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ВВЕДЕНИЕ
Культурное наследие — это часть матери-

альной и духовной культуры, созданная про-
шлыми поколениями, выдержавшая испытание 
временем и передающаяся следующим поко-
лениям как нечто ценное и почитаемое.

Обычаи, формы представления и выраже-
ния, навыки, а также связанные с ними инстру-
менты, предметы, артефакты и культурные 
пространства, признанные сообществами 
и в некоторых случаях отдельными лицами 
в качестве части их культурного наследия, 
отражают нематериальное культурное насле-
дие (НКН).

Соответственно, объектами материальной 
культуры являются предметы народной одежды 
(сарафан, понёва, порты), быта (иркинеевский 
половичок, камусные лыжи и др.); нематери-
альной — технологии их изготовления.

Изучение, описание и сохранение объек-
тов материальной культуры входит в сферу 
деятельности музеев, нематериальной куль-
туры — учреждений культуры клубного типа, 
Центров (домов) народного творчества.

С 2013 года специалисты учреждений куль-
туры клубного типа Красноярского края при-
нимают участие в работе по созданию элек-
тронного каталога объектов нематериального 

культурного наследия (ОНКН) народов Россий-
ской Федерации.

Первым объектом нематериального куль-
турного наследия нашего региона, вошедшим 
в общероссийский каталог, стала технология 
создания свадебного (обрядового) коврика 
«лохмушка» в д. Никольск Большеулуйского 
района.

На сегодняшний день в Красноярском крае 
описано 20 объектов НКН: это технологии 
приготовления традиционной пищи и изго-
товления предметов быта, традиции празд-
нования («Лигование»), традиционные танцы 
(«Топор» и «Тюхтетка»), традиции бытования 
фольклорных жанров (былины, баллады). Опи-
сание технологии изготовления традицион-
ного сибирского блюда бурдук в Кежемском 
районе Красноярского края принято к публи-
кации в сборнике ОНКН Государственного 
Российского Дома народного творчества 
им. В. Д. Поленова (ГРДНТ) в 2020 году.

Нематериальное культурное наследие 
постоянно воссоздаётся сообществами и груп-
пами в зависимости от окружающей их среды, 
их взаимодействия с природой и их истории 
и формирует у них чувство самобытности 
и преемственности, содействуя тем самым 
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уважению культурного разнообразия и твор-
честву человека1.

Так представители Кежемского земляче-
ства — общественного объединения людей, 
вынужденных переселиться из родных мест 
в связи с их затоплением при строительстве 
Богучанской ГЭС, очень бережно относятся 
к объектам своего культурного наследия, гор-
дятся ими и проявляют заинтересованность 
в их описании. С частью этих объектов (творо-
жники, мучная каша, икряник) можно познако-
миться в данном издании.

Также в каталог вошли материалы, под-
готовленные коллегами из Эвенкии (люлька 
эмкэ, хэлми и суксиллал), которые продолжают 
описывать объекты нематериального куль-
турного наследия коренных народов Севера. 
Из описаний можно узнать много интерес-
ного не только о самих объектах, но и о жизни 
северных народов в целом.

Помимо информации, осознанно собран-
ной работниками учреждений культуры, встре-
чается и такая, которая была обнаружена слу-
чайно. Например, на краевой ярмарке ремёсел 
был представлен иркинеевский половичок, 
и сотрудница Богучанского краеведческого 

1 Международная конвенция об охране нематериального 
культурного наследия, принятая 17.10.2003 на 32 сессии Гене-
ральной конференции ООН по вопросам образования, науки 
и культуры (ЮНЕСКО).

музея демонстрировала посетителям его пле-
тение, что позволило рассмотреть технологию 
создания половичка как объект нематериаль-
ного культурного наследия и включить в дан-
ный каталог.

В издании опубликована только небольшая 
часть описаний, размещённых в электрон-
ном каталоге ОНКН (www.krasfolk.ru), работу 
по созданию которого ведут специалисты Госу-
дарственного центра народного творчества 
Красноярского края.

Нематериальное культурное наследие 
Красноярского края является частью нема-
териального культурного наследия России. 
Мы благодарим всех, кто принимал участие 
в сборе фольклорных произведений и описа-
нии традиций своих сёл и деревень, фотогра-
фировал и снимал видео на свои телефоны 
в надежде передать звучание песен или про-
цессы приготовления того или иного блюда, 
осваивал компьютерные технологии, чтобы 
сохранить для потомков наше культурное 
достояние. Спасибо, коллеги!

С. В. Калинина,
заведующая отделом народного творчества ГЦНТ,

кандидат филологических наук
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ИРКИНЕЕВСКИЙ 
ПОЛОВИЧОК
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Наименование объекта
Технология изготовления плетёного поло-

вика в дд. Иркинеево, Пинчуге, с. Богучаны 
Богучанского района Красноярского края

Описание объекта
Богучанский район находился 

в  XIX— XX веках далеко от торговых путей, 
жители вели натуральное хозяйство. В связи 
с бездорожьем и отдалённостью района 
от больших торговых путей ангарцы создавали 
уют в жилищах при помощи изделий, сделан-
ных своими руками. Ангарцы бережно отно-
сились к своим вещам и, когда те изнашива-
лись, их не выбрасывали, а рвали на дранки 
(полоски), из которых изготавливали поло-
вики. Чем тоньше была ткань, тем шире 
делалась дранка. Для того чтобы уплотнить 
дранки, их скручивали (ссучивали) с помощью 
веретена.

Начинается работа со сшивания полосок. 
Чем больше полосок, тем шире будет готовая 
полоса для изготовления половичка. Количе-
ство полосок для плетения не ограничено, 
но должно быть чётным. Чтобы в процессе пле-
тения получалась полоска одного цвета, дранок 
каждого цвета нужно брать по две. Если брать 
по одной полоске одного цвета, узор будет 
состоять не из полосок, а из «пуговичек». Клас-
сический узор состоит из косых полос через 

всё полотно, он получается, если не нарушать 
порядка переплетения дранок. Можно при-
думать и другой узор. Например, из «пугови-
чек», который получается при использовании 
одной нити дранки вместо двух в окружении 
контрастных по цвету. Для облегчения начала 
работы и ускорения процесса плетения сши-
тые концы полосок закрепляются в зажимах 
или на спице. Получившуюся конструкцию 
привязывают к табурету, который можно пово-
рачивать по мере увеличения готового плете-
ния, используя табурет как валик для готового 
полотна в ткацком стане.

При изготовлении половичка используется 
полотняное переплетение, которое выглядит 

Начало работы. Сшитые полосы дранок, начало переплетения. 
Фото О. П. Демещенко
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как длинная полоса с диагональным узором, 
если используются дранки разного цвета. 
Изделие получается одинаковое с двух сторон.  

Чтобы из полосы сделать половичок нуж-
ного размера, её разрезают на несколько 
частей. Для того чтобы из-за разрезания 
полотно не распускалось, с двух сторон 
от предполагаемого разреза его прошивают 
иголкой вручную. Эти прошивки позднее уйдут 
под окантовку среза. Готовые отрезы плетёного 
полотна складываются длинными сторонами, 
подгоняются по узору и сшиваются через край. 
Короткие края сшитого плетёного полотна 
окантовываются полосой ткани, укрепляющей 
концы готового полотна и придающей изделию 
законченный вид.

Красно-зелёный половичок на представлен-
ной фотографии (с. 6) изготовлен из 36 полос, 
имеет 105 см в длину, 55 см в ширину.

Плетение иркинеевского половичка — 
практически забытый вид рукоделия. В с. Богу-
чаны им владеют 3-4 человека. Несмотря на то, 
что данная техника проста и не требует специ-
ального оборудования (ткацкого стана), она 
не получила массового распространения. В ХХ 
веке технология передавалась естественным 
путём в быту. Собирателю О. П. Демещенко 
удалось проследить следующий путь передачи 
технологии: «В деревне Иркинеево такие поло-
вички плела только Скурихина Мария Леони-

довна, 1907 г. р. Умение держала в секрете, 
но готовые половички с удовольствием дарила 
односельчанам. Уракова Ульяна Степановна 
1913 г. р., уроженка д. Пинчуги, после замуже-
ства жила в д. Иркинеево. М. Л. Скурихина пода-
рила Ульяне Степановне половичок. Именно 
этот подарок мотивировал Ульяну Степановну 
изучить технику плетения. Умение передала 
дочери — Надежде Михайловне Розмановой».

Форма бытования на сегодняшний 
день — аутентичная.

Технология была известна в трёх населён-
ных пунктах района (в дд. Иркинеево, Пин-
чуге, с. Богучаны Богучанского района Крас-
ноярского края), широкого распространения 
не получила. Повсеместно в районе половики 
ткались на кроснах. На уменьшение актив-
ности бытования оказали влияние ускоре-
ние темпа жизни, изменение экономических 
условий и отсутствие готовности к ручной 
работе. В ХХ веке долгое время фабричные 
вещи ценились выше, самодельные вещи, в 
том числе домотканые половики, считались 
признаком бедности и несовременности, 
стали малопрестижными, технология их изго-
товления была невостребованной и стала 
забываться. Эстетическую значимость поло-
вики обрели лишь в конце XX века, когда 
при их изготовлении стали использоваться 
современные ткани, более яркие и прочные. 
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В настоящее время интерес к ручной работе 
стал расти. Сегодня собиратели и носители 
информации рассматривают создание таких 
половичков не как утилизацию или вторичное 
использование ткани, как это было первона-
чально, а как творчество на досуге. В связи 
с этим стало вероятным распространение тех-
нологии плетения половичка не только в Богу-
чанах, но и в других местах края при условии 
знакомства населения края с технологией 
этой работы.

Авторы описания
Калинина Светлана Валентиновна, канди-

дат филологических наук, заведующая отде-
лом народного творчества Краевого государ-
ственного бюджетного учреждения культуры 
«Государственный центр народного творче-
ства Красноярского края» (ГЦНТ) (составление 
описания);

Демещенко Ольга Петровна, мето-
дист музейно-образовательной деятель-
ности Богучанского краеведческого музея 
им. Д. М. Андона (обнаружение объекта, опрос 
носителей информации, фотосъёмка, выпол-
нение схемы переплетения дранок, популяри-
зация на мероприятиях);

Юданова Александра Сергеевна, сотруд-
ник Богучанского краеведческого музея 
им. Д. М. Андона (съёмка видео).

Место хранения
Богучанский краеведческий музей 

им. Д. М. Андона: Основной фонд 3504, ИК «Т» 
537 — половичок; видеофонд музея — видео-
материалы о технологии создания;

фольклорный архив ГЦНТ: буклет о поло-
вичке; фото-, видеоархив ГЦНТ.

История выявления и фиксации
В 2016 году половичок был передан житель-

ницей с. Богучаны Н. М. Розмановой в Богу-
чанский краеведческий музей как экспонат. 
С 2016 года половичок включен в экспозицию 
для показа посетителям. О. П. Демещенко 
записывала информацию о половичке в 2016, 
2018 годах, демонстрировала технологию его 
создания на мероприятиях.

Библиография
Тауснева О. Золотые нити в старинном 

интерьере // Ангарская правда. 2017. 10 ноября.
Вот такой он — иркинеевский половичок // 

Информационный буклет к 337-летию д. Ирки-
неево. Богучаны. 2017.

На с. 6: Иркинеевский половичок. 
Богучанский краеведческий музей. Фото 
О. П. Демещенко.
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МУЧНАЯ КАША 
(КАША МУШНА)
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Наименование объекта
Технология приготовления блюда сибир-

ской старожильческой кухни мучной каши 
в Кежемском районе Красноярского края 
(сс. Кежма, Болтурино, Паново, Проспихино, 
дд. Кода, Кодинская Заимка, Пашино, Рожково, 
Монастырь, Алёшкино, Недокура, Гусевка, 
Заимка, Мозговая, Аксёново, Усольцево, 
Фролово, Привалихино, Савино), а также 
в г. Красноярске

Описание объекта
Мучная каша (кежмари говорят «мушна 

каша») — традиционное повседневное необря-
довое блюдо русских старожилов Кежемского 
района (ангарцев-кежмарей), бытует в насе-
лённых пунктах Кежемского района Красно-
ярского края как существующих сегодня, так 
и уже исчезнувших, также известно в Моты-
гинском и Богучанском районах, имеет аре-
альное и локальное распространение в крае 
(связано с переселением людей из Кежемского 
района).

В Кежемском районе известны каши 
из муки на воде («заваруха») и на молоке, 
то есть собственно «мушна каша», которая 
в настоящее время находится в состоянии 
живого бытования.

Мучная каша состоит из трёх ингредиен-
тов: воды, молока и муки. Блюдо быстро гото-

вится, его часто варят на завтрак. Муку перед 
приготовлением просеивают. Традиционно 
мучную кашу готовят женщины.

А. А. Верник в Енисейском энциклопедиче-
ском словаре пишет: «У русских крестьян При-
енисейского края в XIX веке… муку и тесто 
применяли для приготовления повседневных 
затирух (кулага, различные помакушки), зава-
рух, саламаты»1.

Мучная каша бывает двух видов — с комоч-
ками и без комочков. От вида каши зависит 
вкус: каша без комочков похожа по вкусу 
на манную, а с комочками — на пшённую. 
Соль добавляют как в кастрюлю, так и себе 
в тарелку, или не добавляют совсем. В Кежем-
ском районе не было принято класть в молоч-
ные продукты сахар, за исключением творо-
жников (замороженное блюдо из творога). 
Поэтому мучная каша, сваренная на молоке, 
 традиционно имеет только ту сладость, 
что даёт молоко.

По словам носителей традиции и пред-
ставителей Кежемского землячества, прожи-
вающих в г. Красноярске, количество ингре-
диентов определяется «на глаз», согласно 
опыту каждой хозяйки и её вкусу. Консистен-
ция каши зависит от количества муки и жид-
кости: чем меньше жидкости и больше муки, 
1 Верник А. А. Изделия из теста // Енисейский энциклопеди-
ческий словарь / гл. ред. Н. И. Дроздов. Красноярск. 1998.
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тем гуще каша. Кроме того, вкус каши зави-
сит от молока (чем жирнее молоко, тем вкус-
нее каша) и от муки (традиционно бралась 
мука 1-го сорта в связи с отсутствием муки 
высшего сорта). Приготовленная из обдир-
ной муки, каша получается тёмная. В гото-
вую кашу кежмари клали немного сливоч-
ного масла.

Ниже приведены описания двух видов каши, 
записанные от Поповой (Рукосуевой) Нины 
Васильевны (родилась в 1957 году в д. Коде 
Кежемского района, с 1974 года живет в г. Крас-
ноярске; родители и деды из д. Коды; записала 
в 2019 году в г. Красноярске С. В. Калинина).

Каша с комочками
В кастрюлю наливают воду, подогревают 

её и добавляют молоко. Когда оно закипит, 
мешают молоко так, чтобы образовалась 
воронка, и, помешивая, добавляют муку гор-
стями. Крупные комки разбивают ложкой 
о стенку кастрюли, мелкие остаются неразби-
тыми. После закипания каша проваривается 
2-3 минуты и снимается с огня.

Каша без комочков
В кастрюлю наливают воду, подогревают 

её и добавляют молоко, продолжая нагревать. 
В тёплое, некипящее молоко небольшими пор-
циями подсеивают муку, тщательно размеши-

вая каждую порцию. Муку добавляют в зависи-
мости от необходимой густоты каши. Готовую 
смесь проваривают 2-3 минуты.

Каши с комочками и без комочков, сва-
ренные из одних и тех же ингредиентов, раз-
личаются не только структурой и консистен-
цией, но и оттенками вкуса, который зависит 
от вкуса исходных продуктов, соль или сахар 
не являются обязательными ингредиентами. 
При использовании деревенского домашнего 
молока каша «немного сладила».

В настоящее время возможно говорить 
об исключительно аутентичном бытовании 
данного блюда. Практически все взрослые 
представители Кежемского землячества вла-
деют технологией приготовления мучной каши 
и, по их словам, готовят её в быту.

Риск исчезновения достаточно велик, 
 несмотря на осознание переселившимися 
ангарцами мучной каши частью своего нема-
териального культурного наследия. Сте-
пень опасности исчезновения мучной каши 
связана с изменением привычек в питании 
и доступности разных круп, варить из кото-
рых кашу более привычно. Кроме того, совре-
менные городские жители привыкли к пище 
солёной и сладкой, поэтому даже при сохра-
нении технологии вкус каши может сильно 
измениться.
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О различии мучной каши и заварухи
Валинская (Брюханова) Галина Михайловна 

(родилась в 1960 году на фактории Мюрюга Бай-
китского района Эвенкийского муниципального 
района Красноярского края, с 1968 года жила 
в п. Таёжном Кежемского района, образование 
высшее; отец из д. Заимки, мать из д. Гусевки 
Кежемского района):

«Мушная каша варится на молоке, 
а  заваруха — на воде. Муку в молоко сыплют 
как манку, тонкой струйкой. Иногда в муку 
добавляют немного воды и делают руками 
крупку, тогда в каше меньше комочков. В зава-
руху же муку высыпают сразу всю и много, 
чтобы она была густая, и её подают в большой 
общей чашке. В серединке делают углубление 
для масла, которое потихоньку тает, а каж-
дый участник трапезы зачерпывает ложкой 
заварушку и окунает её в масло. Вкуснятина! 
Не передать словами! Иногда на стол ставили 
чашку с варенцом, которым прихлёбывали 
это кушанье. Ну и, конечно, рыбка из дупля, 
из рассола»2.

В «Словаре русских говоров северных рай-
онов Красноярского края» приведён такой при-
мер со ссылкой на Кежемский район: «Кашу 

2 Ангарская кухня: кухня русских старожилов Сибири / 
автор-сост. Л. Л. Карнаухова; КРОО СКРСС «Кежемское зем-
лячество» при поддержке Управления общественных связей 
Губернатора Красноярского края. Красноярск. 2019. С. 4.

молочную сваришь мучную, называли молочная, 
а заваруху просто на воде заваривали. Хлеба-то 
не было, вот и варили заваруху из муки»; «Зава-
руха-то — вода и мука. Заваривается там всё, 
в середину масло или кислое молоко»3.

Понятие заварухи в Кежемском районе 
отличается от принятого в других территориях, 
даже близлежащих: «Заваруха — каша на воде 
из пшеничной муки»4. А в других местностях 
края затируха и заваруха различаются не жид-

3 Заваруха // Словарь русских говоров северных районов 
Красноярского края. Красноярск. 1992. С. 96.
4 Заваруха // Карнаухов А. Ф. Краткий словарь Кежемского 
говора (Кежемского Приангарья). Кодинск. 2003. С. 25.

 Продукты для приготовления мучной каши. Фото С. В. Калининой
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костью, в которой варится мука, а продуктом, 
который засыпают в молоко или воду: зава-
руха из муки, а затируха — из крупки, сначала 
затёртой из муки (например, Мотыгинский, 
Идринский районы).

Авторы описания
Калинина Светлана Валентиновна, канди-

дат филологических наук, заведующая отде-
лом народного творчества Краевого государ-
ственного бюджетного учреждения культуры 
«Государственный центр народного творче-
ства Красноярского края» (ГЦНТ) (составление 
описания);

Карнаухова Любовь Леонидовна, руко-
водитель Красноярской региональной обще-
ственной организации по сохранению куль-
туры русских старожилов Сибири «Кежемское 
землячество», бывший зам. директора по науке 
Красноярского краевого краеведческого музея 
(обнаружение объекта, написание и публика-
ция статей, организация презентаций и съёмки, 
консультирование, популяризация объектов 
старожильческой культуры, проведение земля-
ческих встреч и фестиваля старожильческой 
культуры).

Место хранения
Видеоархив ГЦНТ.

История выявления и фиксации
Первое описание объекта сделано 

Л. Л. Карнауховой в домашних условиях 
на основе детских воспоминаний и опыта, 
переданного ей в 1960-х годах в д. Паново её 
бабушкой Карнауховой Екатериной Ефимов-
ной, урождённой Колычевой, 1919 г. р. (роди-
лась в д. Паново).

Мучная каша упоминается в Енисейском 
энциклопедическом словаре в статье «Изделия 
из теста» без описания приготовления и дру-
гих уточнений.

Упоминались каши из муки в диалектологи-
ческих словарях края: Словарь русских говоров 

Два варианта мучной каши: с комочками и без комочков. 
Фото С. В. Калининой
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северных районов Красноярского края. Крас-
ноярск. 1992 (статьи «Заваруха», «Затируха»).

В 2017 году в журнале «Этномир» вышла 
статья Л. Л. Карнауховой «Ангарцы любят кашу 
мушну да рыбу душну: пищевые традиции рус-
ских старожилов-ангарцев», в которой был 
приведён один из рецептов этой каши.

Библиография
Ангарская кухня: кухня русских старожилов 

Сибири / автор-сост. Л. Л. Карнаухова; КРОО 
СКРСС «Кежемское землячество» при поддержке 
Управления общественных связей Губернатора 
Красноярского края. Красноярск. 2019. С. 4.

Верник А. А. Изделия из теста // Ени-
сейский энциклопедический словарь / 
гл. ред. Н. И. Дроздов. Красноярск. 1998.

Заваруха // Карнаухов А. Ф. Краткий сло-
варь Кежемского говора (Кежемского Приан-
гарья). Кодинск. 2003. С. 25.

Заваруха // Словарь русских говоров север-
ных районов Красноярского края. Красноярск. 
1992. С. 96.

Карнаухова Л. Л. Ангарцы любят кашу 
мушну да рыбу душну: пищевые традиции рус-
ских старожилов-ангарцев // Этномир на Ени-
сее. 2017. № 15. С. 70—75.

На с. 10: Продукты для приготовления муч-
ной каши с комочками и без комочков. Фото 
С. В. Калининой.
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ИКРЯНИК
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Наименование объекта
Технология приготовления традицион-

ного блюда русских старожилов Сибири 
икряник в Кежемском районе Красноярского 
края (сс. Кежма, Болтурино, Паново, Проспи-
хино, дд. Кода и Кодинская Заимка, Пашино, 
Рожково, Монастырь, Алёшкино, Недокура, 
Гусевка, Заимка, Мозговая, Аксёново, Усоль-
цево, Фролово, Привалихино, Савино), а также 
в г. Красноярске

Описание объекта
Икряник — запечённый омлет с икрой, 

ангарцы называют его пирогом. Икряник гото-
вят из икры мелкой свежевыловленной рыбы, 
яиц и молока (сливок, сметаны), соли и 1 сто-
ловой ложки муки, которые смешивают и запе-
кают в печи на сковороде.

Бытует икряник преимущественно в насе-
лённых пунктах Кежемского района Краснояр-
ского края, в г. Красноярске известен благодаря 
переселенцам из Кежемского района. Икря-
ник является традиционным весенним блюдом 
ангарцев-кежмарей, представителей русских 
старожилов Сибири.

Существуют две версии происхождения 
этого блюда. Согласно первой, икряник был 
уже известен потомкам переселенцев с Рус-
ского Севера, заселившим Приангарье в XVII в. 
Согласно второй версии, блюдо появилось 

вследствии образа жизни — проживания на 
берегах богатой рыбой реки. Независимо 
от места и времени переселения люди, живущие 
на таких реках, готовят похожие блюда. Напри-
мер, знают запечённое блюдо из икры в Бири-
люсском районе Красноярского края, в поселе-
ниях на берегу р. Чулым, но здесь оно имеет 
несколько иной состав и другое название.

В «Словаре русских говоров северных рай-
онов Красноярского края»1 икряник упомянут 
как блюдо из рыбной икры, праздничное блюдо: 
«Икряники пекли из икры: икру обработаешь, 
туды яйца набьёшь, в русскую печь посадишь, 
а он такой хороший пропечётся. Туды сметаны, 
маслица положишь»; «А ещё на праздник икря-
ники пекли».

Для приготовления икряника берётся свежая 
икра (щуки, окуня, ельца или сороги), по объ-
ёму примерно пол-литра, очищается от плёнок 
путем взбивания вилкой. Отдельно тщательно 
взбивают 4—5 яиц, заливают их примерно поло-
виной стакана молока (сливок, сметаны), добав-
ляют столовую ложку муки, соль. Во взбитую 
икру добавляют яично-молочную смесь, хорошо 
перемешивают и выливают в смазанную мас-
лом сковороду, которую помещают в горячую 
печь. Современные горожане выпекают икряник 

1 Словарь русских говоров северных районов Краснояр-
ского края / Краснояр. гос. пед. ин-т [и др.]. Красноярск: Крас-
ноярский педагогический институт, 1992. 344 с.
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в духовке 30—40 минут при температуре около 
180 градусов. Горячий икряник можно полить 
растопленным маслом. Перед подачей на стол 
блюду дают остыть. Нарезают икряник поло-
сками через всю сковороду, которые затем раз-
резают поперёк. Едят руками, как хлеб.

Члены Кежемского землячества считают 
икряник объектом своего нематериального куль-
турного наследия, изготавливают его как в быту, 
так и для праздников и встреч землячества, уго-
щают им гостей на фестивалях старожильческой 
культуры и земляческих встречах. В 2018 году 
была организована съёмка сюжета об икрянике 
для программы Телевидения Сибирского феде-
рального университета «Этническая кухня».

Форма бытования объекта в Кежемском 
районе и г. Красноярске смешанная. С одной 
стороны, живы носители технологии, использу-
ющие икряник в быту и готовые научить всех 
желающих; с другой стороны, доступность 
пищевых ресурсов позволяет употреблять 
более привычную для нашего времени пищу, 
поэтому нельзя говорить об исключительно 
аутентичном бытовании. Организованные 
формы городского досуга, встроенные в город-
скую праздничную культуру (представление 
блюда на фестивалях, конференциях и других 
мероприятиях как маркера русской старожиль-
ческой культуры), также позволяют поддержи-
вать бытование данного блюда.

Взбитая икра. Фото С. В. Калининой

Заливка икряника. Фото С. В. Калининой
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Степень опасности исчезновения икряника 
связана с изменением социальной среды и тра-
диционного рациона, который напрямую был 
связан с образом жизни на берегах большой 
реки, определявшим большое количество рыб-
ных блюд в рационе. Поддерживается тради-
ция изготовления блюда благодаря ностальгии 
ангарцев по утраченной родине. Для современ-
ных горожан, в том числе красноярцев, икряник 
представляет собой экзотическое блюдо — тер-
мообработка икры в процессе приготовления 
пищи кажется лишней, так как горожане в основ-
ном используют впищу красную солёную икру.

Авторы описания
Калинина Светлана Валентиновна, канди-

дат филологических наук, заведующая отделом 
народного творчества Краевого государствен-
ного бюджетного учреждения культуры «Госу-
дарственный центр народного творчества Крас-
ноярского края» (ГЦНТ) (составление описания);

Карнаухова Любовь Леонидовна, предсе-
датель Кежемского землячества (КРОО СКС 
«Кежемское землячество») (обнаружение, 
написание и публикация статей, организа-
ция презентаций и съёмки, консультирование, 
популяризация).

Место хранения
Видеоархив ГЦНТ; фольклорный фонд ГЦНТ.

История выявления и фиксации
Первое описание объекта сделано Л. Л. Кар-

науховой в домашних условиях на основе детских 
воспоминаний и опыта, переданного ей в 1960-х 
годах в д. Паново её бабушкой Карнауховой Ека-
териной Ефимовной, урождённой Колычевой, 
1919 г. р. (родилась в д. Паново), и в дальнейшем 
было использовано в разного рода публикациях.

Технологию приготовления икряника 
как объект нематериального культурного насле-
дия идентифицировала С. В. Калинина после 
посещения собрания Кежемского землячества 
и знакомства с описаниями блюда в публика-
циях Л. Л. Карнауховой.

Вариант рецепта икряника хранится в фоль-
клорном фонде ГЦНТ, папка 17 (Традиционная 
кухня), л. 95.

Библиография
Икряник // Карнаухов А. Ф. Краткий словарь 

Кежемского говора (Кежемского Приангарья). 
Кодинск. 2003. С. 30.

Икряник // Словарь русских говоров север-
ных районов Красноярского края. Красноярск. 
1992. С. 116.

Карнаухова Л. Л. Ангарцы любят кашу мушну 
да рыбу душну: пищевые традиции русских ста-
рожилов-ангарцев // Этномир на Енисее. 2017. 
№ 15. С. 70—75.

На с. 16: Икряник. Фото С. В. Калининой.
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ТВОРОЖНИКИ
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Наименование объекта
Технология приготовления традиционного 

зимнего блюда русских старожилов Сибири 
творожники в Кежемском районе Краснояр-
ского края (сс. Кежма, Болтурино, Паново, 
Проспихино, дд. Кода, Кодинская Заимка, 
Пашино, Рожково, Монастырь, Алёшкино, 
Недокура, Гусевка, Заимка, Мозговая, Аксё-
ново, Усольцево, Фролово, Привалихино, 
Савино), а также в г. Красноярске.

Описание объекта
Творожники — традиционное зимнее  блюдо 

ангарцев-кежмарей, представителей русских ста-
рожилов Сибири, состоящее из творога с добав-
лением жирной сметаны, сахара (по вкусу) 
и ягод, которое готовится путём заморозки, что 
при отсутствии холодильного оборудования 
определяло время его приготовления. Блюдо 
праздничное, необрядовое, быстро готовится.

Члены Кежемского землячества считают 
творожники частью своего нематериального 
культурного наследия, угощают ими на земля-
ческих встречах и всех мероприятиях, связан-
ных со своей культурой.

Блюдо бытует в населённых пунктах Кежем-
ского района Красноярского края. Существует 
два вида технологии приготовления творожни-
ков, различающихся подготовкой основного 
ингредиента — творога.

Технология д. Рожково
Атаева (Быкова) Альбина Николаевна (роди-

лась в 1953 году в д. Рожково Кежемского рай-
она, с 1976 года живёт в г. Красноярске, образо-
вание высшее; родители из Кежемского района, 
отец и его родители из д. Сосновой, мать и её 
родня из д. Рожково; записала в 2019 году 
в г. Красноярске С. В. Калинина)

Для приготовления творожников берут 
жирный деревенский творог. Тщательно 
толкут его мутовкой или шумовкой, чтобы 
не было крупных комочков. Затем добав-
ляют жирную сметану (на килограмм творога 
примерно 400 граммов сметаны жирностью 
не менее 30 %), снова перемешивают и взби-
вают-толкут до получения однородной массы. 
В приготовленную смесь добавляют сахар 
(умеренное количество, чтобы масса не рас-
текалась) и продолжают взбивать. При такой 
технологии творожная масса имеет мелкую 
однородную структуру, и творожники полу-
чаются более плотными. По окончании сме-
шивания масса выкладывается на противень 
или поднос столовой ложкой порциями, 
похожими на маленькие котлеты или пече-
нье, которые украшаются ягодами брусники 
(3—5 штуками каждый творожник). Готовые 
изделия выносят на мороз, а когда они замер-
зают (застывают), аккуратно перекладывают 
их в кастрюлю, где и хранят.
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Технология д. Коды
Попова (Рукосуева) Нина Васильевна (роди-

лась в 1957 году в д. Коде Кежемского  района, 
с 1974 года живёт в г. Красноярске; родители 
и деды из д. Коды. Записала в г. Красноярске 
в 2019 году С. В. Калинина)

Для творожников используют творог, отки-
нутый на сито, чтобы вся сыворотка стекла. 
Далее добавляют в него жирную сметану и тща-
тельно размешивают. Масса получается с круп-
ными комочками, а творожники бугристыми. 
Иногда массу для творожников подсаливают. 
Украшают творожники обычно дети, брусни-
кой, кладут по 5-6 ягод на каждый. Выложенные 
на противень творожники замораживают. Имея 
неоднородную, неплотную структуру творож-

ной массы, при откусывании творожник легко 
делится на комочки и быстро тает.

В настоящее время можно говорить 
об исключительно аутентичном бытовании 
данного блюда. Практически все взрослые 
представители Кежемского землячества вла-
деют технологией приготовления творожни-
ков, по их словам, регулярно готовят их в быту. 
Организованные формы городского досуга, 
встроенные в городскую праздничную куль-
туру (фестивали старожильческой культуры, 
встречи землячества и др.), также позволяют 
поддерживать бытование данного блюда.

Риск исчезновения небольшой, но так 
как творожники легко адаптировать к пище-
вым привычкам современных городских жите-
лей, любителей концентрированной пищи, 
солёной и сладкой, даже при сохранении тех-
нологии вкус может сильно измениться.

Авторы описания
Калинина Светлана Валентиновна, канди-

дат филологических наук, заведующая отде-
лом народного творчества Краевого государ-
ственного бюджетного учреждения культуры 
«Государственный центр народного творче-
ства Красноярского края» (ГЦНТ) (составление 
описания);

Карнаухова Любовь Леонидовна, руко-
водитель Красноярской региональной обще-

Продукты для приготовления творожников. Фото С. В. Калининой
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ственной организации по сохранению куль-
туры русских старожилов Сибири «Кежемское 
землячество» (КРОО СКС «Кежемское земля-
чество») (обнаружение, написание и публика-
ция статей, организация презентаций и съёмки, 
консультирование, популяризация).

Место хранения
Видеоархив ГЦНТ.

История выявления и фиксации 
объекта

Первое описание объекта сделано Л. Л. Кар-
науховой в домашних условиях на основе дет-
ских воспоминаний и опыта, переданного ей 
в 1960-х годах в д. Паново её бабушкой Кар-
науховой Екатериной Ефимовной, урождённой 
Колычевой, 1919 г. р. (родилась в д. Паново), 
и в дальнейшем было использовано в разного 
рода публикациях.

Творожникам посвящена словарная ста-
тья в «Кратком словаре Кежемского говора», 
есть текст об их приготовлении в электронном 
текстовом корпусе лингвокультуры Северного 
Приангарья.

Библиография
Заморозки // Ангарская кухня: кухня 

русских старожилов Сибири /автор-сост. 
Л. Л. Карнаухова; КРОО СКРСС «Кежемское 

землячество» при поддержке Управления 
общественных связей Губернатора Краснояр-
ского края. Красноярск. 2019. С. 13.

Санин Г. Пойдем, паря, в зимовье выть: 
как сберечь говор, традиции ангарских старо-
жилов // Наш край Красноярский. 2019. № 96 
(1176). 20 декабря.

Творожник // Карнаухов А. Ф. Краткий сло-
варь кежемского говора (Кежемского Приан-
гарья). Кодинск. 2003.

Электронный текстовый кор-
пус лингвокультуры Северного При-
ангарья. URL: http://angara.sfu-kras.ru/
?page=dialsearch#

На с. 20: Творожники. Фото С. В. Калининой.
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ЗАТИРУХА



25

Отсеивание затёртой муки. Фото С.В. Калининой

Наименование объекта
Технология приготовления мучной каши 

«затируха» в с. Большая Салба и д. Средняя 
Салба Идринского района Красноярского края

Описание объекта
Затируха — традиционное блюдо рус-

ских сибиряков, проживающих на юге Крас-
ноярского края, будничное, необрядовое. 
Это каша из трёх ингредиентов: воды, муки, 
молока. Блюдо быстро готовится (с момента 
начала затирания до подачи на стол прохо-
дит 15—20 минут), поэтому его часто варят 
тогда, когда еда необходима в ближайшее 
время. Мука перед приготовлением просеива-
ется. Традиционно мучную кашу готовят жен-
щины, но информации о каких-либо запретах 
не зафиксировано.

А. А. Верник в «Енисейском энциклопеди-
ческом словаре» пишет: «У русских крестьян 
Приенисейского края в XIX веке… муку и тесто 
применяли для приготовления повседневных 
затирух (кулага, различные помакушки), зава-
рух, саламаты»1.

В середине ХХ века в селе Большая Салба 
и деревне Средняя Салба данное блюдо знало 
и готовило смешанное в поселенческом 
и этническом смысле население: русско-укра-
1 Верник А. А. Изделия из теста // Енисейский энциклопеди-
ческий словарь / гл. ред. Н. И. Дроздов. Красноярск. 1998.

инско-белорусское. Среди украинского насе-
ления затируху называли затиркой.

Консистенция затирухи зависит от вкуса 
того, кто готовит: чем меньше молока и больше 
затёртой в крупку муки, тем гуще каша. 
Обычно каша готовится вязкой, не жидкой. 
Объясняя, что такое затируха, информанты 
говорили: «Каша, как манная». По словам носи-
телей традиции, все ингредиенты добавляются 
«на глаз», пропорции определяются каждым 
согласно его вкусу. В готовую кашу кладётся 
коровье масло («масличка сколько не жалко»), 
чаще всего топлёное, т. к. оно лучше хранится 
и чаще используется.

Затирание муки: на деревянную доску 
или чаще в большую чашку просеивается 
мука (примерно половина большой тарелки), 
чуть-чуть присаливается. В неё небольшими 
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Засыпка затирухи. Фото С. В. Калининой

порциями вливается вода, которую пальцами 
смешивают с мукой, образуя затёртые кусоч-
ки-червячки, затем их просеивают, чтобы ушла 
мука, которую не взяла вода. Получается боль-
шая пригоршня затёртой муки, готовой к при-
готовлению каши. Из тарелки затёртой массы 
получается 3-4 порции готовой каши.

В закипающее или кипящее немного под-
соленное молоко засыпают полученные затёр-
тые кусочки, проваривают в кипящем молоке 
3—5 минут, после чего каша считается готовой. 
С конца ХХ века желающие добавляют в гото-
вую затируху вместе с маслом сахар или варе-
нье. Изменяя количество соли, масла и добавок, 
вкус каши можно довести до необходимого.

В настоящее время затируха бытует аутен-
тично, живы носители технологии, готовящие 

затируху в быту и готовые научить всех жела-
ющих. Готовят затируху чаще летом,  когда воз-
вращаются со сбора ягод или покоса или когда 
нужно приготовить что-то быстро; к завтраку 
блюдо не привязано. Затируха — еда простая, 
но сытная и вкусная.

Риск исчезновения блюда велик, 
т. к. в названных населённых пунктах моло-
дёжь не имеет интереса к традиционной 
кухне, связано это также и с изменением при-
вычек в питании, и с доступностью разных 
круп, варить из которых кашу более привычно. 
По словам носителей, затируху молодёжь рас-
сматривает как устаревшее блюдо. В насто-
ящее время на различных интернет-порталах 
размещается много материалов о приготовле-
нии традиционных блюд, в т. ч. затирухи с вари-
антами рецептов.

Авторы описания
Калинина Светлана Валентиновна, канди-

дат филологических наук, заведующая отделом 
народного творчества Краевого государствен-
ного бюджетного учреждения культуры «Госу-
дарственный центр народного творчества 
Красноярского края» (ГЦНТ) (сбор информа-
ции, составление описания).

Место хранения
Фольклорный и видеоархив ГЦНТ.
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История выявления и фиксации 
объекта

Мучная каша затируха упоминается в «Ени-
сейском энциклопедическом словаре» в статье 
«Изделия из теста», без описания приготовле-
ния и других уточнений2.

2 Верник А. А. Изделия из теста // Енисейский энцикло-
педический словарь / гл. ред. Н. И. Дроздов. Красноярск: 
КОО Ассоциация «Русская энциклопедия», 1998. С. 230.

Первое описание объекта сделано 
С. В. Калининой в домашних условиях на основе 
детских воспоминаний и опыта, переданного 
ей в 1970-х годах её тётей Соколовой Лидией 
Феофановной, 1927 г. р. (родилась и живёт 
в с. Большая Салба Идринского района Крас-
ноярского края, образование 4 класса; отец 
из с. Большая Салба, мать из д. Средняя Салба).

Библиография
Верник А. А. Изделия из теста // Ени-

сейский энциклопедический словарь / 
гл. ред. Н. И. Дроздов. Красноярск: КОО Ассо-
циация «Русская энциклопедия», 1998. С. 230.

На с. 24: Затируха. Фото С. В. Калининой.

Л. Ф. Соколова. Фото С. В. Калининой
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ШЕСТЁРА «ТЮХТЕТКА»
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Наименование объекта
Наигрыш и шестёра «Тюхтетка» в cс. Боль-

шая Косуль, Вагино, дд. Павловке, Юрьево 
Боготольского района Красноярского края

Описание объекта
«Тюхтетка» — это комплекс из бытового 

танца «шестёра» и его (обязательного) музы-
кального сопровождения — гармошечного 
наигрыша, исполняемого на диатонической 
гармони в оригинальном звучании в тональ-
ности ля мажор (A-dur). Танец исполняют 
шесть человек в две тройки, в каждой из них 
один парень и две девки. Шестёра состоит 
из 3 колен. Названий у колен не сохранилось.

Тюхтетка была известна в ХХ веке на тер-
ритории Тюхтетского и Боготольского райо-
нов Красноярского края. К настоящему вре-
мени его помнят только в сс. Большая Косуль, 
 Вагино, дд. Павловке, Юрьево Боготольского 
района. В живом бытовании не сохранился.

Каждое колено начинается с движения 
троек навстречу друг другу, оттопа и возвра-
щения на прежнее место, далее тройки идут 
навстречу друг другу поочередно, с оттопом 
и возвращением на место.

После описанного обязательного элемента 
следует первое колено. Оно начинается встре-
чей парней на середине, после этого парни 
идут к чужим девкам, стоящим справа, испол-

няют с ними в паре вращение с руками «свеч-
кой» в две стороны на восемь тактов в раз-
мере 2/4. После оттопа парни возвращаются 
в центр, делают оттоп и идут к девке, с которой 
только что кружился второй парень. Вращение 
в паре с руками «свечкой» повторяется. После 
вращения парни вновь идут в центр, делают 
оттоп и направляются к чужой девке, стоя-
щей по левую руку, затем после возвращения 
в центр — вращаются каждый со своей девкой, 
стоящей слева.

Второе колено начинается так же, как 
и первое. Далее тройки идут навстречу друг 
другу поочерёдно, с оттопом и возвращением 
на место.

Затем, как и в первом колене, парни встре-
чаются на середине, идут к чужим девкам 
справа. Вращение в колене происходит просто 
под руку в обе стороны.

Третье колено начинается так же, как пер-
вое и второе. Затем, как в первом и во втором 
коленах, парни встречаются на середине, идут 
к чужим девкам справа. Далее парень «закру-
чивает» девку с «выламыванием рук», и они 
выполняют вращение в две стороны.

Музыкально-стилистические признаки 
инструментального наигрыша: темп ♩ = 120; 
Allegro, музыкальный размер 2/4; ритмофор-
мула стабильна. Музыкальное развитие осу-
ществляется посредством мелодического 
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варьирования (один из мелодических вари-
антов прилагается отдельным файлом). Гар-
монизация инструментального наигрыша 
представлена следующими функциональными 
оборотами (Т-S-II-Д-Т).

Аутентичное бытование танца исчезает — 
есть отдельные люди, помнящие и могущие 
показать танец и напеть или сыграть мелодию 
наигрыша.

Риск исчезновения связан с утратой тра-
диций бытового и семейного музицирования, 
редким исполнением народного танца в быту, 
малой востребованностью живой музыки, 
отсутствием интереса у молодёжи к этниче-
скому танцу. После обнаружения наигрыш 
и танец используются в репертуаре фольклор-
ных коллективов, в учебном процессе, испол-
няются фольклорным ансамблем «Первоцвет» 
(руководитель Л. Д. Экард) Сибирского госу-
дарственного института искусств имени Дми-
трия Хворостовского.

Объект является локальной особенностью 
самобытных традиций названных населённых 
пунктов Боготольского и ранее — Тюхтет-
ского районов Красноярского края. В дру-
гих территориях края не фиксировался. Обе 
территории исторически входили в состав 
Мариинского уезда Томской губернии, воз-
можно, поэтому объект распространен 
только в этих административных единицах. 

Шестёра как танец распространена в разных 
районах Красноярского края, однако именно 
такого сочетания фигур в других местах 
не зафиксировано. Отсутствие идентичного 
наигрыша и комплекса колен в записях дру-
гих собирателей фольклора на территории 
края (архивы КГПУ, ГЦНТ, СФУ, частные 
архивы собирателей) подтверждает локаль-
ное распространение «Тюхтетки». Традиция 
игры передавалась естественным образом 
от одних другим во время народных гуляний. 
В настоящее время наигрыш бытует аутен-
тично в с. Большая Косуль Боготольского рай-
она, в сценической форме — в репертуаре 
ансамбля «Первоцвет». Исторически «Тюх-
тетка» бытовала в селах русско-белорусского 
пограничья. В селах Боготольского и Тюхтет-
ского районов проживает огромное количе-
ство потомков переселенцев из Белоруссии. 
Данная культура наложилась на существовав-
шую в этих местах старожильческую русскую 
культуру и вытеснила её. Можно рассматри-
вать «Тюхтетку» как наследие белорусского 
этноса в Сибири.

Авторы описания
Калинина Светлана Валентиновна, канди-

дат филологических наук, заведующая отде-
лом народного творчества Краевого государ-
ственного бюджетного учреждения культуры 
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«Государственный центр народного творче-
ства Красноярского края» (ГЦНТ) (составление 
описания объекта);

Экард Лариса Давыдовна, профессор 
кафедры хорового дирижирования, отделе-
ния дирижирования народным хором, СГИИ 
имени Дмитрия Хворостовского (фиксация, 
хранение, популяризация, предоставление 
информации, видеосъёмка и предоставление 
видеозаписей, описание танца);

Чуб Елена Анатольевна, заведущая секто-
ром традиционной народной художественной 
культуры ГЦНТ (описание музыкально-сти-
листических признаков инструментального 
наигрыша).

Место хранения
Личный архив Л. Д. Экард;
Видеоархив ГЦНТ.
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История выявления и фиксации 
объекта

«Тюхтетка» сложилась в локальной тради-
ции не ранее 1756 года, когда возникло село 
Большая Косуль1. В период с 1931 по 1935 год 
и с 1962 по 1967 год Тюхтетский район дважды 
входил в состав Боготольского района.

1 Упоминание о формировании Ачинского округа из райо-
нов Мариинского и Ачинского уездов [Электронный ресурс]. 
URL: http://dant.net.ru/wiki/bogotol/history/land-of-bogotol).

Впервые обнаружила и записала «Тюх-
тетку» в 1991 году в селе Большая Косуль Бого-
тольского района Л. Д. Экард.

Наигрыш и танец были обнаружены 
 раздельно. О танце рассказали и показали его 
фигуры:

Нехаева Мария Константиновна, 1919 г. р. 
(родилась в д. Тузлуки Боготольского  района, 
жила на хуторе Дзюбино  Боготольского 
 района, переехала в c. Большая Косуль 
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в 1974 году; образование 4 класса; родители 
из Белоруссии);

Подобайлова Надежда Михайловна, 
1939 г. р. (родилась в д. Двинке Тюхтет-
ского района, в с. Большая Косуль живёт 
с 1974 года; образование 4 класса; родители 
переселенцы из западных областей России, 
деды белорусы, переехали по Столыпинской 
реформе).

Наигрыш показал Экард Давыд Карло-
вич, 1949 г. р. (родился в д. Павловке Бого-
тольского района Красноярского края, живёт 
в д. Большая Косуль с 1982 года; образова-
ние среднее; родители немцы из Повол-
жья, принудительно переселены в Сибирь 
в 1941 году; учился играть на гармошке «Тюх-
тетку» от Даммера Андрея Фридриховича 
в 9—10 лет).

Библиография
По садику ходила. Народные песни 

Боготольского района Красноярского края: 
Сборник экспедиционных материалов / 
авт.-сост. Л. Д. Экард, ред. нотного текста 
В. В. Бакке, нотная графика Г. Н. Мацкевич. 
Красноярск: Краснояр. краев. научно-учебный 
центр  кадров культуры. 2012. 143 с.

На с. 28—32: Фрагменты «Тюхтетки» 
в исполнении фольклорного ансамбля «Перво-
цвет» СГИИ. Фото Л. Д. Экард.

Ноты

Ритм
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ТАНЕЦ «ТОПОР»
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Наименование объекта
Танец «Топор» в селе Успенка Абанского 

района Красноярского края

Описание объекта
Танец «Топор» был привезён в Абанский 

район, предположительно, в конце XVIII века 
переселенцами из д. Ковшевичи Хотенчинской 
волости Виленской губернии, обосновавши-
мися в апреле 1899 года на участке Чёрное 
Озеро Устьянской волости Канского уезда Ени-
сейской губернии (ныне село Успенка Абанского 
района) (Архивная справка архивного отдела 
администрации Красноярского края от 16 авгу-
ста 2006 года за № 714 011 о списке ходоков, 
зачисливших земельные доли на участке Чёр-
ное озеро Устьянской волости Канского уезда 
Енисейской губернии).

В белорусской народной хореографической 
культуре существовал похожий танец, имев-
ший несколько вариантов. Однако полностью 
ни один из вариантов не совпадает: исходное 
положение рук разное, рисунок танца немного 
другой: и круговое движение тройками на пер-
вой половине, и сама фигура с подныривани-
ями не совпадает: руки находятся в другой 
позиции, что делает движение при поднырива-
нии в воротики другим. Таким образом, танец 
«Топор», известный в Абанском районе Красно-
ярского края, может быть рассмотрен как вари-

ант белорусского «Траяка», а может — как само-
стоятельный, типологически сходный танец. 
Тем не менее, «Топор» — проявление локальной 
традиции c. Успенка Абанского района, терри-
тории смешанных поселенческих традиций. 
В других районах края танец не зафиксирован.

Танец «Топор» исполняется движущимися 
по кругу кадрильным шагом тройками (юноша 
в центре) с соединёнными особенным образом 
руками, которые не разъединяются в течение 
всего танца.

Музыкальный размер 2/4. В Успенке 
танец чаще всего исполнялся под наигрыш 
«Подгорная».

Исходная позиция ног шестая. Исходная 
позиция рук: руки юноши опущены вниз и раз-
ведены в стороны ладонями от себя. Ладонь 
правой руки первой девушки лежит в ладони 
парня, левая рука опущена вниз и соединена 
с правой рукой второй девушки. Соединённые 
руки девушек лежат поверх рук парня. Ладонь 
левой руки второй девушки лежит в ладони 
левой руки парня.

Пройдя половину музыкального сопрово-
ждения по кругу, танцующие поднимают руки 
вверх и все поочерёдно совершают подныри-
вания под сомкнутыми вверху руками (воро-
тиками), не размыкая рук. Сначала девушки 
образуют «воротики», поднимая сцепленные 
перед парнем руки вверх. Парень проходит 
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в них, разворачиваясь под своей правой рукой, 
и становится лицом к девушкам. Далее первая 
девушка и парень образуют «воротики». Вторая 
девушка проходит в них и становится с пра-
вой стороны от первой девушки. Затем парень 
и вторая девушка образуют «воротики». Первая 
девушка проходит в них и становится лицом 
к партнёрам. В заключение девушки образуют 
«воротики». Парень «ныряет» в них и, развора-
чиваясь, возвращается в исходное положение. 
Далее проходка и исполнение фигуры могут 
повторяться необходимое количество раз.

Зрителю, который наблюдает за танцем, 
кажется, что из созданной танцорами путаницы 
они не смогут выбраться, не разомкнув рук, 
но с завершением фигуры танцующие стоят 
в исходной позиции и продолжают двигаться 
по кругу.

До 2000-х годов танец бытовал в естествен-
ной среде, в настоящее время бытует на терри-
тории Абанского района в сценической форме 
в репертуаре детского образцового фольклор-
ного ансамбля «Звонница» Абанской детской 
музыкальной школы, фольклорного коллектива 
«Родники народные» Успенского сельского 
Дома культуры. Его также исполняют фольклор-
ная студия «Завалинка» (ЗАТО г. Железногорск) 
и фольклорный ансамбль «Живая ста’рина» 
(г. Красноярск). На сегодняшний день бытова-
ние танца полностью сценическое.

По словам жительницы c. Успенка Зинаиды 
Михайловны Сичковой, «Топор», как и все народ-
ные танцы, исполнялся как на улице, так и в поме-
щении в кругу своих же односельчан на боль-
ших праздниках, гуляньях, вечёрках, свадьбах 
под балалайку (экспедиционные записи ансамбля 
«Звонница», информатор Максимович (Морис) 
Надежда Тимофеевна, 1933 г. р. (родилась в д. Без-
уралье; бабушка полячка, родители отца бело-
русы; записала в 2017 г. в Успенке Л. Сенченко)).

Риск исчезновения связан с изменением 
социальной среды, традиции бытового танца. 
Использование танца в сценическом варианте 
уменьшает риск исчезновения, но не исключает 
его совсем. Данный объект нематериального 
культурного наследия ценен своей уникаль-
ностью, исторически узкой локальностью рас-
пространения, возможностью рассмотреть его 

Фрагмент танца «Топор» в исполнении образцового фольклорного 
ансамбля «Звонница». Фото С. Н. Фураевой
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при кросскультурном анализе или как объект 
русско-белорусского культурного пограничья.

Авторы описания
Калинина Светлана Валентиновна, канди-

дат филологических наук, заведующая отделом 
народного творчества Краевого государствен-
ного бюджетного учреждения культуры «Госу-
дарственный центр народного творчества Крас-
ноярского края (ГЦНТ) (составление описания);

Шилова Нина Васильевна, художественный 
руководитель муниципального бюджетного 
учреждения культуры «Абанская межпоселен-
ческая клубная система» (обнаружение объ-
екта, организация презентаций танца и съёмки, 
консультирование, уточнение появляющихся 
вопросов, популяризация объекта).

Место хранения
Видеоархив ГЦНТ;
Личный архив И. Н. Горева.

История выявления и фиксации
Впервые танец «Топор» был показан 

в 1981 году К. М. Скопцову, который отбирал 
материал для телепередачи красноярского теле-
видения «Родники народные». В 2001 году танец 
был записан во время фольклорной экспедиции 
Н. В. Шиловой и С. М. Смоляровым от Сичковой 
Зинаиды Михайловны (1928 г. р.) и вошёл в кур-

совую работу Н. В. Шиловой «Работа балетмей-
стера по созданию хореографического произ-
ведения на фольклорном материале» (2006).

В этом же году И. Н. Горев (руководитель 
фольклорного ансамбля «Живая ста’рина», 
г. Красноярск) на семинаре в Абанском рай-
оне сделал видеозапись танца («Бытовые танцы 
и кадрили Красноярского края» (2004 г.)). Быв-
шая участница ансамбля «Живая ста’рина», 
ныне педагог колледжа искусств им. П. И. Ива-
нова-Радкевича, З. В. Ендржеевская знакомит 
с танцем студентов.

С 2004 года «Топор» исполняет фоль-
клорная студия «Завалинка» (ЗАТО г. Желез-
ногорск, средняя школа № 90, рук. Е. В. Поп-
кова), с 2008 года танец включён в репертуар 
 ансамбля «Звонница» (рук. С. Н. Фураева, Абан-
ская ДШИ), который активно демонстрирует 
танец на мероприятих различного уровня.

Библиография
Ендржеевская З. В. Освоение традицион-

ного танца в фольклорном коллективе: методи-
ческое пособие. Красноярск. 2018. С. 52—53.

Чурко Ю. М. Траян // Этнография Белорус-
сии: энциклопедия. Мн. 1989. 575 с.

На с. 34: Танец «Топор» в исполнении 
фольклорного коллектива «Родники народные» 
(1981 г.).
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ХЭЛМИ 
(НАГРУДНИК)
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Наименование объекта
Технология изготовления детали эвенкий-

ского мужского костюма — нагрудника хэлми 
в п. Тура Эвенкийского муниципального рай-
она Красноярского края

Описание объекта
Эвенки — кочевой народ, главным промыс-

лом которого была охота в зимний сезон. Оде-
жда эвенков делилась на зимнюю и демисезон-
ную, а также рабочую, обрядовую, ритуальную. 
Одежда надевалась на голое тело. Рабочую 
одежду не украшали, в отличие от обрядовой. 
Распашной кафтан (зипун) с нагрудником был 
предназначен для охоты, приспособлен к дли-
тельному пешему передвижению, с частым 
преследованием зверя, удобен для верховой 
езды на оленях.

Неотъемлемой частью эвенкийского 
костюма являлся нагрудник хэлми, закрывав-
ший грудь, живот и пах. Нагрудник надевался 
под зипун (кафтан), являвшийся распашной 
наплечной одеждой, полы которого не схо-
дились на груди. Нагрудники носили и дети, 
и взрослые. В холодное время нагрудник 
защищал от мороза и пронизывающего ветра, 
в теплое время служил украшением.

Нагрудник представляет собой полосу 
трапециевидной формы, слегка расширяющу-
юся книзу, длиной чуть выше колен. Крепится 

нагрудник с помощью тесёмок, пришитых 
на его верхних углах и у пояса, их завязывали 
сзади на шее и на талии. Зимние нагрудники 

Эвенкийский мужской нагрудник. Ил. к альбому: Тропою северных 
оленей: декоративно-прикладное искусство народов Крайнего Севера
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изготавливали из камуса оленя, ровдуги (сыро-
мятной кожи) и сукна, украшая меховой моза-
икой из геометрических фигур, к внутренней 
стороне пришивались пластины меха. Летние 
хэлми шились только из ровдуги. Эвенкийский 
мужской нагрудник, вышедший из постоян-
ного употребления в недавнем прошлом (всего 
40—50 лет назад), изыскан по цвету и ритми-
ческому членению.

Среднюю часть нагрудника разделяли 
как бы на отдельные «окошки», окаймлённые 
тканевыми аппликациями и бисерными каём-
ками. В центре обычно помещали выполнен-
ную декоративным швом или из бисера кре-
стообразную, характерную для эвенкийского 
орнамента фигуру: условное изображение плы-
вущей священной для эвенков птицы гагары, 
по преданию, создавшей землю — Средний 
мир — и бывшей главным духом-помощником 
в путешествиях шамана между мирами.

Нижний край хэлми обшивали бахромой 
из длинной шерсти. Хэлми мог быть украшен 
аппликацией цветной тканью по коже из раз-
личных по цвету и ширине полосок ткани 
с бисером. Основной цвет фона был бежевый, 
охристый жёлтый и красно-коричневый раз-
личной насыщенности. Орнаменту на одежде 
приписывалась сакральная сила, придававшая 
владельцу вещи уверенность и неуязвимость, 
силу и мужество.

Мужской и женский ровдужные нагрудники. Эвенкийский 
краеведческий музей, п. Тура. Фото Р.В. Асмирассе
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Одежду шили только женщины, в про-
цессе работы обучая девочек и девушек сво-
ему ремеслу. В традиции эвенков существовал 
неписаный закон: мать не имела права умереть, 
не научив свою дочь искусству шить. Одежда 
шилась на каждого индивидуально и не пере-
ходила от отца к сыну. Мастерицы оценивали 
свою работу по целесообразности, необ-
ходимости и практичности вещей в реаль-
ной жизни. Шкуру и ровдугу кроили ножом 
на доске, без выкроек. При шитье мехового 
орнамента к вещи вначале пришивали полосу 
или мелкие кусочки, а потом на доске отрезали 
лишние части. Сшивали шкуру и ровдугу через 
край сухожильными нитками. Чтобы не про-
никала влага, в швы подкладывали жгутики 
из подшейной шерсти оленя. Широко был рас-
пространён у эвенков орнамент, состоящий 
из зонально расположенных полос, выпол-
нявшийся различными техниками из различ-
ных материалов: росписью красками, вышив-
кой оленьим волосом и бисером, креплением 
к коже цветной ткани.

Одним из распространённых способов 
украшения эвенкийской одежды являлась 
меховая мозаика. Эффект мозаики достигался 
как чередованием узких и широких полос тём-
ного и светлого меха, так и способами их кре-
пления. Одной из составляющих орнамента 
могла быть полоска из мелких квадратиков, 

зубчики которых не крепились и четко разде-
ляли тональность меха, или, наоборот, каждый 
зубец пришивался к очередной полоске стеж-
ками жильных ниток. Декоративные отделки 
из меха могли включать в себя полосы с косым 
направлением ворса, который не срезался, что 
обеспечивало вхождение одного тона в дру-
гой. Часто вся композиция заканчивалась 
различными выпушками, кисточками рыжего 
меха, который ложился на длинные пряди 
белого козьего меха. На старинной одежде 
северян нашит различный по размерам мно-
гоцветный непрозрачный бисер: жёлтый, зелё-
ный, красный, чёрный и белый. Эвенки очень 
скупо использовали бисер для украшения ров-
дужной одежды, тем не менее мужской нагруд-
ник расшивали бисером. Главное в вышивке 
нагрудника — ритм, т. е. правильное чере-
дование одинаковых по размеру бисеринок, 
групп бисеринок и одинаковых промежутков 
между ними. Так, например, вокруг централь-
ной части нагрудника или вокруг центральных 
«окошек», в которых выкладывали белым бисе-
ром на синем фоне условные изображения 
гагар, окаймляющие бисеринки располагали 
по две в ряд с промежутком между каждыми 
двумя в одну бисеринку.

На территории Эвенкии традиционный 
эвенкийский нагрудник сохранял свои старин-
ные формы и был в обиходе эвенков в первой 
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половине ХХ века. Сегодня он вышел из мас-
сового использования вместе с традицион-
ным эвенкийским костюмом. Поэтому увидеть 
хэлми можно только на образцах, хранящихся 
в коллекциях этнографических музеев. Сейчас 
хэлми существует в основном в эвенкийском 
сценическом костюме и используется во время 
национальных этнических праздников, в том 
числе как средство самоидентификации эвен-
ков. Бытование хэлми можно рассматривать 
сегодня как сценическое и возвращённое 
в традиционную среду.

Костюм с нагрудником ежегодно представ-
ляется публике во время районного праздника 
Мучун (эвенкийский Новый год), хранится 
и предъявляется публике в краеведческом 
музее. С целью популяризации информации 
о хэлми была проведена презентация книги 
С. Г. Салаткина «Эвенкийский сценический 
костюм».

Такого элемента, как нагрудник, нет в тра-
диционном костюме ни у одного другого 
северного народа.

Авторы описания
Асмирассе Роза Васильевна, заведующая 

сектором декоративно-прикладного искусства 
Эвенкийского районного центра народного 
творчества (составление описания, подбор 
и предоставление иллюстраций);

Калинина Светлана Валентиновна, канди-
дат филологических наук, заведующая отде-
лом народного творчества Краевого государ-
ственного бюджетного учреждения культуры 
«Государственный центр народного творче-
ства Красноярского края» (ГЦНТ) (консультан-
тирование, редактирование).

Место хранения
Эвенкийский краеведческий музей, п. Тура.

История выявления и фиксации 
объекта

В инвентарной книге основного фонда экс-
понатов Краеведческого музея п. Тура запись 
о поступлении хэлми датирована 1924 годом.

Упоминания об объекте найдены в книге 
Г. М. Василевич, вышедшей в 1969 году.
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ЭМКЭ (ЛЮЛЬКА)
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Наименование объекта
Технология изготовления традиционной 

эвенкийской люльки эмкэ в п. Тура Эвенкий-
ского района Красноярского края

Описание объекта
Эвенкийская люлька представляла собой 

уникальный предмет, сочетавший элементы 
материальной и духовной культуры древней-
шего народа. Она была приспособлена к коче-
вому образу жизни, отличалась удобством при-
менения в естественной среде. Эвенкийская 
люлька, или эмкэ, имеет ещё одно название — 
дюпты (с эвенк. «двойной, состоящий из двух 
однородных предметов»).

Это сложный предмет, состоявший 
из двух частей: временного берестяного фут-
ляра буку (берестяной футляр, сшитый и ском-
бинированный из бересты и ткани, в который 
«упаковывался» спелёнатый малыш от рождения 
до 2-3 мес.) и постоянного деревянного корпуса 
из сосны, осины или ели. Постоянная деревян-
ная люлька эмкэ предназначалась для младенца 
от 2-3 месяцев до 2-3 лет, использовалась зимой 
и летом. В холодное время для сохранения тепла 
на дерево надевали тэпку — чехол из ровдуги 
или камуса с мелким ворсом, который защищал 
от дождя и ветра. Ребёнок в ней мог как лежать, 
так и сидеть, если верхняя головная деталь 
люльки была приподнята.

Сшить буку женщина должна была сразу 
после рождения ребёнка. Для изготовле-
ния буку была нужна вываренная эластичная 
береста, жильные нитки, ткань или ровдуга. 
Детали сшивались корнями черёмухи, кедра, 
сухожильными нитями, ровдужными ремнями 
и др. Считалось, что первые несколько месяцев 
жизни ребёнок «нечистый», поэтому времен-
ную колыбель не разрешалось подвешивать 
к шестам чума. По истечении срока использо-
вания буку обычно сжигали.

Постоянный деревянный корпус делал отец 
или дед ребёнка, если не сохранилось старого 
(от других детей). Эмкэ состояла из двух дуго-
образных дощечек — бортиков, дно люльки — 
из 5—6 поперечных дощечек или из двух про-

Эмкэ в камусном чехле. Фото Р. В. Асмирассе
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дольных, верхняя (головная) часть дна делалась 
из ровдуги.

Если колыбель была новой, над ней совер-
шали обряд очищения. На дно колыбели 
или под неё клали нож, клыки и когти хищ-
ных животных, щенка, что-нибудь острое — 
для защиты от злых духов. Дуга для полога 
над изголовьем позволяла устанавливать 
меховой или ровдужный полог, который защи-

щал от холода. Постоянную колыбель никогда 
не сжигали, за исключением случая, когда в ней 
умирал ребёнок. Деревянная люлька пере-
давалась по наследству, поэтому готовилась 
на долгие годы — прочно и с декоративными 
украшениями. Снаружи к головной и боковым 
частям, а также под изголовьем подвешивали 
с магической целью разного рода подвески: 
передние нижние зубы копытных животных, 

Эмкэ вид сверху, в изголовье мембрана из ровдуги, ремешки 
для крепления. Фото В. П. Сумакова

Эмкэ, вид снизу, дощечки дна. Фото В. П. Сумакова Эмкэ, вид с изголовья. Фото В. П. Сумакова
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чтобы ребёнок был хорошим охотником; зубы 
медведя, лисиц, белок, горностая, чтобы легко 
лазил по горам и побеждал врагов, как мед-
ведь; два изображения человека, чтобы заме-
нять душу ребёнка, когда та во время сна выхо-
дила путешествовать, охранять и успокаивать 
его; изображения птицы, жабы и лягушки, 
чтобы они предохраняли от расстройства 
желудка; изображение кукушки из ровдуги, 
чтобы оно способствовало росту ребенка; 
монеты и кружки, подвешенные под изголо-
вьем, обозначали будущий достаток и богат-
ство; напёрсток и кусочки тряпок (у девочек), 
чтобы дочка была хорошей рукодельницей, 
лучок со стрелами (у мальчиков), чтобы сын 
был хорошим стрелком. Все подвески при дви-
жении колыбели брякали и усыпляли ребенка. 
Когда он вырастал, эти подвески пришивали 
ему на пояс и спинку кафтанчика.

Ребёнок практически не покидал колыбель, 
поэтому её всегда оборудовали устройством 
для удаления нечистот. В ножной части эмкэ 
в специальный вкладыш-лоточек из бересты 
с невысокими бортиками насыпали кучу — 
очищенные, прогретые и высушенные белые 
древесные гнилушки, перетёртые в порошок. 
Кучу, обладающая высокой способностью 
впитывать влагу, занимала всё пространство 
между ног ребёнка, от паха до пяток. Пеле-
нали только часть тела ниже пояса. В походных 

условиях, зачастую на морозе, эту половину 
тела разворачивали, удаляли «связанные» кучу 
продукты жизнедеятельности малыша, вместо 
них подгребали другую порцию, и можно было 
не сомневаться, что ребенку было всегда тепло 
и сухо. Кроме того, кучу широкой дорожкой 
насыпали от изголовья до ног на подстилку — 
стёганую заячью шкурку.

Во время «оседлого» периода колыбель 
обычно подвешивали в жилище с помощью 
специального крюка. К эмкэ снизу привязы-
вали один конец верёвки, а второй — к палке, 
за которую зыбку можно покачивать ногой, 
не отрываясь от работы. Высокие борта и пере-
плёт ремешков не позволяли ребёнку выпасть 
из люльки. Эмкэ была удобна для переноски 
на плечах. Ровдужный чехол защищал от ветра 
и дождя. Во время переездов такую люльку 
навьючивали наперевес с потакуем1 с другой 
стороны оленя.

Когда ребёнок вырастал, колыбель хра-
нили в амбарах, на лабазах, она перехо-
дила по наследству в родственных семьях. 
Колыбель воспринимали как микрожилище, 
как некий «дом в доме». Держали детей 
в колыбелях очень долго, до 2-3 лет. Суще-
ствовало поверье, что ребёнок, начавший 
рано ходить, долго жить не будет. Потреб-

1 Сумка из ровдуги.
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ность в движении младенец мог реализовать, 
только выпрямляя ноги и упираясь головой 
в изголовье.

В настоящее время нет мастеров, кото-
рые умеют изготавливать люльки, т. к. в них 
нет нужды. Сегодня эмкэ используют только 
в малых факториях Эвенкии те, у кого она 
сохранилась от предыдущего поколения. Риск 
исчезновения эмкэ достаточно велик, он свя-
зан с изменением образа жизни северных 
народов: в первой половине ХХ века эвенки 
постепенно стали переходить на оседлый 
образ жизни вместо кочевого.

Форма бытования аутентичная.

Авторы описания
Асмирассе Роза Васильевна, заведующая 

сектором ДПИ Центра народного творчества 
Муниципального бюджетного учреждения 
культуры «Эвенкийский районный культур-
но-досуговый центр» (составление описания, 
обнаружение, популяризация, организация 
съёмок, фотографирование);

Сумаков Валерий Петрович, руководи-
тель студии фотовидеотворчества, фотограф 
Эвенкийского районного центра народного 
творчества (фотосъёмка люльки в фондах кра-
еведческого музея);

Калинина Светлана Валентиновна, канди-
дат филологических наук, заведующая отде-

лом народного творчества Краевого государ-
ственного бюджетного учреждения культуры 
«Государственный центр народного творче-
ства Красноярского края» (ГЦНТ) (консульти-
рование, редактирование).

Место хранения
Эвенкийский краеведческий музей, п. Тура, 

номер ЭОКМ, НВ 2874.

История выявления и фиксации 
объекта

В Эвенкийский краеведческий музей 
в п. Тура люлька эмкэ поступила в 1946 году, 
с того момента по настоящее время её экспо-
нируют в зале этнографии. Именно об этой 
люльке идёт речь в описании деревянной 
основы, приведены её размеры и её фотогра-
фии, выполненные В. П. Сумаковым.

Об эмкэ писала Г. М. Василевич в статье 
«Тунгусская колыбель» (1960), монографии 
(1969). В выходившей позднее литературе 
упоминается о существовании собственно 
люльки или даются описания различных про-
цессов. Например, процесс снятия бере-
сты с дерева и технология варки описаны 
в кн. Е. А. Курейской о бересте. Информа-
ция о разных элементах технологии распо-
лагается в различных источниках, указанных 
в библиографии.
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СУКСИЛЛАЛ 
(КАМУСНЫЕ ЛЫЖИ)
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Наименование объекта
Технология изготовления охотничьих 

камусных лыж «суксиллал» в пп. Тура, Байкит 
Эвенкийского муниципального района Крас-
ноярского края

Описание объекта
Эвенки — кочевой народ, чьим глав-

ным промыслом была охота в зимний сезон. 
Суксиллал — камусные лыжи, уникаль-
ное приспособление северных охотников, 
позволяющее не только свободно передви-
гаться по сильно заснеженной территории, 
но и промышлять в условиях глубокого снеж-
ного покрова. Камусные лыжи передавались 
от дедов и отцов подрастающему поколению.

Для создания суксиллал нужны усилия 
и мужчин (изготовление деревянной основы), 
и женщин (изготовление камусного чехла).

В тайге используются лыжи длиной 
до 1,5 метров, шириной до 23—25 см, с тол-
щиной в средней части до 2,5 см и на кон-
цах 0,6—1,0 см. Для изготовления лыж 
использовали прямослойную древесину ели 
или кедра. Лыжи из ели легче. Древесину 
для изготовления лыж заготавливали зимой. 
От дерева с тонкой корой отделяли кряж 
длиной в 2 метра (прямослойный, без суч-
ков), аккуратно раскалывали его или распи-
ливали вдоль волокон. Затем плахи обтёсы-

вали и стругали рубанком, чтобы получились 
доски в 3,5—4 сантиметра толщиной. Та сто-
рона доски, которая располагалась ближе 
к коре, использовалась для скользящей, 
нижней поверхности лыж, комлевая сто-
рона — для загиба носков. Доски в течение 
месяца сушили, после чего придавали им 
форму лыж. Чтобы древесина размягчилась 
и можно было загнуть носок лыжи, носовую 
часть лыжи полчаса распаривали в кипятке 
и нагревали над костром. Слишком сильное 
распаривание могло привести к появлению 
складок на внутренней поверхности носо-
вой части и образованию трещин. Загибание 
носка лыжи производилось с помощью само-
дельного деревянного шаблона. Поскольку 
лыжи после снятия из-под пресса обяза-
тельно разгибались примерно на сантиметр, 
кривизну шаблона делали больше, чем жела-
емый изгиб. Чтобы загнутые носки зафикси-
ровались, их «прожаривали» на углях. Затем 
вся поверхность лыж подгонялась под габа-
риты предполагаемого хозяина: длина 
не должна была превышать рост человека, 
также они должны были соответствовать 
весу охотника.

Приготовленную и выгнутую лыжу сушили 
и, тщательно измерив, намечали и просверли-
вали почти посередине лыжи четыре отвер-
стия для нусэмнэл (ремешков для крепления).
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С внешней стороны лыжи оклеивали 
чехлом из нескольких камусов с ног оленя, 
где ворс был мелким. Сразу после свежевания 
шкуру, очистив от жира, растягивали и сушили 
несколько дней. Затем, сидя на земле с одной 
вытянутой ногой, под которую была подвер-
нута шкура, и держа двумя руками скребок 
(отточенный по наружному краю слегка изо-
гнутый кружок, вставленный основанием 
между двумя палочками, плотно обвязанными 
у двух концов), движениями по направлению 
к себе скоблили мездру, постепенно пере-
двигая шкуру. После её промазывали смазкой 
из рыбьей печени или мокрой трухой, склады-
вали и оставляли дня на два, после чего опять 
скоблили скребком чучун (плоский кружок 
с зазубринами по краю, вставленный основа-
нием в ручку). Затем шкуру дымили для проч-
ности, набрасывая её на дымовое отверстие 
чума или на специальное приспособление — 
нуливун (у живших в палатках) — высокую 
треногу с жердями, под которыми разводили 
дымокур, или широкий цилиндр из коры хвой-
ного дерева с дымокуром. При этом следили, 
чтоб огонь не разгорелся. Разминали мялкой 
кэдэрэ (слегка изогнутая палка с зубцами 
на вогнутой стороне и двумя ручками круго-
выми) круговыми движениями. Чтобы убрать 
остатки жира при разминании, посыпали 
шкуру крошками трухи или протирали смолой.

Крепление и харган. Фото К. Ю. Кузьминой

Суксиллал и хэвгурэ (посох лыжника). Ил. С. Г. Салаткина к кн.: 
Сафьянникова Т. М. Радуга красок сонкана
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Камусы (по два-пять штук на лыжу) сши-
вали полосами, ворсом в одну сторону. 
Сшитую полосу накручивали ворсом вверх 
на толстую палку, зашив один конец. Сши-
тым концом полосу надевали на носок лыжи, 
покрытый ровным слоем густого рыбьего 
клея, и раскручивали с палки до заднего конца 
лыжи, на котором её зашивали, при этом ворс 
должен был идти от носка назад. Края полосы 
из камуса загибали (на 2—5 см) и приклеи-
вали к верхней части поверхности лыжи. Клей 
наносили на ступню лыжи и внутреннюю сто-
рону чехла. Натянув чехол, ставили готовые 
лыжи просушивать.

Чтобы ступня не мёрзла и не скользила 
и можно было отличить правую лыжу от левой, 
на верхней поверхности лыж под ногу при-
клеивали рыбьим клеем бересту по форме 
ступни (подследники харган). Харган и камус 
усиливали прочность лыжи на излом при про-
гибе в месте, где концентрируется вес 
лыжника.

Затем к лыжам приделывали крепления 
из сыромятных ремешков (нусэмнэл) из оле-
ньей или сохатиной шкуры. Нусэмнэл кре-
пились так, чтобы можно было высвободить 
ступни без использования рук. Схема крепле-
ния ремешков приведена на с. 52.

Суксиллал пользуются те, кто живёт и охо-
тится в тайге, разводит оленей. Технология 

изготовления суксиллал имеет смешанную 
форму существования: подлинные истори-
ческие образцы — как семейная реликвия, 
передающаяся от отца к сыну, и как рекон-
струируемая форма, возвращённая в традици-
онную среду, когда отдельные мастера могут 
или пытаются изготовить лыжи самостоя-
тельно. Опасность исчезновения суксиллал 
существует, так как в настоящее время в Эвен-
кии мало мастеров, которые умеют изготавли-
вать охотничьи камусные лыжи. Лыжи суще-
ствуют, их берегут как реликвии, как память 
о старшем поколении. Те, у кого такие лыжи 
есть, используют их по назначению.
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