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Введение

«Богата и разнообразна культура народов Севера, Сибири и Дальнего Востока. Традиционная национальная кухня является одной из составляющих материальной культуры эвенков, которые умели очень бережно и рационально использовать ресурсы родной природы. Кухня эвенков находится в прямой зависимости от уклада и образа жизни от окружающей природы и времени года, от сезона, месяца и цикла хозяйственной деятельности»
В процессе развития человеческого общества на протяжении многих веков   складывались гастрономические привычки, пристрастия и антипатии у разных народов мира к кулинарным приготовлениям. Создавались национальные кухни, являющиеся неотъемлемой частью национальной культуры. Сегодня у каждого народа есть своя национальная кухня, которой характерны свои, отличные от других, национальные блюда. В основе эвенкийской национальной кухни лежат два главнейших фактора: набор исходных продуктов и способы их обработки. Эти два фактора тесно связаны друг с другом. Набор исходных продуктов определялся тем, что давала природа эвенкам охотой и рыболовством, а также их материальное производство - оленеводство, разнообразные промыслы. Это, в свою очередь означает, что на специфические особенности национальной кухни эвенков влияли и северное место проживания, и их кочевая жизнь в тайге.  

Вопрос изучения традиционного уклада жизни эвенкийской семьи очень объемный. Традиции складывались веками, порой эвенкам трудно было их сохранить, например, во время экспансии монгольской орды, русской колонизации. Но эвенки смогли выжить. И не просто выжить, а сохранить свой традиционный уклад жизни и свой родной язык.   В - первую очередь этому способствовал образ жизни, связанный с кочевым оленеводством и охотой. Многие из них и сих пор ведут такой образ жизни. Лесная, веками не хоженая глушь, доступная лишь редким кочевьям эвенков. Горные реки, зимняя бескормица, лютые морозы, злые духи и другие беды преследовали их. Поэтому, чтобы выжить в таких суровых условиях, необходимо было хорошо питаться. Здоровая и полезная пища должна содержать жиры, белки и углеводы.  Без витаминов эвенки могли иметь болезни, связанные с авитаминозом.  Где и в каких продуктах содержались необходимые витамины, помогающие эвенкам не только выживать, но и быть здоровыми и сильными? На этот вопрос я нашла ответы в книгах районной библиотеки, в сети Интернет. В процессе моего исследования я много прочитала про материальную и духовную культуру эвенков, в частности, про национальную кухню. Что меня натолкнуло написать этот проект? Первый год я обучаюсь в кружке «Секреты национальной кухни». Одним из разделов программы является изучение эвенкийской кухни, где мы готовим незатейливые, но интересные традиционные блюда, например, мясо приготовленное на костре, молочные блюда (кёрчик- йогурт по-эвенкийски и т.д.) и разнообразные рыбные блюда (сирба-уха, лепешки из икры и т.п.). Используя оленину можно готовить самые разные блюда – наваристые ароматные супы, аппетитные холодные закуски, вкусные вторые блюда, а также, выпечку – пироги, пирожки, эвенкийский хлеб-колобо. Я подумала и решила, а почему бы не создать наглядное пособие о эвенкийской кухне для нас, обучающихся в кружке «Секреты национальной кухни». 
Актуальность выбора моей темы состоит в том, что Республика Бурятия, в которой мы живем, многонациональна. Определенный процент ее населения составляет коренные народы.  И каждый образованный человек должен иметь представление о жизни этих народов, об их материальных и духовных ценностях. Для нашего района этот народ –    эвенки. Брошюра-первый шаг, в создании полноценной в будущем книги о национальной кухне. Существует большая связь традиционного уклада жизни  эвенков с особенностями их национальной кухни. 

 Цель: создать условия для популяризации эвенкийской кухни.     
Задачи:

1. Изучить особенности национальной кухни эвенкийского народа.

2.  Составить рецепты блюд эвенкийской кухни, которые мы готовили на кружке.
3. Создать наглядное пособие
Методы: практико-иллюстрированный, с использованием ИКТ технологий.
Место и сроки работы над проектом: село Багдарин, январь-октябрь 2022года

Глава 1.  Чем питались малочисленные народы Севера?

1.1. Основные продукты и способы приготовления
Питание - главное условие существования человека. Количество, качество, ассортимент потребляемых продуктов, своевременность и регулярность приема пищи, решающим образом влияют на жизнедеятельность организма. Поэтому искусство приготовления пищи (кулинария) является одним из самых древних и берёт своё начало от первобытных людей. Повседневные поведенческие аспекты питания и пристрастия в пище малочисленных народов складывались на протяжении веков. В имеющихся исследованиях (Вдовин И.С, Гусев С.В., Руденко С.П.) отмечено, что при первобытно - общинном строе общества коренных народов пища - достояние общее - поедается совместно и не нуждается в распределении. В случае голода повсюду восстанавливается древнее правило: всю пищу потреблять сообща, которое строго соблюдается и в настоящее время.

Внутрисемейное разделение труда шло прежде всего по линии работ мужских и женских. Основным занятием мужчин всегда являлась охота. Рыболовством занимались мужчины и женщины. Собирание растительной пищи – всегда было исключительно как женским, так и детским занятием. Уход за жилищем и детьми, приготовление пищи, изготовление посуды также являлось женским занятием. 

Постепенно создавалась и национальная кухня, являющаяся неотъемлемой частью этнической культуры. Большое значение для развития питания имело использование огня, что привело к изобретению новых способов приготовления пищи. Суровый климат предопределил появление очага, который служил одновременно и для обогрева, и для приготовления пищи.

Основными способами приготовления еды были: варка и запекание на костре, правилами традиционного питания - свежеедение, сыроедение и «сезонность» питания (время суток и время года). Кухонная утварь: котел (железный), деревянное блюдо, досочки, жестяные чашки, каменные и костяные орудия: ножи, топоры, молотки, ступки, скребки, кирки – мотыги. Костяные лопаты и мотыги служили для выкапывания съедобных корней.

Сегодня у коренных народов – свой рацион питания, для которого характерны особые национальные блюда. Значительное место в питании оленеводов занимает мясная пища- оленина. 
Главным продуктом оленеводства является оленье мясо (оленина), которое имеет приятный вкус, легко усваивается организмом человека (калорийность 1кг мяса 1800-2300 ккал). Оленина содержит большое количество микроэлементов (А, В, РР, С). В 100 г оленьего мяса содержится суточная норма витаминов. Биологически наиболее полноценной является оленина осеннего забоя, а наименее - весеннего. 

Высокими вкусовыми и питательными свойствами обладает и оленье сало. Сразу после забоя мяса вырезали пластами, разрезали на кусочки, съедали без приправ. Лакомыми кусочками были горячая печень только что убитого оленя и мясо вдоль хребта, почки, костный мозг, глаза, уши, губы, а для детей-опалённая кожица с молодых рогов оленя. Во время забоя пили сырую кровь. Кровь закисала, её ели перед чаем. Кости разбивали и ели сырой костный мозг. Жарили мясо у костра на рожнах, предпочитая есть его недожаренным, когда ещё стекает кровь. 

Впрок запасали вяленое мясо, тонкими пластами его сушили на солнце, коптили над легким костром с дымом. Мясо варили без соли, так как оно имеет солоноватый вкус, ели недоваренным. Мясной бульон пили вместо воды. 

При забое оленей получают субпродукты: кровь, ливер головы, ноги, желудок, кишечник, рога и копыта. Кровь северных олений является ценным белковым пищевым продуктом. От взрослого оленя её получают около 7л., летом и осенью кровь богата микроэлементами, витаминами, аминокислотами и гормонами, это хорошее противоцинготное средство. Так пищевой продукт кровь идет на приготовление колбасы, а при высушивании из нее изготавливают кровяную муку. Очень ценен из субпродуктов ливер: лёгкие, печень, почки и селезёнка, которые богаты витаминами А и Си микроэлементами (медь, марганец, кобальт, железо). Ливер (кроме селезёнки) используют для приготовления пищи или консервируют (замораживают или солят). 

Как пищевые продукты используют головы, желудки и кишечники. Кишки идут также на приготовление кровяной колбасы. Ноги северных оленей используются для приготовление студня, а из костей вытапливают жир. Языки используются отдельно: но их отделяют от головы, мелко режут и едят в варёном виде. 

В хозяйственно-культурном типе питания широко распространена рыба. В прежние времена рыболовство для коренных народов было сопутствующим промыслом. Рыболовством занимались как оленные, так и приморские жители. Ели рыбу, как отмечает К. Мерк, сырой (свежепойманной и мороженой), вареной, жарено – сушёной, копчено – сушёной, вяленой и толчёной в виде муки. 

Важным местом в питании малочисленных народов были дикие растения: травы, листья, корневища. Народы Крайнего Севера употребляли в пищу свыше 140 видов дикоросов. Они служат витаминным дополнением к пище. Растения едят в свежем виде или подвергают их термической обработке, сушке, квашению. Заливают жиром. Различные листья, ягоды, корешки, смешивая с жиром, употребляют в пищу.

Активный сбор растений начинается с конца июня и продолжается до первой декады августа. Для выкапывания растений чукчи использовали мотыги из моржового клыка, пастухи – оленеводы – куски оленьих рогов, коряки применяли железные «копалки» в виде дуги. Для измельчения корней использовали нож. 

Проблема рационального питания коренных малочисленных народов актуальна и в наши дни. В основе питания лежат два главных фактора: набор исходных продуктов и способ их обработки. Набор продуктов определялся тем, что давала природа и материальное производство. 

Тип и режим питания зависел от демографических и климатических условий, наличия мяса оленя, морского зверя, рыбы, птицы, промысла.

1.2. Традиции эвенкийской кухни

Старый закон Севера гласит:
Сначала накорми и напои гостя, угости всем, что имеешь, 

а потом расспрашивай.

Необычным является у эвенков обряд принятия гостей. Какие бы гости не пришли, по древним обычаям народа, надо встречать их с добром и теплом. Первыми гостя встречают дети, чтобы узнать, кто и откуда приехал. Гостю всегда полагается почетное место (малу), застеленное новой шкурой оленя. Если гость поел и больше не хочет, то он кладет, пустую кружку на блюдце боком. Если кружка не перевернута, то хозяйка подливает чай, не спрашивая.

Мясо, рыба, чай и хлеб — основная пища в тайге.

Конечно, в силу различных причин, кухня эвенков претерпела изменения. В то же время, традиционные продукты питания и способы их приготовления у таёжных оленеводов и на сегодняшний день остаются основными, что обусловлено рядом причин, в первую очередь — формой организации хозяйственной деятельности и средой обитания. 

Традиции приготовления пищи формировались на протяжении всей истории существования кочевых народов. В результате жизнеспособными остались те продукты и приёмы их приготовления и хранения, которые были выверены временем. В условиях ведения кочевого хозяйства они остаются неизменными и в настоящее время.

Рецепт Чай пьётся в первую очередь по приходу на новое место и перед началом любого дела. Чай пьют с оленьим молоком. Иногда, в заварку добавляют чабрец, листья смородины (аюли), брусники (имиктэ), плоды шиповника (суптылэ).

Мясо – основной продукт северной кухни

Эвенки употребляли и употребляют в пищу несколько видов мяса (улдэ): сырое, вяленое или сушёное, варёное. В отличие от мяса домашнего оленя предпочтение отдаётся мясу диких животных, чаще молодых.

Первый вид мясной пищи: печень, костный мозг и кровь животного, которые употребляются в сыром виде (парные). В этом случае мясо мягкое и приятное на вкус, т. к. процессы распада в нём ещё не наступили. Кости ловко раскалываются в длину ударом тупого края ножа. Не остывший мозг считается особым лакомством. Чаще эвенки прогревают кости на углях, а потом раскалывают. Мозг (чумуго или уман) получается варёным.

Второй вид употребляемого в пищу мяса характерен для всех северных народов. Это свежие мясопродукты и рыба, схваченные морозом (мёрзлое — не потеряло сок). Они строгаются длинными тонкими пластинами (стружками), поэтому называются строганиной. Сверху посыпается солью или перцем.

Третий вид — мясо, сушёное над огнём или вяленное на солнце (сирнэ), сегодня бы назвали его сублимированное. Для сушки резали узкими полосами сырое мясо, подсаливали и развешивали на перекладинах, которые укрепляли над костром. Такое мясо может храниться очень долго и употребляется в периоды, когда трудно добыть дичь (вторая половина зимы, начало лета).

Основным способом приготовления мясной пищи у эвенков всегда считалась варка. Вареное мясо едят, запивая бульоном, разлитым по чашкам. Сегодня эвенки заправляют суп макаронами, иногда — лапшой домашнего приготовления. Такой суп называется «силэ».

Оленина

Установлено, что оленина является биологически полноценным, диетическим продуктом. Оно содержит необходимое для питания человека количество полноценных белков. В последнее время установлено, что мясо северных оленей обладает лекарственными свойствами. (см. Приложение 1)

Глава 2. Рецепты эвенкийской кухни

Оленье молоко (Укумни)

Оленье молоко обычно добавляют в чай. Ещё во второй половине XX века, по словам Арунеевой Ольги Фёдоровны (1937 г. р., Тунгокоченский район, Читинской области) доили до 40 маток (утром и вечером), делая запасы молока. На зиму его морозили в берестяной посуде. Иногда сушили в каменной печи. По словам информатора, молоко наливали на листы и помещали в закрытую печь. В результате получалось подобие сырков (сухарей), только молочных, предназначенных для длительного хранения. Их добавляли в чай, где они плавились.

Из оленьего молока готовили масло. Для этого молоко наливали в берестяной туесок и привязывали к оленьему седлу. В процессе передвижения оленя молоко само по себе сбивалось до состояния масла.

Хлеб  по – эвенкийски (колобо)
В прохладную воду всыпать соли, соды, муки, замешивать тесто. Тесто тщательно разминают, оно должно быть крутое как для лапши. Затем раскатывают лепешку круглой формы, протыкают вилкой или острием ножа, подпыляют мукой, чтобы поверхность была сухая.

Теплой золе придают плоскую круглую форму, чуть-чуть похлопывая ладонью или чем-нибудь. На нее кладут тесто, сверху потолще покрывают теплой золой, засыпают углями. Так печется равномерно. Готовую лепешку слегка стряхивают, но обычно зола не пристает к сухой, подпыленной мукой, поверхности. 

Также обжаривают на сковороде или горячем камне. Затем, поставив лепёшку на ребро и подперев её палочкой, допекают у костра до получения хрустящей коричневой корочки.

Перед подачей на стол теплую лепешку разламывают и подают с маслом к чаю. Иногда нарезают мелко олений жир и растапливают на сковородке, переливают в пиалу. При употреблении лепешку обмакивают в этот жир (имуксэ).
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К хлебу эвенки относятся очень бережно. Существует определенный ритуал. Недоеденный хлеб подносят к губам, как бы принося извинения, целуют, а затем оставляют в таком месте, где бы им могли полакомиться дикие животные или птицы.

Лепёшка эвенкийская-колобо
Рецепт: 200 мл. молока или простокваши, 
50 мл. растительного масла, 1 яйцо, соль, 
сахар по вкусу, сода гашеная в молоке, 
мука 2 стакана.

Чукин

Это блюдо эвенки готовят очень быстро, при этом сохраняется питательная и витаминная ценность мяса. Готовится чукин двумя способами.

Первый способ. Мясо нарезают плоскими кусками величиной с ладонь, толщиной примерно 8–10 мм. Затем мясо слегка отбивают острием ножа. Подсаливают. Мясо кладется на сковороду в раскаленный жир. Обжаривается с двух сторон. Чукин считается готовым, если при надавливании на кусок мяса ножом проступает розовый сок.

Второй способ. Оленину нарезают полосками по 3–5 см. (как для бефстроганов). Нарезанное мясо солят по вкусу и выкладывают на разогретую сковороду с оленьим салом. Помешивают, накрывают крышкой. Когда мясо изменит свой цвет — чукин готов.

Василевич Г. М. Эвенки: Историко-этнографические очерки (XVIII — начало XX в.). — Л., 1969. — 304 с.

Оленина с бульоном
Оленина отваривается большими кусками в котле в подсоленной воде. Когда мясо отварится, его достают из котла и кладут на деревянное блюдо. Сидящие за столом отрезают от кусов мясо небольшими кусочками и поедают их. К мясу в кружках подается наваристый, ароматный бульон. Данное блюдо хорошо утоляет голод, восстанавливает силы, позволяет с мороза быстро согреться. 
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Уман
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Сваренное на костре мясо разрезают на небольшие кусочки. Рядом с мясом кладется нарезанный костный мозг из трубчатых костей конечностей северного оленя или диких копытных животных. Мясо в сочетании с мозгом не только вкусно и питательно, но и в известной мере является деликатесом.

Мясо изюбря, косули, оленя, шпигованное салом, чесноком.
Рецепт: 1.5кг мякоти маринованной и отбитой зверятины, прошпиговать салом, специями и чесноком. Запекать в фольге 
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1.5 часа на углях.
Жаркое по-охотничьи в горшочках.
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Рецепт:400гр мякоти дикого мяса обжарить, отдельно пассеровать овощи: морковь, репчатый лук, белый корень петрушки, грибы. На дно горшочка выложить мясо, сверху пассерованные овощи, картофель кубиком. Залить бульоном, томить на углях в течении 1.5 часа, сверху слепить крышку из пресного теста.
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 Талака (строганина)

В эвенкийском языке нет слова, переводимого как строганина, для этого употребляется слово талака. Это слово относится и к сырому мясу. Талака-ми — съесть сырое мясо, рыбу.

Вот как описывает этот процесс Наталья Свиридова в своей книге "Приглашаем на туюн".

"Строганина (талака) особенно удачной получается из деликатесных пород рыбы. С замороженной рыбы снимают кожу вместе с чешуёй, ножом [пурта] "строгают" ее вдоль хребта длинными тонкими завивающимися пластиками. Также в замороженном виде употребляют рыбью икру, иногда макая и то и другое в соль, или в смешанную с перцем солью. 

Силавун из крупной рыбы
Берут длинные палочки, если надо, выстругивают их, расщепляют на концах. Рыбу очищают, затем в одну развилку, что подлиннее, вставляют хвост, в другую — голову, привязывая ее лыком. 

Двумя параллельными палочками перехватывают рыбину поперек, здесь также перевязывают лыком. 

Жарят над раскаленными углями. 

В старину, когда не было соли, жареную рыбу нарезали кусками и перемешивали с ягодой. Вкус кисло-сладкой голубики придавал пикантность.
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 SHAPE  \* MERGEFORMAT 
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Пирог рыбный
Рецепт: тесто дрожжевое сдобное, начинка–филе речной рыбы, лук, специи по вкусу.
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Способ приготовления: раскатать тесто толщиной 0,5 см, сделать боковые надрезы, как у ёлочки, в центр выложить начинку, и заплести в виде косички. Выпекать на смазанном листе или сковороде на углях. 
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Дикоросы

Летом очень активно употребляются в пищу ягоды: голубика (диктэ), смородина (аюли), жимолость, брусника (имиктэ), черёмуха (инӈэктэмкурэ) и др. В большинстве случаев ягоды едят сырыми. Иногда готовят варенье, но в небольшом количестве из-за экономии сахара. Летом, после отела важенок, если молока достаточно, эвенки готовят своеобразный ягодный десерт (манты). Молоко взбивают до образования пены и смешивают с размятой голубицей, не перемешивая. По вкусу напоминает современный йогурт. На зиму сушат черёмуху (инӈэктэмкурэ), остальную ягоду чаще всего замораживают и хранят на лабазах.
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Сарана (саранки). Отряхнутые от земли луковицы растения складывают в котел, заливают водой, и варят. Когда они становятся достаточно мягкими, их снимают с костра, сливают воду и подсушивают на небольшом огне. Едят с солью, растительным маслом, растопленным оленьим жиром. Вареные луковицы, можно истолочь, в пюре добавить оленьего молока или масла.

Из других дикоросов эвенки собирают орехи (няңта) кедрового стланика и грибы. Последние жарят, варят, сушат и солят. По возможности употребляют дикий лук в свежем и засоленном виде.

Заключение
Как говорится в пословице: «Не потопаешь, не полопаешь.», эвенки –народ, обладающие внутренней выносливостью, способны на многое.
В питании коренных народов много общего, но каждый народ придавал своим блюдам особый вкус. Это объясняется тем, что этносы, используя одно и то же сырьё, применяли различную технологию приготовления, своеобразные сочетания употребляемых в пищу съедобных растений. Весной и летом употребляли много растительной пищи, а осенью и зимой добавляли в рацион пищу, богатую белками, углеводами и жирами. В то же время, традиционные продукты питания и способы их приготовления у таёжных оленеводов и на сегодняшний день остаются основными, что обусловлено рядом причин, в первую очередь — формой организации хозяйственной деятельности и средой обитания. Традиции приготовления пищи формировались на протяжении всей истории существования кочевых народов. В результате жизнеспособными остались те продукты и приёмы их приготовления и хранения, которые были выверены временем. В условиях ведения кочевого хозяйства они остаются неизменными и в настоящее время.

 Подводя итоги проекта, в процессе работы была создана кулинарная книга по эвенкийской кухне. В которой подробно раскрыта картина в главах «Чем питались коренные малочисленные народы Севера»-эвенки, во второй главе-описаны рецепты эвенкийских блюд, дикоросов (с фотографиями), далее представлены произведения писателей нашего региона - Бурятии, где  упомянуты секреты эвенкийской кухни, в конце представлен словарь эвенкийских терминов.

Данный проект служит интересным наглядным пособием этно-туристического направления, для гостей, туристов, воспитанников объединения и педагогу.  
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Приложение 1 

Полезные свойства оленины

         Мясо является одним из важнейших продуктов питания, обладающих высокой пищевой ценностью. В мясе оленины содержится полноценные белки и жиры, некоторые микроэлементы и витамины. Содержание белка в мясе может колебаться от 11 до 21%. Например, коэффициент усвояемости белка нежирной свинины и телятины равен 90 %, говядины – 75%, баранины – 70%, оленины-72%.
Мясо оленей обладает специфическим, выраженным запахом, сладковатым, зачастую с привкусом металла ароматом, из-за большого содержания железа.Мясо содержит витамины В1 , В2 , РР и особенно В12 , но витаминаА  в нем мало. В мясе содержится значительное количество легкоусвояемых форм минеральных веществ, особенно фосфора, железа, цинка. Усвоение минеральных веществ из мяса существенно выше (особенно железа), чем из продуктов растительного происхождения. Мясо и кровь оленя содержат значительное количество микроэлементов и   витамина С, вот почему у эвенков не было цинги. Вообще, мясо животных является источником экстрактивных (органические) веществ, которые стимулируют деятельность пищеварительных желез и ЦНС (Центральная нервная система), повышают аппетит. При варке мяса от 1/3 до 2/3 экстрактивных веществ переходит в бульон, поэтому отварное мясо предпочтительно для людей, сидящих на диете. 
	№ п\п
	Продукты 
	Содержание железа (мг в 100 гр. продукта)

	1
	Мясо кролика
	4-5

	2
	Печень свиная
	18-20

	3
	Печень телячья
	9-11

	4
	Печень  оленя 
	14-17

	5
	Мясо индюшачье
	3-5


Приложение 2 

Словарь эвенкийских терминов

Дептылэ - общее название еды
Тыгэл – посуда

Била – таз
Билутчэ – блюдце

Гуявун – биток для ягоды

Дасивун - крышка для сковородки

Ипкон - черпак для снега

Иривун, корида - сковородка

Калан - котёл

Калакачан - котелок

Кото - нож

Кугдик - бокал

Котокочан, пуртакан – ножичек

Олдоксо – доска разделочная

Олдон – крюк для подвешивания котла

Соковун – ковш

Такси, часэ - чашка

Ункан - ложка

Училэвун - вилка

Чондэлэ - железный ковш

Дептылэл – продукты

Акин – печень

Аюли - смородина 

Бурдука, талгана - мука

Гудыгэ - внутренности оленя

Диктэ -  голубика 

Имуксэ, имурэн – жир

Имиктэ – брусника

Инӈэктэмкурэ - черёмуха 

Колобо, килтырэ - хлеб

Кёрчик - йогурт

Кэрчимэ - блюдо из мяса и жира

Олдо, Олло - рыба

Орингэсилэ - суп с кровью и молоком

Силавун - шашлык

Силэ - суп с мукой

Сирба - бульон мясной

Сирнэ – сушеное, вяленое мясо

Суптылэ - плоды шиповника 

Исамна, сэвэсэмнэ - топленое внутреннее сало

Талака - строганина

Даусун, Турукэ - соль

Укумни - молоко

Ургана - мясной порошок

Улдэ, Уллэ – мясо

Чумого, уман – костный мозг

Умукта - яйцо

Хуликтэ, сирнэ - сушеное мясо

Чука - трава, цветок

Чупа, чупали – каша

Вкус

Алапчу – вкусный

Идарипчу – кисло – сладкий

Имэкин – свежий

Ирчэ - спелый

Кирипчу – противный, невкусный

Муну – гнилой

Ңопчу – вонючий

Тукин – остывший

Экупчу – горячий

О пище (действия)

Бэюктэдеми - охотиться

Депчэми – есть

Иридеми – варить, жарить

Илкодёми - пробовать

Колобоңдёми – печь хлеб

Минэдеми - резать

Ниматчэми – делить добычу

Няңтадыдями – щелкать орехи

Олдомидями – ловить рыбу

Силавутчами – шашлычить

Силудеми – есть суп

Тэлгэтчэми – разделывать тушу

Тэлидеми – заготавливать мясо, рыбу

Улидеми - кормить

Умдями – пить

Уркудями - помешивать

2
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