в течение столетия существенно изменилась. 
Практически исчезла утварь домашнего и кустарного производства. Больше стало стеклянной, фар-
форовой посуды, появились эмалированные кастрюли, электрические чайники, что упростило в 
                                                      

3 В 2019 г. муниципальные районы на территории Коми-Пермяцкого округа преобразованы в муниципальные округа. 
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быту приготовление и подачу напитков, а также повлияло на индивидуализацию приема пищи: на-
питки стали реже подавать в одной общей кружке или стопке. Для приготовления кваса и пива мно-
гие продолжают использовать сохранившиеся предметы старой утвари, без которых организовать 
процесс было бы затруднительно, это корчаги, гвоздянки/дыроватки, корыта, сита. 

Помол зерна и солода для напитков в прошлом производили на водяных, ручных, позже — 
электрических мельницах. В настоящее время количество мельниц значительно сократилось, 
например, в Кудымкарском муниципальном округе действует только одна мельница. Развитие 
новых технологий и рынка способствовали появлению в домашнем быту новых инструментов 
для помола зерна ― электрических дробилок и домашних мельниц: «…дробилкой уже электри-
ческой три раза пропускаю. Зернодробилка» (ПМА, 2018, Сыстерова М.И.). 

Использование новых видов сырья для напитков соответственно изменило и способы их 
приготовления. Кроме этого, трансформация коснулась традиционных технологий. А. Долдина, 
собиравшая материалы о коми-пермяцкой кухне в 1960–1980-е гг., приводит примеры приго-
товления кваса «по-городскому» в духовке, пива «по-современному» из колобков испеченного 
замеса, «городского сура», который варится с использованием покупного сусла на наплитном 
огне [Коми-пермяцкая кухня, 1998, с. 245–248]. Появление данных способов связано с отсутстви-
ем во многих современных жилищах традиционной печи, а также с желанием упростить рецепты. 

По материалам наших полевых исследований, некоторые хозяйки, которые продолжают го-
товить традиционные напитки по старым рецептам, вносят в них свои технологические находки. 
Например, вместо укладывания на дно гвоздянки свернутой в виде круга соломы сворачивают 
десять небольших соломенных колец, солому на дне гвоздянки смазывают более густым заме-
сом, чтобы она не перевернулась (ПМА, 2018, Голева Н.Н.), еще незаквашенное пиво доводят 
до кипения, чтобы оно стало более густым (ПМА, 2019, Тотьмянина Т.Н.). Данные нововведения 
лишь частично корректируют или дополняют традиционные технологии и имеют индивидуаль-
ный характер применения. Вместе с тем можно говорить о небольшой модификации традици-
онных рецептов, их совершенствовании, в том числе это касается использования трав и ягод 
для придания питью дополнительного вкуса. 

Местом приготовления напитков остается часть дома, предназначенная для кулинарии. 
Изменения коснулись традиции приготовления самогона. В прошлом сам процесс и место дер-
жались в секрете из-за преследования властей. Еще в середине XX в. на территории Кудым-
карского района самогон гнали на открытом воздухе в укрытых от чужих глаз логах рядом с 
родниками или небольшими ручьями (ПМА, 2018, Климов А.Г.; 2019, Тупицин И.Е.). Позднее 
напиток стали готовить в банях, подсобных постройках или в жилищах. 

Традиционно приготовлением пищи и напитков в коми-пермяцких семьях занимались жен-
щины. По описанию Н.А. Рогова, ответственными за питье в большой семье обычно были де-
вушки или младшие снохи: «Если в доме не одна женщина, способная для работы, а есть де-
вушки, снохи, старухи; то зимою старшая хозяйка, жена домохозяина, готовит пищу, девушка 
или сноха готовит питья и занимается прочими работами, а летом все эти работы лежат на ста-
рухах. Если в доме есть “строшницы”, срочные работницы; то они заменяют хозяек <…> изред-
ка делают брагу, еще реже пекут хлеб. Где в доме много женщин равных, то они исправляют 
все работы по дому, понедельно» [Рогов, 1858, с. 85]. Скорее всего мужчины были главными 
распорядителями в процессе приготовления своеделки. Во второй половине XX в. в отдельных 
семьях отмечается постепенное прерывание традиции перенимания кулинарного опыта моло-
дыми поколениями. Особенно это касается приготовления домашнего пива. Данные изменения, 
в частности, были обусловлены трудовой занятостью женщин. Пиво к нужным датам готовили 
часто женщины старшего возраста, и некоторые молодые хозяйки полагались на них. Таким 
образом, в настоящее время лишь небольшая часть коми-пермячек владеет навыками приго-
товления традиционных напитков. В современные годы сохраняется ведущая роль женщин в 
приготовлении пищи, при этом наблюдается большее участие мужчин. Рассказы населения 
свидетельствуют о том, что во второй половине XX в. в отдельных семьях сыновья помогали 
матери в приготовлении напитков, а мужья ― женам: «Ме мый, семьяас нылкаыс öтнам вöлi, 
менö мамö некытчö нем эз тшöкты керны. <…> Зонкаэз сысъялiсö» (Я что, одна девочка в се-
мье была, мне мама никакой работы не давала. <…> Парни цедили) (ПМА, 2019, Вавили-
на А.И.); «Родильнöись сiя менö забирает вторöй каганас <…> и сiя менам керöм сур» (Из ро-
дильной он меня забирает со вторым ребенком <…> и он для меня приготовил пиво) (ПМА, 
2019, Голева Н.Н.). В последние десятилетия отдельные хозяева семейств взяли на себя обя-
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занность приготовления традиционного питья, что контрастирует с народными обычаями: «Ми-
ян счас, например, ӧтiк рӧдня эм, дак сiя инькаыслӧ не доверяет квассӧ керны, шучь ачыс керӧ. 
[А одзжык мужиккез эзӧ керлӧ?] Сiя привычка эз вӧл, ме эг кыл, что кинкӧ керис юны» (У нас 
сейчас, например, есть родственник, он не доверяет жене квас готовить, постоянно сам делает. 
[А раньше мужчины не готовили?] Такой привычки не было, я не слышала, чтобы кто-то приго-
товил питье) (ПМА, 2018, Жакова П.П.). 

 

Квас, брага и пиво в современных практиках питания 
Как выше уже отмечалось, разнообразие напитков в последние десятилетия существенно 

изменило культуру питания коми-пермяков. Степень приверженности традиционным напиткам и 
использования новых видов питья различаются в разных семьях и на отдельных территориях 
Коми-Пермяцкого округа. Вместе с тем в настоящее время можно выделить характерные моти-
вы и ситуации употребления традиционных видов напитков (кваса, браги, пива, травяного чая), 
приготовленных как по старым технологиям, так и по новым рецептам. 

Важной причиной сохранения кваса и пива в пищевом рационе коми-пермяков являются вкусо-
вые привычки, о чем уже было сказано выше. Кроме этого, в семейном быту квас, брагу и пиво про-
должают специально готовить к некоторым календарным и семейным праздникам, поминальным 
дням, а также для использования в блюдах, рецепты которых включают добавление напитков (ок-
рошка, пиканы с квасом). Еще одним мотивом являются хозяйственные работы, обычаи взаимопо-
мощи родственников (например, сенокос, строительство) или случаи приезда родни на малую ро-
дину: «Ырöшсö кера к концу недели. К выходным воктасö бöра челядьыс. Сераныс сета» (Квас го-
товлю к концу недели. К выходным приедут опять дети. С собой им дам) (ПМА, 2019, Голева Н.Н.). 

Народные напитки присутствуют в настоящее время на многих общественных мероприяти-
ях. Сама традиция угощения напитками на общинных пиршествах, по-видимому, давняя. О ней 
можно судить по небольшой газетной заметке 1908 г., в которой сообщается, что в д. Сеполь ко 
дню Егория Храброго ежегодно местные жители по очереди варят пиво, часть которого распи-
вается в часовне после молебна, а затем в доме приготовившего (Дер. Сеполь, 1908, с. 17). В 
советский период подобную «общую» брагу или пиво готовили к колхозным праздникам, обычно 
приуроченным к окончанию уборки урожая. Женщинам от колхоза выдавали муку и поручали приго-
товить напитки для всего коллектива: «Обшей брага керлiмö. Меим сё заставляли жö керны. Кор 
выжинки пö лоас. <…> Ведер шессез керан» (Общую брагу готовили. Меня тоже всё заставляли 
делать. Когда выжинки будут. <…> Ведер шесть сделаешь) (ПМА, 2014, Анфалова Н.Т.); «Тогда 
делают пир, колхозный пир, Чарла чöлтан (снятие серпа) называли. Общую брагу делают и тут и 
пляшут, и поют» (ПМА, 2005, Федосеева А.Т.). Уже в 1970-х гг. бражка и пиво презентовались в 
качестве этнических продуктов на светских праздниках, например на Дне коми-пермяцкой кухни в 
столовой г. Кудымкара [Якушев, 1977, с. 2]. В последние годы квас, пиво, а также травяной чай по-
дают на местных праздниках и фестивалях, во время научных и просветительских мероприятий. 
При организации этнокультурных торжеств в г. Перми традиционные напитки специально достав-
ляют с территории Коми-Пермяцкого округа. У студентов коми-пермяцко-русского отделения Перм-
ского государственного гуманитарно-педагогического университета уже несколько десятилетий су-
ществует традиция привозить на выпускной вечер пиво, а порой и овсяную брагу с изюмом. Отли-
чительной особенностью современных мероприятий является то, что напитки для них готовят не 
участники, а мастерицы, труд которых компенсируется денежным вознаграждением. 

В течение последнего десятилетия наблюдается развитие коммерческого направления по 
реализации традиционных видов напитков, особенно пива. Мастерицы готовят напитки по зака-
зу отдельных людей, организаций, в том числе кафе и ресторанов, а также продают свою про-
дукцию во время фестивалей. Таких людей-пивоваров немного, и лишь единицы из них зани-
маются этим регулярно. С учетом того что среди молодежи немного умельцев готовить тради-
ционные пиво и брагу, в местном сообществе такие мастерицы приобретают статус специали-
стов, знатоков в данной области. 

Особое значение в популяризации и реализации домашнего пива в последние годы имеет 
фестиваль «Бур сур» (Хорошее пиво). Фестиваль проходит ежегодно с 2014 г. (кроме 2020 г.) в 
д. Мижуева Кудымкарского муниципального округа. Он включает концертную программу, конкур-
сы, дегустацию и ярмарку-продажу [Дульцева, 2015]. Участники конкурса ― команды из разных 
населенных пунктов ― представляют на выставке свои продукты из солода и сусла, исполняют 
произведения собственного сочинения на коми-пермяцком языке, посвященные напиткам, соз-
давая особый пласт тематического народного творчества. По нашим наблюдениям 2019 г., до-
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вольно много хозяек (примерно до 20) предлагают свой товар на фестивальной ярмарке. На 
продажу выставляются квас, пиво, солод и квасная мука. Продукты пользуются покупательским 
спросом. Некоторые гости праздника приезжают целенаправленно попробовать или купить домаш-
нее пиво. Вместе с тем часть местного населения считает предлагаемый продукт дорогим для себя, 
так как в магазине можно приобрети заводское пиво за меньшую цену. Фестиваль за несколько лет 
сформировал своеобразный бренд народного напитка как вкусного, любимого, в меру хмельного 
этнического продукта. Этническая составляющая выражается, в частности, в том, что участники 
фестиваля обозначают традиционный напиток по коми-пермяцки «сур», а словом «пиво» называют 
купленный в магазине, а также более жидкий и крепкий самодельный напиток из солода. 

Презентация самодельных напитков как этнических, региональных, экологических продук-
тов присутствует и на других территориях России [Попова, 2019b]. Данные процессы являются 
следствием интереса общества к своей истории и традициям, переосмысления ценности на-
родных напитков. Также этому содействует современная культурная политика, которая поддер-
живает мероприятия, направленные на сохранение народного наследия. 

Следует отметить, что пиво и брага в прошлом в некоторых ритуалах коми-пермяков [Голе-
ва, 2019, c. 159–160] означали достаток, но с заменой их другими продуктами, в частности вод-
кой, эта семантика постепенно перестала быть столь очевидной. Приведенные примеры свиде-
тельствуют, что пока данные напитки остаются праздничным угощением, т.е. продолжают сим-
волизировать торжественное событие, веселье. Став относительно редким явлением в обы-
денной жизни, одновременно с осознанием народом их культурной ценности, они начинают 
восприниматься как эксклюзивные продукты. 

 

Заключение 
Изменения, связанные с изготовлением и употреблением напитков, свидетельствуют о транс-

формации в культуре питания, в некоторых связанных с ними обрядовых, событийных практиках 
коми-пермяков. Наиболее значимыми процессами стали расширение состава употребляемых на-
питков за счет включения в рацион покупных видов пития и использование альтернативных видов 
пищевого сырья для приготовления традиционных напитков. Изменения происходили постепенно в 
течение XX в., их интенсивность зависела от разных факторов. Важным условием является функ-
ционирование земледельческих сельскохозяйственных организаций на территории Коми-Пермяц-
кого округа и доступность продуктов. Поэтому существенные резкие перемены наблюдались в 
1990–2000-е гг., когда начали закрываться совхозы и одновременно расширился ассортимент при-
возных товаров. Другими значимыми факторами являются вкусовые предпочтения, привычки, со-
блюдение обычаев. Если в начале XX в. домашние квас, брагу и пиво употреблял регулярно почти 
каждый, то в конце XX в. ― уже немногие. В настоящее время некоторые коми-пермяки еще отдают 
предпочтение традиционным напиткам, кто-то сочетает их с другими видами, а третьи выбирают 
лишь чай или кофе. На современном этапе в целом характерны тяготение народа к разнообразию в 
рационе питания и учет индивидуальных вкусов. Небольшие модификации наблюдаются в тради-
ционных технологиях приготовления напитков, они связаны с использованием дополнительных 
продуктов, новых технических средств, упрощением некоторых этапов приготовления, изобретени-
ем частных приемов хозяйками. Изменения семейного хозяйственного уклада обусловили включе-
ние в процесс приготовления напитков мужчин. Новым вариантом бытования традиционных напит-
ков в современности можно назвать угощение ими на общественных мероприятиях, которое спо-
собствует их репрезентации как этнических и региональных продуктов, популяризации среди моло-
дых поколений, а также складыванию группы «профессионалов»-пивоваров. При благоприятных 
условиях, думаем, в будущем возможно развитие на территории Коми-Пермяцкого округа частной 
коммерческой отрасли пивоварения и изготовления других видов напитков из местных продуктов; в 
прошлом уже был подобный опыт на государственном пищевом комбинате г. Кудымкара [Акцио-
нерное общество…]. В настоящее время происходит переосмысление ценности традиционных на-
питков как культурного наследия народа, которое выражает его гастрономическое своеобразие, 
дает возможность оказать гостеприимство и продемонстрировать этнические традиции. 
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Komi-Permians traditional beverages in the context of modernization of the society 

Komi-Permians are the indigenous population of the Perm Kama region. Their traditional drinks include 
kvass, home brew, beer, moonshine, and herbal teas, made at home from local agricultural products and wild 
plants. The main purpose of the article is to describe changes in the customs of production and consumption of 
beverages by the Komi-Permians over the past century and to identify factors that contribute to the maintenance 
of traditions or the spread of innovations. The study is based on historical and ethnographic methods and the 
results of research by Russian scientists in the field of exploring the gastronomic culture, traditional cuisine of 
ethnic groups and the history of their nutrition. Traditional beverages are considered as an element of the food 
culture of the people and as an ethno-marking feature in the context of household, social and economic develop-
ment and intercultural interaction. Publications of the 20th c. and modern data indicate a steady commitment of the 
people to traditional types of drinks until almost the end of the 20th c. Changes in living conditions led to transfor-
mations that began to occur most intensively at the end of the last century. Transformations were primarily asso-
ciated with the inclusion of purchased products into the diet and the expansion of the raw materials base; there 
also was a slight modification of traditional technologies and conditions for the production of beverages. The sus-
tainability or change of folk traditions is determined by the availability of resources and tools for making drinks, 
taste preferences, and socio-economic conditions. The changes affected the system of transmitting of folk reci-
pes, and the techniques of practical development of technologies. Presently, special ritual and event practices 
can be distinguished, in which traditional drinks are still preferred, and the custom of serving folk drinks at official 
and social events is being developed. Traditional beverages started to play a new role in maintaining the ethnic 
identity of the Komi-Permians and the representation of folk culture. 

Keywords: Komi-Permians, food culture, folk cuisine, transformation processes, modification pro-
cesses, beer, home brew, kvass. 
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