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В условиях глобализации и растущего с каждым годом числа 
прибывших в Республику Беларусь иностранных граждан важно 
искать новые, аутентичные инструменты для социокультурной 
адаптации. Использование белорусской алиментарной культуры 
как инструмента для социокультурной адаптации китайских обу-
чающихся актуально для повышения уровня интеграции, форми-
рования позитивного имиджа Беларуси и содействия межкультур-
ному диалогу между двумя странами [3, c. 10].

В большинстве исследований подчеркивается роль культур-
ных различий в  еде при социокультурной адаптации китайских 
студентов к  новой среде. Наиболее высоко изученной является 
роль языка, образовательных практик и  социально-культурных 
рамок, но аспект алиментарной культуры остается менее освещен-
ным и требует дополнительных исследований.

Традиции приема пищи являются важной частью культуры 
этноса. Одна из особенностей алиментарной культуры белору-
сов  – употребление экологически чистых продуктов, тех, кото-
рые дает сама природа, и наиболее полезных для организма, что, 
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безусловно, является инструментом для социокультурной адапта-
ции китайских обучающихся в Беларуси [2, c. 5].

Для китайских обучающихся будет интересно узнать о том, что 
любые традиционные события, являющиеся важными для бело-
русского общества или для отдельного человека, не обходятся без 
приема специальной пищи: дни рождения или именины, свадьба, 
похороны, государственные и религиозные праздники. Поведение 
человека, связанное с добыванием, сохранением, приготовлением 
и употреблением еды, выходит за рамки удовлетворения биологи-
ческих нужд человеческого организма и характеризуется различ-
ными формами культуры.

Употребление еды в  повседневной жизни белорусов проис-
ходит почти всегда в форме трапезы, в определенной последова-
тельности. Обычно трапеза состоит из нескольких видов пищи, 
включая напитки. Основную функциональную нагрузку выполня-
ют ежедневные трапезы. Они образуют ядро всей системы пищи 
этноса. Праздничная еда с самого начала возникла как оппозиция 
в отношении к повседневной. Повседневная еда удовлетворяет по-
требности людей, а для праздников всегда характерно употребле-
ние более богатой и разнообразной еды. 

В процессе социокультурной адаптации китайских граждан 
важно обратить внимание на изучение народного застольного эти-
кета Беларуси, потому что именно за столом, когда собираются все 
члены семьи, передается опыт от старшего поколения к младшему, 
определенные знания, семейные традиции; изучаются нормы мо-
рали и  правила поведения, что является характерной особенно-
стью белорусского народного гостеприимства. Центральное места 
всегда занимает такое блюдо, как запеченное мясо (часто свини-
на или говядина), которое готовится вместе с картофелем, луком 
и другими овощами под сырной или сметаной заливкой [2, c. 6]. 

Одной из главных частей белорусской алиментарной культуры 
являются блюда – основа, то, из чего каждое блюдо состоит, вы-
ступая инструментом для социокультурной адаптации китайских 
обучающихся в Беларуси. При изучении белорусских блюд китай-
скими обучающимися целесообразно сделать их классификацию. 
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Выделяют следующие виды блюд: мучные, из круп, овощные, мо-
лочные, мясные, рыбные, грибные, из яиц. Отдельную группу со-
ставляют напитки. 

Напитки как компонент алиментарной культуры Беларуси 
в  основном предназначены для удовлетворения человеческого 
организма жидкостью. Самым распространенным повседневным 
напитком у белорусов является чай. Если раньше чай пили в ос-
новном горожане, то сейчас его много пьют и в сельской местно-
сти. Часто чаепитие превращается в  форму обычного застолья, 
каждый праздник заканчивается чаепитием. В качестве заварки на 
протяжении XX–XXI вв. сельские жители используют высушен-
ные травы, ягоды, липовый цвет, листы смородины и малины, ча-
брец, сочетая их приятный вкус и полезное влияние на организм. 
Чай пьют с медом, вареньем или с сахаром. К повседневным на-
питкам можно отнести компоты и кисели. Компоты варили из све-
жих и сушенных фруктов и ягод. Кисели делают из клюквы, чер-
ники, используя при этом как фабричный картофельный крахмал, 
так и сделанный в домашних условиях [2, c. 8].

Кроме того, есть составные блюда, в которые входят несколько 
компонентов в разных сочетаниях. В состав такого традиционного 
белорусского блюда, как мочанка, входят следующие компоненты: 
мука, вода, соль, сало, колбаса, свиные ребра, лук, перец. 

В традиционной алиментарной культуре Беларуси есть две 
особенности. С  одной стороны, она характеризуется устойчиво-
стью, даже в какой-то степени консервативностью (особенно об-
рядовые виды блюд), а с другой – именно в области белорусской 
кулинарии хорошо видны межэтнические связи на всех уровнях 
(использование продуктов, технология приготовления, посуда 
и т. д.) [3, c. 15].

Традиционная белорусская кухня остается достаточно консер-
вативной, однако в  процессе сохранения этнической специфики 
продолжается ее развитие. В современном контексте особое зна-
чение приобретает акцент на здоровом питании, которое способ-
ствует долголетию и  полноценной жизни. Устойчивость тради-
ционных кулинарных навыков является ключевым фактором не 
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только для сохранения национального здоровья и культурного на-
следия, но и для формирования социальной стабильности и иден-
тичности в будущем.

Влияние традиционной белорусской кухни на социокультур-
ную адаптацию китайских граждан в Беларуси проявляется через 
процессы обмена опытом, внедрение здоровых кулинарных прак-
тик и интеграцию элементов обеих культур.

Кулинарное наследие белорусов сегодня востребовано в  со-
временной белорусской кухне, к  ней проявляют интерес все: 
специалисты, белорусские и иностранные граждане, а с развити-
ем агроэкотуризма в  Беларуси она стала изучаться и  укоренять-
ся в  практической деятельности хозяевами сельских усадеб. Мы 
наблюдаем процесс взаимного позитивного влияния: c одной сто-
роны, традиции еды влияют на развитие агроэкотуризма, притя-
гивая все больше иностранных посетителей, а с другой стороны, 
агроэкотуризм содействует выявлению, изучению и популяриза-
ции традиций белорусов среди китайских граждан.

Агроэкотуризм  – это вид туризма, связанный с  посещением 
сельских и природных территорий, где китайские обучающиеся мо-
гут ознакомиться с аграрной деятельностью, экологическими техно-
логиями и природной красотой в Республике Беларусь. Он сочетает 
экологическую устойчивость, развитие сельских территорий и попу-
ляризацию сельского образа жизни. Существуют следующие виды 
агроэкотуризма: образовательный, рекреационный и оздоровитель-
ный, культурно-познавательный и природоохранный [4, c. 20].

К образовательному агроэкотуризму относятся экскурсии на 
фермерские хозяйства и  сельские угодья, мастер-классы и  ворк-
шопы по традиционным ремеслам, сельскохозяйственным техно-
логиям. 

Гостеприимство в  сочетании с  национальной кухней, 
основанной на экологически чистых продуктах, возможность 
присоединиться к традиционным занятиям, промыслам и ремес-
лам могут притянуть внимание большой китайской аудитории. 
В  наше время иностранному студенту большую радость прине-
сет возможность самому подоить корову, покормить домашнюю 
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птицу, покапать, а затем прополоть огород, присмотреть за садо-
выми деревьями, сходить за ягодами или грибами, на охоту, ры-
балку, а затем попробовать блюда местной кухни, приготовленные 
из продуктов, которые были добыты им самим [1, c. 60].

Рекреационный и оздоровительный агроэкотуризм включает 
в себя использование природных ресурсов для отдыха: озера, леса, 
лечебные травы.

К культурно-познавательному агроэкотуризму относится зна-
комство с  белорусскими традициями, алиментарной культурой 
и  праздниками, посещение этнографических музеев, фестивалей 
и культурных мероприятий, дегустация натуральной продукции.

Гастрономический туризм – популярное направление в совре-
менном туризме. Знакомство с блюдами народной кухни, спосо-
бами и приемами их приготовления, с традиционными приемами 
пищи, с  народным застольем, предметами домашней кухни ста-
новится важной частью программы социокультурной адаптации 
иностранных студентов в  белорусском обществе. Этому содей-
ствуют кулинарные (гастрономические) фестивали, проходящие 
ежегодно в  Беларуси. Среди них можно выделить «Мотальскія 
прысмакі» (Брестская область, посвященный полесской кухне), 
«Бацькава булка» (Свислочь, каравай-фест), «Драник-фест» (Воро-
ново), а также другие тематические мероприятия, такие как «Виш-
невый фестиваль» в Глубоком и «Ивьевский помидор» в Ивье [5]. 

Летом один раз в  два года начиная с  2007  г. в  агрогород-
ке Мотоль Ивановского района Брестской области проводится 
международный кулинарный фест «Мотальскія прысмакі», где 
в  соревнованиях в  умении готовить традиционные блюда с  ис-
пользованием домашней печи свои способности демонстрируют 
местные жители. Иностранные граждане отмечали натуральную 
основу блюд, разнообразие, необычный вкус и полезность [5]. 

Ежегодно летом в Глубоком проходит «Вишневый фестиваль», 
который радует жителей богатым урожаем спелых и сочных ягод. 
Не секрет, что вкус глубокской вишни лучший, это признано уже 
давно. Именно поэтому город заслуженно носит статус вишневой 
столицы.
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В 2013 г. в Глубоком в честь проведения первого «Вишневого 
фестиваля» установлена монументально-декоративная скульпту-
ра «Глыбоцкая вішня», которая стала еще одной достопримеча-
тельностью для жителей и гостей Глубоччины [5].

Таким образом, изучение местной кухни помогает китайским 
обучающимся лучше понять культуру и традиции страны, способ-
ствует социальной интеграции и снижению культурного шока.

Китайским обучающимся, путешествующим или проживаю-
щим в Беларуси, участие в гастрономических турах или кулинар-
ных мастер-классах, посещение белорусских рынков и ресторанов 
помогает установить социальные связи с  местными жителями, 
способствует адаптации, а в последующем успешной интеграции 
в новую алиментарную культуру через погружение в кулинарные 
традиции, что облегчает процесс социализации, уменьшает куль-
турные барьеры и помогает лучше понять и принять новую окру-
жающую среду в Республике Беларусь.

Межкультурный диалог между Беларусью и  Китаем способ-
ствует развитию новых традиций и формированию комфортной 
среды для иностранных жителей, что в  конечном итоге способ-
ствует их успешной адаптации и гармоничному сосуществованию 
в белорусском обществе.
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