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Данная работа посвящена исследованию терминологии пищи и утвари в языке и культуре коми-ижемских оленеводов. 
Актуальность темы определяется самобытностью исследуемой терминологии и необходимостью сохранения данного наследия для последующих поколений. 
Основная цель работы: сохранение и популяризация своеобразной терминологии пищи и утвари коми-ижемских оленеводов. 
Задачи: 
1. собрать терминологию пищи и утвари коми-ижемских оленеводов;
2. дать характеристику каждому блюду;
5. адаптировать материал для изучения на уроке родного (коми) языка;
6. составить словарик терминов пищи и утвари коми-ижемских оленеводов;
6. расширить территорию исследования – сравнительный аспект на основе других территорий Республики Коми; 
7. сделать выводы. 




















Ход мастер-класса

К традиционной пище коми относится широкий ассортимент блюд как из продуктов земледелия, так и добывающих промыслов (охоты, рыболовства и собирательства). Для приготовления многих из них использовалась продукция различных отраслей комплексного традиционного хозяйства.
Коми питались, как правило, три раза в день: завтрак был в 6-7 часов утра, перед началом рабочего дня; обед – в 13-15 часов и ужин – в 19-21 час. В будничные дни на стол при каждом приёме пищи подавалось по 3-4 блюда, в перерыве между застольями нередко устраивали чаепитие. В праздничные дни, особенно на свадебных пиршествах, количество блюд, подаваемых на стол, нередко превышало два с половиной десятка, а солидным считался обед, состоящий из 17-18 блюд. Ели в домашних условиях всегда за столом, всей семьёй из одной посуды – ыджыд тасьті (большой круглой деревянной миски). Жидкие блюда ели деревянными ложками, а мясо и рыбу – обычно руками, иногда для этого использовали костяные вилки. Более подробно рассмотрим пищу оленеводов.
У оленеводов издавна самым значимым праздником  был Ильин день (2 августа). За неделю до праздника из всех стад (а некоторых бывало до 7 стад) бригадиры собирались у самого уважаемого  бригадира. Они договаривались, когда и где будет проведён праздник, какие будут соревнования, какие будут дарить подарки победителям состязаний. В назначенный день, 3 августа, (праздновали всегда на второй день после Ильина дня),  несмотря на то, светит ли солнце, идёт ли дождь, будет ли сильный холодный ветер, начинался самый долгожданный и любимый праздник -  «Кӧрлӧн лун» - «День оленя» (Ильин день). К празднику ставили 2 чума вместе  так как на праздник  приезжали  оленеводы из Инты и Ижмы (чум делали из 6 берестяных кусков: шили бересту в 3-4 слоя и соединяли куски. Они получались очень лёгкими, не мокли, служили долгие годы). Собиралось до 70 человек, до 50 оленьих упряжек. 
После соревнований все оленеводы усаживались в чуме  за  праздничный стол. Бывало, все не вмещались и садились за столы два, а то и в три захода. Стол всегда был полон разной еды. Чего только не было на столе: оладди (оладье), свеж яйысь чӧскыд жарко (жареное мясо в оленьем жире), чери: ком, нельма, сын, сир (хариус, нельма, язь, щука) уха из рыбы, разные северные ягоды: мырпом (морошка), чӧд (черника), пув (брусника), лакомства детей. Гостям подавали кулебяку, разные выпечки: шаньги, калитки с картофелем, пироги с мясом, а также фафиль (блинчик, испечённый в форме), нырбук (носы оленьи), сырая рыба, айбарч - сырое мясо, котлеты из оленьих  мозгов, студень и самодельная, малоалкогольная, но вкусная – превкусная выпивка.
А главное – вся вкусная еда своя, приготовленная из натуральных продуктов своими руками в домашних условиях.  Мясо своё – оленина. Рыба разных сортов в озёрах водится – не ленись – лови. Спасибо тундре – матушке за деликатесы. А деликатесы жёны оленеводов – чумработницы готовить умели и делали это с удовольствием. В первую очередь можно отметить жарко -  в топлённом оленьем масле жарили мелконарезанное оленье мясо. Ежедневно готовили хайну – недоваренное мясо. Небольшими кусками клали мясо в котелок с водой, доводили до кипения и варили пару минут.  Особенно вкусной едой для оленеводов является айбарч – замороженное мясо с горячей солённой кровью. В соленую кровь макают кусочки мяса или печени и едят с удовольствием, аппетитно.
Детям пекли и кровяные блинчики – блины из ржаной муки с кровью. Берут свежую оленью кровь, из ржаной муки с кровью делают тесто и пекут прямо на железной печке без сковороды  блинчики.  Было и такое: свежую оленью кровь смешивали с топлёным оленьим жиром. Мешали до густотой массы, которую заправляли в вымытую кишку забитого оленя, варили, получалась очень вкусная домашняя колбаса. Но иногда и не заправляли в кишку и ели как кашу. Когда ешь, можно язык проглотить – такая вкусная каша получалась. Из мозга оленя детям делали котлеты. Любимым лакомством детей были кишки оленя. Сначала потроха забитого оленя (кишки – брюшки) очень тщательно мыли, потом варили до готовности, а потом жарили. Очень вкусно. А какая вкусная еда получается из носа оленя – нырбук. Из передних и задних конечностей  варили студень. Из рёбер оленя варили  суп или подавали в вареном виде. Дети называли это блюдо – пуа яй, что в переводе - мясо на палочке.  Праздничным, деликатесным блюдом у оленеводов был олений язык. Иногда  варёный язык подавали на стол нарезанными кусочками, а иногда вместе с жареным мясом - жарко. Блюда готовили и из оленьего сердца, ели мороженым или сырым. Сердце  резали мелкими тонкими пластами, макали в соль и наслаждались вкусной едой. А сырую печень сравнивали с шоколадом.
Оленьи глаза варили отдельно. Из них получалась жирная, очень вкусная еда, которую желательно есть с хлебом. Уши оленеводы едят сырыми. Их режут, чистят и сразу едят. Можно, конечно, есть и варёнными, но в сыром виде они вкуснее.
Из внутреннего жира делают масло (кöр вый). Жир растапливают, наливают в тарелки и остужают. Получаются брикетики жира. Они идут на приготовление всех блюд из оленины. Из внутренности костей ног делают вем вый (из костного мозга). Это масло добавляют в каши, макароны, картошку. Весной детям давали только начавшие  расти рога оленя – мору, которые в это время ещё очень мягкие. Дети их ели с удовольствием, причём сырыми. Кровь же из рогов высасывали.
          Весной в основном ели утиные, гусиные или лебединые яйца. В сани кладут ягель, туда собирают яйца и приносят детям. 
Свежего хлеба, конечно у оленеводов не было. Ели они сухари – чööша. В селе родственники для оленеводов, выезжающих в тундру, пекли хлеб. В основном пекли круглый каравай. Их резали вдоль пополам и на солнце сушили. Потом складывали в мешки и давали оленеводам в дорогу. Суп в основном варили из костей. Брали миску с водой, клали кости с кусочками мяса. Варили, заправляя  ржаной мукой, иногда макаронами или овсяной крупой.  Тшöгыр - кости с кусочками мяса предназначались для взрослых,  а вем (костный мозг) давали детям.
Очень вкусная, жирная еда получалась из оленьих хвостов.
Детям готовили и саламат – кушанье из ржаной муки и оленьего жира. Пекли фафель. Также как и на блины, месили муку  с тёплой водой, добавляли сахар и пекли в особой форме. Никто уже не знает, откуда их брали. Может быть, им уже по 100 лет, а может быть, и больше. Фафель очень  вкусный. Праздничное кушанье. Варили и опар – это  мука, смешанная  со сладкой водой.
После еды оленеводы жевали смолу лиственницы.
Рыбу ели в любом виде, соленую, варёную.  Пекли кулебяки. Жители тундры особенно любят нярхул – свежепойманную рыбу, 5 минут её держали в солёной воде и ели. Вкуснее этого блюда нет.
Маленькому ребёнку давали сосать сырую соленую рыбу – малыш держит рыбу за хвост, а вкусненькое во рту.
После того как съедали утку или куропатку, кость лопатки давали детям. Остаток сухожилия ребёнок сосал от души. Жила крепкая, не рвётся, ребёнок не подавится, а как вкусно, что если будешь отбирать, то малыш не даст, держит крепко.
Оленеводы предпочитают пить чай. Они обычно заваривали чагу  - пакулу. Известно, что это вкусный и полезный напиток, который лечит от 12 – ти болезней.  Вечерами любят пить ягодный кисель, изготовленный прямо в стакане.
Конечно, не обходились и без сладостей. Конфеты, сгущённое молоко, печенье, пряники покупали в сельском магазине в таком количестве, чтобы хватало на несколько месяцев. Покупали муку, крупу, сахар, хорошо упаковывали в вандеи (сани для продуктов или как называют оленеводы – додьвыв яшшик).
Но все деликатесные блюда готовили из оленя. Можно сказать, что он является целиком съедобным – от головы до хвоста, поэтому это очень ценное животное для коми народа.
Мужчины – оленеводы ели сидя на оленьих шкурах, подогнув под себя ноги, за низеньким столиком. Женщины же сидели на своих к'удах (куд – ящик для всякого подручного материала).
Жили наши деды – прадеды в тундре, ходили от Карского моря за Уральские горы и гордились тем, что они оленеводы, что у них прекрасные олени – золотые рога.  Несутся, что вольному ветру не догнать. А оленеводы – красивые, здоровые, сильные люди. Олени им дают силу, бодрость и здоровье.

Исходя из полученной информации с обучающимися можно составить словарик терминов пищи и утвари коми-ижемских оленеводов.
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Айбарч – свежöй пöсь сола вирöн яй. (сырое мясо)
Ариньдзи – öдйö дасьтöм сёян. (быстро приготовленная пища)
Б




Белöй чайник – заваритчан чайник. (чайник для заварки чая)
В




Вира блин – кöр вир сора пызьысь пöжалöм блин. (блинчик из муки, перемешанной с кровью)
Ж




Жарко – кöр выйын жаритöм яй. (жареное мясо в оленьем жире)
К




Кишка-брюшка – кöр сюв. (кишки оленя, патраха).
Кулак тшöгыр – морт кабыр кодь лы. ( кость похожий на кулак)
Куда – нянь видзан куд. (ящик для хранения хлеба – сухарей)
М




Мора – тулысын быдман сюр. (весной растущие рога)
Н





Нырбук–кöрлöн нырыс. (нос оленя, ноздри)
Нярхул – сола ваын видзöм уль чери. (сырая рыба, продержанная несколько минут в солёной воде)
Навег – кöрлöн пытшкöсса гос. (внутренний жир оленя)
О




Опар – сьöд пызьысь юмов ва сорöн вöчöм юантор. (напиток из ржаной муки со сладкой водой)
П




Пöгребеч – чашка-блюд видзанiн. (ящик для хранения посуды)
Палуку – кöрлöн сюв. (прямая кишка оленя).
Пунзы тшöгыр – пев чунь кодь лы. (кость, похожая на большой палец).           
С




Саламат – сьöд пызьысь да кöр выйысь сёянтор. (еда из ржаной муки с оленьим жиром)
Сöна тшöгыр – яйтöм лы. (кость без мяса)
Сювкост – кöр сювъяс. (тонкая кишка оленя)
Т




Тальма – чери. (рыба)
Тшöгыр – вема кöр кок лы. (кость оленьей ноги с костным мозгом)
У




Утiчатшöгыр – кöр лöпатка тшöгыр. (кость оленьей лопатки)
Ф




Фафиль – формаын пöжалöм блин. (блинчик, испечённый в форме)
Х




Хайна – недыр пуыштöм яй. (недолго сваренное мясо)
Харей пом тшöгыр – лы, кодлöн помыс шарик кодь. (кость, у которого конец похож на шарик)
Ч





Чöö – пуöм чери босьтан бедь. (палка,которой вытаскивают  сваренную рыбу)
[bookmark: _GoBack]Чööша – кык пельö вундöм да косьтöм нянь. (нарезанный на половину и высушенный хлеб)
	
В качестве интерактивной части мастер-класса можно провести следующую работу: продемонстрировать особенности праздничного стола Удорских коми, жителей Прилузья, Усть-Кулома и других территорий и выявить различия.
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