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PASTERSTWO I GOSPODARKA MLECZNA U ZACHODNICH
"TUWINCOW

Uwagi na marginesie ostatnich prac L. P. Potapowa

W letnich miesigcach lat 1957—1960 odbyly sie cztery kompleksowe
radzieckie ekspedycje naukowo-badawcze, ktérych zadaniem bylo zba-
danie pod wzgledem archeologicznym i etnograficznym obszarow za-
chodniej Tuwy, okregu autonomicznego wchodzacego w sklad ZSRR,
a graniczgcego od potudniowego wschodu z Mongolskg Republikg Lu-
dowg. Ekspedycje te ograniczyly sie na razie do zbadania zachodniej
czesci Tuwy. I tak, w latach 1957 i 1958 zbadaly one obszary Mongun-
Tajgi i Kara Chola, a takze dorzecze gérnego biegu rzeki Atasz. W dwu
nastepnych latach pracami ekspedycji zostaly objete sgsiednie tereny
zachodniej Tuwy potozone na lewym brzegu rzeki Chemczik i na po-
tudniowych tancuchach gor Tannu-Ota, obejmujgce dawne historyczne
rejony Sut-Chol i Baj-Tajga. W ekspedycjach tych wzigl udzial m. in.
wybitny etnograf leningradzki prof. L. P. Potapow, ktéry zebral i opu-
blikowal w dwu obszernych artykulach interesujgce dane dotyczgce
etnografii i folkloru Tuwy. Pierwszy z nich nosi tytul Matieriaty po
etnografii Tuwinciew rajonow Mongun-Tajgi i Kara Cholia !. Drugi jest
zatytulowany Oczerki etnografii Tuwinciew bassiejna lewobieriezja
Chiemczika 2. Poniewaz oba artykuly odnoszg sie do tego samego ludu,
chociaz do réznych jego odlaméw zamieszkujgcych odrebne, ale sgsiadu-
jace z sobg obszary geograficzne, oméwie je tu lgcznie, przy czym ze
wzgledu na zakres mych zainteresowan ogranicze sie tylko do tych roz-
dzialéw, ktére moéwig o hodowli zwierzgt mlecznych i o gospodarce

1 Zostal on ogloszony w publikacji Trudy Tuwinskoj Kompleksnoj Archie-
ologo-Etnograficzeskoj Ekspiedicii, t. 1: Matierialy po archieotogoii i etnografii 2a-
padnoj Tuwy, Moskwa—Leningrad 1960, s. 171—237.

2 Zostal on ogloszony w t. 2 wyZej (przyp. 1) wymienionej publikacji, ktéry
nosi tytuly Matieriaty po etnografii i archieologii rajonow bassiejna r. Chiemeczika
i juinych otrogow Tannu-Ola, Moskwa—Leningrad 1966, s. 13—55.
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mlecznej. Zanim jednak przejde do interesujacego mnie przedmiotu
wypadnie powiedzieé¢ kilka sléw o samej Tuwie i o Tuwincach.

Tuwa jest krajem o powierzchni 171 300 km?2, z czego 27% zajmuja
naturalne pastwiska. Klimat tam jest kontynentalny, $rednia lipca wy-
nosi od 18—25°C, $rednia stycznia zas od —25 do —30°C. Kraj ten za-
mieszkaly jest glownie przez Tuwincoéw, obok ktérych mieszkajg tu
niewielkie grupy Mongoléw i Rosjan. Niewiele wiemy o dziejach Tuwy.
W VIII w. ne. byla ona objeta przez panstwo tureckich (tjurkskich)
Ujgurow, ktorych czesé weszla zreszta w sklad pdzniejszych Tuwincow.
W ostatnim tysigcleciu n.e. kraj ten pozostawal kolejno pod wladzg
Mongotéw (m. in. mongolskiej dynastii Juan rzgdzacej w Chinach
w XIII—X1V w.), nastepnie pod panowaniem Altyn-chanow (XV1—
XVI1I w.), chanéw Dzungarii (XVII—XVIII w.), a wreszcie chinskiej dy-
nastii mandzurskiej (1757—1912 r.). W 1914 r. Tuwa dostala sie pod pro-
tektorat rosyjski. W wyniku rewolucji 1921 r. kraj ten stal sie niezalezng
republikg rad, a wreszcie w 1944 r. zostal wcielony do ZSRR jako obszar
autonomiczny. Mieszkancy Tuwy wystepuja w naukowe] literaturze
pod bardzo réinymi nazwami: Tuwa, Tuba, Sojoci, Sojancy i Urian-
chajcy. Ogélna ich liczba wynosi okoto 70 000 ludzi (dane z 1931 r.).
Nalezg oni do rasy mongolskiej, a moéwia jezykiem nalezgcym do Ujgur-
skiej grupy jezykow tureckich (tjurkskich). Bliskie stosunki jezykowe
laczg Tuwincow z attajskimi tureckimi Telengitami. W kulturze ich sg
widoczne silne wplywy mongolskie, dzieki m. in. bliskiemu sgsiedztwu
obu krajow. Tuwincy sa ludem koczowniczym. Podstawg ich egzystencji
jest hodowla, przy czym dawniej chowano gléwnie bydlo rogate, a obec-
nie (dane z 1955 r.) przede wszystkim owce i kozy (76,4%0 poglowia
hodowanych zwierzat). Bydlo rogate, w tym krowy i sariyki, stoi na
drugim miejscu (12%). Koni maja 7,1%, nierogacizny 3%, jakéw 1%
i wreszcie wielblgdéw 0,1%03. Obok hodowli trudnig sie Tuwifcy réw-
niez uprawg roli, gléwnie jeczmienia, a takze lowiectwem i rybolow-
stwem. '

Do 1921 r., a wiec do momentu socjalizacji, Tuwa byla podzielona
na tzw. choszuny, czyli okregi pozostajgce pod wladzg ksigzat. Panowat
tam ustr6j rodowy, a pamieé¢ o tych rodach zyje do dnia dzisiejszego.
Na terenie catego kraju istnieje zaledwie kilka stalych osad, przewazna
cze$¢ ludnosci wiedzie zycie koczownicze i przenosi sie z miejsca na
miejsce w zaleznosci od pory roku i jakosci pastwisk. W okresie przed-
rewolucyjnym Tuwincy skupiali sie w tzw. aaly (bardziej znang turecks
formg tej nazwy jest aut), ktore skladaly sie z niewielu, zazwyczaj

3 Powyzsze dane o Tuwie i Tuwincach pochodzg z nieautoryzowanego arty-
kulu: Tuwinskaje awtonomnaja oblast, ,Bolszaja Sowietskaja Enciklopiedija”,
wyd. 2, t. 43:1956, s. 352—358.
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okoto 10, jurt i tyluz zamieszkujgcych je rodzin zlgczonych z sobg wie-
zami pokrewienstwa. Aat pozostawal pod zwierzchnictwem starszego
rodu i nosil jego imie. Po $mierci swego naczelnika zmienial imie na
imie jego nastepcy. W obrebie aatu wiele prac wykonywanych bylo ko-
lektywnie: wspolnie wypasano bydlo wszystkich rodzin i wspélnie upra-
wiano role, przy czym pola stanowily wlasno$¢ indywidualnych rodzin.
W swej cyklicznej wedréwee rocznej zatrzymywano sie wiosng w po-
blizu pdl nalezacych do danego aalu, uprawiano je i zasiewano, po czym
wedrowano dalej, by powroécié jesienig dla dokonania zbioréw. W ciagu
lata wracali tam na krétki czas sami mezezyZni, by nawodnié pola.

Specjalnie interesujgca u Tuwincéw jest hodowla zwierzat mlecz-
nych, w ktérej, podobnie jak w hodowli innych ludéw tureckich, odkry-
wamy ciekawe analogie z pasterstwem goérskich komplekséw Europy.
Przykladowo przytocze tu kilka charakterystycznych szczegélow zwia-
zanych z hodowlg zwierzgt u Tuwincow. I tak rodziny wchodzace
w sklad tuwinskiego aafu czesto budowaly jedng wielka zagrode dla
owiec i koz, w ktoérej trzymano wspdlnie zwierzeta nalezgce do po-
szezegblnych rodzin. Zagrode takg zwano kazaa. Jest to wyraz turecki,
ktéry odnajdujemy w roznych postaciach w wielkim dialektycznym
stowniku tureckim W. W. Radlowa 4. Jak wynika z podanych tam wia-
domosci tuwinska kazaa, szorski kazan czy teleucki kazahan byly zbli-
zone funkcjonalnie do koszaru karpacko-balkanskiego kregu pasterskie-
go. Czy jednak podobienstwo nazw obu tych typéw zagrdd, tureckiej
kazaa, kaza, kazan, kazahan 1 karpackiej koszar (wyprowadzanej za-
zwyczaj od tacinskiego wyrazu casearium), jest tylko przypadkowe?
Na pytanie to moga odpowiedzie¢ jedynie jezykoznawcy. Dodajmy
zreszta, ze podobne zagrody budowali Tuwincy réwniez dla przechowy-
wania snopéw zboza; i one réwniez nosity miano kaZaa.

Odrebne, wspolne dla zwierzat wielu wlascicieli zagrody buduje sie
tez dla jagniat i kozlgt. Dla dokarmiania zwierzat mlecznych, zwlaszcza
matek i mlodziezy, przygotowuje sie siano, ktére zawiesza sie na gale-
ziach drzew (podobnie jak to czynili pasterze baltkanscy), lub tez na
drewnianych Zerdziach ustawionych na kozlach.

Interesujace, a zarazem typowe dla ludéw pasterskich jest, iz Tuwincy
posiadajg odrebne nazwy na okreslenie réznych zwierzat domowych

1 W. W. Radlow, Opyt siowaria tiurkskich narieczy. Czytamy tam w t. 2
(S. Pietiersburg 1899), ze w dialekcie Turkéw sagajskich wyraz kaza oznacza: 1)
»das Vorratshaus bei der Jurte” = sklad kolo jurty i 2) ,der Hof” = podwbrze
(szpalta 363), w dialekcie za§ kyzylskim oznacza ,der Stall” = stajnia (ibid., 1. c.).
W dialekcie Turkédw szorskich wyraz kaza oznacza ,der Hof” (ibid., szp. 398),
a wywodzgce sie od niego stowo kazan oznacza ,Stall fiir Schafe und Rinder, die
Hiirde” = plot, ogrodzenie (ibid., szp. 399). Wyraz ten wystepuje réwniez u Tur-
kéw teleuckich jako kazahan (ibid., l. c¢.).
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w zaleznosci od ich. wieku. Majg np. odrebne nazwy na okreslenie
baranéw rocznych, dwuletnich itd., az do 5 lat zycia, owiec od 1 do 4 lat,
dla kéz od 1 do 4 lat, dla bydla rogatego i dla koby! od 1 do 10 roku
zycia. Podobne zréznicowanie nazw, cho¢ nie w tak silnym stopniu,
odnajdujemy w tradycyjnej kulturze hodowlanej kregu karpacko-
batkanskiego. Tu zreszta, przy odréznianiu poszczegélnych dorostych
zwierzat, wchodzg gléwnie w gre ich cechy fizyczne i mlecznosé, nie
za$ ich wiek.

Bardzo duzo uwagi poswieca L. P. Potapow gospodarce mlecznej
u Tuwincoéw 5. Omoéwimy ja tu pokroétce.

Mleko i rézne produkty mleczne byly i nadal pozostaja glownag pod-
stawg wyzywienia u Tuwincow. Najczesciej spozywane jest zsiadle
mleko, czyli tzw. chojtpak, ktore odgrywa w pozywieniu Tuwihcoéw te
samg role, co ajran u tureckich ludéw Azji srodkowej, Syberii i Kauka-
zu. Sama nazwa chojtpak jest pochodzenia mongolskiego i jest jednym
z dowodow istnienia u Tuwincéw mongolskich wplywéw kulturowych.
W zachodniej Tuwie chojtpak przygotowuje sie ze $wiezego slodkiego
mleka, do ktorego dodaje sie podpuszczke. Najlepszg podpuszezky jest
sam chojtpak, jezeli go jednak zabraknie uzywajg zamiast niego skiel-
kowanej pszenicy utluczonej w drewnianej stepie i zmieszanej w malym
naczyniu ze $wiezym mlekiem. Na niektérych obszarach Tuwy (nie
zbadanych zresztg osobiscie przez Potapowa) pierwszy wiosenny chojtpak
zakwaszajg w malenkim naczyniu, dodajgc do surowego mleka kory
pewnego drzewa. Niekiedy przygotowuje sie podpuszezke na rok przy-
szly juz w jesieni poprzedniego roku nasycajgc chojtpakiem kawalek
czystego wojtoku, ktéry przechowuje sie (wysuszony) przez cala zime.
Wiosna, kiedy zaczyna sie doi¢ krowy, sarlyki, kozy i owce, taki wojlok
zalewa sie mlekiem i uzyskuje sie w ten sposbb pierwszy wiosenny
chojtpak. Obok tego sposobu robi sie tez chojtpak na sposdb turecki,
tzn. przez zagotowanie stodkiego mleka, do ktérego dopiero dodaje sie
chojtpaku. Do kadzi, w ktorej stoi chojtpak, dolewa sie stale swiezo
udojone i zagotowane mleko (zmieszane mleko krow, sarlykow, owiec
i kéz), ktore tam sie Scina, a rownoczesnie z tej samej beczki czerpie sie
chojtpak do spozycia. Sluzy on przede wszystkim jako napdj gaszacy
pragnienie, moZzna go jednak jes¢ z chlebem lub z prazonym ziarnem,

5 Sprawa gospodarki mlecznej u koczowniczych luddéw tureckich zastuguje
na szczegblng uwage. Na temat ten pisano juz sporo. Bardzo ciekawa w tym za-
kresie jest praca F. A. Fielstrupa, Molocznyje produkty Turkow-koczowni-
kow, [w:] Kazaki, t. 3, Leningrad 1930, s. 263—301, w ktoérej tez znajduje sie
bibliografia starszych prac z tego zakresu. Ostatnio zagadnienie to podjgt badacz
radziecki S. J. Rudenko, ktéry przygotowal artykul pt. Milchwirtschaft der noma-
dischen Viehziichter. Artykul ten ukaze sie w Budapeszcie w 1968 r. w przygo-
towywanym dziele zbiorowym Viehzucht und Hirtenleben, t. 2.
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ale o pokarmach mowa bedzie oddzielnie. Dawniej przechowywano ten
napdj w workach ze skéry, podobnie jak u Turkéw attajskich; obecnie
przechowuje sie go w drewnianych kadziach. _

Z chojtpaka pedzi sie tez rodzaj wodki, zwanej araka, przy czym
wedlug zdania Potapowa na badanych przez niego obszarach Tuwy
wicksza czes¢ kwasnego mleka idzie obecnie na ten uzytek. Zresztg
glownym celem tej operacji jest jakoby otrzymywanie twarogu, ktéry
pozostaje po destylacji araki. Twarogu tego uzywa sie do wyrobu réz-
nych rodzajoéw sera. .

Po przedestylowaniu areki (co dzieje sie przy uzyciu kotla z lanego
zelaza i dopasowanej donn drewnianej kadzi o formie konicznej zaopa-
trzonej w specjalne urzgdzenie destylacyjne) zdejmuje sie z kotta ow
aparat. W samym kotle pozostaje rzadka twarogowata naasa, zwana poza.
Przelewa sie ja do woreczkéw z perkalu lub plétna i pozwala sie
Sciekngé serwatce. Po odcieknigciu pozostaje w worku twarég, zwany
Ol aarzy. Procz twarogu w kotle tworzy sie serowaty osad réwniez na
sciankach kadzi destylacyjnej. Zeskrobuje sie go tyzka, zbiera do kubka
i podaje do jedzenia. Jest to tzw. po tuwinsku szuwurun utpieje. Nie-
ktérzy robig z tego produktu gomoéiki (po tuwinsku chot), ktére suszg
na stoncu. Wracajac do twarogu 6l aarzy, o ktorym wyzej byla mowa,
Tuwincy sporzgdzaja z niego rdzne rodzaje kwasnego sera. Przede
wszystkim robi sie z niego tzw. kurut, suszony i wedzony ser znany
szeroko u koczownikéw tureckich. Tuwincy robig go w ten sposéb,
Zze twardg sprasowany w woreczku krajg na kawalki, kladg na sicie
i suszg nad dymem ogniska w jurcie. Kiedy kurut wyschnie i uwedzi sie,
nanizuje sie go na sznurki i rozwiesza w jurcie. W takim stanie mozna go
przechowywa¢ przez cale lata. Kurut znany jest takze i u innych ludéw
tureckich. Uzupelniajac dane Potapowa nalezy wspomnie¢, Ze znajg go
pod ta samg nazwg Turcy altajscy, Teleuci, Ujgurowie i Turcy osman-
scy, przy czym u tvch wszystkich ludéw idzie tu réwniez, podobnie jak
w Tuwie, o suszony ser nanizany kawalkami na sznurze, zrobiony
z twarogu pozostatego po alkoholowej destylacji kwasnego mleka 6. Z po-
dobnym serem spotykamy si¢ réwniez u Ormian polskich, ktérzy za-
poznali sie z tym produktem zapewne za posrednictwem Polowcow
i Kipczakéw w czasie swego pobytu na Krymie. Mam tu na mysli
ormianski churut lub hurut’.

Z twarogu oOl-aarzy wyrabiaja Tuwincy inny jeszcze rodzaj sera.

6§ Por. Radlow, ap. cif.,, szp. 934.

7 O ormianskim churucie por. O. Kolberg, Lud (reedycja), t. 29, Krakéw
1882, s. 52, przypis 1; J. Licznerski, Praktyczne serowarstwo, wyd. II, War-
szawa 1951, s. 413.
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Mase twarogowsg przeciera sie przez sito lub tez przepuszeza miedzy
palcami wyrabiajac jak ciasto. Robi sie to na specjalnie do tego przy-
gotowanej skorze krowiej lub konskiej, na ktérej potem suszy sie ten ser
na sloficu. Po wysuszeniu wsypuje sie go do worka i tak przechowuje
miesigcami.

Inny rodzaj sera wyrabia sie z maslanki pozostajacej po ubiciu masta
z przegotowanej Smietanki, zwanej o6romie. Maslanke takg gotuje sie
w kotle, uzyskujac w rezultacie rodzaj twarogu, zwany eeziegiej. Istnieje
jeszeze inny rodzaj twarogu robiony z kwasnego mleka gotowanego
w kotle; i on rowniez nosi nazwe eeziegiej. Oba wyzZej opisane rodzaje
suszonego na sloncu twarogu (bo i ten ostatni suszy sie na zapas) spo-
zywa sie czesto z herbatg, rzucajagc suszony ser do kubka z goracg
herbatg.

Obok kwasnych seréw twarogowych, ktérych opis podaliSmy wyzej,
Tuwiney znaja rowniez i stodki podpuszezkowy ser, zwany pysztak.
Robi sie go w nastepujgcy sposéb. Swieze surowe mleko gotuje sie
w kotle i kiedy zaczyna kipie¢ dolewa sie don po trosze serwatke, ktora
tu spelnia role podpuszczki. Mleko szybko sie scina, po czym wlewa sie
je do woreczkow i kladzie pod prase. Uzyskuje sie w ten sposdb miekki,
stodkawy ser. Tak robi sie ser u Tuwiticow rejonu Mongun-Tajgi. Na-
tomiast u Tuwineow z Kara Chol zamiast serwatki dolewa sie chojtpak,
czyli zsiadle mleko, przy czym dalszy proces wyrobu pysztaka jest iden-
tyczny u obu tych grup tuwinskich. Oprécz pysztaka z gotowanego
swiezego mleka Tuwincy robig inny jeszcze gatunek tego sera z mleka
surowego (niegotowanego), do ktérego wlewajg serwatke. Cechg tego
rodzaju sera jest, iz przy krzepnieciu jego tworza sie, wedlug obserwacji
Potapowa, wldkna (wstegi, po ros. lenta), ktére zwija sie i suszy na
storicu. Wydaje sie, iz informacja Potapowa jest tu niepelna i opis wy-
robu tego rodzaju podpuszczkowego sera nie jest przez to zupelnie jasny.

Dalszym produktem mlecznym Tuwincéw jest masto, po tuwinsku iis.
Istniejag dwa sposoby jego wyrobu, ktére notuje Potapow. Pierwszy
z nich polega na wyrobie masta ze $mietany zebranej z gotowanego
i potem odstatego w kotle mleka. Smietane taka ubija sie w drewnianej
kadzi drewniana matewks, uzyskujgc w ten sposob grudki masta, ktore
nastepnie przetapia sie w kotle. Roztopionym mastem napelnia sie oczy-
szczone bydlece lub baranie pecherze i grube kiszki konskie lub baranie
zotadki. Po napeinieniu kiszki mastem tworzy sie rodzaj kielbasy ma-
$lanej, z ktérej w zimie, kiedy zamarznie, odcina si¢ po kawatku w mia-
re potrzeby. Drugi sposéb wyrobu masta znany Tuwihcom polega na
ubijaniu go z chojtpaka, tj. zsiadlego mieka, réwniez przy zastosowaniu
matewki. Po dluzszym ubijaniu tworza sie grudki masta.

Istnieje jeden jeszcze produkt mleczny jadany przez Tuwincow, jest
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to siara — pierwsze mleko $wiezo ocielonej krowy, ktora gotuje sie
i potem spozywa.

Do niedawna robiono jeszcze w Tuwie kumys, jednak tylko w go-
spodarstwach miejscowych bajow, czyli szlachty, ktéra posiadala duze
stada koby! przeznaczonych tylko do udoju. Obecnie w kolchozach kobyt
sie nie doi.

Oprécz produktéw czysto mlecznych Tuwincy jedzg caly szereg
potraw przyrzadzanych z dodatkiem mleczywa. Nalezy do nich np. katyk,
ktéry robi sie 2ze $mietanki z dodaniem prazonego i mielonego ziarna
jeczmienia lub dzikiej gryki wzglednie prosa, niekiedy tez z suszonym
twarogiem aarzy. Mieszanine te gotuje sie az do zgestnienia, potem za$
spozywa sie jg lub tez przechowuje na zime. Nazwe katyk odnajdujemy
rowniez i u innych ludéw tureckich, gdzie oznacza ona pewien rodzaj
kwasnego mleka bez zadnej domieszki. W Polsce miedzywojennej znali
te potrawe (i to pod identyczna nazwg) Karaimi haliccy, ktérzy wy-
rabiali jg z mleka krowiego 8. Inng potrawe robi sie ze $mietany zagrza-
nej w kotle z dodaniem prazonego ziarna jeczmiennego, niekiedy z do-
daniem suchej, zielonej herbaty. Potrawe te czesto jada sie ze stodkim
serem pysztak.

Juz wyzej byla mowa o réznych naczyniach stuzacych do przerabia-
nia lub przechowywania produktéw mlecznych. Tutaj wypada jeszcze
doda¢, iz Tuwincy uzywaja réwniez odrebnych skopcéw do dojenia kéz,
owiec i krow. Skopce te, réznej wielkosci dla poszczegdlnych gatunkéw
zwierzat, sluzg réwniez za miary objetosci. Potapow podaje nazwy i opis
roznych naczyn zelaznych, skoérzanych i drewnianych stuzacych do prze-
chowywania i picia produktéw mlecznych.

Tak przedstawia sie w ogélnym zarysie gospodarka mleczna u za-
chodnich Tuwincéw. Jak widzimy, przetworstwo mleka jest bardzo
zroznicowane, a mleczywo odgrywa zasadnicza role w wyzywieniu lud-
nosci, co jest typowe dla ludéw pasterskich, ktéorych podstawg egzysten-
cji jest hodowla zwierzat mlecznych, a uprawa ziemi odgrywa tylko role
pomocniczg. Obok zasadniczych zbieznosci z gospodarkg mleczng innych
pasterskich ludéw tureckich nie brak u Tuwincéw pewnych analogii
z gospodarkg mleczng kregu baltkanskiego i karpackiego, a takze pol-
skich Ormian i Karaiméw. Sprawa ta nie ogranicza sie oczywiscie tylko
do odlegtych od nas Tuwincéw. Chodzi tu raczej o stare kontakty
z ludami tureckimi zasiedlajacymi niegdys$ stepy czarnomorskie, a réwno-
czesnie o znacznie milodsze wplywy Turkéw osmanskich na narody
balkanskie. Zagadnienie to przekracza juz jednak ramy niniejszego
omoéwienia.

8 lnfor};xacje te zawdzieczam dr Zygmuntowi Abrahamowiczowi, ktéremu
na tym miejscu dziekuje.



