А.А. Сирина

Заметки о культуре питания эвенов(
Эвены (17 199 чел. в 1989 г.) живут отдельными группами на Северо-Востоке России (административные территории республики Са​ха (Якутия), Магаданской, Камчатской областей, Хабаровского края, Чукотки). Их культура имеет значительные варианты, обусловленные разнообразием природных условий, иноэтничным влиянием (культурные заимствования у коряков, чукчей, юкагиров, якутов, русских), административными границами. Особенно мало исследо​вана культура питания эвенов как с «традиционной» точки зрения, так и в смысле проблем ее трансформации. Информация о пище разбросана в отдельных статьях и книгах, начиная с XVIII в.
. Цель данной работы — обобщить уже накопленные и ввести в научный оборот новые этнографические материалы по культуре питания эвенов. Более полное описание и анализ пищевого комплекса эвенов, проведение широких кросс-культурных сравнений — дело будущих исследований.

Пища эвенов различалась в зависимости от типа хозяйства, которое они вели, а само это хозяйство в огромной мере зависело от места жительства конкретных эвенских групп, от тех природных ресурсов, которые возможно было использовать, а также от культурных традиций. 

Небольшая группа береговых эвенов, так называемые пешие тунгусы (намъткар — «только приморские»)
, жила оседло на побережье Охотского моря и занималась в основном рыболовством во время рунного хода рыбы, мясной охотой и морским зверобойным промыслом. Охота на морского зверя была заимствована ими у со​седей — коряков. Эти эвены употребляли в пищу преимущественно рыбу, мясо и жир морского зверя — кита, тюленя, нерпы и др. 

Эвены, жившие в континентальных районах Якутии, Магаданской области, Чукотки, чьими основными занятиями были охота и оленеводство, обычно никогда не выходили на побережье. У.Г. Попова называет таких эвенов донръткънър. Они в основном охотились на диких животных — северного оленя, горного барана, лося. Оленеводство было транспортным. «Основная наша еда была только мясо: оленя, лося, дикого оленя, тарбагана», — объясняла эвенка, до коллективизации кочевавшая на водоразделе Яны и Индигирки. Рыболовством занимались преимущественно летом и осенью. 

Некоторые группы эвенов (намънканл — «приморские») вели смешанное, полутаежно-полуприморское хозяйство
. Оленеводство, охота (в т.ч. на морского зверя), рыболовство имели для них одинаковое жизненно важное значение и гибко сочетались. Медленное движение в направлении летних пастбищ начиналось уже в марте. Женщин, детей и стариков оставляли на летних стойбищах мэнэйенах, расположенных на побережье или в приустьевых участках рек бассейна Охотского моря, для заготовки на зиму сушено-вяленой рыбы — юколы. Пастухи-оленеводы в это время (2–3 месяца) выпасали оленей на летних пастбищах. Ближе к осени, сделав запасы рыбы, семьи воссоединялись и начинали движение обратно в материковую часть континента, ближе к горам и предгорьям. В их ра​ционе мясо диких копытных животных разнообразилось за счет мяса морских обитателей — нерпы и др., и почти в равной степени сочеталось с рыбой.

В реальной жизни эти группы не были резко обособлены друг от друга: между кочевым и оседлым населением, оленеводами и рыбаками, издавна существовал обмен продуктами оленеводства, морского зверобойного и сухопутного мясного промыслов, рыболовства. Оленье мясо и шкуры обменивались на шкуры морских животных и рыбу.

В целом хозяйство эвенов отличалось «эластичностью и подвижностью»
. Хотя соотношение традиционных отраслей хозяйства в советское время изменилось, вышеперечисленные хозяйственно-культурные типы сохранились. Роль охоты для собственного потребления несколько уменьшилась в связи с превращением оленеводства в основную товарную отрасль. Существенное значение в их хозяйстве имело рыболовство, особенно в определенные периоды года. Для эвенков это — лето, когда они кочуют вблизи крупных водоемов; для береговых эвенов — лето и осень; для континентальных — осень. В XVIII в. ламуты, или пешие тунгусы (по современной терминологии — эвены) ловили мальму, нерку, хариуса, чира, кету, горбушу
. Те же самые породы рыбы, включая кижуча, чавычу, корюшку, вылавливают сейчас. Эвены, живущие в континентальных районах Сибири, выбирают места осенних стойбищ с учетом возможности рыбачить. «Когда стоишь на осенних пастбищах, все ждут рыбалки. Делают вешала, начинается рыбалка — рыбу вялят и замораживают. На водораздел Омолона специально кочуют для рыбалки, в том числе на хариуса»
. Омолонские эвены ловят форель (манму), красное мясо которой к осени становится белым и считается особенно вкусным, хариуса (нуригнэ), ленка (худинры). У них распространена зимняя рыбалка (подледный лов). 

Вылов лососевой рыбы ограничен лимитами, введенными Охотск​рыбводом несколько лет назад в связи с возросшей антропогенной нагрузкой пришлого населения и крупных рыбопромышленных компаний на территории и акватории Охотского моря. Официально на​роды Севера, в число которых входят эвены, могут выловить 7 штук кеты и 20 горбуш на одного человека за весь период лососевой путины. В Магаданской области лимиты выделяются всем представителям народов Севера, где бы они ни жили в пределах области.

Говорить о том, что «растительная пища не отличалась у эвенов разнообразием»
 можно только с позиции относительно небольшого количества возможностей, предоставленных природой. Собирательство было и остается делом женщин и девочек. В советское время оно значительно сократилось, а сейчас восстанавливается. 

Структура питания стала меняться с приходом на северо-восток Сибири русских, которые принесли с собой культуру огородничества, овощеводства, скотоводства и прививали эти хозяйственные занятия на побережье, где был благоприятный климат. Шел активный обмен пушнины и мяса на товары и продукты с российскими (русскими, якутскими), американскими и японскими купцами. В повседневный рацион состоятельных эвенов вошли плиточный чай, мука, соль, сахар, стали употреблять табак и алкоголь. Главным призом на соревнованиях при встречах эвенов и чукчей в прошлом был ящик чая, и только вторым — олень
.

В советское время в связи с политикой перевода кочевников на оседлость изменился их образ жизни, в том числе структура питания. За трудодни, отработанные в колхозах, эвены снабжались продуктами и товарами — чаем, сахаром, конфетами, печеньем, солью, табаком. В голодные 1940-е военные годы охотникам-эвенам на месяц давали паек: 1–2 кг муки, половину плитки чая, полпачки махорки, иногда печенье, конфеты. Денег не было
. Детей забирали в интернаты, где им предлагалась новая и непривычная пища: коровье молоко, каши из различных круп, овощи и фрукты. Воспитанное в интернатах, большинство из них говорит об особенностях своей культуры, в том числе питания, только в прошедшем времени. Осевшим в поселках людям приходилось привыкать к непривычной пище, хотя руководство колхозов, а также кочующие родственники из оленеводческих бригад снабжали своих родных мясом диких и домашних оленей, рыбой.

По воспоминаниям людей, снабжение продуктами в 1960–1980-е годы было хорошим. В отдаленные поселки завозились необходимые продукты — крупы, макароны, картошка, капуста, овощи и фрукты, в основном консервированные. Связь с отдаленными бригадами осуществлялась вертолетами раз месяц, иногда чаще, соответственно доставляли продукты. В совхозах регулярно выплачивали заработную плату и можно было купить все необходимое. 

Общее ухудшение социально-экономического положения в конце 1980-х– 1990-х годах особенно тяжело сказалось на Севере. Питание народов Севера, в т.ч. эвенов, ухудшилось с точки зрения его качественного и количественного состава. Это прежде всего коснулось тех, кто живет в поселках: в магазинах имеются разнообразные продукты и товары, но у эвенов нет денег, чтобы их купить. Ситуация различается в разных регионах. Несмотря на то, что местные власти вместе с ассоциациями народов Севера пытаются оказать поддержку аборигенам — снабжают городских и поселковых жителей, прежде всего стариков, мясом морского зверя, рыбой (Магаданская обл.), они не могут в корне переломить ситуацию. В моих полевых дневниках зафиксированы случаи голода среди современных эвенов
.

Продукты оленеводства и способы их обработки. Эвены, подобно эвенкам, крайне неохотно забивали домашних оленей на мясо даже в случае голода. Чаще всего мясо домашнего оленя служило своеобразной ритуальной пищей в случае приезда гостей, проведения обрядов и праздников. Стада оленей в советское время выросли и олени были поделены на государственных и частных. Прекращение государственной поддержки совхозам (1990-е годы) повлекло за собой натурализацию традиционных отраслей. Недостаток ставших привычными продуктов заставил забивать на питание и на продажу (обмен) все больше оленей, преимущественно государственных. 

Забивает оленя мужчина, разделывает женщина. Шкуру снима​ют мужчины, поскольку эта операция требует значительных физических усилий. 

В литературе имеется описание забоя домашних оленей у эвенов Южной Якутии, а также у эвенов Нижнеколымского улуса РС(Я)
. В забое домашнего оленя у разных эвенских групп наблюдаются некоторые отличия. Забой оленей ножом в затылок (протыканием ножом спинного мозга в области шейных позвонков) производится эвенами Эвено-Бытантайского, Верхнеколымского улусов, Южной Якутии; ударом ножа в сердце — нижнеколымскими эвенами РС(Я)
. Иногда оленя душат арканом (считается наиболее древним бескровным способом умерщвления, у эвенов сохраняется в ритуалах). Убивать домашнего оленя из ружья раньше было категорически запрещено, поскольку охотник мог потерять свою удачу, но сейчас этот запрет нарушается. 

Начинают разделку с левого бока. Выше коленного сустава левой передней ноги делают круговой надрез/разрез ножом, затем так же поступают с левой задней, потом с правой передней и задней ногами. Ноги отделяют вместе со шкурой — камусом. После этого шкуру на туше оленя разрезают от горла до промежности, отделяют ножом и кулаком сначала слева, затем справа. Снятую шкуру кладут отдельно. Когда переворачивают тушу оленя на правый бок, подстилают брезент. 

У эвенов южной Якутии после снятия шкуры распарывали брюшину, внутренности убирали, отделяли ребра, грудинку, задние и передние ноги
. У вархаламских эвенов после снятия шкуры отделяют левое заднее стегно, потом отделяют передние бедренные части. После этого осторожно, чтобы не повредить желудок, разрезают брюшину. Желудок вместе с его содержимым уносят подальше в сторону. Отделяют сначала правую, потом левую половину ребер. Сердце разрезают вертикально пополам и кладут в специальный таз, туда же помещают разрезанную пополам печень. Кровь набирают в желудок, предварительно освободив его от содержимого, — собакам. Далее разделка оленя на части идет по ребрам и позвоночнику. Два ребра сзади оставляют, четыре отсчитают по позвоночнику и отделяют; затем отделяют, считая по пятому позвонку
.

Лексика, относящая к названиям частей туши домашнего оленя, практически одинакова у разных эвенских групп.

Шкура — ис, камус (мех с ноги оленя) — осыл, щетка (мех между копытами оленя) — хат; копыта — кокчин, маленькое копытце сзади — чимчан, пальчики на ногах оленя — хирэкэн; голова — дыл, глаза, глазное яблоко — ясыл, ясал; горло — капкэ; головной мозг — иргы; носовая перегородка-хрящ — дуотэнмы, носма; ухо — корит; губы — худин; рога — тангнгя, панты (рога весной) — нимыт (рассох.), немыт (вархалам.); почки — босты, печень — хакын (рассох.), хакэн (вархалам.), сердце — мявун, легкие — эвты, кровь — хунгэль, селезенка — алгы; прямая кишка — момина, желудок — тэпкы (дословно — «мешок»), переваривающаяся пища, «навоз» внутри желудка — нимры, живот — уры; тонкие кишки — хилты, толстая (слепая) — орэкын; брюхо- дилбы; ноги — бодыл, передние ноги — хэннгым (бодыл), задние — амарги (бодыл), бедро — чидики, ляжка — донкэл, задница — дэвки, хвостик — кинимык(ирг), сухожилия — бульры, костный мозг — умын.


В пищу шли практически все части животного, включая внутренние органы. От оленя оставалась только шкура, которая шла в обработку. 
Различия между самодийским и тунгусским типами употребления в пищу оленя впервые выделены А. Есида: это способы забоя, отношение к сыроядению и совместной трапезе около забитого оленя (эвены не устраивают такую трапезу и меньше употребляют в пищу сырого мяса и крови)
. При истощении, ослаблении организма, обморожении эвены пьют свежую кровь. Во время свежевания туши или сразу после него могут съесть в сыром виде кусочки сердца, почек, печени, легких, горловины, носовой хрящ, иногда ухо. Глаза домашнего оленя употребляли только в сыром виде (женщинам не запрещалось)
. Интересно, что у родственных эвенам эвенков глаза и легкие оленя в пищу не употреблялись
. Лакомством, как и у других народов Севера, считается сырой костный мозг. Зимой употребляют в пищу сырое мерзлое мясо — строганину талык (омолон.). 

У эвенов существуют два основных способа приготовления пищи (мяса и рыбы): варение и сушение. Второй способ в связи с натурализацией традиционного хозяйства используется чаще, чем в советское время. Жарение практикуется меньше, а квашение, заимствованное у коряков и чукчей, распространено не везде.

На стойбище пищу готовят женщины. Летом — на открытом очаге, в пристройке к двускатной палатке, которая напоминает традиционное эвенское «половинное» жилище калту; едят там же. Зимой готовят пищу на железной печке в палатке или в деревянном доме, поставленном на маршруте кочевий.

Повседневной пищей было вареное мясо — ирча улры (у прибрежных оседлых эвенов улдэ)
. Эвены также варили внутренности — кишки, селезенку. Вареные и мелко накрошенные ножом сухожилия и жилы назывались булры. Мясо обычно не моют, пену при варке супа не снимают. Варят мясо в котлах крупными кусками, слегка не доваривая, как и большинство северных народов. Едят с помощью ножа: захватив зубами кусок мяса, его отрезают у самых губ. Трапеза коллективная, обычно мужчины кушают отдель​но от женщин. 

Ухо (корит) употребляется в пищу в сыром, слегка обжаренном или в вареном виде, губы (худин) поджаривают на костре — считаются деликатесом. 

А.В. Беляева насчитала двенадцать способов приготовления пищи из крови, мяса и внутренностей домашнего оленя (правда, не назвав и не описав их)
. Из свежей крови делают кровяную кашу нимын, ним (тауйск.), нимэн и колбасу хунган
. Свежую кровь собирают в олений желудок, затем вываривают. Если блюдо густое, добавляют воды и варят, помешивая, до консистенции манной каши. В прошлом иногда добавляли легкие, мелко нарезанный внутренний жир оленя, корень нуба
. Прибрежные эвены, после того как кровь свернется, добавляли кусочки сала нерпы, некоторые их заранее обжаривали, сушеную икру 
. Кровяную колбасу делают из крови и толстой кишки домашнего оленя. Отстоявшуюся кровь за​ливают в толстую кишку, завязывают ниткой и опускают в кипящую воду на 10–15 минут (мом.). 

Еще одним традиционным деликатесным блюдом, в состав которого входила кровь, было мунича (рассох.). Отваренные жилы, мясо, кишки нарезали, складывали в желудочные мешки (миявки, тэпкы) и заливали свежей кровью. Давали прокиснуть в течение одной ночи, и блюдо было готово. Его название и способ приготовления были перенесены на рыбу. 

Из копыт оленя делают студень, из оленьего мяса — пельмени. Наиболее разнообразное и обильное питание оленьим мясом в советское время было в период массовых осенних забоев. 

Костный (имрын) и внутренний жир (тярын) оленя или лося тоже употреблялся в пищу. Внутренний жир различается: на почках (босангдры), на толстой кишке (хэмэсэк), на кишках (хачин). Его растапливают или сушат (в течение 1–2 суток). 

Весной накопленные берцовые кости оленей дробили на специальных каменных подставках особым топором. Затем их вываривали в течение нескольких часов в большом котле. Верхний слой остывшего отвара снимали в формы, он моментально застывал. Костный жир эвены южной Якутии хранили в желудке животного. На основе костного бульона (икири хилын) варили суп, каши. Ранней весной его пили в горячем виде, возможно, для профилактики цинги
. Костный (мягкий) жир кушали с сушеным мясом, а на внутреннем (твердом) жарили печень, мясо, лепешки. Костный жир за​ливали в самодельные светильники. 

Сушеным жиром эвены южной Якутии начиняли толстую кишку, делали колбасу (нымтипчэ, тэран)
.

Эвены, как и эвенки, манси, нганасаны сохраняли оленье (и лосиное) мясо впрок путем его сушки и вяления на солнце и над дымом костра. Сушеное мясо называется хэльты, хилты, хит; хотынни , эликтэ (мом.), хорча (томпон.), ниргити (Южная Якутия). 

Процесс сушки мяса дикого оленя, лося называется хэльтыкыдяк. Мясо срезают длинными тонкими полосами длиной 80–100 см, шириной 5 см вдоль позвоночника, оттуда, где берут жилы на изготовление ниток (хумын), а также полосами длиной 25–30 см (мягкие филейные части). В процессе сушки длинные пласты разрезают на мелкие кусочки; готовые нанизывают на нитку и хранят во вьючной сумке (мунгурке). 

Сушено-вяленое мясо готовилось не менее 10–15 дней, поскольку традиционно его сушили только на открытом воздухе, на солнце. Над огнем не держали, потому что менялся его вкус. Обычно такое мясо не солили. В последнее время стали опускать полоски мяса на короткое время в соленую воду, чтобы уберечь от личинок мух, а также использовать жар прогоревшего костра для ускорения процесса сушки. Вывешивают мясо для сушки на перекладине мэнээль; мэнгэл (томпон.), на «крыше» традиционного жилища, где оно коптится, вялится и сушится, поскольку летом в таком жилище открытый очаг (березов.), в зимнее время над печкой в палатке, а весной в традиционном жилище над костром (омолон.). 

Эвены ели сухое мясо с молоком оленя (томпон.), с чаем (мом.). «В старину вместо лепешки с собой таскали, и целый день сытый ходишь. Хотынни — это самое лучшее эвенское блюдо»
. Иногда сушеное мясо варили.

Дичь и морские животные. К сожалению, у меня нет достаточно полевых материалов об употреблении в пищу мяса лося, горного барана, медведя, пернатой дичи. Мясо горного барана считается наиболее вкусным, обычно его варят или жарят. Мясо медведя раньше ели редко, потому что редко охотились на него в связи с религиозными табу. Сама трапеза обставлялась многообразными ритуалами. Сейчас прежние запреты в некоторых группах эвенов нарушаются. Считается, что мясо добытого осенью медведя очень полезно для здоровья. Варят его мужчины вне пределов домашнего очага, на открытом воздухе. 

Эвены, постоянно или временно жившие на побережье Охотского моря, добывали тюленя и нерпу. Мясо нерпы называлось кума
. Лакомством считались сырые или замороженные ласты и сало нерпы нэмэк. Из нерпы вытапливали жир для питания людям и собакам. Жир топили в огромных котлах американского производства на кострах. Его хранили в нерпичьем желудке. 

Мясо нерпы вялили над дымом, оно становилось полукопченым; кишки набивали салом, делали колбасу. Прибрежные эвены на празд​нике обрезания рогов, который проводился в июне, ели оленьи панты (немыт) с нерпичьим жиром. 

Пешие тунгусы (ламуты) не употребляли в пищу мясо белки-ле​тяги, горностая и бурундука. В других местах из мяса обычной белки варили похлебку оликитыли
. Мясо белки, добытой летом, эвены жарили на костре как шашлык, оно считалось «попутной» едой (березов.)
. Летом и осенью мясо белки имеет вкус кедровых орехов. Зимой белку для еды уже не убивают. В 1940-е годы эвены, жившие в междуречье рек Яна и Индигирка, кушали беличьи желудки, поджаривая их на печке как лепешки, а также пили навар от беличьего мяса. Употребляли в пищу мясо и сало тарбагана (томпон.). 

Многие народы Севера — нганасаны, ненцы и др. — собирали в пищу птичьи яйца. Эвены собирали яйца горных чаек, куропаток, изредка глухарей. Вместо взятых из гнезда глухариных яиц нужно поставить столько же веточек
. Сбор яиц был ограничен одной неделей начала июня. В гнезде обязательно оставляли несколько яиц, так же поступали ненцы, собирая яйца гусей, куропаток, уток, гагар, лебедей
. Яйца эвены употребляли в пищу в основном в вареном виде. Не давали детям до года кушать яичный желток (березов.).

«Оленье молоко эвены употребляют очень редко и только в Охотском районе Хабаровского края да на севере Якутии. С ним обычно пьют чай»
. Традиционно молоко оленя играло неодинаковую, но стабильную роль в системе питания разных эвенских групп. Эвены Томпонского, Кобяйского улусов РС(Я) до сих пор доят оленей; еще недавно доили оленей тауйские эвены Магаданской области (оленеводство у них исчезло в конце 1980-х годов). В 1940–1950-е годы оленеводы Томпонского района делали для себя масло из оленьего молока
. У них имеется итык — палочка для сбивания молока, заимствованная по-видимому у якутов. Для приготовления сметаны используется слепая кишка оленя, горного барана орокан. 

В советское время оленеводство стало крупнотабунным, олени — менее прирученными. По-видимому, те группы эвенов, которые жили в тундре и имели крупные стада оленей, стали забывать доение важенок. Эвены, живущие в горной тайге, сохранили традиции доения оленей, в том числе под влиянием скотоводческой культуры соседей-якутов. 

Обычай дележа. Говоря о культуре питания эвенов, нельзя не сказать об одном общем для тунгусо-маньчжурских народов обычае, свидетельствующем о его значительной древности — обычае нимат, или дележе охотничьей добычи. Он сохранялся, трансформируясь, на протяжении всей истории тунгусов, в том числе при советской системе хозяйствования, помогая перераспределить продукцию мясной охоты между родственниками, живущими на стойбище и в поселке; он сохраняется и в настоящее время. Бытование этого обычая в советское время практически не исследовано
.

В XVIII в. Я.И. Линденау писал: «Кто убьет дикого оленя, лося или медведя… не имеет на свою добычу никакого права, а все распространяется между всеми… только соболей, рысей, лисиц и других животных, которыми они платят ясак, каждый сохраняет себе, а также рыбу»
. Нимат означает «угощение», ниматтын — «со своим соседом поделился». Если охотник добыл на промысле горного барана, лося, дикого оленя, то он должен, если хочет сохранить свою охотничью удачу, в первую очередь угостить своих соседей по стойбищу (сейчас говорят: «и уважаемого человека»). По материалам М.К. Расцветаева, нимат совершается между охотниками (мужчинами)
. Согласно У.Г. Поповой, охотник должен был отдать убитого животного в нимат старшей женщине своего или соседнего стойбища. Убитый медведь в качестве нимата передавался исключительно мужчинам, обязательно пожилого возраста
. У эвенов Камчатки охотник оставлял себе в случае добычи копытного животного голову, шею, иногда переднюю часть туши, остальное отдавали соседям
. Обычно охотнику оставляли голову и сердце. Охотник, получивший в нимат тушу добытого животного, должен был оставить себе шкуру и лапы, а мясо распределить между всеми
. Этот обычай возник по-видимому именно в отношении дележа охотничьей добычи и уже позже распространился (но не был обязательным) на морского зверя, пернатую дичь, а также рыбу
. У эвенов Верхоянья (Якутия) обычай дележа рыбы, пернатой дичи, зайцев назывался юллести
.

Обычай дележа распространяется и на мясо домашнего оленя, но соблюдается не так строго. Он называется нимат, у рассохинских эвенов также огнарым нимэкылди («я угостил мясом домашнего оленя своих соседей»). У эвенов Томпонского улуса существовал обычай взаимопомощи берси, который не относился к продукции охоты
. 

Угощают соседей шеей и верхней частью грудной клетки с оставшимися легкими (3–4 ребра), одной половиной ребер; лопаткой, ляжкой, а также вареными внутренностями, мясом с головы, сырым костным мозгом, почками, печенкой, мелко нарубленными легкими
. Для себя оставляют грудинку, хребет, заднюю часть. При угощении соседей имеется в виду, что в следующий раз дающий получит в нимат от соседей именно ту часть туши животного, которая была отдана. Интересно, что живущие по соседству с прибрежными эвенами камчадалы тоже восприняли этот обычай при забое домашнего скота.

Рыба. Пешие тунгусы ели вареное мясо морских моллюсков — раковины тши, запасая их поздней осенью в мороженом виде
. 

Способы приготовления рыбы были различными. Ее ели в сыром, вареном, вяленом, реже квашеном видах. Для эвенов, как и для нанайцев, ульчей было характерно употребление в пищу сырой рыбы, голов чавычи с хрящами — такое кушание называлось талак (по-нанайски — тала). Такое же название имела строганина из свежемороженой рыбы. Выловленных поздней осенью кижуча, маль​му замораживали и употребляли зимой либо в отварном виде, либо в виде строганины. «Белую» рыбу варят, не заготавливая впрок: «Слишком благородная рыба форель или хариус, чтобы в мешки складывать, юколу делать»
. Щуку, хариуса иногда сушат (мом.). 

Квашение рыбы эвены заимствовали. Гижигинские эвены любят готовить рыбу с душком: отделяют брюшки, солят и заворачивают в целлофан, затем придавливают гнетом и выносят на 3–4 дня на воздух. Затем вынимают, промывают и вывешивают над костром или на солнце. Получается нечто среднее между солено-вялено-квашеной рыбой
. У гижигинско-вархаламской группы эвенов термином мунича, которым рассохинские эвены называли деликатесно приготовленное слегка подквашенное блюдо из мяса (см. выше), назывались квашеные (прокисшие) в специальных ямах икра, жабры, кишки, головы рыб
. Это блюдо описано в литературе под названием мунчэ — квашеные лососевые головки. В специальной яме на подстилку из травы укладывались молоки с икрой, затем головки и снова молоки и икра. Яму закрывали травой и засыпали галькой. Через 4–6 дней головки были готовы. Перед употреблением их промывали водой. Позднее головки стали квасить в бочках и подсаливать
. Для этого блюда в основном шла рыба лососевых пород — кета и кижуч. Квашеные рыбьи головы назывались уяхать
. Из кеты ламуты делали кислую рыбу нокоя, ее оставляли до готовности в воде на 3–4 дня
. В настоящее время поселковые эвены рыбу засаливают и вялят. 

Эвены, постоянно живущие или выходящие на побережье, знали разнообразные способы заготовки красной рыбы, рассчитанные на длительное хранение, поскольку именно рыба была для них одним из основных продуктов питания. Летом рыбу варили и сушили про запас, превращая ее в муку — порсу. Я.И. Линденау у ламутов услышал термин солта для названия порсы, которую они делали из кеты, нерки и мальмы
.

Приготовление сушено-вяленой рыбы. Сушеная рыба называется юкола, или к(х)ам; юкола из кеты у ламутов называлась йака
. Ее заготавливали береговые эвены и эвены, живущие по речным системам, относящимся к акватории Охотского моря. Юкола — традиционно любимая рыбная пища эвенов, живущих по рекам, впадающим в Охотское море и в Северный Ледовитый океан. Ее едят сухой и вареной, обмакивая в жир. Иногда подогревают у огня, чтобы сделать пластину мягче. 

Из горбуши заготавливают юколу на осень и начало зимы, из кеты — на всю зиму до весны. В основном кету сушат в июле-ав​густе. Сушат тонкие боковинки, срезанные пластами толщиной не более 0,5 см, делая на них нарезки. Одна рыба разделывается на два пласта без костей. То, что осталось на костях, срезали и сушили на корм собакам (нырымча), хребты выбрасывали чайкам.

Процесс заготовки сушено-вяленой рыбы трудоемкий, это дело женщин. Сушат рыбу на вешалах на открытом воздухе. На ночь вносят в юрту или в палатку, чтобы обдало дымом. Если идет дождь, юколу заносят в помещение или закрывают брезентом. Периодически очищают от личинок мух. Процесс сушки-вяления продолжается около одной-трех недель. «Сейчас много сушат, когда ничего нет. Мешков 6–7. Особенно вкусно кушать юколу с нерпичьим жиром
».
«Раньше вешала делали прямо на речке, так как становились на речке на неделю, — заготовить юколу, — и опять уходили на Омолон. Бабушка говорила: я за неделю могла высушить 7 мунгурок — по 25–30 кг в каждой. Раньше за один раз вешали по 100 штук. Сейчас не так уж стараемся, сколько принесут в день, я столько и разделаю. Готовность зависит от погоды. Если погода плохая, рыба портится. При хорошей погоде на улице вывешиваем, подсохнет, потом в юрту заносим. Ночью топим, чтобы быстро высохла. Надо в стороне от костра вешать, по бокам. На юколу стараемся использовать рыбу с икрой, стараемся чтобы и не жирная и не худая была, потому что станет как палка»
.

Рыбу сушили даже целиком на вешалах в небольших амбарах. Затем при необходимости ее заносили в дом, рубили топором на пластины и варили.

При приготовлении юколы у крупных самцов сушат брюшки укэнры.

Икра не имела существенного значения в пищевом рационе эвенов. В сыром виде едят икру хариуса и других «белых» рыб. Красную икру сохраняли путем вяления, сушения, иногда варили. Из икры делали муку (порсу) двумя способами. Первый: икру сначала немного подвяливали, затем варили, разминали колотушкой и сушили. Второй: икру сушили в естественной пленке, а затем толкли. Иногда сушили икру вместе со свежей рыбой. Рыбную и икряную муку складывали во вьючные сумки (хэрук) и увозили запасы в тайгу, где оставляли на лабазах. Пастухи за лето несколько раз приезжали за сушеной рыбой
. Ели, смешав порсу с нерпичьим жиром. 

В настоящее время отношение к икре изменилось. Она не приобрела реального значения в пищевом рационе эвенов, но стала продуктом, который пользуется большим спросом на рынке. Поскольку рынок, как правило, нелегальный, приезжие бизнесмены скупают икру у населения практически за бесценок. На эти деньги в магазине можно купить продукты — масло, крупы, муку, соль, табак и товары. Заготовкой соленой икры в основном занимается молодежь, пожилые люди больше времени проводят с оленями.

Растения. Эвены практически всех групп собирают дикий лук эннут; энггут (тайуск.). Его употребляют в пищу с вареной рыбой (тауйск.). Во время перекочевки или на досуге, отдыхая от приготовления пищи и других домашних дел, женщины собирают, затем засаливают дикий лук и чеснок. Мужчины во время пастьбы оленей замечают места, где есть съедобные растения, и делятся информацией с женщинами.

Эвены пили настои из цветов и листьев растения курильский чай (наячак); из цветов, плодов и листьев шиповника (ичик); из мо​лодых побегов жимолости, листьев и цветов иван-чая (ивличан — гижиг., оненич — ольск., тауйск.)
. Растения собирали и сушили впрок. Весной дети по указанию бабушек собирали почки с верхушек кедрового стланика, которые настаивали и пили каждый день для профилактики болезней зубов и десен
.

Матери и бабушки поощряли девочек собирать съедобные корни. Выкапывали корни осенью с помощью скребков из оленьего рога. Женщины старались заготовить на зимний период времени клубни нуба, нуб (горец живородящий?), которые в сушеном виде хранили во вьючных мешках. Зимой их кушали в отварном виде, смешивая с мясом и жиром. Может быть, заготовка этих корней сократилась из-за того, что дети стали воспитываться в интернатах и осенью находились в поселках. Сейчас заготовка корней в связи с недостатком растительных привозных продуктов возобновляется.
Эвены заготавливали корни кочия и хэнть
, хинты(вархалам.). Это, по-видимому, сарана, сладковатая на вкус, ее часто сравнивают с картошкой. Названия первых двух растений в русском языке неизвестны
. Тауйские эвены ели смешанные вместе рыбу, порсу, жир нерпы и мелко нарезанные корни. В кровяную кашу нимын добавляли вареный мелко накрошенный корень нуба. 

Большинство народов Севера не употребляли в пищу грибы, за исключением мухоморов (как галлюциногены известны у чукчей, коряков, некоторых народов Западной Сибири). Грибы эвены считали «оленьей едой», так же как и эвенки. В период перекочевок по горной тайге, случайно увидев заготовленные белкой грибы, сушившиеся невысоко на деревьях, кушали их (березов.). Причем такие грибы считались очень вкусными. Грибы ели в 1970–1980-е годы, предварительно долго отваривая и несколько раз сливая воду. Возможно, такое необычное отношение к грибам было вызвано автономностью жизнеобеспечения березовских и рассохинских эвенов. Отношение к употреблению в пищу грибов постепенно меняется, особенно у молодого поколения и у тех, кто живет в поселках и городах.

Эвенки, у которых мне приходилось работать в 1980–1990-х годах, говорили, что они не собирают ягоду. Коопзверопромхозы давали наряд-задание для штатных охотников по сбору ягоды, но чаще всего эти планы не выполнялись
.

«Старые люди говорили: больше ешьте ягоду, меньше будете болеть» (тауйск.)
. Свежесобранную ягоду (общее название — тэвтэ) смешивали с порсой и нерпичьим жиром, такое кушанье называлось хэвчэ. Кушают голубику с оленьим молоком.

Запасов ягоды эвены не делали, но еще с осени замечали места урожая брусники и собирали ее по мере надобности зимой из-под снега. Бруснику оттаивали у костра и употребляли вместе с порсой. Голубику (гит), морошку (иннгамт), шикшу (омтъчан) обрабатывали кратковременным кипячением на раскаленной сковороде, что позволяло дольше сохранить ягоду. 

Сейчас в поселках заготавливают ягоду впрок, перетирая ее с сахаром, делая варенье. Но безденежье не всегда позволяет купить сахар Среди современных блюд из ягоды — пирожки с ягодной начинкой.

Для эвенов, живущих в поселках, сбор ягоды приобрел нетрадиционные место и смысл. На ягоду есть спрос, ее можно продать, обменять. Жители поселка Гарманда Северо-Эвенского района Магаданской области собирают жимолость, которой в окрестностях много; ведро жимолости летом 1999 г. стоило 400–500 рублей, продавцы держали цену. Покупатели приезжали из многонационального районного центра Северо-Эвенск. В поселке Сеймчан Среднеканского района Магаданской области единственным летним промыслом местных поселковых эвенов, дающим им средства к жизни, является сбор голубики. Ягода растет недалеко от поселка, но большинство его жителей предпочитают покупать или обменивать ее у эвенов, поскольку ее стоимость была гораздо ниже затрат на сбор в самое комариное время года. 
Я.И. Линденау писал о том, что ламуты сушили орехи и молодые почки кедрового стланика, растирали и употребляли в пищу вместо крупы. Смолу лиственницы употребляли по утрам вместо зубной пасты
. Дети оленеводов собирают шишки кедрового стланика и орехи, заготовленные кедровками и бурундуками. Существует правило: если ты нашел и взял их запасы, взамен обязательно нужно было что-то оставить.
Эвены, коряки, чукчи употребляли в пищу особый сорт белой глины («земляной жир»), или литогель. Ее ели с бульоном или оленьим молоком
. В моих полевых материалах есть единственное упоминание об употреблении в пищу эвенами юга Охотского побережья «известки голубого цвета», которую собирали, разбавляли водой и пили как молоко. После моих наводящих вопросов женщина вспомнила, что они называли этот минерал тас
. 

Блюда из муки. Бурдук: жареная на сушеном внутреннем оленьем жире мука хачин (вархаламск.). Жарили лепешки из пресного теста также на раскаленном у костра камне; на палочке, возле костра, или посреди небольшого костра (томпон.). 

Сутуран: внутреннее оленье сало пережаривали с мукой на сковороде до розового цвета. Смесь добавляли в чай и пили. Соль, сахар можно было добавить по вкусу (тауйск.). 

В настоящее время на сковороде стряпают пресные и кислые (на дрожжах) лепешки, выпекают хлеб (в формах). Предпочитают белую пшеничную муку.

Культура эвенов, включая особенности питания, за несколько столетий контактов претерпела существенную трансформацию. В то же время сохраняется высокая степень преемственности этнической культуры. Отношение к нетрадиционным продуктам было и до сих пор остается как ко второстепенным. Основу питания эвенов, живущих в континентальных районах, по-прежнему составляет мясо домашнего оленя и диких животных, на побережье — рыба. В последние годы в результате натурализации хозяйства значение традиционной пищи возросло. Эвены, живущие оседло в поселках или в городах, питаются обычно тем же, чем и люди других национальностей, но предпочитают мясо и рыбу и сохраняют в своем пищевом рационе некоторые другие особенности, которые еще предстоит изучить. 

( Статья основана на полевых материалах автора, собранных в экспедициях 1997–1999 гг. в рамках работы над проектами, которые были поддержаны РГНФ (проект № 97-01-342) и Фондом Дж.Д. и К.Т. МакАртуров. Работа проводилась в Момском, Верхнеколымском и Томпонском улусах республики Саха (Якутия) среди групп улахан-чистайских, ожогинских, верхоянских эвенов, а также в Ольском, Северо-Эвенском, Среднеканском районах Магаданской области среди тауйских, омолонских и рассохинских групп эвенов. Я приношу искреннюю благодарность моим информаторам (автор).





Примечания


 � Линденау Я.И. Описание пеших тунгусов, или так называемых ламутов, в Охотске. 1742 // Описание народов Сибири (первая половина XVIII века). Историко-этнографические материалы о народах Сибири и Северо-Вос�тока. Магадан, 1983. С.59–60; История и культура эвенов. Историко-этно�графические очерки. СПб., 1997. С.84–88. 


 � Попова У.Г. Эвены Магаданской области. М., 1980. 


 � Эти эвены сохранили прежнее самоназвание орочи.


 � Расцветаев М.К. Тунгусы Мямяльского рода. Социально-экономический очерк с приложением тунгусских бюджетов. Л., 1933.


 � Линденау Я.И. Указ. раб. С.59.


 � Полевые материалы автора (далее — ПМА). Магаданская обл.(далее — МО) 1999. Полевой дневник (далее — ПД) № 2. Информатор (далее — инф.) Апока А.В.


 � История и культура …С.86.


 � ПМА. Магаданская обл. 1999. ПД №1. Инф. Апока А.В.


 � ПМА. Республика Саха (Якутия) (далее — РС(Я)). 1998. ПД №1. 


� ПМА. МО.1998; РС(Я). 1998.


� Николаев С.Н. Эвены и эвенки Юго-Восточной Якутии. Якутск, 1967; Есида А. Культура питания гыданских ненцев (интерпретация и социальная адаптация). М., 1997. С. 73–75.


� Есида А. Указ. раб. С. 73; Сирина А.А. Научный отчет об экспедиции к Верхнеколымским эвенам. 1993 // Народы Севера и Сибири в условиях экономических реформ и демократических преобразований. М., 1994. 


� Николаев С.Н. Указ.раб.. С. 62.


� ПМА. МО. 1997г. ПД № 1. Лл., 65 об — 66 об.


� Есида А. Указ. раб. С. 74.


� ПМА. МО. 1998 г. ПД № 1. Лл. 54, 54 об., 55, 55 об. 


� Василевич Г.М. Эвенки. Л., 1969.


� Линденау Я.И. Указ. раб.


� Беляева А.В. Культура и быт эвенов в XIX–XX вв. // Краеведческие записки Магаданского областного краеведческого музея (далее — КЗМОКМ). Ма�гадан, 1959. Вып. 2.


� ПМА. МО. 1998 г. ПД № 1. Л. 54–55 об. 


� ПМА. ПД 1997. Инф. Коркопская М.Ф.


� ПМА. МО.1999. ПД № 2. Инф. Федорова Е.П. 


� Там же. Инф. Апока А.В.


� Николаев С.Н. Указ. раб. С. 60. 


� ПМА. РС (Я). 1997. ПД № 2. 


� Линденау Я.И. Указ. раб. с. 59.


� Там же. 


� ПМА. РС(Я). 1999. ПД № 1. 


� Там же. Инф. В. Хабаровский. Л.37.


� Есида А. Указ. раб. С. 82.


� История и культура… С. 88.


� ПМА. РС (Я). 1998. ПД № 1.


� Одна из немногих работ: Расцветаев М.К. Тунгусы Мямяльского рода. Социально-экономический очерк с приложением тунгусских бюджетов. Л., 1933. С. 30–33.


� Линденау Я.И. Указ. раб. С. 85–86.


� Расцветаев М.К. Указ. раб. С. 31.


� Попова У.Г. Указ. раб.


� Гурвич И.С. Эвены Камчатской области // Современное хозяйство, быт и культура малочисленных народов Севера . ТИЭ. 1960. Т. 56. С. 74.


� Расцветаев М.К. Указ. раб. С. 30–31.


� Гурвич И.С. Указ. раб.; Попова У.Г. Указ. раб.


� Расцветаев М.К. Указ. раб. С. 30.


� Там же.


� ПМА. МО. 1998. ПД № 1. Лл. 54–55 об. 


� Линденау Я.И. Указ. раб.


� ПМА. МО. 1999. ПД № 2. Инф. Апока А.В. 


� Там же.


� ПМА. МО. 1997. ПД № 1. Л. 61. Инф. Коркопская М.Ф.


� История и культура эвенов… С. 86.


� ПМА. МО. 1999. ПД № 1. Инф. Федорова Е.П.


� Линденау Я.И. Указ. раб. С. 59.


� Там же. С. 60.


� Там же. 


� ПМА. МО. 1999. ПД № 2. Л. 7. Инф. Апока А.В.


� ПМА. МО.1997. ПД № 2. Инф. Коркопская М.Ф..


� ПМА. МО. 1999. ПД № 1. Инф. Федорова Е.П.


� Там же. С. 125.


� ПМА. МО. 1999. ПД № 1.


� История и культура… С. 73.


� Попова У.Г. Указ раб. С. 112.


� ПМА. 1987–1990.


� ПМА. МО. 1999. ПД № 2. Инф. Федорова Е.П. 


� Линденау Я.И. Указ. раб. С. 60.


� Нехорошков Ю.Ф. Съедобная глина у народов Севера // КЗМОКМ. Магадан, 1977. Вып. 11.


� ПМА. МО. 1999. ПД № 2. 





3
221

