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Статья посвящена определению исторических этапов формирования алиментарного ланд-
шафта Астраханской области, а также выявлению его специфики, во многом обусловленной 
влиянием различных этносов, проживающих на территории региона. В работе использованы 
заметки путешественников, результаты исследований российских и зарубежных историков, 
культурологов и естествоиспытателей. Алиментарный ландшафт исследуемого региона про-
шел длительный путь формирования и трансформаций – от традиционной культуры до но-
вейших социокультурных практик – под влиянием объективных и субъективных факторов. К 
объективным относятся природно-климатические характеристики региона, к субъективным 
– его поликультурность и полиэтничность. Выделены два этапа трансформации алиментар-
ного ландшафта – до и после Октябрьской революции 1917 года. Советский период трансфор-
мировал отношение жителей региона к еде, сделав его менее требовательным: важным стало 
количество, а не качество пищи.
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Введение. Социально- экономические, 
культурные и технологические трансформа-
ции, произошедшие за последние три-четыре 
десятилетия, вызвали огромные изменения 
в нашем отношении к еде и ее восприятии. 
По мнению Х. Макферсона, производство и по-
требление пищевых продуктов формируется 
и определяется природой ландшафта, а также 
отношением людей к нему [29]. Английский 
исследователь Дж. Уайли определяет, что «ак-
центирование на еде обеспечивает понимание 
сил, таких как: системы труда, товарные це-
почки, покупатели и продавцы, транспортная 
логистика, рекламодатели, дизайнеры упако-
вок и др., формирующие ландшафт определен-
ного региона» [32, с. 103].

В течение последних трех десятиле-
тий исследователи стремились тщательнее 
изучить взаимосвязь продуктов питания 
и ландшафта. Классическое исследование 
Д. Крауча и К. Уорда посвящено тому, как вы-
ращивание пищи посредством взаимодей-
ствия с ландшафтом формирует культурные 
значения, язык и эстетику [25]. С. Дюмпель-
манн определяет исторические ландшафтно- 
архитектурные перспективы, которые полез-
ны для понимания материальной культуры 
питания в городской среде [26], а А. Вессел ука-
зывает на возможность «чтения ландшафта 
как гастрономического текста, фиксирующего 
культурную динамику и изменения во време-
ни» (перевод наш. — В. П.) [31]. Исследователь 
С. Чинотто изучал адаптацию пищевого ланд-
шафта в соответствии с культурными потреб-
ностями новых групп населения [24]. Кроме 
того, Дж. Квик исследовал влияние традици-
онных знаний о продуктах питания на соци-
альную и культурную самобытность и то, как 
передача традиционных знаний о продуктах 
питания влияет на эволюцию гастрономиче-
ских ландшафтов [28], а Т. Бильдтгард, исполь-
зуя концепцию ментального пищевого ланд-
шафта, объяснял, как люди выбирают место 
для приема пищи [22]. Вышеназванные иссле-
дования с различных сторон описывают одну 
общую динамичную систему, которую мы обо-
значим как «алиментарный ландшафт».

Алиментарный ландшафт является 
сложным феноменом, изучение которого свя-
зано с различными научными дисциплинами. 

Чтобы попасть к конечному потребителю — 
покупателю в магазине, посетителю кафе или 
ресторана, пища должна пройти сложный 
путь, в котором задействованы самые раз-
нообразные специалисты или предприятия, 
таким образом, в этом процессе принимает 
участие значительная часть общества [21]. 
В алиментарном ландшафте совмещается 
история, этнология, антропология, культу-
рология, социология, политика, экономика, 
агрономия, зоология, урбанистика и многое 
другое. Создание современного алиментарно-
го ландшафта невозможно без усилий по со-
хранению региональной сельскохозяйствен-
ной специфики, а также без учета состояния 
воспроизводимых биологических ресурсов: 
запасов рыбы в реках и морях, дикорастущих 
трав, орехов, грибов, промысловых животных. 
Все это делает изучение алиментарного ланд-
шафта актуальным не только с точки зрения 
науки, но и с точки зрения экономического, 
социального и культурного развития как Рос-
сии, так и ее регионов.

В настоящий момент особенности га-
строномических традиций и практик населе-
ния оказались под пристальным вниманием 
ученых самых различных областей знания. 
И здесь нет ничего удивительного, так как 
потребность в пище является одной из ос-
новных базовых потребностей любого био-
логического организма. Но лишь у челове-
ка пищевые практики оформлены в особую 
культуру, регламентирующую многие сто-
роны нашей жизни. В результате возникает 
целостная система производства (добычи), 
переработки и потребления пищевых про-
дуктов. Данная система нами была обозна-
чена как «алиментарная культура». В нашей 
предыдущей работе [15] подробно объяснен 
этот термин и невозможность использования 
его аналогов, в частности понятия «гастроно-
мическая культура» (из-за семантики потре-
бления). За словом «гастроном» 1 в современ-
ной русской языковой культуре закрепилось 
понятие «предприятие торговли, реализую-
щее пищевые продукты». Термин «кулинар-
ный» в данном контексте тоже мало подхо-

1 Это слово, возникшее в рамках французской культуры, 
первоначально означало «знаток или любитель еды».
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дит, так как фокусирует внимание на процес-
се приготовления.

В научных исследованиях существует 
несколько различных определений термина 
«алиментарная культура»:

1) «процесс потребления пищи» [27];
2) «метафорические параллели пище-
вой культуры, сближающие ее с другими 
сферами культуры (гендер, секс, карти-
на мира и т. д.)» [30];
3) «базовая часть любой этнической 
или национальной культуры, представ-
ляющая собой систему культурных ко-
дов, вокруг которых выстраиваются 
и остальные части культуры» [20];
4) культура производства и потребле-
ния пищевых продуктов [18].
В данной статье нами была предприня-

та попытка определить исторические этапы 
формирования алиментарного ландшафта 
Астраханской области, а также выявить его 
специфику, которая формировалась под вли-
янием различных этносов, проживающих 
на территории исследуемого региона.

Стоит отметить, что современная Астра-
ханская область (как субъект Российской Фе-
дерации) — это относительно новая админи-
стративная единица, лишь частично совпада-
ющая с исторической территорией Астрахан-
ской губернии. Следует также оговориться, 
что алиментарный ландшафт в большинстве 
случаев не вписывается в административные 
границы. Он прежде всего является атрибу-
том антропологического свой ства, связанным 
с населением, проживающим на определенной 
территории. А расселение тех или иных наро-
дов, как правило, не укладывается ни в терри-
ториальные, ни в административные рамки.

Прослеживая формирование алиментар-
ного ландшафта Астраханского региона, мы ус-
ловно выделяем два этапа: первый — с 1556 г. 
по 1917 г., второй — с 1917 г. по 1970-е гг.

Специфика формирования астрахан-
ского алиментарного ландшафта. Алимен-
тарный ландшафт Астраханского региона фор-
мировался на основе природных и культурных 
ландшафтов. Область богата промысловыми 
породами рыб (часть из которых (осетровые) 
получила всемирное признание), птиц и дру-
гих животных. Особенность культурного ланд-

шафта исследуемого региона — большое коли-
чество этнических групп. Хотя на территории 
Астраханской области проживают представи-
тели более ста этносов, наибольшее влияние 
на алиментарный ландшафт края оказали 
следующие народы: русские, татары, ногайцы, 
калмыки, армяне, украинцы и др. Наиболее 
ранними насельниками края следует считать 
татар, ногайцев и русских [8]. Этот список со-
ставлен исходя из процентного соотношения 
численности этнических групп в составе края, 
вместе с тем мы понимаем, что не всегда куль-
турное влияние было прямо пропорциональ-
но этому соотношению. Так, на рассматривае-
мой территории проживали также персы, ев-
реи, бухарцы, немцы, индусы и многие другие. 
Уже во второй половине XVI в. на территории 
края поселились армяне, прибывшие из Пер-
сии, а позднее — азербайджанцы.

В XVII в. к уже проживающим здесь наро-
дам добавились откочевавшие из Джунгарии 
калмыки [4], в XVIII в. усилилась миграция на-
селения из различных регионов России и из-
за рубежа [16], в начале XIX в. на территорию 
края перекочевали казахи Букеевской орды 
[9]. Помимо этого, с 20-х гг. XIX в. увеличи-
лась миграция различных этнических групп 
из Центральной России, что усиливало и без 
того пеструю этническую картину края [7]. 
Так, к середине XIX в. в Астраханской губернии 
окончательно сложилась определенная мо-
дель сосуществования этносов, спецификой 
которой стал синтез различных хозяйствен-
ных типов: животноводство, земледелие, ры-
боловство, огородничество, собирательство, 
скотоводство и охота, а ландшафтные харак-
теристики региона предоставляли живущим 
здесь народам богатые и разнообразные 
ресурсы.

Одной из главных особенностей терри-
тории Астраханского края были большие за-
пасы соли, что обеспечивало всем слоям на-
селения легкодоступность данного продукта. 
Его дешевизна позволяла создавать большие 
запасы пищевых ресурсов: вяленой рыбы, со-
лений, овощей и фруктов (например, яблок, 
айвы, арбузов) [12, с. 433] и вяленного мяса.

Особое место в пищевых предпочтениях 
астраханцев занимала рыба. Арабский пропо-
ведник Абу Хамид Мухаммад аль- Гарнати, по-
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сещавший в начале XII в. низовья Волги, писал: 
«И в этой реке есть такие виды рыб, подобных 
которым я вообще не видел на свете, одну 
рыбу может снести только сильный мужчина, 
и еще такой вид рыбы, что ее может снести 
только сильный верблюд. Но есть среди них 
также и маленькие. В такой рыбе нет мелких 
косточек и нет костей даже в голове, и зубов 
у нее нет. Эту рыбу пекут и кладут в нее рис, 
и становится она вкуснее жирной баранины 
и курятины. И извлекают из ее живота жир, 
которого хватает для светильника на месяц, 
а из желудка выходит полманна и больше ры-
бьего клея. И вялят ее ломтями, и становит-
ся она лучше всякого на свете вяленого мяса, 
цвета красного, просвечивающегося янтаря, 
ее едят с хлебом, как она есть, не нужно ни ва-
рить, ни жарить» [2, с. 27–28]. Некоторые спо-
собы приготовления «дожили» и до наших 
дней, например, вяление или пирог с рыбой.

В реках, ильменях и пойме водилось 
множество различных видов рыб, что сделало 
их ловлю своеобразной визитной карточкой 
края. А. Олеарий, описывая нижневолжских 
ногайцев, отмечает, что «пищу себе эти тата-
ры добывают скотоводством, рыболовством 
и птицеловством» [14, с. 349]. Как поясняет 
этот путешественник, «обыкновенное куша-
нье татар составляет вяленая на солнце рыба, 
которую они едят вместо хлеба; рис и пшено 
они мелют и приготовляют из них лепешки, 
которые жарят в растительном масле или 
меду. Наряду с другим мясом они едят и вер-
блюжье, и конское; пьют они воду и молоко, 
причем особенно кобылье молоко считают 
за лакомый и здоровый напиток» [14, с. 349].

К XIX в. алиментарный ландшафт иссле-
дуемого региона дополнился промысловым 
использованием каспийской сельди. Отече-
ственный естествоиспытатель К. Э. Бэр, кото-
рый посетил Астрахань в середине XIX в., давал 
рекомендации местным жителям по способам 
соления сельди. До него якобы астраханцы 
в основном перетапливали ее на жир. Тра-
диционные способы засолки сельди в бочке 
не давали нужного результата. К. Э. Бэр наста-
ивал на использовании голландского способа 
и засолке не в бочки, а в лари, что лучше со-
храняло качество продукции. Сложно сказать, 
насколько сельдь была популярна в Астраха-

ни в этот период, но она хорошо продавалась 
на Нижегородской ярмарке и даже в Санкт- 
Петербурге. Именитый естествоиспытатель 
считал, что у астраханской сельди более высо-
кое качество, чем у норвежской [5, с. 5].

Помимо добычи и обработки рыбы 
в Астраханской губернии традиционно соби-
рали некоторые виды дикорастущих расте-
ний: чилима, плоды тутового дерева, ежевику 
и др. Делалось это не только для потребления, 
но и для продажи.

Также промысловое значение приобре-
ла охота на водоплавающих птиц: гусей, уток, 
бекасов, лысух и т. д. Замечания секретаря Гол-
штинского посольства, посетившего Астра-
хань на пути в Персию в 1633 г., почти пол-
ностью повторяют свидетельства средневе-
ковых путешественников: «Вокруг этих мест, 
ввиду близости моря и многих лежащих под 
Астраханью тростников и лесистых островов, 
имеется очень много пернатой дичи, особенно 
много диких гусей и больших красных уток, 
которых татары умеют быстро ловить с по-
мощью обученных соколов и ястребов. Здесь 
имеется и много диких свиней, которых тата-
ры преследуют и продают задешево русским, 
так как сами они, в силу закона своего, не мо-
гут их есть» [14, с. 346].

Заметную роль в развитии сельско-
го хозяйства Астраханского края играют са-
доводческий и огородный комплексы. Есть 
все основания считать, что они сложились 
в крае в глубокой древности. В культурных 
слоях Саксина находят в изобилии «косточки 
абрикоса, персика, вишни, винограда, семена 
дыни, арбуза» [6, с. 185], что подтверждает 
свидетельство ал- Гарнати о развитии в Дель-
те в саксинский период садоводства, виногра-
дарства и бахчеводства.

Также А. Олеарий писал: «Что касает-
ся садовых плодов, то они здесь так вели-
колепны, что мы лучших не находили даже 
в Персии: это яблоки, квиты, грецкие орехи, 
большие желтые дыни, а также арбузы, име-
нуемые у турок и татар «karpus» — так как 
они очень холодят, а у персов — «hinduanae», 
так как индусы некогда ввезли их в Персию. 
Подобного рода арбузов и дынь татары до-
ставляли еженедельно возов 10–20 в Астра-
хань на рынок по очень дешевой цене» [14, 
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с. 346]. Путешественник постоянно упоми-
нает абрикосы, персики и некоторые другие 
фрукты, название которых ему не известны: 
«виноград, яблоки, дыни, персики, абрикосы, 
миндаль, два рода изюму (один из них пред-
ставлял небольшие белые и очень сладкие 
ягоды без косточек), лущеные большие грец-
кие орехи, фисташки, всевозможные в сахаре 
и меду вареные индийские чуждые фрукты 
стояли на столе, покрытые шелковыми плат-
ками» [14, с. 354]. Заметное место в развитии 
края играло и виноградарство, берущее свое 
начало с 1613 г., когда усилиями монаха, ав-
стрийца по происхождению, в Астрахани был 
заложен виноградник из саженцев, привезен-
ных персами из Шемахи [14, с. 347]. Таким 
образом, хозяйственно- культурные типы [19, 
с. 177] Астрахани были представлены сле-
дующими вариантами: скотоводство, рыбо-
ловство, садоводство и огородничество [11]. 
В нашей работе мы не затрагиваем хлебопа-
шество, так как хлебобулочные изделия им-
плицитно включены как в общероссийский, 
так и в региональный рацион.

Другой особенностью Астраханско-
го алиментарного ландшафта была его по-
ликультурность, так как он формировался 
на стыке нескольких цивилизаций, представ-
ляя собой некий «культурный гибрид» [23]. 
Астраханский алиментарный ландшафт — это 
состояние « чего-то между», то есть посереди-
не между разными явлениями. Здесь русская 
кулинарная традиция совмещается с тюрк-
ской, калмыцкой, армянской, персидской, 
украинской, немецкой, французской и др. Тра-
диционно повседневный рацион астраханцев 
состоял по большей части из рыб частиковых 
пород: вобла, тарань, сопа и пр., реже из суда-
ка, щуки, осетра и т. п., а значительная часть 
пойманной рыбы заготавливалась впрок: со-
лилась, вялилась, коптилась и т. д. Нередко 
этот региональный культурный ландшафт 
резко менялся, что было связано, как прави-
ло, с моментом открытия сезона судоходства, 
когда в Астрахань с верховых сел съезжалось 
огромное количество людей с целью наняться 
в бурлаки.

Особое место в рационе астраханцев за-
нимала рыбная икра. Существовали различ-
ные способы ее приготовления, в частности 

осетровых. В зависимости от времени вылова 
рыбы, ее употребления и способа приготов-
ления икра делилась на зернистую, паюсную 
и ястычную. Зернистая икра, особенно малосо-
леная, предназначалась для быстрого потре-
бления. Паюсная засаливалась сильнее, чтобы 
сохранить ее на более длительный срок. Кро-
ме того, она сильно отжималась, и со временем 
высыхала, превращаясь в плотную массу, кото-
рую нарезали ножом. Публицист И. С. Аксаков, 
посещая Астрахань, заказал себе с промыслов 
20 фунтов (около 10 кг) паюсной икры, пото-
му как, по его мнению, в столице такой нет [1, 
с. 53–54]. В XIX в. икру осетровых переправля-
ли в столицу и в Москву на почтовых тройках 
вместе с некоторыми другими продуктами 
из Астрахани. Рыба доставлялась зимой в эти 
города обозами.

Солили икру и других пород рыб, чаще 
всего сазана и щуки. А. Олеарий сообщал, что 
русские употребляют ее «с перцем и мелко-
нарезанным луком; некоторые вливают в нее 
еще уксусу, также деревянного масла, и приго-
товленную таким образом кушают» [13, с. 49]. 
Сложно представить традицию употребления 
черной икры с луком, но в отношении щучь-
ей и сазаньей подобная практика приготов-
ления сохраняется в Астраханской области 
и сегодня.

Мясо осетровых рыб шло и на изготов-
ление балыков путем просаливания рыбы 
с дальнейшим провяливанием (просушива-
нием) на воздухе. Даже сам термин «балык», 
который переводится с татарского языка как 
«рыба», указывает на тот факт, что подобная 
практика имеет отношение к тюркской га-
строномической традиции.

Тюркское влияние на астраханскую кух-
ню можно проследить и на основе названий 
блюд. В частности, общероссийские беляши 
астраханцы называют «кайнары» от татар-
ского слова «горячий». Сами татары именуют 
это блюдо «пэрэмэч», то есть был заимствован 
эпитет, а не само название. В свою очередь, сло-
во «беляш» восходит к татарскому «бэлэш» — 
пирог, иногда употребляется и «вак бэлэш», 
то есть «маленький пирог». Также татарская 
кухня обогатила астраханскую различными 
сладостями и сдобой: пахлавой, чак-чаком, 
баурсаками, щербетом и т. д. Баурсаки под раз-
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ными названиями известны у многих наро-
дов, в частности, они были характерны и для 
калмыцкой кухни (борцоки). Основным блю-
дом калмыцкой кухни, своеобразной визит-
ной карточкой этого народа, стал калмыцкий 
чай — зеленый плиточный чай с молоком. 
Многие астраханские семьи считали его не-
отъемлемой частью ежедневной трапезы. За-
частую его пили «по-калмыцки» с добавлени-
ем специй, соли, нутряного жира.

В результате в регионе сформировалось 
три типа чаепития: русский, калмыцкий и ка-
захский. Мы предполагаем, что понятие «рус-
ский чай» сложилось как антитеза понятию 
«калмыцкий чай», так как в первом случае 
заваривался черный чай, а во втором — зе-
леный. Русский чай могли употреблять с мо-
локом или без него, как правило, с сахаром, 
причем из блюдца. Вызвано это было тем, 
что готовили этот напиток в самоваре, подо-
греваемом с помощью древесного угля. Такой 
чай наливался очень горячим, а в блюдце он 
немного остывал, давая возможность пить его 
мелкими глотками. Казахский тип представ-
лял собой промежуточный вариант, то есть 
заваривался из черного индийского чая и упо-
треблялся в большинстве случаев только 
с молоком.

Говоря об алиментарном ландшафте 
Астрахани, нельзя не упомянуть и астрахан-
ские рынки: Большие исады, Селенские исады 
и Татар-базар. Эти крупные рынки сформи-
ровались еще задолго до XIX в. и имели осо-
бое значение в экономическом и культурном 
пространстве как региона, так и за его преде-
лами, так как для торговли на них (особенно 
на Больших исадах) ежегодно (до 1917 г.) съез-
жались продавцы из других регионов: Повол-
жья (особенно из Нижнего Новгорода), Север-
ного Кавказа, Средней Азии и др.

Астраханский алиментарный ланд-
шафт в годы советской власти. Октябрьская 
революция 1917 года ознаменовала второй 
этап формирования алиментарного ланд-
шафта Астраханской области. Начало мощно-
го процесса его унификации во всех регионах 
страны формировало условное единство га-
строномических и кулинарных практик. Осо-
бенно активизировался данный процесс с 30-х 
гг. XX в. На трансформацию алиментарного 

ландшафта региона повлияли: гражданская 
вой на, изменения в социальной структуре об-
ласти, седентаризаци я1кочевого населения, 
коллективизация, голод в Поволжье [3] и Ве-
ликая Отечественная вой на.

Расстрел астраханских рыбопромыш-
ленников в годы гражданской вой ны при-
вел к полной деградации этой отрасли. Даже 
после национализации рыбных промыслов 
большевикам не удалось наладить рыбодо-
бычу, и запрет на продажу стал действовать 
не только на хлеб, но и на рыбу. Действия цен-
тральных властей серьезным образом сказа-
лись и на степных районах. Если зимой 1921–
1922 гг. в Астраханской губернии голодало 
30 тыс. жителей, то в Калмыцкой автономной 
области их было более 180 тыс., а по всему 
Нижнему Поволжью — более 2 млн. человек 
[3]. В конечном итоге, несмотря на опреде-
ленные успехи с обеспечением населения 
продовольствием в начале 20-х гг. XX в., пере-
ход к коллективизации и индустриализации 
опять привел к голоду во многих регионах 
СССР, что вновь деформировало почти возро-
дившийся алиментарный ландшафт.

Российские исследователи советской га-
строномической культуры И. Сохань и Д. Гон-
чаров определяли эти процессы как признаки 
тоталитарного строя: «Оформляя и норми-
руя практики, связанные с удовлетворением 
первичной и неотчуждаемой потребности 
человека в пище, гастрономическая культура 
оказывается той сферой, где наиболее эффек-
тивно (по сравнению со всеми остальными 
лакунами повседневного) реализуются дис-
циплинарные механизмы власти. Они могут 
проявляться по-разному — от статусной ре-
презентации в декларируемых гастрономиче-
ских предпочтениях и способах их реализации 
до откровенного насилия посредством голода, 
когда подчеркивается прямая, на витальном 
уровне, зависимость как индивида, так и об-
щества от кормящей власти» [17].

Постепенно специфика алиментарного 
пространства Астраханской области все боль-
ше утрачивала свое своеобразие, растворяясь 
в общенациональном. Но необходимо отме-
тить, что в 1970-х гг. все еще шло сопротивле-

1 Переход от кочевого образа жизни к оседлости.
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ние регионального общенациональной уни-
фикации. Во многих домах наступление осени 
знаменовало начало периода активной подго-
товки к зиме: соление капусты и других ово-
щей, которое затем сменило приготовление 
домашних консервов в стеклянных банках, 
в частности из томатов или перцев. Баклажан-
ная икра по-домашнему оказывалась альтер-
нативой магазинной. Региональное название 
этого овоща — «демьянки» — подчеркивало 
его связь именно с югом. Особое место в про-
цессе заготовки продуктов занимало приго-
товление фруктовых варений из клубники, 
вишни, малины, абрикоса, персика, ежевики 
и т. п., которое продолжалось практически все 
лето. Из яблок варилось и повидло, хотя в про-
шлом из них делали еще и пастилу. Густое по-
видло для сладких пирогов также готовилось 
из абрикоса.

Начавшиеся в 1970-е гг. перебои с про-
дуктами в магазинах еще сильнее подорвали 
основу регионального алиментарного ланд-
шафта. Одновременно советское правитель-
ство «ввело» в праздничный стол такие но-
вые гастрономические изыски, как «особые» 
салаты. До этого периода характерны были 
помидорно- огуречный салат с подсолнечным 
маслом летом, чаще всего так и именуе-
мый — «летний», а зимой — винегреты с кар-
тофелем и квашеной капустой или грибами, 
капустой и свеклой и т. п. Теперь же к празд-
ничному столу стали подавать салаты «оли-
вье», «мимоза» и «сельдь под шубой», кото-
рые входят в моду в 80–90-х гг. XX в. Переход 
от винегрета к экзотическим для того време-
ни блюдам знаменовал новый этап в разви-
тии гастрономических практик всей страны. 
По мнению отечественного историка А. Куш-
ковой, праздничный салат «оливье» в симво-
лической иерархии находился выше винегре-
та, который воспринимался как обыденное 
блюдо [10].

Заключение. Таким образом, мож-
но отметить, что алиментарный ландшафт 
Астраханского региона прошел длительный 
путь формирования и трансформаций — 
от традиционной культуры до новых социо-
культурных практик. В первоначальный пе-
риод становления алиментарного ландшаф-

та в исследуемом регионе основное влияние 
на него оказывал ряд объективных и субъек-
тивных факторов. К объективным относят-
ся природно- климатические характеристи-
ки региона: богатство разнообразных при-
родных ресурсов из-за наличия нескольких 
экологических зон (пустыня, полупустыня, 
дельта и т. д.). Субъективными факторами, 
оказывающими серьезное влияние, были по-
ликультурность и полиэтничность региона. 
По сути, население региона, представленное 
рыбаками, земледельцами и скотоводами, 
имело возможность получать дополнитель-
ные ресурсы или в результате обмена, или 
временного перехода к новой хозяйственной 
деятельности. Кроме этого, происходил ак-
тивный культурный обмен между различны-
ми этническими группами: русскими, татара-
ми, ногайцами, калмыками, персами и мно-
гими другими.

Второй этап формирования алиментар-
ного ландшафта в крае наступил после Ок-
тябрьской революции. Во многом это было 
связано с развитием социально- политической 
системы Советского Союза. На отношение 
к еде у астраханцев, как и у многих других 
граждан СССР, огромное влияние оказали не-
однократно повторяющиеся периоды голода, 
что во многом его трансформировало и сде-
лало менее требовательным. Важным стало 
количество, а не качество еды. Советское пра-
вительство предпринимало попытки унифи-
кации гастрономических практик, во многом 
этому способствовала проводимая модерни-
зация страны, ее индустриализация, а также 
социальная политика, нацеленная на созда-
ние новой социалистической культуры. Пе-
реориентация региона на другие виды сель-
скохозяйственной деятельности добавила 
населению новые продукты, но практически 
уничтожила традиционные, в частности и те, 
что могли бы выступать в качестве региональ-
ного бренда. Вместе с тем можно утверждать, 
что многие региональные практики, слегка 
трансформируясь, оставались под влиянием 
общенациональных тенденций. Во многом 
значительную роль сохраняла заготовка про-
дуктов на длительный срок путем вяления, 
соления и маринования.
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Alimentary Landscape of the Astrakhan Region: 
Stages and Specifics of Formation

Abstract. The article aims to identify the specifics of the formation and determine the stages of 
transformation of the Astrakhan alimentary landscape, which arose on the basis of a set of natural and 
cultural landscapes of the region. The materials of the research were travelers’ notes, the results of 
the studies of Russian and foreign historians, culturologists and naturalists. The research was carried 
out mainly in line with the historical and anthropological approach, which provided a holistic under-
standing of the natural and ethnocultural features of the region and made it possible to use a rich set 
of specific methods (comparative and systems analysis, problem-chronological and historical-genetic 
methods). The natural resources of the Astrakhan region of the pre-Soviet period were studied, the 
ethnic diversity that had developed in the region was characterized. Numerous economic activities of 
the population were analyzed as the basis of the Astrakhan alimentary landscape. Close attention was 
paid to the regional characteristics of the production and consumption of certain types of food prod-
ucts (fish and fish products, some flour products, tea). The transformation of the alimentary landscape 
of the studied region in the period after the establishment of Soviet power was analyzed. It was deter-
mined that the process of evolution of the Astrakhan alimentary landscape developed in two stages. 
In the first of them, it was mainly influenced by both objective (richness of natural resources, diversity 
of ecological zones) and subjective factors (polyculturalism and polyethnicity of the region, cultural 
exchange between different ethnic groups). The second stage of the transformation of the alimentary 
landscape began after the revolutionary events of 1917, its main content was the change in the attitude 
of the population to food (food preferences were simplified due to the influence of the socioeconomic 
upheavals of the first half of the 20th century) and the gradual unification of gastronomic practices 
throughout the country. It was revealed that the reorientation of the region to new types of agricultural 
products added new types of products to the population, but practically destroyed the already tradi-
tional ones, especially those that could act as a regional brand. It is emphasized that many regional 
practices, while slightly transforming, remained under the influence of national trends. At the end of 
the second stage, the preparation of products for a long time by drying, salting and pickling retained a 
significant role in the diet.

Keywords: food, alimentary landscape, alimentary culture, multiculturalism, cultural codes, 
transformation, consumption, Volga region, famine.
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