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КУЛЬТУРА ПИТАНИЯ ЮКАГИРОВ:  
ТРАДИЦИИ И НОВАЦИИ  

(СЕРЕДИНА XVII — ПЕРВАЯ ЧЕТВЕРТЬ XXI в.)

В статье рассматривается трансформация культуры питания юкагиров 
в экстремальных условиях Арктики. Показаны региональные особенно‑
сти этого процесса. В  современных условиях произошло существенное 
изменение традиционной системы питания юкагиров благодаря употре‑
блению новых продуктов питания и распространению новой домашней 
утвари. Доказано, что с культурой питания тесно связаны жизнеобеспече‑
ние, природопользование и экологическое поведение. Особенность пита‑
ния юкагиров оценивается как адаптивная стратегия, т.е. путь культурной 
адаптации, выбранный этнической группой в конкретных социально-исто‑
рических и природных условиях. На примере юкагиров в модели арктиче‑
ского природопользования можно проследить важный аспект адаптации 
традиционного общества к арктической среде обитания. Стратегия коче‑
вого природопользования была направлена на расширение используемой 
территории в целях уменьшения нагрузки коллектива на неустойчивые 
ресурсы тундровой зоны. Традиционная кухня юкагиров включала в себя 
естественные продукты леса, тундры, рек, озёр, моря и была богата куша‑
ньями. Сопоставительных исследований юкагирской культуры питания 
нет, поэтому цель данной статьи состоит в том, чтобы выявить на основе 
сравнительного анализа значение пищи и утвари в системе жизнеобеспе‑
чения этноса, показать, что в наше время культура питания юкагиров опре‑
деляется не традицией, а в большей степени этнокультурными связями.
Ключевые слова: юкагиры, традиционная пища и утварь, современная 
культура питания, Северо-Восток России.
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YUKAGHIR FOOD CULTURE: TRADITIONS AND INNOVATIONS 
(THE MID‑17th CENTURY — THE FIRST QUARTER 

OF THE 21st CENTURY)

The  article examines the  transformation of  Yukaghir food culture in  extreme 
Arctic conditions. Regional features of this process are shown. In modern condi‑
tions, a significant change in the traditional food system has been demonstrated 
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on the basis of the consumption of new products and utensils. It has been proven 
that life support, nature management and environmental behavior are closely 
related to food culture. Yukaghir nutrition is assessedas an adaptive strategy, i.e., 
the path of cultural adaptation chosen by an ethnic group in specific socio-historical 
and natural conditions. Yukaghiri models of Arctic nature management represent 
an important aspect of the adaptation of traditional society to the Arctic habitat. 
The nomadic nature management strategy is aimed at expanding the used territory 
to reduce the burden of the groupon the unstable resources of the tundra zone.
The traditional cuisine of the Yukaghirs consisted of natural products of the forest, 
tundra, rivers, lakes, sea and was rich in dishes.There are no comparative studies 
of the Yukaghir food culture, so the purpose of this article is to identify, based 
on a comparative analysis, the value of food and utensils in the life support system 
of  the ethnic group, to  show that in our time the  food culture of  the Yukagir 
is determined not by tradition, but to a greater extent by ethnocultural ties.
Keywords: Yukaghirs, traditional food and utensils, modern food culture, 
North-East of Russia.

Большинство исследователей считают, что северо-восточные палеоа‑
зиаты (чукчи и коряки) являются автохтонными народами Крайнего 

Северо-Востока. Юкагиры и тунгусы — пришлое население на Колыме 
и Чукотке. Юкагиры на Крайнем Северо-Востоке появляются только 
во второй половине или даже в конце I тыс. н.э. [7, с. 44]. Вероятно, юка‑
гиры пришли на Крайний Север с юга, вернее всего, со стороны Саяно-
Алтайского нагорья. В конце XIX в. этническая общность представляла 
собой ряд обособленных групп, каждая из которых являлась сложным 
этническим образованием, состоявшим из  потомков юкагиров, сме‑
шавшихся с коряками, чукчами, эвенками, эвенами, русскими старо‑
жилами и якутами. Территорией жизнедеятельности юкагиров в насто‑
ящее время является Колымский район Якутии — низовья и среднее 
течение р. Колымы, где они постоянно проживают и сохраняют свои 
традиционные занятия и культуру [14, с. 77].

Систематического исследования годового кругооборота культуры 
питания юкагиров не  производилось. В  специальной литературе 
по этому вопросу имеются лишь отрывочные данные В.И. Иохельсона, 
известного исследователя традиционной культуры и языка колымских 
юкагиров. В 1897 г. он писал: «Главной пищей этих оленных людей слу‑
жит рыба, добываемая в реках Алазее и в большой Чукочьей и в мно‑
гочисленных озёрах тундры» [1, с. 12]. Данное положение должно быть 
принято верным лишь относительно того периода, когда из мест оби‑
тания этого народа ушли стада диких оленей и ему волей-неволей при‑
шлось переключиться на рыболовство.

Издревле юкагиры строили свою жизнь в условиях Арктики, рас‑
считывая время, силы и  продукты питания в  соответствии с  двумя 
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условными циклами года — «летним» и «зимним». В самый длинный, 
«летний» сезон верхнеколымские юкагиры включали весну (четыре 
с  половиной месяца) и  осень (два  месяца). Основу пищевой модели 
юкагиров в «зимний» период составляло мясо диких животных. В «лет‑
ний» сезон стол разнообразили дикоросы и рыба. На озёрах и островах 
юкагиры собирали яйца птиц нододуо [4, с. 68]. Весной ели ферментиро‑
ванную рыбу, заворачивая её на сутки в листья тальника. Некоторыми 
коренными малочисленными народами Севера употреблялась в пищу 
квашеная, или кислая, рыба. Это  национальное блюдо представляет 
собой разновидность продукта, который не подвергается стерилизации. 
Его приготовляют в деревянной кадке. Рыбу посыпают солью и отру‑
бями, чтобы вызвать кислое брожение. Готовность блюда определяется 
по появлении специфического запаха. Долгое время кислую рыбу счи‑
тали протухшим продуктом, и на этом основании медики объявляли 
её употребление вредным. На самом деле это кушанье хорошо усваива‑
ется, считается радикальным противоцинготным средством, что нема‑
ловажно в  условиях Севера, обладает хорошим нежным вкусом, но, 
к сожалению, отличается отвратительным запахом.

Переход наших далёких предков к мясной пище сыграл весьма важ‑
ную роль в эволюции человека. Мясо и сейчас является необходимым 
компонентом нормального питания. Жители Арктики — эскимосы, 
чукчи, коряки, юкагиры — в основном мясоеды. Оленина и тюленина, 
да ещё рыба — основная пища, а в качестве приправы употреблялись 
ягоды, грибы, съедобные стебли и листья. В суровых природных усло‑
виях сугубо мясная пища наилучшим образом отвечает потребностям 
организма. Народам Севера для нормальной жизнедеятельности тре‑
буется особенно много калорий, а ими как раз и богаты мясо и живот‑
ные жиры. Мясо не  только обладает высоким содержанием белка, 
но и содержит важные вещества: лецитин, фитин, пектины, необходи‑
мые для организма человека; кроме того, оно способно значительно раз‑
нообразить питание во вкусовом отношении.

Юкагиры занимались оленеводством, которое они, вероятно, вос‑
приняли от  эвенов. Оленеводы подчёркивали своё особое положе‑
ние среди других групп населения Севера. Их поговорки («Наша еда 
вокруг нас на ногах ходит», «Наша еда растёт, пока мы спим») отражали 
реальное осознание большой стабильности оленеводческого хозяйства 
по сравнению с прочими типами арктического жизнеобеспечения — 
охотой, рыболовством, морским промыслом. Оленеводы не знали ужа‑
сающего голода, от которого периодически страдали жители береговых 
селений [5, с. 85, 114].

Рыболовство имело важное, но всё же подсобное значение. Часть 
членов семей оленеводов на  сезон рыболовства оседала около озёр. 
Значительным подспорьем в питании летом служила ещё перелётная 
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птица (гуси, утки и лебеди). В способах добычи рыбы юкагиров не обна‑
руживается каких-либо специфических особенностей. Рыболовные сна‑
сти юкагиры переняли от якутов. Ловили нельму, омуля, муксуна и др. 
Большая часть выловленной рыбы употреблялась в пищу в варёном 
виде. Частично улов использовался на заготовку юколы. Осенний улов 
складывали в ямы, здесь рыба квасилась. Поздней осенью рыбу замора‑
живали. Зимой из рыбы, истолчённой в порошок, варили суп с оленьей 
кровью и сосновой заболонью анилкэрилэ. Популярным блюдом счи‑
талась толчёная варёная рыба кульибаха с ягодами и жиром, а также 
паштет корилэ из мелкого омуля и жидкая каша саламат с приправой 
из рыбьих кишок [11, с. 302—303].

Однако основным продуктом питания тундровых юкагиров было 
мясо. В.И. Иохельсон писал: «…юкагиры не любят солёную рыбу, им 
не  нравится острая приправа типа перца или горчицы. Они  любят 
рыбий жир, оленье сало и костный мозг» [2, с. 64]. Значительную часть 
мяса, добытого летом и осенью, они вялили. Для этого мясо разрезали 
на  полосы и  сушили на  солнце. Затем вяленое мясо агилэ дробили 
на маленькие кусочки эбалэнг и пересыпали в сумы. Зимой продукт 
смешивали с кусочками кишечного жира оленей и варили. В случае 
отсутствия оленьего жира мясо смешивали с рыбьим жиром ньаниль. 
Оленьи кости измельчали в каменной ступе тобуриэалбо и вываривали 
жир нанир для еды и светильников. Осенью часть мяса диких оленей 
складывали в ямы, а зимой перекладывали в ледники из плит льда. 
Мясо с душком называли дидигоулды. Зимой мясо и кровь оленя замо‑
раживали [2, с. 64; 4, с. 72].

В пищевом рационе современных юкагиров сохраняются мно‑
гие традиционные блюда. Например, сытное и  ценное для здоровья 
блюдо мониол — смесь полупереваренного лишайника из  желудка 
оленя, крови и топлёного сала, поджаренная на сковороде [11, с. 302]. 
По‑прежнему любимым продуктом являются внутренности оленей. 
В  сыром или мороженом виде юкагиры едят почки, печень, сердце, 
хрящи, сырой костный мозг. Популярным блюдом считается синга‑
анг — кишка, заполненная оленьим салом из брюшины [6, с. 435].

Охотники и  оленеводы знали секреты и  правила приготовления 
пищи из мяса в домашних условиях. Они владеют знаниями о необыч‑
ных способах готовки и удивительных свойствах известных продуктов, 
об удобных устройствах для приготовления пищи, сущности процес‑
сов, происходящих во время приготовления блюд [13, с. 96—97]. Юка‑
гиры заметили, что мясо дикого барана вкуснее оленьего. По традиции 
мясо до конца не проваривали. Блюдо с кровинкой чукин считалось 
особенно вкусным. В отличие от мяса копытных, медвежатину варили 
долго, ели мелкими кусочками. Медвежье сало, обладающее целебными 
свойствами, запасали впрок. В сентябре колымские юкагиры начинали 
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заготовку диких гусей. Добытую птицу потрошили, не ощипывая, осво‑
бождали от костей, насухо вытирали внутри и заполняли сухим мхом 
одьэллукул, в таком виде тушку хранили в ямах в слое вечной мерзлоты.

С боков жирных оленей срезали целиком без костей большие пласты 
мяса с жиром, посыпали их немного тёмной морской солью и вялили 
на жердях конинг, которые возили с собой. Соль юкагиры добывали 
из морской воды посредством кипячения [4, с. 64].

Для доставки мяса к месту жительства применяли волокушу из шкур 
саwэн лалимэ. Две  оленьи шкуры мехом наружу сшивались вместе. 
Куски оленины складывались в получившийся мешок. Предварительно 
плотно зашив мешок и пришив к нему ремни, впрягали в него оленя. 
Так как мешок хорошо скользил по снегу по ходу волоса, олень легко 
волочил его за собой [4, с. 64].

Юкагиры активно использовали в питании дикорастущие пищевые 
растения. Эти растения обязательны в рационе, так как в них содер‑
жатся клетчатка, различные витамины и провитамины. Это съедобные 
растения: дикий лук, клубни сараны, несколько видов щавеля, горца. 
Сочный горец змеиный макарша, произрастающий на Северо-Востоке, 
по вкусу напоминающий лесной орех, нижнеколымские юкагиры соби‑
рали из  кладовых грызунов. Благодаря вовремя собранным запасам 
кореньев юкагиры спасались от голодной смерти. Высушенные, очи‑
щенные, истолчённые в деревянной ступе и просеянные сквозь сито 
коренья дают сахарную муку пельхи, годную для выпечки белого хлеба. 
Зимой в качестве приправы к мясу корни разваривали до мягкости, рас‑
тирали, смешивали с жиром, добавляя кровь оленя [8, с. 127, 132]. Ветки 
тальника, стебли брусники, поджарив, пили как чай.

В осенне-летний период повсеместно употребляли дикий лук как 
приправу к различным блюдам, клубни сараны, из которых делали муку 
для супа и каши, в отличие от якутов и эвенов — ели грибы. По данным 
Е.А. Туголукова, «при отсутствии чая колымские юкагиры применяли 
берёзовый или осиновый трутовик с  „чёрными грибами“ и  стеблем 
шиповника» [13, с. 97]. Гостинцем для детей у юкагирских охотников 
служил желудок белки, наполненный орехами и грибами, прожарен‑
ный на рожне у костра [12, с. 34]. В качестве возбуждающего и опьяняю‑
щего средства ещё в XVII—XVIII вв. был распространён сушёный крас‑
ный мухомор вапак [10, с. 138], курили листья тимьяна и табак, который 
доставляли в тундру торговцы.

Ягоды также служили добавочными сезонными продуктами. Излю‑
бленной национальной пищей была голубика одунлеэвейди (одульская 
ягода). Она стала основным естественным сырьём для изготовления 
культового напитка.

Пищевая утварь юкагиров не очень велика по количеству, но каче‑
ство её  проверено веками. В  основном это кожаная утварь (мешки, 
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сумки, вёдра, сосуды и ёмкости из желудков и мочевых пузырей оленей, 
волокуши из шкур) и деревянная посуда (вёдра, чашки, ложки, черпаки, 
ящики), а также чугунный котёл (монг. тогон; тюрк. казан), в котором 
по очереди варится чай, мясо или кипятится молоко.

В начале XIX в. юкагиры вместо чугунных кастрюль для вытапли‑
вания жира использовали выдолбленные деревянные корыта с  тол‑
стыми стенками. Ёмкости заливали водой и бросали в них раскалён‑
ные камни. Как только те остывали, их извлекали и загружали другие 
горячие камни. Когда вода закипала, в эту «кастрюлю» клали продукты 
для варки. Жир снимали с поверхности воды по мере готовности дере‑
вянным черпаком. Желудок и  мочевой пузырь оленя использовали 
как сосуды для хранения жира.

Под дымовым отверстием посредине чума мужчины сооружали 
в  квадратной раме из  брёвен очаг. Пол  под  очагом плотно устилали 
жёрдочками, поверх которых насыпали толстый слой земли, закры‑
вавший верхнюю часть рамы, чтобы последняя не загоралась от огня. 
Очаг по высоте соответствовал лежанке, так что тепло от огня свободно 
распространялось по ней. На ночь от двух дверей укладывались длин‑
ные сухие брёвна латинлэгул — «еда огня», концы которых смыкались 
на очаге и горели. Когда концы прогорали, брёвна снова подвигали друг 
к другу [4, с. 71]. Женщины варили еду, следили за огнём, занимались 
пошивом одежды.

По наблюдениям местного жителя А.И. Караева, ещё в 30‑е гг. XX в. 
«посуда никогда не моется водой, обыкновенно обтирается мхом, обмо‑
ченным в человеческой моче, специально собранной для этой цели. 
Этим же обтирают себя после еды, губы и даже всё лицо, оправдываясь 
тем, что моча не требует мыла и хорошо очищает от грязи. С таким же 
успехом посуда после еды отдаётся собакам и те усердно её вылизы‑
вают, что облегчает труд хозяйке. Определённых отхожих мест у них 
нет, а вообще испражнения происходят в этом же внутреннем пологе 
в какой-нибудь кадке, у всех на виду и грязь надолго остаётся здесь. 
Сами туземцы не  только никогда не  купаются, но  даже не  моются; 
исключение составляет лицо и то редко» [3, с. 150].

На особенность национальной кухни влияли предписания, регла‑
ментировавшие образ жизни. Юкагиры, так  же как  эвенки и  эвены, 
соблюдали обычай нимат. Сущность его заключается в том, что охот‑
ник передаёт свою добычу — тушу оленя или лося — для дележа между 
членами стойбища кому-нибудь из стариков и пользуется только той 
частью, которая выделяется ему лично. По словам охотника Т.Н. Трифо‑
нова, «наша жизнь во взаимной помощи стояла. Одним умом ходили, 
в один котёл смотрели. У кого (что) есть — все едят» [4, с. 59, 64].

Юкагиры во время возвращения в лес к зимним жилищам устраи‑
вали массовый праздник луоритэн. Обязательными элементами были 
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круговые танцы, спортивные состязания, выступления певцов и ска‑
зителей. Во время праздника участники должны были испить кровь 
дикого оленя из общей чаши [4, с. 72].

Сохраняется ряд пищевых запретов. Так, большинство юкагиров 
не едят говядину и конину. Запрещено употреблять в пищу мозговые 
кости и головы оленя. Черепа уток и зайцев также оберегали от осквер‑
нения. Следили, чтобы они не попадали под ноги, не давали их соба‑
кам. Обычно черепа уток и зайцев бросали в огонь или топили в воде 
[9, с. 115].

Охотники традиционно делились своей пищей с духами предков, 
хозяевами животных, стихиями природы (огнём и  водой). Каплями 
крови оленя «кормили» духа огня. В огонь охотники бросали неболь‑
шие кусочки пищи. Запрещалось бросать в огонь соль. Считалось, что 
жертвенная еда через огонь передаётся всем стихиям природы.

Традиции и новые веяния перекликаются во всех областях жизни. 
И  область питания, одна из  самых консервативных, не  составляет 
исключения, хотя резкого изменения традиционные вкусы в  еде 
не претерпели. В современной кухне много европейских блюд. Однако 
по‑прежнему широко распространены мясные и рыбные блюда, очень 
популярны морепродукты. Мясо едят и мороженым. Западные новше‑
ства не упразднили, в частности, наиболее распространённое блюдо 
чааха из сырой замороженной рыбы (обычно сиг) и агилэ (вяленая оле‑
нина) [6, с. 28].

Юкагиры научились солить и коптить рыбу у русских. В настоящее 
время эти способы являются основными для заготовки рыбы впрок. 
Консервация специальным копчением используется реже, чем засолка, 
при которой разделка рыбы производилась так же, как для вяления, 
только при этом тоньше оставляли слой мякоти. Разделанную рыбу 
закладывали в бочки с тузлуком или засыпали солью, затем мыли в туз‑
луке и  развешивали в  специальных коптильнях на  пять-семь дней, 
вывешивали на проточный воздух под навес, где балык просушивался. 
Различные способы сохранения рыбы впрок позволяли использовать 
её в пищу в течение всего года [11, с. 190].

В конце  XVII в. после знакомства с  русскими мясо и  рыбу стали 
дополнять покупные продукты — мука, хлеб, крупа, чай, соль и сахар, 
без  которых юкагиры уже не  могут обходиться. Хлеб в  виде лепё‑
шек лэпиэска юкагиры научились печь у русских, заимствовав у них 
и кухонную утварь, о чём свидетельствует юкагирская терминология: 
сокории — сухари, мэ — молоко, соуль — соль, чаай — чай, нонгба — 
табак, чаайньик — чайник, сускэнг — чашка, таас — таз [6, с. 288, 388, 
449, 451—452].

Мука стала важным компонентом многих традиционных блюд. 
Ею стали заправлять мясной бульон; с мукой, жаренной на сале, пили 
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чай. Распространение получили оладьи, пирожки с  разнообразной 
начинкой. У  якутского населения юкагиры научились изготовлять 
лапшу. Раскатанное тесто подсушивали, резали на тонкие пластинки 
и заготавливали на зиму.

В повседневное меню входят варёная и  жареная оленина, обяза‑
тельно высокоценное диетическое мясо тюленя, его кишки, наполнен‑
ные кровью. Среди блюд из оленины популярны варёные лопатки, ноги 
и рёбра, сырые печень и требуха. Самое вкусное мясо всегда на косточке 
с остатками хрящей, которое считали лакомством. Любят здесь и пель‑
мени — маленькие сибирские, русские вареники. В  меню входит 
молочная пища, ещё недавно нехарактерная для этноса. Ферментации 
подвергаются рыба и мясо. Дополнительными консервантами при фер‑
ментации выступают соль и уксус.

Традиционная кухонная утварь, как уже отмечалось, была в основ‑
ном кожаной и  деревянной. До  появления керамических тарелок 
из дерева изготовляли миски и ковши. Ели деревянными ложками.

Изредка у юкагиров встречались корзины, сплетённые из тальника. 
В них собирали съедобные травы, коренья, грибы. Из дерева изготов‑
ляли ящики для чайной посуды, пестики для растирания ягод и дробле‑
ния орехов. Мох и ивовые стружки применяли в качестве ветоши для 
обтирания посуды. Подобную утварь можно обнаружить в кухне коря‑
ков и чукчей.

В середине XIX в. семьи изготовляли посуду из кожи оленя, дерева 
и бересты для хранения продуктов питания, воды, корней растений, 
ложек. Широкое распространение разнообразной по форме и технике 
обработки утвари и других предметов из бересты объясняется огром‑
ным значением этого материала в жизни этноса. Действительно, гиб‑
кая, мягкая, легко поддающаяся обработке, не  пропускающая влагу 
и  в  то  же время свободно «дышащая» береста была поистине неза‑
менимым материалом в домашнем производстве. Берестяную посуду 
изготавливали разных форм и размеров: в виде больших и маленьких 
корзин, туесов, коробок с крышками. Этим ремеслом занимались жен‑
щины. В плотно сшитых берестяных туесках превосходно сохранялись 
мука, крупа, топлёный жир и ягоды.

Еду готовили в  чугунном или железном котле. Чугунный котёл 
обычно использовался для варки рыбы или мяса. В нём кипятили воду 
для чая. Чугунные котлы приобретали у русских и маньчжурских куп‑
цов. У каждого охотника имелся железный котелок куизино с дужкой 
для подвешивания над очагом. В нём варили еду во время промысла 
рыбы или зверя. После знакомства с русскими переселенцами появи‑
лись металлические сковородки чируку и кастрюли различных разме‑
ров. Для жарения рыбы и печения лепёшек у костра широко использо‑
вались шампуры силату и железные решётки далдаттикту.

Подмаскин В.В.
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Столовыми приборами служили ножи: кучэн (по заточке напоми‑
нал лезвие опасной бритвы; им разделывали туши), маорико и кискороу 
(с узким лезвием для разделки рыбы на юколу), хабдиру кути (с широ‑
ким лезвием для крошения съедобных растений).

В быту юкагиров имелась фарфоровая посуда. Ею редко пользова‑
лись, но выставляли на видное место, чтобы похвастаться своим богат‑
ством. Раньше юкагиры наливали кипяток в пиалу чами или кружку 
чаи, исключительно из котла, затем из чайника, позаимствованного 
у русских; проводили за чаепитием иногда по нескольку часов. Чайник 
был очень удобной посудой при кочевническом образе жизни.

Посуда русского образца вытеснила крайне примитивную мест‑
ную деревянную и берестяную. Теперь пользуются эмалированными 
или алюминиевыми ковшами, тарелками, чашками, вилками. Посуда 
под влиянием русских стала содержаться чище, пища приготовляться 
опрятнее.

Сегодня традиционная пища юкагиров сохраняется значительно проч‑
нее, чем большинство других форм материальной культуры (жилище, 
утварь и др.), но и в пище наблюдается всё больше иноэтнических заим‑
ствований, своеобразно преобразуемых и обживаемых этносом [11, с. 201]. 
Почти повсеместно распространено потребление покупных продуктов: 
кофе, чая, сливочного масла, конфет, сахара, хлебопродуктов, алкоголь‑
ных и газированных безалкогольных напитков, табака.

Всюду можно встретить употребление хлеба, сыра, колбасы, мясных, 
рыбных, овощных и фруктовых консервов, макаронных и кондитерских 
изделий. На зиму стали заготовлять картофель и овощи, солёную рыбу. 
Выращиваемые в огородах и привозные овощи полностью заменили 
ранее широко употреблявшиеся дикорастущие растения. В настоящее 
время заготовляют только черемшу, занимаются сбором различных 
видов ягод, кедровых орехов и грибов [11, с. 141].

Доступность сахара расширила возможность консервации дикора‑
стущих растений, особенно ягод, которые теперь употребляют не только 
свежими и сушёными, но делают из них соки, компоты, варенья, вино. 
Покупные пряности — чёрный перец, лавровый лист — вошли в кули‑
нарный обиход относительно недавно. В  наши дни питание стало 
несравненно богаче и  обильнее, широкую популярность получили 
блюда из картофеля, котлеты, борщи, плов. Существенным фактором 
изменения образа питания стало повсеместное распространение холо‑
дильников и приспособлений для домашнего баночного консервирова‑
ния. Эти нововведения сузили сферу традиционных способов заготовки 
продуктов впрок, особенно юколы и жиров, которые были наиболее тру‑
доёмкими. Всё это значительно расширило спектр питания, особенно 
зимнего, за счёт обогащения традиционной кухни заимствованными 
русскими, эвенскими, якутскими, чукотскими и другими блюдами.

Культура питания юкагиров: традиции и новации (середина XVII — первая четверть XXI в.)
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