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АННОТАЦИЯ
Введение. Статья посвящена описанию обрядового блюда чекчегей (выпечке в виде небольших шариков из те-

ста), зафиксированного в традиции завятских удмуртов, разновидности названия которого имеют тюркские заим-
ствования. Основное внимание сфокусировано на выявлении локальных особенностей изготовления и ритуального 
характера блюда, приуроченного к календарному весеннему обряду Акашка (в местной традиции совпадает с Пас-
хой). Это подтверждают местные предания и воспоминания информантов. В настоящее время во многих деревнях 
это блюдо теряет свою сакральность. 

Цель: выявить ритуальный характер блюда чекчегей и его локальные рецептурные особенности.
Материалы исследования: материалы полевых исследований, проводимых автором в местах компактного про-

живания удмуртов на территории Республики Татарстан, лингвистические словари, публикации по этнографии пи-
тания.

Результаты и научная новизна. Информация о блюде чекчегей завятских удмуртов в научный оборот вводится 
впервые. До этого встречаются лишь редкие упоминания о нём в контексте сведений о других обрядовых блюдах. 
Как показал анализ, в ранних письменных источниках этот термин не зафиксирован. В статье представлены уни-
кальные местные предания о связи блюда чекчегей с обрядом Акашка. Кроме того, автор приводит свои детские 
воспоминания, связанные с данным угощением в праздник Пасхи, а также сведения информантов об особенностях 
изготовления выпечки и её микролокальных различиях. Описание блюда даётся в сравнении с аналогичными блю-
дами соседних народов (татары, кряшены1). 
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ABSTRACT
Introduction: the article is devoted to the description of the ritual dish chekchegey (baking in the form of small balls 

of dough), recorded in the tradition of the Zavyat Udmurts, the varieties of the name of which have Turkic borrowings. The 
main focus is on identifying the local features of preparation and ritual nature of the dish, timed to coincide with the calendar 
spring rite of Akashka (in the local tradition coincides with Easter). This is confirmed by local traditions and memories of 
informants. Nowadays, in many villages, this dish is losing its sacredness.

Objective: to identify the ritual character of the dish chekchegey and its local recipe features.
Research materials: materials of field research conducted by the author in places of compact residence of Udmurts in 

the Republic of Tatarstan, linguistic dictionaries, publications on the ethnography of nutrition.
Results and novelty of the research: information about the dish chekchegey of the Zavyat Udmurts is being introduced 

into scientific circulation for the first time. Before that, there were only rare mentions of it in the context of information 
about other ritual dishes. As the analysis showed, this term is not recorded in early written sources. The article presents 

____________________________________________
1 Этноконфессиональная группа в составе татар волжского и уральского регионов, исповедуют православие. (тат. керәшеннәр от рус. крещён; 
крещёные татары, тат. керәшен татарлары).
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unique local traditions about the connection of the dish chekchegey with the rite Akashka. In addition, the author provides 
his childhood memories related to this treat on Easter, as well as information from informants about the specifics of baking 
and its microlocal differences. The description of the dish is given in comparison with similar dishes of neighboring peoples 
(Tatars, Kryashens).

Key words: Zavyat Udmurts, Udmurts of Tatarstan, traditional culture, calendar rites, Easter (Akashka), ritual dish 
chekchegey, legends
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Введение
В удмуртской традиционной культуре каж-

дый обряд сопровождается праздничной тра-
пезой. Ритуальное «меню» в зависимости от 
значимости обряда бывает различным. Непре-
менными и важнейшими атрибутами каждого 
праздничного и ритуального стола у удмуртов 
является хлеб [18, 85]. Хлеб в удмуртской куль-
туре занимает особое место, является симво-
лом достатка, изобилия и материального бла-
гополучия [14, 9], также хлебу приписывали 
магические, лечебные свойства [22, 170; 23, 
66]. Даже сегодня в традиционной практике 
удмуртов хлеб со сливочным маслом остаётся 
главным атрибутом встречи гостей, выражая 
уважение и радушие хозяев.

Наряду с хлебом обязательным блюдом ри-
туального стола любого обряда является каша, 
приготовленная на гусином или утином бульо-
не [18, 89-90]. По словам удмуртского фоль-
клориста Т.  Г.  Владыкиной, «Каша – типоло-
гически общий символ плодородия и достатка 
практически для всех земледельческих куль-
тур» [7, 223].

Пельмени готовили, в основном, на свадьбу 
[18, 89] и на новый год. По словам Г. Е. Вере-
щагина, пельмени также готовили к Рождеству 
Христову [4, 12].

Отдельное место в обрядовой культуре уд-
муртов занимают поминальные обряды, так 
как культ предков является одним из почитае-
мых в удмуртской традиции. Согласно народ-
ным представлениям, чтобы не вызвать гнев 
умерших предков, встретить и угостить их 
необходимо обильно и соответствующей пи-
щей. Основные обрядовые блюда поминаль-
ных обрядов: табань ‘лепёшки’, мильым ‘бли-
ны’, перепечи, курегпуз ‘куриное яйцо’, шыд 
‘куриный суп’, ӝук ‘каша’, кокрок (пироги из 
пресного теста), ӝуко мильым (блины с ячне-
вой кашей на гусином бульоне), [4, 12, 60; 18, 
88-89; 1, 143]. 

Наиболее разнообразен стол одного из самых 
важных в календарной обрядности удмуртов 

праздника Акашка, связанного с началом ве-
сенних работ, началом пахоты, о чём говорит 
и его название чувашского происхождения: 
Акашка (чув. ака (< ак – сеять + -а) плуг, са-
бан; пахота; сев. + чув. яшка варево: суп, щи, 
уха и пр. яшка – всякая похлёбка) [13, 41; 15, 
37, 48–49; 21, I, 31; 21, II, 506; 28, 37–38]. Его 
значимость в удмуртской традиции была обу-
словлена в первую очередь тем, что он пред-
знаменовал собой начало нового года [3, 71] 
и, как у многих народов, совпадал с весенним 
равноденствием [8, 83]. В настоящее время об-
ряд Акашка слился с христианской Пасхой. 

Главным праздничным блюдом Акашка во 
многих удмуртских локальных традициях яв-
ляется гусь и сваренная, преимущественно, из 
гусиного бульона каша [9, 94; 22, 144; 7, 119], 
[24, 108]. Остальные блюда могут варьировать-
ся (разная выпечка, блюда из яиц). 

В локальной традиции завятских удмуртов, 
проживающих на севере Республики Татар-
стан (далее РТ) (Кукморский и Балтасинский 
районы), зафиксировано несколько блюд, при-
уроченных к весеннему обряду Акашка. Среди 
них: куарнянь (букв. «листок-хлеб» – пресные 
лепёшки), пуштэм (омлет, запечённый в печи), 
чекчегей. Главное блюдо – ӟазег жук (гусиная 
каша) [17, 95–96] и кабакма (булочки). Гуся для 
блюд пасхального стола оставляли ещё с осени.

Фото 1. Пасхальный стол семьи Прокопьевых, на фото 
- Прокопьева Анастасия Никифоровна, д. Верхняя 
Юмья, Кукморский р-н, РТ. Фото Д. Л. Корнилова
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Наше внимание привлекло блюдо чекчегей – 
запечённые  / обжаренные шарики из пресного 
теста. На первый взгляд, это блюдо представля-
ет собой обычную выпечку, которую использу-
ют не только удмурты, но и другие народы. Но 
в процессе сбора материала мы зафиксировали 
любопытные предания, связанные с приурочен-
ностью блюда к пасхальной неделе, которые 
до сих пор не были введены в научный оборот. 
Весьма интересными нам показались тонкости 
рецепта, в некоторых из них встречаются за-
преты на определённые ингредиенты. Особый 
интерес при написании статьи представляют 
детские воспоминания автора статьи, которые, 
в свою очередь, соотносятся со сведениями, вы-
сказанными многими информантами. 

Задачи:
- собрать и систематизировать местные пре-

дания, связанные с данной выпечкой;
- привести детальное описание и локальные 

рецептуры рассматриваемого блюда;
- проанализировать блюдо пасхального сто-

ла чекчегей в контексте внутрилокальных и 
межэтнических взаимодействий.

Материалы и методы
Материал для данной статьи собран в Бал-

тасинском районе Республики Татарстан в 
2022 г. (в составе комплексной фольклорно-эт-
нографической экспедиции) и в Кукморском 
районе Республики Татарстан в 2023  г. (экс-
педиция автора во время празднования обряда 
Акашка). На русский язык тексты со слов ин-
формантов переведены автором статьи. Также 
были использованы лингвистические словари 
[2; 5; 19; 21], публикации по этнографии пита-
ния удмуртов и кряшен [16; 18; 25].

Основной метод исследования – описатель-
ный, сравнительно-сопоставительный и се-
мантический.

Результаты
В ранних письменных источниках термин 

чекчегей, который является преобладающим 
названием данного блюда на исследуемой 
территории, не зафиксирован [26; 27; 29; 30]. 
Однако в его наименовании наблюдается неко-
торая вариативность. Так, фонетический вари-
ант названия чакчагей встречается в учинском 
кусте удмуртов Кукморского района РТ (насе-

лённые пункты, находящиеся вблизи д.  Ста-
рая Уча). Среди представителей балтасинской 
группы завятских удмуртов это блюдо назы-
вается шешери. В д.  Старый Кушкет этой же 
группы балтасинских удмуртов наряду с назва-
нием шешери было зафиксировано и наимено-
вание чекчегей. На территории самой Удмур-
тии более известно блюдо шекера1 – сдобные 
шарики чуть больше лесного ореха [18, 60].  
Но в отличие от блюда чекчегей / шешери, ко-
торые пекли только к пасхальному столу, шеке-
ра является атрибутом многочисленных празд-
ничных столов в течение года.

Очевидна связь удмуртских терминов шеке-
ра / шешери с кряшенским шишара, – блюдом, 
зафиксированным в кряшенской д. Биктяшево 
Балтасинского района РТ, которое в день празд-
ника раздавали детям вместе с крашеными яйца-
ми [16]. Название это, в свою очередь, возможно, 
связано с другим татарским блюдом – шишара – 
«булка, батон с поперечными углублениями или 
с сужениями; колобок (с радиальными углубле-
ниями с одной стороны) и т. п.; мучные изделия 
(разные в разных местах)» [2, 491]. 

Аналогичное блюдо присутствует и на 
пасхальном столе кряшен Кукморского райо-
на (д.  Сардаусь) РТ под необычным названи-
ем тѳш (с тат., башк. тѳш – семя, зёрнышко; 
чув. тĕш – ядрышко (напр. ореха), зерно; удм. 
тысь  / коми тусь – зерно, семя; мари туш – 
семя, ядрышко, мордва шуж – ячмень). Оче-
видно, название блюду было дано в связи с 
внешним сходством с зёрнышком / орехом. 

Стоит отметить и вариант названия чумер, 
которое зафиксировано только в книнском ку-
сте кукморских удмуртов (населённые пункты, 
расположенные вблизи д. Старая Кня-Юмья), 
наряду с традиционным чекчегей. Возможно, 
так стали называть по аналогии приготовле-
ния другого удмуртского блюда чумер – клёцки  
[19, 326], когда тесто скатывают в жгутики и 
режут на небольшие кусочки.

Рецепт данного блюда может варьироваться 
как в зависимости от населённого пункта, так 
и некоторых предпочтений самой хозяйки. Ос-
новными ингредиентами для выпечки являют-
ся вода, растопленное сливочное масло, мука 
и соль. Многие также добавляют небольшое 
количество сахара. Из получившегося теста 
формируют жгутики и нарезают их на малень-

____________________________________________
1 Блюдо распространено у удмуртов, проживающих в Удмуртской Республике, но не зафиксировано в исследуемом регионе.
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кие кусочки, превращая в сплюснутые шари-
ки. Шарики запекаются на противне в печи или 
духовке. На вопрос о виде используемого мас-
ла, большинство упоминало сливочное масло, 
но отмечалось, что можно использовать любое 
доступное масло, включая топлёный свиной 
жир. Однако некоторые информанты подчёр-
кивали, что свиной жир строго запрещался в 
пасхальных блюдах: 

– … ну парись вӧез уг косо ни… ми коть весь 
скал вӧен кариськом ва нь, киньлэн чӧж вӧез 
вань, чӧж вӧен карѳло1 но, кариськом… [ПМА 
2: Давыдова] ‘… свиной жир не разрешают 
уж… мы хоть всегда домашнее коровье масло 
используем, у кого утиный жир есть, его тоже 
используют’; 

– … уг, Акашка Быдзымналэ парись силь-
льос, вӧййос вокщи кутѳн уг дяра… [ПМА 2: 
Ахметов] ‘… нет, во время Пасхи свиное мясо, 
жир запрещено использовать’.

Возможно, данный запрет сложился под та-
тарским влиянием, в культуре которых блюда 
из свиного мяса запрещены религией. 

На вопрос о добавлении яйца в тесто пода-
вляющее количество информантов ответили 
отрицательно. Даже была версия, что если до-
бавлять яйцо, то это уже будет чак-чак. Мно-
гие также отметили, что с яйцом тесто стано-
вится твёрдым и быстрее портится. Однако в 
д. Средний Кумор Кукморского района удалось 
записать следующий рецепт: мука (400 гр.) 
сметана (300 гр.), одно яйцо, сахар (100 гр.), 
одна треть чайной ложки соды и одна чайная 
ложка соли (рецепт предоставил Валерий Бега-
шев). Один из информантов из д. Малые Лызи 
Балтасинского района упомянул, что в тесто 
иногда добавляли семена укропа: милям же 
укроплись кидыссэ тырса но каро, сойин эшшо 
но ческыт шӧмо лыэ… нырко… сойиз эшшо но 
иньтересно… [ПМА 1: Конькина]. ‘у нас же и 
семена укропа могли класть [в тесто], так ещё 
вкуснее, интереснее…’.

Для приготовления медового варианта блю-
да чекчегей, запечённые шарики складывали в 
глубокую посуду и поливали мёдом, тщатель-
но перемешивая для равномерной пропитки. 
Те, у кого не было мёда, иногда заменяли его 
сахарным сиропом. Однако медовый вариант 
не имел широкого распространения, возмож-

но, из-за того, что мёд был доступен не каждо-
му, и удмуртская кухня в целом не была ориен-
тирована на сладкие блюда [18, 59]. Вполне ве-
роятно, что сладкий чекчегей был заимствован 
из татарской кухни по аналогии с чак-чак. Мы, 
будучи детьми, не любили чекчегей с мёдом, 
т.  к. его нельзя было положить в карман (на 
это обстоятельство указали многие информан-
ты). Но если мёд всё-таки добавляли, чекчегей 
складывали в специальные бумажные кульки 
или пакеты: 

– муэн но кариськом вань, кѳк тырлѳ, пи-
нялйос азьла, кисиязѳ понса кошкэмзѳ потэ 
гой ни, наштаське муэн, муртйос кѳзьѳ дѳр 
инь, милям пинялйос озь шуо ва нь, эй, мама, со 
муэн македэ эн лэсьт ини, пэсокен карса лэсь-
тӥсько вал но, муэн чэскѳт мед луоз каек потэ 
ини, а со наштаськись лыэ… гурезь баме пото 
вал гой ни, пакетэн сётса лэзько вал инь, гу-
резь баме курекпѳзэн шѳдѳн потизѳ… потѳло 
ва ни… кулёкен кариськом ва нь а-а, ки сапта-
ське гой ни… эй… маке… кисийэ понид ке, ку-
лёклись лэсьтӥськом но, кагазлись, оццѳ понса 
урамѳн сиса вэтлисʹком ва ни, а тайзэ кисийэ 
но понѳн лыэ, песокен карса лэсьтӥськом но… 
а-а, вошйаськом инь, киньлэн ке кѳшэ, ой, тѳ-
над чэскѳт, мѳнам песокез ѳжѳдгес, тинь озь 
тӥни… а-а, тырлѳ-тырлѳ лыэ, киньлэн чурѳт 
лыэ, вӧйзэ ѳжѳт понӥз ке ни, чурѳт лыэ ини, ву 
трос понид ке, основной, сыз-сыз мед луоз шуса, 
чурѳтсэ сием ук пот гой нь, пинь но вӧсь лыэ, 
вот, сыз-сыз мед луоз шуса вӧёгес кариськом 

____________________________________________
1 Символ ѳ – специфический неогубленный гласный звук заднего ряда среднего подъёма, характерное для кукморского диалекта удмуртского 
языка, как правило, заменяет литературный [ы].

Фото 2. Мария Владимировна Давыдова с 
приготовленным блюдом чекчегей, д. Верхняя Юмья, 

Кукморский р-н, РТ. Фото Д. Л. Корнилова
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вал ини… [ПМА 2: Давыдова] ‘и с мёдом де-
лали, двух видов [с мёдом и без], дети раньше 
хотели же, положив в карман, на улицу вый-
ти, а медовый чекчегей липнет, наши дети так 
говорили, мол, мама не делай с мёдом, сахар 
просто добавляла [в тесто], а хочется же чтоб с 
мёдом вкуснее был, а он липкий становится… 
на гору же выходили играть, в пакетике отправ-
ляла, на гору с яйцами играть выходили же… и 
кульки бумажные делали, да, если в карман по-
ложить, испачкаешься же… бумажные кульки 
делали, и положив туда, ходили по улице и ели, 
а обычный можно и в карман класть, сахарный 
песок просто добавляли [в тесто]… обменива-
лись, у кого какие, о, у тебя вкусные, в моих са-
хару меньше, вот так… разные-разные же они 
бывали, у кого-то твёрдые, если масла меньше 
кладут, твёрже уж бывает, если воды больше 
добавить… в основном чтоб рассыпчатый был, 
твёрдый же не хочется есть, и зубам больно, 
вот, чтоб рассыпчатый был, масла больше до-
бавляли’; 

– азьло сое… маке, улон ляб вал гой ни, 
марйос ӧй вал, муос марйос шыэм пормѳ, 
тросэзлэн… маке… пѳжо вал но, и вѳлаз песок 
ву кисьто вал, азьла веть курегпѳзйос туж ук 
сёто вал, чекчегей сёто вал ми вэтлѳкѳ тань 
пичи дѳрйа, кисѳ но саптаськиса бѳдмэ вал 
ни… [ПМА 2: Рамазанов] ‘раньше же, жизнь 
похуже была, мёда у многих не было… пекли 
и сверху сахарной водой поливали, раньше же 
яйца особо не давали, чекчегей давали, когда 
мы ходили [по домам] в детстве, и карманы все 
пачкались было…’; 

– ну вылаз кисьтыны может… [ПМА 1: 
Конькина] ‘ну сверху полить [мёдом] могли’; 

– … полаз поно вал… вӧй, тинь сѳре дя 
песок, дя му поно вал ни, киньлэн мыэз вань, 
полаз… [ПМА 2: Ахметов] ‘…в тесто клали 
[мёд]… масло, вот потом или сахарный песок, 
или мёд, у кого есть мёд…’; 

– эвол, эвол… эвол, муэн уг зѳрало вал, уг, 
верасько гой кисийазѳ тѳрса пото вал шыса, 
уг-уг… муэн каремез солэн бигер щак-щак луса 
потэ нь со… [ПМА 2: Иванова] ‘нет, нет, мё-
дом не мазали, нет, говорю же, в карман кла-
ли [дети], нет, нет… с мёдом он как татарский 
чак-чак уж получается’; 

– ук вал милям, мыэн, соен зырамзэс тодэме 
эбы… [ПМА 1: Волкова] ‘мёдом не мазали у 
нас, не знаю, чтоб мёдом мазали’;

– мыэз лыѳмтэ дѳр инь… - вылаз ум ум ум, 
а-а, пичиослы кисыйаз понса кошконо веть, со 
сэрэ сапта, мыэд, кисыйэ тырса кошкиськом 
ва веть пичи дырйа… [ПМА 1: Е.С. Шишкина, 
Исмекова] ‘– …с мёдом не было наверно… – 
не поливали [мёдом], нет, нет, детям же в кар-
ман надо класть, а мёд испачкает, в детстве же 
в карманы клали и уходили [на улицу]’; 

– … Акашка дырйа лэсьто вау но, сыре ми 
сое, анаос вӧйын вӧялозы вау но, ми кисые 
тыриськом вау, сэре сӧе сиса ветлиськом вау 
урамын… кисые тыриськом вау, кисы буяське 
вау вӧйын… чекчегей… [ПМА 1: Зимеева] ‘…
во время Пасхи готовили, потом мы, матери 
маслом мазали было и мы в карманы клали, и 
потом ходили, ели на улице… в карманы кла-
ли, карманы пачкались маслом… чекчегей…’.

Фото 3. Медовый вариант блюда чекчегей, 
д. Верхняя Юмья, Кукморский р-н, РТ. 

Фото Д. Л. Корнилова

Включение мёда в качестве составного ком-
понента в ритуальные блюда пасхальной не-
дели у завятских удмуртов, например, поми-
мо чисто практического назначения, получает 
ещё и символическое обоснование, обрастая 
устными преданиями с объяснениями причин-
но-следственных связей блюда и смысла празд-
ника Пасхи. Не менее значимой причиной, на 
наш взгляд, является и символика самой пчелы, 
воспринимаемой как «божья пташка», которая 
спасла Бога, сев на его грудь во время распя-
тия. Враги приняли пчелу за шляпку гвоздя в 
области сердца Бога и не стали вбивать допол-
нительный гвоздь, что дало возможность Богу 
воскреснуть и вознестись на небо [6, 471; 12, 
288; 25, 44].

Как уже упоминалось ранее, чекчегей тра-
диционно является блюдом пасхального стола 
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(а) и важнейшим атрибутом пасхального уго-
щения [10, 318]. Однако в настоящее время в 
некоторых населённых пунктах (в основном в 
Балтасинском районе) информанты отметили, 
что готовят его и в другие дни (б):

(а) – тинь та арняе лэсьто, собере вуоно 
арняе нош лэсьто… тань туннэ воскресени-
ед гой ѳмве, или хоть толон жѳт лэсьтиса 
кельтэ нь киньлэн времаез уг лу, жѳт ыйбѳт 
лэсьса пуко вал милям азьла… азьла мынчое 
пѳрса потисʹкод но, милям чыжанайёс анайёс 
вӧсясь… вӧсь книга лѳдьде вал, чыжанай, анай 
чымер лэсьтэ вал, курэкпѳз пӧсьтэ, курекпѳз 
быя… жѳтаз… тань та вуоно арняе нош ик 
озь ик… бѳдэс арня Акашка арня мѳнэ, сѳбе-
ре вуоно арняе, воскресение-а, суботие-а нош 
озь ик чымер лэсьто… чеп-чегей, милям чымер 
шыо сое… Починкайѳн… - чымер шыис шол 
киня тиклячи но, ти чымер шыиськодѳ-а ма 
шыи но мон, уме пе, чекчегей, озьѳ пе кошкиз 
инь, чымер но, пе, шыо ся, шыэ… [ПМА 2: Да-
выдов, Давыдова] ‘– на этой неделе делают, и 
потом на следующей неделе… вот сегодня же 
воскресенье или хоть вчера вечером подготав-
ливали, у кого времени нет, вечером [в субботу 
перед Пасхой] всю ночь подготавливали [для 
запекания на следующий день] у нас рань-
ше… раньше, как выйдешь из бани [в суббо-
ту вечером], наши бабушка, мама Священное 
Писание читали, чумер делали, яйца варили, 
красили… на следующей неделе так же… всю 
неделю пасхальная неделя продолжается, по-
том на следующей неделе в воскресенье или в 
субботу [вечером] также чумер делают… чек-
чегей, у нас чумер говорят, в Балды-Кня; – да, 
сватья из Старой Кня-Юмьи тоже чумер сказа-
ла, я спросила, вы чумер говорите, что ли, нет, 
говорит, чекчегей, так, говорит, повелось уж, и 
чумер говорят вроде, говорит’; 

– мѳнам тодэмъя только Акашка дѳрйа… 
[ПМА 2: Рамазанов] ‘насколько я знаю, только 
во время Пасхи [пекли]’; 

– только сокѳ гѳнэ… [ПМА 2: Бегашев] 
‘только тогда [на Пасху]’; 

– шешеритэк кеӵе Пасхѳ луоз инь… [ПМА 
1: Волкова] ‘без шешери какая уж Пасха будет’; 

– только Акашка дыръя… [ПМА 1: Пчель-
никова] ‘только во время Пасхи’; 

– … тӧш шуо нь сӧе… только Акашка… 
именно Акашкалѳ дасяло вал ини… сокѳ гѳнэ 
пичиёс кисѳязѳ тѳрса пото вал ѳнь… [ПМА 
2: Иванова] ‘тѳш называют [у нас]… только 

на Пасху… именно на Пасху готовили, тогда 
только дети клали в карман и выходили на ули-
цу…’.

(б) - мон али но лэсьтӥсько, пинялйос дяра-
то… Пасха эбы дыръя но лэсьтӥсько мон, сое 
куро но пинялъёсы… [ПМА 1: Волкова] ‘я и 
сейчас готовлю, дети любят, я не только на Пас-
ху делаю, потому что дети просят делать…’; 

– нылпийос дӥньын дыръя… выходной ды-
ръя… - празник дыръяёс ини… - нылпийосты 
эркиям потэ ке, сокы йик лэсьто… майин ато 
эркиялод… [ПМА 1: Никитина, Перемечева, 
Лобанова] ‘– когда дети дома… в выходные…, 
– во время праздников в основном готовят… – 
детей же хочется побаловать, тогда и делают, 
чем иначе побалуешь…’; 

– любой времяен, если тон хочешь сое, ма-
рым, сиемед потэ ке, можно… [ПМА 1: Конь-
кина] ‘в любое время, если ты захотел это блю-
до, можно [готовить]…’.

Фото 4. Владимир и Мария Давыдовы 
готовят чекчегей, д. Верхняя Юмья, 

Кукморский р-н, РТ. Фото Д. Л. Корнилова

Перейдём к рассмотрению семантики дан-
ного блюда в рамках обряда Акашка. В боль-
шинстве населённых пунктов информанты 
обозначили практическую цель приготовления 
этого блюда (а), указывая, что чекчегей служил 
заменой яйцам, так как в этот день дети ходили 
по домам и собирали яйца. Но были времена, 
когда яиц не было или они были в небольшом 
количестве, поэтому вместо них детям дава-
ли чекчегей. С другой стороны, в некоторых 
деревнях были получены весьма интересные 
ответы с очевидным мифологическим подтек-
стом. Например, в д. Верхняя Юмья (Тыло) 
Кукморского района практически все ин-
форманты отмечали, что это блюдо заменяло  
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семечки1, так как в пасхальную неделю запре-
щалось плевать на землю (б). Ещё одна би-
блейская версия, объясняющая приготовление 
шешери на Пасху, была зафиксирована в де-
ревне Старый Кушкет Балтасинского района 
Татарстана (в):

(а) – сётаны тоже адямийослы, пинялъ-
ёслы… – может пичийослы сьӧтьтяны, али 
то ладно кампет сёто… [ПМА 1: Федоров, 
Иванова] ‘- раздавать детям… – может быть, 
детям раздавать, сейчас-то ладно, конфеты 
есть…’; 

– …сокѳ пинялъёс трос вау веть ини… – ку-
рекпѳз ук сёто вау нь, чекчегей сёто ва, акве… 
– чекчегей сёто шыса ум но пѳриське вау ай 
кудиз доре… чекчегей сёто шыса, курекпѳз 
куэ вэть инь… курекпѳз дуно лыэм дѳр инь… 
[ПМА 1: В. П. Шишкина, Е. С. Шишкина] ‘- … 
тогда детей же много было… – яйца не давали, 
чекчегей давали, да ведь…  к некоторым даже 
не заходили, мол, только чекчегей дают, яйца 
же нужны… яйца дорогие, наверно, были…’; 

– азьла курекпѳз эжет лыэм, милям песяй озь 
шыиз… она, говорит, яиц не было отдавать, и 
они вот именно… шешери именно в этот день 
пекли… [ПМА 1: Плотникова] ‘раньше яиц 
мало было, наша бабушка так сказала… она 
говорит яиц не было отдавать [детям] и они 
шешери именно в этот день пекли…’;

(б) – …сѳре чек-чегеез но озьѳ шуэмзэс 
кѳлэме вань ини: черколэ мѳнса дарул ву дьысь-
ком но сяласькѳн ук косо шуо одӥг… одӥг арня 
ин со дарул выэз Исус Христослӥсь вирзэ но 
мугорзэ дьыськом, шуо… шуо ни, просфера 
сёто веть церковѳн, тинь со бере сяласькѳн ук 
косо, соен ик, шундѳберган одӥг арня, шундѳ-
берган сиён эво, шундѳберган интӥе чак… чек-
чегей тӥни… [ПМА 2: Давыдова] ‘…я и такое 
слышала: вот в церкви пьём целительную воду 
и просят не плеваться одну неделю, вот эту це-
лительную воду, говорят, кровь и тело Иисуса 
Христа пьём, просфору же дают в церкви, вот 
после этого просят не плеваться, поэтому про-
сят одну неделю не есть семечки, вот вместо 
семечек – чекчегей’; 

– шумберган сиёнтэм, сяласькѳса мияз вет-
лэ шыса сое сиё нь… - Иммарлэн ѳмнѳраз медаз 

чалаське шыса… бо тань али черколэ мѳськом, 
маке, причащаться карисьса бэрськод отись, 
тань ӱйѳн службае мѳськод но причащаться 
карисьса берськод, отѳн сьӧлѳкйостэ вера… и 
отѳн окшоре дѳрйа но причащение басьтѳкѳ 
кынь нѳнал уг дяра чаласькѳн, востэм возёно 
астэ, шыэм… -…сиён эво шумберганэз… Исус 
Христослэн ѳмнѳраз сялдиськод кеек, пе, лыэ 
ини… [ПМА 2: А. Н. Прокопьева, Ю. А. Про-
копьева] ‘– чтоб не ели семечки, чтоб не плева-
лись, его [чекчегей] ели уж… – чтоб не плева-
ли в лицо Бога… это ведь, вот идём в церковь, 
причастившись, домой приходишь, в ночь 
идёшь на службу и, причастившись, возвраща-
ешься… там и в обычные дни, если причаща-
ешься, три дня нельзя плеваться, скромно надо 
себя вести… – …не надо есть семечки [в пас-
хальную неделю]… это, говорят, будто в лицо 
Иисуса Христа плюёшь [когда плюёшь на зем-
лю]…’.

(в) – сое, тани кызьы, Исус Христосэд, акве, 
веран дырйа, со нянен сюдэм, векчи-векчи кар-
са, адямиёсыз, кылэмды вань дыр?.. а-а, тӥнь 
со пӧнна тӥни сое тӥни адямиёс озь тӥнь, озь 
тӥнь карса пинялъёсты нош озь сюдоно… пи-
нялъёслы озьы сётоно… кинь вераз, анай ве-
раз… [ПМА 1: Карабаева] ‘это… вот оно как… 
Иисус Христос, да ведь, когда говорил, он 
людей хлебом накормил, предварительно из-
мельчив хлеб на мелкие кусочки, слышали, на-
верно? Вот, поэтому вот так измельчив, детям 
надо давать… мать так сказала…’.

Для детей это был действительно своеобраз-
ный ритуал: выйти на улицу с полными карма-
нами и обмениваться этими съедобными ша-
риками. Интерес для них заключался, главным 
образом, в том, что у всех чекчегей был разным 
по размеру, цвету, твёрдости и вкусу. При этом 
сама суть ситуации, мотивация действия была 
заложена в ритуальном обмене дарами в этот 
важный календарный праздник. Что же каса-
ется интерпретации с семечками, мы предпо-
лагаем, что это христианизированная версия 
архаичного запрета. Так как в дохристианское 
время этот праздник был связан именно с зем-
лёй, которая в свою очередь отождествлялась 
с одним из божеств природы – Музъем-мумы 

____________________________________________
1 По воспоминаниям автора, семечки ели, в основном, осенью, когда их собирали. Некоторую часть сушили, и по весне, когда можно было есть 
их на улице, употребляли в жареном виде. Летом и зимой такая практика не была распространена. Возможно, зимой, из-за холода на улице, их 
употребление дома создавало лишний мусор, а летом, как правило, запасы семечек заканчивались. К тому же, если лакомились ими осенью и 
весной, то к началу следующего сезона они просто приедались.
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(Земля-мать), которую не допускалось осквер-
нять и с которой были связаны и другие запре-
ты [7, 15–16; 8, 270]. Также, Т. Г. Владыкина, 
опираясь на источник начала XX в. в деревне 
Старая Уча ныне Кукморского района РТ при-
водит пример слияния Матери-земли с обра-
зом Творца земли (Му-Кылдысин/Му-Кылчин): 
«Му-Кылдчинез тулыс буре ваё, сезьы кизьын 
потон дыръя. Музъем-Анай, пе, со» ‘Му-Кыл-
дчиню весной поклоняются, в пору, когда овёс 
сеют. Мать-Земля, говорят, это’ [7, 57].

Сакральность блюда подчёркивается и тем 
фактом, что перед его приготовлением, как 
и перед приготовлением других ритуальных 
блюд, предписывалось обратиться к Богу: 

– эн ай, первый, макеез буре вайом ай, лэсь-
тѳн кыськѳкѳ, Иньмись Атаез вералом… тань 
свеча пуктѳса… (читает «Отче наш» по-уд-
муртски)… тань туннэ Исус Христос улдиса 
султэм, чѳн ик улдиса султэм шуса, сое буре 
вайса чекчегей лэсьтӥськом… [ПМА 2: Давы-
дова] ‘подожди-ка, сначала, перед приготов-
лением, к Отцу Небесному обратимся… вот, 
поставив свечку, … (читает «Отче наш» по- 
удмуртски)… вот сегодня Иисус Христос вос-
крес, воистину воскрес, в честь этого делаем 
чекчегей… (далее следуют просьбы о благопо-
лучии жизни, здоровье, богатом урожае, мир-
ной жизни, обо всём хорошем)’.

На ритуальность блюда указывает и тот 
факт, что раньше в д.  Старая Уча на третий 
день после Пасхи проводили особый обряд – 
урай карон (отдалённо напоминает русскую 
коляду [11, 529]), где упоминается данное 
яство как одно из жертвенных блюд: «В день 
колядования с самого утра пожилые мужчины 
выходят с вениками, а молодые парни выходят, 
бывало, верхом на лошади… Пройдя вот эту 
улицу, пройдя ту улицу, верховые затем едут, 
бывало, на кладбище. Старики идут, бывало, с 
вениками, молодые парни с палкой, на палке 
из двух платков наподобие знамени колядуют, 
бывало. Вот ту палку затем бросают в овраге 
возле кладбища, а платки привязывают возле 
уха лошади / и так / едут, бывало, домой. Воз-
вращаются, жертвуя в честь предков хлебы, да, 
tʹaktʹagej, яйца» [11, 529–530].

Как уже упоминалось выше, это блюдо 
представляет собой разновидность популяр-
ного удмуртского блюда шекера. Его внешний 

вид даже нашёл отражение в удмуртской за-
гадке о луне и звёздах: Гур трос шекера, шо-
раз одӥг бискыли (кӧмеч) ‘Полна печь шекеры, 
посредине бискыли (кӧмеч)1’ [20, 219], что, по 
мнению Т. Г. Владыкиной, указывает на тожде-
ство космоса и дома, а небосвод ассоциируется 
с «небесной печью» [7, 33].

Обсуждение и заключение
Таким образом, чекчегей, который изна-

чально был ритуальным блюдом, а его при-
готовление, угощение были обоснованы тра-
диционными представлениями о кушанье и 
самом пасхальном цикле, сегодня теряет свою 
сакральность. Если раньше это блюдо готови-
ли только на Пасху (Акашка), то сегодня в не-
которых деревнях могут выпекать и в обычные 
дни, а во многих местах его перестали готовить 
даже на Пасху (Акашка). Удмуртский чекчегей 
отличается от татарского чак-чака не только 
ингредиентами (в тесто не добавляют яйцо и 
не обязательно пропитывают мёдом), но и спо-
собом приготовления. В то время как чак-чак 
жарят в масле (во фритюре), чекчегей пекут на 
сухой или слегка смазанной маслом сковороде 
(в печи или духовке). 

Название блюда варьируется в зависимости 
от татарских наименований: удмурты Кукмор-
ского района заимствовали название татарско-
го блюда чак-чак [5, 221], а удмурты Балтасин-
ского района, вероятно, адаптировали название 
шешери на основе выпечки кряшен этого же 
района – шишара, изготавливаемого также на 
Пасху. Однако технология приготовления по-
следнего (жарка в масле) и состав (включение 
яйца в тесто) напоминают татарский чак-чак.

Мифологический сюжет, связанный с блю-
дом, сохранился лишь в нескольких населён-
ных пунктах. Например, версия с запретом 
употреблять семечки зафиксирована лишь от 
информантов в д. Верхняя Юмья Кукморского 
района РТ. А вот библейская трактовка с пере-
ламыванием хлеба, зафиксированная в д. Ста-
рый Кушкет Балтасинского района РТ, была 
приведена лишь одним информантом. Другие 
жители этого населённого пункта, которые на-
ходились во время интервью рядом, данную 
интерпретацию услышали впервые.

Судя по многочисленным примерам от ин-
формантов, можно предположить, что чекче-

____________________________________________
1 «Бискыли – небольшие хлебцы из лучшей яровой муки», «кӧмеч – колобок» [16, 29, 141].
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гей мог выполнять практическую функцию 
как замена яйцам, так как яиц в то время было 
мало или вообще не было, поэтому блюдо 
можно было использовать как на столе, так и 
в раздаче детям. Но, по нашему мнению, не-
маловажен и символический подтекст. Так как 
Акашка, это праздник, знаменующий начало 
весны, оживление природы, начало весенних 
работ, то чекчегей, возможно, символизировал 

собой семена, несущие жизнь в природе. 
Очень примечательно название данного блю-
да кряшен Кукморского района – тѳш (семя, 
зёрнышко). Стоит обратить внимание на об-
рядовые жертвоприношения удмуртов Ма-
тери-Земле, включающие жертвенную еду 
(хлеба, лепёшки, яйца) [4, 36; 7, 15], в каче-
стве которой, возможно, мог использоваться  
и чекчегей.

Список источников и литературы

1. Анисимов Н. В., Глухова Г. А. Пища в современных поминальных практиках удмуртов // Традиционная куль-
тура. 2020. Т. 21. № 3. С. 141–156. DOI: 10.26158/TK.2020.21.3.012.

2. Ахметьянов Р. Г. Этимологический словарь татарского языка: в двух томах. Казань: Магариф-Вакыт, 2015.  
II том (М-Я). 567 с.

3. Верещагин Г. Е. Вотяки Сарапульского уезда Вятской губернии. СПб.: Тип. И. Н. Скороходова, 1889. 198 с. 
(Записки ИРГО. Т. XIV. Вып. 3).

4. Верещагин Г. Е. Вотяки Сосновского края. СПб.: Тип. Министерства внутренних дел, 1886. 218 с. (Записки 
ИРГО. Т. XIV. Вып. 2).

5. Вершинин В. И. Этимологии удмуртских слов. Йошкар-Ола: Курсив, 2015. 254 с.
6. Владыкина Т. Г. «Сладкий» и «мудрый»: символика мёда в удмуртском фольклоре // Пчела и мёд в народной 

культуре: коллективная монография / сост. и отв. ред. Е. В. Попова. Ижевск: УдмФИЦ УрО РАН, 2023. С. 464–476.
7. Владыкина Т. Г. Удмуртский фольклорный миротекст: образ, символ, ритуал. Ижевск: МонПоражён, 2018. 

298 c.
8. Владыкина Т. Г. Удмуртский фольклор: проблемы жанровой эволюции и систематики: Монография. Ижевск: 

Удмуртский институт истории, языка и литературы УрО РАН, 1997. 356 с.
9. Гаврилов Б. Поверья, обряды и обычаи вотяков Мамадышского уезда Урясь-Учинского прихода // Труды  

IV Археологического съезда в России. Казань, 1891. Т. 2. С. 80–156.
10. Кельмаков В. К. Краткий курс удмуртской диалектологии: Учебное пособие для высших учебных заведений. 

Ижевск: Удмуртский университет, 2006. 386 с.
11. Кельмаков В. К. Кукморский диалект удмуртского языка: дис. … канд. филол. наук. М., 1969. ХХХ + 475 + 

[Приложение] + 175 с.
12. Кельмаков В. К. Пчела и мёд и их названия как составные элементы гуманитарной культуры удмуртов 

(Лингво-историко-фольклорное эссе) // Пчела и мёд в народной культуре: коллективная монография / сост. и отв. 
ред. Е. В. Попова. Ижевск: УдмФИЦ УрО РАН, 2023. С. 287–319.

13. Максимов С. А. Бесермянский праздник акаяшка и терминология, связанная с его проведением // Этническая 
культура. 2022. Т. 4. № 1. С. 37–43. DOI: 10.31483/r-101558.

14. Назмутдинова И. К. Символический образ хлеба в семейном этикете удмуртов // Вестник Челябинского госу-
дарственного университета. 2012. № 25. С. 9-14.

15. Напольских В. В. Удмуртская акашка ~ бесермянская акаяшка и позднесредневековая этническая история 
Нижнего Прикамья // Этнография. 2021. № 4. С. 37–54.

16. Национальная выпечка кряшен шишара. URL: https://tatcultresurs.ru/onkn/nacionalnaya-vypechka-kryashen-
shishara-0 (дата обращения: 14.01.2025).

17. Нуриева И. М. Музыка в обрядовой культуре завятских удмуртов: проблемы культурного контекста и тради-
ционного мышления. Ижевск: Удмурт. ин-т истории, яз. и лит. УрО РАН, 1999. 269 с.

18. Трофимова Е. Я. Как сложилась народная кухня удмуртов. Блюда удмуртской кухни. Ижевск: Удмуртия, 1991. 
171 с.

19. Удмурт кыллюкам = Толковый удмуртско-русский словарь: Около 15 тыс. слов / Т. К. Борисов. Ижевск: Уд-
муртский институт истории, языка и литературы УрО АН СССР, 1991. 384 с.

20. Удмуртский фольклор: Загадки / Сост. Т. Г. Перевозчикова. Ижевск: Удмуртия, 1982. 256 с.
21. Федотов М. Р. Этимологический словарь чувашского языка. В 2-х тт. Чебоксары: Чувашский государствен-

ный институт гуманитарных наук, 1996. Т. 1. 470 с.; Т. 2. 509 с.
22. Христолюбова Л. С. Калык сямъёсты чакласа (Удмуртские народные обычаи). Ижевск: Удмуртия, 1995. 212 с.
23. Христолюбова Л. С. Семейные обряды удмуртов (Традиции и процессы обновления). Ижевск: Удмуртия, 

1984. 127 с.
24. Шутова Н. И. Весенний праздник Акашка / Быдӟым нунал южных удмуртов в конце XIX – начале XX в. // 

Археология, этнография и антропология Евразии. 2013. № 3 (55). С. 107–111.
25. Шутова Н. И. Пчёлы и мёд в традиционной удмуртской культуре: историко-этнографические заметки // Пчела 



375

Bulletin of Ugric Studies. Vol. 15. № 2 (61). 2025.

и мёд в народной культуре: коллективная монография / сост. и отв. ред. Е. В. Попова. Ижевск: УдмФИЦ УрО РАН, 
2023. С. 39–53.

26. Csúcs S. Die Tatarischen Lehnwörter des Wotjakischen. Budapest: Akadémiai Kiadó, 1990. 305 p.
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