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ДИКОРОСЫ

Традиционная система питания 
вкусовые пристрастия народа. В це
щее сельское хозяйство и промысл
зависимости от среды обитания. На
новодство, на севере же, наоборот,
Дикоросы (грибы, ягоды, дикораст
нообразие в пищевой репертуар. 
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особенности приготовления блюд и

Хронологические рамки исслед
сохранения традиционной системы 

Основной фонд источников пре
левой практики студентами-истори
материала составляют отдельный ф
университета. Корпус источников р
ложившихся в научном архиве Ком
динамику в культуре питания. 

В рацион питания зыряне вклю
щавель (шомакор)1, полевой хвощ
(азь), морковь дикую (гöньö гум), 
(исань турун), а также соцветия ел
(ли), пихтовую кору (кач) и др. 

Молодые побеги борщевика си
виде, очищая от грубой кожицы. И
стебли растения по цвету, виду и 
зеленой фасоли. Молодые побеги,
начинку для пирогов. Для длительн
вают в бочку слоями, пересыпая со
теплом месте, чтобы сквасилось. З
ли подавали в качестве холодной з
при варке крупяного супа (азя шы
который придавал блюду приятную
ка выступала атрибутом постного 
свидетельствовало о неком достатк
говорке «азя шыдыд мöд муö оз на 
чужбину не погонит) [2, с. 88]. Борщ
качестве заправки супов, что сохран
некоторых диалектах коми языка с
ту, что позволяет предположить: к
огородной культуры приводит к п
корастущего борщевика сибирског
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я отражает характер и состояние хозяйства, одно
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 закуски, рассол использовался 
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ке в доме, что отразилось в по-
 вöтлы» (перловая похлебка на 
щевик (Рис. 1) использовали в 
няется и в настоящее время. В 
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В лексике коми языка отсутствует собственное название капусты, используют адаптированные слова из рус-
ского языка: капуста, капуста юр (букв. «капусты голова»), капуста мач (букв. «капусты мяч»), кöчан и др. 

Корнеплоды дикой моркови (бутень Прескотта) ранней весной были любимым лакомством детей на всей 
территории проживания зырян. Из нее готовят рагу (гöнюша рок – букв. «дикой моркови каша»), сдабривая 
маслом или сметаной. 

Полевой хвощ используют в качестве начинки для закрытых пирожков. Из него готовят рагу, а залив яй-
цом, запекают в печи. Полевой хвощ включают в рацион питания только лузско-летские коми. Пирожки  
[1, с. 24-28] и пельмени [3, с. 101] с начинкой из пистиков (полевой хвощ) характерны для кухни коми-
пермяков. Русские, проживающие на сопредельной территории Вятского края, варили суп из молодых побе-
гов хвоща [8, с. 220]. 

Пихтовая кора, клевер, рябиновые листья, сосновая мезга использовались как биологически активные 
добавки. Их, мелко измельчив, добавляли при замесе теста. Однако нужно подчеркнуть, что поколение, пе-
режившее годы Великой Отечественной войны, резко отрицательно относится к этим добавкам. Объяснение 
этому лежит на поверхности. При отсутствии муки в те годы основу теста составляли как раз эти самые до-
бавки, а мука выступала в качестве дополнительного ингредиента. Сосновую мезгу, камбий, в начале XX в. 
ели с хлебом [3, с. 102]. Дикорастущий щавель добавляли ранней весной в супы, особенно мясные. В на-
стоящее время щавель выращивают на огороде. Мелко нарезанную траву засаливали в туесах, а зимой за-
правляли супы. Дикорастущий анис добавляли при засолке капусты, что придавало ей особый привкус. 

Дары леса коми охотно включали в рацион питания, что характерно для народов, проживающих в лесной 
зоне. Грибы1 (тшак) и ягоды (вотöс) разнообразили пищевой репертуар. В грибах содержится много белков, 
сахара, солей, витаминов и органических кислот. Однако они являются пищей для здоровых людей [6, с. 4-6]. 
Блюда из грибов включают в меню постных дней. В рационе питания свежие грибы представлены значи-
тельно меньше, чем сушеные или соленые, т.к. последние лучше усваиваются организмом человека. Суп из 
свежих грибов готовили, как правило, только из первого выхода. На длительное хранение грибы сушили или 
солили, использование маринадов не характерно для коми: «водзын эг маринуйтлö» (раньше не мариновали) 
[5, д. 356 а]. В рацион питания входил не весь ассортиментный перечень съедобных грибов, произрастаю-
щих в лесах. Предпочтение отдают белым грибам (еджыд гоб - букв. «белый гриб»), подосиновикам  
(гöрд гоб - букв. «красный гриб»), груздям (ельдöг) и волнушкам (ягсер). 

Для засолки брали грузди и волнушки, вымские и верхнепечорские коми - сыроежки. Существуют два 
способа засолки грибов – холодный и горячий. Для засолки пригодны все грибы, но предпочтение отдают 
пластинчатым. Грузди солили всегда отдельно от остальных грибов. При холодном способе грибы после 
очистки замачивают в холодной воде, которую меняют ежедневно. Продолжительность вымачивания грибов 
зависит как от сорта, так и их количества. Так, например, грузди вымачивают три-пять дней, волнушки – 
два-три дня. Засол грибов производили в бочке, укладывали шляпками вниз слоями, пересыпая солью. Ук-
ладку грибов делают плотно. Поздним приобретением является добавление при засолке смородинового и 
лаврового листов, черного перца. Сверху грибов укладывали деревянный кружок, а на него - гнет. Лузские 
коми засол в бочках производили за три раза, каждый раз добавляя порцию грибов. При посоле холодным 
способом грузди готовы через месяц-полтора. Другой способ засолки - горячий, хронологически поздний, 
применяется при засолке сыроежек, которые отличаются чрезвычайной ломкостью. Когда эти грибы не-
сколько раз обдают кипящей водой, реже - варят до восьми минут, то грибы становятся эластичными. Солят 
их так же, как и при холодном способе. Горячий способ ускоряет процесс засола грибов. Так, сыроежки го-
товы к употреблению уже через один-два дня. Ижемские коми грибы немного отваривали в соленой воде и в 
этом растворе хранили [4, д. 66, л. 20]. Соленые грибы подавали в качестве холодной закуски в начале тра-
пезы, заправляя сметаной. «Миян вöлi вевтьöны нöкйöн. Маслонас – тöкöтьö кöнтусь выйöн кö, кöнтусь вы-
яс колö деньга» (У нас <соленые грибы> заправляли сметаной. Маслом – чуть-чуть конопляным маслом, на 
конопляное масло деньги нужны) [5, д. 200 а]. Соленые грибы использовались в качестве начинки для пиро-
гов, реже - пельменей (пирöгъяс пöжавлiсны, даже вöчлывлiсны пельменъяс) [Там же, д. 356 а]. Из соленых 
грибов готовили суп (сола тшака шыд – букв. «соленого гриба суп»), для которого специально выпекали 
шаньги с картофельной начинкой [4, д. 139, л. 219-220]. 

Сушили трубчатые грибы, а верхнепечорские и летские коми сушили и пластинчатые грибы – сыроежки. 
Перед сушкой грибы очищают от мусора, но не моют. Сушили грибы на лежанке русской печи или на поду 
печи на противнях или просто на соломе. Сушку и хранение белых и других грибов производили отдельно. 
Из сухих грибов, предварительно замоченных в воде, варили грибной суп (тшака шыд), заправляя крупой 
или картофелем, а в Прилузье - ржаной мукой. При подаче на стол добавляли сметану, в пост – сметану не 
клали. Иногда при варке грибного супа добавляли конопляное масло (кöнтуся тшака шыд). На Летке отме-
чалась традиция приготовления студня из грибов [Там же, д. 48, л. 105]. К настоящему времени такая прак-
тика утрачена. Грибы тушили в русской печи с добавлением картофеля (картупеля тшак). 

Существуют районные отличия в составе и количестве потребляемых грибов, что зависит от экологиче-
ской ниши и хозяйственной деятельности. Так, раньше удорские коми грибы в рацион питания включали 
редко [Там же, д. 139, л. 226]. Ижемские коми, переняв оленеводство у ненцев, позаимствовали у них и 
представление, что грибы – это еда для оленей. «Важöн тшак иг öктавлö» (раньше грибы не собирали)  

                                                           
1 Грибы не относятся к растениям, но в народной культуре их относят к растительной пище. 
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[5, д. 250 а]. Анализ названий грибо
букв. «беличий гриб» и др.), включ
что поедание грибов было не харак
зывает традиция коми охотников с
для набивания брюха (рушку поньöд

Ягоды охотно включали в рацио
тивных веществ, они богаты органи
кву (турипув), чернику (чöд), черем
ну (сетöр), рябину (пелысь), жимол
живали, чернику и черемуху сушил
часто ягоды запаривали в русской п

В количественном отношении б
дами. «Замачивали бруснику на зи
ме, без сахара ее трудно съесть в 
толокном, с суслом (Рис. 3). 
 

Рис. 2. Брусника с молоком (пувъя йö
 

Рис. 3. Морошка с суслом (мырпома сю
 

Их использовали в качестве нач
вкусные) [Там же, д. 252 а]. Ягоды 
разом ежедневное меню. Из ягод го
ды черемухи толкут в ступе, получ
подают на стол без термической об
зависимости от желания членов сем
[Там же, д. 362 а]. Из ягод готовили
ни коми нельзя отнести к категори
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ов (подберезовик «мöс гоб» – букв. «коровий гриб»
ченных в рацион питания коми, позволил О. И. У
ктерно их предкам или связывалось с голодом, на ч

 считать грибы коровьей едой (мöс сёян) или черно
д - букв. «для живота гнет») [9, с. 197]. 
он питания, т.к. в них отмечается высокая концентр
ическими кислотами. Собирали бруснику (пув), мо
муху (льöм), голубику (чöдлач), малину (öмидз), зе
лость (ыжман) и др. На длительное хранение брус
ли, морошку и бруснику заливали холодной кипя

 печи, так они могли долго храниться без сахара. 
 брусника в рационе питания превалировала над в
иму целыми кадками» [5, д. 355 а]. Клюкву собир
 большом количестве. Свежие ягоды ели с молок
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чинки для шанег: «вотöса шаньга зэв чöскыд» (ш
 добавляли в мучные кашицы (ляз, киприша, öпар),

 отовили прохладительные напитки. Верхневычегод
ая однородную массу, затем смешивают с ржаной 
бработки. Летом ягоды подают на стол по мере сбо
мьи. «Тöвбыд вöлi, уна öктам» (всю зиму были <яг
и кисели, для приготовления которых использовал
ии напитков, т.к. он был густым, его ели ложкой
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рация биологически ак-
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али в небольшом объе-
ком (Рис. 2), сметаной, 
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(шаньги с ягодами очень 
), разнообразя таким об-
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отнести к десертам. К ягодным киселям подавали сусло или охлажденное молоко. Значительно позднее от-
мечается практика приготовления ягодных киселей как напитка. 

Сушеные ягоды, брусничный, смородиновый, малиновый лист, цветы и плоды шиповника (последние 
толкли в ступке), кипрей, мяту, зверобой заваривали и пили как чай. Информанты часто подчеркивают, 
что эти составляющие добавлялись к черному чаю, придавая ему особый аромат. Весной собирали бере-
зовый сок (зарава), который считался целебным. Его пили свежим или готовили из него квас, сквашивая 
естественным путем. С березы снимали темно-коричневые наросты – чагу (пакула), которую заваривали и 
пили как чай. Настой чаги обладал тонизирующим и обезболивающим свойствами. Особенно часто такая 
практика фиксируется у охотников и рыболовов, т.е. в полевых условиях. Березовый сок пьют весной, а 
чай из чаги – круглый год. Верхневычегодские и верхнепечорские коми в небольшом количестве потреб-
ляли кедровые орехи (сус коль). 

Дикоросы составляют субстратный пласт продуктового сырья, связанный с ранее существовавшим хо-
зяйственно-культурным типом. Ягоды и дикорастущие растения использовались как биологически актив-
ные добавки, обеспечивали витаминную составляющую рациона питания, разнообразили репертуар буд-
ничных трапез. Грибы включены в рацион питания, но анализ «грибной» лексики позволяет предполагать, 
что раньше они не рассматривались как пища людей. Южные коми активно используют травы как про-
дуктовое сырье, на севере заметно снижается уровень их потребления. Наблюдается замена дикорастущих 
растений огородными культурами. Технологические способы приготовления блюд из дикоросов диктуют-
ся наличием русской духовой печи (варка, тушение, запекание). Для длительного хранения дикоросы  
сушили, замораживали, солили. 
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The author considers wild plants in the nutrition structure of Komi (Zyrians). Wild herbs and berries provide the vitamin compo-
nent of food ration introducing variety in daily menu. Mushrooms included in food products were not previously considered as 
human food, and “mushroom” vocabulary shows that. Wild herbs are gradually replaced by vegetables from food products. The 
increased consumption of wild plants is observed from north to south. 
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