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Экспедиция 1990–1991 гг. 
к карагинским корякам

В соответствии с планом научных работ по теме «Особенности формирования и этнического развития обособленных групп коренного населения Крайнего Севера и Сибири» в полевой сезон 1990–1991 гг. в Карагинском районе Камчатской области, в селах Тымлат и Ивашка, работала корякская группа Института этнологии и антропологии РАН1. Основными задачами группы являлись составление генеалогических описаний коренного населения и сбор демографических данных. Определенное внимание было уделено также вопросам современного этнического развития коряков. Некоторые из полученных в ходе экспедиции материалов, представляющие к настоящему времени интерес уже с точки зрения истории, изложены в настоящем сообщении.

Коряки — один из аборигенных народов Сибири, составляющий коренное население Корякского автономного округа Камчатской об​ласти. По типу хозяйства и образу жизни они издавна делились на оседлых — «сидячих», живущих на морском побережье и занимающихся рыболовством, морским промыслом, а также охотой на пуш​ного зверя; и кочевников-оленеводов — «бродячих», расселенных во внутренних районах Камчатки. Еще в XVII–XVIII вв. селения оседлых коряков были распространены значительно шире мест их современного обитания. Они тянулись по восточному берегу Пенжинского залива от устья р. Тигиль до р. Пенжина и вдоль Пенжинской губы до р. Наукан, до Тапсуйской губы. Оленные коряки, по данным С.П. Кра​шенинникова, кочевали от водоразделов Пенжины и Омолона до берегов Охотского моря. На юге Камчатки коряки-оленеводы доходили до р. Лесная и Караги2. В ходе политики укрупнения поселков и сселения традиционная поселенческая структура коряков была нарушена. Коренные народы были переселены в большие многонациональные поселки, многие ранее обособленные территориальные группы перемешаны.

Примером современной жизни коряков в крупном многонациональном населенном пункте может служить село Ивашка.

По территории Ивашкинского селения протекает река с одноименным названием. Коряки называют ее Миаваям, а русские и итель​мены — Ивашка и Панкаваям, в честь живших здесь когда-то, согласно легенде, русского парня Ивашки и его жены Панки3. 

Раньше кроме села Ивашка, называвшемся также Арольман, в этих местах были расположены селения Русаково, Панкара, Коржавина, Склады. В конце 1950-х годов здесь был образован колхоз им. Бекерева, объединивший созданные ранее колхозы «Коммунар» (с. Хай​люля), «Им. Ленина» (с. Ука), «Рыбак» (с. Дранка), «13-й годовщины Октября» (с. Ивашка). Основной отраслью его производства стало рыболовство, оленей в конце 1960-х годов перевели в Карагинский оленеводческий совхоз. На начало 1990-х годов колхозу им. Бекерева принадлежали 15 МРС, рыбстан, молочно-товарная ферма с молокопунктом, птицеферма и свиноферма. Другой хозяйственной единицей на территории Ивашкинского сельсовета является Хайлюлинский рыбзавод.

Здесь имеются 5 магазинов, столовая, пекарня, средняя школа, 2 детских сада, дом быта, 2 Дома культуры (колхозный и рыбзаводской), больница (стационар на 35 койко-мест, амбулатория, аптека), почта, телефон, телеграф. Функционирует аэропорт, принимающий три раза в неделю АН-2 и по заказу — вертолеты. 

В селе, насчитывающем 1780 чел., проживают представители 24 национальностей. Большинство из них составляют русские — 1383 чел., или 78 % от общего числа населения. Коряки (174 чел.) являются вторым по численности народом в национальном составе Ивашки, но им принадлежит всего около 10 % в общем числе жителей. Относительно многочисленные группы составляют украинцы, татары, белорусы — 109, 31, 23 чел. соответственно. Остальные народы (литовцы, болгары, корейцы, башкиры, чеченцы, чуваши, хакасы, черкесы, молдаване и др.) представлены единицами.

Фамилии коряков Гуторовы, Бекеревы, Ласточкины, Поповы, Косыгины, Ягановы, Уваровы, Ощепковы прослеживаются здесь с XIX в., с 1940-х годов в этих местах появились Байкины. Большинство семей коряков являются этнически смешанными (63,34 % от 68 семей с участием коряков). Браки в основном заключаются с русскими (79,07 %). Национальность детей в смешанных семьях определяется, как правило, по родителю коренной национальности. В структуре однонациональных корякских семей значительная доля принадлежит неполным семьям, в основном это женщины с детьми (48 %), и семьям-одиночкам (44 %). Семьи, состоящие из брачных пар с детьми, составляют всего 8 %.

В возрастной структуре среди коряков преобладает группа лиц трудоспособного возраста (18–59 лет) — 55 %, около 41 % принадлежит молодежи до 18 лет. Число лиц старшего возраста (60 лет и старше) очень незначительно — всего 4 %.

Подавляющее число мужчин-коряков имеет среднее и неполное среднее образование. Они заняты в колхозе и на рыбзаводе, в основном — на неквалифицированных должностях. Среди женщин коренной национальности больше, чем среди мужчин, лиц со средним специальным образованием, работающих бухгалтерами, учителями, медсестрами, многие женщины работают швеями в КБО и диспетчерами на рыбзаводе. Однако большинство из них заняты, как и в случае с мужчинами, на неквалифицированных должностях — рабочие, няни в детских садах, уборщицы.

Практически все черты традиционной культуры коряков села Ивашка к настоящему времени уже утеряны. Одежда, жилище, предметы быта носят общеевропейские черты. Произошла полная утрата и национального языка. Им не пользуются даже на бытовом уровне, не преподается корякский язык и в школе.

Своеобразным островком национальной корякской культуры в Ивашке является находящийся в Доме культуры Музей истории села, существующий исключительно на энтузиазме его создательницы — Инны Николаевны Круковской. Он представляет собой небольшую (20 м2) комнату, где наряду с материалами по краеведению (альбомы по истории развития села, вырезки из газет и журналов, коллекции камней, чучела и фотографии животных и т.д.) хранятся собранные Инной Николаевной этнографические экспонаты. Среди них — макет охотника в национальной одежде из оленьего меха (кухлянка, торбаза, рукавицы лылыут, нож, лапки-снегоходы из прутьев тальника); летняя вышитая мужская обувь плеку; бродни; женская кухлянка; детская замшевая шапка со своеобразной аппликацией — «символом множества миров»; мешки из внутренностей морзверя для хранения одежды; наконечники стрел эныткыл; детали погребальной одежды; обереги; женские орудия труда для выделки оленьих шкур и др. Предметом особой гордости музея является бубен яяр «последнего старика Ивашки» Егора Чечулина, сделанный им более 50-ти лет назад из квашеной оленьей шкуры со склеенным рыбьим клеем березовым ободом.

Музей является местом проведения открытых уроков по истории края; вечеров отдыха «Амто, земляки», проводимых зимой, после путины. Здесь же ведет занятия кружок «Поиск», в котором школьники учатся вышивке бисером, плетению корзин из травы; создан клуб «Бабушкины сказки».

Другое село — Тымлат — расположено на восточном побережье Камчатки. В прошлом там жили береговые коряки, занимавшиеся рыболовством, охотой на морского зверя и пушных зверей.

В 1930-х годах, по воспоминаниям старожилов, в Тымлате, который в то время находился в 10 км выше по реке Тымлат («река, прижатая к сопке»), было 7 землянок, 1 юрта и 3 дощатых дома ко​рейцев. Жили там в основном Чечулины, Баранниковы, корейцы Хакай (в 1939 г. их всех увезли в Казахстан) и несколько русских семей. С 1940–1950-х годов в эти места началась активная миграция русских, украинцев, представителей других национальностей. В настоящее время в селе Тымлат проживает, по данным похозяйственных книг, 1068 чел., из них 737 (69 %) — коряки, 292 чел. (27,3 %) — русские. Другие национальности (украинцы, армяне, молдаване, немцы и др.) представлены в национальном составе единицами. Всего в селе 307 домохозяйств, большинство из которых составляют однонациональные семьи коряков (см. таблицу). 

Таблица

Семьи с
участием коряков
Число семей
% *
Другие
семьи
Число
семей
%*

Корякские
179
58,3
Русские
88
28,6

Русско-корякские
15
4,9
Украинские
7
2,3

Корякско-русские
4
1,3
Осетинские
1
0,3

Ненецко-корякские
1
0,3
Украинско-русские
3
1,0

Белорусско-корякские
1
0,3
Армянско-русские
3
1,0

Карачаев.-корякские
1
0,3
Молдав.-русские
1
0,3




Болгар.-русские
1
0,3




Немецко-русские
1
0,3




Русско-чукотские
1
0,3

ВСЕГО:
201


106


Таблица составлена по данным похозяйственных книг Тымлатского с/с.

* % подсчитан от общего числа семей.

Фамильный состав коряков села Тымлат представлен следующими фамилиями (в скобках указано число носителей фамилий): Авьелхут (5), Алинав (7), Амтыняв (6), Андреев (4), Арану (5), Апполь (6), Атана (6), Апполон (5), Амрильковав (1), Авьегинин (1), Авьенав (1), Апки (1), Агинь (2), Абалаков (3), Авва (7), Ахали (2), Баранников (10), Вачана (1), Ваямрельтын (1), Волков (13), Голышев (1), Гуторов (3), Жуков (10), Ивикьяв (5), Ивтократ (1), Иттык (2), Инылив (1), Кавав (9), Кававлин (1), Какко (10), Катавынин (8), Кечгинтокрав (1), Кигилин (3), Ким (1), Кининлат (1), Кичгелхут (11), Кичгепин (12), Ковавли (1), Колегов (13), Котгинин (5), Кунавит (1), Кутынкавав (19), Кучинав (1), Лазарев (46), Лехтылен (9), Лилхи (1), Манихит (3), Маныгин (3), Микуль (1), Нави-ив (1), Навильнав (3), Навьява (1), Нестеров (31), Никифоров (1), Нинвит (17), Нуйкавье (6), Нутавье (7), Нутакьяв (3), Нуталхут (3), Нутанаут (4), Нютанинвит (2), Падгирнин (9), Панкарин (6), Попов (13), Притчин (5), Селиванов (2), Суздалов (36), Таггин (2), Такьявнин (9), Тамкали (2), Танвилин (15), Танинав (3), Тына (1), Тынавав (6), Тынакьяв (9), Тыналхут (6), Тынанав (8), Тюменцев (5), Уваров (20), Уичан (7), Умаэн (1), Умья (8), Унтавит (1), Упит (2), Хетогеймин (2), Хытыгимин (6), Чечулин (94), Шашко (9), Шишкин (11), Эльяэн (1), Эппин (2), Ювик (1), Ютвагаль (1), Яганов (7), Ятгинин (1), Ятты (12). Самые многочисленные фамилии — Чечулины, Лазаревы, Суздаловы, Нестеровы. Фамилии русского происхождения составляют около 20 %.

На территории Тымлатского сельсовета (общая земельная площадь — 2862885 га) находятся совхоз «Карагинский», отделение Карагинского рыбкоопа, участковая больница (амбулатория и стационар), школа-интернат, ясли-сад, почта, Дом культуры, молочно-товарная и птицефермы, Тымлатский участок Оссорского СМУ. Имеется аэропорт, принимающий три раза в неделю АН-2 и по заявке совхоза — вертолет МИ-8. Село радиофицировано и телефонизировано (200 номеров), работает однопрограммное телевидение.

Базовой отраслью совхоза в настоящее время является оленеводство, дающее 80 % дохода, все остальные отрасли убыточны. Выходное поголовье оленей на начало 1987 г. составило 18149 гол., 1988 г. — 17829 гол., 1989 г. — 17317 гол. Среднегодовая численность работников в оленеводстве, объединенных в 12 оленеводческих бригад, в 1987 г. составила 63 чел., в 1989 г. — 90 чел. Оленеводство является прерогативой коренного населения — почти половина мужчин трудоспособного возраста работает пастухами. Среди мужчин-коряков есть плотники, кочегары, трактористы, а также худрук СДК и киномеханик. Большая часть женщин коренной национальности занята на госпредприятиях: учителя, технички в школе; медсестры, санитарки, прачки, повара в больнице, воспитатели, няни в детском саду и т.п. Работа же в оленеводстве становится у женщин все менее привлекательной из-за большой трудоемкости и несоответствия заработной платы затраченному труду (оклад чумработницы составляет 160 руб. на звено). Почти все руководящие работники (главный врач, директор совхоза, завгар, главный инженер, главный бухгалтер, главный зоотехник и т.п.) и большинство квалифицированных работников сферы производства, сфер обслуживания и культуры состоят из числа приезжего населения.

Корякским языком в Тымлате владеют в основном люди старшего и некоторые — из среднего поколения. Дети плохо знают родной язык. Преподавание в школе ведется на чавчувенском диалекте, чуждом для многих родителей. Изучению корякского языка посвящена передаваемая из Паланы один раз в неделю получасовая радиопрограмма и выходящий один или два раза в неделю специальный выпуск окружной газеты «Корякский коммунист», но этого явно недостаточно. 

Кроме собственно тымлатцев в селе проживают переселенные в ходе политики укрупнения коряки из Кичиги, Анапки и Рекинников. Жителей Кичиги (до укрупнения там существовал колхоз «Ударник», переименованный затем в «Новую жизнь») и Анапки (был колхоз «Тумгутум») перевели в Тымлат в 1970-х годах, часть из них осела в Ильпыре и Оссоре. А в начале 1980-х годов с западного побережья Камчатки были, вопреки сопротивлению, вывезены жители поселка Рекинники, где к тому времени уже прижились коряки из расположенного неподалеку поселка Подкагерное. На момент переселения в Рекинниках проживало около 500 чел., объединенных в колхоз «Путь к коммунизму». Они занимались добычей рыбы, морского зверя, оленеводством, заготовкой пушнины. На указание сверху рекинникцы ответили отказом, мотивируя это тем, что «переселение людей из традиционного населенного пункта в новый поселок оторвет их от исконных промыслов, а общественное воспитание детей в отрыве от семьи, внедрение суррогатов цивилизации только усилит процесс угасания народности» (из обращения оленеводов с просьбой о возрождении Рекинников). Но никакие доводы не помогли, их стали вывозить насильно.

Сейчас эта проблема стоит здесь очень остро. Около 600 чел. (53 % от всего населения Тымлата и 71 % — от числа коренного) пожелали переселиться в Рекинники. Оформившаяся в начале 1990 г. инициативная группа направила в ряд адресов (Верховный Совет РСФСР, Президенту СССР, Всесоюзному съезду малочисленных народов Севера и др.) ходатайства. Начались заседания, создание комиссий, обследования. Хотя категорического «нет» никто не сказал, решение вопроса явно затягивается. Главный аргумент против возрождения Рекинников — экономическая нецелесообразность. 

Одним из элементов традиционной национальной культуры, сохраняющимся пока в современном быту коряков села Тымлат, является пища. 

Основными способами добычи пищи тымлатских коряков в прошлом был комплекс промыслов, сочетавший рыболовство с морским зверобойным промыслом и сухопутной охотой.

Самую существенную роль в питании этой группы коряков играла рыба. Благодаря природным условиям восточного побережья Камчатки жители этих мест ели свежую рыбу почти круглый год: голец, корюшка — зимой и весной; горбуша, кета, кижуч, нерка и др. — летом и осенью. Рыба и в настоящее время остается одним из основных элементов в пищевом рационе коряков. Основным способом хранения рыбы является заготовка юколы. Рыбу также замораживают, солят в небольших количествах и квасят в ямах. Для этого в ямы глубиной 1,5–2 м кладут на ветки ольхи очищенную от кишок рыбу (горбуша, кета). Сверху закрывают ольхой, травой, дерном. Закладывают рыбу в ямы осенью, в сентябре-октябре, и квасят до декабря. Используется такая рыба в пищу и на корм собакам. Излюбленной едой коряков являются и «кислые головки». Для их приготовления в ямы кладут икру в оболочке и рыбьи головы. Они квасятся 1–2 недели, затем идут в пищу, зачастую — вприкуску с сушеным корнем кутав н. 

Коряки помнят и другие способы заготовки рыбы впрок. Например, иногда впрок заготавливали вареную рыбу, очищенную от костей. Ее сушили на солнце, а зимой перед употреблением заливали кипятком и добавляли топленый нерпичьий жир. Приготовленное таким способом блюдо называется гн(г)тгн(г).

В зимний период тымлатские коряки занимались охотой. Охотиться ездили на собаках, на расстояние 20–30 км от селения. С помощью ружей и капканов добывали на шкуры лис, росомах, горностаев. На охоту уезжали обычно по 1–3 чел. примерно на полмесяца. Питались охотники взятой из дома юколой, мороженым мясом, ели убитых зайцев и куропаток. Другим видом охоты была охота на морзверя (нерпа, лахтак) в лагунах. Охотились на байдарах по 2–3 чел. Шкуры убитых животных сушили, резали на ремни для упряжек. Мясо ели вареным, морозили в снегу, отвозили домой. 

В рацион питания береговых коряков входило и оленье мясо, получаемое в результате обмена с оленными коряками. В настоящее время тымлатцы помнят многие рецепты приготовления традиционной пищи из оленьего мяса5. 

Одним из любимых коряками блюд является килыкл — оленью печень варят около часа, потом ее толкут, добавляют сырую шикшу и нерпичьий жир. Из крови оленя готовят суп кивлиипан(г)а — в кипящую воду вливают оленью кровь, немного кипятят. Добавляют мелко нарезанные сердце, язык оленя, а в настоящее время — и картошку, лук, вермишель. В других случаях кровяной суп готовят на мясном бульоне. В мясной бульон на медленном огне вливают оленью кровь (на 10 л. бульона — 3 кружки крови), добавляют мелко нарезанный корень рымгрын и соль по вкусу. Такое блюдо называется киуль а пана.

Для приготовления кора вил вил желудок оленя завязывают в виде мешка. Туда вливают оленью кровь, кладут мелко нарезанные вареные кишочки, уши, глаза, трахеи и др. и вывешивают в теплом месте, обычно — на солнце, на 2–3 дня. Напоминающее по консистенции что-то среднее между супом и кашей блюдо, имеющее кислый вкус, готовят в основном летом.

Из мелко нарубленных вареного оленьего мяса, языка, костного мозга и т.п., уложенных в пищевод, делают колбасу. Раньше зимой, при переездах на дальние расстояния, брали с собой трг талав. Для приготовления этого блюда олений жир растапливали и разме​шивали до консистенции сливочного масла. С ним смешивали толченое вареное оленье мясо, скатывали в шарики, замораживали и складывали в мешки.

Самую существенную роль в хозяйстве и в рационе питания коряков в прошлом играл сбор дикорастущих растений. «Использовали все, что давала тундра. С отцом ходили собирать корни, которые запасали в норках мыши, обязательно при этом оставляя взамен взятых запасов юколу или что-то другое» (Г.И. Чечулина, 1955 г. р.). Это занятие, которым в основном занимаются женщины, сохраняет свое значение и в наши дни. Корячки знают множество растений, используемых в пищу и для лечебных целей. Вот только некоторые из них, записанные со слов Т.М. Гуторовой (1929 г. р.):
вевевту — растущая в песчаных местах трава с малиновыми цветками. Ее собирали весной, сушили, ели свежей, с сушеной икрой, клали в толкушу;

нргави — щавель. Его употребляли в основном в сушеном виде, добавляли в уху, в супы;

крл’кив — высокое растение со стволом в виде трубки, которое собирали у истоков рек. Корни и очищенные стволы этого растения ели с икрой, с вареной рыбой, корни использовали и при приготовлении толкуши;

мтави — растение с загнутым корнем, который ели с икрой, с кровяным супом, он шел на приготовление толкуши;

кмчекав — дикая картошка. Растет в тундре, ее добавляют в суп;

авикав — дикий рис. Коричневые колокольчики, на корне имеющие рис, его тоже добавляют в суп.

Широкое применение находил дикий лук марохл. Его собирали ранней весной, нарезали, солили, а зимой добавляли в супы. В пищу употребляли также сладкий мягкий ствол широколистной травы ан(г)ан(г)у, собираемой в начале июля. Корень родственного предыдущему, но с мелкими листьями, растения, называемого тн(г)тн(г)у, использовали в лекарственных целях от гнойников. Его нагревали и прикладывали к больному месту, использовали при лечении отита. В лечебных целях широко использовался кедр. Отвар хвои кедра, содержащей ценное эфирное масло, витамин С и каротин, пили от цинги. Живица — смола кедра, выручала от ожогов, ссадин, порезов, использовалась при обморожении. Кедровые шишки запасали в больших количествах. Их орешки, помимо непосредственного употребления, шли в пищу с сушеной икрой, чтобы она не прилипала к зубам. С сушеной икрой ели и недозревшие кедровые орешки — зеленые шишки варили, вынимали орешки, толкли их с икрой или ели вприкуску.

Сушеные листья и ягоды шиповника, листья брусники и иван-чая использовали вместо заварки. Из рябины с мухоморами делали настойку. Толченую рябину ели и с нерпичьим жиром. Пили березовый сок. В пищу употребляли также внутренний слой коры березы — ее очищали от верхнего и зеленого слоя, а светлую часть ели с икрой и с нерпичьим жиром. Чагу клали в жестяную баночку и подогревали на костре до состояния пепла, потом добавляли в табак и жевали.

Многие корякские женщины и сегодня собирают ягоды (морошка, брусника, черника и др.), орехи кедрового стланика, коренья и травы для приготовления излюбленного блюда — толкуши тылх тыл. По рецепту Г.И. Колеговой, ее готовят следующим образом. С конца июля до 15–20 августа собирают иван-чай нунун, стебли которого разрезают острым концом специального совочка вдоль, затем его боковой стороной проводят по стеблям, раскрывая и выпрямляя их. После этого тупым концом этого же совочка снимают с внутренней стороны стеблей волокна выв йр ын, придают им нужную форму, уплотняют и сушат на солнце. О том, что волокна высохли, свидетельствует изменение их цвета из зеленого в коричневый. Перед употреблением выв йр ын режут, замачивают на ночь в воде, потом толкут в толкушке. В образовавшуюся кашицу кладут толченую сухую икру (на 4 выв йр ын — 5 столовых ложек икры), все размешивают и долго, часа два, толкут до образования однородной массы светло-коричневого цвета.

В этот же период, что и иван-чай, собирают корни кутав н. Их сушат, перед употреблением замачивают на ночь в воде, затем в этой же воде варят до мягкости. Потом их очищают от кожицы. Оставшееся белое корневище также толкут с икрой (на 1 стакан кутав н — 5–6 столовых ложек толченой сухой икры) до однородной массы. Приготовленные таким образом две смеси соединяют в одну, перемешивают до образования однородной массы. Затем туда постепенно добавляют около 2,5 литров топленого нерпичьего жира и немного воды. Получается напоминающая по консистенции сметану масса бежевого цвета. В нее добавляют ягоды — шикшу, морошку или бруснику. Такое блюдо готовили обычно один раз в год — в ноябре-декабре. Раньше в это время встречались береговые и оленные коряки и устраивали праздник Хололо. 

Из оленьего жира делали «жирную толкушу» асы тылх тыл. Сушеный нутряной жир (его также едят в сухом и вареном виде) толкут, затем кладут в котел и кипятят без воды. В кипящий олений жир добавляют топленый нерпичий жир (на 4 л оленьего — 1,5–2 л нерпичьего) и быстро размешивают. Получается напоминающая по консистенции сливочное масло масса белого цвета, в которую добавляют мелко нарезанное оленье мясо.

В настоящее время большую роль в питании коряков стали играть привозные продукты (консервы, крупы, чай, соль, сахар и т.п.). Наряду с оленьим мясом в пищу вошла свинина (свиней для сдачи выращивают проживающие в Тымлате несколько украинских семей), молочные продукты. Значительное место в рационе питания принадлежит хлебу.

Многие коряки занимаются огородничеством. Выращивают в основном картофель, а также огурцы, помидоры, морковь, лук, укроп, петрушку и др., что является некоторым подспорьем в пище и источником витаминов (овощи и фрукты завозятся в магазин чрезвычайно редко).

Таким образом, в целом можно констатировать, что на начало 1990-х годов в различных сферах культуры коряков произошла существенная трансформация, связанная с изменением образа жизни этого народа. Некоторые элементы традиционной культуры, в основном связанные с производственной деятельностью традиционного характера, продолжают свою жизнь. Однако многие культурные явления уже безвозвратно утрачены.

Примечания

1 Экспедиционная группа в составе В.В. Морозова и Е.А. Пивневой входила в Восточно-Сибирский отряд Северной экспедиции ИЭА РАН, возглавляемый автором. В 1990 г. отряд из 14 человек проводил работы среди коряков в Корякском а.о. (с. Тымлат, п. Вывенка, п. Седанка) и среди нивхов на о. Сахалин (пп. Некрасовка, Ноглики, Рыбное, Рыбновск, Москальво, Луполово). В 1991 г. отряд в составе 19 человек работал среди чукчей, коряков, нивхов, манси и заболотных татар в Камчатской, Магаданской, Сахалинской, Тюменской областях и в Нижнеколымском районе Якутской-Саха ССР. Сбор материалов осуществлялся в рамках совместных работ ИЭА РАН и СО АМН (этнографической частью проекта руководил Ю.Б. Симченко). 

2 Гурвич И.С., Кузаков К.Г. Корякский национальный округ. М., 1966. С. 53.
3 Легенда о них записана В.С. Шаталовым: См.: «Заря над Камчаткой. Записки участника землеустроительной экспедиции 1936–37 гг». Владивосток, 1984.

4 Возможно, это число занижено, так как многие семьи, отнесенные на ос​новании похозяйственных книг к однонациональным, являются остатками распавшихся национально-смешанных семей.

5 Необходимо отметить, что предки многих из них занимались оленеводством.
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